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Mutter und Tochter Labenbacher sind die Bratlspezialistinnen im Wirtshaus Beringer in Mank. e
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Auf in den WirtShaUS'Winter! In diesem Heft: Wo es prdchtige =

Braten gibt, wo der Wirt Schnaps destilliert, wo die besten Kochkurse angeboten O
werden und viele Tipps fiir schone Stunden im winterlichen Niederosterreich. o



Vom Braten-Braten

WIRTSHAUS TRADITIONELL. Im Mostviertel hidlt man was auf das Althergebrachte und also auch auf den schonen
Brauch, dass am Sonntag ein ordentliches Bratl in den Ofen kommt. Wie zu erleben im Wirtshaus Beringer in Mank.

as ein Wirtshaus zu einem echten

Wirtshaus macht, ist Gegenstand
von Diskussionen. Manche behaupten,
dass dort ein Wirt z’'Haus ist. Neuerdings
kann es auch eine Wirtin sein, was aus
dem Wirtshaus aber noch kein Wirtin-
nenhaus macht, trotz aller Genderei.

Eine zweite Theorie besagt, dass im
Wirtshaus gekocht wird wia z’'Haus. Aber
auch das, wofiir man sich zu Hause nur
noch selten Zeit nimmt, weil es echt zu
miihsam ist. Ein richtiges Bratl zum Bei-
spiel. Solches erfordert ndmlich sehr viel
mehr Zuwendung und Zeit als die weit
verbreiteten Kostlichkeiten vom Mittel-
meer und dem fernen Osten und auch
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kochtechnischen Sachverstand und Er-
fahrung. Am besten die Erfahrung von
Generationen.

Im Wirtshaus Beringer in Mank kann
man beziiglich der Braten auf den Wis-
sensschatz von vier Generationen zuriick-
greifen, und das ererbte Kulturgut wird
auch nach Kriften gepflegt. Jeden Sonntag
schieben Mutter und Tochter Labenbacher
(die Regentinnen der Kiiche) saisonal pas-
sende Braten in die Ofen - im November
brutzeln zum Beispiel in drei Ofen gleich-
zeitig die Gansln - und so gut wie jeden
Sonntag wird auch ein Schweinsbraten
eingebraten. Denn der steht (neben dem
Wiener Schnitzel) im Rang eines National-

Ménage-a-trois auf Mostviertlerisch:
Der Schweinsbraten mit seinem
Krautsalat und Erddpfelknodeln.

gerichts und ist im Mostviertel, wo sich
manche ldndlichen Traditionen ein bisserl
besser bewahrt haben als in einigen ande-
ren Landesteilen, auf einer ordentlichen
Wirtshaussonntagskarte sowieso unent-
behrlich.

Nur Zeit schafft Saft und Kraft

~Zweieinhalb bis drei Stunden muss man
sich schon nehmen®, beschreibt Senior-
Kiichenchefin Roswitha Labenbacher das
erste Kriterium auf dem Weg zum idealen
Schweinsbraten, und da sind die obliga-
ten Erdédpfelknodel (plus mindestens eine
weitere Stunde Arbeitszeit) und der eben-
so notwendige warme Krautsalat mit den




knusprig gebratenen Speckwiirferln (noch-
mals ordentlich plus) gar nicht mitgerech-
net. Und zweitens beginnt alles mit dem
richtigen Teil vom Schwein.

Weil Schweinsbraten ausschliefilich
dann Freude macht, wenn er saftig ist,
kommen nur die ordentlich durchzogenen

Partien des Borstenviehs in Frage -
Schopfbraten also oder, noch besser, das
lange Karree, denn das kann man gleich
am Knochen braten, was dem Saft die

Kraft gibt.

Die Wiirze nur von Knofel, Kiimmel, Salz
Das Schwartl wird selbstverstindlich
draufgelassen und so pripariert, dass es
am Schluss so kross gebraten ist, dass es
zwischen den Zihnen zerfillt. ,Alles eine
Sache der richtigen Temperatur®, verrit
Chefin Roswitha, und eine Frage der Tech-
nik. Damit man die Schwarte gut ein-
schneiden kann, wird sie in Beringers
Kiiche zuerst angeddmpft. Dann wird der
Braten geschropft und gut eingesalzen.
Fiir den Zweck der Jause - also wenn das
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steht Joachim Beringer.

Schweinerne kalt gegessen werden
soll - spickt Roswitha Labenbacher
das Fleisch mit Knoblauchzehen.
Fiirs Sonntagsbratl wird es aller-
dings rundum mit gepresstem
Knoblauch eingerieben, denn ,am
Sonntagstisch will man ja nicht un-
bedingt auf Knofel beiflen“. Als ein-
ziges weiteres Gewiirz kommt noch Kiim-
mel dazu, dann wird der Braten auch
schon der Hitze iibergeben. ,Am Anfang
recht viel Hitze", doziert die Schweinsbra-
tenexpertin, denn dadurch kommen die
Rostaromen und nebenbei auch die Farbe
fiir den Saft ins Spiel. Dann wird mit Was-
ser auf- und der Braten mit dem Saftl
iibergossen, immer nur ein wenig, dafiir
aber recht oft.

Nach zwei bis drei Stunden ist der
Schweinsbraten schlie8lich so weit, dass
er die Kenner und Geniefler erfreuen
kann. Wie denn der ideale Garzustand
festzustellen wire, mochte man da als
Anfinger in der Kunst des Braten-Bratens
wissen und erhilt dazu von Frau Laben-
bacher eine ermutigende Auskunft: Man
konnte es sicher mit einem Bratenther-
mometer oder Temperaturfiihler messen,
aber besser ist es, man arbeitet nach
Gefiihl. Nach ein paar hundert Bratln
merkt man ja schon an der Art, wie’s
riecht und aus dem Ofen dampft, ob der
Braten fertig ist.

Family affair im Wirtshaus Beringer zu Mank: Im Zentrum des kulinarischen Kraftwerks
wirkt Kiichenchefin Roswitha Labenbacher und ist in diesem Fall flankiert von Tochter
Alexandra (links), Karl Labenbacher, Rudolf Beringer, Kochin Hilde Schreiner, und hinten

Zu diesen Braten ist zu raten

Die auf diesen Seiten beschriebenen gibt es
im Wirtshaus Beringer, Schulstrafie 4,
3240 Mank, Tel. 02755/22 20. Montag
Ruhetag, www.beringer-mank.at

Aber nicht nur!

Im Hubertushof Fromwald in Bad Fischau-
Brunn sind Montage und Dienstage Braten-
tage. Telefonisch kann man sich informieren
unter 02639/22 09, im weltweiten Netz unter
www.fromwald.com

Das Wirtshaus im Demutsgraben in
Niederstrahlbach bei Zwettl verfiigt nicht nur
liber klassische Wirtshausatmosphdre, son-
dern auch tber ein klassisches Verstandnis
der Wirtshausktiche (worin Braten prominent
vertreten sind). Tel. 02822/523 64,
www.demutsgraben.at

Der Gasthof ,,Zum Goldenen Lowen* in
Maria Taferl ist weithin bertihmt fiir sein
Bierbratl und erreichbar via Tel. 07413/340
und Internet www.freyswirtshaus.at

Das Gasthaus zur Linde in Mistelbach ist
ein weiterer Bratenspezialist im Weinviertel.
Tel. 02572/24 09, www.zur-linde.at

Und die schone Kombination von gut gereif-
tem Wein und gut gebratenem Fleisch &
Geflugel ist in Hawlik’s Schlemmereck

in Bad Voslau erlebbar. Tel. 02252/753 88,
www.schlemmereck.at

Und wirtshauskulturelle
Kiiche kann man lernen!
Bitte beachten Sie dazu die
Hinweise auf Kochkurse in
dieser Wirtshauszeitung auf
Seite 13 und im Internet unter
www.wirtshauskultur.at
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