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Der perfekte Schokogenuss!

Den zotter Schoko-Dor kann man sich wie eine
Zigarrenkiste auf den Schreibtisch stellen, um Schoko-
genuss zu zelebrieren. Zum Schoko-Dor gehört ein
japanisches Keramik-Schneidemesser, um Schokolade
in mundgerechte kleine Verkostungsstücke zu zertei-
len. Ganz praktisch eignet sich der Deckel des Scho-
ko-Dor auch gleich als Schneidefläche – und natürlich
ist der Schoko-Dor prall gefüllt mit ganz viel zotter-
Schokolade! Genuss auf höchstem Niveau!

EUR 69,90
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RAUCH JUICEBAR
1070 Wien, Neubaugasse 13
Mo–Fr 8–20 Uhr, Sa 9–19 Uhr

www.rauch.cc

Die Natursaftpresser – Jetzt frisch in Wien

Vitamine zum Sofort-Genießen oder Mitnehmen? Die
RAUCH Juicebar in Wien 7 macht‘s möglich: Schmack-
hafte Juices, Smoothies, Milch- und Joghurt-Shakes
werden „live“ in köstlich-kreativen Kombinationen zu-
bereitet. „Adonis“ (Karotte, Granatapfel, Orange, fri-
scher Koriander), „Heartbeat“ (Traube, Apfel, Ingwer)
oder „Vitaminator“ (Kiwi, Ingwer, Apfel, Erdbeere) las-
sen die Wirkung erahnen und beeindrucken mit jeder
Menge Frucht und Frische. À la minute zubereitete
warme Sandwiches lassen hungrige Herzen höher-
schlagen. Kaffee- und TeegenießerInnen kommen
auch in einer Juicebar nicht zu kurz: „Afro Coffee &
Tea“ begeistert mit Fair-Trade-Produkten.

IN
T.

W
EI

N
M

ES
SE

IN
N

SB
R

U
C

K

Tel. 06232/65 63, www.weinmesse.at

Internationale Weinmesse Innsbruck

Vom 1.–3. März lädt die 13. Int. Weinmesse Innsbruck
wieder zum Verkosten, Genießen, Vergleichen & Ein-
kaufen ein. Rund 130 Aussteller aus sechs Nationen
präsentieren ihre „Kostbarkeiten“. Ca. 1000 verschie-
dene Weine können im Rahmen des Messeeintritts
gratis verkostet werden. Abgerundet wird das Ange-
bot von kulinarischen Köstlichkeiten. Tolle Anreisepa-
kete mit ÖBB Railtours: z.B.: Bahnanreise, **** Hotel &
Messeeintritt, ab EUR 119,– im DZ, oder Bahn & Mes-
seeintritt ab EUR 33,– mit Vorteilscard bzw. ab EUR
38,– ohne Vorteilscard.

Fr. + Sa. 14–20 Uhr, Hallenschluss 21 Uhr, So 13–19 Uhr
Tageskarte: EUR 17,–
mit Onlineregistrierung nur EUR 15,–
Messegelände Innsbruck – Eingang Ost

Foto: Timo Fux

ESSEN/TRINKEN/REISEN

Wer fürchtet 
sich vor dem 

Haggis? 

Schafsmagen mit Schafsinnereien: 
Das rutscht besser, wenn es von 

Robert Burns’ „Address To A Haggis“ 
begleitet wird, findet Gudrun  

Harrer. Ein Kochbuch würdigt  
den schottischen Nationaldichter. 

Jetzt gibt es quasi die Gebrauchsanweisung für das Fest, 
das seit dem Jahr 2000 jeden 25. Jänner auch in Wien 
gefeiert wird: die Burns Night anlässlich des Geburtsta-
ges des schottischen Nationaldichters. Der Jubilar wäre 
heuer zarte 254 Jahre alt, Robert Burns lebte von 1759 
bis 1796. Die Tradition der Burns Night – oder auch 
Burns Supper – hat gut zweihundert Jahre gebraucht, 
um hier anzukommen. Begründet haben sie bereits vor  
dem Jahr 1800 Menschen, die Burns noch gekannt ha-
ben, in Ayshire, woher Burns – der „Barde von Ayrshire“ 
oder auch einfach der schottische Barde – stammte. Heu-
te wird der Burns-Geburtstag auf der ganzen Welt be-
gangen, zur Freude nicht nur von Schotten. 

Dies hier ist keine Schleichwerbung für die Wiener 
Burns Night 2014 – hat sie nicht nötig, ist immer aus-
verkauft. Und das Mandelbaum-Buch Haggis, Whisky & 
Co. Mit Robert Burns durch die schottische Küche funk-
tioniert auch so – was nicht heißen soll, dass die Auto-
ren nicht allesamt tief in der österreichischen Burns-Be-
feierung stecken. Besonders zu nennen ist da Dieter Ber-
del, der seit Jahren Burns ins Deutsche, oder noch bes-
ser: ins Wienerische überträgt.  

Denn Burns’ Sprache verstehen, das können nur 
schottisch Initiierte. Alle haben wir uns schon einmal 
an Auld Lang Syne vergriffen, ohne ganz genau zu wis-
sen, was wir da nun wirklich singen. Die Address To A 
Haggis – der Höhepunkt jedes Burns Supper – klingt 
hochkulinarisch, vielleicht ist es für Zartbesaitete ja gar 
nicht so schlecht, wenn sie außer great chieftain o’ the 
puddin-race (das ist die zweite Zeile des Gedichts) 
nichts verstehen. Aber im neuen Büchlein bekommt 
man jedenfalls Originalgedicht, Übertragung sowie Re-
zept der schwarzen Superwurscht und einiges mehr.  

Also, um painch, tripe, or thairm geht es: Magen oder 
Darm, gefüllt mit Leber, Beuschel und Herz, natürlich 
alles vom Schaf. Sie werden, gar gekocht und klein ge-
hackt, mit Haferflocken und Zwiebeln vermengt und 
schön pfefferig gewürzt. Das klingt ja alles sehr manier-

lich. Warum Kochbuchautor Paul Harris seinem Rezept, 
das im Buch proponiert wird, die Warnung „not for the 
weak of constitution!“ vorstellt, hat wahrscheinlich mit 
dem Rindertalg zu tun, der ebenfalls zur Masse kommt, 
bevor sie in den Schafsmagen gefüllt wird. Hat man da-
raus nicht früher auch Kerzen gemacht? 

Dazu gibt es neeps (ein Steckrübengatscherl) und tat-
ties (Erdäpfelpüree). Das ist das Gemüsigste, das Burns 
erlaubt: Auld Scotland wants nae skinking ware that 
jaups in luggies (schön übertragen: Grünzeug hat Schott-
land nie bewegt, weil’s nur Dreck ist). Auf der Bill o’ 
Fare, der Speisekarte des Buches, steht aber auch ein 
„modernes“ Burns-Menu und vegetarischer Haggis. 
Fleischlos war ja meist die Kost der verarmten schotti-
schen Landbevölkerung zu Burns Zeiten, der selbst zeit-
lebens ein rechter Hungerleider war. Dass über diverse 
Mehl-, Hafer- und Graupensuppen nur ein anständiger 
Whisky hinwegtrösten konnte, liegt auf der Hand.  

Aber natürlich werden im Buch auch die Klassiker für 
Reiche – Wild und Fisch – geboten, auch grouse, das be-
rühmte Moorhuhn, das die meisten hierzulande nur vom 
Computerbildschirm kennen, kommt zu Ehren. Burns 
hat The Bonnie Moor-Hen besungen beziehungsweise be-
klagt, wie schwer diese zu jagen ist. Bei uns wird man 
sich mit Fasanen oder Rebhühnern begnügen müssen – 
wie diese ließ man auch Moorhühner früher gern so lan-
ge abhängen, bis sie von selbst abfielen. Muss nicht sein. 
Im Buch werden sie mit etwas Brandy im Rohr gebraten 
und mit Speck-Kohl, Erdäpfelchips und einer aus Her-
zen und Lebern hergestellten Sauce serviert.  

Apropos Erdäpfel, es gibt auch eine lobenswerte 
schottische Warenkunde in dem Buch, schottische Tex-
te nicht nur von Burns und Informationen über den Ly-
riker, der ja nicht nur ein romantischer Poet, sondern 
auch ein politischer Autor war. Die Autorin dieses Ar-
tikels hat mithilfe der Burns Nights übrigens mittlerwei-
le ihr Haggis-Trauma über-
wunden, dass sie sich einge-
fangen hatte, als ihr in Bagdad 
ein eher stinkerter Hammes 
serviert wurde, der mit Hag-
gis (der britische Botschafter 
war Schotte!) gefüllt war. We 
sae the Lord bethankit! 

Dieter Berdel, Simon Drabosenig, 
Jasmin Haider, Karl Menrad: Haggis, 
Whisky & Co, Mandelbaum 2013, 
192 Seiten, € 24,90 Ill
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