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VORWORT

Mit diesem Buch méchte ich
euch auf eine Reise durch die
osterreichische Kiiche mit
ihrer Kultur und Geschich-
te, dazu Erzihlungen sowie
Anekdoten, Legenden und

Geschichten einladen.

Die 6sterreichische Kiiche ist

wie ein Spaziergang durch
die europiische Kulturgeschichte. Der Einfluss der
Habsburger Kronlinder auf die Kaiserliche Hofkiiche
zu Wien ist heute noch ein Bindeglied, das sich in den
kulinarischen und kulturellen Traditionen der Men-

schen und Volker bemerkbar macht.

Viele dieser Gerichte sind bis heute auf den Ssterreichi-

schen Speisekarten und rund um den Erdball zu finden.

Gemeinsam die gute Kiiche zu geniefSen verbindet, iibet-
windet Grenzen und férdert Freundschaften, heute wie

anno dazumal.

Meine Rezepte koche ich nach Gefiihl und Geschmack,
gewiirzt mit vielen Kriutern aus dem Garten. Die
Zutaten kommen aus der Region, das Fleisch nur
von Tieren, die frei gelebt haben, direkt auf der Weide
erlegt worden sind und fiir die kein Lebendtiertrans-

port stattgefunden hat.

Das, was wir essen, das sind wir!

Unser tigliches Essen trigt maflgeblich zu Wohlbefinden
und Gesundheit bei. Mit Liebe gekocht ist Balsam fiir
die Seele.

Herta Margarete Habsburg-Lothringen
3
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franzosischen Koche nach Wien, die wiederum ihre Re-

zepturen in die dsterreichische Kiiche einflieflen lieflen.

Im 19. Jahrhundert gab es iiberwiegend gutbiirgerliche,

altosterreichische Kiiche. Die Mahlzeiten waren einfach
und am hiufigsten afy man Rindsuppe, Rindfleisch, Ge-
bick und Mehlspeisen.

Bis heute ist der Kaiser kulinarisch noch immer prisent,
von der Kaisersemmel iiber den Kaiserschmarrn, die

Kaiserschoberlsuppe, den Kaisergugelhupf, das Kaiser-
frithstiick, um nur einiges zu nennen, bis hin zum alten

Spruch: »Ich habe gegessen wie ein Kaiser.«

12
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Hier sind einige Gerichte, die nach Uberlieferung bereits
im 18. und 19. Jahrhundert in der K.u.K. Kiiche sehr
beliebt waren. Jedes der Kronlinder sowie Nachbarlinder
Osterreichs hatte seine Spezialititen oder Zutaten, die
untereinander ausgetauscht wurden. Bis heute findet
man in den Speisekarten der Restaurants, Gasthiuser,
privaten Kiichen so einige dieser wunderbaren kulinari-

schen Geniisse aus der Donaumonarchie.
ES FOLGEN EINIGE ZUORDNUNGEN DER
SPEISEN ODER ZUTATEN ZU IHREN LANDERN:

BOHMEN/MAHREN: Powidl, Knédel, Sauerkraut,
Prager Schinken, Golatschen, Obstroster

FRIAUL: Polenta, Kise mit Rohschinken, Gefrorenes,

Makkaroni, Salami, Parmesan, Austern, Fische

13



POLEN/GALIZIEN: Rote Riiben(suppe), Salzgurken,

Brosel mit Butter auf gekochtem Gemiise
SPANIEN: Olio-Suppe, Spanisches Brot, Cataloni Brot

SIEBENBURGEN: Gefulltes Gemiise, Paradeiser,
Paprika, Kraut, Kohl, Gemiiseeintopfe

UNGARN/SLOWAKEI: Gulaschsuppe, Porkéle,
Dobostorte, Krautstrudel

FRANKREICH: Ragouts, Frikassee, Rouladen,

Bouillon, Pasteten

NIEDEROSTERREICH: Erdipfel, Schweinsbraten,
Gefliigel, Gemiise

KARNTEN: Sterz, Gefiillte Nocken, Wiirste, Strudel,
Schmalzgebackene Mehlspeisen

STEIERMARK: Sterze, Kapauner, Wurzelfleisch,
Kiirbisgerichte

WIEN: Suppen, Gekochtes Rindfleisch, Einmach-
gerichte (Kalb, Huhn, Lamm, Innereien), Pudding,
eingebranntes Gemiise, Strudel, Palatschinken, Kaiser-

schmarrn, Wildgerichte

14

TIROL: Speck, Tiroler Knddel, Tiroler Strudel, Sterze,

Schmarren, Breie, Kise, Nocken

OBEROSTERREICH: Erdipfel, Mostbraten, Knodel,
Nocken, Linzer Torte

SALZBURG: Brezengerichte, Salzburger Nocken,

Biersuppe, gerostete Leber, warmer Krautsalat

15



Das Geheimnis der Habsburger Kaiserserviette

16

Im kaiserlichen Haushalt gab es eine streng hierarchische
Ordnung. Es gab eine K.u.K. Hofhaushaltsordnung, wo
die Hofkiiche der Mittelpunkt war. Kontrolliert wurde

diese vom Hofwirtschaftsamt.

Unter der Hofburgkapelle im Schweizerhof in der
Hofburg zu Wien befand sich die Hofkiiche, die 1904
umgebaut und technisch auf den neuesten Stand ge-
bracht wurde. Es gab verschiedene Kiichen, z. B. die
Kiiche fiir Staats-, Diplomaten- und Militirempfinge,
die Buffetkiiche, die Mundkiiche fiir die Familie, die
Seperatenkiiche fiir Mitglieder der Familie, die Me-
nagekiiche fiir die Hofbeamten, eine Zuckerbicker-
kiiche, die Olio-Kiiche, in dieser Kiiche wurde nur

die Olio-Suppe fiir die kaiserlichen Bille zubereitet,
eine Abwaschkiiche, Einsiedekiiche, einen Kiithlraum,
diverse Manipulations- und Dienstraumlichkeiten

z. B. fiir die Chefkéche zum Erstellen der Meniis,
Riumlichkeiten zum Lagern der Lebensmittel und

den groflen Hofkeller.

Dazu gab es die Hotkochordnung, die Gerichte wurden

in einem Meniibuch festgehalten, vermerkt mit dem

17
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Bereits im 16. Jahrhundert gab es Aufzeichnungen iiber
die Olio-Suppe. Spanien war einst Teil des Habsburger
Imperiums und hinterlief§ kulinarische Spuren in der
Kaiserlichen Hofkiiche zu Wien. In der kastilanischen
Kiiche war die Olla podrida ein spanischer Eintopf. Am
Kaiserlichen Hof in Wien wurde der spanische Eintopf
verfeinert zur Olio-Suppe.

In der Wiener Hofburg gab es eine eigene Olio-Kiiche
und zur Herstellung der Olio-Suppe gab es eigene
Suppenkdche. Es war ein streng gehiitetes Rezept am
Kaiserlichen Hof.

Laut Aufzeichnungen in den kaiserlichen Hofbiichern um
1830 wurde zum groflen Ball bei Hofe eine beeindrucken-
de Menge von Zutaten die fiir die Olio-Suppe benétigt:
Rind-, Kalb-, Lamm- und Schweinefleisch, 70 Suppen-
hithner, 200 Kalbsfiie, 25 Ginse, 50 Hausenten,

50 Wildenten, 30 Fasane, 24 Rebhiihner, 30 Kapaune,
viel Gemiise und Gewiirze. Alles wurde in grofSen

Suppentopfen, von denen jeder ca. 200 Liter Suppe

20

fasste, gekocht. Angeblich verfiigte man tiber vier die-
ser groflen Suppentdpfe.

Die Olio-Suppe erreichte durch stundenlanges Kochen
und die vielen Ingredienzien einen besonderen Ge-
schmack und braunrétliche Farbe. Diese Suppe wurde
bei den Hofbillen den Tinzern als klare Essenz in
kleinen Porzellanschilchen serviert, um nach dem an-

strengenden Cotillion wieder zu Kriften zu kommen.

Bis zum Anfang des 20. Jahrhunderts wurde die Olio-
Suppe als Mitternachtsbouillon bei festlichen Billen
oder nach grofleren Abendveranstaltungen serviert. Am
Wiener Hof und in den Kiichen der K.u.K. Linder war
die Olio-Suppe sehr beliebt. Im Rahmen des Wiener
Kongresses 1814/1815 wurde die Olio-Suppe als Stir-
kung kredenzt. Das iibriggebliebene gekochte Fleisch

wurde dem Hofpersonal als Deputat iiberlassen.

Heute wiirde man eine sehr kréiftige Consommbé, eine

klare Suppe oder Bouillon servieren.
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EINE KAISERLICHE
SUPPE —
DIE RINDSUPPE

SEIT DEM MITTELALTER
ERFREUT SICH DIE RINDSUPPE
HOCHSTER BELIEBTHEIT.

Wy
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500 g Rindfleisch zum Kochen
einige Rinderknochen
ca. 2,51 Wasser
2 Zwiebeln
5—7 Knoblauchzehen
etwas Ol
Suppengemiise
(Lauch, Sellerie, Karotten, 2 Tomaten, Petersilienwurzel)
Prise Salz
Pfefferkorner
Thymian gerebelt
Liebstockl
einige Lorbeerblitter
Schnittlauch

Die geviertelten Zwiebeln, Knoblauch und das Rind-
fleisch in Ol etwas anbraten, anschlieend mit Wasser
auffiillen, die gewaschenen Rinderknochen dazugeben.
Salz, Pfefferkérner, Thymian, Liebstockl und Lorbeet-
blitter zugeben und alles langsam aufkochen lassen. Das
Suppengemiise wie Lauch, Sellerie, Karotten, Tomaten
und Petersilienwurzel schilen und klein schneiden,
dann zur Suppe dazugeben und bei mittlerer Hitze

ca. 2 Stunden kécheln lassen.
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Heute wird bei Erkiltungen eine kriftige Hithnersuppe
gekocht, sie ist eine echte Wohltat. Eine Hithnersuppe

weckt miide und kranke Geister und stirkt die Abweht-

krifte.

Die Zusammensetzung der Vitalstoffe, welche in den
Zutaten dieser Suppe enthalten sind, hat eine stirken-
de Wirkung auf den Korper und verbessert die Rege-

neration.

Die Hithnersuppe wurde schon von den alten Agyptern
als Mittel gegen Erkiltungen verwendet.

Eine besonders kriftige Hithnersuppe sollte moglichst
lange auf kleiner Flamme kdcheln. Mindestens zwei
bis vier Stunden sollte der Suppe Zeit gegeben wer-
den — umso linger sie kochelt, desto kriftiger und

schmackhafter wird die Hithnersuppe.

40
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FASAN
IM SPECKMANTEL
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1 Fasan
einige diinn geschnittene Scheiben Speck
Waurzelgemiise
Thymian, Rosmarin
Piment
Lorbeerblitter
Kiimmel
Woacholderbeeren
Koriander
Salz, Pfeffer
3—-4 Zwiebeln
Briihe
150 ml Rot- oder Weiflwein je nach Geschmack
etwas Ol oder Butter

X Z 2

Den Fasan mit den diinn geschnittenen Scheiben Speck
umwickeln (bardieren) und in einer Pfanne von allen
Seiten gut anbraten. Der Speck schiitzt das Fleisch vor

dem Austrocknen.

Die Zwiebeln klein schneiden, dazugeben und kurz mit
anbraten. Anschliefend das wiirfelig geschnittene Wurzel-
gemiise und die Gewiirze dazugeben. Mit Wein aufgieflen
und etwas Suppe dazugeben. Den Fasan im Backrohr
bei etwa 100—120 Grad fiir ca. 2 Stunden schmoren.
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Jagdgerichte waren immer ein Teil des Meniis, so auch
zur Silberhochzeit von Kaiser Franz Joseph und Kaiserin
Elisabeth. Wild galt dazumal wie heute als ein sehr
gesundes Fleisch. Gejagt wurden Hirsche, Rehe, Gams-
wild, Hasen, Fasane, Rebhiihner, Schnepfen, Enten,
Auerhihne, Wildschweine und so einiges mehr. Wenn
Kaiser Franz Joseph zur Jagd lud, wurde die Uniform
gegen seine Lederhose und Hut mit Gamsbart gewech-
selt. Hofjagden waren fiir die Bevolkerung der Jagdregi-
on auch ein begehrter Arbeitsplatz, nach Aufzeichnun-
gen in einigen Jagddokumenten standen Jiger, Treiber,
Pferdefiihrer, im Winter auch die Schlittenfahrer auf
der Gehaltsliste. Ein sehr beliebtes und bekanntes Jagd-
revier war Miirzsteg in der Steiermark. Ins Jagdschloss

Miirzsteg sprach Kaiser Franz Joseph viele Jagdeinla-

dungen aus, wo es auch ein Treffen mit Zar Nikolaus II.

gab. Die Jagdeinladungen wurde verbunden und genutzt,

um auch politische Entscheidungen zu treffen.

Es gibt viele Geschichtsbiicher tiber die Jagd und die
Tiere sowie wunderschone Gemilde der malerischen
Landschaften, die durch Beobachtungen und Betrach-

tungen der Natur wihrend der Jagd entstanden sind.

56

Kaiser Franz Joseph und Kaiserin Elisabeth,
Silberhochzeit, Sitzliste, 24. April 1879
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TAFELSPITZ
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1 kg Tafelspitz
(einige Rinderknochen)
ca. 51 Wasser
4-5 Karotten
Y5 Lauchstange (Porree)
Y Sellerieknolle
2 Petersilienwurzeln
2 Zwiebeln
1 Knolle Knoblauch
2 gelbe Riiben
einige Pfefferkorner
Woacholderbeeren
2—4 Lorbeerblitter
etwas Petersilie
Liebstockl
Schnittlauch
Salz
Pfeffer

Muskatnuss

X 22

In einem grofen Topf etwa 5 | kaltes Wasser aufstellen,
den Tafelspitz mit den Rinderknochen, Lorbeerblittern,
Pfefferkornern und Wacholderbeeren zugeben und bei
schwacher Hitze 2—2,5 Stunden kdcheln lassen. Den

Schaum immer wieder abschépfen.
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KAISERSCHMARRN
NACH
HABSBURGER ART
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150 g Mehl, 30 g Zucker,
Prise Salz, Prise geriebene Zitronenschale,
4 Eier, % 1 Milch, 40 g Butter,
einige Rosinen (wenn gewiinscht),
Prise Staubzucker

X Z 2

Mehl, Zucker, Prise Salz, Prise geriebene Zitronen-
schale, Dotter und Milch zu einem glatten dickfliis-
sigen Teig verrithren. In einer anderen Schiissel die

Eiklar zu einem steifen Schnee schlagen und danach

unter den dickfliissigen Teig heben.

Die Butter in einer grofSen flachen Pfanne aufschiumen
lassen, den Teig langsam eingieflen (wenn Rosinen ge-
wiinscht, diese dazugeben), bei mittlerer Hitze backen, bis

die Unterseite hellbraun ist, dabei die Pfanne 6fters riitteln.

Danach vorsichtig wenden und vom Rand der Pfanne
nochmals Butter einlaufen lassen. Den fertigen Teig
mit zwei Gabeln in unregelmiflige Stiicke zerreifSen
und bedeckt einige Minuten ruhen lassen. Den Kaiser-
schmarrn auf Tellern anrichten, mit Staubzucker be-

streuen und mit Kompott oder Apfelmus servieren.

Wy
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Fiserdete Lpondt

Ob Palatschinken, Strudel, Topfennockerl, Marillen-
knoédel, Germknodel, Mohnnudeln und vieles mehr,
Osterreich ist berithmt fiir alle seine siifflen Mehlspeisen.
Doch der Kaiserschmarrn ist eine einzigartige dsterrei-

chische kulinarische Spezialitit.

Kaiser Franz Joseph liebte Desserts, die Palatschinken
waren seine absoluten Gaumenfavoriten. Eines Tages
passierte dem kaiserlichen Koch in der K.u.K. Hof-
kiiche ein Missgeschick. Die etwas zu dick geratenen
Palatschinken zerteilten sich. Er improvisierte mit Ro-
sinen und Staubzucker, doch war er mit dem Ergebnis
nicht zufrieden. In seiner Verzweiflung und iiber sich
selbst wiitend stiilpte er die Servierglocke tiber das
Gericht und verlief3 traurig die Kiiche. Der kaiserliche
Kammerdiener dachte, dass das Gericht fertig sei,
und nichts ahnend servierte er es voller Freude Kaiser

Franz Joseph.

116

Beim Anblick des Gerichts fragte der Kaiser: »Was ist
denn das fiir ein Schmarrn?«, woraufhin der schlagfer-
tige Diener entgegnete: »Gestatten, Majestit, das ist der

Kaiserschmarrn!«

Von diesem Tage an ersetzte Kaiser Franz Joseph seine

geliebten Palatschinken mit dem Kaiserschmarrn.
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