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OSTERREICHS
KULINARISCHE
SEITEN ...

... lernen Sie gleich ganz neu kennen. Denn diesmal geht es nicht ums Wiener
Schnitzel oder den Kaiserschmarrn! Sondern um die Menschen, die heute und in
Zukunft fiir die Kulinarik-Kultur des Landes stehen. Die alte Traditionen erhalten
oder wiederbeleben. Die experimentieren und Neues entdecken. Und die sowohl
Einheimischen als auch Gasten besondere Aspekte der 6sterreichischen Kiiche nahe-
bringen - mit dem Fokus auf Regionalitdt, Saisonalitdat und Nachhaltigkeit. Und

das auf Spitzenniveau und mit viel kreativem Schwung!

Die Geschichten und Eindriicke in diesem Magazin stammen aus den verschiedenen
Bundeslidndern Osterreichs. Es geht um heimischen Fisch, besondere Hochzeits-
mehlspeisen oder den selbst in Osterreich nicht iiberall bekannten Sterz. Und
natlirlich um Spitzenkdch:innen wie Heinz Reitbauer, Lukas Nagl, Vitus Winkler,
Josef Floh und Eveline Wild.

Neugierig auf Tipps aus den Regionen? Die gibt’s auf den unten aufgefiihrten
Websites. Weitere kulinarische Originale finden Sie iiber den QR-Code im
Culinary Showroom.

Niederdsterreich
niederoesterreich.at

Oberésterreich
oberoesterreich.at

Salzburgerland
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Tirol : Vordere Zollamtsstrae 13, 1030 Wien, Osterreich, in Kooperation mit dem EAT Club.
ftirol.at Kérnten Steiermark
er=iiten. 6 steiermark.com Bildnachweise: S. 10 Lenka Reschenbach (Portrdt Julia Presslaver); S. 31: Aria Sadr-Salek (Portrét Claudia Kogler)
- Osterreich Werbung (im Folgenden OW): S. 2: OW / Konstantin Reyer (Wald); S. 4-7 OW / Angela Lamprecht; S. 8-11 OW / Julia Presslaver
(lllustrationen), OW / Gréller Hospitality / Joerg Lehmann (Gerichte); S. 10: OW / AMA / Christian Kremser (Lukas Nagl); S. 12 + 13: OW / Monika
Fravenhofer; S. 14 + 15: OW / Kurt Prinz; S. 16-19: OW / Konstantin Reyer; S. 20 + 21: OW / Lukas Elsneg; S. 22 + 23: OW Werbung / Hugo &

Hager; S. 24-27: OW / Julia Rotter; S. 28-31: OW / Manuel Zoller; S. 32-34: OW / Captif; S. 35: OW / Karolin Pernegger.
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So schmeckt der Arlberg: Julians Goldforelle vom Fisch-

teich mit Sonnenblumen und Kiefer

»1ch koche, was ich sehe, bedeutet
am Arlberg in erster Linie, smart
zu agieren. Also im Sommer so
viel wie moglich zu fermentieren
und einzulegen®, verrat Spitzen-
koch Julian Stieger.

Nennst du uns eine Farbe, ein
Element und eine Pflanze, die deine
Region am besten beschreiben?
Julian: Als Farbe wiirde ich grau
wahlen. Wie die Berge, die uns um-
geben. Als Element ist es das Wasser.
Wegen des Flusses, der durch das

Tal fliefdt. Als Pflanze: Die Fichte, die
grofdtenteils unsere Walder bildet.

Wenn du nur eine typische Zutat
wdhlen diirftest, welche wiire das?
Die Kiefer. Sie steht uns fast unend-
lich zur Verfiigung. Aufderdem lasst
sie sich vielfaltig verwenden und sich
in allen Stadien des Wachstums, von
Pollen bis Zapfen, konservieren.

Welches regionale Lebensmittel
verdient mehr Aufmerksamkeit?
Die Sonnenblume! Sie ist vielseitiger,
als man denkt.

Welche Zutat vermutet man nicht
in deiner Region?

Eigentlich ist der Arlberg ein offenes
Buch, was die Produkte betrifft. Was
aber sehr wenige Menschen wissen,
ist, dass bei uns vor der Tiir Kimmel
wachst - der iibrigens unfassbar
aromatisch ist.

Was ist das Besondere an deinem
Arlberg-Gericht?

Alle Zutaten sind bei uns direkt

vor der Tiir erhaltlich. Die Sonnen-
blumen sind aus dem Garten, die
Goldforelle aus dem Fischteich um
die Ecke und die Kiefer natiirlich aus
dem Wald.

JULIAN STIEGER

ésst sich bei seinen Gerichten oft vom

Ausblick und damit der Natur inspirie-
ren. Seit 2022 ist Julian Kiichenchef
des Rote Wand Chef's Table in Lech

am Arlberg, das mit vier Gault-Millau-

Hauben und zwei Guide-Michelin-Ster-
nen ausgezeichnet ist. Zuvor arbeitete

Julian in zahlreichen Weltklasserestau-
rants, unter anderem im Geranium in

Kopenhagen, im Eleven Madison Park

in New York und im Wiener Steirereck.
Julians alpine Haute Cuisine wird in
einem ehemaligen Schulgebaude ser-
viert und daher geme als kulinarische

Heimatkunde bezeichnet.

Voiv Ot
schmecken:

ROTE WAND CHEF'S TABLE
ZUG 5
6764 LECH AM ALRBERG



VORARLBERG

Fiir Franziska Hiller bedeutet das
Motto ,Ich koche, was ich sehe*
Folgendes: ,Im Bregenzerwald
findet man alles, was es fiir eine
gute Kiiche braucht: frische Luft,
Kklare Fliisse und die besten Boden
fiir Gemiise und Kriauter.”

Nennst du uns eine Farbe, ein
Element und eine Pflanze, die deine
Region am besten beschreiben?
Franziska: Griin. Erde. Fenchel.

Wenn du nur eine typische Zutat
wdhlen diirftest, welche wiire das?
Der Dinkel. Er tut so gut und ist
perfekt fiir Brot, Spatzle, Nudeln oder

Obst: die Quitte. Beide sind unglaub-
lich schmackhaft und gesund.

Welche Zutat vermutet man nicht
in deiner Region?

Topinambur. Hier bei uns ist sie eher
als Blume bekannt. Wir nutzen sie
aber gerne als Gemiise.

Was ist das Besondere an deinem
Bregenzerwald-Gericht?

Meine Kiiche ist regional, saisonal
und nattirlich voller Krauter. Sie
schmeckt nach Lindenbliitenblattern
im Friihling, nach Fenchel im Som-
mer und nach Kiirbis im Herbst. Das
Besondere beim Gemiise: Es kommt

. xi-ﬁj q:,-
Sp sc:hmeckt T Kiemw.alseig_a Jeremlas Krus‘«fenbraten o

aus unserem eigenen Garten - das 2 o it Ber Erdapfeln und'Wm'ze{gerﬁuse.. -
ist einfach unschlagbar. Bei allen an- e g St

Miisli. Das ist Bregenzerwald pur.

FRANZISKA HILLER

arbeitet seit Gber 25 Jahren im Bio-

hotel Schwanen im Bregenzerwald.
Gemeinsam mit Seniorchefin Anfonia
Moosbrugger prégte sie die ,Wilde-
Weiber-Kiiche” des Restaurants. Heute
leitet Franziska die Kiichencrew. Fir

die Biokdchin ist Hildegard von Bingen
nach wie vor eine wichtige Inspirations-
quelle. ,Danach tun die Zutaten, die
aktuell emtereif sind, dem Kérper gero-
de zu dieser Zeit gut.” Das bedingungs-
los umgesetzte biologische Konzept des
Schwanen ist dem Gault Millau drei
Hauben und dem Guide Michelin einen

Grinen Stern wert.

Veiv Ot
schmecken:
BIOHOTEL SCHWANEN

KIRCHDORF 77
6874 BIZAU

Welches regionale Lebensmittel
verdient mehr Aufmerksamkeit?
Beim Gemtise: der Fenchel. Beim

deren Produkten arbeite ich eng mit
den Landwirten zusammen, um nur
das Beste auf den Teller zu bringen.

Das Kleinwalsertal mit allen Sin-
nen zu spiren und zu geniefden,
darum geht es Jeremias Riezler.
»-Im Kleinwalsertal sehe ich Berge,
ich sehe die wilde Natur und alles,
was an Lebensmitteln dazugehort:
Wildpflanzen, Milch, Kase, Fleisch
und Honig.“

Nennst du uns eine Farbe, ein
Element und eine Pflanze, die deine
Region am besten beschreiben?
Jeremias: Das Element ist das Was-
ser. Wir haben hier sehr viel Nieder-
schlag, daher ist die Farbe auch griin.
Die Pflanze ware die Latschenkiefer.
Sie ist knorrig und widerstandsfahig,
wie unsere Region.

Wenn du nur eine typische Zutat
wdhlen diirftest, welche wiire das?
Kase. Weil er eine meiner Lieblings-
zutaten ist. Er hat die letzten Jahr-
hunderte das Leben hier gesichert,
auch weil wir mit dem Uberschuss
gehandelt haben.

Welches regionale Lebensmittel
verdient mehr Aufmerksamkeit?
Der Schweinebauch. Er ist fiir mich
eines der besten Teile vom Schwein.
Man schmeckt allerdings auch, dass
die Tiere hier 365 Tage im Jahr im
Freiland sind.

Welche Zutat vermutet man nicht
in deiner Region?

Safran. Und Exoten wie Tomatillos
aus umweltschonenden Permakul-
turgarten.

Was ist das Besondere an deinem
Kleinwalsertal-Gericht?

Es ist bodenstandig. Und die gepoppte
Kruste ist etwas Besonderes. Das
mitgebackene Gemiise bekommt
den Geschmack vom Braten ab, ist
Sofdenbasis und Beilage zugleich.
Alles verschmilzt also zu einem. Und
zusammen schmeckt es nach einem
grofden Ganzen.

JEREMIAS RIEZLER

ist kulinarischer Bergfihrer, Sommelier
und Spitzenkoch. Versteckt im Klein-
walsertal fihrt er in dritter Generation
gemeinsam mit seiner Frau Bettina das
Biohotel und Restaurant Walserstuba.
Die beiden gehen dabei einen radikal
regionalen Weg. lebensmittel, die es
nicht in Sichtweite gibt, schaffen es
nicht auf die Karte. Und selbst die
Mébel kommen vom regionalen Tisch-
ler. Fr ihr kulinarisches Bergabenteuer
wurde die Walserstuba 2024 als ers-
tes Restaurant in Osterreich mit der Gri-
nen GaulrMillau-Haube ausgezeichnet.
Und ein Griner Michelin-Stern folgte.

Voiv Ot
schmecken

BIOHOTEL WALSERSTUBA
EGGSTRASSE 2
6991 RIEZLERN



OBEROSTERREICH

TELLER-KUNSTLER

WENN EIN KUCHENKREATIVER EINER ILLUSTRATORIN EIN MENU
SERVIERT, ENTSTEHT EINE GANZ BESONDERE MAGIE. DAS DANKE-
SCHON DER BEKOCHTEN: EINE DREI-GANG-RETROSPEKTIVE DER
GERICHTE VON SPITZENKOCH LUKAS NAGL AUS OBEROSTERREICH SOMMERBOCK | SPITZPAPRIKA | KAPUZINERKRESSE | HANFSAMEN



OBEROSTERREICH

LUKAS NAGL

ist Koch des Jahres 2023 (Gault Millau)
und Mitglied der Jeunes Restaurateurs
Europe (RE). Er leitet die Kichen des
renommierten Restaurants Bootshaus

(1 Michelin-Stern) im Hotel Das Traunsee,
des Wirtshauses Poststube 1327 und der
Beletage im Hotel Post am See. Die von
Monika und Wolfgang Gréller in dritter
Ceneration gefihrten Befriebe zahlen zu
den Spitzenadressen der Ssferreichischen

Gourmetszene.

10

Eigentlich sind die Kreationen von Lukas Nagl schon selbst kleine Kunst-
werke. Aber eben verganglich. Drei Gerichte seiner Karte lief} er daher
nur zu gern von einer Illustratorin in etwas weniger Vergangliches ver-
wandeln. Und, gelungen? ,Absolut! Julia hat es geschaftt, die Seele der
Speisen und auch deren Idee dahinter einzufangen.”

Die Motive erzahlen beispielsweise von den Kombinationen der Zutaten:
Bei Rote Riibe | Rose | Schafmilch | Hechtkaviar verbinden sie das erdige
Land mit der Frische eines Sees. Sie vermitteln aber auch den Stellen-
wert der Zutaten: ,Bei uns gilt: Fisch, Fleisch, Obst und Gemiise haben
immer den gleichen Stellenwert, sie stehen auf einer Ebene®, verrat
Lukas. ,Das sieht man wunderbar im Motiv Sommerbock | Spitzpaprika |
Kapuzinerkresse | Hanfsamen.”

Ganz besonders hat es Lukas Nagl der Schmetterling in der Illustration
zu Waldbeeren | Schafjoghurt | Baiser | Fichtenwipfel angetan. ,Es ist ein
sehr opulentes Gericht, aber trotzdem hat es (wie der Schmetterling)
etwas Zartes, Feines und somit Lebensfrohes an sich. Und darum geht es
ja auch bei dieser Speise, die wir maximal sechs bis acht Wochen im Jahr
anbieten.” Und noch eine Parallele sieht der Spitzenkoch aus Oberdster-
reich zwischen Kulinarik und Kunst: ,Es geht darum, Menschen aus dem
Alltag zu entfiihren.”

Vov Ot schmecker:

RESTAURANT BOOTSHAUS
KLOSTERPLATZ 4
4801 TRAUNKIRCHEN IM SALZKAMMERGUT

3 FRAGEN AN ILLUSTRATORIN
JULIA PRESSLAUER

Ein Gericht in eine lllustration umwandeln. Wie bist du da rangegangen?

Das Schéne bei einer lllustration ist die Ubertreibung. Eine gebogene Bohne
kann sich noch mehr verbiegen, ein Blatt kann so aussehen, wie es in echt nie
mdglich ware, um die Idee darzustellen.

Welches Gefishl mochtest du beim Anschauen transportieren?

Ein Gefihl von Harmonie und Leichtigkeit. In den Gerichten ist alles miteinan-
der im Einklang. Das betrifft nicht nur die einzelnen Elemente, sondern auch
die Regionalitat und die Umgebung. Es entsteht ein ganzheitliches Bild, in dem
alles eins ist.

Illustrieren und Kochen sind beides Handwerke. Was haben sie fiir dich
gemeinsam?

Beide basieren auf Grundzutaten, aus denen unendlich viele Méglichkeiten
entstehen, beide erfordern kreative Entscheidungen. Zudem bietet das Kochen
Freiheit und belohnt kreative Experimente, genau wie das lllustrieren.

ROTE RUBE | ROSE | SCHAFMILCH | HECHTKAVIAR

WALDERDBEEREN | SCHAFJOGHURT | BAISER | FICHTENWIPFEL
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BURGENLAND

STERZ.

DIE ERINNERUNGEN AN GERICHTE
AUS DER REGION WACHHALTEN.

DEM HABEN SICH DIE LAFNITZTALER
GEMACHT BAUERNSPEZIALITATEN VERSCHRIE-

MIT HERZ.

CHRISTA ERDELY
ist Geschaftsfihrerin der
Lafnitztaler Bavernspezialité-
ten. Sie und ihr Team wagten
sich for uns daran, eines der
&ltesten Gerichte Osterreichs
zu ,modernisieren”.

_STERZ IST EIN
EMOTIONALES
GERICHT. FAST
JEDER AUS
DEM BURGEN-
LAND UBER 30
WURDE VON
DER OMA DA-
MIT BEKOCHT.”
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BEN - EIN ZUSAMMENSCHLUSS VON
BETRIEBEN, DIE CATERING MIT NATUR-
NAHEN PRODUKTEN ANBIETEN

Bauernbuffet nennen die Bauerinnen ihr riesiges Angebot aus regionalen und sai-
sonalen Gerichten: von eingelegten Kiirbiskugeln (aus nicht verwendbaren Olkiir-

bissen), selbst gemachten Aufstrichen, Schweinsbraten, Backhendl bis hin zu Sterz.

Wem dieses Gericht nichts sagt, werfe bitte einen Blick in den Kasten rechts unten.
Fiir Christa Erdely ist der Sterz das Soulfood des Burgenlands. ,Leider wurde er in
den letzten Jahren und Jahrzehnten wegen der Zubereitung mit reichlich Schmalz
oft vom Speiseplan gestrichen. Daher wachst auch im Burgenland gerade eine
Generation heran, die Sterz nicht mehr kennt.“ Dabei sei Sterz ein Verwandlungs-
kiinstler: Er lasst sich aus verschiedenen Mehlen zubereiten, mit siifden Kompo-
nenten wie Apfelmus oder Kompott kombinieren. Oder als Beilage zu Suppe oder
Herzhaftem wie Kase, Kartoffeln oder Speck erganzen. ,,Und jedes Mal entsteht ein

>d: Weizen-Kartoffel-S
srmt und in Ol

komplett anderes Geschmackserleb-
nis!“ Deshalb gibt es ,den“ Sterz
auch nicht - denn selbst innerhalb
einer Familie sind sich nicht alle
einig, wie er denn zu sein hat.

Zwar ist die Freude immer grof3,
wenn er zu seltenen Anlassen auf
den Tisch kommt. Das weif Christa
auch durch ihr Catering-Unterneh-
men. Aber sie wollte mehr tun und

lie? ,Sterz ist, wie er ist“ nicht gelten.

Daher machte sie sich gemeinsam
mit ihrem Team daran, neue Ideen

WAS IST DENN STERZ?

So kennt Sterz noch keiner: als Burgenland-Sushi
mit Senfkaviar und heimischem Fisch.

Das Rezept gibts unter austria.info/de/rezepte/sterz-sushi

fiir den optisch eher unscheinbaren
Klassiker zu entwickeln. ,Das hat
richtig Spafd gemacht! Bei der Ent-
wicklung der neuen Varianten habe
ich vor allem die Fettkomponente
verandert. Ich hab' mit verschiede-
nen Olen aus der Region experimen-
tiert. Das macht das Grundrezept
aufderdem auch vegan.” Denn ganz
auf Fett lasst sich bei Sterz nicht
verzichten: ,Dann wird der Sterz
trocken und man quélt sich beim
Essen® verrat sie schmunzelnd. Die

Tradition bewahren, durch kleine
zeitgemafie Veranderungen - Christa
und ihr Team haben es geschafft!

Eine Gericht, das oft aus Buchweizen-, Mais- oder Gerstenmehl zubereitet wird. Fir einen traditionellen Sterz braucht es

neben Mehl vor allem Schmalz. Zunéchst wird das Mehl aber ohne Fett in einer Pfanne gerdstet, bis es zu duften beginnt.
Dann wird mit Wasser aufgegossen und gegart, bis die Flissigkeit aufgesogen ist. Zum Schluss wird er mit Schmalz Gber-
gossen und der Sterz unter stéindigem Rihren nochmal geréstet — das nennt sich ,abschmalzen”. Im Burgenland kommen
typischerweise noch gegarte Wachtelbohnen darunter.

15
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¢ *HABEN MANCHE
“ _ PFLANZEN NOCH
GAR KEINEN GE-
SCHMACK. MIT
ZEIT UND ARBEIT
IHRE WIRKUNG
UND DAS AROMA
HERAUSZUKITZELN
IST FUR MICH DAS
SINNBILD ALPINER
WALDKUCHE.“
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Mehrmals pro Woche sammelid
Winkler Zutaten'in seinem laus




VITUS WINKLER

Starkoch. Sommelier. Hotelier.

1983 geboren, hat sich Vitus Winkler »

L3 [ g .
4 . . Der ,SiiBe |o||ooo|en: aus Schwarzbeeren,
2019 seine vierte GaultMillau-Haube " FlechtensoBe, Kren (Meerrettich), frischem Sauverklee Zucchiniblite, Krensauerrahm, Kréuterstaub,-

erkocht und gilt seitdem als der Shooting- und Sauerklee-Eis 1 - i krdut|e.':', wilde Brombeeten
L - ¥

L]

b

Star unter Salzburgs jungen Kéchen. Er
startete mit einer klassischen Berufsaus-
bildung in der Hotelfachschule von Bad
Hofgastein, gefolgt von Stationen in Zell
am See, Kitzbuhel, Arlberg, Korsika und
Mallorca. Heute betreibt er in vierter
Generation zusammen mit seiner Frau
Eva-Maria das familieneigene VierSter-
ne-Hotel mit eigenem Gourmet-Restaurant
in St. Veit im Pongau. In seinem mit zwei
Michelin-Steren dekorierten Kréuterreich
— by VitusWinkler versetzt er im wahrsten
Wortsinne Berge in die Geschmackswelt
seiner Gaste. Im Krauterreich wird Natur

zu Kultur.
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AS AUGE ISST MIT

E KONDITORIN AUS DER STEIERMARK NUTZT FUR IHRE
NEN NAMLICH REGELN WIE DEN GOLDENEN SCHNITT

EVELINE WILD

Chocolatiere, Patissiere,
Konditorweltmeisterin und
Fernsehkéchin — Eveline
Wild ist vieles. Vor allem
aber ist sie Genieferin,
der ein Gericht auf den
ersten Blick gefallen soll.
Jeder springt visuell

auf etwas anderes an.
Deshalb finde ich die
kulinarische Welt auch so
spannend. Es gibt keine
reine Wahrheit, sondern
nur subjektives Empfinden.”
Gemeinsam mit Ehemann
Stefan Eder eroffnete
Eveline 2013 das
Geniefderhotel mit Restau-
rant Der Wilde Eder

(1 Michelin-Stern). Hier
gibt es Evelw‘
Kunstwerke, auBerdem
gibt sie regelmabig Back-
kurse.

E KUNSTWERKE SIND KEIN ZUFALL, SAGT EVELINE WILD.

Was bedeutet der Ausdruck
Jkulinarische Asthetik fiir dich?
Das gehort zur DNA einer jeden
Person, die einen Teller kreiert oder
eine Torte macht. Denn es sind ja
kleine Auszeiten aus dem Alltag, die
wir schaffen und kein reines
Versorgungskochen.

Welche visuellen Elemente hat
denn ein Gericht oder ein Gebdck?
Ich kann jetzt nur fiir Siifes spre-
chen: Farben, Formen und das
Auftiirmen spielen fiir mich eine
entscheidende Rolle. Denn alles, was
platt vor dir auf dem Teller liegt, ist
auf den ersten Blick weniger span-
nend, als alles, was libereinander,
angelehnt und obendrauf liegt. Die
Texturen entfalten sich ja erst im
Mund. Daher steht zunachst das
Visuelle im Vordergrund.

Kann man das denn lernen?

Bis zu einem gewissen Grad kann
man das schulen. Aber wenn es nicht
aus dir selbst heraussprudelt, dann
ist es schwierig, das zu lernen. Ich
wiirde sagen, ich hab einen ausge-
pragten dsthetischen Sinn mitbekom-
men. Ich hab Spaf3 an schonen Din-

gen und daran, schone
Dinge zu gestalten.

Warum ist gerade bei
Desserts die Optik so
wichtig?

Es spielt mehr Geschichte
mit rein als beim Haupt- -
gang, wiirde ich behaupten. Es darf
verspielter sein. Desserts hatten
schon immer eine besondere Wahr-
nehmung, vor allem in Osterreich.

Und sie waren lange ein Luxus.

+BEIM ANRICH-
TEN GELTEN
DIE TYPISCHEN
REGELN, DIE
MAN AUS DER
FOTOGRAFIE
KENNT.”

Und welche Rolle spielt das Auge
wirklich beim Essen?

Mehr als wir uns eingestehen wollen.
Da ich selbst oft hinter der Theke
stehe und meine Pralinen verkaufe,
sehe ich, wie Kundinnen und Kunden
reagieren, wenn sie vor 15 oder 20
Sorten stehen. Wir Menschen ticken
da wie Elstern: Alles, was extraordi-
ndr aussieht, glitzert oder bunt ist,
wird mehr gekauft.

Was bedeutet das fiir deine Arbeit?
Es gelten die Regeln, die man aus der
Fotografie kennt. Wie den goldenen
Schnitt oder die 3-5-7-Regel, die be-
sagt ,ungerade ist mehr*, Aufierdem
finde ich das Spiel mit den Formen

wichtig, also rund, eckig, quadratisch,
herzformig. Spiel ist tiberhaupt das
Stichwort. Wenn es spielerisch aus-
sieht, dann sieht es aus wie von der
Natur gewollt.

enes Spiel mit Formen:

Was ist beim Anrichten noch wichtig?
Genau wie der Mensch hat auch
jedes Minzblatt und jede Beere ihre
Zuckerseite. Man drapiert sie so,
dass sie moglichst zu dir schauen.
Aufderdem werden Sofden oft nicht
mehr auf dem Teller, sondern im
Kannchen dazu serviert, damit das
Kunstwerk nicht verschwimmt.

WVov Qi schmecken:

DER WILDE EDER
DORF 3
8171 ST. KATHREIN AM OFFENEGG
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STEIERMARK

BEGLEITUNG §
GESUCHT

FOODPAIRING MAL ANDERS:

DREI WINZER:INNEN STELLEN DIE
KARTE VON HEINZ REITBAUER
AUF DEN KOPF. UND LASSEN DEN
SPITZENGASTRONOM EINFACH
MAL IHRE WEINE BEKOCHEN §

[
‘.:'f
4
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-,Saure Hund” & la Reit
Die spdter gebackenen K

toffelféiden gibt's zum Ries|ing\
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Rezeptentwicklung auf Expert-Level
konnte die Challenge auch heifden. Zu
Weinen aus der Steiermark das pas-
sende Essen zu kreieren - das macht
auch ein Ausnahmekoch wie Heinz
Reitbauer zum ersten Mal. Dabei hat
er in seiner Karriere schon einiges
erlebt. Und erhielt nicht umsonst als
,Legende“ vom Rolling Pin dauerhaft
einen Platz in der Liste der besten
Kiichenchefs der Alpenrepublik.

Dle drei Winzer:innen warten gespannt,
Pwerc@ Pairings Heinz Reitbauer gleich
(iUt ihre Weine umsetzt

Wie also anfangen? Na, klar, mit
einer Weinverkostung! ,Erstmal geht
es darum, herauszufinden, welche
Partner der Wein braucht. Gericht
und Wein miissen sich gegenseitig
Freiraum geben, um sich zu zeigen.
Sie sollten aber auch voneinan-
der profitieren oder miteinander
verschwimmen. Der zarte und
verspielte Riesling vom Weingut
Engel beispielsweise verlangt nach

DIE HERAUSFORDERER

Von drei renommierten steirischen Weingitern stammen die Weine
der Challenge: Verena Langmann (weingutlangmann.at) hat einen
Ried Hochgrail Sonnenhang Schilcher dabei. Armin Tement (tement.at)
bringt einen Ried Zieregg XT Sauvignon Blanc mit. Und Simon Engel
(weingutengel.at) stevert einen Riesling Ried Kléchberg bei.

Leichtigkeit und Frische.” Deshalb
kombiniert ihn Heinz Reitbauer mit
Alpenlachs und Yuzu-Blattern.

Die Yuzus (eine Zitrusfrucht aus
Asien) wachsen gleich nebenan

in einem der Gewachshéuser. Die
eigene Landwirtschaft ist das Herz

Uber Holzkohle gegrillte "':ﬁ =
Forono-Ribe mit Wild- k -

den Schilcher vom Wein-
gut Langmann

des Pogusch - der mit einem Grii-
nen Michelin-Stern ausgezeichneten
Dependance des Steirerecks in Wien.
Hier leben Schafe, Ziegen und Hiih-
ner. Aulerdem bauen Heinz Reitbau-
er und sein Team in den Glashdusern
und Garten mehr als 500 essbare
Pflanzen-, Zitrus- und Streuobstarten
an. ,Um Osterreich langfristig kuli-
narisch hochwertig zu positionieren,
brauchen wir eine neue Werteallianz
zwischen Gastronomie, Landwirt-
schaft und Produzentinnen und Pro-
duzenten®, meint der Spitzenkoch.
,Am Pogusch versuchen wir das
sichtbar zu machen. Wir sind tiber-
zeugt, dass eine vielfdltige, naturna-
he und lebenswerte Kulturlandschaft
der einzige Weg ist, um eine hoch-
qualitative, saisonale Gastronomie zu
ermoglichen’, so Heinz Reitbauer.
Doch zurtck zur Challenge: Den
Sauvignon Blanc vom Weingut Te-
ment findet Heinz Reitbauer ,super-
komplex*“. Diese Vielschichtigkeit
will er daher in einer Gemiisevielfalt
auf dem Teller abbilden. Und mit
Enzian, Vanille, Fenchelpollen und
Curryblattern abrunden. Gemiise
zum Sauvignon Blanc, das liebt auch
der Macher des Weins. ,Manchmal

—

frichten, Brunnenkresse A
und Kalbsniere begleitet -

>

sind es ganz einfache Komponenten,
die den Charakter eines Weins ver-
starken® findet Armin Tement. Und
sagt: ,Unser Wein wurde ins perfekte
Licht gertickt!“

Uberrascht hat Heinz Reitbauer der
Schilcher vom Weingut Langmann.
,Der ist so waldbeerig, rauchig. Der
braucht eine Rote Riibe und ver-
schiedene Waldbeeren.“ Mit der Ro-
ten Bete ist auch Verena Langmann
sofort einverstanden: ,Ich kombi-
niere zu Hause gebackene Rote Bete,
Schafskase und Walniisse dazu. Eine
etwas einfachere Variante als diese
hier. Aber geschmacklich bin ich
schon nah dran” lacht Verena.

Auch Simon Engel zeigt sich beein-
druckt: ,Das Thema zu meinem Wein
war Fisch. Es ist toll zu sehen, in
welcher Vielfalt die Kiiche den Fisch
interpretiert hat. Das Kartoffelthema
mit einer gewissen Scharfe rundet
das Pairing perfekt ab.“ Challenge
geschafft: dreimal Steiermark im
Glas und auf dem Teller!

Vov Qi schimecken:

STEIRERECK AM POGUSCH
POGUSCH 21
8625 TURNAU
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Der Fang des Tages, aus dem die vier Kéch:innen
so viele verschiedene Gerichte wie méglich
kochen wollen

OSSIACHER SEE LEBT
ARBET ERHARD SATRAN, DER

JFISCHKOCH DER NATION”. GEMEIN-

- SAM MIT DREI KOCH:INNEN VERRBINGT

"ER EINEN TAG AM WASSER, UM NEUE
INSPIRATIONEN FUR DIE REGIONALE
FISCHKUCHE ZU FINDEN

Auferhalb Osterreichs fragt sich der eine oder andere vermut-
lich: Fisch aus Karnten? Aber klar! Fischerei hat in dem seen-
und flussreichen Bundesland eine lange Tradition. Bereits im
14. Jahrhundert wurden Seeforellen aus Karnten an den Kaiser-
lichen Hof nach Wien geliefert. In Satrans Zwei-Hauben-Restau-
rant am Ossiacher See kommen neben Seeforelle unter anderem
Reinanke, Saibling, Flussbarsch, Zander oder Hecht und Waller
auf den Tisch. Besonders gern aus Wildfang. Das bedeutet aber
auch, dass nicht jeder Fisch zu jeder Jahreszeit zu bekommen
ist. ,Wildfange sind wetterabhangig. Wenn es beispielsweise viel
Wind und Regen hat, gibt es eben keinen Fisch. Genau das ist
fiir mich das Schone, dass etwas nicht permanent verfiigbar ist.”
Dazu kommen Schonzeiten, in denen bestimmte Fische nicht ge-

Sty TE T | P
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KWVWH | \ ; — fangen werd.en dij"rfe.n - E.nde Herbst die Reinanke, danach der
‘\)('c(«eﬂr - ; Y ok Zander und im Friihling die Waller.
1 \/f('/ % Die Vorteile von Karntner Siifiwasserfischen gegeniiber Meeres-
- ﬂ%\ af':" 3 fischen sind fiir Gerhard Satran vor allem kurze Transportwe-
__ . S| 4 7 f..;;.‘ J i ge, das Wasser in Trinkwasserqualitit und die herausragende
) / / " ma AY Frische der Produkte. Als er im Jahr 2000 sein Restaurant
§ ¥ o n-r v%#“ :t""; 'F'_.; o ":_"«1"“' Sy A -:il {."' e B = T eroffnete, hatte die Lage am Ossiacher See zwar entscheidenden
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Florian: Gebackene Reinanke und Tatar
vom Amurkarpfen
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~—  SELLERIE-MAREND

,Die Knolle ist eigentlich ein simples, oftmals aber viel zu simpel eingesetztes Gemiise.”
Claudias Kiichencrew schafft aus dieser einfachen Zutat einen beeindruckenden kulinari-
schen Uberblick iiber deren Vielfalt: Sellerie-Ravioli, Sellerie-Salat, Selleriecreme, ge-

schmorter Sellerie, Selleriechips und Selleriegriin.
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MAREND MIT LARDO UND BERGKASE ;
,Die Schweine, die wir vom Bauern bekommen, sind richtig schéne, fette Tie_re;’,h erzéhlt .
Claudia. Eines der Produkte, das daraus durch Beizen entsteht: der hausgemachte lardo =~ = =,
(Speck) zum Verkochen und Verschmausen. ,Kése gibt's zum Gliick in den Alpen mehr
als genug™ Noch etwas Sauerteigbrot dazu und = hallo, Perfektion!
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MAREND VOM WEISSEN BERGLAMM

,Wenn wir schon ein Tier schlachten lassen, sollten wir alles Verwertbare nutzen”, ist
Claudias Uberzeugung. Auch, weil das den kulinarischen Horizont erweitert. Das Ergebnis:
gebackene Lammpraline aus Hirn, marinierte Zunge als Carpaccio, gebeizter Riicken,
gebratene Markknochen, ein puristisches Tatar und eine Old-School-Siilze.
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