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DEN ROST GROSS
HERAUSGEBRACHT
Bei einem Backwagen
sind Roste und Bleche
an der Tiire einge-
hingt. Beim Offnen
werden sie mit ausge-
zogen, wodurch man
sie direkter betrach-
ten und herausheben

kann (Siemens)

ol
Tiieme

ckart Witzigmann gehort ohne
Zweifel zu den ganz groflen Kochen der
Gegenwart, schrieb Kiichengeschichte

und iiber 40 Kochbiicher. Als erster Koch im
deutschsprachigen Raum wurde er mit drei Ster-
nen gekiirt, erhielt 1994 die Auszeichnung ,Jahr-
hundertkoch® durch Gault Millau, finf Jahre
spdter erfolgte die Aufnahme in die ,Hall of Fame
de Grands Chefs“ und ganz aktuell wurde ihm
dieses Jahr vom Verband der Koche Osterreichs
die ,,Goldene Cloche* verliehen.

Wir haben den Grofimeister am Herd zum Thema
Weihnachten befragt. Uber Traditionen und Brau-
che, iiber seine Kindheit im Salzburger Land, dar-
iiber, wie er den Heiligen Abend verbringen wird
—und wie der Festtagsbraten am besten gelingt.
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HEISSGELIEBTER WEIHNACHTSBRATEN

ZART UND SAFTIG

Damit der gefiillte Kalbsbraten
nicht austrocknet, ein schmack-
haftes Aroma bekommt und eine
schone Kruste erhilt, wird er
regelmiflig mit dem Fond be-
gossen (Herd von Lacanche

iiber Le Grand Chef)

ECKART WITZIGMANN
Der sympathische Osterreicher,
der als einer der besten Koche
der Welt gilt, erzihlt, welche Be-
deutung die Weihnachtszeit fiir
ihn hat, und gibt Tipps fiir ein
gelungenes Festmahl



Fotos: AGA (2), Lacanche, MEV, Office Eckart Witzigmann, Siemens, The French House

DIE HAUT VON GEFLUGEL

wird wunderbar knusprig, wenn sie am Ende
der Bratzeit mit Salzwasser bestrichen und
fiir kurze Zeit der Oberhitze ausgesetzt wird

(Kochhandschuh, Briter und Untersetzer: Aga)

Karpfen blau mit Meerrettich.

Bei den Nachbarn und Freunden gab es auch oft
Nudelsuppe mit Frankfurter oder Weiflen Wiirst-
chen, das ist auch ein traditionelles Salzburger
Heiligabend-Essen.

Ich versuche, die Weihnachtszeit immer als den Mo-
ment der Entschleunigung zu sehen und zu nutzen,
gerade wenn man das Jahr tiber stets mit Volldampf
unterwegs ist. Die Beschreibung ,stille Zeit“ hat
dann eine ganz besondere Bedeutung fiir mich.

Das lidsst sich im Moment noch nicht so genau ab-
sehen, ich werde aber sicher versuchen, mit mei-
nen Lieben in Miinchen zusammen zu sein. Ein
Gang iiber den Salzburger Christkindlmarkt und
ein Besuch im Salzburger ,,Heimatwerk® wird si-
cher auch zeitlich drin sein. Hoffe ich zumindest.

Die Qualitit des Produktes ist von ausschlag-
gebender Bedeutung fiir das Gelingen, da sollte
man nicht anfangen zu sparen. Diese Regel gilt je-
doch nicht nur zur Weihnachtszeit, die sollte man
das gesamte Jahr tiber beachten.

Das ist fiir den ungeiibten Koch oft sehr schwierig
und zudem von Fleisch zu Fleisch verschieden.
Dem kann man vorbeugen, indem man sich einen
Metzger seines Vertrauens ,zulegt“. Unabhin-
gige Fleischer sind stolze Handwerker und
helfen gerne mit Rat und Tat.

DA BLEIBT NICHTS UNGERUHRT
Links: Eine leckere Sofe ist die Kronung des
Festtagsbratens. Zum Binden schldgt man
eiskalte Butter in den heiflen Fond ein, bis

die gewiinschte Konsistenz erreicht ist

Ein grofler Braten ist sicher im Backofen besser
aufgehoben.

Ein moderner Herd ist fiir jeden Hobby-Koch eine
Freude — falls er die Gebrauchsanweisung zu lesen
versteht und mit der Technik klarkommt. Anderer-
seits: Unsere Grof8miitter und auch deren Miitter
haben wunderbare Braten gemacht, ganz ohne
Induktion, Umluft und dergleichen — das heif3t,
wenn man sonst alles richtig und mit Liebe macht,

miisste auch ein normaler Herd ein schmack-

haftes Ergebnis bringen kénnen.

GERN GESEHENE
ALTERSERSCHEINUNG
Oben: Patina ldsst die hand-
gefertigten Kupfertopfe im
Lauf der Jahre immer schoner
werden (nicht fiir Induktions-
kochfelder geeignet, iiber

The French House)

TRADITIONSREICH
Links: Das Auflere des Herd-
Klassikers wirkt durch seine
Form und die Emaille-Ober-
fliche wunderbar nostalgisch.
Sein Innenleben hingegen
birgt modernste Technik (Aga)
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AUF DEN PUNKT GENAU
Das Thermometer misst die Temperatur im
Inneren des Fleisches und zeigt den exakten
Garzustand an. Es eignet sich fiir die Zuberei-

tung von Steak, Grillgut und Braten (Pro Idee)

FUR DIE SCHLANKE LINIE
Unten: Im Romertopf schmoren die Speisen im
eigenen Saft, ohne die Verwendung von zusitz-
lichem Fett — das ist gesund und hilft, Kalorien
zu sparen (Romertopf Keramik)

Die meisten Hobby-Kéche arbeiten nach Kochbii-
chern — gerade zu Feiertagen, um auf jeden Fall
sicherzugehen — da sind Garzeiten einigermaflen
zuverldssig angegeben. Ein Bratenthermometer
schafft letzte Sicherheit und sollte deshalb in kei-
ner Kiiche fehlen.
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Damit sich der Saft im Fleisch sammelt und sich
dadurch der Geschmack gleichmifig im Braten-
stiick verteilt.

Das ist natiirlich von Rezept zu Rezept verschie-
den. Aber Nelken, Lorbeerblatt und Muskat — so
wie bei meinem Perlhuhn im Buch - sind neben
den unverzichtbaren Krautern sicher nicht ver-
kehrt. Auch Zitronen- oder Orangenschalenabrieb
ergdnzt manchen Braten geschmacklich sehr gut.

Das werde ich erst einige Tage vor dem Fest ent-
scheiden, denn das hingt immer auch davon ab,
wie viele meiner Lieben an der Tafel sitzen.
Stand heute schwanke ich zwischen einem Ka-
paun und einem Karpfen, aber ich habe ja
noch drei Monate Zeit ...
Ariane Storr o>
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DUFTENDE VORFREUDE
Links: Wenn der Backofen beim Offnen der
Tiire das wiirzige Aroma des Festtagsbraten
freigibt, lauft der ganzen Familie sogleich das
Wasser im Mund zusammen (Herd: Aga)

TALENTIERTES MODELL
Oben: Der handgegossene Briiter eignet sich
hervorragend zum Braten, Schmoren und
Gratinieren. Mit dem Deckel aus Edelstahl ist
er nicht nur praktisch, er macht auch optisch
einiges her (Briter und Herd: Miele)

Fotos: AGA, Miele/Thomas Mestemacher Fotodesign, Pro Idee, Roemertopf







