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ehr gut war's, Hannes!“, „Die 
gefüllten Riesenkarotten wa-
ren ein Wahnsinn.“ - Wir sit-
zen mit Hannes Braun im 
Gastgarten seines Restaurants 

p'aa in der Linzer Altstadt. Es verge-
hen keine fünf Minuten, in denen sich 
kein Gast im Vorbeigehen für's Essen 
bedankt. „Ist das Standard bei euch?“, 
fragen wir den charismatischen Kü-
chenchef bei einem Gläschen Gua-
ve-Aloe Vera Saft. „Die Leute werden 
süchtig, wenn sie gesundes, reines Es-
sen erst einmal gewöhnt sind“, lacht 
Braun. Er selbst hat in einer Fleisch-
küche gelernt, unter anderem bei Hau-
benkoch-Legende Karl Eschlböck. 
Bis ihm der respektlose Umgang mit 
dem toten Tier den Appetit verdarb 
und er beschloss, dabei nicht mehr 
mitzumischen. „P'aa ist tibetisch und 
bedeutet übersetzt ‘dorthin‘“, erklärt 
er. Diesem Ruf ist Hannes gefolgt, in-
dem er zuerst im „Mangold“ am Lin-
zer Hauptplatz kochte, bevor er sich 
2002 selbständig machte. „Du bist ja 
vollkommen wahnsinnig“, mokierte 
sich sein Umfeld über die Idee, ein ve-
getarisches Lokal in der fleischlasti-
gen österreichischen Gastro-Szene zu 
eröffnen. Uns hat der Linzer verraten, 
wie „wurscht“ ihm Zweifler sprich-

ohne kompromiss. Kann ein 
Restaurant ohne Fleisch auf 
der Karte bestehen? Ja, weiß 
Hannes Braun, 50. Sein p'aa in 
der Linzer Altstadt sorgt auch 
bei Fleischtigern für Begeiste-
rung. Ein Talk über Gesundheit, 
Gewissen und Geschmack...

Ohne Fleisch 
geht’s auch!

macher. Leicht 
hatte es hannes 
Braun nie: „Alle 
haben an meiner 
idee gezweifelt. 
Aber ich lernte 
früh, das Leben 
anzupacken.“

»Es ist schick ge-
worden, politisch 
korrekt zu essen. 
Aber man kann den 
Körper nicht anlü-
gen. Er weiß genau, 
was er vorgesetzt 
bekommt.«
hannes braun, 5o
inhaber / küchenchef P'aa
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wörtlich sind und wie man „falsches 
Fleisch“ zubereitet, um noch die größ-
ten Skeptiker auf 's Eis zu führen. 

„wir sind keine körndlbude, in der alle 
birkenstockschlapfen tragen.“
woman: Herr Braun, welches Konzept 
verfolgen Sie mit dem p'aa? 
braun: Ich will zeigen, dass fleischloses 
Essen nicht Verzicht bedeutet. Und 
wie gut es einem geht, wenn man sich 
gesund und hochwertig ernährt. Es ist 
heutzutage schick, politisch korrekt 
zu essen. Aber man kann den Körper 
nicht anlügen. Er weiß genau, wenn 
ihm ein minderwertiges Öl um einen 
Euro pro Liter aufgetischt wird. So et-
was gibt's bei uns nicht. Ich will höchs-
te Qualität und besten Geschmack. 
Und nicht, dass die Leute mitleidig 
sagen: „Die bemühen sich eh.“
woman: Auf eurer Karte findet man ne-
ben den vegetarischen Standards auch 
Seitansteaks und pflanzliches Lamm. 
Wie nahe kommen diese Produkte ihren 
reellen „Vorbildern“?
braun: Bei einem vegetarischen Res-
taurant denkt man immer noch an ei-

ne Körndlbude, wo alle Birkenstock-
schlapfen tragen. Dann kommt man 
ins p'aa und es ist elegant und man 
bekommt auch andere Gerichte als 
Karfiol-Käse-Laibchen. Bei unseren 
Ragouts, Steaks oder Hascheeknö-
del schmeckt man kaum einen Un-
terschied. 90 Prozent unserer Gäste 
sind Fleischesser. Es kommt auf das 
Geschick und Fachwissen des Kochs 
an, ob es schmeckt. Die Leute haben 
bestimmte Vorstellungen von Ge-
schmack, Konsistenz und Aussehen. 
Niemand isst etwas Grausliges, nur 
weil es gesund ist.
woman: Apropos grauslig: Sie selbst essen 
überhaupt kein Fleisch mehr?
braun: Die gesamte Mannschaft von 
15 Mitarbeitern ernährt sich mittler-
weile fleischlos. Mann muss sich über-
legen: Fleisch unterliegt einem Verwe-
sungsprozess, es muss zwischen zwei 
und sechs Wochen abhängen, damit 
man es überhaupt beißen kann. Ge-

müse vergärt, es muss so 
frisch wie möglich ver-
arbeitet werden. Mir 
ist egal, was die Leu-
te essen. Mich stört nur 
dass sie so wenig haglich 
sind. Konsumenten sind 
schockiert über Tier-
transporte und Metzger, 
die die Tiere nicht an-
ständig betäuben – kau-
fen aber selbst Fleisch  
beim Diskounter ein.

woman: Aber ist nicht 
mittlerweile ein ge-
sellschaftlicher Um-

schwung spürbar? 
braun: Todesursache 
Nummer Eins sind im-
mer noch Herz-Kreis-
lauferkrankungen, die 
kommen nicht vom Ge-
müse. Phosphate, die in 
Waschmitteln als Auf-
heller verboten wurden, 
sind als Füllstoff in der 
Wurst drin. Aber ich 
will gar nicht zu viel sa-
gen, ich habe schon ein-
mal Drohungen von ge-
wissen Firmen erhalten. 
Wir tendieren immer 
mehr dazu, Kinder zu es-
sen: Kitz, Kalb, Lamm, 
Spanferkel, Stubenkü-

ken. Da kann man wirklich nur noch 
eines dagegenhalten: den Genuss, 
bzw. die Sucht nach der Mischung aus 
fettig, salzig und angebraten. 
woman: Und wie bringt man Tofu oder 
Seitan dazu, nach Fisch zu schmecken?
braun: Fischgeschmack erzeugt man 
mit verschiedenen Algen und Ge-
würzen. Wir hatten gerade Schweine-
rippchen und schon einmal Wildwo-
chen. Es gibt sogar Hendlhax'n mit 
Knochen, da ist ein Zuckerrohrstück 
drin. Für ein Ragout mariniert man 
den Seitan mit Kräutern und Rotwein 
und schiebt ihn ins Rohr. Erst dann 
kommt er in die fertige Sauce, wo er 
die Aromen aufnimmt.
woman: Sie haben angedeutet, Pläne für 
ein neues Konzept zu schmieden.
braun: Ja, es entsteht eine offene Kü-
che, in der man zuschauen, etwas ler-
nen und mitarbeiten kann. Damit die 
Küche wieder ein Ort der Begegnung 
wird.  e v a  h e l f r i c h  ■

1 & 
6_ im  

kleinen 
shop bekommt 

man hochwertige pro-
dukte 2 & 5_ ruhe im 

p'aa, bevor der mittags-
ansturm losgeht 3 _ Zum 
Verfeinern und überall als 
Tischdeko zu finden: fri-

sches Basilikum 4 _ ge-
richte wie die griechische 

Gyros-Gemüsepfanne 
kommen ohne Fleisch, da-
für mit gegrilltem manouri-
käse und gefüllten eräpfel-

laibchen auf den Teller  
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