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Den Vertrauensvorschuss, den
Werner Gruber meiner Küchen-
ausstattung im Vorfeld entge-

genbrachte, bereut er sofort. Kein
Dämpfer für die Erdäpfel im Haus, und
das Schlimmste: unscharfe Messer! Alle-
samt. Stolz ziehe ich den Streicher aus
der Lade, um dagegen anzukämpfen,
aber auch denmacht der Physiker sofort
zunichte. Alt, kaputt. „Wegschmeißen!“
Ein Malheur. „Wo ist der Fleischspieß?“
Hui, was ist das? Gut, das können wir
klären: Bei uns heißt das Fleischgabel,
und davon habe ich sogar zwei.
„Bei Ernährung glauben alle mitreden zu
können, weil jeder was isst, das ist das
Problem“, sagt Gruber. Kulinarisch ge-
prägt ist er von seiner Kindheit in Ober-
österreich. Der Ordner mit den Familien-
rezepten, den ihm seineMutter einst un-
ter den Christbaum legte, ist für ihn ei-
nes der wertvollsten Geschenke. Die Schweinsschulter, die er jetzt in den
Ofen schiebt, hat Gruber zwei Tage zuvor schon gewürzt. Während das
Schwein den ersten Bratvorgang – auf der Hautseite – erlebt, rührt der Di-
rektor des Planetariums die Mayonnaise. Wie ist das mit dem Genuss von
rohem Ei und den Salmonellen? „Kein Problem, wenn man nicht Kleinkind,
alt oder schwer krank ist.“ Für die richtige Säure kommt ein kräftiger
Schluck Grüner Veltliner in die Mayo. „Schilcher ist auch nicht uninteressant
– pfau!“ So vieles hat dieser Mann schon wissenschaftlich hinterfragt, was
unsereins nur deswegen so macht, weil man’s halt so macht. „Ich bin hier
als Wissenschaftler, nicht als Koch.“ Schwein umdrehen, Schwarte ein-
schneiden – die ist jetzt soweich, dass selbstmeineMesser das problemlos
schaffen. Darauf viel Butter. „Warum Butter und nicht Schmalz? Weil der Bra-
ten damit schön braunwird.“ Vegane Ernährung? „Das Problem ist, dass der
Mensch nicht dafür gebaut ist.“ Als Kabarettist versteht sich „Science Bus-
ter“ Gruber nicht. „Wir sind Physiker. Wir können lustig sein, müssen es
aber nicht.“ Von Bildung über Teflon und Rindsuppe bis zur Kernkraft führt
unser Gespräch, während das Schwein brät und ruht. „Ich glaub’, dass in
unserer Gesellschaft viel zu viele viel zu viel Angst haben“, sagt Gruber.
Dann essen wir mit Genuss. Der erschlankte Physiker, der sich kürzlich
einer Magenbypass-Operation unterzogen hat, nur ein kleines Stück.
Tausend Fragen hätt’ ich noch. DieserMannwüsste auf jede eine Antwort.

Gewürze, Fleisch und Knoblauch in
einen Gefrierbeutel stecken, Luft
rausdrücken, verschließen, ein-

massieren, 48 Stunden ziehen lassen.
Backrohr auf 180°C Ober-/Unterhitze
schalten. Kasserolle 2 cm hoch mit Was-
ser füllen, Fleisch mit der Hautseite unten
einlegen. Die Erdäpfel roh, geschält, da-
zulegen. Fleisch mit 100-120 g Butter (in
Scheiben) belegen. 45 Minuten braten.
Umdrehen, Haut einschneiden. Nochmals
Butter darauf verteilen. Dann weitere 2
Stunden braten. Herausnehmen, 20-30
Minuten rasten lassen.
Inzwischen die Dotter in einer Schüssel
mit Senf, Wein und den Gewürzen verrüh-
ren, dann zügig das Öl einmixen. Ab-
schmecken.
Karotten/Erbsen abseihen, Gurkerl klein
schneiden, Erdäpfel kochen und würfeln.
Alles mit der Mayo vermischen, abschme-
cken, in ausgehöhlte Paradeiser füllen.

Der erschlankte „Science Buster“ ist überzeugt
von seiner Botschaft: „Esst mehr Fleisch und

weniger Kohlenhydrate.“ Für uns schiebt er daher
seinen bewährten Schweinsbraten ins Rohr.
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MIT WERNER GRUBER

Was würden Sie nie essen? Oktopoden
(Kopffüßler). Sie gehören zu den seltenen
Tieren, die auch vom Zuschauen lernen.

Gibt es einen prägenden Geschmack
aus Ihrer Kindheit? Omas Apfelstrudel.
Und ihre Karottensauce mit Erbsen.

Ihr Lieblingslokal? Der Sudy „Zu den
drei Linden“ in der Schüttelstraße,
das Restaurant Resselpark und das
„Vestibül“ im Burgtheater.

Welche Küche der Welt ist Ihnen
am liebsten? Die klassische Wiener
Küche. Bin aber auch ein Fan der
chinesischen Küche.

Welche Speise vermag es, Sie zu trösten?
Keine Speise, sondern Geschirrwaschen.
Und Hemdenbügeln übrigens auch.

Für den Braten:
9 gestrichene EL feinkörniges Salz
3 EL Kümmel (ganz)
3 EL Koriandersamen, zerstoßen
1 Knolle Knoblauch, geschält,
zerdrückt
2 kg Schweinsschulter mit
Schwarte
3-4 große Erdäpfel
Ca. 150-200 g Butter

Für die Mayonnaise:
4 Dotter
2 EL Estragonsenf
1 TL Salz
1 EL Staubzucker
3-4 EL pfeffriger Veltliner
½ l Sonnenblumenöl

1 große Dose Karotten/Erbsen
1 Glas Gewürzgurken
¾ kg speckige Erdäpfel
Paradeiser

Was gibt es Neues? Wir erinnern
uns noch gerne an die Landung
der Kiwi in unseren Regalen, auch
Rucola wurde gerne ins Repertoire
aufgenommen, genauso wie
Cashews sich plötzlich neben Ha-
selnuss & Co breit machten. Nun
haben wir die amerikanischen Ver-
wandten der Preiselbeere für uns
entdeckt – Cranberries – und zwar
völlig zu Recht, denn die roten
Beeren sind solche kleine Kraft-
bomben, dass sie mittlerweile zu
den sogenannten „Superfoods“
gehören. Ja! Natürlich packt die
herb-säuerlichen Bio-Cranberries
gemeinsam mit vollfruchtigen
Bio-Erdbeeren in ein Bio-Joghurt –
fein cremig, aus dem Nationalpark
Hohe Tauern, ohne Aromen, ohne
Magermilchpulver und -konzentra-
te. Die fruchtige Dosierung
bestimmt man übrigens selbst:
Der Fruchtschatz verbirgt sich in
der Tiefe des Bechers.
Umrühren und genießen!Umrühren und genießen!

BIO
NEWS
von Ja!Natürlich.

BIO TIPP Joghurt-Cheesecake:
100 g Cashewkerne, 400 g Datteln,
100 g Kokosraspeln, 4 EL Zitronen-
saft im Blitzhacker zerkleinern, in
einer Springform glatt drücken.
600 g Erdbeer-Cranberryjoghurt
mit 500 g Topfen, 125 g Honig
glatt rühren. 7 Blatt Gelatine in
2 EL Wasser auflösen (kleine Flam-
me), mit 200 g steif geschlagenem
Obers zum Joghurt geben. In der
Springform gleichmäßig verteilen.
Mind. 4 Std. kühl stellen.

Weitere Infos unter
http://blog.janatuerlich.at

Lesen Sie nächste Woche:
Bio-Grillkäse

www.janatuerlich.at
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