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»Gekochtes Rindfleisch ist die Seele der Wiener Kiiche.«
(Joseph Wechsberg, 1907-1983)

Gekochtes Rindfleisch und Rindsuppe: Bei diesen Spezialititen der
Wiener Kiiche ist es miiffig zu fragen, was zuerst da war — so wie beim
sprichwortlichen Huhn und dem Ei. Suppe und gekochtes Fleisch
haben eine lange Geschichte, aber die perfekte Ausformung mit einer
uniiberschaubaren Anzahl von Suppeneinlagen und Zuspeisen zum
Rindfleisch (SofSen, Gemiise) erfolgte erst wihrend der Hochbliite
der Wiener Kiiche im 19. Jahrhundert. Allerdings ist die Bezeichnung
»Tafelspitz« ganz generell fiir gekochtes Rindfleisch ein Phinomen der
heutigen Zeit: In Wirklichkeit ist der Tafelspitz nur eines von vielen
Fleischstiicken des Rindes, die sich zum Kochen eignen, und in den
Kochbiichern der alten Donaumonarchie finden sich viele Rezepte fiir
gekochtes Rindfleisch. Dem individuellen Geschmack war es tiberlas-
sen, welches Stiick man vorzog.

Die Rindsuppe wurde zur Tafelsuppe schlechthin, wie bereits Anna
Dorn 1886 in ihrem Musterkochbuch mit unverhohlenem Standesbe-
wufltsein bemerkte: »Den Hauptbestandtheil einer jeden guten Fleisch-
suppe, sie sei auch noch so zusammengesetzt, liefert stets das Rind-
fleisch [...] Der Brithe von Schopsen- und Schweinfleisch bedient man
sich bei uns wohl nie in bessern Hiusern als Suppe.«

Das gekochte Rindfleisch hatte sich in Wien zu einer solchen Selbst-
verstandlichkeit entwickelt, daf§ man es nicht einmal verurteilten Ver-
brechern vorenthielt. Als der bekannte Morder Severin Jaroszynski am
30. August 1827 bei der Spinnerin am Kreuz (im heutigen 10. Wiener
Gemeindebezirk) hingerichtet werden sollte, erhielt er tags zuvor seine
Henkersmahlzeit. Sie bestand aus mehreren Gingen, unter anderem aus
einer Lungenstrudelsuppe und gekochtem Rindfleisch mit zwei Sof3en.

Der Wiener Schriftsteller und Rindfleischliebhaber Eduard Pétzl
erklirte Anfang des 20. Jahrhunderts in einem Reisefiihrer fiir Touri-
sten in einfachen Worten die grofe Vorliebe der Wiener: »Die brei-
ten Volksschichten in Wien [...] leben insgemein frugaler als sonstwo
[...] Nur daf§ der echte Wiener darauf hilt, auch die einfachste Speise
wohlschmeckend zuzubereiten, dafiir ist z. B. sein ihm nicht minder oft
vorgeworfenes Rindfleisch der nichstliegende Beweis. Nirgends auf der
Welt will man gesottenes Rindfleisch essen. Aus gutem Grunde, weil
man es eben nicht zubereiten kann. In Wien versteht man es so vor-
ziiglich herzustellen, dafs fast jeder Fremde entziickt ist, wenn er zum
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erstenmal davon kostet. [...] Wihrend anderwirts auf eine grofiere Zahl
von Gerichten Wert gelegt wird, ist dem Wiener diese langwierige Art
des Essens verhaf3t. Er bleibt bei seiner eingekochten [mit Einlage ver-
sehenen] Suppe, seinem Rindfleisch mit Gemiise und seiner Mehlspeise
jahraus, jahrein.«

Im 20. Jahrhundert bemiihte sich vor allem Kiichenchef Franz
Ruhm um den Fortbestand und die Pflege der Wiener Kiiche. Seiner
Meinung tiber Rindsuppe und gekochtes Rindfleisch ist nichts hinzuzu-
fugen: »Die Rindsuppe dominiert in der Wiener Kiiche an erster Stelle
und kommt ihr eine Bedeutung zu, wie dies in anderen Kiichen kaum
der Fall ist. Richtig gekocht, verdient sie auch die Wertschitzung und
man soll sich an ihrer Pflege etwas angelegen sein lassen. [...] Sollte die
Rindsuppe zu fett sein, schopft man sie etwas ab, lif3t aber soviel vom
Eigenfett in der Suppe, um ihr die dem Wiener besonders teuren Fett-
augen zu erhalten [...] Die Verschiedenart der einzelnen Fleischstiicke
des Rindes lassen eine ungeahnte Auswahl in bezug auf fettes, mage-
res, weiches oder resches Rindfleisch zu. Wer fettes oder durchwachse-
nes Fleisch liebt, besorgt sich zum Kochen Kruspelspitz, Kavalierspitz,
Rieddeckel, Hiiferschwanzel, hohe oder gestutzte Rippe, Palissade,
Brust oder Kiigerl. Saftig mageres Fleisch ergeben vor allem der Tafel-
spitz, die Schulter, bis zu einem gewissen Grade das schwarze Scherz,
auch Broselfleisch genannt. Trockenes Fleisch liefern das Ortscherzl
oder Schwanzl, sowie das weifle Scherzl. Rindfleisch minderer Gattung
bekommt man vom Diriistel, Riedhiifel, sehr weiches vom Ausgel6sten.«

Der Zweite Weltkrieg brachte eine fundamentale Anderung der
Wiener Kiiche: Sie wurde auf ein Minimum reduziert, schliellich gab es
kaum mehr Fleisch. Nach dem Kriegsende stand die Grundversorgung
der Bevélkerung im Vordergrund, Quantitit hatte Vorrang vor Qua-
liciat. Eine formliche »Fref3welle« setzte ein, denn viele Leute wollten
sich nach Jahren des Mangels endlich satt essen. Auch die seit Beginn
des 20. Jahrhunderts entwickelten kiinstlichen oder vorgefertigten
Lebensmittel blieben im Angebot und fanden noch mehr Verbreitung.
Die »Packerlsuppe« verdringte schlieflich die aufwendigere und teu-
rere Rindsuppe und ohne Rindsuppe verschwand auch das gekochte
Rindfleisch. Die Kochbiicher der Nachkriegszeit forcierten das billi-
gere Schweinefleisch, das in den biirgerlichen Kochbiichern der Wie-
ner Kiiche nur in Form von Speck, Schmalz, Schinken und Spanferkel
vorkommt.

Das vorliegende Buch bringt eine grofie Anzahl von Zitaten aus der
Wiener Kiichen- und Kochbuchliteratur. Die interessierten Leserinnen
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und Leser mogen dies nachsehen, denn nur durch den Originalwort-
laut — sei er aus dem 17., 18., 19. oder 20. Jahrhundert — ist es moglich,
heute die ungewéhnliche Bezichung der Wienerinnen und Wiener zu
ihrem gekochten Rindfleisch annihernd nachzuvollzichen. Selbst die
Sprichwortkultur des Osterreichischen wurde durch Rindfleisch und
Rindsuppe bereichert: So kann jemand, der sich gerne einmischt, »iiber-
all seinen Kren dazugebene, und eine Person, die sich gerne unentbehr-
lich macht, ist »der Schnittlauch auf jeder Suppe«. Dariiber hinaus
bedeutete »zwischen Suppe und Rindfleisch« etwas, das der Ausfiih-
rende schlampig und ungenau gemacht hatte.

Die Rezepte fiir Soflen, Beilagen und Suppeneinlagen sind Origi-
nalrezepte aus den im Literaturverzeichnis angefiihrten Kochbiichern,
sie wurden — aus historischen Griinden — weder vereinfacht noch soge-
nannten »modernen« Ernihrungsgepflogenheiten angepafit. Einige
Rezepte wurden mir von Herrn Ewald Plachutta und Herrn Hermann
Richetzky zur Verfiigung gestellt. Da es sich um eine Kulturgeschichte
mit beigeschlossenen Rezepten handelt und nicht um ein Kochbuch im
landliufigen Sinn, sind bei der Zubereitung der Gerichte Grundkennt-
nisse im Kochen erforderlich. Da bei den Zitaten auf die alten Originale
zuriickgegriffen wurde, kann es ohne weiteres vorkommen, daf§ manche
Bezeichnungen der Fleischteile des Rindes mit den heutigen nicht iiber-
einstimmen. Im Kapitel Rindfleisch-Rezepte ist die Anordnung der Spei-
sen nicht in alphabetischer Reihenfolge erfolgt, sondern nach Bekannt-
heit und Bedeutung der Gerichte.

Die Fleischteile sowie die Suppeneinlagen fiir die meisten Photos
wurden von Hermine und Michael Weisshappel zubereitet. Threm Ein-
satz sowie der selbstlosen Hilfe von Herrn Mag. Harald Schmid ver-
danke ich das Zustandekommen des vorliegenden Buchs.

Ingrid Haslinger, im Mirz 2015
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DAS GEKOCHTE RINDFLEISCH

Die osterreichischen und ungarischen Ochsen

Joseph Roth setzte in seinem Radetzkymarsch dem gekochten Rindfleisch
ein Denkmal. Aus dem folgenden Zitat wird allerdings auch ersichtlich,
wie heikel die Wiener sein konnten, wenn es um 747 Rindfleisch ging:
»Nach der Suppe trug man den garnierten Tafelspitz auf, das Sonn-
tagsgericht des Alten seit unzihligen Jahren. Die wohlgefillige Betrach-
tung, die er dieser Speise widmete, nahm lingere Zeit in Anspruch als
die halbe Mahlzeit. Das Auge des Bezirkshauptmanns liebkoste zuerst
den zarten Speckrand, der das kolossale Stiick Fleisch umsiumte, dann
die einzelnen Tellerchen, auf denen die Gemiise gebettet waren, die vio-
lett schimmernden Riiben, den sattgriinen ersten Spinat, den frohli-
chen hellen Salat, das herbe Weif$ des Meerrettichs, das tadellose Oval
der jungen Kartoffeln, die in schmelzender Butter schwammen und
an zierliche Spielzeuge erinnerten [...] Er machte sich nun, wie jeden
Sonntag daran, den Spitz zu zerschneiden. Er stief§ die Manschette in
die Armel, hob beide Hinde, und indem er Messer und Gabel an das
Fleisch ansetzte, begann er, zu Friulein Hirschwitz gewendet: »Sehn Sie,
meine Gnidige, es gentigt nicht, beim Fleischer ein zartes Stiick zu ver-
langen. Man muf§ darauf achten, in welcher Art es geschnitten ist. Ich
meine, Querschnitt oder Langsschnitt. Die Fleischer verstehen heutzu-
tage ihr Handwerk nicht mehr. Das feinste Fleisch ist verdorben, nur
durch einen falschen Schnitt. Sehen Sie her, Gnidigste! Ich kann es
kaum noch retten, es zerfillt in Faser, es zerflattert geradezu. Als Ganzes
kann man’s wohl miirbe nennen. Aber die einzelnen Stiickchen werden
wohl zih sein, wie Sie bald sehen werden. Was aber die Beilagen, wie es
die Reichsdeutschen nennen, betrifft, so wiinsche ich ein anderes Mal
den Kren [...] etwas trockener. Er darf die Wiirze nicht in der Milch
verlieren. Auch muf$ er, knapp bevor er zum Tisch kommt, angerichtet
werden. Zu lange naf§ gewesen. Ein Fehler!«

In dieselbe Kerbe schlug Joseph Wechsberg, der sich in seinem
Buch Forelle blau und schwarze Triiffeln an seine kulinarischen Lehr-
jahre erinnert. Er selbst entstammte einer gutbiirgerlichen jiidischen
Bankiersfamilie in Mihrisch-Ostrau und blickte auf eine rindfleisch-
geprigte ERkultur innerhalb der Familie zuriick. Montags, dienstags,
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mittwochs und donnerstags gab es zu Mittag immer klare Rindsuppe
und anschlieend gekochtes Rindfleisch mit Gemiise oder Soffen. Uber
den Rindfleischtempel Wiens, das Restaurant Meiss/ ¢ Schadn am
Neuen Marke, berichtete Wechsberg: In der Kiiche des renommierten
Restaurants war ein fataler Fehler passiert. Ein gewisser Hofrat von B.
bestellte dort wie schon seit Dezennien seinen heifigeliebten Tafelspitz.
Es kam das Essen, hiibsch arrangiert, aber die Kellner blickten betre-
ten zu Boden. Schliefllich fafite sich Oberkellner Heinrich ein Herz
und servierte mit tiefem Bedauern eine Portion Hieferschwanzel. Der
arme Hofrat war wie vom Schlag geriihrt. Er verlangte Hut und Stock
und verlief} mit den Worten: »Mein lieber Heinrich, da hitten S’ mir
gleich ein Kalbskotelett anbieten kénnenl«, das Lokal. Bei dieser Wert-
schitzung und dem Kult, der um die Speise betrieben wurde, kénnte
man sich beinahe zur Behauptung versteigen, daf§ im Wien der zwei-
ten Hilfte des 19. Jahrhunderts gekochtes Rindfleisch nicht blof§ ein
Gericht war — es war sozusagen ein Lebensstil.

Warum entwickelte sich gerade in Wien diese ausgeprigte Rind-
fleischkultur? Auf der einen Seite standen die Fleischhauer, die den
Ochsen nicht blof§ als simplen Fleischlieferanten verstanden, sondern
ihr Handwerk beherrschten und genau erkannten, wie unterschiedlich
das Muskelfleisch war. Die Wiener Zerlegung des Ochsen ist sicher die
subtilste iberhaupt. Auf der anderen Seite war Rindfleisch bereits im
ausgehenden Mittelalter fiir die Ernihrung der Wiener Bevolkerung
von grofler Bedeutung und wurde von allen Schichten gekauft. Das
hatte zwei Griinde: Einerseits konnten die Rinder — in Ermangelung
entsprechender Transportmittel — leichter von den Aufzuchtgebieten
(Ungarn, Galizien, Bukowina, Marchfeld) nach Wien getrieben werden
als kurzbeinige Tiere wie Schweine oder Schafe, von denen sich auf den
langen Wegen viele die Beine brachen. Uberdies nahm man im Wiener
Magistrat beim Festsetzen des Rindfleischpreises auf die unterschiedli-
chen Fleischteile keine Riicksicht. Aus dem Jahr 1460 ist eine Verord-
nung iiberliefert, daf§ das Rindfleisch nach Pfund zu einem bestimm-
ten Preis verkauft werden mufSte. Um 1560 bezahlte man fiir ein Pfund
Rindfleisch sechs Kreuzer (zu jener Zeit hatte ein Maurer einen Taglohn
von zwdlf Kreuzern), 1600 waren es bereits dreizehn. Nur die exquisi-
testen Fleischstiicke wie Lungenbraten, Beiried und Rostbraten durf-
ten die Wiener Fleischer teurer verkaufen. In der Zeit von 1812 bis 1855
blieben die Rindfleischpreise relativ stabil. Der Kilopreis betrug zwi-
schen sieben und fiinfzehn Kreuzern (ein ausgelernter, nicht angestell-

ter Hofkoch hatte damals ein Gulden fiinfzig Kreuzer Taglohn). Nur die
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Familienhotel und fénsian.
Jiodernster Komfort.
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Hotel-Restaurant Osterreichischer Hof von Ferdinand Hess. Hess besaf3
auch das Hotel-Restaurant Konig von Ungarn, in dem er die Wiener
Kiiche pflegte. Ein Bruder Ferdinands, Adolf Hess, griindete die Wiener
Gastgewerbeschule und brachte gemeinsam mait seiner Gattin Olga ein
bedeutendes Kochbuch heraus.
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Jahre des Wiener Kongresses (1814/15) und die Zeit unmittelbar danach
brachten Erhohungen bis zu vierzig Kreuzern. Bis 1855 pendelte sich der
Kilopreis bei zweiundzwanzig Kreuzern ein. Rindfleisch war also fir
eine relativ breite Bevolkerungsschicht erschwinglich.

Eine Besonderheit des Wiener Fleischhandels war die sogenannte
Zuwaage. Damit konnten die Fleischhauer Teile des Ochsen an den
Mann bekommen, die ihnen sonst liegen geblieben wiren. Um Mif3-
briuche zu verhindern, legte der Magistrat die Menge der Zuwaage
fest. Im Jahr 1574 betrug die Zuwaage bei einem Pfund (560 g) Rind-
fleisch sechs Lot (106 g). Als Zuwaage wurden Knochen gegeben, was
verstandlich ist, denn Rindfleisch wurde in Wien eben vorwiegend
gekocht und Knochen sind fiir eine gute Rindsuppe ebenfalls wichtig.
Die Zuwaage wurde zum selben Preis verkauft wie das Fleisch selbst,
d. h., das ausgeldste Fleisch war ohne Knochen nicht zu haben. Ubri-
gens fand sich in den Vertrigen des Wiener Kaiserhofs mit dem Hofzu-
schrotter (Hoffleischhauer) immer wieder der Passus, daf§ die Zuwaage
unzulissig sei. Um 1800 wurden als Zuwaage folgende Menge festgelegt:
Bis zwei Pfund Rindfleisch war die Zuwaage unzulissig; bei zwei bis
funf Pfund Fleisch wurden acht Lot Zuwaage gegeben. »Unter Zuwage
werden nur brauchbare Suppen-, Koepf- und andere Beine, mit Aus-
schluf$ der Flecksiederwaaren, und lediglich Ochsenfleisch verstanden,
daher ist die Unterschiebung von Theilen anderer Viehgattungen ver-
boteng, legte eine Regierungsverordnung des Jahres 1812 fest. Bis in die
funfziger Jahre des 20. Jahrhunderts hielt sich der Brauch, Rindfleisch
nur mit Zuwaage zu verkaufen.

Da das Rindfleisch von grofiter Bedeutung fiir die Verpflegung
Wiens war, bemiihte sich der Wiener Magistrat, die Fleischversorgung
in entsprechender Menge aufrecht zu erhalten. Vor allem die Zeiten der
Tiirkenkriege wirkten sich sehr nachteilig auf den Wiener Fleischmarke
aus. Zu jener Zeit wurden die Fleischhauer gezwungen, die Stadt mit
Fleisch zu einem bestimmten, niedrigeren Preis zu versorgen. Damit
dies auch reibungslos gelang, wurde aus der Gemeindekasse fiir jeden
geschlachteten Ochsen eine Primie gezahlt.

Auch die Speisentarife wurden in Wien festgelegt, wie eine Noti-
fication aus dem Jahr 1745 zeigt. Die Absicht dahinter war, »daf in
Wirts-Hausern allhier in der konigl. Haupt- und Residentz Stadt Wien
um verschiedenen geringen Preif§ die Kost fiir Distinktions-Personen
sowol, als vor gemeine Leut zu bekommen sey, auch was und wie viel
Gerichte man selben vor solchen Preifd aufsetze«. So gab es damals ein
Menii zu vierundzwanzig Kreuzern mit sieben Speisen, das zu Beginn
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Kaiserliche Tafel anlifilich der Hochzeit von Erzherzog Joseph (spdter:
Kaiser Joseph 11.) und Isabella von Parma (1760). Kaiserin Maria There-
sia und ihre zahlreiche Familie schétzten Suppe und gekochtes Rindfleisch.
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