LAMMFILET

CHARAI
STARK

Im Wiener Grand Hotel kocht nach einem
Jahr heute zum ersten Mal eine Frau f r
uns: Haubenk chin Jacqueline Pfeiffe

Text: Verena Eissner Eissenstein / Fotos: Gerhard Wasserbauer

Himmlisch. ,,Meine Kiiche ist
nicht kompliziert, weil ich
nicht kompliziert bin. Sie spie-
gelt meinen Charakter®, sagt
Jacqueline Pfeiffer, Kiichen-
chefin des ,,Le Ciel“ im Wie-
ner Grand Hotel, dessen Kii-
che schon Stars wie Anthony
Hopkins, Donald Sutherland
oder Placido Domingo kulina-
risch verwohnte. ,,Deshalb
wir auch die Molekularkiiche
nichts fiir mich. Ich hab Che-
mie immer gehasst.“ Was denn
ihr Kochstil sei? ,,Pur, bewusst
und ...“ Sie zégert kurz. Sinn-
lich? ,Nein, ich bin doch nicht
sinnlich!‘, wehrt sie vehement
ab. ,Impulsiv. Es kann viel Po-
wer dahinter sein. Zwei bis
drei Geschmacksnuancen sind
meistens sehr prasent.

Fiir heute steht , Lammfilet
mit Hagebutten-Polsterzipf,
Mohnschwarzwurzel und Buch-
eckerndl auf dem Speiseplan.
»Momentan denke ich nicht
viel tiber Gerichte nach, sie
entstehen einfach. Der Polster-
zipf ist ein Rezept meiner Grof3-
eltern. Ich hatte einfach das
Bediirfnis, 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 Kochin des
Jahres 2012 - Auszeichnung
der S.Pellegrino Kulinarische
Auslese — das Ausprobieren
schmackhaft. »
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Schon im Alter von vier
Jahren ist sie mit ihrer Urgrof3-
mutter am Herd gestanden
und hatte nie einen anderen
Berufswunsch, auf8er vielleicht
einmal die Greif3lerei ihrer
Grof3eltern zu tibernehmen,
wo sie schon als Kind aushalf.
Motiviert und ein bisschen
zappelig lauft Pfeiffer in der
Kiiche umher und will endlich
loslegen. ,Wer hat meinen Teig
gesehen?“ Den hat die Kiichen-
chefin fiir den Hagebutten-
Polsterzipf ndmlich schon
vorbereitet. Rasch ist die Zube-
reitung erkldrt: Mehl, tempe-
rierte Butter, Sauerrahm und
Eidotter mit der Rithrmaschi-
ne zu einem glatten Teig ver-
arbeiten und eventuell mit der
Hand und etwas Mehl nach-

kneten. Eingewickelt in Folie
fiir drei bis vier Stunden kalt
stellen. AnschliefSend zwei
Millimeter dick ausrollen und
in acht mal acht Zentimeter
grofle Quadrate schneiden.
»Sollte der Teig zu weich
werden, einfach nochmal kalt-
stellen.” Nun platziert die Zwei-
hauben-K6chin Hagebutten-
Marmeldade in die Mitte jedes
Quadrats, bestreicht zwei
Rénder mit Eigelb und klappt
das Quadrat zu einem Dreieck
zusammen. Fiir eine schone
Optik schneidet sie die Rén-
der ab und bestreicht die
Oberseite ebenfalls mit Eigelb.
Dann kommt der Polsterzipf
fiir sieben bis neun Minuten
bei 185 Grad in den Ofen,

bis er goldgelb ist.

Die Hilfte ihrer Lehrzeit
absolvierte die heute 37-Jdhrige
bereits im Grand Hotel mit
himmlischer Aussicht vom
siebten Stock und ebensolcher
Kiiche. Auch wihrend ihrer
sechs Jahre im Ausland hat
Pfeiffer den Kontakt gehalten
und immer wieder hier vorbei-
geschaut. 2002 kehrte sie
schlieSlich in das prachtvolle
Gebiude am Ring zuriick und
iibernahm 2003 die Fithrung
in der Kiiche. Nie Probleme in
dieser Mannerdoméne gehabt?
»Ich nicht, aber die Médnner.
Bis zur Sous-Chef-Position
war’s kein Problem, dann
schon.“ Respekt hat sie sich
durch ihr Durchhaltevermo-
gen verschafft und dass sie
sich selbst treu geblieben ist.
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»In der Kiiche herrscht schon

ein anderer Umgangston. Jetzt

sind wir ein super eingespiel-

% tes Team. Wir konnen Spafd

~ haben - auch unterste Giirtel-

liniie - ich bin das gewohnt.”
Pfeiffer wiirzt das Fleisch

mit Salz und Pfeffer und brit

mit den Butter-
wiirfeln und den
Lorbeerblittern in
der Pfanne ge-
schwenkt.

Jetzt schilt
die Lilienfeldnerin
die gut gewa-
schenen Schwarz-
wurzeln und legt
die geschnittenen
Stiicke in ein Was-
ser-Mehl-Milch-
Gemisch. ,,Das
stoppt die Oxidati-
on.” In diesem
werden sie dann
mit etwas Salz zir-
ka zehn Minuten
gekocht. ,,Darin
auskiihlen lassen
und nach dem
Erkalten kurz mit Wasser ab-
spiilen.” Nun glasiert die Hau-
benkéchin die Schwarzwur-
zeln in Butter, salzt und wilzt
sie im leicht gesiifiten Mohn.

Zum Schluss wird das Ge-
richt mit Fleur de Sel, erhitzter
und mit Butter aufmontierter
Lammglacé und ein paar Trop-
fen Bucheckerndl verfeinert.
Zum Anrichten wihlt Pfeiffer
einen roten Teller. ,,Bordeaux
ist meine Lieblingsfarbe.”

Sonst verzichtet sie auf unné-
tige Deko. ,,Ich benutze wenig
Schnick-Schnack.” Thr Haar
ist auch dekoriert, ganz
zweckmiflig mit einem Haar-
band. Dieses ist mittlerweile
zu ihrem Markenzeichen ge-
worden und richtet sich nach
den Farben der Saison. Shop-
pen geht die 1,60 Meter grof3e
Niederdsterreicherin schon

gerne. Ansonsten front die
37-Jahrige durchwegs mann-
lichen Geliisten: Bier trinken,
schnell Autofahren - mit
einem blauen ler BMW - und
seit heuer auch Wasserschi-
fahren. ,Mein niachstes Ziel ist
der Motorboot-Fiihrerschein.”
Was weiblich an ihr ist? Da
muss sie nachdenken. Ein
Kollege kommt ihr zuvor:
»Die Figur, wenn’s kein Koch-
gewand anhat.” <
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