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Gute Germknddel miissen nach
Kindheit schmecken, findet
unsere Autorin Katharina
Seiser. Leider macht sie kaum
noch einer selbst. Welch ein
Lichtblick ist da der Salzburger
Weiserhof. Fiir Osterreich-Fans
liest sich die Karte dort wie

ein Verzeichnis der Sehnsucht

Es soll Menschen geben, die eigens von Wien
nach Salzburg fahren, um einen Germknédel
zu essen. Allerdings verschatzen sie sich schon
mal, wie lange man fiir die 300 Kilometer
braucht. Kurz vor 14 Uhr stellen sie fest, dass
der Gasthof Weiserhof, der in einer Wohnge-
gend hinterm Bahnhof liegt, noch lange nicht
in Sicht ist. Kann ein Anruf das Mittagessen
retten? Nein, lautet die Auskunft, ab 14 Uhr
gibt es nur noch die Nachmittagskarte, keine
Ausnahme! Die Sache ging dann doch gut aus,
aber der Germknddel, der Weiserhof, sein
Péchter Roland Essl und die Nachmittagskar-
te verdienen weit mehr Worte.

Wer aus Osterreich kommt, ist im Wissen -

aufgewachsen, dass nicht Roland Essl, son-
dern Toni Kaiser die Germknodel macht. Die
gab es auf jeder Skihiitte, in einem Dampf-
ofen auf der Theke. Nur manche von uns hat-
ten das Gliick, abseits der Industrieware — To-
ni Kaiser ist eine Tiefkiithlkost-Marke — auch
von einer Tante zu hohen Anldssen mit fri-
schen Germknddeln, gefiillt mit (natiirlich
stets zu wenig) hausgemachtem Powidl und
begossen mit viel flissiger Butter, verwohnt
zu werden. Germknddel sind ein Synonym
fiir Kindheit und Uberschwang. Germknédel
macht heute keiner mehr selbst.

Aufler Roland Essl. Dazu macht er so viele
fastvergessene Gerichte aus bauerlichen Kii-
chen zwischen Bayern und Bdhmen, dass
man weinen mochte vor Gliick. Erst recht
beim Blick auf die telefonisch vorangedrohte
yNachmittagskarte, ein Verzeichnis der
Sehnsucht: hausgemachte Gamssalami (4,50
Euro) und mustergiiltige Sulze (6,20), knusp-
rig gebratene Blutwurst (Silbermedaille bei
der Blutwurst-WM in Frankreich) oder Brein-
wurst (9,50 fiir gemischte Wiirste), Kaspress-
oder Stinkerknddel (mit wiirzigem Graukise,
9,60) und Saumoasn mit Specklinsen und
buttrigem FErdépfelpiiree (eine Waldviertler
Spezialitdt, 9,50). Wenn der erste Teller
kommt, dann muss man sich und sein Be-
steck in die Pole Position bringen, die Glaser
mit dem Kellerbier aus Kaltenhausen und
dem so iiberzeugend einfachen, hausgemach-
ten Rhabarber-Holler-Saft aus der Bahn réu-
men und - sich fiir Handgreiflichkeiten mit
Tischnachbarn wappnen.

Im Souterrain betreibt Koch und Wirt Ro-
land Essl seine Metzgerei, die nur der Produk-
tion fiir den Weiserhof dient, (man kann aber
im Gasthaus oben Wiirste mitnehmen). Alle
paar Wochen wurstet Essl hier, macht alles
selbst, sogar die Braunschweiger fiir das per-
fekte und zugleich gar nicht derbe Erdapfel-
gulasch (8 Euro). Das Weiserhofbrot aus drei
Getreidesorten, Sauerteig und Brotgewiirzen
wird ebenso frisch gebacken wie alle Teige
und Massen fiir Knédel und Mehlspeisen.

Serviert werden keine {iberbordend befiill-
te Teller, sondern Portionen, die stetsnoch et-
was Platz lassen fiir Siiffes. Derweil versorgt
einendieresolute Kellnerin mit Hintergrund-
infos. Ihr Dialekt ist eine Mischung aus ,,frii-
her-mal-Magdeburg®und ,nun-schon-ziem-
lich-lange-Salzburg® Und ihr ist anzumer-
ken, dass sie schiitzt, wenn die Giste schat-
zen, was ihr Chef schitzt. Uberhaupt sind im
Weiserhof alle stolz und bescheiden zugleich,
nichts zu spiiren vom iiblichen anbiedernden

- Wirtsleutecharme.

Roland Essl weif3, was er tut. Einen derart
geschmackssicheren Botschafter desregiona-
len Kiichenhandwerks wiinschen wir uns in
Jjedem Winkel des Landes. Eine Anlaufstelle,
bei der man alles essen kann, weil die Philoso-
phie des Chefs glaubwiirdig ist. Essl kénnte —
als einer der wenigen seiner Zunft — seine
Mistkiibel des Nachtens offen stehen lassen.
Da wird man keine Fertigsalate-Packer] und
Tiefkiihlkostschachteln finden. Was soll vom
Erdépfelteig fiir die Schottnocken (mit gerau-
chertem Kise — dem Schotten - abge-
schmeckt), von Kaspressknddeln oder Wiirs-
ten {ibrig bleiben, wenn das Motto lautet: ,,al-
les selbst gemacht, alles verwertet“?

Dass manche Menschen von Wien nach
Salzburg fiir einen Germknédel fahren, hat
mit der Selbstversicherung zu tun, dass noch
nichtalles verloren ist, die Kindheit nicht und
die Esskultur nicht. In Wien, das sich rithmt,
Welthauptstadt der bohmischen Mehlspei-
senzu sein, wird man nirgends einen hausge-
machten Germknédel an jedem Werktag im
Jahr auf der Karte finden. Bei Essl findet man
ihn sogar auf der Nachmittagskarte (5,60 Eu-
ro), nach 200 Jahre altem Rezept. Auf der Kar-
te stehen auch der B’soffene Kapuziner (ein
warmer, getrankter Nussauflauf), oder jetzt,
im Sommer im Kastaniengarten besonders
passend, eine Eispalatschinke (6,80). Man
muss dafiir nicht einmal piinktlich sein.
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In einem Satz: Roland Essls Qualitit: soooe
Gasthaus ist eine Versicherung iente:
gegen das Vergessen kulinari- Ambi S
scher Traditionen, die besser als Service: #0000

hier nicht schmecken kBnnten. Preis/Leistung: eeoee



