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Unbeirrt vom Liarm der Welt

Vor 400 Jahren wurde das Schwarze Kameel eréffnet. Heute schmeckt es dort fast so gut
wie noch nie, der Kaiser bedient die Gaste und der Chef ruft die Egalité aus. Was ist da los?

PETER GNAIGER (TEXT)
PHILIPP LUBLASSER (BILDER)

WIEN. Bognergasse 5. Polizisten errichten
erste Absperrungen. In ein paar Stunden be-
ginnt der Akademikerball. Drinnen, im ehr-
wiirdigen Schwarzen Kameel, blickt Johann
Georg Gensbichler gelangweilt aus dem
Fenster und sagt: ,Jedes Jahr dasselbe Thea-
ter.“ An diesem Haus ist schon viel voriiber
gezogen. Hier wird seit 1618 bewirtet. Damals
brach gerade der DreiRigjihrige Krieg aus.

Es wiire eine Untertreibung, das Schwarze
Kameel ,nur” als Lokal zu bezeichnen. Es ist
zugleich Restaurant, Bar, Café, Mythos und
deshalb auch natiirlich ein Shop. Kurz: Das
Schwarze Kameel ist eine Art Freilichtmu-
seum fiir frei laufende Wiener, das nicht ein-
mal jene kaltldsst, die noch nie dort waren.
Entweder es wird hysterisch verehrt — oder
aus Prinzip links liegen gelassen.

Peter Friese gesellt sich zu uns. Seine El-
tern iibernahmen das Kameel in den 1950er-
Jahren. Der Name geht auf jenen Mann zu-
riick, der hier im Jahr 1618 zunichst eine Ge-
wiirzkrimerei einrichtete: Johann Baptist
Cameel verlieh seinen Namen ganz uneitel
an seinen Betrieb, indem er diese humorvolle
Assoziation mit einem Kamel zulieR.

Es ist jetzt 17 Uhr. Im Barbereich ist die
Holle los. Fiir die Kellner gibt es fast kein
Durchkommen und fiir die Géste sowieso
kein Entkommen mehr. Im Restaurant
herrscht noch die Ruhe vor dem Sturm. Ser-
vietten.werden gefaltet und Gldser poliert.

Gensbichler deutet auf die historischen
Holzvertifelungen, den Stuck und die Flie-
sen: ,Sieht noch genau so aus wie 1902.“
Stimmt. Wennjetzt Karl Kraus, Friedrich Tor-

berg, Gustav Klimt und Bertha von Suttner _

am Nebentisch Platz nehmen wiirden — kei-
ner wiirde sich wundern. Die entspannende
Atmosphire sei sehr wichtig, sagt Friese.
»Die Salzburger Wirte haben es leichter. Da
sind viele der Géste Urlauber. Die kommen
schon entspannt ins Lokal.“ Die Wiener wie-
derum betriten ein Lokal nicht selten in ei-
nem Zustand hochster Verzweiflung, die na-
tiirlich nur auf feindliche Lebensumstinde
des Wiener Alltags zuriickzufiihren seien.

Dann ist der.Kellner-Kaiser Gensbichler
gefragt. Zunichst verschenkt er eine Art
~Erste-Hilfe-Licheln“, dann wendet er sich
jedem Gast mit ehrlichem Interesse an des-
sen Gemiitszustand zu. ,Man sollte sich auch
alle Namen und Gesichter merken kénnen*,
sagt er. Denn im Schwarzen Kameel sei man
nicht irgendwo: Das ist eine Hochburg einer
generationeniibergreifenden Stammgastkul-
tur: Und ganz wichtig: ,Bei einem Gast sind
es immer die ersten drei Minuten, die zidhlen
—und die letzten beiden Sekunden, bevor er
uns verldsst. Das muss ein mmnSom.q.mwB im
Griff haben.”

Man spiirt, hier mmwﬁ es um mehr als um
Speisekarten. und Teller servieren.
i t schon spirituell
beriihrt. Was aber auch an aob glanzvollen

swu stchen fiir alle!
B 1. '™ Vom Arbeiter bis
& zum Bundeskanzler.*
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E.cmﬁmn des wmmﬁmﬁmﬂmﬁm Thomas Mahr
romms konnte. AuRer %.B mnrimnnmb Ka-
meel hat Mahr mcod in der Basilika von Ma-
riazell, in der demwnnum und in Schonbrunn
Hand mbmo_omﬁ Das EEmﬁ elitdr. Peter Friese
sieht das“anders: ,Bei uns herrscht die
Egalité, also die Gleichheit®, sagt er mit dem
Brustton einer Uberzeugung, die auch einem
Revolutiondr wihrend des Sturms auf die
Bastille zur Ehre gereicht hitte.

Tatséchlich ist der gesamte Bar-Bereich bis
in die Abendstunden ein Abbild der Wiener
Gesellschaft. Zwar niur iener. die im noblen
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Johann Georg l. in seinem wo.nr Das Logoim I.:...oGE:n schuf Qoo.d Ferdinand Waldmiiller,

immerhin. Arbeiter und Studenten genehmi-
gen sich erste Biere, ein paar Anzugtriger be-
lagern Touristinnen, die sich in Sitzecken zu-

_riickgezogen haben, der Rest front dem Wein

und den famosen belegten Brétchen, die
nach ,Bauplénen” von Maria Friese gefertigt
werden. Die Brotchen sind auch ,drauRen”
sehr beliebt. ,Wir machen Caterings. Aller-

dings zu 90 Prozent nur fiir Stammggste®,

sagt Friese. Kaum ein Ministerium kommt bei
offiziellen Anldssen oder Arbeitssitzungen
ohne diese ,Jause* des Schwarzen Kameels
aus. Auch unter den Stammgisten seien viele
Politiker. ,Vom Altbundesprisidenten bis
zum Neubundeskanzler.

Eine charmante Anekdote kann Friese
liber einen ganz GroRen der heimischen
Liedkunst berichten: , Vor ein paar Jahren sah
ich plétzlich Udo Jiirgens auf dem wohl
schlechtesten Platz unseres Restaurants sit-
zen. Ich fragte ihn: ,Herr Jiirgens. Hat man
Ihnen keinen besseren Platz angeboten?‘ Er
antwortete gliicklich und zufrieden: ,Herr
Friese, mir ist es lieber, ich habe den schlech-
testen Tisch im schonsten Restaurant als den
besten Tisch in allen anderen.“

In der Kiiche gibt seit dem Abgang von
Christian Domschitz die junge Salzburgerin
Sevgi Hartl den Ton an. Sie macht ihren Job
ausgezeichnet. Hartl passt allein schon des-
halb so out ins Schwarze Kameel weil atich

dass der Star in der Kiiche des Schwarzen Ka-
meels seit 400 Jahren ein iibergeordnetes
Ganzes ist. In diesem kulinarischen Reich
halten es Egoisten nicht lang aus.

Diesen einzigartigen Mythos des Schwar-
zen Kameels erklirt Friese so: ,Wenn ein Va-
ter mit seinem Sohn erstmals auf ein Kalbs-
rahmgulasch in das Kameel kommt, dann ist
das wie eine Initiation, die ja auch der Vater
schon mit dem GroRvater erlebt hat. Da rei-
chen die Wurzeln ganz tief. Diese Liebe zur
Tradition erinnert ein wenig an Gustav
Peichil. Der sagte einmal: ,Wer sich mit der
Mode verheiratet, der wird schnell Witwer.

Gensbichler nimmt sein Glas WeilRwein
zur Hand und sagt: ,Ich sollte ja eigentlich
schon in Pension gehen.“ Aber der Chef habe
ihn iiberredet, noch ein paar Zugaben anzu-
hingen. Seine Nachfolge ist schon geklirt.
»Meine NozmmE Natascha Quester arbeitet
sich schon ein®, sagt er. Es sei aber nicht da-

von mcmucmmwg. dass sie im Sisi-Kostiim auf-

treten wird. Und so schnell wird Johann Ge-
org Gensbichler ohnehin nicht abtreten. ,Ich
bin jetzt wochentlich aber nur noch 40 Stun-
den fiir meine Menschen da“, sagt er.

Da fillt uns ein Satz von Franz Joseph I. ein.
Er sagte einmal zu Theodore Roosevelt: ,Ich
bin der letzte Monarch der alten Schule. Es
ist meine Aufgabe, meine Volker vor ihren
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Zwei Klassiker aus dem
Schwarzen Kameel

Zart schmelzend

Rostbraten vom Zander mit
verfiihrerischem Gemiise

Zutaten: 180 g Zanderfilet (pro Person)
100 Gramm Schalotten, 100 Gramm Ing-
wer, 10 Gramm Knoblauch, 20 Gramm
brauner Zucker, 1/8 | leichter Rotwein.

Ingwerschalotten

Schalotten klein wiirfelig schneiden, in
einem EL Olivendl anschwitzen;, Ingwer
hineinreiben und mit dem braunem"
Zucker leicht karamellisieren. Zum
Schluss mit dem Rotwein abldschen
und mit Knoblauch, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Zander

Die Zanderfilets in der Pfanne (mit der
Hautseite beginnend) mit mittlerer Hitze
in Ol knusprig braten.
Mascarponeblattspinat _

Auch hier etwa 100 Gramm Schalotten in
Olivendl kurz anschwitzen, gewaschene
und gezupfte Spinatblatter kurz mitgaren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss
einen Léffel Mascarpone unterhében.
Besonders gut schmeckt dieser Spinat mit
«Salzzitronen*, die es im Schwarzen Ka-
meel zu kaufen gibt. Sie sollen bereits mit
den Schalotten angeschwitzt werden.
Korianderkarotten. .. . . ..., ..

200 g Babykarotten, 50 g xo:m:nmﬂ (Blat-
ter und Stangel mma.m::c 1/8 | WeiBwein,
2 EL Olivenol.

Die geputzten Babykarotten in Olivendl
langsam anbraten, Korianderstingel da-
zugeben, mit WeiBwein abléschen, weich
diinsten, Sténgel entfernen und geschnit-
tene Korianderblatter dazugeben.

Auf einem gewérmten tiefen Teller den
Spinat anrichten, darauf den Zander mit
den Ingwerschalotten platzieren und die
Korianderkarotten seitlich platzieren.

Fein knusprig
Der Urmeter des
Wiener Schnitzels

Zutaten fiir vier Personen

600 Gramm Kalbskareerose (pariert),

2 Eier, Salz, Mehl (glatt), Semmelbrésel,
0|, Butterschmalz.

Zubereitung

Karreerose in Schnitzel schneiden. Mit
Klarsichtfolie bedecken und vorsichtig
klopfen, bis das Fleisch zwei bis drei Milki-
meter dick ist, dann salzen. Die Eier mit
einer Gabel verschlagen. Schnitzel im
Mehl wenden, iiberschlissiges Mehl ab-
schitteln, durch die Eier ziehen, danach in
Semmelbrésel wenden, zart andriicken
wieder leicht abschiitteln.

In einer Pfanne reichlich Ol mit etwas But-
terschmalz erhitzen. Schnitzel einlegen.
Unter wiederholtern Schwingen die
Schnitzel in der Pfanne braunen, vorsich-
tig wenden, fertig backen und mit einer
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