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Tapas, Tapas, Austrotapas.

K&L: Dass Tapas etwas Spanisches sind, hat sich herumgespro-
chen. Aber was sind Austrotapas?

CW: Die wenigsten wissen, dass Tapas in Spanien kleine Deckel
bzw. Tellerchen sind, die man auf die Sherrygléser legt, um die Flie-
gen zu verscheuchen. Und da die Deckel nun schon einmal da sind,
legt man auch etwas Essbares darauf.

JW: Das muss aber nicht unbedingt Pata negra sein ...

TM: ... sondern zum Beispiel ein kleines Fleischlaberl, ein Backhen-
derl, ein Hithnerfliiger] oder ein Fischstdbchen vom Donauwaller.

K&L: Es geht also um kleine Hiappchen?

JW:Ich wiirde eher sagen, um die Wiederentdeckung der Kultur des
kleinen Happens.

TM: Frither sagte man Imbiss dazu.

CW: Oder Gabelbissen. Osterreich hat allein schon durch die Idee

des Gabelfriihstiicks, bei dem man ein Salonbeuscherl, ein Gulasch
oder eine kleine Portion Krenfleisch aR, eine lange Tradition auf
diesem Gebiet.
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K&L: Wie muss man sich die Zusammenarbeit zwischen den drei
Autoren vorstellen? Wer hat gekocht und wer hat nach dem Hap-
pen geschnappt?

TM: Alle drei von uns haben Rezeptideen eingebracht. Jedes dieser
Rezepte wurde nachgekocht und tatsichlich als ,,Deckel“—also als
Austrotapa — auf dem Getrénk serviert und fotografiert, das am
besten dazu passt.
JW: Das muss nicht immer Wein sein. Oft haben wir un
Austrotapas auch mit einem Pfiff Bier, einem Glas Most,
mit Obstsiften oder einer Melange kombiniert.

K&L: Erlaubt ist bei den Austrotapas also, was gefillt.

TM: Vor allem kann jeder alles mit allem kombinieren. Jedes Rezept
ist fiir sechs Miniportionen angelegt.

K&L: Und wie viele Portionen lassen sich da im Laufe eines Tapas-
Meniis bewiltigen?

CW: Hingt vom Hunger und von der Kondition des Essers ab. Min-
destens drei, aber fiir Fortgeschrittene auch neun oder zehn.

TM: Man kann die Austrotapas hintereinander servieren oder auch
ein Buffet daraus zusammenstellen.

JW: Oder eine Tapas-Party machen, bei der jeder mitkocht. Kochen
ist ja vor allem auch Kommunikation.

K&L: Wenn alle nur noch Austrotapas essen wollen, besteht da
nicht die Gefahr, dass das klassische Dreigang-Menii ausstirbt?

TM: Mein Motto war schon immer ,Classic with a twist* Kiiche
muss sich verdndern. Und viele kleine Happen schnabulieren sich
nicht nur leichter, sie sind auch wesentlich gesiinder als wenige
grofe Portionen.
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