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MIT KARL FERDINAND KRATZL

Erist Kabarettist, Schauspieler und Autor, bei meinem Besuch in Litschau
lerne ich aber auch seine Seiten als Biologe, Koch und Maler kennen.

Ganz oben, im nordlichsten Waldviertel, wo Granitblocke,
Seen und Moore wohnen, geht alljdhrlich ein idealistisches
Theaterprojekt tiber die Biihne. ,Die letzten Tage der Mensch-
lichkeit" steht heuer auf dem Programm, Karl Ferdinand Kratzl
fiihrt als Conferencier durch den Abend. Uns fiihrt der Schau-
spieler in das machtige alte Brauhaus einen Ort weiter, nach
Hoérmanns, wo wir ihn in der Kiiche von Zeno Stanek, dem
Regisseur des Stiicks, beim Gemiiseputzen treffen. Auch an-
dere Theaterleute haben sich hier angesiedelt, es wirkt nach
groRer Familie. Kratzl wollte schon als Kind Koch werden,
oder Theaterstiickschreiber. Aufgewachsen in Wien und in
der Klosterneuburger Au hat er aber vorerst zwei Semester
Biologie studiert, Kaulguappen, Frésche, Ringelnattern inter-
essieren ihn immer noch. Der hungrige Nachbarhund steckt
die Nase in die Speisekammer, Kratzl vertreibt ihn, entschul-
digt sich aber zugleich. ,Ist ja gegen mein Naturell.“ Das Ge-
miise schmort, wir ziehen den Erddpfeln mit den Fingern die
Haut ab. ,Ich bin fiir schlicht. Gegen gefiillten Schnittlauch.”
An Gemise ginge fiir diese Speise alles, was man daheim hat.
Ob wir sie Grostl nennen sollen? ,Nein, das Wort mag ich
nicht.” Gesalzen wird erst zum Schluss, und nur ganz wenig.
Stattdessen holt Kratzl einen ordentlichen Zweig Dost aus
dem Garten und zupft die Blatter ab. Wo er kochen gelernt
hat? Nirgends. ,Ich liebe den neugierigen, begeisterten Dilet-
tantismus.” Das beweist der Vielseitige nach dem Essen auch
noch mit einem Packen Bilder, die wahrend der Vorbereitung
fiir das Stlick entstanden sind. Die groRen Papierbdgen hat er
beidseitig bemalt. ,Extra, um die Galeristen zu drgern."
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SAUVIGNON BLANC GAMLITZ 2011, HANNES
SABATHI, Gamlitz, Steiermark

GEMUSE MIT ERDAPFELN

Erddpfel mit der Schale in Wasser
kochen. Gemiise putzen, bzw. scha-
len, grob schneiden. Zuerst die har-
teren Gemdse in einer groRen Pfan-
ne in Ol anschwitzen — Zwiebeln,
Kohlrabi, Karotten. Spdter Zucchini
und Paprika dazugeben und weiter-
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rosten. Dostblattchen unterriihren,
erst zum Schluss etwas salzen. Erd-
apfel schalen, halbieren, mit Schnitt-
lauch bestreuen.

Die Pilze nicht waschen, aber gut aus-
beuteln, um sie von Erdresten zu be-
freien. Stiele vorsichtig herausdrehen.
Kappen halbieren oder vierteln, mit
dem Handteller zart plattieren. Ei mit
Salz und Pfeffer verschlagen. Pilze zu-
erst durchs Ei ziehen, dann in den
Broseln wenden. Fingerhoch Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen, Pilze darin beid-
seitig goldbraun backen. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Knoblauch-
zehe schalen, fein hacken oder pres-
sen. Mit Sauerrahm verriihren, salzen,
pfeffern. Pilze zusammen mit dem
Knoblauchdip heil essen.

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?
Was wiirden Sie nie essen?

Welche Kiiche der Welt ist Ihnen am liebsten?

lhr Lieblingslokal?

lhr groBtes kulinarisches Missgeschick?
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