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ANE EERCERED miT FELIX DVORAK

Was mit einem Glas Rotwein im Ausschnitt beginnt, endet mit

einer gemitlichen Begegnung voller guter Geschichten und

einem feinen mediterranen Essen.

egonnen hat die Geschichte ja schon
B vor vielen Wochen. Und zwar beim

Fest anldsslich des 100. Geburtstags
des Amalthea Verlags. Unwissend stehen
wir Riicken an Rucken, drehen uns zugleich
um und - schwups - rinnt das Glas Rotwein,
das Felix Dvorak in der Hand hélt, direkt in
den Ausschnitt meines Kleides. Eine Gele-
genheit, die ich am Schopf packe, um den
Herrn Professor zum Kochen einzuladen.
Spontan sagt er zu. Jetzt haben die Dvoraks
aber mehrere Domizile, eines davon auf der
traumhaften Isola di Albarella im Po-Delta,
und deswegen dauert’s dann doch eine Weile
bis zur Umsetzung unseres Vorhabens. Bei
einem Kurzbesuch in Wien trifft der 80-Jah-
rige mit italienischer Pasta bei mir ein. Es
ist der Vortag seiner Ernennung zum Kam-
merschauspieler. ,Jo, wenn ma alt wird, pas-
sieren solche Sachen.”
Aufgewachsen als Einzelkind in drmlichen
Verhdltnissen - sein Vater arbeitete als Kran-
kentrager und spater als StraRenkehrer - in-
teressiert er sich als Bub fir zwei Berufe:
Schauspieler und Schriftsteller. Geworden

ist's vorerst eine Konditor-Lehre: ,Weil ich
so gut zeichnen konnte.” Nach seinem Ab-
schluss mit Auszeichnung begann er mit
dem Schauspielunterricht. 1961 heiratete er
seine Elisabeth. ,Wir hatten keinen Hosen-
knopf damals.” 56 Jahre sind die beiden
jetzt verheiratet, haben zwei Tochter groR-
gezogen und gemeinsam Hauser erarbeitet.
,Diese Frau ist so ein Gliick.”

Kochen und Essen war und ist dem Fern-
sehliebling immer wichtig. Gemachlich
schalt er Zwiebel und Knoblauch und schnei-
det beides klein. ,Das Rezept hab ich in ei-
nem spanischen Sternelokal gegessen und
daheim nachgekocht.” Linguine Nr. 7 mus-
sen es sein fiir seine schnelle Pasta, die er
immer wieder gern fiir seine Familie kocht.
Welche seiner Rollen ihm am liebsten ge-
wesen sei im Laufe seiner Karriere? ,Die von
Peter Rapp moderierte Samstagabendshow
Wer A sagt. Die Fiilhrungen durch die Stadte
habe ich geliebt.“ Um Humor ging es immer
in seinem Leben, und auch in seinen zahl-
reichen Blichern. ,Privat bin ich aber nicht
lustig.” Gern ist er mit seiner Frau zu Hause

udelkochwasser zustellen.
Zwiebel und Knoblauch schalen
und fein schneiden. Zwiebel in etwas
Ol goldgelb anschwitzen, Knoblauch
dazugeben und kurz mitrosten.
Creme fraiche unterrithren, Sup-
penwiirze hineinbroseln und gut
verriihren. Ketchup unterrihren,
Garnelen dazugeben, kurz kocheln
lassen. Fir die richtige Konsistenz
ev. etwas Milch hinzufigen. Zum
Schluss ein Schluckerl Weinbrand
und die Petersilie unterriihren. Die
inzwischen bissfest gegarten
Linguine abseihen, sofort auf
Tellern anrichten, die Sauce
darauf verteilen.

heidi.strobl@kurier.at

LINGUINE a 1a felix

400 g Linguine

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
Olivenol

1 Becher Creme fraiche
150 g geschélte Garnelen (tk)
1/2 Wiirfel Suppenwiirze

1 EL Ketchup

Milch

ein Schluck Weinbrand
1-2 EL gehackte Petersilie
Salz

in Neustift, oberflichliche Gesellschaften
langweilen ihn. ,| hab ja nix mehr zu ge-
winnen.” Noch einen Schluck Weinbrand in

die Sauce, ,alles mit Gfuhl*, fertig ist die
kraftige Pasta. Mit einem Glas wiirzigem
steirischen Sauvignon blanc genieRen wir
sie auf der Terrasse. Und wahrend Sie, liebe
Leser,das jetztlesen,istderfrischgebackene
Kammerschauspieler schon wiederin Italien,
sein paradiesisches Refugium sucht namlich
schweren Herzens einen neuen Besitzer.

Was wiirden Sie nie essen?
Da gibt's einiges. Hammelaugen, Stierhoden.

Aber vor allem: Insekten!

Gibt es einen pragenden Geschmack
aus lhrer Kindheit?

Mutters Erdapfel-Sellerie-Salat.

Und Burenwiirste vom StandL.

Ihr Lieblingslokal?

Das alte Steirereck in der Rasumofskygasse,
das gibts aber nicht mehr. Aktuell:

das Schreiberhaus in Neustift.

Ihr groBtes kulinarisches Missgeschick?
Ich habe fiir ltaliener in Italien Rindsbraten

mit Knddeln gekocht. Sie haben die Knddeln 1
Urlaub am
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Besuchen Sie die Ausgezeichneten auf
www.heumilch.at

Heumilch
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Welche Speise vermag es, Sie zu trosten?

Selbstgemachtes Gulasch.
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