
Himmlisch. „Meine Küche ist 
nicht kompliziert, weil ich 
nicht kompliziert bin. Sie spie-
gelt meinen Charakter“, sagt 
Jacqueline Pfei!er, Küchen-
che"n des „Le Ciel“ im Wie-
ner Grand Hotel, dessen Kü-
che schon Stars wie Anthony 
Hopkins, Donald Sutherland 
oder Placido Domingo kulina-
risch verwöhnte. „Deshalb 
wär auch die Molekularküche 
nichts für mich. Ich hab Che-
mie immer gehasst.“ Was denn 
ihr Kochstil sei? „Pur, bewusst 
und …“ Sie zögert kurz. Sinn-
lich? „Nein, ich bin doch nicht 
sinnlich!“, wehrt sie vehement 
ab. „Impulsiv. Es kann viel Po-
wer dahinter sein. Zwei bis 
drei Geschmacks nuancen sind 
meistens sehr präsent.“ 

Für heute steht „Lamm"let 
mit Hagebutten-Polsterzipf, 
Mohnschwarzwurzel und Buch-
eckernöl“ auf dem Speiseplan. 
„Momentan denke ich nicht 
viel über Gerichte nach, sie 
entstehen einfach. Der Polster-
zipf ist ein Rezept meiner Groß-
eltern. Ich hatte einfach das 
Bedürfnis, den auf die Karte 
zu bringen. Die Zubereitung 
ist simpel, so wie 70 Prozent 
meiner Gerichte. Man kann 
sie zu Hause gut nachkochen“, 
macht uns die Köchin des  
Jahres 2012 – Auszeichnung 
der S.Pellegrino Kulinarische 
Auslese – das Ausprobieren 
schmackha#. 
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HARTLS
÷ LE

Ñ Ich arbeite sehr gerne mit 
der Firma zusammen ñ  vom 

Personal her und weil die 
Qualit‰ t stimmt. Man findet 
spezielle ÷ le und interes­
sante Kombinationen, die 

Spafl  machen. Seit letztem 
Jahr gibt es auch das Buch­

eckernˆ l im Angebot. Und ein 
Mohnˆ l, das wirklich nach 

etwas schmecktì , so K¸ chen­
chefin Jacqueline Pfeiffer.

Im Sortiment gibt es 18 ÷ le 
wie: Tomatenkernˆ l, Chili­

kernˆ l, Hanfsamenˆ l, Trau­
benkernˆ l oder marokka­

nisches Arganˆ l.

Shop: Stadtplatz 15, Kloster­
neuburg. Versand innerhalb 

÷ sterreichs und nach 
Deutschland. 

www.hartls­ oele.at

WISSENSWERTES

CHARAKTER 
STARK

Text: Verena Eissner­ Eissenstein / Fotos: Gerhard Wasserbauer

Im Wiener Grand Hotel kocht nach einem  
Jahr heute zum ersten Mal eine Frau f¸ r  
uns: Haubenkˆ chin Jacqueline Pfei!er 

LAMMFILET

WAS DIE NATUR HERGIBT  
Aus diesen Zutaten entsteht ein feines 
Gericht: Lammfleisch, Schwarzwurzeln, 
Hagebutten, Bucheckern, Mohn und Teig



Schon im Alter von vier 
Jahren ist sie mit ihrer Urgroß-
mutter am Herd gestanden 
und hatte nie einen anderen 
Berufswunsch, außer vielleicht 
einmal die Greißlerei ihrer 
Großeltern zu übernehmen, 
wo sie schon als Kind aushalf. 
Motiviert und ein bisschen 
zappelig läu# Pfei!er in der 
Küche umher und will endlich 
loslegen. „Wer hat meinen Teig 
gesehen?“ Den hat die Küchen-
che"n für den Hagebutten-
Polsterzipf nämlich schon 
 vorbereitet. Rasch ist die Zube-
reitung erklärt: Mehl, tempe-
rierte Butter, Sauerrahm und 
Eidotter mit der Rührmaschi-
ne zu einem glatten Teig ver-
arbeiten und eventuell mit der 
Hand und etwas Mehl nach-

kneten. Eingewickelt in Folie 
für drei bis vier Stunden kalt 
stellen. Anschließend zwei 
Millimeter dick ausrollen und 
in acht mal acht Zenti meter 
große Quadrate schneiden. 
„Sollte der Teig zu weich 
 werden, einfach nochmal kalt-
stellen.“ Nun platziert die Zwei-
hauben-Köchin Hagebutten-
Marmeldade in die Mitte jedes 
Quadrats, bestreicht zwei 
Ränder mit Eigelb und klappt 
das Quadrat zu einem Dreieck 
zusammen. Für eine schöne 
Optik schneidet sie die Rän-
der ab und bestreicht die 
Oberseite ebenfalls mit Eigelb. 
Dann kommt der Polsterzipf 
für sieben bis neun Minuten 
bei 185 Grad in den Ofen,  
bis er goldgelb ist.

Die Häl#e ihrer Lehrzeit 
absolvierte die heute 37-Jährige 
bereits im Grand Hotel mit 
himmlischer Aussicht vom 
siebten Stock und ebensolcher 
Küche. Auch während ihrer 
sechs Jahre im Ausland hat 
Pfei!er den Kontakt gehalten 
und immer wieder hier vorbei-
geschaut. 2002 kehrte sie 
schließlich in das prachtvolle 
Gebäude am Ring zurück und 
übernahm 2003 die Führung 
in der Küche. Nie Probleme in 
dieser Männerdomäne gehabt? 
„Ich nicht, aber die Männer. 
Bis zur Sous-Chef-Position 
war’s kein Problem, dann 
schon.“ Respekt hat sie sich 
durch ihr Durchhaltevermö-
gen verscha$ und dass sie 
sich selbst treu geblieben ist. 

PERS÷ NLICHES

GAUMENFREUDE 
Lammfilet mit Hagebutten­  

Polsterzipf, Mohnschwarzwurzeln  
und Bucheckernˆ l 

LEBENSSTIL
PHILOSOPHIE  MODE  PFLEGE  REISE  GENUSS  KOLUMNE

IM SIEBTEN  
HIMMEL  
JACQUELINE PFEIFFER IST 
SEIT 2003 K‹ CHENCHEFIN 
IM Ñ LE CIELì  IM WIENER 
GRAND HOTEL 

LEBEN. Am 24. Juni 1975 in 
St. Pˆ lten geboren, in Lilien­
feld aufgewachsen. Nach 
Schulabbruch Lehre im Le 
Ciel und im Schnellrestau­
rant Wigast am Naschmarkt. 
Danach sechs Jahre im  
Ausland mit Stationen im 
Adlon in Berlin, in Gstaad 
und Lausanne. Seit 2002 
wieder im Le Ciel, 2003  
die F¸ hrung ¸ bernommen. 
www.jacquelinepfei!er.com, 
www.grandhotelwien.at

WERK. 2 Hauben. Kˆ chin 
des Jahres 2012

TIPP: Wasser­ Milch­  
Mehl­ Gemisch. Die bereits 
gesch‰ lten und geschnitte­
nen Schwarzwurzeln in  
Wasser mit ein bisschen 
Milch und Mehl einlegen, 
damit sie nicht zu oxidieren 
beginnen. Ñ Trotzdem bald 
kochen!ì  
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