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KULTUR
Auf den Spuren von Qualtinger und Deix erschaffen Christopher Seiler 
und Bernhard Speer ein Universum von Figuren, die auch am unteren 

Ende der Erfolgsleiter vor allem eines sind: gute Menschen!

REDAKTION: HANNES KROPIK, SARAH WETZLMAYR
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SEILER UND SPEER kann gar nicht lang-
weilig werden. Mit ihrer Produktions- 
firma Joke Brothers toben sich die beiden 
Schmähbrüder nach Lust und Laune  aus: 
Da ist einerseits die Kabarettschiene von 
Christopher Seiler, die 2017 wieder ver-
stärkt bespielt wird. Dann gibt es das 
musikalische Erfolgsprojekt Seiler und 
Speer, dessen Debütalbum „Ham kummst“ 
sich seit Mai 2015 (!) durchgehend in den 
oberen Chartsrängen hält und dessen 
gleichnamiger Nummer-1-Hit auf Youtube 
mehr als 20 Millionen Mal angeklickt 
wurde. Mit mächtiger Begleitband ziehen 
sie gerade durch Deutschland und Öster-
reich und gastieren am 9. Dezember in 
der Wiener Stadthalle; eine neue Single 
soll es noch heuer geben, das Nachfolge- 
Album im Frühjahr 2017.
Und es gibt die erfolgreiche Web-Serie 
„Horvathslos“, in der Seiler nun zum 
dritten Mal in die Rolle des arbeitsscheu-
en Vorstadtgfrasts Anton Horvath schlüpft. 
Die Lust, die Grenzen politischer Korrekt-
heit kalt lächelnd in Grund und Boden zu 
stampfen, ist unstillbar. Dennoch positi-
oniert sich Seiler im Gespräch mit dem 
WIENER letztendlich als Philantrop: „Ich 
würde den Horvath nicht spielen, wenn 
er ein Rassist wäre. Er hat viele negative 
Seiten an sich, aber er ist ein Mensch mit 
Herz. Nur das ist wichtig. Du musst kei-
ne Bildung haben. Es reicht, wenn du ein 
Herz hast, denn dann kannst du gar kein 
Rechter sein.“ Und er gibt uns einen guten 
Rat mit auf den Weg: „Leute, nehmt euch 
doch bitte nicht immer gar so ernst.“  

Schmähbrüder mit Herz

„Alltag am Wamserplatz“, die 3. Staffel 
der Web-Serie „Horvathslos“, erscheint 
am 30.11. auf DVD. horvathslos.at

horvathslos.at
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Konntest du in dem Stück „Die Blonde, die Brünette und die 
Rache der Rothaarigen“ verschiedene Facetten deiner 
 Persönlichkeit ausleben? Es ist ja ohnehin eines der span-
nendsten Dinge in diesem Beruf, dass man sich in verschiedene 
„Blickwinkel“ hineinleben darf. Bei der „Blonden“ sind gleich 
sieben verschiedene Perspektiven und Gefühlswelten in einer 
Produktion geballt, wobei es in dem Fall gar nicht so einfach 
war, die einzelnen Welten dann auseinanderzuhalten.

Was sagt das Stück über die Subjektivität der Wahrheit aus? 
Das ist ein sehr interessantes und auch total unterschätztes 
Feld, finde ich. Man kann es sich auch kaum vorstellen, weil 
man ja immer denkt, die Wahrheit müsste man festmachen 
können. Aber es stimmt nicht. Weil wir menschlichen Subjekte 
nunmal unsere Emotionen nie außer Acht lassen können. Gott 
sei Dank, finde ich. 

Ein Solo-Stück aufzuführen mag am Anfang ein wenig  
beängstigend sein – wie ist es dir damit gegangen? Total 
beängstigend. Hätte nie gedacht, dass ich so was mal machen 
werde. Am Ende hat aber die Neugier gesiegt. Das Gute ist, 
man wächst ja tatsächlich an seinen Herausforderungen. Und 
wenn man dann hinter der Bühne steht und das Publikum 
trudelt ein, dann gibt es ja keinen Weg zurück und man boxt 
sich irgendwie durch, trotz weicher Knie. Und danach denkt 
man, „ach ja, das war ja gar nicht so schlimm ...“

Welche Projekte stehen denn in kommender Zeit so an? 
Kannst du uns da schon etwas verraten? Mitte November 
starten wir mit dem Dreh für einen Copstories-Fernsehfilm, 
da freu ich mich schon sehr drauf. Parallel dazu beginne ich 
mit meinem ersten Projekt als Regisseurin. Gemeinsam mit 
den Schauspielerinnen Julia Schranz und Anna Kramer erar-
beiten wir ein Projekt, das von dem Film „Thelma und Louise“ 
inspiriert sein wird. „Vor dem Fliegen“ wird es heißen und wir 
haben im gerade neu gegründeten Theater „Bronski&Gruenberg“ 
am 23. Februar 2017 Premiere.

In ihrem aktuellen Stück „Die Blonde, die Brünette und 
die Rache der Rothaarigen“ legt die Schauspielerin 
Claudia Kottal eine grandiose Solo-Performance hin.
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Kottal ermittelt
KULTURFENSTER

+++ 9.11.- 5.3. Hubert Scheibl: 
„Fly“. Das Belvedere zeigt  

34 großformatige Werke des 
Meisters der abstrakten Malerei. 

belvedere.at 
 

+++ 24.-26.11., Blue Bird Festival 
Vienna 2016. Die Vienna Song-

writing Association prä-sentiert ihr 
Festival im Porgy & Bess auch 

heuer wieder als akustische Reise 
um die Welt. songwriting.at 

+++ 26.11. Nina Proll macht mit 
ihrem Solo-Programm „Vorstadt-

lieder“ im Wiener MQ Halle E  
Station, 20 Uhr, Tickets:  

oeticket.com 
 

+++ 13.12., Bilderbuch im Volks-
theater. Die Band rund um den 
schillernden Sänger Maurice 
Ernst bespielt die Bühne des 
Volkstheaters. volkstheater.at  

 
+++ ab 14.12., Franz West:  

„Artistclub“. Die Winterausstel-
lung des 21er Hauses widmet sich 
dem bedeutenden heimischen 
Künstler Franz West. 21erhaus.at „Die Blonde, die Brünette und die Rache der Rothaarigen“ wird 

vom 30.11. bis 10.12. im Kosmos Theater in Wien aufgeführt.
kosmostheater.at

Fotoschau. „Manuel Alvarez Bravo hat Fotografie einmal so definiert: 
Dem Moment Dauer verleihen – das beschreibt meinen Zugang 
zur Fotografie sehr schön“, sagt Julia Lametta. In ihren Bildern findet 
man nichts Konstruiertes, vielmehr geht es der Fotografin um all 
das, was um sie herum passiert. Für Lametta ist die Welt ein großes  
Fotostudio. Ihre herausragenden Bilder sind bei „POP.Point Of  
Photography – Ausstellung und POP UP Store“ zu sehen. Mit dabei 
sind auch Fotos von Wolfgang Pohn, Helmut Pokornig, Luise  
Hardegg u.a. Vom 18. November bis 31. März im Concept Store 
„Lohner in the City“, Bräunerstraße 12, 1010 Wien

↘ZEICHNER DER ZEIT

Auf 168 Seiten bündelt der Bildband 
„Manfred Deix:  Cartoons vom Meister“ 
 einige ausgewählte Werke des lang­
jährigen WIENER­Karikaturisten und 
 Königs der Zeichnung. 

Seit der Schließung der psychoanalytischen 
Praxis in der Wiener Berggasse hat niemand 
mehr so tief in der österreichischen Seele 
gestochert wie der heuer verstorbene Karikaturist Manfred 
Deix. Einige dieser scharfsichtig zu Papier gebrachten 
 Untersuchungen wurden nun in diesem beeindruckenden 
Bildband versammelt. Mit einleitenden Worten langjähriger 
Wegbegleiter wie Peter Pilz, Herbert Lackner und Heinz 
Sichrovsky. „Manfred Deix:  Cartoons vom  Meister – 
 Politisches und Unanständiges“ ist am 7. November bei  
Ueberreuter  erschienen.

„Besucher“ von Julia 
Lametta – British Museum, 
London

kosmostheater.at
belvedere.at
oeticket.com
songwriting.at
volkstheater.at
21erhaus.at


ass sie als horrorpunkige Psychobilly- 
Rocker nicht auf ungeteilte Gegen-

liebe stoßen würden, war den Bloodsucking 
Zombies From Outer Space klar. „Wir haben 
von so vielen Seiten gehört, dass wir schon 
alleine wegen dieses Namens niemals eine 
Chance auf Erfolg hätten“, erinnert sich 
Sänger und Schlagzeuger Dead Gain an die 
vorrangigen Reaktionen der Mainstream- 
Medien. Aber: „Umso mehr Spaß hat es 
uns gemacht!“
Tatsächlich entwickelt sich die Bekannt-
heitskurve der Band, die 2017 ihr 15-jäh-
riges Bestehen zelebrieren wird, stetig nach 
oben. Vergangenes Jahr wurden sie schließ-
lich mit einem „Amadeus“-Award als be-
liebteste Hard'n'Heavy-Band belohnt, ihre 
CD „Mörder-Blues 2“ erreichte erstmals 
die Charts. „Vom großen Durchbruch will 
ich nicht sprechen. Aber wir wundern uns 
schon immer wieder, was wir geschafft 
haben.“ Am 25. November erscheint ihr 
neues Album „Bloody Unholy Christmas“, 
eine weihnachtliche Kollektion von Cover-
versionen in ihrem typischen Highspeed- 
Rockabilly-Sound – mit spannenden Gäs-
ten: Robbie-Williams-Gitarrist Neal Taylor 
rotzte für „Let Me Entertain You“ eine neue 
Gitarrenspur auf Band und fragte dann per 
Mail höflich, ob es „eh verrückt genug“ sei. 
Ärzte-Mastermind Bela B. wiederum ist 
als gruseliger Gast auf der Michael-Jackson- 
Hommage „Thriller“ zu hören.
Die CD ist ein Best-of jener Weihnachtsgags, 
mit denen die Zombies in den vergangenen 

 MUSIK 
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REDAKTION: HANNES KROPIK 

Den Bloodsucking Zombies From 
Outer Space ist gar nichts heilig. 
Und so verwandeln sie Klassiker 
der Pop- und Rockwelt in einen 
lautstarken Grusel-Soundtrack.

Jahren ihr traditionelles X-Mas-Jamboree 
eröffneten: „Wir sind ja an sich schon eine 
maskierte Band. Zum Auftakt unserer Weih-
nachtskonzerte sind wir aber noch in zu-
sätzliche Rollen geschlüpft. Wir sind als 
Kiss, ABBA oder Queen aufgetreten. Es ist 
immer absurder geworden. Die Frage war 
nur noch: Wie weit können wir uns von uns 
selbst entfernen?“ Am 16. und 17. Dezember 
findet die Tradition der unheiligen Hap-
penings in der Szene Wien mit den zwei 
letzten Jamborees ihr Ende: „Die Leute 
haben sich schon zu sehr daran gewöhnt. 
Außerdem ist es immer schwieriger geworden, 
geeignete Künstler zu finden, die wir noch 
covern wollen. Lady Gaga wäre vielleicht 
lustig, aber keiner unserer Fans kennt mehr 
als ein oder zwei Lieder von ihr ...“  

WEIHNACHTSHORROR

„BLOODY UNHOLY CHRISTMAS“

So haben Sie „Gimme! Gimme! Gimme!“ 
(ABBA), „Don't Stop Me Now“ (Queen) 
oder „Material Girl“ (Madonna) noch nie 
gehört: Aggressiver Highspeed-Rockabilly 
haucht längst zu Tode genudelten Ever-
greens neues Leben ein. Bei allem Spaß 
lassen die Zombies aber nie den nötigen 
Respekt vermissen: „Das sind großartige 
Songs, die in jedem Sound funktionieren.“

ALTE-SÄCKE-ECKE 

Neil Young: Peace Trail
Protest mit Nachdruck. Vor Kurzem hat er seinen 71. Geburtstag gefeiert, doch von  
Altersmilde ist bei Neil Young nach wie vor nichts zu hören. Sein mittlerweile 37. Studio-
album „Peace Trail“, das am 9. Dezember als CD, Kassette und Download erscheint  
(und im Jänner auch auf Vinyl ausgeliefert wird), ist ein weiterer wüster Protest gegen  
die Ungerechtigkeiten auf diesem Planeten. Die Songs entstanden großteils in wenigen 
Wochen, nachdem im Sommer das Live-Album „Earth“ veröffentlicht worden war.

D
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↘LAUT & STARK

Gute Platten

Charaktermusik 

PRETENDERS:
ALONE

Eigentlich wollte Chrissie Hynde diese 
Scheibe als Nachfolger ihres 2014 er-
schienen Solo-Albums „Stockholm“ 
 veröffentlichen. Doch dann entschied 
die Grande Dame des Rock, für die 
 Kooperation mit Black-Keys-Master-
mind Dan Auerbach (der wie sie aus  
Akron, Ohio, stammt) ihre legendäre 
Band Pretenders nach acht Jahren Pause 
wiederzubeleben. Die 12 Tracks von 
„Alone“, die in Nashville aufgenommen 
wurden, spannen einen souligen Bogen 
von Rock zu Blues und Country.

Schenken Sie Musik
Ideen für Weihnachten gesucht? Wie wäre es mit Tickets  

für die Konzert-Highlights 2017?

AIR & STYLE: 
Shaun Whites geniales Snowboard-Event in Innsbruck punktet traditionell 
auch mit starker Live-Action: Am 3. und 4. Februar gastieren Biffy Clyro,  

Beginner, Bilderbuch, The Naked And Famous und Fünf Sterne  
deluxe in der Olympiaworld. Tickets gibt es auf: airandstyle.com

NOVA ROCK: 
Wir schnalzen mit der Zunge: Zwischen 14. und 17. Juni werden unter anderem 
Green Day, System Of A Down, Linkin Park, Blink 182, Prophets Of Rage, 

Rancid und In Flames die Pannoniafields im burgenländischen Nickelsdorf 
beschallen. Und natürlich: David Hasselhoff! Tickets: novarock.at

ROCK IN VIENNA: 
Noch ist das Programm vergleichsweise dürftig, aber einige große Kaliber 

sind im Gespräch und sollen noch heuer bekannt gegeben werden.  
Doch alleine die Aussicht, die Toten Hosen am 5. Juni auf der Donauinsel 

 sehen zu dürfen, entlockt uns ein Halleluja! Tickets: rockinvienna.at

BRYAN FERRY: 
Kaum jemand kann es in puncto Stil, Coolness und Eleganz mit dem 

Ex-Sänger von Roxy Music aufnehmen. Am 30. Mai verzaubert der mittler-
weile 71-jährige Brite die Wiener Stadthalle und tags darauf den Grazer  

Stefaniensaal. Tickets: barracudamusic.at

SO KLINGT 2017

airandstyle.com
novarock.at
rockinvienna.at
barracudamusic.at
superfly.fm
superfly.fm


ob Dylan wurde heuer „für seine poetischen Neu-
schöpfungen in der großen amerikanischen Song-

tradition“ mit dem Nobelpreis für Literatur geehrt. „Da 
Hofa“ läutete vor 45 Jahren die Ära des Austropop ein. 
War das Literatur? Nein. Den „Hofa“ habe ich in 45 Minuten 
völlig unreflektiert aus einem Bauchgefühl heraus verfasst. 
Literatur hingegen ist eine intellektuell reflektierte und be-
absichtigte Kunstform und sprengt formal das Korsett eines 
Gedichts oder „Schlagertextes“. Natürlich gibt es auch ganz 
kurze Texte, die literarisch sind, für mich fängt Literatur aber 
bei Geschichten an, die etwa den Umfang von Kafkas „Ver-
wandlung“ haben. Der Preis an Bob Dylan kommt mir daher 
zumindest merkwürdig vor. Argumente wie Breitenwirkung 
und die Katalysatorfunktion in den 60ern und 70ern hin zum 
Paradigmenwechsel greifen da zu kurz. Auch Hansi Hinter-
seer hat eine große Außenwirkung, wenngleich er nicht für 
Paradigmenwechsel zuständig ist – sondern im Gegenteil 
dafür, dass „die kleine heile Welt noch eine kleine Weile hält“. 
In Hinblick auf die Enternstung der von hoch belesenen 
Kritikern als solche definierten guten oder schlechten 
Literatur finde ich die Entscheidung – weg von dieser 
Kulturbunnyhaftigkeit –aber trotzdem mutig und gut. 

Also trägt der Nobelpreis jetzt mal einfach für ein Jahr 
Cowboystiefel und Lederjacke. Gewissermaßen. Und hat 
vor allem eine Gießkannenstimme. 

Wir erleben politisch und gesellschaftlich aktuell eher 
traurige bis düstere Zeiten. Fällt es als Autor und Kabaret-
tist momentan schwer, etwas zum Lachen zu finden? 
Kabarettist ist heute ein verwaschener, leicht schwammiger 
Begriff. Ich bin eigentlich Satiriker. Da muss man aber auch 
wissen, dass einen die Realsatire heute ganz schnell überholen 
bzw. ad absurdum führen kann. Hätte ich einen Stronach, 
der sich abgehalfterte Politiker aus abgehalfterten Parteien 
gekauft hat, um eine eigene Fraktion zu gründen, als Satire 

B

„Keine Literatur „Keine Literatur „Keine Literatur „Keine Literatur 
und kein goldenes und kein goldenes 
Scheißhäusl!“Scheißhäusl!“
Vor 45 Jahren schrieb sich Joesi Prokopetz in die Geschichte des Vor 45 Jahren schrieb sich Joesi Prokopetz in die Geschichte des 
Austropop ein. Auf einer Runde Riesenrad plaudern wir über Bob Austropop ein. Auf einer Runde Riesenrad plaudern wir über Bob 
Dylan, satirische Überholmanöver und die Reife zur „Vollpension“.Dylan, satirische Überholmanöver und die Reife zur „Vollpension“.

INTERVIEW: CHRISTIAN BECKER / FOTO: DOMINIK IZAQUIEL TOMÉ

gebracht, wäre ich kurze Zeit später unaktuell gewesen. Wäre 
mir eingefallen, dass Strache in einer Rede einen Bürgerkrieg 
propagiert, wäre ich als Lügner abgestraft worden. Die Satire 
spekuliert aber damit, dass das aufs Korn Genommene zwar 
denkbar ist, so aber nicht passieren wird. Weil es zu über-
spitzt ist. Ich schreibe also aus guten Gründen nicht über 
tagespolitische Dinge, sondern lieber über Strömungen und 
Tendenzen des Österreichers an sich.

Wie dies beim Herrn Rädl der Fall war … Der sich auf 
Stammtischniveau vom intellektuellen Souterrain aus ge-
bärdet hat und mit all seinen Nebenfiguren bis heute in den 
Köpfen vieler Menschen ist. Daher wird er auch in meinem 
nächsten Programm „Vollpension“ einen Gastauftritt haben.

Ist die Satire also pensionsreif? Nein, aber ich. Eben mit 
diesem Programm, das den sinnigen Untertitel „Blick zu-
rück nach vorn“ trägt und aus meinem Fundus aus 40 Jahren 
schöpft, dem Jetzt angepasst. Ich schaue mir das Publikum 
an und entscheide spontan, was ich spiele. Es gibt Fixpunkte, 
aber auch einen hohen Anteil an Flexibilität. Mit 65 beginnt 
man sein Leben aufzuräumen – frei nach dem Motto, mein 
Hausarzt hätte mir schon sagen können: „Haltbarmilch 
brauchen's Ihna kane mehr kaufen!“ Ich brauch kein Denk-
mal und möchte nicht schön, reich und gesund sterben, 
sondern möglichst schiach, oid und krank. Ein Phänomen, 
vor dem ich mich fürchte, ist das sogenannte Totenbettärgern. 
Man liegt da und denkt darüber nach, was man alles ver-
säumt hat oder wofür man gespart hat. Ich hab mein Lebtag 
nicht gespart, der Spargedanke war mir immer fremd. 
Ich brauch kein goldenes Scheißhäusl. 

 EINE RUNDE RIESENRAD 

Das Video-Interview mit Joesi Prokopetz:
wiener-online.at/prokopetzwiener-online.at/prokopetz
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Der 1952 in Wien geborene Joesi Prokopetz  
ist Autor und Satiriker. Mit dem Text zum 
Ambros-Hit „Da Hofa“ war er 1971 maßgeblich 
an der Erfindung des Austropop beteiligt. Auf 
sein Konto gehen Werke wie „Der Watzmann 
ruft“, das Projekt DÖF, „Codo“, mehrere 
Nummer-1-Hits als Solokünstler und Figuren 
wie Alfons Rädl. Aktuelle Bücher: „So weit.  
So komisch“ (2012), „Vorletzte Worte“ (2014), 
beide bei Amalthea. 2017 folgt sein neues 
Programm „Vollpension“.
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 BUCH 

otgesagte leben bekanntlich länger. 
Und selten so fidel wie heute. Denn 

wiewohl sich das bleiche Genre, seit Bram 
Stoker seinem blutdurstigen Grafen den Sarg-
deckel öffnete, als artenreiches Biotop in der 
Kulturgeschichte einnisten konnte, stehen 
Vampire, Zombies und ihre Nekro-Kumpels 
aktuell besonders tief im Saft. Gezündet wurde 
der Turbo rund um die Nullerjahre. Sergei 
Lukjanenko kürte sich mit seinem „Wächter“- 
Zyklus zum erfolgreichsten russischen Fantasy- 
Autor, SciFi-Horror-Cereals wie „Resident 
Evil“ oder „Underworld“ ließen die Kassen 
prächtig klingeln, Stephenie Meyer scheffelte 
mit der 1er-Idee, pubertierenden Mädchen 
statt gestriegelten Ponys gestriegelte Vampire 
und Werwölfe unter den Kopfpolster zu 
schummeln, Millionen in ihre „Twilight“- 
Truhe, und spätestens seit dem Durchmarsch 
der greinenden Fetzenschädel aus der TV-Serie 
„The Walking Dead“ sind die Untoten richtig 
dick im Geschäft.

Man könnte Justin Cronin also des Kielwasser-
fischens bezichtigen. Denn seine post-apoka-
lyptische Passage-Trilogie, die er 2010 mit 
„Der Übergang“ auf die Rampe schob, jongliert 
mit gleich mehreren Versatzstücken der boo-
menden Horror-Dystopie. Allerdings spielt 
der 1962 geborene US-Autor, der neben der 
Harvard University auch den nicht minder 
elitären Iowa Writers' Workshop absolvierte, 
literarisch in einer Liga, die zunächst einmal 
nur schwer mit aus Baumkronen hüpfenden 
Fress-Zombies in Einklang zu bringen ist. 
Also spielt Cronin weiter, viel weiter. 
Er bricht die karge Kruste seiner düsteren 
Endzeitvision immer wieder auf und fräst 
sich mit einem stilistisch beeindruckend 
kompletten Bohrersatz in neue Erzählebenen 
und Romanstrukturen: staubige Roadstory, 

fein ziselierter Entwicklungsroman, brachialer 
Action-Thrill, filigrane Liebesgeschichten oder 
fieberhaft wabernde Textchimären – formal 
agiert Cronin, als hätte Cormac McCarthy 
Stephen King und Mad Max die Schlüssel 
zum Schlafgemach der Brontë-Schwestern 
zugesteckt.  
Zum Plot: Die U.S. Army doktert in einem  
abgelegenen Geheimlabor unter Mitwirkung 
handverlesener Versuchskaninchen (vom FBI 
rekrutierte Todestrakthäftlinge der Neigungs-
gruppe Psychopath) an einem aus dem boli-
vianischen Dschungel eingeschleppten und 
von Killer-Fledermäusen übertragenen Virus 
herum. Zielvorgabe: der nahezu unsterbliche 
Supersoldat. Die Sache läuft mit Bomben und 
Granaten aus dem Ruder. Die epidemischen 
Mutanten, zwölf an der Zahl, flüchten und 
tun, wozu sie erschaffen wurden …
Knapp 100 Jahre später haben die sogenannten 
Virals den Planeten weitgehend übernommen, 
lediglich kleine Homeland-Enklaven kämpfen 
für ein menschenwürdiges Leben und gegen 
die dramatische Ressourcenknappheit. Allzu 
viele Menschen sind nicht mehr übrig, aber 
die reichen Cronin völlig aus, um eine charis-
matische Truppe für den großen Showdown 
in Stellung zu bringen – wobei deren größte 
Hoffnung auf den zarten Schultern eines eben-
so sonderbaren wie besonderen Mädchens  
namens Amy ruht.

Justin Cronin serviert hier ein faszinierendes 
Beispiel dafür, wie strotzblöd es ist, vom  
Träger-Genre eines Romanprojekts Rück-
schlüsse auf dessen literarische Qualität zu 
ziehen. Und einen stilistischen Querschläger 
von epochaler Wucht. Die Passage-Trilogie 
(„Der Übergang“, „Die Zwölf“, „Die Spiegel-
stadt“) umfasst am Stück knapp 3.000 Seiten. 
Keine zu viel.  

T Best of Billy stellt in jeder WIENER- 
Ausgabe ein Buch vor, das einfach in 
jedes Bücher regal gehört. Ein klassi-
sches 202x80-Billy beherbergt erfah-
rungsgemäß rund 140 Bücher. Wenn 
Sie unseren Empfehlungen  folgen, 
haben Sie demnach in nur 14 Jahren 
ein erlesen bestücktes  Bücherregal 
an der Wand und zur Hand – also 
bleiben Sie dran. 

TEXT: JAKOB HÜBNER

PASSAGE
TRILOGIE

BEST OF BILLY – VOLUME 5

JUSTIN CRONIN
VON

JUSTIN CRONIN:  
„Die Spiegelstadt“  

Passage-Trilogie III (Goldmann)
Deutsch von Rainer Schmidt

Erschienen am 31.10.2016
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ALLES IM GRÜNEN BEREICH!
Der SK Rapid Online-Fanshop unter www.rapidshop.at

rapidshop.at


 TV-SERIEN 

120 #W417

Fo
to

s: 
C
op

yr
ig

ht
 2

01
6,
 F

X
 N

et
w
or

ks
. A

ll 
Ri

gh
ts
 R

es
er

ve
d

orgen wird er der neue, junge Lando 
Calrissian im „Star Wars“-Universum sein. 

Gestern war er Mitglied im Darsteller-Ensemble 
der kultisch verehrten Meta-Sitcom „Community“ 
und als Childish Gambino auch kurz mal fast 
Popstar. Hier soll uns aber das Heute im Leben 
des Donald Glover interessieren: In jenem 
sorgt der Comedian, Rapper, Schauspieler und 
Schreiber nämlich grad mit seiner selbst kom-
ponierten Serie „Atlanta“ für Furore und Lob-
preis in erheblichem Ausmaß. Denn auch wenn 
der 33-Jährige mit dem Pitch „Twin Peaks with 
Rappers“ etwas übers Ziel hinausgeschossen 
haben mag, muss man dieser Dramedy beschei-
nigen, dass sie – so versiert wie sie über zehn 
Halbstundenfolgen lang an der Schnittstelle von 
authentischem Naturalismus und avantgardisti-
schen Verwirrmanövern gewirkt ist – echt ganz 
allein auf weiter, wonnig weirder Flur steht. 
Nicht nur, dass diese Erzählung, in der die von 
Glover selbst gespielte Hauptfigur versucht, seine 
zusehends randständige Existenz im Sinne 

seiner Herzensdame und der gemeinsamen 
Tochter dadurch in den Griff zu bekommen, 
dass er die hoffentlich demnächst steil gehende 
Karriere seines rappenden Cousins managt, fern-
sehunüblich unverblümt zeigt, was es heißt, in 
Amerika jung, schwarz und eher mittellos zu 
sein. Sie tut es auch auf eine Art und Weise, die 
sich so wenig wie eben noch machbar von narra-
tiven Konventionen bremsen lässt: Das von un-
würdiger Geldbeschaffung, tristen Events und 
unvermeidlicher Polizeigewalt geprägte Reale 
kollidiert hier konstant mit dem subversiv ge-
tönten Surrealen, mit unsichtbaren Autos, über-
spitzten Talkshows, schwarzen Justin Biebers. 
Das ist fast immer brillant und von edelster Ideen- 
eingabe durchsetzt, sehr oft unverschämt lustig, 
dabei in keiner Sekunde aber nur annähernd 
berechenbar. Man weiß in diesem „Atlanta“ – 
ganz wie im echten Leben ja auch – wirklich nie, 
was man da wieder Wunderliches, Wuchtiges 
erwarten darf, wenn man um die nächste Ecke 
biegen wird, heute, morgen, übermorgen. 

M

Get Rich Or Try Crying: Mit seiner selbst komGet Rich Or Try Crying: Mit seiner selbst komponierten Surrealo-ponierten Surrealo-
Sadcom „Atlanta“ legt MultiSadcom „Atlanta“ legt Multitalent Donald Glover die einnehmendste
und eigensinnigste Show dieser Herbstsaison vor.und eigensinnigste Show dieser Herbstsaison vor.

TEXT: CHRISTOPH PRENNER

Der gute DonaldDer gute Donald

Atlanta. Staffel: 1
USA 2016. 
Episoden:Episoden: 10. 
Idee: Donald Glover. 
Darsteller: Donald 
Glover, Brian Tyree 
Henry, Keith Stanfield, 
Zazie Beetz. 
Produktionssender: FX.

Die erste Staffel von 
„Atlanta“ ist ab 
22. November auf Fox 
Deutschland zu sehen.

Für Fans von: „Louie“, 
„Master Of None“, 
„Insecure“

INFOPORN

 Sofa Surfer 
 Donald Glover (r.) verschränkt in  Donald Glover (r.) verschränkt in 
„Atlanta“ authentische Milieustudie “ authentische Milieustudie “
 und surrealen Humor. 



Im bildgewaltigen Action-Drama DEEPWATER HORIZON beginnt 
für Mark Wahlberg, Kurt Russell und John Malkovich ein brand-
heißer Wettlauf gegen die Zeit. Denn auf der Katastrophen- 
Öl bohr plattform kommt es zu einem „Blowout“.

egisseur Peter Berg begibt sich in seinem neuen Film, ge-
meinsam mit einem hochkarätigen Cast bestehend aus Mark 

Wahlberg, John Malkovich und Kurt Russell, auf einen brandge-
fährlichen Wettlauf gegen die Zeit. In DEEPWATER HORIZON 
werden, mit der typischen Bildgewalt eines Action-Dramas, die 
letzten Stunden auf der Ölbohranlage Deepwater Horizon nach-
gezeichnet. Gerade noch hungrig darauf, alle bisherigen Rekorde  
in der Erdölförderung zu brechen, wird dem Team rund um die  
beiden Cheftechniker Mike Williams und Jimmy Harrell, gespielt 
von Wahlberg und Russell, jedoch schon bald bewusst, dass man an 
diesem möglichen Durchbruch zugrunde zu gehen droht. Die War-
nungen der Crew werden nicht ernst genommen und es kommt zu 
einem „Blowout“, bei dem Gas und Öl unkontrolliert an die Ober-
fläche schießen und mehrere gewaltige Explosionen verursachen. 
Mehr als 120 Menschen werden plötzlich Zeugen davon, wie sich 
die oft unterschätzte und von Gewinnstreben gesteuerte Verbin-
dung von Natur und Technik gegen einen wenden kann.  
Millionen Tonnen Öl fließen ins Meer und Williams und Harrell 
riskieren ihr eigenes Leben, um Überlebende zu finden und die auf 
der Insel eingeschlossenen Menschen zu evakuieren. 

R

Fo
to

s: 
ST

U
D
IO

C
A
N
A
L 

G
M

BH
 /

 D
av

id
 L

ee

Mit dem WIENER 
ins Kino!
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WANN: 22. November UHRZEIT: ab 19:30 Uhr 
Filmstart: 20:15 Uhr WO: Village Cinema Wien Mitte

Infos: wiener-online.at/deepwater-horizon

VERLOSUNG

Brandgefährlich. Um 
alle Über lebenden 
zu bergen, begibt 
sich das Team rund 
um Mark Wahlberg  
in Lebensgefahr.
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Zwei Tage vor dem offiziellen Kinostart laden 
Constantin-Film und der WIENER zur Premiere 
von „Deepwater Horizon“. Wir verlosen 25 x 2 

Tickets für den neuen Film mit Mark Wahlberg.

wiener-online.at/deepwater-horizon


ngekündigt wurde 
„The Last Guardian“ 

bereits 2009, erscheinen 
 sollte es demnach 2011. Die 
Entwickler, Team ICO, hat-
ten sich davor mit „Ico“ und 
„Shadow Of The Colossus“ 
einen Namen gemacht. Die 
mehrfach ausgezeichneten 
Spiele gelten heute als 
Video spielkunst. Teil drei 
der Trilogie galt lange als 

A

 GAMES 

Eine neue Spiel-Legende
Der Spiele-Herbst ist heiß. Neben den Block-
buster-Titeln, die auf bombastische Action à la 
Hollywoodkino setzen, ist „The Last Guardian“ 
ein ruhiges Kleinod, das auf Rätsel und Emo tionen 
wie Vertrauen oder Furcht setzt. Und damit ein 
fantastisches Spielerlebnis liefert.

REDAKTION: MICHAEL WEGHOFER

Phantom, nur ein fester 
Glaube ließ noch manche 
Spieler hoffen. Und siehe da, 
jetzt kommt das Spiel mit 
dem Fabelwesen tatsächlich. 
Die Story: Ein namenloser 
Junge erwacht in einer 
 Festung. Neben ihm liegt ein 
 riesiges Viech, ein Mischling 
aus Hund, Greif und Katze. 
Das Tier ist verletzt, der 
 Junge muss ihm helfen.  

Und sein Vertrauen gewin-
nen, denn nur gemeinsam 
können sie aus der Festung 
fliehen. Das ist  allerdings gar 
nicht so  einfach. Nicht nur, 
weil unzählige Wie-komme-
ich-weiter-Rätsel gelöst wer-
den müssen, sondern auch, 
weil die Kreatur – der Junge 
nennt sie Trico – neugierig, 
verspielt und eigenwillig ist. 
In manchen Situationen 
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 The Last Guardian  
 (Sony) PS4 
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wirkt sie fast real. Das liegt 
daran, dass Trico unglaub-
lich gut animiert ist und die 
Interaktion mit dem Tier 
sich nach dessen Launen 
richtet, nicht umgekehrt. 
 Damit Trico etwas macht, 
muss er erst einmal gelockt 
werden. So gewinnt die  
Wechselbeziehung Spannung 
und Authentizität. Dieser  
atmosphärische Kern faszi-

niert ab der ersten Minute. 
Auch die Grafik mit ihren 
ausgeblichenen  Farben, wel-
che die beiden Protagonisten 
in den Vordergrund rückt, 
sorgt für eine einzigartige 
Stimmung. Zwar merkt man 
dem Spiel leider an, dass es 
für die PS3 konzipiert war, 
aber wer braucht Ultra- HD-
4K-Texturen, wenn es um 
ein Kunstwerk geht? 

 

Nintendo Classic Mini. Für Retro-Games- 
Liebhaber hat Nintendo jetzt die „Classic-Mini“- 
Konsole herausgebracht. Das ist eine neue und 
kleinere Version des Nintendo Entertainment 
Systems (NES) aus dem Jahre 1983. Auf dem 
neuen  Spielgerät sind 30 Games aus der 
Videospiel- Steinzeit vorinstalliert, mit dabei sind 
etwa  Klassiker wie „Pac-Man“, „Super Mario 
Bros.“, „Ghosts'n Goblins“ oder „Final Fantasy“. 
Für  perfektes Retro-Feeling sorgt ein Original- 
NES-Controller mit Steuerkreuz und nur zwei 
Tasten, der im Paket ebenfalls enthalten ist.

HARTE WARE
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Emotionen in Videospielen. Wenn Trico im Spiel „The Last 
 Guardian“ wütend faucht, ist das die virtuelle Darstellung einer 
Emotion. Diese lässt sich, etwa mit Futter, besänftigen oder zum 
Abwehren mancher Bösewichte auch anheizen. Das macht das 
Spiel besonders. Denn Emotionen beschränken sich bei Video-
spielen sonst meist auf das Aggressionspotenzial des Spielers selbst 
und die Flugbahn seiner Controller. Zwar liefern Schicksalsschläge 
in manchen Plots, beispielsweise in „Max Payne“, „God Of War“ 
oder „Mafia III“, dem Spieler einen Grund, einfach alles plattzuma-
chen, doch in die Tiefenpsychologie dringen die Geschichten dieser 
Games nicht vor. Vor ein paar Jahren stellte „Heavy Rain“ (Bild) den 
Spieler vor eine Menge aufregender Entscheidungen. Die damit ver-
bundenen Emotionen wurden damals als Next Big Thing der Branche 
gehandelt. Viel zu merken ist davon momentan allerdings nicht.

HASS, WUT UND
VERTRAUEN

 Fantastisch  
 Damit das riesige Fabelwesen etwas tut,  
 muss es bei Laune gehalten werden. Oft fehlt  
 nur ein bisschen Futter. Ist eine Vertrauensbasis  
 hergestellt, kann es im späteren Verlauf des  
 Spiels auch bis zu einem gewissen Grad mit  
 Befehlen gesteuert werden. 



en ersten Reiseführer für die Äolischen Inseln hat wahrscheinlich 
Homer verfasst, der alte Fuchs hat ja stets die Realität hinter seinen 
Sagen versteckt, wahrscheinlich hat er sich sachdienliche Informa­
tionen mit Wahrheitsanspruch extra bezahlen lassen. Während also 
Odysseus' Zeitgenossen noch dachten, die Inseln würden ziellos auf 
dem Tyrrhenischen Meer schwimmen, ließ er Äolos seinem Helden 

immerhin einen Sack Winde zum Geschenk machen. Hat auch nicht viel geholfen, 
die dumme Crew hat ihn aufgemacht, der daraufhin entweichende Sturm die 
Heimreise zur Gattin erst wieder um ein paar Jahre verzögert.

Viel hat sich nicht geändert, manchmal findet Äolos noch immer Gefallen daran, 
ein Tragflügelboot gegen das Pier knallen zu lassen und die Verbindung zum Fest­
land für ein paar Tage zu unterbrechen. Die Bewohner von Panarea, Stromboli und 
Co werden dann kurz ein bisserl hektisch, bergen Passagiere und Pakete aus den 
Fluten – nur um sich gleich wieder völlig zu entspannen. Und die Tatsache, dass sie 
vielleicht ein paar Tage sicher vor den Touristen sind, in vollen Zügen zu genießen.

Weil: Mit dem modernen Leben haben sie nichts am Hut, welches Jahrhundert 
oder ­tausend auch sein mag, auf den Vulkaninseln gilt keine Zeitrechnung, die auf 
banalen Zahlen beruht, den Rhythmus gibt der Vulkan vor, und der schlägt auf 
Stromboli ziemlich exakt im Zwanzigminutentakt. Solange nämlich seine Eruptio­
nen dieses Intervall einhalten, ist alles in Ordnung. Sind nämlich eigentlich keine 
echten Eruptionen, sondern nur der Überdruck, den er rechtzeitig ablässt, geo­
logische Flatulenzen quasi.

Solange die regelmäßig abgehen, fühlt der Berg sich wohl und die Bewohner genie­
ßen ihren beschaulichen Alltag. Autos gibt es keine, was schon mal eine Menge 
Stress erspart, statt Eseln hat man Apes und Vespas, auf manchen Inseln trägt man 
sogar Helm, zumindest manchmal, dann aber immer mit offenem Kinnriemen, so 
viel Freiraum für Männlichkeit muss schon sein. Viele Männer tragen sogar Schuhe, 
aber nicht auf Stromboli, jedenfalls nicht, wenn sie echte Ureinwohner sind und 
über ein Minimum an Selbstachtung verfügen. Und dann stehen sie halt in der Bar, 
der Trafik, sogar der Bank, elegante Pepitahose, strahlendes Leinenhemd, verwe­
gener Dreitagebart, coole Sonnenbrille, barfuß. 

Italienische Männer wussten schon immer besser als alle anderen, was Stil ist, aber 
die von Stromboli sind eindeutig die absoluten Chefs!  

D
Koordinaten:
36°65'N+15°07'E

 REISE 
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Ort: Panarea, ME, Sizilien 
Datum: 29. September 2016  
Uhrzeit: 16.37
Foto: homolkareist.com 
Text: Martin Swoboda
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homolkareist.com


wei knappe Minuten. Länger dauerte der Weg 
ins Allerheiligste nicht. Aber es war der beste 

Moment des Tages und er zog sich wie eine lange, 
satte Filmsequenz dahin, traumwandlerisch und 
sinnlich zugleich – ein wenig wie jene familiären  
Szenen, die man aus Streifen wie „Good Fellas“ kennt. 
Es war der Moment, als sich – „Ciao Gianni!“ – die 
gläserne Türe des Ristorante Diana auftat und wir 
immer weiter gingen, einfach immer tiefer in  
Bolognas weichen Bauch hinein. Durch den Gast-
raum gleich in die Küche, an der Riesenpfanne mit 
den gebutterten Steinpilzen vorbei und dann durchs 
Lebensmittellager. So wie es die Familienmitglieder 
in den besten Mafiafilmen tun – Leute, die stets mit 

 REISE 

Warum nicht einmal nach:

BOLOGNA
Die Liebe zu den Tortelloni währt in Bologna ewig: Die berühmte Pasta wurde hier nach 
dem Nabel der Venus geformt. Aber die ziegelrote Hauptstadt der Emilia-Romagna, die 
ganz Italien „La Grassa“ – die Fette – nennt, sorgt auf vielfältige Weise für Hochgenuss.

TEXT & FOTOS: MAX WILDE
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Z dem Kellner verschwägert und mit den verschwitz-
ten Köchen aufgewachsen sind und die im Vorbei-
gehen ungestraft aus dampfenden Töpfen naschen 
dürfen – um ungefragt Tipps abzugeben: „Ein 
Schuss mehr Balsamico, Luca!“ Obwohl: Nebenbei 
in Töpfe zu tunken, das ist an traditionellen Orten 
wie dem Ristorante Diana nicht wirklich ratsam. 
Denn dazu verdichten sich Bolognas Aromen hier 
zu verführerisch, und die dazugehörigen Bilder so-
wieso: Das Wägelchen mit den gekochten Fleisch-
bergen fürs Bollito misto und die langen Messer,  
um sie bei Tisch zu tranchieren. Die herrlichen  
Tortellini in brodo, die der Kellner gerade mit heißer 
Brühe übergießt. Und hinter der „Privata“-Türe: 

Rote Route 
Gebäude aus Ziegelstein und 
Terrakotta prägen das Bild 
der gesamten Innenstadt – 
auch rund um die prächtige 
Piazza Maggiore, Sitz des 
Rathauses.
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Marcello, der Mann an der Schneidemaschine,  
Spezialist für hauchdünnen Parmaschinken, aber 
auch für die grob gerissenen Rindfleischstückchen 
des richtigen Ragù alla bolognese. Dort ist man fast 
zu den letzten Geheimnissen des Diana vorgedrun-
gen. Die Gitter, auf denen ringsum Tagliatelle, 
 Tortellini, Tortelloni trocknen, verraten es auf An-
hieb. Doch fürs Grande Finale werden die letzten 
Meter plötzlich staubig vom Mehl der Nudelfrauen.  
Das Inner Sanctum des Diana ist weiß gekachelt.  
Es hat einen alten Holztisch und Nudelhölzer,  
viel länger und fast so dick wie Baseballschläger.  
Es ist der Ort, an dem täglich Bolognas Wunder 
 geschieht: Die Verwandlung von glatt gewalzten 
Eierteig- Laken in die berühmteste Pasta der Stadt. 
Alle Welt kennt sie als Tortelloni.
Carmelita, die den Patron des Diana von unserem 
Kommen informiert hat, ist einer jener Guides, die 
sich auf eine besondere Nische spezialisiert haben: 
Gourmet Walks. Kulinarische Reisen samt Kochkurs 
liegen im Trend, und die Slow-Food-Bastion Bologna, 
in der Essen eine Art Nationalsport ist und in der  
Hotels Touristen an Kochschulen vermitteln, läuft 
da zu Hochform auf. Das gilt auch für Carmelita, die 

soeben den Nabel der Venus zwischen 
Daumen und Zeigefinger hält – genau 
betrachtet ein perfekt geformter 
 Tortellino. „In Bologna praktisch ein 
Kulturheiligtum“, schwärmt Carmelita 
über die sinnlichste Pasta. Nachsatz: „Rom mag  
das Kolosseum haben, Neapel die Pizza. Kein Bolog-
neser würde das gegen die erotischen Rundungen 
der hier erfundenen Tortellini eintauschen.“ 
Wir sind wieder beim eigentlichen Lieblingsthema 
der mittelitalienischen Stadt. Essen ist Chefsache in 
Bologna, aber die Häppchenkultur ist dabei eher 
nicht gemeint. Die Erfindung der Mortadella, dickste 
Wurst der Welt, wäre ein Indiz – wobei die besten 
Hersteller sogar mit antiken Rezepten experimen-
tieren, die bis auf die Römerzeit zurückgehen.  Zum 
Drüberstreuen erzählt Carmelita noch schnell die 
Geschichte von Bolognas Zweitnudeln, der anläss-
lich der Hochzeit der Lucrezia d'Este erfundenen  
dünnen Tagliatelle – der Bologneser Koch ließ sich 
angeblich von Lucrezias goldenem Haar inspirieren. 
Die Liebe zur Eiernudel rostet nicht. Das verraten 
auch andere Stationen des kulinarischen Morgens. 
Er führt durchs Quadrilatero, ein fein gesponnenes 

Leib und Seele 
Was im Delikatessenladen Tamburini 
eingekauft wird, kann man in der urigen 
Osteria del Sole auspacken (o.l., o.r.).

Satte Schönheit 
Bolognas Portici gelten als 
die längsten Arkaden der 
Welt (l.). Ähnlich seelenvoll 
fallen Cafés und die Tortellini 
der Familie Zappoli aus (M., r.).



Netz aus engen Marktstraßen, das sich wie eine 
 mittelalterliche Foodmall in den Schatten der ocker­
farbenen Häuser kuschelt. Bologna hat in den um­
liegenden Palazzi und in der Pinacoteca Werke von 
Giotto, Raffaello und Caracci gehortet, und weich 
 gewölbte Marmorkörper, die mitunter fast zu atmen 
scheinen. Aber hier, rings um die kleine Via degli 
Orefici, kann man die barocken Stillleben an fassen, 
riechen, schmecken. Wie Spots dringt das Tageslicht 
neben manchen Häuserecken bis zum Gassengrund 
vor, wirft enge Lichtflecken auf dottergelbe Pasta, 
setzt das samtige Schimmern von Steinpilz­Pyra­
miden in Szene, lässt granatrote Melagrane wie 
 einen kostbaren Schatz strahlen. Daneben tauchen 
Schirmleuchten Parmigiano­Reggiano, knusprige  
Piadina­Fladen und in Schmalz gebackene Gnocchi 
fritti in weiches Licht. Wie Gemälde sehen die 
Schaufenster hier aus, und manche der vor Delika­
tessen überquellenden Läden genießen Kultstatus: 
Ein Hauch von Schlaraffenland liegt über „Tamburini“, 
vor allem aber auch die Liebe zum Genuss. 
Das sieht man auch der satten Architektur dieser 
Stadt an: Etwa den längsten Bogengängen der Welt, 
Bolognas Portici, die nun für wetterfeste Spazier­
gänge sorgen. Oder den rostroten Ziegelstiften der 
mittelalterlichen Wohntürme. Zugleich ist Bologna 
Europas Urgestein unter den Universitätsstädten. 
Aber alt schaut die Stadt allein schon wegen der 
achtzigtausend Studenten nicht aus: Ein kleiner 
Flirt unter Arkaden, zahllose Fahrräder in holprigen 
Gassen, Partystimmung in Bars und Cafés – je näher 
man sich an die älteste Universität Europas heran­
pirscht, an die 1088 gegründete Alma Mater, desto 
jugendlicher wird Bologna. 

:Infoporn

Hinter dem Mercato delle Erbe, dem alten Gemüse­
markt an der Via Ugo Bassi, liegt Le Sfogline, der 
kleine, unscheinbare Laden der Familie Zappoli. 
Seit Oma Renata anlässlich ihres siebzigsten  
Geburtstags mit ihren Tortellini an die breitere  
Öffentlichkeit trat, sitzen die Zappolis hier am 
 Nudelrad. Wobei sich die braven Töchter Daniela 
und Monica gerade ein wenig ärgern: Das „Goldene 
Nudelrad“, Bolognas Nudelmacher­Auszeichnung, 
wurde dieses Jahr schon wieder von einem Mann 
gewonnen. Dazu muss man freilich wissen: Mama 
mag die beste sein, aber die Hauptstadt der Emilia­ 
Romagna nährt ihre Söhne auch mit … Motoröl. 
Nicht umsonst liegt „die Fette“ ja auch im Herzen 
der Terra di Motori – im Land der Motoren mit 
dem ganz besonderen Timbre im Spruch und mit 
Karosserien, die sich nahtlos neben den heißesten 
Tortelloni­Kurven einparken. Ferrari, Lamborghini, 
Maserati – all das ist kaum mehr als ein leichtes 
Tachonadel­Zittern entfernt, und Bolognas Lokal­
matador nur einen Euro. So viel kostet das Busticket 
der Linie 13, die mich in den Vorstadtbezirk Borgo 
Panigale karrt, wo strenge Portiere den Zutritt zum 
Ducati­Werksgelände bewachen. Nicht jeder darf 
ins moderne Museum der legendären Rennmaschi­
nen. Aber jeder, der sich vorab angemeldet hat. 
Steht man dann vor den zeitlichen Metamorphosen 
des Ducati­Motorrades, so erkennt man einen 
 weiteren Rohstoff dieser begnadeten Stadt:  
Es ist Technik­Hirnschmalz alla bolognese. 

 REISE 

Anreise: Direktflug Wien -
Bologna mit aua.com, Nacht-
zug von Wien mit oebb.at.

Hotel-Tipp:  
B&B Prendiparte  
Voa Sant Aló 7, prendiparte.it 
Matteo Giovanardi vermietet 
seinen mittelalterlichen 
 Wohnturm. 

Restaurant-Tipps:  
Ristorante Diana  
Via dell'Indipendenza 24,  
ristorante-diana.it Seit 1920 
wird hier der Jagdgöttin Diana 
gehuldigt – in Form von 
Fleischgerichten. Als Bollito 
misto kommen gekochter 
 Tafelspitz und Schweinshaxe 
auf den Tisch, berühmt ist die 
kräftige Rindsuppe für Tortel-
loni in brodo. Ein weiterer 
Klassiker: der Mortadella-Pate 
Spuma di Mortadella. 
Trattoria Anna Maria
Via delle Belle Arti 17, Tel. 051 
266894, trattoriannamaria.com
Die leicht füllige Anna Maria 
unterhält eine Bologneser Insti-
tution. Zu den Delikatessen 
zählen geschmortes Kaninchen 
und natürlich Tortellini-Gerichte. 
Alle Teigwaren stammen aus 
eigener Produktion.

Kochkurse: Diverse Koch-
schulen bieten Kurse für An-
fänger, Fortgeschrittene und 
Profis. Organisiert werden die 
Stunden meist nach Gängen 
(Vorspeise, Pasta, Secondo, 
Beilage und Dessert) oder 
nach Themen (Pasta, Fleisch-
gerichte, Gemüse, Weine).  
Zu den besten Adressen zählt 
www.ilsalottodipenelope.it: 
Schüler lernen die Zuberei-
tung typischer Gerichte wie 
Ragù bolognese, Tagliatelle, 
Sfoglia sowie köstlicher Nach-
speisen. Weitere Kochschulen  
sind: cookingschoolbologna.
com, bolognacucina.it

Info: bolognawelcome.com, 
emiliaromagnaturismo.it
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Pralles Leben 
Studenten, Straßencafé und der kleine Mortadella-Imbiss sind 
in „La Grassa“ allgegenwärtig (o.l., o.M., r.). Das mittelalterliche 
Marktviertel Quadrilatero ist auch nach dem Gusto der 
Carabinieri (u.l.).

aua.com
oebb.at
prendiparte.it
ristorante-diana.it
trattoriannamaria.com
ilsalottodipenelope.it
cookingschoolbologna.com
bolognacucina.it
bolognawelcome.com
emiliaromagnaturismo.it


reisesalon.at
facebook.at/reisesalon


Gutes Brot – richtig gutes Brot! – ist Mangelware. Einige 
Biobäckereien sind angetreten, diese traurige Marktlücke zu 

schließen. Der WIENER ist ihnen auf den Laib gerückt.

Bobo Brot
as Mittelalter muss eine spannende 
Zeit gewesen sein. Viele Dinge, die 

in unserer modernen Zivilisation selbst-
verständlich sind, steckten damals noch 
in den Kinderschuhen, unternahmen erste 
zaghafte Gehversuche. Waterboarding 
zum Beispiel. Das Bäckerschupfen war 
eine Wiener Spezialität. In der Rossau 
steckte man betrügerische Brotverkäufer, 
die zu viel für ihre Laibe verlangten, in 
Holzkäfige und tauchte sie in den – da-
mals noch nicht regulierten – Donaukanal. 
Am Graben oder am Neuen Markt, dort 
wo man das Brot verkaufte, wurden  
Wucherer mitunter auch in den Misthaufen 
getunkt. In Konstantinopel nagelte man 
einen bösen Bäckersmann gar mit einem 
Ohr an seine Ladentüre und ließ ihn dort 
ein paar Stunden so sitzen. Förderlich 
fürs Geschäft war das natürlich nicht. 

Wirtschaftskriminelle hatten seinerzeit 
noch mit Sanktionen zu rechnen. Gegen 
Ende des Mittelalters kamen nach und 
nach zivilisiertere Sitten auf. Zwölf 
 Bäckersleute entzogen sich etwa ihrer 

nasskalten Bestrafung, indem sie hohe 
Geldbeträge zahlten – von denen der 
Richter 20 Prozent selbst einstreifte. 

Heute ist das Bäckerschupfen verboten. 
Es wäre, wenn man ehrlich ist, auch nur 
noch selten anzuwenden. Wer sich von 
billigem Brot ernähren will, kann das im 
nächstbesten Supermarkt tun. Legt man 
ein bisschen was drauf, bekommt man: 
gute Durchschnittsware. Mittelklasse- 
Brot, wohin man schaut. Die namhaften 
Bäckereibetriebe backen ja kein schlechtes 
Brot. Manchmal sogar ganz passables – 
wenn man genau weiß, wo man hingreift. 
Aber nirgendwo gibt's Brot wie: Wow! 
Im Sinne von: Diesem Wecken möchte 
ich 15 Kilometer hinterherfahren! Oder 
im Restaurant nachfragen, woher denn 
das ist, was da im Brotkörberl steckt.

Einige Biobäckereien versprechen  Er-
lösung. Natur total, glückliches Getreide 
im Wind, frisches Quellwasser, menschen-
freundliche Produktionsstätten – beim  
einen oder anderen Betrieb ist das gelebte 
Realität. Die ambitionierten Leute da-
hinter sind vielleicht wirklich die besseren 
Menschen. Aber machen sie auch das  
bessere Brot? 

TEXT: GÜNTHER KRALICEK / FOTOS: MAXIMILIAN LOTTMANN 

Von jeder Biobäckerei haben wir einen eher neutralen Laib („Hausbrot“) mitgenommen, 
aufgeschnitten, daran gerochen, die Kruste abgeklopft, reingebissen – trocken oder 
mit Butter bestrichen – und schließlich überprüft, wie er sich nach einer Woche im 
Papiersackerl (in dem ausnahmslos alle Brote ausgehändigt wurden) gehalten hat.  
Um vergleichbare Kilopreise zu ermitteln, haben wir mit der Küchenwaage 
nachgewogen. Aus all diesen Zutaten setzt sich die Gesamtbewertung („Laib-Gericht“) 
zusammen – wobei Geschmack das wichtigste Kriterium war. Der WIENER-Test erfolgt 
anonym und ohne jegliche Einbeziehung der präsentierten Betriebe.
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Joseph Brot WaldherrMauracher

Laib-Gericht: Laib-Gericht: Laib-Gericht: 

Josef (mit f) Weghaupt hat den Wiener 
Brotboom anno 2009 ausgelöst. Weil  
er das Brot seiner Träume nirgendwo 
finden konnte, beschloss er, es selbst 
herzustellen. Gute Idee, der Rest ist 
Geschichte. Im Waldviertel – von da 
kommt Herr Josef her – steht die neue 
Brotmanufaktur, in der nach strengen 
Prinzipien gebacken wird, z.B. nur 
Zutaten aus österreichischer Bio- 
Landwirtschaft.

Bezugsquellen: Bei denn's, Radatz sowie in 
diversen Delikatessenläden – oder natürlich 
in einer der drei Filialen in Wien, z.B. in der 
Naglergasse. Hier stehen sie manchmal 
Schlange, heute bin ich der zweite in der 
Reihe und schnell dran. Hübscher Laden, 
ein Faible für flotte Sprüche ist erkennbar. 
Auf der Papiertragetasche steht: „Der 
Joseph steckt sie alle in die Tasche.“  
Klingt fast wie eine neoliberale Drohung. 
joseph.co.at
Sorte: Das „Bio Joseph Brot“ enthält 
 Weizenmehl, Roggenvollkornsauerteig, 
Weizenvollkornmehl, Granderwasser, 
 Salinensalz, ist hefefrei, laktosefrei, vegan.
Kruste & Krume: Innen relativ löchrig, fühlt 
sich insgesamt ziemlich leicht an. Krume 
schön weich, riecht saftig, nach Roggen. 
Saftigkeit schmeckt man auch. Eher mild. 
Doppelt gebacken, dementsprechende 
Kruste, die für kleine Geschmacks-
explosionen sorgt. Toll.
Haltbarkeit: Nach einer Woche kracht's 
immer noch beim Aufschneiden, 
geschmacklich sind wir mittlerweile 
irgendwo anders gelandet. Mit Butter drauf 
aber immer noch ziemlich gutes Brot. 
Preis: Halber Laib (ca. 450 g) um 
3,50 Euro (Kilopreis ca. 7,80 Euro).

Wir befinden uns mitten im Mühlviertel. 
Hier am Mauracher Hof wird seit dem  
17. Jh. gebacken, 35 Jahre lang schon 
führt man den Betrieb „bio“. Als Roh-
stoff dient nur hofeigenes Getreide, das 
buchstäblich von der Ähre bis zum Laib 
verarbeitet wird. Der Betrieb ist regio-
naler Arbeitgeber für 70 Menschen und 
nominiert für den Klimaschutzpreis 
2016. Mauracher ist auch bekannt für 
seine erdigen Vollkornbrote.

Bezugsquellen: Gibt's bei über 300 Ver-
triebspartnern in Ö und auch D. Meist 
Bioläden, die größtenteils täglich beliefert 
werden (produziert wird nur am Hof in 
OÖ). Liegt u.a. im Brotregal von denn's 
Supermarkt auf. Da hab ich meinen Laib 
auch her. 
mauracherhof.com
Sorte: Der „Mauracher Laib“ besteht 
hauptsächlich aus Roggen- und Dinkelmehl 
sowie Roggensauerteig. Ohne Zusatz von 
Weizen, Hefe, Laktose, Nüssen, Eiern und 
Zucker.
Kruste & Krume: Laib mit relativ geringer 
Dichte, fast so leicht wie das Brot vom 
Joseph. Geruch der Krume roggig, fällt 
beim Aufschneiden auseinander. Relativ 
starker Eigengeschmack, irgendwie 
 säuerlich. Die eher weiche Kruste bringt 
geschmacklich ein bisschen Flammenflair – 
man merkt, dass hier doppelt gebacken 
wurde. Mit Butter drauf sehr wohl-
schmeckend. 
Haltbarkeit: Am dritten Tag schon etwas 
trocken, nach einer Woche dann ziemlich 
hart, geschmacklich hat sich Säuerlichkeit 
durchgesetzt. Selbst mit Auflage kommt  
da nur noch wenig Freude auf.
Preis: Viertellaib (ca. 480 g) um 2,45 Euro 
bei denn's (Kilopreis ca. 5,10 Euro).

Der Vollkorn-Biobäcker aus dem Bur-
genland ist schon seit über 20 Jahren 
Spezialist für Allergiker und Veganer, 
ein echter Pionier also. Man setzt auf 
gutes altes Handwerk und frische,  
saisonale Rohstoffe. Im Regal liegen 
etwa auch Sauerteigbrote aus alten 
Getreidesorten wie Dinkel, Kamut oder 
Amaranth. Gebacken wird im tradi-
tionellen Dampfofen.

Bezugsquellen: Stammhaus in Eisenstadt,  
eine Filiale in Graz, zwei in Wien. Plus  
div. Bioläden in (fast) ganz Ö, z.B. bei 
denn's. Ich war in der Filiale am 
Naschmarkt (Höhe Theater an der Wien), 
eine typische Bäckerstube ohne viel 
Klimbim. Beim Papiersackerl-Schönheits-
wettbewerb aber landet man ganz vorne. 
vollkornbaeckerei-waldherr.at
Sorte: Der „Waldherr-Laib ohne Hefe“  
aus Roggenmehl, Vollkorn-Dinkelmehl und 
Roggensauerteig aus biologischem Anbau 
sowie Wasser und Salz. Ohne Weizen, 
Hefe, Ei, Laktose, Nüsse. Vegan. 
Kruste & Krume: Geruch nach Sauerteig. 
Kruste nicht ganz so knusprig, Krume (die 
es beim Aufschneiden leicht zerbröselt) 
nicht ganz so weich. Lauter Abstriche, die 
man bei einem Vollkornbrot halt machen 
muss. Im Biss irgendwie grieselig, als hätte 
man das volle Schrot zwischen den 
Zähnen. Solider VK-Wecken, Euphorie 
kommt keine auf. 
Haltbarkeit: Muss an der Urigkeit liegen: 
Vollkornbrot ist, was das Älterwerden 
betrifft, nicht ganz so zickig. Hält sich 
jedenfalls recht ordentlich. 
Preis: Halber Laib (ca. 520 g) um 2,40 Euro 
(Kilopreis ca. 4,60 Euro). Mit der billigste, 
für ein Bio-VK-Brot wirklich günstig.
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Die Bäckerin SchrottGragger

Laib-Gericht: Laib-Gericht: Laib-Gericht: 

Denise Pölzelbauer stammt aus einer 
Bäckerfamilie in NÖ und ist der  
weibliche Star unter den Bobobäckern. 
Fotogen posiert sie auf ihrer Homepage 
vorm heißen Ofen. Fast wie beim Jung-
bauernkalender. Berühmt ist sie für  
ihr Weingebäck, das nach der Fünf- 
Elemente-Lehre der TCM hergestellt 
wird. Selten, aber doch noch, bäckt sie 
auch biologisch korrektes Brot nach 
traditionellen Rezepten. 

Bezugsquellen: Der Laden in Pölzelbauers 
Heimatgemeinde Brunn a.d. Pitten hat  
nur drei Stunden die Woche geöffnet  
(Fr 15-18h). Das Weingebäck findet man im 
Schwarzen Kameel, bei Wein & Co und in 
vielen anderen namhaften Feinkostläden. 
Dem Brot muss man hinterhertelefonieren. 
Ich werde ins Naturkost St. Josef gelotst, 
hier ist heute eine frische Lieferung ein- 
getroffen. Vielleicht der allerschönste  
Bioladen Wiens. Sehr freundlich auch. 
baeckerin.at
Sorte: Das „Roggen-Hausbrot“ aus 
 Roggenvollkorn, Roggenvollkornmehl, 
Natursauerteig, Wasser und Salz.
Kruste & Krume: Flacher, runder Laib mit 
hoher Dichte (Laibhöhe 5,5 cm). Dunkler 
als die Konkurrenz, furchige Oberfläche.  
Krume versprüht Roggengeruch, bricht 
beim Aufschneiden. Das Reinbeißen ist  
ein elementares, grobkörniges Erlebnis. 
Schmeckt saftig – und irgendwie g'sund. 
Haltbarkeit: Am dritten Tag leichte  
Einbußen bei der Konsistenz, vor allem in  
Rindennähe. Fühlt sich aber im Inneren 
selbst nach einer Woche noch ziemlich 
saftig an. Schmeckt auch noch so.  
Haltbarkeitssiegerin.
Preis: Halber Laib (ca. 530 g) um  
3,60 Euro (Kilopreis ca. 6,80 Euro).

Der Familienbetrieb aus OÖ kommt 
ganz schön herum in der Weltge-
schichte. Sarah Wiener hat bei Helmut 
Gragger das Biobrotbacken im Holz-
ofen gelernt, bis heute unterstützt 
Gragger ihren Berliner Laden mit 
Know-how. Der Mann hat seine beiden  
Holzöfen selbst konstruiert und kurvt 
schon mal durch halb Europa, um 
irgendwelchen Backgeheimnissen auf 
die Spur zu kommen. Slow Food auf 
Achse, quasi.

Bezugsquellen: Haupthaus in Linz, zwei 
 Filialen in Wien sowie bei div. Bioläden und 
Märkten in Wien, OÖ und NÖ (z.B. Vor-
garten, Karmeliter, Kutschker, Purkersdorf, 
Tulln). Ich hab meinen Laib aus der winzigen 
Filiale in der Siebensterngasse mit super-
netter Bedienung. „Auf Wiedersehen, baba!“
gragger.at
Sorte: Das „bio p brot“, aus ausgesiebtem 
Weizen- und Roggenmehl (80:20 Prozent), 
Natursauerteig, Steinsalz.
Kruste & Krume: Geruchsmäßige Unter-
schiede zwischen Krume (würzig, etwas 
Roggen) und Kruste (Ofen, Feuer). Die 
Rinde nicht soo krachend wie angepriesen, 
das Ganze geschmacklich aber eine Wucht. 
Außen flammender Holzofen, innen Sauer-
teig mit peppiger, fast schon fruchtiger 
Note – im Mund die perfekte Verschmel-
zung dieser beiden Welten. 
Haltbarkeit: Mit Fortschreiten der Tage  
verblasst das Glückserlebnis vom ersten 
Mal schön langsam. Die Kruste weniger 
krustig, das Saure des Teiges rückt in den 
Vordergrund. Riecht aber immer noch am 
besten von allen. Insbesondere mit Belag 
sehr genießbar.
Preis: Viertellaib (mehr war nimmer da,  
ca. 570 g) um 2,88 Euro (Kilopreis  
ca. 5,10 Euro).

Der Wiener Bäckermeister Josef Schrott 
führt seinen Betrieb bereits in fünfter 
Generation, ganz Old School, mit  
Mehlspeisen und Snacks in der Vitrine 
und angeschlossenem Café. Bio und 
Vollkorn waren beim Schrott immer 
schon Thema. Vor ein paar Jahren war 
sein Brot noch in diversen Bioläden zu 
finden, ist dort aber von boboeskeren 
Konkurrenten weitgehend verdrängt 
worden.

Bezugsquellen: Vier Filialen, alle in Wien, 
manchmal auch auf Märkten zu finden,  
z.B. im mobilen Food-Truck. Ich steuere die 
neue Filiale in der Anschützgasse an. Eine 
Art Greißler im Grätzel, wie gemacht für 
den 5. Gemeindebezirk: zwei oder drei 
Kaffeehaustischerl, Regale mit Brot neben 
anderen wichtigen Dingen des täglichen 
Lebens. Und eine Frohsinn versprühende 
Dame, die den Laden ganz alleine schupft. 
Sorte: Das „Bio Roggen Franziskaner“ 
besteht laut Verkäuferin zu 100 Prozent aus 
Roggen. baeckerei-schrott.at
Kruste & Krume: Die Kruste sieht aus wie 
Baumrinde, ein Krachen hie und da beim 
Aufschneiden. Die Rinde am Brotboden 
hingegen eher weich. Krume fast schon 
flaumig. Riecht sehr pur, Roggen pur, da 
können die Nasenrezeptoren noch was 
lernen. Im Geschmack dann halt auch, na 
ja, gewürzfrei. Aber nicht fad. Wie soll ich 
sagen? Neutral und doch ganz eigen. Es 
roggt! 
Haltbarkeit: Hat sich auch am siebten  
Tag nach Kauf einen Rest von Saftigkeit 
erhalten. Die Intensität des Roggen-
geschmacks ist einer gewissen Altersmilde 
gewichen. 
Preis: Halber Laib (ca. 520 g) um 2,40 Euro 
(Kilopreis ca. 4,60 Euro). Ex-aequo-Preis-
sieger.
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 GENUSS 

B: der deutsche Name für 
 monosodium glutamate (MSG)
ist Mononatriumglutamat 
(MNG), habs entsprechend 
geändert 
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ir fliegen zum Mond, doch über die 
eigene Ernährung wissen wir immer 

noch zu wenig. Wer's nicht glaubt, darf 
gerne folgende Frage im Freundeskreis 
stellen: Wie viele Geschmacksrichtungen 
nimmt unsere Zunge wahr? Dass es Re-
zeptoren für süß, salzig, sauer gibt, wird 
sich schon herumgesprochen haben. 
G'scheiterln, die gern „Big Bang Theory“ 
schauen, werden noch ergänzen, dass die 
Bitter-Wahrnehmung im hinteren Zun-
gendrittel erfolgt. Eh. Doch da gibt es 
noch ein fünftes Element. Denn im Jahr 
2000 bestätigten US-Forscher, dass unse-
re Zunge eigene Rezeptoren für Umami 
besitzt. Dass diese Entdeckung nicht für 
mehr Aufsehen sorgte – und vielen bis 
heute unbekannt blieb –, erstaunt vor  allem 
die Japaner.

Denn schon 1908 hat Kikunae Ikeda  diese 
Entdeckung gemacht, als er einen deut-
lich unterschiedlichen Geschmack in 
einem der Grundnahrungsmittel Japans, 
der Suppen-Basis Dashi (aus Thunfisch-
flocken und Kombu-Algen gewonnen), 
wahrnahm. Durch Wasser-Lösung, Ver-
dampfung, Kristallisation und all die che-
mischen Verfahren, die er unter anderem 
beim berühmten deutschen Professor 
Wilhelm Ostwald erlernt hatte, isolierte 
er Mononatriumglutamat. 
Der Stoff hinter dem von ihm „Umami“ 
(vom japanischenうまい umai = köstlich) 
getauften fünften Geschmack erwies sich 
weiter als Domäne des fernöstlichen Lan-
des. Shintaro Kodama entdeckte 1913 
Inosinat, das sich vor allem in Rindfleisch 
und Fischen findet. Für den intensiven 
Pilzgeschmack wiederum sorgt Guanylat, 

Gut hundert Jahre ignorierte der Westen den fünften Geschmack, 
den wir wahrnehmen. Für die Küche hat die japanische Entdeckung 

Umami eine wichtige Folge: Essen wird sexy.

TEXT: ROLAND GRAF

ELEMENT
DAS FÜNFTE

Sprechen Sie schon Umami?

GESCHMACK MIT ECHO

Als eine der wenigen europäischen 
 Köchinnen geht Laura Santtini dem „japa­
nischen“ Geschmack Umami nach. Nun ist 
ihr Kochbuch zum fünften Geschmack  
auf Deutsch erschienen. 115 Rezepte hat  
Santtini, die in UK auch ihre „Taste Nr. 5“­ 
Gewürze vermarktet, versammelt: Neben 
der Fleisch­Käse­Tomaten­Kombi, die sie in 
Boston­Chili und Sauce bolognese vorstellt, 
gibt es Schweinslende mit Maroni­Salami­ 
Füllung oder überbackene Thunfisch­ 
Bananen­Toasts. Für eigene Experimente 
eignet sich das folgende

UMAMI-WÜRZSALZ
Getrocknete Steinpilze mahlen und mit der 
gleichen Menge Meersalzflocken vermi­
schen. Mit getrockneter Petersilie (oder Basi­
likum) und schwarzem Pfeffer abschmecken.

das 1957 von Akira Kuniaka für den 
 Umami-Geschmack von Shiitake ver-
antwortlich gemacht wurde. 

Während die Japaner eifrig am Ge-
schmacksturbo forschten, blieb der Wes-
ten desinteressiert bis skeptisch. Denn 
auch in hohen Dosierungen schmecken 
die Umami-Stoffe mild, erst in Kombina-
tion mit anderen Geschmäckern geben 
sie aromatisch Gas. Viele Kombinationen, 
die uns einfach perfekt erscheinen, ver-
danken die Harmonie biochemisch dem 
Umami-Anteil. Ironischerweise finden 
sich in fast allen Kulturen Beispiele für 
dieses Pimpen von Speisen: Von der 
 thailändischen Fischsauce über die pol-
nische Kielbasa-Wurst bis zum britischen 
Kult-Aufstrich Marmite gibt es eine 
 Weltkarte der natürlichen Geschmacks-
verstärker (vom klarerweise in Tokio 
 residierenden  Umami-Zentrum erstellt: 
umamiinfo.com/world).

Wobei, wenn wir schon von Geschmacks-
verstärkung reden: Die dunkle Seite der 
Umami-Macht begann ebenfalls bereits 
unter Professor Ikeda. Gemeinsam mit 
Saburosuke Suzuki, Gründer der Ajino-
moto Co., machte er sich an die indus-
trielle Herstellung von Mononatrium-
glutamat (MNG) – die Unterernährung 
weiter Teile Japans war der eigentliche 
Antrieb. Ähnlich wie beim Wein oder der 
Joghurt-Produktion wurden dafür Stärke, 
Melasse oder Zuckerrohr selbst fermen-
tiert, um am Ende des Prozesses MNG in 
seiner reinsten Form, also kristallines 
Pulver, zu erhalten. Doch die Entdeckung 
blieb nicht lange vor der internationalen 

W

REZEPTE FÜR
DEN UMAMI-KICK

Umami. Die Entdeckung 
des perfekten Ge-
schmacks. Laura Santtini, 
Fackelträger Verlag, 
272 Seiten, 25,70 Euro,  
fackeltraeger­verlag.de

umamiinfo.com/world
fackeltraeger-verlag.de
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„Die Umami- Charts“), aber auch getrock-
nete Tomaten und Rindfleisch stehen auf 
der Skala ganz oben. Kombinationen mit 
Suchtpotenzial wie Spaghetti bolognese 
oder der Cheeseburger mit Ketchup 
 bestehen – durch die Umami-Brille be-
trachtet – schließlich aus den gleichen 
Komponenten. 

Rindfleisch, Tomaten und Käse ergeben 
eine Dreifaltigkeit, die der japanischen 
Thunfisch-Algen-Miso-Kombi nicht nach-
steht. Dass süße Burger-Brötchen den 
reichhaltigen Geschmack besser tragen, 
erklärt sich ebenfalls daher. Denn erst vor 
dem Hintergrund eines der anderen vier 
Geschmäcker zündet der Umami-Turbo. 
Wer Kürbiskernöl zum Vanilleeis bislang 
für eine Perversion hielt, die erstaunlicher-
weise schmeckt – it's the umami, stupid! 
Denn mittlerweile haben wir es ja auch 
von den Amis bestätigt bekommen, dass 
die Rezeptoren für den als „reichhaltig“ 
beschriebenen Umami-Geschmack ziem-
lich in der Mitte der Zunge sitzen. Oder 
anders gesagt: Nummer fünf lebt! 

DIE UMAMI-CHARTS

Vielfach sorgt erst die Reifung, meist 
auch ein Trocknungsprozess, für die 
 Aus bildung des Umami-Feuerwerks.  
Insofern sind Käse kaum zu schlagen;  
sie haben das Zwanzigfache des „reich-
haltigen“  Geschmacks von Rindfleisch. 
Ohne mit Werten zu protzen, hier die  
Liste der „ Umami-Könige“: 
1. Parmesan 2. Nori-Algen 3. Roquefort 
4. Sardellenfilets (in Öl) 5. Shiitake-Pilze 
(getrocknet) 6. Stilton 7. Walnüsse  
8. Getrocknete Tomaten 9. Grüner Tee 
10. Luftgetrockneter Schinken
umamiinfo.com

INTENSIVE
AROMATRÄGER

Food-Industrie geheim, die den Turbo-
Boost des Geschmacks gerne einsetzte, 
um weniger frischen Zutaten dennoch 
volles Aroma zu verleihen. Glutamat 
 bekam seinen üblen Leumund, der darin 
gipfelte, dass man in den USA der 1970er 
vom „Chinese Restaurant Syndrome“ 
(CRS) sprach. Hitzewallungen und Übel-
keit wurden mit dem Genuss (?) von 
Glutamat verbunden. Und natürlich gibt 
es heute noch/wieder Leute, die auf ihre 
MNG-Unverträglichkeit hinweisen.

Wäre Umami wirklich so gefährlich, dann 
wäre Italien schon so dünn besiedelt wie 
die Insel der Fernsehserie „Lost“ – denn 
die besten Kreationen der italienischen 
Küche leben von der Formel Umami 
hoch drei. Seit den Tagen der Römer, die 
ihre fermentierte Fischsauce „Garum“ 
( vermutlich ein Vorläufer der Sardellen-
paste) überall draufpappten, würzt man 
beim südlichen Nachbarn mit Umami- 
Bomben. Der bislang intensivste bekann-
te Träger des fünften Geschmacks ist 
nämlich Parmesan (siehe auch Kasten 

Prosciutto, getrocknete 
Tomaten und 
Sardellen – die 
Italoküche liebt Umami. 
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laus Piber hat Humor 
und kennt sich aus.  

Sein „Geschenk“ zum zwan-
zigjährigen Bestehen des 
Steak-Restaurants an der 
Schwedenplatz-Ecke wurde 
das „Frank's 2.0“. Es ist aber 
dennoch kein Software- 
Update geworden, auch am 
Entrée, der Lüftung und dem 
Licht (endlich LED-Lampen!) 
wurde geschraubt. Der 
 Umbau des Hauses, das 
 „up stairs“ ein neues Wiener 
 Hotel beherbergen wird,  
hat aber auch die Speisekarte  
verändert. Die Klassiker, vor 
allem das selbst gereifte Rind-
fleisch für alle Steak-Cuts 
 dieser Welt, sind geblieben. 
Der Blick auf den „Dry Age“-
Schrank beruhigt schon mal 
die Stammgäste.
Doch statt der Speisekarte 
zum Blättern gibt es nun ei-
nen prall gefüllten Zweiseiter 
am Holzbrett. Das war's aber 
auch schon mit der Anbiede-
rung an den Zeitgeist der 

Marke „gehobener Burger- 
Laden“. Denn mit denen kann 
Piber nicht so viel anfangen. 
Seine Rindfleisch-Patties wer-
den selbst gewolft, wenn es 
Burger gibt, und mit 800 Grad 
am Lava-Grill quasi aroma-
tisch versiegelt. Bei den 
Steaks kommt dazu Finish im 
Pizzaofen. „Was sonst?“, fragt 
Piber, der vorgegartes und 
erst dann gegrilltes Beef für 
eine küchenphysikalische 
Anomalie hält.
Vegetarier werden immer 
noch nicht glücklich am Lau-
renzerberg, doch die Option 
„Gedämpftes Wurzelgemüse“ 
eröffnet auch hier Perspek-
tiven abseits der 08/15- 
Fleischbegleiter. 
Bei den Pizzen hat man ein 
„Best of“ der beliebtesten 
Teigbeläge belassen. Eine 
Klasse für sich (und das ist 
nicht selbstverständlich) sind 
die 13 Desserts. Der flüssige 
Schokokuchen, den es hier 
schon gab, bevor er Mode 

K wurde, kann jetzt auch mit  
einem hausgemachten Vanille- 
Softeis ergänzt werden. Er ist 
eines der Gerichte, die man 
der Freundin schneller weg-
futtert, als sie die Lippen 
nachziehen kann.
Wirklich neu ist auch die 
Cocktail-Karte, für die sich 
Piber Daniel Schober an Bord 
holte. Er kreierte die Haus-
Drinks neu, denn hier pflegt 
man – ganz „Amerikaner“ – 
den Pre-Dinner-Drink,  
als wäre man bei den  
„Mad Men“-Werbern. 
Sharif Hossain mixt etwa eine 
pfeffersatte „Bloody Mary“ 
mit Speck-Infusion, die auch  
Tomatensaft-Phobiker lieben 
könnten (10,90 Euro). Unter 
den Gins mit Tee-Aromatisie-
rung ragt der „Marani“ mit 
seiner Fruchtigkeit heraus. 
Viel mehr braucht man  
dann auch gar nicht für den 
gelungenen Abend. Außer 
vielleicht zwei weitere im 
„Frank's 2.0“. 

FRANK'S
Laurenzerberg 2, A-1010 Wien, 
geöffnet ist Montag bis Sonntag 
von 11 bis 1 Uhr, am Wochenende 
von 17 bis 1 Uhr. franks.at 

Preise: Vorspeisen ab 5,20 Euro 
(Shrimp-Suppe); günstigstes Steak 
samt Beilage und Sauce nach 
Wahl um 19,90 Euro, Pizza ab 
8,90 Euro, Burger ab 11,90 Euro.
Pflicht-Kauf: Natürlich Steak (im 
persönlichen Lieblingscut), aber 
auch Platz lassen für die Desserts.
Ideal für: Trost-Essen nach  
Trennungen aller Art oder als  
Abwehrzauber nach Vegeta-
rismus-Seminaren.

81

77  

Leistungskoeffizient:

Preisband:

0-25 =läppisch • 25-50 =leistbar
50-75 =leicht gehoben • 75-100 =Luxus

0-25 =kann nix • 25-50 =Luft nach oben 
50-75 =solid • 75-100 =überzeugend

Reifes Fleisch
Amerikaner haben ein entspanntes Verhältnis 
zur Schönheitschirurgie. So hat sich auch das 
Frank's, Wiens Pionier der Steak-Kultur, zum 
20er ein Lifting gegönnt.

TEXT: ROLAND GRAF
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Kult-Brauereien auf Alu-Wegen – das „16er-Blech“ kriegt Konkurrenz: 
Craft-Brauer, in Übersee wie in Österreich, füllen vermehrt Dosen ab. 
Die Gründe dafür plus eine „dosierte“ Auswahl hat der WIENER.

Dosierte Craft
REDAKTION: ROLAND GRAF

ragmatisch wie die Amerikaner 
sind, kamen sie schnell auf die Dose, 

nachdem sie einmal begonnen hatten,  
den wässrigen Near-Beer-Getränken der 
Industrie den Kampf anzusagen. Die eu-
ropäische Craft-Beer-Bewegung hingegen 
hing weiter an der Flasche. Denn Dosen-
bier hatte in wesentlichen Märkten immer 
den Nimbus des Billigen. Doch Pioniere 
wie die britische Beavertown Brewery in 
Tottenham erkannten bald den Vorteil für 
den Export: Das Bier bleibt lichtgeschützt 
und vor allem passen mehr Dosen auf eine 
Palette als Flaschen. Die „Gamma Ray“- 
Dose mit den Aliens darauf zählte in einer 
Wiener Bier-Botschaft, dem Rudolfsheimer 
Hawidere, schnell zu den Topsellern. Die 
Dose wurde Gastro-tauglich.

Technisch spricht ohnehin viel für die 
Aluminium-Behälter, sind sie doch nichts 

anderes als „Miniatur-Fässer“. Für echte 
Puristen bieten sie auch den Schutz vor 
einem der berüchtigtsten Bier-Fehler, 
dem Licht-Geschmack. Dabei bildet sich 
aus der Alphasäure des Hopfens unter 
UV-Einfluss (Sonnenlicht!) der unaus-
sprechliche Stoff 3-Methyl-2-Buten-1-
Thiol. Er erinnert an Käse und Schweiß-
füße. Vor allem aber steigt natürlich mit 
höherem Hopfenanteil in der Flasche – 
wie er für den zweimal mit Hopfen  
versehenen Craft-Brauer-Liebling  
„India Pale Ale“ (IPA) üblich ist – die 
Chance auf diesen Fehlton.
Insofern verwundert nicht, dass auch  
heimische Mikro-Brauereien auf die  
Dose kommen. Bevog aus Radkersburg 
gilt hier als der Vorreiter, lediglich die 
dunklen Biere, die praktisch einen ein-
geb(r)auten Lichtschutzfaktor besitzen, 
beließ man in der Flasche.  

P

_1. Stone Brewing (neuntgrößte Brauerei  
der USA) hat heuer im Berliner Marien-
park ihre europäische Braustätte samt 
Dosen- Ab füllung eröffnet. Das „Arrogant 
Bastard Ale“ riecht wie ein Laugen-
stangerl, schmeckt aber bitter wie 
schwarze Nüsse.
Stone Brewing, „Arrogant Bastard“,  
um 3,25 Euro (0,5 Liter), beerlovers.at

_2. Aus Marylands größter Brauerei 
kommt dieses India Pale Ale, das mit 
60 Bittereinheiten den Zitrusfrüchten 
 einiges entgegensetzt. Das „Snake 
 Dog“-Artwork von Ralph Steadman, 
 legendärer Illustrator von  Hunter S. 
Thompson, rockt auch auf der Dose.
Flying Dog, „Snake Dog“, um 
3,30 Euro (0,355 Liter), bierfracht.at

_3. Englische Bierstile in der Südost-
steiermark: Vasja Golar von Bevog füllt 
seit heuer den Großteil der Biere in 
Dosen, darunter das Pale Ale „Tak“. 
Das süffige Bier mit der zarten Malz- 
Aromatik machte ihn bekannt. Oder 
waren es doch die Fantasy-Etiketten?
Bevog, „Tak“, um 2,59 Euro (0,33 Liter), 
merkurmarkt.at 

_4. Die Kalifornier aus Boonville starte-
ten schon 1987, heute hat Anderson 
Valley mit dem „Hop Ottin“ ein IPA mit 
Grapefruit- und Pinien-Aromen im Pro-
gramm. Das Wappentier, ein Bär (bear) 
mit dem Geweih eines Hirsches (deer), 
zeigt an, was in der Dose ist: Beer.
Anderson Valley, „Hop Ottin“, um 
3,20 Euro (0,355 Liter), beerlovers.at

WER BLECHT?

3 4
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salami
taktik

unser salami-meister empfiehlt:
scheibchen für scheibchen geniessen.

www.stastnik.at

stastnik.at
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ch habe ein Problem dieser Tage. Ein 
schweres. Also eines, das schwer im Magen 

liegt. Eigentlich wollte ich nicht darüber schreiben, 
doch dann kam es über mich, und zwar im Großmarkt. 
Denn dort wird schon im Oktober die „Saisonware“ 
ausgepackt. Und wenn die ersten Weihnachtsartikel 
im Regal stehen, dann kann man mittels dieser Tou-
rette-Kolumne vielleicht noch etwas Gutes bewirken. 
Haltet ein! Bitte. Zumindest dieses Jahr. Denn mit den 
nahenden Feiertagen kehrt auch eine Spezies wieder, 
die ähnlich wie der Zombie lange Ruhe gibt, dann 
aber in Rudeln auftritt: Es sind die Nur-einmal-im-
Jahr-Bäcker. Beflügelt von Schlachtrufen wie „unser 
Brauchtum stirbt“ rühren sie wohl schon die Teige an. 
Ich weiß es!

Die Nacht der toten Kekse bricht an, wenn sie jene 
Metallboxen bringen, in die man sie am liebsten 
selber stecken wollte. Des lieben Friedens willen isst 
man eine Probe davon, den sogenannten Schau-
Keks, und meint sauer lächelnd: „Den Rest heb ich mir 
für später auf.“ Doch oft kostet der Erst-Keks schon 

mehr Überwindung als ein Like für den neuen Lover 
der Exfrau. Der Horror reicht hier von „dezenten“ 
Zuckerguss-Verzierungen, gegen die der „Edding 
5000“ eine blasse Erscheinung darstellt, bis zum  
Dauer-Erektionsgebäck. Das sind die Hervorbrin-
gungen der Ofen-Autodidakten, bei denen glaubhaft 
versichert wird: „Die werden eh noch weich.“ Eher 
biegt sich ein Metall-Lineal als diese  Vanillekipferl.
Schön auch jene, die einem den offensichtlich nicht 
aufgegangenen Muffin als originelles „Schoko-Busserl 
aus Oberösterreich“ unterjubeln wollen. Da sind mir 
noch die Staub-Boviste unter den Lebkuchen lieber, 
die zerbröseln, wenn man einmal draufhaut. Man 
mag mich ja pedantisch nennen (was im wirklichen 
Leben noch nie passiert ist), aber bei aller Anarchie 
im Kopf kann ich mich bis heute auch mit Rand-
verzierungen, die sich in der Mitte eines, sagen wir, 
Lebkuchens befinden, nicht anfreunden. Wo bitte sind 
die ganzen Erwachsenen-Malbücher, wenn man sie 
einmal braucht? Egal, ob zum Konturen-nachfahren- 
Lernen oder um sie den Keks-Chaoten um die Ohren 
zu schlagen. 

KOLUMNE

_Roland Graf.   
ist als bekennender 

 Genussmensch 
unermüdlich auf der 

Suche nach dem guten 
Geschmack.

Über-Gebäck
I

em Kenner sagt Diego Elia nur drei Worte: 
Verace Pizza Napoletana. Sein Pizzabäcker ist 

Mitglied der strengen Vereinigung aus Neapel, wo 
bekanntlich die Pizza (Margherita) erfunden wurde. 
„Dreimal die Woche kommen die Zutaten aus 
 Italien“, bekräftigt Elias Kompagnon Isa Tanriverdi, 
der für das Angolo 22 seinen Lehrerjob sausen ließ. 
Seit drei Jahren versorgt das Duo in der Währinger 
Straße Wien mit Pizzen wie der „Quattro Formaggi“, 
die sogar fünf Käsesorten aufbietet. Selbst wer keine 
Tomaten mag, hat bei den „Pizze Bianche“ die Qual 
der Wahl. Echte Männer greifen aber immer nur zu 
einer: der „Diavola“. Scharfe Salami und frisches 
 Basilikum verwandeln die Teigscheibe bei 400 Grad 
in nur 60 Sekunden zum leicht angegrammelten  
Genuss. Dank Premium-Lieferservice Foodora kann 
man sich die knusprigen Pizzen auch schnell nach 
Hause liefern lassen. 

TIPP

Neapels Scheiben-Welt

Gute Küche für zu Hause. Foodora macht's möglich, bei diversen Restaurants Kulinarik 
aller Art zu bestellen. Ausgewählt werden die Restaurants mit viel Sorgfalt. Der Fokus 
liegt auf hoher Qualität und rascher Lieferzeit dank eigener Radboten. foodora.at

D

des Monats

W
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N
G

Das Video-Porträt samt Zubereitung 
der Pizza Diavola finden Sie auf:  
wiener-online.at/angolo22
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Aromasalze in zwanzig Ausführungen befriedigen 
Koch-Verrückte längst nicht mehr – Pfeffer ist das 
Gewürz der Stunde. Und natürlich wird er frisch 
gemahlen: Vier Vorschläge für stilvolle „Drahrer“.
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#WIENERKÜCHE

Über Fleisch und Blut:  
wiener-online.at/wienerkueche

VON ROMAN WURZER
Was wird das?

?

Mächtige Mühlen

REDAKTION: ROLAND GRAF
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_1. Der französische Küchenausstatter hat längst nicht nur  Schmortöpfe 
im Angebot. Wie das Steinzeug gibt es auch die Mühlen in zehn 
 knalligen Farben. Uns zauberte die karibikblaue Version ein Lächeln 
ins Gesicht. Le Creuset, Pfeffermühle „Karibik“, um 34,95 Euro bei 
lecreuset.at

_2. Marmor und Eichenholz, zwei archaische Materialien, treffen in einer 
maskulin-puristischen Kombi aufeinander, wie sie nur dänische Designer 
ersinnen können. Simon Legalds Entwurf gibt es in zwei Größen.  
Normann Copenhagen, „Craft“ um 75 Euro bei normann-copenhagen.com

_3. Patriotisch pfeffern! Thomas Kreuz fertigt in Wien seine Mühlen mit 
dem gewöhnungsbedürftigen Namen „WauWau“ von Hand. Optisch 
machen die Modelle (es gibt auch limitierte Künstler-Editionen!) immer 
gute Figur. WauWau, „Jumsy pastellgelb“ um 57 Euro bei wauwau.at

_4. Der bretonische Koch-Star Olivier Roellinger ist auch passionierter 
Segler – und so inspirierten Bootswinden die Mühlen-Mechanik. Ausge-
führt ist die Mühle in bewährter Peugeot-Qualität. Retro trifft Techno! 
Peugeot, „Epices Roellinger“, um 69,50 Euro bei justspices.de

lecreuset.at
normann-copenhagen.com
wauwau.at
justspices.de
wiener-online.at/wienerkueche


SUPERMARKT
Es muss nicht immer Kaviar oder Bio-Laden
sein. Manchmal tut's auch die Kette. Wir
stellen vor, was man im prall befülltenstellen vor, was man im prall befüllten
Regal nicht übersehen sollte.Regal nicht übersehen sollte.
TEXT: ROLAND GRAF

Die Kaffee-Tafel
Jeden Herbst kommen Sepp Zotters neue Kreationen, 
denn im Sommer ruht der qualitätsverliebte Chocolatier. 
Diesmal hat der Steirer die Wiener Melange dekon­
struiert: Der Espresso stammt aus der eigenen Kaffee­
rösterei, die darauf basierende Schokolade wird mit 
einer dünnen Schicht Vanillemousse kombiniert. Den 
sahnigen Überguss der „festen“ Melange liefert dann 
weiße Schokolade. Der sympathische „Coffee to go“ ­weiße Schokolade. Der sympathische „Coffee to go“ ­weiße Schokolade. Der sympathische „Coffee to go“
Riegel sorgt für einen Geschmack wie im Kaffeehaus, 
aber ganz ohne grantigen Ober dazu.

Gesehen bei: Spar Gourmet, 3,29 Euro (70 Gramm)
Ideal für: Espresso­Verachter und 
Wien­Mitbringsel­Mitbringer
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GENUSS-ABC

wie Aquavit
Während alle Gin trinken, entdecken BarkeeperWährend alle Gin trinken, entdecken Barkeeper
seinen nordischen „Cousin“. Den gibtseinen nordischen „Cousin“. Den gibt's sogar mits sogar mit

Fasslagerung und vom Schiff.Fasslagerung und vom Schiff.
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kommt Anis zum Einsatz), der 
dänische Akvavit wieder schreibt 
sich nicht nur eigen, er basiert 
auch auf Weizenbränden und 
wird eiskalt getrunken – für 
Norweger ein Sakrileg. Dass 
Aquavit zu fettem Fisch wie 

Hering passt, eint die Nord­
länder wieder – und ist keine 
Einbildung: Das liegt an 
Limonen und Carvon, zwei 
Stoffen, die in Zitrusfruchtölen 
ebenso vorkommen wie 
eben bei Kümmel und Dill. 

Beim Brennen kennen die 
Norweger keinen Spaß. 
Der Grundalkohol für ihren 
Aquavit darf nur aus norwe­
gischen Kartoffeln stammen. 
Dann kommen die Aroma­
geber – was der Wacholder 
für den Gin ist, ist hier der 
Kümmel oder Dill – dazu. 
Will man Einreiseverbot in 
Oslo, nennt man das aroma­
tisierten Wodka. Doch es 
kommt ja noch einiges an 

Aroma dazu. Denn sechs 
Monate Lagerung im Sherry­
fass sind ebenfalls vorge­
schrieben. Dies kann auch 
am Schiff erfolgen, wie beim 
legendären „Linie Aquavit“, der 
zweimal den Äquator kreuzt, 
seit man im 19. Jahrhundert 
per Zufall entdeckte, dass 
das mildere Destillate ergibt. 
Doch Skandinavien pflegt die 
Vielfalt: Schwedische Aquavits 
erinnern mehr an Pastis (hier 

TEXT: ROLAND GRAF

Schoko-Wunder 
Gene Wilder in „Willy Wonka & the Chocolate Gene Wilder in „Willy Wonka & the Chocolate 
Factory“ und der Wiener­MelangeMelange­Riegel von Zotter. Riegel von Zotter. 
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or Jahren schrieb ich 
eine WIENER-Story 
über einen der großen 
Verführer meiner Stadt. 
Es war ihm nicht anzu-
sehen. Er war klein, bier-

bauchig und hässlich, aber wie viele 
Männer mit kleinen Penissen hatte er 
ein großes Maul. Er konnte Frauen zum 
Lachen bringen – und das brachte es. 
Aber das war nicht der Grund meines 
Interesses. Der Grund steckte in seiner 
Hose. „Sieh dir das an“, sagte er und zog 
sich vorsichtig die Hose runter. Und, 
wow: Sein Hodensack war zum Bersten 
angeschwollen (think: Euter), der Rest 
ging optisch fast unter. 

Der Verführer hatte sich eine Vasek-
tomie geleistet. Seine Frau wollte es, 
der beratende Arzt empfahl es, er selbst 
hatte im Prinzip nichts dagegen. Eine 
Vasektomie hat auch was Verlockendes: 
Ein kleiner Schnitt im Schritt und das 
„Problem“ Verhütung ist erledigt, du 
kannst mit den Überbleibseln deiner 
Ladung in den weiblichen Gegenden 
herumballern und nichts wird pas-
sieren. Sagt man.
Die Prozedur könnte simpler nicht sein. 
Du gehst zum Urologen, der betäubt 
dich örtlich, mit zwei kleinen, etwa 
ein bis eineinhalb Zentimeter langen 
Schnitten am Hodensack-Ansatz wer-
den die beiden Samenleiter durchtrennt 
und unterbunden, dann wird der Sack 
zugenäht. Und aus. Macht in Österreich 
600 Euro, plus 40 Euro für ein späteres 
Spermiogramm zur Sicherstellung der 
Unfruchtbarkeit1.
Der Rest ist eitel Orgie. Heißt es. Also, 
im Fall des o.a. Verführers musste diese 
Orgie ein paar Monate warten. Zuerst 
galt es eine postoperative Infektion zu 
bekämpfen, die den Hodensack an-
schwellen ließ und an der Narbe zum 
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V Platzen brachte, dann wurde wieder 
zugenäht, die Infektion letztlich anti-
biotisch besiegt. Erst dann konnte er 
wieder ballern und blickt heute auf eine 
erstaunliche Zahl von Exfrauen zurück.

Am 18. November ist Welt-Vasektomie- 
Tag2Tag2Tag . Ein globaler, vom amerikanischen 
Filmemacher Jonathan Stack erfunde-
ner Aktionstag für Männer zum Zwecke 
eines persönlichen Beitrags zur Gebur-
tenkontrolle. Dieser Eingriff hatte lange 
einen tadellosen Ruf. Im Vergleich mit 
anderen als „sicher“ bezeichneten 
Methoden der Familienplanung – 
Eileiterunterbindung, Pille oder 
Spirale – gilt dieser „kleine Schnitt 
im Schritt“ als die ungefährlichste. 
Ganz sicher ist er die politisch korrek-
teste Methode. Ein Mann, der sich im 
ewigen Kampf der Geschlechter ihr 
zuliebe sterilisieren ließ, hat sein Scherf-zuliebe sterilisieren ließ, hat sein Scherf-zuliebe sterilisieren ließ, hat sein Scherf
lein bis auf Weiteres beigesteuert. 
Die Konsequenzen klingen tolerabel. 
Die Samenleiter mögen durchtrennt 
sein, gibt der Mediziner Auskunft, aber 
der Stier im Mann ist deswegen kein 
Ochse, denn die Hoden produzieren 
weiterhin jene Hormone, die dem 
Y-Chromosomträger erlauben, im Bett 
den Mann raushängen zu lassen. Nur: 
Es gibt Nebenwirkungen, über die keine 
Apotheke informiert. Der Umstand 
etwa, dass der Mann auch nach erfolgter 
Vasektomie weiterhin knapp 50.000 
Samenzellen pro Sekunde produziert, 
wird, wenn überhaupt, dann nur in 
Nebensätzen erwähnt. Denn die Frage 
„wohin mit diesen Samenzellen“ ist 
heikel. Man stelle sich einen Garten-
schlauch vor, der abgebunden wird: 
Wohin wird sich das Wasser wenden? 
Im Normalfall bleibt es in der Leitung. 
Aber bisweilen kommt es vor, dass 
der Schlauch ganz einfach platzt.
Mit den Samenzellen in den abge-

bundenen Samenleitern ist es ähnlich. 
Manchmal, insbesondere nach einer 
netten Ejakulation, platzen sie. Und die 
Samenzellen werden vom Blutkreislauf 
„absorbiert“. Sagt der Urologe. Leider 
ist das weniger harmlos, als es klingt. 
Samenzellen tragen starke Enzyme und 
außerdem einen DNA-Strang – die im 
Blut des Mannes sofort das Signal 
„Fremdkörper!“ erregen. Und den 
Körper „autoimmun“ reagieren lassen.
Nein, ich bin kein „Autoimmun“-Experte. 
Ich kenne es nur von der TV-Serie 
„House“, dort konnte es viel bedeuten, 
aber nie was Gutes. Heute kann man 
sich auch bei Studien schlau machen. 
Es gibt zahlreiche autoimmune Re-
aktionen bei vasektomierten Männern, 
heißt es dort. Chronisch schmerzhafte 
Entzündungen an den Rissstellen und 
Zystenbildungen, die zu einer „Epididy-
mitis“ – Entzündung der Nebenhoden – 
führen können, die wiederum für 
Bakterien so attraktiv ist, dass sie dort 
zu nisten beginnen – und leider im Fall 
des Geschlechtsverkehrs auch über-
tragen werden oder eine satte Zystitis 
bei der Partnerin triggern können.
Der dümmere Gedanke zur Vasektomie 
war immer, dass sich damit das Kondom 
erübrigt. Nein. Vasektomierte Männer 
übertragen beim ungeschützten Sex 
potenziell mehr Krankhaftes als der 
normal funktionierende Mann. Weitere 
Studien zur autoimmunen Reaktion auf 
Vasektomie haben Zusammenhänge mit 
verschiedensten Krankheiten etabliert. 
Und seit vasektomiert wird, gibt es auch 
dieses nette, PVPS genannte Syndrom – 
das Post-Vasectomy Pain Syndrome. 
Ja, schmerzhaft. Der Schmerz sitzt in 
den Nebenhoden und kann sich auf die 
Genitalien ausbreiten, er kann sich bei 
Erektion, Sex und Ejakulation bemerk-
bar machen. Aber wie hoch ist das 
Risiko für vasektomierte Männer? 

Der Unfug mit der 
VASEKTOMIE

Der Unfug mit der 
VASEKTOMIE

Der Unfug mit der 
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Laut Studie der American Urology 
Association (2012) berichteten 14,7 % 
vasektomierter Männer 7 Monate nach 
der Prozedur von Schmerzen im Ho-
densack, 1 % bezeichnete die Schmer-
zen als „Lebensqualität-vermindernd“3.
Weil es ein Syndrom ist, gibt es keine 
einheitliche Therapie. Als erfolgreichste 
Behandlung hat sich heute die, jawohl, 
Vasektomie-Reversion etabliert, also eine 
Wiederherstellung des ursprünglichen 
Zustands. 3 von 4 „reversierten“ Männern 
freuten sich laut Statistik über Schmerz-
befreiung. Die Reversion ist komplizierter 
als die Vasektomie, also teurer. Der Weg 
führt wieder zum Urologen – der so ge-
sehen vor einer Win-win-Situation steht. 
Erst vasektomieren, dann reversieren. 
Man kann verstehen, dass Urologen die 
Vasektomie gemeinhin so positiv sehen.
Aber was bringt die Vasektomie für den 
Sex? Nun, so einiges. Generell gesehen 
meint etwa der Biologe Robin Baker, dass 
„der Mensch seiner inneren Promiskuität 

(verfällt), wenn Sex nicht im Zeichen der 
Reproduktion geschieht“. Klingt verhei-
ßungsvoll. Aber wahr ist auch, dass viele 
vasektomierte Männer den Verlust ihrer 
sexuellen Sehnsucht beklagen. Sie haben 
nicht mehr den Bock von früher.
Andererseits wissen wir heute auch, 
dass Spermien nicht nur Nachwuchs 
bescheren, sondern auch Informations-
träger sind. Ein Spermiogramm ver-
schafft dem Mann schneller veritable 
Information über seinen generellen 
Gesundheitszustand als andere Unter-
suchungen. Sie abzuzwacken, ist nicht 
nur praktisch. Es ist auch ein Verlust.
Der österreichische Vasektomie-Spe-
zialist Dr. Erik R. Huber gibt der Sache 
dennoch einen coolen Spin. „Die Vasek-
tomie ist in Asien besonders beliebt“, 
schreibt er, „weil das Qi (Daoisten: 
kosmische Energie, Anm.) dadurch im 
Körper bleibt.“ Das Qi, von dem er redet, 
liegt in den Spermien, den Trägern des 
persönlichen Genpools. Die nun mit 
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(1) Sexualmedizin: ihrurologe.at/sexualmedizin/
vasektomie-sterilisation-beim-mann/

(2) Intrahealth: intrahealth.org/blog/world-vasectomy-
day-2016-nairobi-will-be-our-best-yet#.WBcriYWGj-l

(3) The American Urology Association Vasectomy 
Guidelines 2012: auanet.org/education/guidelines/
vasectomy.cfm

dem Ejakulat nicht mehr transportiert 
werden. Das Ejakulat ist sozusagen 
„depersonalisiert“. Womit mir wieder 
der o.a. Verführer einfällt. Er ist heute 
in Therapie, wegen einer neuen, noch 
kaum erforschten Sache. Er leidet unter 
„Depersonalisationsstörung“, einem 
Verlust seines Identitätsgefühls. Was 
nicht bedeutet, dass dies mit der Vasek-nicht bedeutet, dass dies mit der Vasek-nicht bedeutet, dass dies mit der Vasek
tomie in Zusammenhang steht. Aber 
man kann es nicht ausschließen. Man 
kann nicht ausschließen, dass man die 
Nebenwirkungen der Vasektomie nur 
deswegen kaum diskutiert, weil sie so 
eine nette, politisch korrekte Sache ist. 



M
eine Geschichte, die ich ge­
schrieben hatte, 50 Pfennig 
bekam, und für einen Witz, 
der ihm gefiel, die gleiche 
Summe. Mein erster Ver­
dienst. Geschichten und 
 lustige Sätze erfinden, das 
schien mir eine gute Berufs­
wahl. 

Mit 18 habe ich dann im 
Selbstverlag einen Band mit 
kurzen Texten herausgege­
ben. Ich ließ in der Druckerei 
eines Bekannten meiner El­
tern 500 Exemplare drucken, 
das Geld dafür hatte ich in 
den Ferien am Bau verdient. 
Ich bewarb mich bei einem 
Textwettbewerb und „ge­
wann“ eine Lesung im Foyer 
der Stadtwerke Düsseldorf. 
Zwischen Fotos von Heiz­
kraftwerken und Wasserauf­
bereitungsanlagen las ich vor 
vier verwirrten Besuchern. 

Nach der ersten Lesung 
 meines Lebens kam eine alte 
Frau zu mir. Sie war 32 und 
trug eine Nickelbrille. Klein 
war sie, und schmächtig, ihr 
Gesicht erinnerte an einen 
undefinierbaren Vogel. Sie 
sei Kommunistin, sagte sie, 
und arbeite in einem Verlag 
als Grafikerin. Ob ich am 
nächsten Tag Zeit hätte, mit 
ihr etwas zu trinken. Nein, 
antwortete ich. Am nächsten 
Tag hätte ich eine Operation, 
da sei ein Treffen wegen der 
Vollnarkose kaum möglich. 
Sie nickte verständnisvoll, 
wollte aber meine Telefon­
nummer haben. Ich gab sie 
ihr und verließ das Foyer.

Am nächsten Tag wurde ich 
operiert. In einem urologi­
schen Krankenhaus holte 
man meinen linken Hoden 
aus der Leiste und über­
führte ihn in den für ihn an­
genehmeren und so ja auch 
vorgesehenen Hodensack. 
Ich weiß nicht, ob man das 
heute auch noch macht, aber 
damals wurde nach dem 
 Eingriff der Sack an den 
Oberschenkel genäht, um so 
dem Hoden Ruhe und Zeit 
zu  geben, sich an seinem 
neuen Platz einzuleben. 
Mein  Hoden und ich waren 
sehr erschöpft. Wir zwei 
 lagen im Bett und seufzten. 
Es tat weh und der Gedanke 
an die Näharbeiten ließ mich 
und ihn wahrscheinlich auch 
schaudern. 

Nach zwei Tagen klopfte es 
an der Tür meines Kranken­
zimmers. Die Kommunistin 
stand in der Tür, im Arm ei­
nen riesigen Geschenkkorb 
mit Obst und Sekt, mit Be­
steck und einem rot­weiß 
 karierten Tischtuch. Als 
wollte sie mich zu einem 
Picknick einladen. 
Sie hatte meine Mutter ange­
rufen und von ihr erfahren, 
in welchem Spital ich lag.  
Sie schob den Besucherstuhl 
nah an mein Bett und gab mir 
 einen Kuss auf den Mund. 

Dann schob sie ihre Hand 
unter meine Decke auf mei­
nen frisch operierten Sack. 
Ich schrie auf vor Schmerz, 
Schwestern und Pfleger 
 kamen in mein Zimmer ge­
stürmt, die Kommunistin mit 
dem Vogelgesicht wurde aus 
dem Spital geworfen und ich 
lag da mit dem Picknickkorb. 
Obwohl meine Mutter ihr er­
zählt hatte, an welcher Stelle 
ich operiert worden war, hat­
te sie sich schnellen Sex im 
Krankenzimmer vorgestellt. 
Aber wer schon einmal sei­
nen Hodensack aus Versehen 
an seinem Oberschenkel 
festgenäht hat, wird wissen: 
Sex ist auf der Liste der 
Wünsche bei angenähtem 
Sack nicht in den Top 100. 

Meine Mutter wurde vor 
 wenigen Tagen 75. Ich 
schenkte ihr ein druck­
frisches Exem plar meines 
Romans. Sie las sich den Text 
auf dem Buchrücken durch. 
Hattest du eine so schwere 
Kindheit, fragte sie.
Nein, sagte ich. Das Buch ist 
nicht autobiografisch. Ich 
hab mir das ausgedacht. Mei­
ne Jugend war in Ordnung.
Sie nickte zufrieden. 
Übrigens, sagte sie. Ich hab 
im Keller noch immer diesen 
Picknickkorb stehen. Von 
dieser Irren, die damals bei 
dir im Krankenhaus war.  
Was wollte die eigentlich von 
dir? Nichts, antwortete ich. 
Picknicken wahrscheinlich.
Verrückt, sagte meine  
Mutter und begann,  
meinen Roman zu lesen. 

Wer schon einmal seinen Hodensack 
aus Versehen an seinem Oberschenkel 
festgenäht hat, wird wissen: Sex ist auf der 
Liste der Wünsche bei angenähtem Sack 
nicht in den Top 100.

_Dirk Stermann. 
 kolumniert seit Jahren im 

WIENER, heißt wöchentlich 
Österreich  willkommen und 

ist erfolg reicher Autor.

 STERMANN 

Mein neuer Roman heißt 
„Der Junge bekommt das 
Gute zuletzt“ und handelt 
von einem 13­jährigen Bu­
ben, dem das Leben, vorsich­
tig formuliert, übel mitspielt. 
Tatsächlich geschehen ihm 
so furchtbare Dinge, dass 
man mit den Tränen kämp­
fen muss. Mir ging's beim 
Schreiben nicht anders als 
jenen, die den Roman jetzt 
lesen. Nun werde ich immer 
wieder einmal gefragt, ob ich 
selber eine harte Kindheit 
hatte. Nein, mein Buch ist, 
Gott sei Dank, nicht autobio­
grafisch. Meine Eltern haben 
sich nicht getrennt und eine 
Wand durch die Wohnung 
gezogen, und ich musste 
mich nicht alleine durchs 
Leben schlagen. Mit 13 be­
schloss ich, Schriftsteller zu 
werden, oder Komiker. Weil 
ich von meinem Vater für 
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Aus dem 
Nähkästchen
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