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MINIBAR

Ceder’s Crisp ist ein Nullprozent-
Destillat, das bleibenden Eindruck
ohne Kopfweh hinterlasst.

Mit den Neujahrsvorsdtzen ist das im-
mer so eine Sache. Weniger zu essen
oder mit dem Rauchen aufzuhoren
macht ndmlich genauso wenig Spafd
wie auf Alkohol zu verzichten.

Zugegeben, solange Bars und Restau-
rants geschlossen sind, erspart man
sich die abfilligen Blicke der Tisch-
nachbarn beim Bestellen von Soda-Zi-
tron und Obi-Leitung. Fiir bessere Zei-
ten in trinkfreudiger Gesellschaft hal-
ten Craig Hutchinson und Maria Sehl-
strom aus Schweden aber bereits eine
alkoholfreie Alternative zu Gin und Co
bereit, die so gar nicht nach Verzicht
schmeckt. Fiir Ceder’s werden alle
Botanicals wie Wacholder, Gurke und
Kamille einzeln destilliert und extra-
hiert und erst dann zu Ceders’s Crisp
zusammengefiihrt.

Sensorikexperte und Cocktail-Aficio-
nado Reini Pohorec mixt zum Beispiel
5 cl Ceder’s Crisp mit 1 cl Limettensaft,
1 cl Holunderbliitensirup, 5 Spritzern
alkoholfreiem Rosmarin-Bitter und
etwas Soda. Auf Eis mit Rosmarin und
Minze garniert, vermisst man bei
diesem Drink rein gar nichts aufler

die Kopfschmerzen am

3] nichsten Tag. Soschwer

ist es also scheinbar
doch nicht mit den
niichternen Neujahrs-
vorsdtzen. Alex Stranig

Ceder’s Crisp, 500 ml,
online um € 19,99
www.weinwelt.at

PRODUKT DER WOCHE
Sommersonne im Glas

Neben Homeoffice und -schooling
mehrmals tdglich Mahlzeiten aufden
Tisch zu bringen ist herausfordernd.
Umso besser, wenn es Fertigprodukte
gibt, dierichtig gut schmecken und
ohne lange Zutatenlisten auskommen.
Wie die Tomatensauce ,,Salsa
Paradiso“von Hermina Deiana. Sie
wird in Italien produziert und in
Deutschland via Webshop vertrieben.
Seit kurzem ist nun auch die Lieferung
nach Osterreich moglich. ped

Hermina Salsa Paradiso mild,
290 g,€19,50 /6 Stick
www.hermina-tomatensauce.de
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ESSEN & TRINKEN

Die Figlmiiller-Dependance in der BackerstraBe hat die Schnitzelbereitschaft auf Take-away und Lieferservice umgestellt.

Schnitzel am Buckel

Das Take-away-Schnitzel vom Wirten ums Eck hat Tradition,
dieser Tage aber Pause. Jedoch: Figlmuller lasst liefern.

TEXT « SEVERIN CORTI

m Licht der Erinnerung sind es kulinarische Schliis-

selerlebnisse: Jene seltenen Tage, da die Kiiche kalt

bleiben durfte und der Bub zum Wirten geschickt

wurde, Schnitzel holen. Die schweren, warmen Stan-
niolpakete in Handen zu halten, in denen sich die Schnitzel
samt fettgetranktem Kiichenkrepp vielfach auftiirmten,
war der Inbegriff sinnlicher Verheif3ung.

Dass die Schnitzel sich nach solcher Prozedur stets in
einem Zustand fortgeschrittener Auflésung befanden, lau-
warm, die Panier arg zerfleddert und letschert vom Dampf,
der Geschmack ganz generell vom nachhaltig genutzten Frit-
tierfett durchwirkt? Vollig wurscht. Das hier war Wirtshaus-
essenund damitvonderseltensten, wertvollsten Art,dieman
sich als Bub nur vorstellen konnte. Aufderdem waren diese
Schnitzel, in Kombination mit dem siif¢klebrig speckigen,
von rubinroten Zwiebelwiirfeln durchsetzten Erdipfelsalat,
fiir legendidre (und beliebig wiederholbare) Aufstofer gut:
Lange noch durfte man sich so auf zartsduerlich wohlige
Weise an die Herrlichkeiten des Mittagstisches erinnern.

Mit dem Alter verschieben sich die Parameter, dennoch
wird auch ein perfektes Schnitzel nie wieder so gottvoll
schmecken wie diese Fledder-Lappen der Kindheit. Was
sich auch nicht dndern wird, ist der Status des Schnitzels
als essenzielles Wirtshausessen.
Es schmeckt da einfach besser.
Die Infrastruktur der Mietwoh-
nungskiiche ist nicht aufs Schnit-
zelbacken ausgelegt. Das weif je-
der, der nach der ganzen Patzerei
fettdunstig zu Tisch sitzt und die
im Rohr verwelkten Schnitzoide
auf den Teller geklatscht be-
kommt.

Nun sind Wirtshausschnitzel
ohne Zweifel Geniisse, die umso
grofler wirken, je seltener man
sie sich zu genehmigen weifd. Mit
Fortdauer des Elends wird die
Sehnsucht nach solchen Ur-
metern des Wohlseins halt umso
dringlicher. Tja.

Wenn einen der Rappel aber richtig packt, wenn sich die
kalte Klaue des Schnitzel-Turkeys um die Seele krallt, dann
hilft nur Substitutionstherapie. Eine solche hilt das Institut
Figlmiiller zur Abholung in der Filiale Bickerstrafie bereit,
in Form einer ganzen Batterie an Gebackenem. Wer in
fahrradfreundlichem (also ziemlich engem) Radius wohnt,
kann sich das Zeug auch von den Mjam-Kurieren liefern
lassen. Nur: Wo genau der endet, wissen sie weder bei Figl-
miiller noch in der Mjam-Pressestelle. Okay, die sitzt auch
in Berlin.

Schnitzel wie Pizza « Mit Innenstadtadresse geht es
sichaberinjedem Fall aus. Eine Bestellung, Mittwochum18
Uhr aufgegeben, war exakt 42 Minuten spdter an der Woh-
nungstiire. Weil Figlmiiller sich (siehe Bild) einen speziellen
Schnitzelpack hat einfallen lassen, der tatsdchlich panier-
freundliche Eigenschaften hat, kommt der legenddr flach
gedengelte Originallappen auch wirklich fast knusprig an.
Wer die Teller in weiser Voraussicht warmt, kann sich
nicht beklagen: Der Geschmack dezidiert neutral, das
Fleisch in der Hauptsache weich (und geschmacklich nur
als Idee wahrnehmbar), die Panier nach klassischer Figl-
miiller-Schule hauteng am Fleisch haftend. Ein Schnitzel,
wieesvielemogen. Echtes Wiener
gibt’s auch, das schneidetim Ver-
gleich aber nicht besser ab: Das
Kalb fester, nicht saftiger als die
Sau, die Panier souffliert, aber
von jener Art, die das Fleisch he-
rausfallen ldsst. Hm. Richtig gut
gelingt das ausgeloste Backhendl,
fiinf saftige Stiickeln aus der
Keule, knusprig, mit sattem Ge-
schmack, tadellos. Nur der Gur-
kensalat gerdt gar dickrahmig,
wie Gervais mit Gemiiseschnip-
seln. Der Erddpfelsalat ist dafiir
(auch hinterher) fiir Kindheits-
erinnerungen gut. Alles in allem
macht das jedenfalls anstindig
schnitzelbreit. (]

Figlmuller, Backerstr. 6,1010 Wien, Tel.: 01/512 17 60 (fur Selbstabholung) oder www.mjam.at fir Lieferung (Radius variabeD),
VS € 4,90-14,50, HS € 9,80-2190 www.figimueller.at/baeckerstrasse
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