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Da kommt ein sympathischer, lockiger
Mann in dunkelblauem Leiberl bei mei-
ner Tür herein. Der verschwindet ins

Badezimmer und heraus kommt ein etwas ei-
genartiger Typ im rosa Trikot mit Helmhaar.
Auweia. Martin Puntigam ist zwei Menschen.
Und das ist ihm auch wichtig. Der Rosarote
beginnt zu kochen. Laugenstangerln und Bier-
suppe. Mehl abwiegen, Hefe zerbröckeln. Das
Rezept für die Laugenstangerln wurde im Ge-
schmackslabor der Uni Graz entwickelt und
bildet einen Teil des aktuellen Science-Busters-
Programmes „Bierstern ichdichgrüße“.Mit die-
sem Programm bespielt der gebürtige Steirer
derzeit gemeinsam mit dem Grazer Moleku-
larbiologen Helmut Jungwirth und dem Krem-
ser Astronomen Florian Freistetter unter an-
derem die Bühne des Wiener Stadtsaals. Die
Butter für den Teig ist noch zu hart. Puntigam

sucht vergeblich einen Mikrowellenherd in
meiner Küche. „Warum nicht? Mehr Bio als Mi-
krowelle geht nicht. Da könnt’ man sich auch
vor bösen Engeln fürchten.“ Die Butter wird
auchüberheißemWasserweich,undwährend
derTeig rastetunddieHefearbeitet, schneidet
PuntigamaltbackenesBrot für seineBiersuppe
in kleine Stücke. Diese Stücke gießt er dann
mit zwei Flaschen Bier auf und lässt dasGanze
köcheln. Das Bier ist aber nicht irgendein Bier,
sondern ein eigensgebrautes „Science Busters
Bier“, das er heute zum ersten Mal in Händen
hält und das eigentlich dank dem Zusatz von
Hibiskus rosafarben sein sollte. Ist es aber nur
mit viel Fantasie. Gut ist es jedenfalls! Zu scha-
de für die Suppe. Die schmeckt nämlich trotz
Ingwer, Eiernundganzschönviel Schlagobers
noch immer sehr gewöhnungsbedürftig. Ge-
gessen wurde diese Art von Suppe in einer

Zeit, als man Bier verwendete, weil es sauberer
als Wasser war. Puntigams Resümee: „Manches
sollte man nicht aus anderen Jahrhunderten
mitnehmen. Aber gut für alle, die immer sagen,
dass früher alles besser war.“ Das Rezept, so
beschließen wir, behalten wir lieber für uns.
Wunderbar gelingen hingegen die Laugenstan-
gerln. Tapfer löffeln wir die immerhin cremige
Biersuppe dazu. Danach verschwindet der Ro-
sarote wieder im Badezimmer und heraus
kommtder sympathische lockigeMann imdun-
kelblauenLeiberl,mit demsich’s gleich viel bes-
ser plaudern lässt. Dass die Lauge, in die wir
die Stangerln vor dem Backen getaucht haben,
dochnichtganzsoharmloswar,wieder„Science
Buster“ versicherte, erkenne ich erst beim Be-
seitigen des Schlachtfelds. Und zwar an Flecken
am Schneidbrett, am Holztisch und am Parkett-
boden. Wertvolle Erinnerungsstücke.

Hefe in der Milch auflösen, mit allen Zutaten für den Teig
verkneten, 10-15 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Dann kurz durchkneten, ca. 10 cm lange Stangerln
formen, auf ein Brett legen. Mit einem Geschirrtuch
zudecken, wieder 10-15 Minuten rasten lassen.
Danach für mindestens 10 Minuten in den Kühl-
schrank stellen zum „absteifen“. Inzwischen die
Mini-Pellets in 1 Liter Wasser auflösen und Gum-
mi-Handschuhe anziehen. Die kalten Teiglinge
kurz in die Natronlauge tauchen, dann auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und mit einem
Stanley-Messer 2-3 Schnitte ritzen. Mit grobem Salz
bestreuen, bei 180°C backen, bis die Stangerln ihre hübsche
braune Farbe bekommen haben.

Nicht nur, dass der Kabarettist der „Science Busters“ der erste meiner Gäste war, für den
eine ganze Lieferung Bier im Voraus abgegeben wurde, er war auch der bislang einzige, der sich
vor dem Kochen verkleidet und danach geduscht hat. Außerdem hinterließ er sichtbare Spuren.
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M I T M A R T I N P U N T I G A M

Was würden Sie
nie essen?

Menschen.

Gibt es einen
prägenden Geschmack
aus Ihrer Kindheit?

Petersilerdäpfel. Und zwar

nach einer Folge „Wickie

und die starkenMänner.“

Die Typen habenmir total

Gusto darauf gemacht.

Ihr größtes
kulinarisches
Missgeschick?

Ich wollte meine Familie

mit Maki erfreuen, die

schmeckten aber seifig

und hatten die falsche

Konsistenz. Dafür werde

ich bis heute verspottet.

Was ist kulinarischer
Luxus für Sie?

Selbstgebrautes Bier,

das gut schmeckt.

Welche Speise vermag
es, Sie zu trösten?

Trost? Ich binmehr ein

Erschöpfungsesser:

Salami, Käse, Kalorien.

Für den Teig:
500 g Weizenmehl (Typ 480)
20 g frische Hefe
270 ml lauwarme Milch
(3,5% Fett)
37,5 g weiche Butter
6,5 g Zucker
12,5 g Salz
40 g Natriumhydroxid in Form
von Mini-Pellets (gibt’s z.B. in
der Drogerie „Neubers Enkel“)
1 l Wasser
grobes Salz

Gummi-Handschuhe,
Stanley-Messer
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