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Salzburger Nockerl sind |

gar nicht aus Salzburg

Die Geschichte von
Salzburgs beriihmtem
Soufflé muss neu
geschrieben werden.
Alles, was uns bisher
erzahlt wurde, ist nichts
als heiBBe Luft.

STEFANIE SCHENKER

SALZBURG-STADT. Die Salzburger
Nockerl sind so berithmt wie die
Geschichten, die sich um ihre
Entstehung ranken: Da wire Sa-
lome Alt, die Matresse von Flirst-
erzbischof Wolf Dietrich. Sie soll
im Schloss Mirabell selbst in der
Kiiche gestanden sein und die
Salzburger Nockerl fiir den Erz-
bischofund ihre 15 gemeinsamen
Kinder zubereitet haben. Fiir Lo-
thar Kolmer, den einstigen Leiter
der Gastrosophie am Fachbereich
Geschichte der Universitat Salz-
burg, ist das undenkbar: ,Salo-
mes Qualitaten lagen sichernicht
darin, sich ins Kiichen-Souter-
rain zu begeben und mit
Schmalzpfannen zu hantieren.
Das hitte nur eines ihrer stind-
teuren Gold-Brokatkleider rui-
niert”, erklédrt er. In den Kiichen
des Hochadels hantierte zu Zei-
ten Salome Alts (1568 bis 1663)
eine Hundertschaft an Personal.
Und auch Conrad Hagger, der
Verfasser des berithmten ,Salz-
burgischen Kochbuchs® von
1718, taugt nicht als Erfinder
der Salzburger Nockerl.. Ab-
gesehen davon, dass er
Suppenkoch bei den
Bischofen vom
Chiemsee war,
fand sich in sei-
nem Kochbuch —
das nur nach Salz-
burg benanntist, weil
es dort gedruckt worden
ist, und nicht, weil es darin
um spezielle Salzburger Spei-
sen geht — kein Salzburger-No-

it

ckerl-Rezept. Allerdings: In einer
1976 erschienenen Neuauflage
seines Kochbuchs gibt es plotz-
lich doch Salzburger Nockerl —
was das Geriicht, wonach Conrad
Hagger deren Erfinder sei, wohl
genihrt haben diirfte, erklirt
Historikerin und Gastrosophin
Marlene Ernst.

Mit noch einer Mir rdumen
Marlene Ernst und Lothar Kol-
mer auf, ndmlich mit der Vorstel-
lung, dass die Salzburger Nockerl
— die ja stets als drei Gupfe ser-
viert werden — die Salzburger
Stadtberge repriasentieren sollen.
Zum einen gebe es eigentlich nur
zwei Stadtberge und zum ande-
ren sei es eher so gewesen, dass
man eine Erklirung zu den drei
Nocken auf dem Teller gesucht
habe.

Mindestens genauso wichtig
wie die Form der Salzburger No-
ckerlist aber deren erstmalige Er-
wahnung — und da kam Andrea
Sobieszek ins Spiel. Die gebiirtige
Innviertlerin ist Citizen Scientist
der Gastrosophie und —so wie Lo-
thar Kolmer und Marlene Ernst

auch — Mitglied des erst 2023 ge-

griindeten Vereins ,Historische
Esskultur Osterreich®. Gemein-
sam haben sie sich auf die Suche
nach dem Ursprung der

beriihmten Salzburger Siifsspeise
gemacht. In Bezug auf die Be-
zeichnung fiindig geworden ist
Andrea Sobieszek, die sich dafiir
durch gut 200 historische Koch-
biicher gearbeitet hat, bei Maria
Anna Neudecker und ihrer 1816
erschienenen dritten Auflage des
Kochbuchs ,Die baierische Ko-

»Salomes Qualititen
lagen sicher nicht darin,
mit Schmalzpfannen

zu hantieren.”

Lothar Kolmer, Gastrosoph

chin in Bohmen* — aufgelegt in
Salzburg. Darin fand sich erst-
mals ein Rezept fiir ,Salzburger
Nocken®. Viel weil? man tiber die
Autorin nicht. Sie diirfte in Bay-
ern zur Kochin ausgebildet wor-
den und iiber Franzensbad in ein
fithrendes Haus nach Marienbad
— ein Kurort im westlichen Béh-
men im heutigen Tschechien —
gekommen sein. Der damals
mondine Badeort wurde vom
Adel und vom Grofbiirgertum
geschitzt — auch Goethe kam
1822 und 1823 nach Marienbad.
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Andrea Sobieszek und Marlene Er

Und: Marketing war schon da-
mals wichtig, um Kochbiicher
unter die Leute zu bringen und
sich von der Konkurrenz abzu-
heben. Lothar Kolmer vermutet,
dass Anna Maria Neudeckers No-
cken auf Kontakten nach Salz-
burg beruhen. ,Sie probierte

‘wohl etliche bauerliche Rezeptu-

ren aus®, meint der Experte. Da-
mals kamen Nocken in der Pfan-
ne auf den Tisch. Gekocht wurde
auf offenem Feuer, Backdfen gab
es wenn, dann nur zum Brotba-

‘cken. ,,Wer in einem derartigen

Holzbackofen das heutige Rezept
der Nockerl zubereiten will, darf
sich iiber das Misslingen nicht
wundern®, scherzt Kolmer.
Anna Maria Neude-
cker wollte offen-
sichtlich  etwas
spezifisch Salzbur-
gisches — und damit
Besonderes — in ihr
Kochbuch aufnehmen.
Da kamen ihr die No-
cken gerade recht. Aus
den bdauerlich-rustikalen
JNocken in der Rain“
. machte sie kurzerhand die
sehr viel exklusiver klingen-
den Salzburger Nocken. Aller-
dings handelte es sich dabei um
(laut Rezept nur haselnussgrof3e)
Brandteignocken, die in Milch ge-
gart werden. Durch Zugabe von




B ST
mit historischen Kochbiichern.

Dotter wird die Milch zu einer
dicken Vanillesauce eingekocht.
Auch wenn das Rezept nichts mit
den heute bekannten Salzburger
Nockerln zu tun hat, handelt es
sich doch um die erstmalige
schriftliche Erwdhnung des Na-
mens ,Salzburger Nocken®. Seit
der Erstauflage 1858 fanden sich
bis 1929 Brandteignocken in Ka-
tharina Pratos Kochbuchklassi-
ker ,Die Siiddeutsche Kiiche".
Danach verschwand das Rezept.
Eine zweite Spur auf der Suche
nach dem Werdegang der Salz-
burger Nockerl fithrte die Gastro-
 sophen zu Johann Rottenhofer,
dem bayerischen Mundkoch von
Maximilian II. von Bayern. Er ver-
offentlichte 1858 in seinem Buch
.Die gute biirgerliche Kiiche* ein
Rezept fiir einen — sehr butter-
lastigen — Biskuitauflauf, das er
,Salzburger Nocken auf eine an-
dere Art” nannte. Die Masse wird
im Rohr gebacken, erst vor dem
Anrichten werden mit einem Lof-
fel Nocken herausgestochen.
Demnach unterscheiden sie sich
ebenfalls wesentlich von den
heute bekannten Salzburger No-
ckerln. Nun sind die Salzburger-
Nockerl-Forscher weiter auf der
Suche nach dem Zeitpunkt, ab
dem die Speise bei Zutaten (sie-
ben EiweiRR, acht Deka Zucker,
zwei bis drei Eidotter, ein Loffer]
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Mehl), Zubereitung (im Rohr
gebackenes Soufflé) und Er-
scheinungsbild (drei ,Stadt-
berge”) ihrem heute bekann-
ten Bild entspricht. ,Eines un-
serer Vereinsmitglieder hat
Tausende alte Kochbiicher—in
diesem Archiv werden wir
weitersuchen®, sagt Andrea
Sobieszek.

Dass Rezepte iibernommen
und im Lauf der Zeit wech-
selnden Vorlieben angepasst
werden, war damals —wie heu-
te —iiblich. Wobei sich die Be-
zeichnung ,Nocken“ bis Mitte
des 19. Jahrhunderts gehalten
hat und dann die ,Nockerl®
aufgetaucht sind, die sich ab
1875 durchgesetzt haben.

Fix ist: Schaumige Speisen

gab es grundsatzlich seit dem
Mittelalter. Dafiir wurde Eiklar
mit Fruchtsalse — einer Art
passierter Marmelade — stun-
denlang (und ohne Dotter) zu
einer steifen Masse geriihrt, in
einer gebutterten Form aufge-
tiirmt und bei maRiger Hitze
mit Glutdeckel gebacken. Al-
lerdings gab es das nur in
Adelshiusern, in Klosterkii-
chen und spiter in gutbiirger-
lichen Haushalten. ,Bauerin-
nen hatten keine Zeit fiir so
derart zeitaufwendige Rezep-
te”, sagt Marlene Ernst.

So macht man Salzburger -

FUSCHL. Auch wenn man keine
offene Feuerstelle zu Hause hat
und auch sonst auf die Errungen-
schaften moderner Kiichengerd-
te nicht verzichten will: Kann
man Salzburger Nockerl ein biss-
chen so machen wie frither? Ja,
sagt Alpenkulinarik-Kochschul-
leiter Roland Essl. Schon von Be-
rufs wegen interessiert er sich

. mehr fiir altere als fiir moderne

Rezepte. Er hat ein Rezept fiir
Salzburger Nockerl parat, dem
gemdl sie zwar nicht mehr aus

»Diese Nocken wur-

den auf der offenen
Feuerstelle tiber
der Glut gegart.”

_ Roland Essl,
Kochschulleiter (ild: shists)

Brandteig hergestellt werden, das
aber zumindest aus einer Zeit
stammt, in der es noch nichtin je-
dem Haushalt ein Backrohr gab.
Deshalb werden sie in der Pfanne
zubereitet, erklart Roland Essl.
Und: Sie enthalten verhiltnisma-
Rig wenig Zucker, denn der galt

lange Zeit als fiir viele uner-.

schwingliches Luxusprodukt. ,Er
kam aus der Karibik, wo Zucker-

rohr angebaut wurde, schildert

Roland Essl. Mit der Kontinental-
sperre Napoleons von 1807 bis
1813 verteuerte sich der Import
weiter drastisch. Damals ver-
suchte man, aus Zuckerriiben Zu-
cker zu gewinnen, was 1840 auch

‘Nockerl wie vor 200 Jahren

gelang. Ab 1850 verfiel der Zu-
ckerpreis dann stark. Damals ka-
men viele der SiiRspeisenauf, die
wir heute noch kenner.

Salzburger Pfannennocken _;
3 Portionen
Zutaten: 3 Eier (GréBe L), 20 g Kris-
tallzucker, Prise Salz, 15 g glattes
Mehl, 60 g Butter, 125 ml Milch, 8 g
Vanillezucker, Staubzucker zum
Bestreuen.
Zubereitung: Eiklar vom Dotter
trennen. Milch mit Vanillezucker
verrithren und leicht erwar-
men. Butterin einer (be-
schichteten) Pfanne ~
schmelzen. Eiklar mit
Kristallzuckerund Prise
Salz zu festem Schnee
schlagen. Die Eidotter mit
der Hilfte der geschmolze-
nen Butter, der Halfte der Vanil- ..
lemilch und dem Mehl vorsichtig
unterden Schnee heben. Restliche
Butter erhitzen, bis die Butter be-
ginnt zu schaumen, danach die
Herdplatte sofort auf niederste
Stufe einstellen. Die Schneemasse
eingieBen und mit einem Deckel
zudecken. Wenn die Masse an der
Unterseite leicht gebrauntist, mit
einer Schmarrnschaufel groBe No-
cken abstechen, wenden und zu-
gedeckt backen, bisauch die ande-
re Seite leicht gebrauntist. Restli-
che Vanillemilch angieBen und
kurz stehen lassen, damit die Milch
einzieht und die Nocken noch et-
was aufgehen. Mit Staubzucker
bestreuen und sofort servieren.

Salzburger No-
ckerl aus der
Pfanne wurden
auch bei Familie
Trapp kredenzt.
Die Speise findet |
" man mit vielen
Originalrezepten
der K&chin Jo-
hanna Raudaschl
im , Trapp-Koch-
buch® von Irm-
gard Wohrl A
(Verlag Anton
Pustet).
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