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      WURZELN & FLÜGEL

    WIE ALLES BEGANN
Hotel Schmaus, Viechtach
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    Solange ich denken kann, hat Gastronomie mein Leben bestimmt.

    
    Wenn ich an meine Kindheit denke, denke ich an unsere Küche, an meine Schwester und mich, wie wir durch unser Wirtshaus rannten und einen Rüffler bekamen, nicht im Weg zu sein. Unsere Küche war nicht die private in unserer Wohnung. Die wurde nur an Weihnachten benutzt. Unsere Küche war die unseres Gasthauses Schmaus in Viechtach im Bayerischen Wald. Dort stand mein Vater tagaus, tagein am Herd. Ich erinnere mich an meine Oma hinter der Theke, wie sie das Bier für die Gäste einschenkt. Unser aller Leben drehte sich um das Wirtshaus, das Hotel, die Gäste. Wir alle, das waren meine Oma, meine Eltern, meine Schwester und ich.

    In den 1970er-Jahren hatten mein Opa und meine Oma einen großen, ja visionären Schritt gewagt: Sie bauten ein Hotel mit Pool, Sauna und Kneippbecken. Damit setzten sie weit und breit Maßstäbe, denn so etwas gab es bis dahin nicht in der Gegend. In der Gastronomie waren wir eine wahre Dynastie: Mein Vater repräsentiert die 13. Generation von Köchen in Folge. Und dass ich nach meinem Abitur in seine Fußstapfen treten würde, war mir wohl vorbestimmt.

    Gastwirtskinder kennen das: Arbeit und Privatleben sind nicht voneinander zu trennen. Zuerst kommen die Gäste, dann die eigene Familie. Die Eltern arbeiten sieben Tage in der Woche, es gibt kein Wochenende und kaum Urlaub. Weihnachten war der große, besondere Ausnahmetag für mich, der einzige, an dem meine Eltern nicht arbeiteten. Gegessen wurde immer nach den Gästen und Bedürfnisse von uns Kindern mussten meist warten, bis Dringenderes erledigt war. Das klingt hart und war es vielleicht auch manchmal. Doch wir kannten es genau so und wuchsen als Kinder ganz selbstverständlich in diesen Kosmos, geprägt vom Rhythmus der Arbeit, hinein. Wir waren mittendrin, immer unter Menschen und lernten, dass wir zwar wichtig sind, aber auch Teil eines großen Ganzen.

    Wir Kinder haben die Begeisterung unserer Eltern für ihren Betrieb erlebt, ihre Freude über Gelungenes, ihre Sorgen in schwierigen Zeiten und manchmal den Kampf um die pure Existenz. Ohne es zu begreifen, hat mich diese Lebensschule stark geprägt. Sie hat mir das Rüstzeug geschenkt, das man braucht, um in diesem Beruf bestehen zu können.
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    Fest verwurzelt in dieser Familie, habe ich früh gelernt, was ich will und worauf es ankommt. Meine Flügel durften wachsen, bis mein Traum, aus dem Nest zu flüchten, Gestalt annahm. Als Einziger meines Abiturjahrgangs habe ich schließlich eine Handwerkslehre begonnen. Das war damals ganz schön exotisch, strebten doch alle nach vermeintlich Höherem. Allerdings habe ich mit der Bescheidenheit meiner Jugend  beschlossen, dass ich mich mit einer einfachen Küche nicht begnügen, sondern Sternekoch werden würde – und das, obwohl ich nie wirklich in der Küche mitgeholfen hatte. Dem Gefühl, dass die ganze Welt nur auf einen warte, ist wohl mancher Abiturient schon aufgesessen – bis ihn die Realität einholte. Es brauchte viele Erfahrungen, Lehrjahre bei großartigen Chefs, Begegnungen mit wunderbaren Menschen, bis ich bei mir selbst ankam.

    Das tiefe Verständnis meines Vaters für die Branche der Gastronomie, ihre Verlockungen und Fallstricke haben mir oft den Bezug zur Wirklichkeit wiedergegeben, wenn ich zu hoch fliegen wollte. »immer schön auf dem Teppich bleiben« lautete seine Devise. Von ihm lernte ich, für die Gäste da zu sein und dabei stets eine gewisse Distanz zu wahren, eben professionell zu bleiben. All dies hat mich geerdet. Dafür bin ich dankbar. Und das versuche ich, genau so weiterzugeben.

    Wie vermutlich viele Eltern, die sich etwas aufgebaut haben, wünschten sich auch meine, dass ich ihren Betrieb weiterführe. Ich konnte das verstehen und wollte doch meinen eigenen Weg finden und gehen. Ich wollte raus in die Welt. Dennoch hat mich diese Entscheidung so manche schlaflose Nacht gekostet. Wer aus einem jahrhundertealten Familienbetrieb stammt, weiß, wie es sich anfühlt, wenn man nicht den vorgezeichneten  Weg einschlägt. Wir sind uns unseres Erbes, unserer Tradition und der daraus resultierenden Erwartungshaltung sehr bewusst.

    Auch meine Schwester Susanne hat den elterlichen Betrieb nicht übernommen und sich dennoch ihre Gastronomie-Affinität bewahrt. Nach ihrem Betriebswirtschaftsstudium arbeitete sie lange bei Feinkost Käfer.
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    Die Idee meines Vaters, mich zu seinem Freund Franz Feckl in die Lehre zu schicken, war der erste Schritt auf meinem Weg. Der war so steinig wie vermutlich bei den meisten meiner Kolleginnen und Kollegen und doch genau so, wie er sein musste, um heute dort zu stehen, wo ich bin: glücklich und dankbar, beruflich wie privat, mit meinem ersten Kochbuch in den Händen.

    Ich habe mir lange Gedanken gemacht, ob ein Kochbuch von Anton Schmaus das ist, was die Welt noch braucht. Dennoch bin ich glücklich, wenn ich nach Monaten des Reisens, Planens und Schreibens dieses Buch ansehe. Es war eine wunderbare, emotionale und erfüllende Reise durch meine eigene Vergangenheit. Ich besuchte Orte, die mich geprägt haben, an denen ich aber schon lange nicht mehr war. Ich traf Menschen wieder, die ich schon ewig nicht mehr gesehen habe. Alles dies wurde eingefangen und dokumentiert von einem der weltbesten Fotografen, David Loftus, den ich mittlerweile meinen Freund nennen darf. Thank you from the bottom of my heart. What a hell of a journey!


    In diesem Buch dürfen die Lieblingsgerichte meiner Kindheit nicht fehlen, wie Steinpilze in allen Variationen. Als Kind habe ich geholfen, sie zu putzen – eine meiner raren Küchenerfahrungen vor meiner Ausbildung. Dazu kommen Klassiker wie das Schnitzel, unser Sonntagsschweinebraten oder Sauerbraten mit böhmischen Knödeln, denn durch die Nähe zu Tschechien boten meine Eltern regelmäßig böhmische Wochen mit der Hilfe tschechischer Gastköche an.

    Dieses Buch ist nicht nur eine Sammlung von Rezepten, sondern auch eine Begegnung mit vielen Menschen, die mich ausgebildet, geschubst und mir vertraut haben, die meinen Weg gekreuzt und ihre Spuren hinterlassen haben.

    Viel Freude beim Lesen, Ausprobieren, Nachkochen und Genießen!

    Ihr Anton Schmaus
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      Mit Thomas Müller vom Traditionsgasthaus Iglhaut in Viechtach.
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      Vielfach ausgezeichnet, einer der besten Foodfotografen weltweit: David Loftus.
    

  
    
      » MEHR GEHT NED!«

    Der Moment, wenn alles perfekt ist …

    Freunde, Weggefährten und ehemalige Kollegen über Anton Schmaus

     

    Ein toller Abend mit den besten Freunden und einem schönen Essen. Diese Lebenseinstellung wurde uns von einem uns gut bekannten Discobetreiber früh nähergebracht und du bist seither immer dieser Einstellung gefolgt. 1992 haben wir uns im Internat in Metten kennengelernt und im wahrsten Sinne zusammengerauft. Von den ersten Kochversuchen im elterlichen Betrieb zu Schulzeiten über das Kochen in unserer Zivi-WG bis hin zum Betreiben mehrerer Lokale war ich immer fasziniert, woher du die Kreativität nimmst und die Gerichte und Menüs genau so zusammenstellst.

    Ich freue mich darauf, dass du uns deine genussvolle, lebensfrohe Haltung in deinem Kochbuch präsentierst!

    Dein Freund Martin Sperl

    Es gibt viele Gründe, warum Anton Ziele erreicht hat, die nur die wenigsten Köche je erreichen werden. Als ich ihn vor 20 Jahren zum ersten Mal traf, grün hinter den Ohren und am Anfang seiner Ausbildung, hätte ich diese Karriere nicht vorhersehen können. Eine Eigenschaft war aber damals wie heute unübersehbar und zugleich entscheidend für seinen Erfolg: Sein Überfluss an Energie. Energie, um Dinge anzupacken, Menschen mitzureißen und weiterzugehen, auch wenn man mal stolpert.

    Konstantin Baum, Master of Wine

    
      
    

    Genau so verläuft eine Bilderbuchkarriere in der Gastronomie, wenn man wie Anton alle Chancen nutzt und mit viel Fleiß seine Ziele im Auge behält. Mit solider Ausbildung reiste er wissbegierig und furchtlos durch die Küchen der Welt. Immer fokussiert, um seinen Traum vom eigenen erfolgreichen Restaurant zu erreichen. Mittlerweile sind es mehrere Gastro-Konzepte, die er ins Leben gerufen und umgesetzt hat – jedes auf seine Art großartig. Das Geheimnis seines Erfolges ist seine kompromisslose Suche nach Qualität und seine Fähigkeit, die richtigen Mitarbeiter für sich und seine Restaurants zu begeistern. Die deutsche Fußballnationalmannschaft, seine Gäste, seine Familie und seine Freunde – alle lieben, was Anton kocht, und haben Spaß an seiner Küche.

    Ich persönlich schätze ihn als Menschen mit großartigem gastronomischem Verständnis, als Macher, weltoffenen Bayer und sehr guten Koch – aber vor allem bin ich glücklich, ihn als sehr guten Freund zu haben.

    Daniel Fehrenbacher, Sternekoch & Küchenchef im Restaurant Adler, Lahr
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      Blick über die Altstadtdächer in Regensburg.
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      HANDFESTES AUS DER INTERNTSKÜCHE

    Viechtach / Kloster Metten
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    Eine einschneidende Erfahrung in jeder Hinsicht war für mich der Wechsel ins Internat, als ich zehn Jahre alt war. Für viele Familien, die beruflich sehr eingespannt sind, ist es eine naheliegende Entscheidung: Die Kinder sind versorgt, sie haben Hilfe bei eventuellen Problemen in den höheren Schulen und durch die Wochenenden und Ferien daheim haben sie ja weiterhin eine enge Bindung an ihre Familien. Wir Internatsschüler waren davon nicht nur begeistert.

    Für mich bedeutete dies, den einen Mikrokosmos zu verlassen und den nächsten zu betreten. Für meine Zukunft als Küchenchef spielte meine Internatszeit eine große Rolle. Ich habe damals vor allem Disziplin gelernt. Denn die Tage waren durchgetaktet, der Ablauf sehr straff und alle Essenszeiten streng festgelegt. Das klingt nach Internatsklischee und genau das war es auch.
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      Der Innenhof des Klosters Metten.
    

    En détail bedeutete das: Gebet. Dann gemeinsames Essen mit allen Schülern im Speisesaal, in dem jeder einen festen Platz hatte. Selbstbedienung vom Buffet. Immer nur ein Tisch stand geschlossen auf und holte sich die Speisen. So waren die Regeln. Das Essen war mitunter auch gewöhnungsbedürftig,  schmeckte auf jeden Fall nicht so, wie ich es gewohnt war. Zu Hause hatte ich gelernt, wie gutes Essen schmeckt. Jetzt musste ich manchmal das Essen einfach aushalten, vor allem wenn es Rote Bete gab, die ich damals nicht ausstehen konnte. Schwierig.

    In Erinnerung geblieben sind mir jede Menge Eintöpfe, meistens Pichelsteiner, und mindestens genauso viel Semmelschmarrn, zu dem die übrig gebliebenen Semmeln verarbeitet wurden, und natürlich die Freitage, an denen es immer Fisch oder eine Mehlspeise gab, wie sich das für ein katholisches Internat gehört.
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    Aber wie das so ist mit den Schulen des Lebens: Im Lauf der Zeit gewöhnt man sich an vieles, man härtet ab. Das Internat bescherte mir eine gewisse Robustheit, Dinge durchzuziehen und durchzuhalten, auch wenn der Weg mal steil, steinig und rutschig wird. Was mir übrigens in der Schule echten Spaß bereitet hat, waren Fremdsprachen und Geschichte. Da deutete sich wohl schon an, dass ich irgendwann hinaus in die Welt musste.
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      SAUERBRATEN & BÖHMISCHE KNÖDEL
    

    
      BÖHMISCHE KNÖDEL
    

    
      
	
        10 g frische Hefe

      
	
        125 ml Milch

      
	
        250 g Mehl (Type 405)

      
	
        1 Ei

      
	
        50 g Weißbrotwürfel, getrocknet

      
	
        2 g Thymian, gehackt

      
	
        20 g Speckwürfel, geröstet

    

    Die Hefe in der lauwarmen Milch auflösen und zusammen mit Mehl und Ei einen Teig herstellen. Diesen Teig ca. 30 Minuten gehen lassen, dann das Weißbrot, Thymian und Speck einarbeiten und weitere 30 Minuten gehen lassen. Den Teig dann zu Rollen formen und in kochendem Salzwasser abkochen.

    
      BEIZE
    

    
      
	
        600 ml Rotwein

      
	
        200 ml Rotweinessig

      
	
        2 Lorbeerblätter

      
	
        20 schwarze Pfefferkörner

      
	
        10 Pimentkörner

      
	
        10 Wacholderbeeren

      
	
        3 Nelken

    

    
      SAUERBRATEN
    

    
      
	
        1,5 kg Rinderbug

    

    
      SAUCENANSATZ 1
    

    
      
	
        500 g weiße Zwiebeln

      
	
        250 g Sellerie

      
	
        250 g Karotten

      
	
        100 g Lauch, weißer Teil

      
	
        50 g Tomatenmark

      
	
        2 l Rinderbrühe

    

    Rotwein, Rotweinessig und die Gewürze einmal aufkochen und das Bugstück darin für mindestens 5 Tage einlegen und beizen, anschließend aus der Beize nehmen (die Beize wird noch benötigt) und rundherum scharf anbraten. Das Gemüse für den ersten Saucenansatz in walnussgroße Stücke schneiden.

    Das Fleisch aus dem Topf nehmen und die Zwiebeln goldbraun anrösten, dann Sellerie und Karotten hinzugeben und ebenfalls mit anrösten. Zum Schluss den Lauch dazugeben, kurz mitrösten und dann das Tomatenmark hinzugeben. Alles zusammen nochmals kräftig durchrösten. Anschließend mit der Beize ablöschen und einreduzieren lassen. Das Fleisch zugeben und dann mit der Brühe auffüllen.

    Im Backofen abgedeckt bei 170 °C Umlufthitze so lange garen, bis das Fleisch weich ist (Gardauer ca. 3–4 Stunden). Das Fleisch ausstechen, die Sauce durch ein feines Sieb abpassieren und das Fett abschöpfen. Es wird ca. 1 l Sauce benötigt (durch Einkochen oder Auffüllen mit Brühe anpassen).

    
      
    

    
      SAUCENANSATZ 2
    

    
      
	
        300 g rote Zwiebeln

      
	
        30 g brauner Zucker

      
	
        100 ml Balsamicoessig

      
	
        400 ml roter Portwein

      
	
        etwas Butter

      
	
        ggf. etwas Speisestärke

      
	
        50 g kleine Kapernbeeren

      
	
        100 g Preiselbeeren im Glas

    

    
      Die Zwiebeln grob würfeln und anrösten, dann den braunen Zucker hinzugeben und karamellisieren. Anschließend mit Balsamico und Portwein ablöschen und alles zusammen sirupartig einkochen. Nun den Sirup mit dem ersten Saucenansatz auffüllen und nochmals ca. 30 Minuten bei milder Hitze köcheln lassen. Auf ca. 600 ml einreduzieren, nochmals durch ein feines Sieb passieren und mit etwas kalter Butter aufmontieren. Die Sauce kann nach eigenem Ermessen mithilfe von Speisestärke noch abgebunden werden. Zum Schluss noch Kapernbeeren und Preiselbeeren in die Sauce einarbeiten und sie damit verfeinern.

    
      BRÖSELSCHMELZE
    

    
      
	
        50 g Semmelbrösel

      
	
        50 g Butter

    

    
      Brösel und Butter zusammen bei milder Hitze vorsichtig hellbraun rösten.

    
      ZUM ANRICHTEN
    

    
      
	
        20 g Blattpetersilie

    

    
      Das Fleisch aufschneiden und in der Sauce vorsichtig warm ziehen lassen. Die Sauce in der Mitte des Tellers platzieren. Die Knödel ebenfalls aufschneiden und nebeneinander anrichten. Zum Schluss die Knödel mit der Bröselschmelze und gehackter Petersilie garnieren.
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      WIENER SCHNITZEL
    

    
      SCHNITZEL
    

    
      
	
        500 g Kalbsrücken

    

    
      PANIERUNG
    

    
      
	
        Salz

      
	
        etwas Zitronensaft

      
	
        100 g Wiener Grießler (Mehl)

      
	
        2 Eiweiß

      
	
        200 g feine Semmelbrösel

      
	
        750 g geklärte Butter/Butterschmalz

    

    
      Für die Schnitzel den Kalbsrücken in ca. 80–100 g schwere Scheiben schneiden und zwischen Folie dünn ausklopfen, mit Salz und einem Spritzer Zitronensaft würzen. Nun zuerst im Mehl, dann im leicht angeschlagenen Eiweiß und zum Schluss in den Semmelbröseln panieren. Währenddessen das Butterschmalz in einer breiten Pfanne erhitzen, anschließend die Schnitzel darin unter ständigem Schwenken goldgelb ausbacken.

    
      KARTOFFELSALAT
    

    
      
	
        900 g festkochende Kartoffeln

      
	
        Salz

      
	
        etwas Kümmel

      
	
        200 g geschälte, entkernte Gurke

      
	
        70 g Zwiebelwürfel

      
	
        60 g Butter

      
	
        200 ml Brühe

      
	
        100 ml Essig

      
	
        20 ml Öl

      
	
        Schnittlauch

    

    
      Die Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser mit etwas Kümmel weich kochen, schälen und in Scheiben schneiden. Die Gurke in Scheiben schneiden und etwas salzen. Die Zwiebelwürfel in der Butter glasig andünsten und mit der Brühe und dem Essig aufgießen. Das Ganze aufkochen und über die geschnittenen Kartoffeln geben. Öl und 30 g Salz zugeben und umrühren, sodass das Ganze leicht bindet. Zum Schluss die Gurken ausdrücken und unter den Salat geben. Mit fein geschnittenem Schnittlauch ausgarnieren.

    
      GARNITUR
    

    
      
	
        je 1 Kapernapfel

      
	
        je 1 Sardelle

      
	
        je ½ Zitrone

      
	
        etwas Petersilie

    

    
      Schnitzel auf Tellern anrichten, den Kartoffelsalat in einer Schale dazu servieren. Jeden Teller mit 1 Kapernapfel, 1 Sardelle, 1 Scheibe Zitrone und etwas Petersilie garnieren.
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      PICHELSTEINER EINTOPF
    

    
      
	
        300 g Zwiebeln

      
	
        1 Knoblauchzehe

      
	
        1 kg Rinderschulter

      
	
        Salz

      
	
        frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

      
	
        100 g Karotten

      
	
        500 g Kartoffeln

      
	
        100 g Sellerie

      
	
        1 l Brühe

      
	
        150 g Wirsing

      
	
        50 g Lauch

      
	
        5 g Majoran

      
	
        5 g Petersilie

    

    Die Zwiebeln und den Knoblauch in feine Würfel schneiden, die Rinderschulter würfeln und kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Zusammen in einem Topf anbraten.

    Die Karotten schälen und in ca. 2 cm große Würfel schneiden. Die Kartoffeln und den Sellerie zugeben und mit Brühe aufgießen. Das Ganze bei milder Hitze langsam köcheln lassen, bis das Fleisch weich ist. Währenddessen den Wirsing vom groben Strunk befreien und die Blätter in kleine Rauten schneiden, den Lauch gut waschen und ebenfalls klein schneiden. Beides kurz in Salzwasser blanchieren und kurz vor dem Servieren den Wirsing, den Lauch und Majoran zum Eintopf hinzugeben und alles noch einmal gemeinsam aufkochen.

    Vor dem Servieren mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.
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      STEINPILZE IN BRAUNER BUTTER
    

    
      
	
        100 g Butter

      
	
        240 g Steinpilze

      
	
        40 g Schalotten

      
	
        8 g Petersilie

      
	
        1 kleines Sauerteigbrot

      
	
        etwas geklärte Butter

    

    
      BRAUNE BUTTER
    

    Die Butter in einen Topf geben und so lange kochen lassen, bis sich die Molke oben absetzt und braun färbt, der Geruch sollte nussig sein. Anschließend durch ein Küchentuch abpassieren.

    
      STEINPILZE
    

    Die Steinpilze putzen und in gleich große Stücke schneiden. Diese dann in der Butter bei milder Hitze konfieren. Zum Schluss die Schalotten fein schneiden und die Petersilie hacken, beides zugeben. Vor dem Anrichten auf ein Sieb geben und die überschüssige Butter abtropfen lassen.

    
      BROTCHIPS
    

    Das Sauerteigbrot dünn aufschneiden, mit geklärter Butter bestreichen und auf ein mit Backpapier versehenes Backblech legen. Im Backofen bei 160 °C knusprig ausbacken.

    
      ANRICHTEN
    

    Die Steinpilze vom Sieb direkt auf dem Teller anrichten und das Ganze mit den Brotchips ausgarnieren. Zum Schluss noch etwas heiße braune Butter über die Pilze geben.
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