
Zwei Arten, das Wiener Schnitzel zu beschreiben

Rezept: 
Schnitte vom Kalbsschlögel klopfen und salzen, in Mehl, gequirltem Ei und 
Brösel wälzen, in einer Pfanne mit Butter braten.

Auslegung: 
Vom Schenkel eines jungen Kuhmädchens wird ein dünnes Stück lebendiges 
Fleisch abgeschnitten und mit federnden Handschlägen massiert. Es wird 
beschneit mit feinen salzigen Kristallen. Es wird eingehüllt, zuerst in einen 
weißen Schleier aus zermahlenen lebendigen Samen eines gezähmten 
Grases, dann in ein Kleid aus rasch zersprudelten, ungeborenen Hühnern, 
dann in einen Mantel aus verwittertem, zu Sand zerriebenem Brot.
Nun wird dieses lebendige Fleisch, das unserem eigenen gleicht, in seinem 
dreifaltigen Gewand jenem Element ausgesetzt, welches das Leben zum 
Blühen bringt: Sonnenlicht, gezähmt und verdichtet: Herdfeuer. Die 
gefährliche Kraft des Feuers wird gemildert durch einen metallenen Schild 
und die verdichtete Muttermilch einer Kuh. Schmurgelnd erblüht goldbraun 
die lebende, essbare Architektur. Geschützt im Inneren der bratenden Hülle 
gart weiss und unbefleckt das jungfräuliche Stück Kalb. Bevor es erkaltet, 
muß es einverleibt sein: ein Sinnbild des vom Menschen eroberten und in 
seinem Sinne verbesserten Universums.
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