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Osterreich

Karin Guldenschuh

Wiener Schnitzel und Backhendl,
Marillenknédel und Gugelhupf:

Die Klassiker der 6sterreichischen
Kiiche sind ebenso beriihmt

wie beliebt. Wie schmeckt
Osterreichs Kiiche?

Vielseitig, nach den vier Jahreszeiten,
die wir zum Gluck haben. Der Friih-
ling schmeckt intensiv, der Sommer
unbeschwert und locker, der Herbst
nach Uberfluss — und im Winter schop-
fen wir aus dem, was wir in den ande-
ren Jahreszeiten an Geschmaickern
konserviert haben.

Was ist der Beitrag lhrer Heimat,
dem Bregenzerwald, zur Kulinarik
Osterreichs?

Wenn wir ehrlich sind, gibt es ausser
dem Sig - das ist eine karamellisierte
Molke - keine einzige Zutat, die wir
erfunden haben. Selbst den Kise haben
die Schweizer uns geliefert. Allerdings
haben wir sein Potenzial erkannt und
die Milchwirtschaft zu einer Erfolgs-
geschichte gemacht. Der Bregenzerwal-
der Blick nach aussen ist also kein Kli-
schee. Mit dem Essen ist es aber wie mit
der Architektur. Wir lassen uns inspi-
rieren von der Welt und entwickeln gute
Sachen, die bleiben. Dazu gehoren
sicher auch die Késknépfle. Ein Klassi-
ker, tiber dessen Zubereitung man herr-
lich streiten kann.

Sie sind in einem Gasthaus

im Bregenzerwald

aufgewachsen. Wie haben

Sie kochen gelernt?

Bei uns war das Essen immer das wich-
tigste Thema in der Familie. Wir hat-
ten einen Stall, einen Gemiisegarten
und einen Fischteich. Alle sechs Kin-
der lernten das Kochen durch Beobach-
ten und Mithelfen. Ich musste meiner
Mama jahrelang zuschauen, bis ich die
Gerichte so hingekriegt habe wie sie.
Sie wog nichts ab, kochte nach Gefiihl
und sagte nicht immer dazu, was sie
tat. Viele der Gerichte aus ihrer Rezept-
sammlung mache ich heute noch fast
genauso, wie sie es gemacht hat. An-
dere habe ich weiterentwickelt, sodass
daraus ein iiberraschender traditionell-
innovativer Mutter-Tochter-Genera-
tionenmix wurde.

Sie sind keine Wirtin, die in

einem Gasthaus kocht, sondern
betreiben eine eigene Kochschule.
Warum haben Sie sich dafiir
entschieden?

Ich gebe gern meine Erfahrungen an
andere weiter. Denn wer beim Essen
wirklich mitreden will, muss einmal
selber gekocht haben. Dann kann er
ein gutes Essen besser geniessen. Und
ist bereit, fiir Produkte von Lebensmit-
telhandwerkern mehr zu bezahlen, weil
er weiss, wie viel Arbeit dahintersteckt.
Richtig gute Lebensmittel kénnen ndm-
lich gar nicht billig sein.

Wie muss man sich lhren Stil als
Kochlehrerin vorstellen?

Eindeutig kein Frontalunterricht, son-
dern Montessori. Ich helfe den Leuten,
es selbst zu tun, und mochte ihre Mo-
tivation und Freude wecken. Jeder be-
kommt so viel Unterstiitzung, wie er
mochte. Ich fithre méglichst unauffal-
lig Regie, damit das Ergebnis dann auch
wirklich schmeckt auf dem Teller.
Viele lhrer Stammgaste

kommen aus der Schweiz. Mit
welchen Erwartungen reisen

sie nach Vorarlberg?

Sie schitzen das gesamte Erlebnis, den
unkomplizierten Umgang und die
lockere Atmosphére. Man erlebt in der
Kochrunde einen lustigen Abend und
wichst zusammen. Das Essen, das
gemeinsam zubereitet wird, ist authen-
tisch im Geschmack und von hoher
Qualitat.

Mittlerweile haben Sie unter dem
Titel «<Frau Kaufmann kocht» auch
ein eigenes Kochbuch mit lhren
Rezepten herausgegeben.

Gebackener Kalbstafelspitz mit Senfeis
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«Viele Gerichte mache ich heute noch, wie sie meine Mutter gemacht hat»: Karin Kaufmann roto: petra Rainer

«Uber Kasknopfle

kann man

herrlich streiteny

Sie betreibt im Bregenzerwald eine Kochschule und eine
Gewiirzwerkstatt. Karin Kaufmann tiber Osterreichs
Kuche, neue Kreationen und ihre Liebe zu Kase

S
Marinierte Tomaten mit Schafskasecreme

Die Kochbuchautorin aus dem Bregenzerwald

Wir sitzen hier in der Stube

des einstigen Gasthaus Engel

mit seinen hochwertige
Schreinerarbeiten. Wie wichtig ist
die Atmosphare beim Essen?

Die Stuben sind eine Wertschitzung
an alle, die hier kochen und sich bemii-
hen, etwas Gutes herzustellen. Ausser-
dem ist die sorgfaltige Renovierung
eine Referenz an die Geschichte des
Hauses als Kulturgut. Die Grund-
mauern sind fast 300 Jahre alt. Dieses
legendire Gasthaus liegt an der histo-
rischen Handelsroute, die ins Rhein-
tal und von dort weiter nach Siiden
fithrte. Pferdehdndler, Geschaftsleute
und Fuhrmanner stiegen einst hier ab.
Die Vorhinge und Lampenschirme
sind aus mit Leinol-Farbe bemaltem
Leinenstoff. Aus diesem Linkrusta ge-
nannten Material wurden einst Pfer-
dedecken hergestellt.

«Meine neuste
Gewiirzmischung
schmeckt wie ein
Spacziergang durch
den Garten»

Unweit von hier befindet sich

der «Werkraum Bregenzerwaldp»,
das Haus des Handwerkervereins,
das vom Schweizer Architekten
Peter Zumthor entworfen wurde -
und der auch schon bei lhnen zu
Gast war. Warum sind Sie als

Kochin Mitglied dieser vom
Holzhandwerk dominierten
Vereinigung?

Auch Kochen ist Handwerk. Genauso
wie der Tischler, der Schlosser oder der
Polsterer muss die Kochin unzahlige
richtige Entscheidungen treffen und
mit Kopf und Hand umsetzen, bis das
Werk vollbrachtist. Esist hochste Zeit,
dass auch das Lebensmittelhandwerk
wieder an Bedeutung gewinnt und die
notwendige Anerkennung bekommt
um zu tiberleben. Das Netzwerk ist fiir
die klein strukturierte Wirtschafts-
weise sehr wichtig. Ich sehe mich als
Kéchin als Briicke zur Landwirtschaft,
genauso wie die Bauhandwerker die
Briicken zur Architektur sind.

Neben der Kochschule betreiben
Sie eine eigene Werkstatt, in der
Gewiirze handwerklich gefertigt
werden. Wie ist es dazu
gekommen?

Die Gewtirzwerkstatt ist eigentlich aus
einem Mangel heraus entstanden. In
der naheren Umgebung gab es keine
Gewiirze in guter Qualitdt zu kaufen.
Deshalb habe ich angefangen, sie selbst
herzustellen. Das erste Produkt war
eine Mischung fiir eine Gemiusebriihe,
und dann kam eins ums andere dazu.
Ich glaube, viele Kdchinnen und
Koche sind dankbar, wenn sie sich nicht
um jede einzelne Zutat kiimmern mis-
sen, sondern meine Mischungen ver-
wenden kénnen.

Das Sortiment istinzwischen
ziemlich umfangreich, was ist

lhre neueste Kreation?

Meine neueste Gewtirzmischung heisst
«Salziges Fruchtchen», eine Mischung
aus schwarzen Johannisbeeren, Schliis-
selblumenbliiten, Kriutern und Sal
Tradicional. Das Ganze schmeckt wie
ein Spaziergang durch den Garten,
nach Liebst6ckel und Rosmarin. Bei all
meinen Salzgewiirzen habe ich den
Anspruch, dass sie auch pur gut schme-
cken, also auf dem Butterbrot oder in
Olivendél. Und sie miissen vielseitig
einsetzbar sein.

Als gute Kochin haben Sie sicher
jede Menge Kostlichkeiten in der
Speisekammer. Was darf

auf keinen Fall fehlen?
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Braucht eigentlich jede Kéchin,

die etwas auf sich hélt, friiher

oder spater ein Kochbuch?

Nicht unbedingt, aber wir wollten
einen Begleiter fiir jeden Tag produzie-
ren, der nicht nur durchgeblattert, son-
dern auch verwendet wird. Es geht da-

Ltk Al Karin Kaufmann, 56, ist mit fiinf Geschwistern in Doren im Bregenzerwald Als Bregenzerwilderin ist fir mich
R aufgewachsen. Die Eltern betrieben ein Gasthaus mit eigener Landwirtschaft. Kése ein unentbehrliches Grund-
Klassisch. | Zehn Jahre lang war Karin Kaufmann am Aufbau des Werkraum Bregenzer- nahrungsmittel. Ich esse praktisch
iiberraschend e . . . " . - . - .

wald beteiligt, den sie zwei Jahre lang als Geschéftsstellenleiterin gefiihrt jeden Tag Kase, mal solo, mal mit But-
hat. Seit 2010 betreibt sie die Kochschule «Frau Kaufmann» im ehemaligen ter, mit meinen Gewtirzen oder mit
Gasthof Engelin Egg. 2016 erfolgte der Start der Gewiirzwerkstatt mit eige- Speck. Sie kénnen nachschauen, ich
ner Produktion. 2019 erschien das Kochbuch «Frau Kaufmann kocht» im  habe meistens eine grosse Spalte wiir-

rum, die regionalen und frischen AT Verlag, das die Klichenmeisterin mit der Autorin Karin Guldenschuh ver- zigen, cremigen Bergkdse im Kiihl-
Lebensmittel jeweils dann zu verarbei- fasst hat. Eingebettet in die Lebenswelten des Bregenzerwaldes zeigen acht- schrank. Das brauche ich, damitich gut
ten, wenn sie angeboten werden. zig Rezepte, wie unkompliziert und genussvoll Osterreichs Kiiche sein kann. schlafen kann.



