Rolahd Essl

schliefdt das
Kapitel Weiserhot

Den Weiserhof wird es ab Mérz in dieser Form nicht mehr
geben. Den Koch und Denker Roland Essl zieht es zum
Lernen in die Alpen. Seinen Gasten hinterlasst er ein Rezept.

PETER GNAIGER (TEXT)
MARCO RIEBLER (BILDER)

SALZBURG. Wegen dauerhaft anhaltenden
Erfolgs geschlossen. Gibt es so was? ,Ja, das
gibt es”, sagt Roland Essl. Er sitzt in seiner
Stube und hat gerade nur eine Sorge: wie er
das seinen Mitarbeitern beibringt. ,Ich hatte
unglaubliche 13 Jahre im Weiserhof®, sagt er.
JImmer mehr Giste haben meine Art zu ko-
chen angenommen. Das zeigte mir, dass ich
auf dem richtigen Weg war.“ Er schenkt ein
Glas Rotwein ein und kommt jetzt zum Kern
der Sache: ,Wir arbeiten seit mehr als zwei
Jahren iiber den Kapazititen, die der Weiser-
hof zulisst.“ Schon seine eigene handwerkli-
che Leistung war schier i{ibermenschlich.
Von einem grofen Teil seiner Arbeit kriegen
nicht einmal seine Stammgiste etwas mit.
Die spielt sich ndmlich im Keller ab.

Dort ist er nebenbei Metzger und Bicker.
Auch eine Raucherei hat er. Essl ist einer je-
ner Koche, die von Montag bis Freitag 20
Stunden am Tag fiir ihren Betrieb da sind —
und am Samstag sieht man ihn dann mit dem
Rechen im Gastgarten stehen. ,Das geht ir-
gendwann an die Substanz”, sagt er. AuRRer-
dem habe es in seinem Freundeskreis schon

genug Herzinfarkte gegeben. Jetzt hore er _

Heute gibt es Kiichengerdte, mit denen
man auf Knopfdruck mittels elektromagneti-
scher Wellen garen kann. So etwas will Essl
nicht bekdmpfen. Er will nur dafiir sorgen,
dass unsere Kultur nicht vor die Hunde geht.
Er betrachtet kochen als Ritual und das Essen
als Ausdruck tief empfundener Spiritualitit.

Ab Mirz will er die Alpen studieren. ,Das
Wissen der alpenldndischen Kultur muss
weitergetragen werden®, sagt Essl. ,Das ist
ein weltweit einzigartiges Juwel.“

Beweisen miisse er sich sowieso nichts
mehr. Unter Reinhard Gerer hat er im Wiener
Corso schon vier Hauben erkocht. Da bedien-
te er die Mérkte der Gourmet-Industrie. Im
Weiserhof hinter dem Salzburger Haupt-
bahnhof wurde er vom Saulus zum Paulus.
Auf Hummer und Triiffel folgten im Weiser-
hof Gerichte wie Hoargneistnidei, Saumeise
und Stinkerknddel. Der Gourmet-Journalist
Severin Corti war dermafBen von Roland
Essls Kochkultur begeistert, dass er den Wei-
serhof kurzerhand nach Wien verlegen woll-
te. Er schrieb: Was macht ein derartiges
Uber-Wirtshaus ausgerechnet in Salzburg,
einem hochgezwirbelten Stddtchen, das mit
dem Augustiner-Briu eh schon das beste Bier

' (und den schonsten Biergarten) des Landes

hat? Die anderen wollen auch was ab!

Roland Essl kehrt im Mirz 2018 der Gastronomie den Rii
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cken. Seine Zukunft lasst er offen.



also auf seine innere Stimme — und die sagt
ihm;: ,Hor auf. Mach es anders.“

Essl will seine Aufgabe nicht aufgeben. Er
will sie nur anders angehen. Anstatt sich ta-
gelang mit Papierkram und Auflagen herum-
zuschlagen, zieht es ihn jetzt in die Natur. In
den Alpen fithlt sich Essl wie ein Fisch im
Wasser. Wer einmal mit ihm im Freilichtmu-
seum auf einem mit Holz befeuerten Herd
Kasnocken kochen durfte, der weil3: Echten
Luxus kann man mit Geld nicht kaufen. So
wie er da mit den Herden hantiert, die mit
Holz befeuert werden. Da merkte man schon
immer, dass er eins ist — mit sich und seinem
Umfeld. Essl liebt diese Herde. Sie sind ein
massives Stiick Architektur mit Wasserschif-
fen und einer zweistockigen, zweireihigen
Rohrenbatterie. Sie sind rauchende Panzer-
nashorner, kulinarische Schlachtrosser —
hier werkten friiher die Biuerinnen und die
junge Biuerin musste bei ihr jahrelang stu-
dieren, wie etwa Buchteln mit so einem Un-
getiim gelingen konnen.
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Am Dienstagabend informierte Essl nun
sein Team. Er hofft, dass alle noch bis Mirz
an Bord seiner kulinarischen Arche bleiben.
Auch die Kiindigung des Pachtvertrags hat er
schon abgeschickt. Seinem Verpichter, der
Brau Union, mdchte er noch Danke fiir die
Handschlagqualitit sagen, den Hausbesit-
zern — der Familie Graupl — natiirlich auch.

Essl sagt, er werde den Weiserhof im Mérz
mit einem lachenden und einem weinenden
Auge verlassen. Was er nach seiner ,Bil-
dungskarenz“ in den Alpen tun wird, das
stehe noch in den Sternen. ,Vielleicht erdff-
ne ich dann eine Kochschule? Vielleicht pro-
duziere ich auch Lebensmittel? Ich weil3 es
noch nicht. Ich schaue mich in den Bergen
bei allen um und sammle Erfahrungen.”

Mit dieser Erkenntnis steht Roland Essl -

{ibrigens philosophisch auf einer Stufe mit
keinem Geringeren als Sokrates. Der meinte:
,Der Kluge lernt aus allem und von jedem.
Der Normale lernt aus seinen Erfahrungen.
Nur der Dumme weil3 alles besser.”

Exklusiv fiir SN-Leser: Uhudlerweinsuppe
nach einem Geistesblitz von Roland Essl

Zutaten (fiir 4 Personen): 25 g Butter, eine
halbe Zwiebel, 0,3 Liter Uhudler (Sie kénnen
auch einen anderen Wein nehmen, der nach
Waldbeeren duftet), 0,75 Liter Wasser, 0,25
Liter Obers, 2 Stk. Gewiirznelken, 1 Lorbeer-
blatt, 20 g Honig, Prise Salz, Pfeffer aus der
Miihle, geriebene Schale einer halben Zitro-
ne, 1 Rindsuppenwiirfel, 30 g glattes Mehl.

Zubereitung: Die halbe Zwiebel fein schnei-
den, in der Butter anschwitzen und mit dem
Uhudler abléschen.

Wasser, Obers und Gewiirze hinzugeben.
Jetzt etwa 15 Minuten leicht kdcheln lassen.
Danach Mehl mit kaltem Wasser verrithren
und die Suppe damit binden.

Mit dem Puirierstab fein mixen und danach
durch ein Sieb passieren. i

Vor dem Anrichten die heif3e Suppe noch
einmal aufmixen, anrichten und mit geroste-
ten Schwarzbrotwiirfeln und Schnittlauch
servieren.

Der Uhudler wird aus der Isabella-Traube
gewonnen. Diese ist ein sogenannter Direkt-
trager. Diese werden auch Selbsttrager ge-
nannt. Im Weinbau ist damit ein Rebstock
gemeint, der nicht gepfropft (veredelt) wur-
de, also auf seinen eigenen Wurzeln wachst.
Ein solcher Rebstock wird auch als , wurzel-
echt" bezeichnet.

Im allgemeinen Sprachgebrauch werden
die Begriffe Direkttrager, Selbsttrager, Er-
tragshybride und Hybride haufig identisch
verwendet. Neben dem Uhudler ist auch der
Schilcher ein bekannter Vertreter der Direkt-
trager.

Das Bukett des Uhudlers ist duBerst inten-
sivund erinnert an Erdbeeren oder Schwarze
Ribiseln. Durch den erhéhten Pektin- und
Methanolgehalt wirkt der Uhudler belebend
und aufmunternd, in hohen Dosen mitunter
auch aggressiv. Aus diesem Grund wird die-
ser Wein nicht selten als ,,Heckenklescher"

‘oder ,Rabiatperle” bezeichnet.
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Roland Essls Spezialitét: liber den Pfannen-
rand hinausschauen. Hier mit John Mataré.
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