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Die Globalisierung ist kein aktuelles Phinomen, sie hat bereits vor

Jahrhunderten begonnen. Und sie zeigt gerade in der Gastronomie

besonders deutliche Auswirkungen. Ein Blick zurtick hilft oft dabei,
die Gegenwart besser zu verstehen.

Dass osterreichische Kéche in den USA so hochgeschitzt werden, ist
vor allem zwei Pionieren zu verdanken, die in den 1970ern auszogen,
um im Land der unbegrenzten Méglichkeiten ihr Glick zu suchen.
Peter Griinauer hat es in New York gefunden. Einen kurzen Ruickblick
auf seine Bilderbuch-Karriere finden Sie auf Seite 62, die Langversion
gibt es auf unserer Website. Wolfgang Puck hat es auf der Westkiiste
versucht und von Los Angeles aus die Welt erobert.

Heute gibt es rund um den Erdball Dutzende Luxus-Restaurants,
die seinen Namen tragen. Wie es dazu gekommen ist,
lesen Sie in unserer Fokus-Story ab Seite 10.

Globalisierung bedeutet auch, dass wir heute ohne allzu grofie
Strapazen rund um die Welt reisen kénnen. Auf den Philippinen haben
wir gelernt, wie prasent Ereignisse, die 500 Jahre zuriick liegen, heute
noch sind. Dass wir dann im Luxushotel in Manila einen ,,Culinary Vice

President” aus Deutschland treffen, passt ganz gut in das Bild einer
grenzenlosen Welt. Alles dazu ab Seite 64.

Wie gewohnt behalten wir auch in unserer 99. Ausgabe Bodenhaftung.
Etwa, wenn unserer Autor Jurgen Schmicking mit auf Hasenjagd geht
(ab Seite 50). Wir wiinschen Thnen wieder viel Spaf} bei der Lektiire des
aktuellen Magazins. Und wenn Ihnen das Warten auf unser
100er-Jubilaumsheft zu lange wird, schauen Sie doch einfach
auf unserer Website vorbei. Dort gibt es jede Woche spannende
Neuigkeiten aus unserer Branche!

Viel Spaf? beim Lesen!
Ihr Lust&Leben-Team

EHRINGER JORGEN
EVA BIRINGER WOLEGANG Gt ER GAPP MICHAEL OTTO  gcyM{jCKING

AUTORIN SCHEDELBERGER ~ HERAUSGEBER FOTOGRAF GRAFIK AUTOR

CHEFREDAKTEUR
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Inside
| Branchennews

Wer kommt, wer geht und wer in
der Branche viel bewegt.

06

Musiktipps

Die interessantesten
Neuerscheinungen auf Vinyl.
Lasst die Gaste tanzen!

08
Sh_o[()] til ﬁoq drop

Viele analoge Geréte sind zu
zeitlosen Klassikern geworden
und bringen Retro-Chic ins Office.
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Im Fokus

Immer 6fter eréffnen beriihmte
Kéche rund um den Globus
Restaurants. Wir berichten, wie es
dazu kam.

15

Kolumne

Am Thema Nachhaltigkeit fuhrt
kein Weg mehr vorbei. Das Team
von COHO weiB, wie man ihn
findet.

16

Cheftalk
Ein Leben fur die

Zwischen Tradition und Moderne:
Stiegl-Chef Dr. Heinrich Dieter
Kiener Gber den Wandel des
Braugeschéfts.
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Unternehmer
Drehen an vielen

Mit seiner Marke Le Burger ist Dr.
Thomas Tauber drauf und dran,
ganz Osterreich zu erobern. Jetzt
folgt Deutschland.

Marke_ngflege

Das neue Restaurant Limon im
Wiener Hotel Grand Ferdinand
bietet auBergewdhnliche
Getrankebegleitungen.




Barszene Wien

Von Krise keine Spur. GroBartige
neue Bars beleben das

46

Portrait

Im beschaulichen Kldsterle
er6ffnete Tobias Schopf die
ebenso beschauliche Wirtschaft
Traube. Einfach, aber groBartig.

© JURGEN SCHMUCKING

Nachtleben Wiens und begeistern
mit auBergewodhnlichen Cocktails.

© JURGEN SCHMUCKING
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Niederwild
i ?

Eine bemerkenswerte Initiative
in Niederdsterreich will uns den

Hasen wieder schmackhaft
machen.

Comeback
Cabernet Sauvignon

In angesagten Weinbars haben
klassische Bordeaux-Cuvées
einen schweren Stand. Das wird
sich bald &ndern.

60

Nachrufe

Peter Griinauer und David Bouley
haben den Geschmack Osterreichs
nach New York gebracht.

Rei_se!groviant

Die Philippinen sind keine Fine-
Dining Destination. Spannend ist die
lokale Kulinarik dennoch.

Lust & Liebe

Der Fruhling bringt unsere
Hormone in Schwingung.
Und das ist gut so.

Lusi&Lehen #99 3



' Guter Geschmack ist fiir Gerhard Fuchs
und Christian Zach kein Statussymbol,

sondern hat die absolute Kraft, ein

Attribut der Freiheit zu sein.

Seine Kollegen von der Healthy Boy
Band — Philipp Rachinger betreibt
den Muhltalhof und Lukas Mraz kocht
im Mraz und Sohn — freuen sich, das
letzte Mitglied der Band im Club der

© DIE WEINBANK

u ]
Kuchenchefs begriBen zu dirfen. —
Felix Schellhorn ist unaufgeregt zu
Hause eingekehrt und hat von seinen Puinktlich zu Jahresbeginn présentierte Christian Zach die neue Weinkarte der
Eltern Susi und Sepp nicht nur das Weinbank. Sie zeigt Europa, also keinen Wein aus Ubersee, aber nicht, weil diese
Restaurant im Seehof, sondern auch nicht gut sind. Man wollte sich beim Weineinkauf einfach Grenzen setzen. Was ja
die Hotelleitung Gbernommen. auch eine Spur nachhaltiger ist. Dafiir steht eine ordentliche Jahrgangstiefe zur
Ready to take off! @ Auswahl UND 3.400 WeiBweine sowie 1.230 Rotwein-Positionen. Aktuell schickt
www.derseehof.at Ewald Tscheppe vom Weingut Werlitsch erstmals einen reinsortigen Morillon

zum Signature-Dish von Gerhard Fuchs ins Rennen. Aber das ist eine andere
Geschichte, die jeder vor Ort erfragen und verkosten sollte. Na, dann Prost! @
www.dieweinbank.at

Mehr als 85 Jahre ruhte der riesige
Dachboden des historischen
Direktionsgebaudes der Steyrer
Werke im Dornréschenschlaf. Im
Winter wurde daraus eines der
spektakulérsten Gourmetrestaurants
Osterreichs, ein stylisches Atelier

fur Kunst und Kiche, wo Lukas
Kapeller und Michael Schléglhofer in
auBergewohnlichem Ambiente gro3
aufkochen. @
www.lukas-kapeller.at

Felix Schellhorn serviert nun auch
Zimmer mit Ausblick.

Thomas Hahn will das Café Priickel als eines der letzten
verbliebenen RingstraBencafés bewahren und sorgsam in
die Zukunft fiihren.
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Die bisherige Besitzerin Christl Sedlar hat das Kaffeehaus
an der Wiener RingstraB3e an ein Betreiberteam rund

um JP Immobilien-Zampano Daniel Jelitzka Gbergeben.

Sie alle vereint der Anspruch, die groBe Tradition des

Café Prickel fortzufiihren. Bei so viel geballter Wiener
Gastronomiekompetenz und Erfahrung sollte die Ubung
gelingen: Thomas Hahn (,Labstelle, ,Kelsen“) und Manfred
Stallmajer (,The Guesthouse®, Hotel Josefine) teilen sich die
Geschéftsfuhrung. Zusétzlich bringen Michaela Klein und
Helmuth Unger (,Wein Kaffee im Hochhaus®, ,Unger und
Klein®) ihre Expertise in die Gruppe ein. @ www.prueckel.at

© ROLAND UNGER




KROSWANG

DER FRISCHE-LIEFERANT

Zwei Sommeliers
mit Freude und
viel Expertise zu
Sondereditionen,
Raritaten und
Jahrgangstiefen.

© JORG LEHMANN

Wechsel in einem der spannendsten Weinkeller Osterreichs: Diplom-
Sommelier Christoph Gusenleitner, schon bislang Restaurantleiter bei
Hubert Wallner, Gbernimmt zum Frihlingsstart 2024 im April auch den Part
des Head-Sommeliers. Der bisherige Chef-Sommelier Andreas Katona
macht sich am L&ngsee selbststandig, wo er die Kulinarik am Weingut
Georgium Ubernimmt — als Restaurant ,Der Mundschenk®. Eréffnung zu
Ostern. @ www.hubertwallner.com // www.georgium.at

Die zentrale Lage ist ideal. Fiir Reisende stehen 15 Zimmer bereit.
YT
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© ELISA MOOSBRUGGER/NEVO 0G

Natalie und Neven Krizman haben ihr Restaurant ,Nevo“ nun
im Lauteracher ,Johann am Alten Markt“ er6ffnet und auch den
Hotelbetrieb tibernommen. Nach drei Jahren in Damdlils zieht es das

Wirte-Ehepaar mit ihrer Liebe zur gehobenen Wirtshauskiiche ins
Rheintal zu Businesslunch und Dinner. @ www.johann-lauterach.at

Saisonale Austro-Tapas am Abend und neuer Sonntags-Brunch von Chefkoch fur
Alexander Hofer — unter dem Motto Social Dining vereint das neue Food-
Konzept im Lenz kreative Kiiche und soziales Engagement. So werden - h
durch soziale Projekte und Frlsc e
Initiativen, wie zum Beispiel die
Wiener Tafel und das Projekt
L»Suppe mit Sinn“ und zuletzt
Elisabethbrot, Menschen in Not
unterstatzt. Zudem soll auch das
gemeinschaftliche Essen wieder
gefdrdert werden.

Und das ist gut so. @
www.lenz-socialdining.at




Take it or leave it

Fir manche ist Musik eine Bereicherung, wahrend sie fiir andere der
Mittelpunkt der Entspannung ist. Wie auch immer du deinen

Lieblingssound genieBt, hier ist meine Auswahl — von relaxed bis druckvoll. @

Where The Shadow Ends

Diese Organic-House-Kompilation ist ein
Beweis wie die Kraft der Musik, den Geist

der Zeit einfangt. Sorgféltig ausgewéhlte
Tracks mit emotionaler Resonanz und einem
zukunftsweisenden Ansatz machen sie zum
sLeuchtturm®im stetig wachsenden Universum
der Clubmusik. Jeder Ton erzahlt eine sehr gute
Geschichte! Anspieltipps: Ascension, Leo,
To Be Loved, Move Apart

Alex Cortiz

Ein Album voller grooviger Designer-Melodien
mit Biss. Eine musikalische Reise durch Raum,
Chillhop, Post-Jazz und Kopfnick-Beats. Alex
Cortiz' Alben treffen wirklich sehr selten nicht
den Geschmack von Musikliebhabern. Hort
einfach rein. Anspieltipps: Cosmic Cowboy
Returns, Mango Jazz

Lemongrass

Das Leben ist wie ein Spiegel. Das beste
Ergebnis erzielen wir, wenn wir lacheln. Roland
Voss hat dieser launige Spruch fir sein neues
Album inspiriert. Er ist ein wahrer Meister
darin, die Schénheit des Alltags, mit einem
eklektischen Mix aus modernen elektronischem
Sound und naturlichen Elementen, einzufangen.
Anspieltipps: The Water, Raindrops

ELECTRIC
SELRETS

i -

Dsum
| Water In TheMoon

Das lange erwartete Album-Release enthiillt
ein 12-Track-Opus, das sorgféltig gestaltet
wurde, um die Grenzen elektronischer Klange
auszuloten und zwischen experimentellem
Ambient und Detroit Electro zu pendeln.
Vielleicht repréasentiert es auch sein bisher
musikalisch reichhaltigstes Unterfangen.
Anspieltipps: Silent spreaders, Empty
Place, Space Games

Demmo

Das erste Album des australischen DJs

und Produzenten Dave Emmerson vereint
pulsierende Beats und emotionale Unterténe
im progressiven House-Genre. Durch
vielfaltige Gesangskollaborationen und dem
eigenenSchlagzeuger-Hintergrund bietet
das Album eine einzigartige und immersive
Hérerfahrung, die zu einer klanglichen Flucht
in die Welt des progressiven House einléadt.
Anspieltipps: Water This Flame, This Is
Paradise, Long Way Home

s .
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wer&was

Seine DJ-Sets auf unseren Partys und
Events sind legendar. Seine Karriere als
Produzent und DJ begann in den 80er-
Jahren und hat in den folgenden Jahr-
zehnten einen soliden Lauf hingelegt, in
denen er auch zahlreiche Preise abge-
rdumt hat: ein Platin- und drei Goldalben.
Tracks wie ,,On the Beach*, ,Wicked
Game*, ,Good Times*®, ,Hypnotized“ oder
sLullaby“ haben es bis in die wichtigsten
Charts geschafft. @

MER OT LATER

LORENZO AL DINO

Resident DJ at Tiburon Beach

Club Formentera and Pure

Ibiza Radio 97.2 FM.
www.lorenzoaldino.com

Das Bekenntnis
eines DJs als Video:
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DURCH DEN FRUHLING. &

BELEBT GEIST UND KORPER®.



Z n l I I n I

Im heutigen Buroumfeld, gepragt von Effizienzstreben, zeichnet sich ein Trend zur
Personalisierung des Arbeitsplatzes mit einem Hauch von Vintage ab. Statt einer
vollstandigen Ruckkehr in die Vergangenheit werden gezielt Elemente mit Charakter
integriert, die die moderne Technologie erganzen. Diese Stiicke werden nicht nur wegen
ihrer Asthetik ausgewahlt, sondern weil sie unserem Alltag eine besondere Warme

verleihen. Mach dich bereit, dass das ,,Alte”“ zum unverzichtbaren Stilmerkmal deines
Bliros wird! @ TEXT& FOTOS: ARANTXA BELMAR

1 Industrielle Scheren-
wandlampe Osterreich

1930er/1940er

Schitze deine Augen, indem du deinen
Arbeitsplatz angemessen beleuchtest. Die
Industrial-Vintage-Scherenwandlampe, ein
Schmuckstlick aus den 1930er-/1940er-
Jahren in Osterreich, wurde urspringlich
entworfen, um Arbeitsbereiche in Fabriken
zu erleuchten. Heute ist sie in jedem stilbe-
wussten Blro ein unverzichtbares Element,
das Stil und Funktion perfekt vereint.

2 Space Age Intercord
Quartz Electronic QE11
Uhr-Radio

Dass beim Arbeiten ein Radio im Hinter-
grund lauft, ist kein unwichtiges Detail. Leg
deine gewohnte Spotify-Playlist fir eine
Weile beiseite und lass dich vom traditio-
nellen Radio Uberraschen. Und als zusétz-
lichen Bonus: Das Geréat kann nicht nur auf
einer Flache platziert oder an der Wand
aufgehangt werden, sondern verfliigt auch
Uber eine integrierte Uhr!

VINTAGE"®

AND OTHER THINGS

]
We resoue essential vintage pieces for a mod

3 Ring-A-Date Kalender

Was fir ein Tag ist heute? Das standige
Nachschauen auf dem Handy gehért mit
diesem Kalender der Vergangenheit an. Ein
Must-have aus den 70ern, das seine zweite
Jugend erlebt. Achte auf Falschungen,
wenn du nach einem echten Vintage-Ori-
ginal suchst.

4 Sanyo M1010 Mini-
Kassettenrekorder

Das Festhalten von Ideen, Aufgaben oder
Gedanken kann deine Kreativitat steigern.
Keith Richards nahm die Anfangssequenz
von (I Can’t Get No) Satisfaction auf, als

er mitten in der Nacht aufwachte. Danach
fiel er wieder in tiefen Schlaf, ganz ohne zu
ahnen, welche lkone der Musikgeschichte
er gerade festgehalten hatte. Nutze auch du
die Macht des Moments — wer weif3, welche
Geniestreiche du einfangen kannst.

5QIivetti Lettera 82

Es mag anachronistisch erscheinen, doch
das Schreiben auf einer Schreibmaschine
kann dir helfen, die Prokrastination am
Computerbildschirm zu tGberwinden. Stell
dir einen Morgen ohne Internet vor. Keine
neuen E-Mail-Benachrichtigungen, keine
Versuchung, das Fenster zu wechseln und
dich von den viralen Videos im Netz ablen-
ken zu lassen. Stell es dir nur vor.

3
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In den 1980er Jahren haben franzosische Koche damit
begonnen, rund um den Globus Luxusrestaurants

zu eroffnen. Heute ist das Geschaft der ,,Sterne-
Multiplikatoren“ zu einer lukrativen Spielwiese fir
verschiedene Konzepte geworden. o

TEXT: WOLFGANG SCHEDELBERGER

ie Globalisierung hat vielerlei Aus-
prigungen. Eine davon ist die
Entstehung von internationalen
Marken, die man auf der ganzen
Welt kennt. Das gilt auch fur die Gastrono-
mie. Digitale Medien kennen weder Gren-
zen noch Vertriebskosten. Was jemand in
einer Ecke der Welt auf Instagram stellt,
wird schon ein paar Minuten spiter auf
der anderen Seite des Globus kommentiert
und diskutiert. Gourmets fliegen rund um
die Welt und orientieren sich bei
der Restaurant-Wahl an Namen,
die sie kennen. Der Guide Michelin,
der bis zur Jahrtausendwende nur in
Europa prisent war, ist zu einem globalen
Gourmet-Fuhrer geworden. Die von ihm
verliehenen Sterne haben sich zu einer in-
ternationalen Wahrung entwickelt, die jeder
respektiert.

Auch die Prasentation der ,50-Best-Lis-
te®, ist in den letzten Jahren zu einem glo-
balen Event geworden. Koéche, die dort
regelmifig aufscheinen, sind auf dem bes-
ten Weg, sich als internationale Marken zu
etablieren. Was vor 20 Jahren als informel-
les Branchentreffen in London begann, hat
sich lingst zu einer glamourésen Gala mit
Show-Charakter entwickelt. Vorlaufiger Ho-
hepunkt ist die diesjahrige Prasentation der
besten Restaurants der Welt“ am 5. Juni in
Las Vegas. Ein durchaus passender Ort, um
das Phinomen der Filialisierung der Luxus-
gastronomie zu beleuchten.

10 Lusi&Leben #99



The French Connection

Zuerst kamen die Franzosen. Das Image des eigenen Lan-
des hat ihnen beim Sprung ins internationale Geschift ge-
holfen. 1989 eréffnete Joél Robuchon sein erstes Restau-
rant in Japan, das auf Anhieb ein Erfolg war. Sein Name war
zunichst nur in Fachkreisen bekannt. Frankreich als Inbe-
griff von Luxus und gutem Geschmack kannte man hin-
gegen sehr wohl. In seinem Windschatten folgten weitere
franzosische 3-Sterne Koche wie Alain Ducasse und Pierre
Gagnaire. Im Jahr 2007 eroffnete schlussendlich auch Paul
Bocuse sein erstes Restaurant in Japan. Zunichst wurden
diese Restaurants als Inbegriff des franzgsischen Savoir
Vivre gefeiert. Im Laufe der Zeit wurden diese Kéche selbst
zu Stars.

wg  Alain Ducasse hat es bei der
Multiplikation von Luxusrestau-
rants schon frih zur Meister-
schaft gebracht. Ducasse war der
erste Koch - oder sagen wir lieber
Gastronomie-Unternehmer - der
2005 drei Restaurants mit jeweils
drei Michelin Sternen in drei
Stadten (New York, Paris, Monte
Carlo) fithrte. Sein Engagement
im New Yorker Essex House ging
kurz darauf zu Ende, zahlreiche

Der Pionier neue folgten. Aktuell ist Ducasse

der Sternemulti- weltweit an 34 Restaurants be-

. - teiligt, die allerdings nicht alle im

pl It?tg{legehgzt Luxus-Segment angesiedelt sind.
aKtu I

Restaurants  Wihrend Ducasse den meisten

weltweit, seiner Restaurants eigene Namen
gibt und auf das jeweilige Markt-
umfeld Riicksicht nimmt, hat Joél
Robuchon mit seinen Ateliers die
erste Luxusmarke im Fine-Dining Segment erfunden. 2003
eroffnete er gleichzeitig in Paris und Tokio. Es folgten L'Ate-
liers de Joél Robuchon in Las Vegas und New York, in Hong-
kong und Taipeh, in Madrid und Genf, in Bangkok, Singa-
pur und Dubai. Auch nach seinem Tod vor sechs Jahren
hat die Marke ,Robuchon® nur wenig von ihrer einstigen
Strahlkraft eingebuf3t.

ALAIN DUCASSE

Marketing fiirs Hotel

Abgesehen von einer kurzfristigen Delle wihrend der
Corona-Pandemie boomt die Luxushotellerie weiterhin.
Was Ausstattung und Komfort betrifft, unterscheiden sich
Ketten wie Ritz-Carlton, Mandarin-Oriental, Grand Hyatt,
Four Seasons, St. Regis oder Park-Hyatt nur marginal. Um
sich von ihren Mitbewerbern abzuheben, ist ein attraktives
kulinarisches Angebot oft unverzichtbar. Gelingt es, einen

ALL INCLUSI VE
IST HEUTE.

Die neuen MEIKO ALL INCLUSIVE
»Sorglos-Pakete“: Gerat, Service

und Spiilchemie ab sofort zum monatlichen
Fixpreis - ohne Anzahlung!

Durch dieses Full-Service-System wird
der laufende Betrieb mit MEIKO
Splilmaschinen noch einfacher und
komfortabler.

@: 'o. ‘@
:5';?5'5%""""
MEIKO Clean Solutions Austria GmbH e

T
e %:.
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www.meiko.at
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angesagten 3-Sterne-Koch zu verpflich-
ten, sind zahlreiche Medienberichte ga-
rantiert und die Reservierungsbiicher
voll. Bevorzugt behandelt werden dabei
natiirlich die eigenen Hotelgaste.

Die Herausforderung besteht darin,
moglichst dauerhafte Partnerschaften
einzugehen und dafiir Konzepte zu ent-
wickeln, die fiir beide Seiten zufrieden-
stellend sind. Je nach Bekanntheits-
grad hat der Gastronom zumindest bei
der Einrichtung und der Kartengestal-
tung ein Wortchen mitzureden. Die
Anwesenheit eines Kiichenchefs und
zwei, drei Mitarbeiter aus der Zentrale
sind zumeist ebenfalls Teil des Deals.
Manchmal ist der berithmte Koch nicht
viel mehr als ein Lizenzgeber, ein an-
deres Mal agiert er als selbstindiger
Unternehmer und ist somit auch fir
die Profitabilitit des Restaurants ver-
antwortlich.

Die Rolle des Stellvertreters

Abgesehen von Geld und Ruhm ha-
ben Starkéche mitunter noch andere
Motive, ihr Imperium zu erweitern.
Daniel Boulud beklagte sich einmal
dartiber, wie viel Zeit er auf Flughifen
verbringen miisse. Auf meine Frage,
wieso er sich neue Projekte noch antue,
schlieBlich verdiene er mit seinen zehn
Lokalen in New York ohnehin mehr als

12  Lusi&Lehen #99

Nur wenn alles
zusammenpasst,
mache ich ein weiteres
Restaurant auf.

DANIEL BOULUD

genug, gab er mir die uberraschende
Antwort, dass er dies vor allem fiir sei-
ne Mitarbeiter machen wirde. Er beka-
me laufend Anfragen, in einem Luxus-
hotel ein Restaurant aufzusperren, die
er fast immer ablehne. Nur wenn sich
ein langjahriger Mitarbeiter in die Selb-
standigkeit verabschieden will, beginne
er, iiber ein neues Restaurant nachzu-
denken. Dabei ist sein Stellvertreter,
also der Kuchenchef und Geschiftsfih-
rer vor Ort immer finanziell beteiligt.
Bouluds Rolle beschrankt sich nach der
Eroffnungsphase auf die gelegentliche
Beratung.

Briten mit
wechselndem Erfolg

Die initiale Finanzierung von Restau-
rantprojekten ist in der Top-Hotellerie
eigentlich nie ein Problem. Bei der Ent-
wicklung neuer Hauser geht es zumeist
um hunderte Millionen. Die Verpflich-
tung eines gefeierten Starkochs fillt
da nicht ins Gewicht. Zunichst mag es
reizvoll erscheinen, regelmiflig um die

4@ Die Rolle der Stellvertreter vor Ort ist das Um und Auf. Daniel Boulud (l.) beteiligt
sie immer am Gewinn und will sie dauerhaft binden. Joél Robuchon (r.) hat in seinen
Ateliers sehr oft auf japanische und nicht auf franzésische Kiichenchefs gesetzt.

Welt zu jetten, um Restaurants unter
eigenem Namen zu entwickeln. Aber
fur den Koch stellen sich die Heraus-
forderungen anders dar: die wichtigste
Regel ist, dass die Qualitit des Stamm-
hauses niemals leiden darf. Wenn der
Chef nicht da ist und mehrere Schliis-
selkrifte gleichzeitig abgezogen wer-
den, kommt es schnell zu Problemen.
Aufstieg und Fall liegen oft nahe beiei-
nander. Im Zweifelsfall hat das Stamm-
haus immer Vorrang. Das zeigte sich
beim Gastspiel von Gordon Ramsay in
New York (2006 - 2013). Fiir das ge-
hypte Opening des The London in New
York wollten die Investoren unbedingt
den gefeierten 3-Sterne Koch Ramsay
dabeihaben. Der schickte mit Markus
Glocker einen seiner besten Sous-Chefs
nach New York, um dort die Kiichenlei-
tung zu tbernehmen. Prompt erkochte
der damals erst 27jahrige Osterreicher
wie befohlen zwei Michelin-Sterne.
Doch im Hintergrund begann es zu
brodeln. Das Management des Hotels
verdiente vor allem mit Caterings und
Veranstaltungen und wollte das Gour-
met-Restaurant auf Sparflamme ,mit-
laufen® lassen, Ramsay sah das natur-
gemafd umgekehrt. Als der zweite Stern
wieder verloren ging, zog sich Ramsay
mit dem Vorwurf, er habe zu wenig
Einfluss auf das operative Geschift, zu-
riick. Glocker blieb in New York und ist



dort erfolgreich in die Selbstindigkeit
gestartet (zunichst Le Batard, aktuell
Koloman). Auch die Fat Cow, die Ram-
say 2012 in Los Angeles eroffnet hatte,
musste er 2014 wieder schlieflen. 2018
hat er mit seiner Hell’s Kitchen im Cae-
sars Palace in Las Vegas den Wiederein-
stieg in die USA gewagt. Mit echtem
Fine Dining hat das allerdings wenig zu
tun, aber schliellich ist Hell’s Kitchen
ja auch der Name von Ramsays aktuel-
lem TV-Format.

Kulinarisch etwas bescheidener, zu-
nichst aber deutlich erfolgreicher,
machte sich zur gleichen Zeit ein
Landsmann Ramsays auf den Weg, die
Welt zu erobern. Jamie Oliver wurde in
jungen Jahren firs Fernsehen entdeckt
und begeisterte mit seiner lockeren Art
als ,,The Naked Chef“ ein Millionenpu-
blikum. Erst danach begann er, eigene
Restaurants aufzusperren — zunichst
in London, dann auch international.
Nach mehreren Auf und Abs betreibt er
heute weltweit rund 30 ,,Jamie’s [talian
Kitchens®, darunter auch eines am Wie-
ner Flughafen.

Einzelkampfer auf
dem Vormarsch

Martin Berasategui betreibt in Spa-
nien aktuell iber ein Dutzend Res-
taurants und ist mit insgesamt zwolf

‘ Bjorn Frantzén startete
von Stockholm aus seine
Expansionstour, die ihn zunachst
nach Asien (Bangkok und
Singapur), dann nach London
(Harrod‘s) und demnéchst auch
an den Golf gebracht hat.

Michelin Sternen unangefochtener Re-
kordhalter. Seine internationalen Able-
ger in Portugal und der Karibik haben
mittlerweile aber wieder geschlossen.
Beim andalusischen Spitzenkoch Dani
Garcia ist die Eroberung der Welt hin-
gegen voll im Gange. Auch er hat zu-
nichst in Spanien expandiert, bevor er
mit New York (Casa Dani in der Citizen
Food Hall), Dubai (Lefia im St. Regis)
und Doha (Lobito de Mar im Kempins-
ki) seine Fithler nach Ubersee ausge-
streckt hat. Der 3-Sterne Koch Qique
Dacosta erdffnet demnichst in Lon-
don, Henrique S4 Pessoa aus Lissabon
ist Amsterdam, London und Macao mit
eigenen Restaurants engagiert — weite-
re sind geplant.

Wer von nordischen Gourmetdesti-
nationen spricht, denkt zunichst an
Kopenhagen. Dabei ist Stockholm min-
destens genauso spannend. Mit Bjérn
Frantzén ist dort ein Chef zu Hause, der
in den letzten Jahren still und heimlich
ein globales Imperium aufgebaut hat.
Sowohl das Frantzén in Stockholm als
auch das Zén in Singapur sind aktuell
mit drei Michelin Sternen ausgezeich-
net. In Singapur eréffnet in wenigen
Wochen die Brasserie Astoria. Dann
gibt es noch die luxurigse Villa Frant-
zén in Bangkok und das edle Studio
Frantzén im Londoner Kaufhaus Har-

AUS LIEBE ZUM HANDWERK

Wir backen mit
Begeisterung.

Weit liber hundert Jahre ist es her, dass in
einer Backstube die ersten Brotlaibe liber
den Ladentisch gingen. Seitdem sind wir

als Backer ein grofses Stuck weitergekommen.
Gerade weil unsere Zutaten noch immer
dieselben sind: regionale Rohstoffe, hand-
werkliches Konnen, die Liebe zur Tradition
und die Lust an der Innovation. Aus dem
niederosterreichischen Petzenkirchen bringen
wir Freude ins Korberl. Von Apetlon bis Zurs.
Und immer ofenfrisch.

(Ohb b blgr—

Ihr Anton Haubenberger

Bei uns liegt Genuss in der Familie.
Seit fiinf Generationen.
www.haubis.at



‘ Los Angeles ist ein guter Ort, um durchzustarten! Nobu Matsuhisa (r.) wurde von Stammgast Robert De Niro

(M.) tiberredet, nach New York zu gehen, um gemeinsam mit dem Gastronomen Drew Nieporent (l.) das erste Nobu
aufzusperren. Der Rest ist Geschichte. Bild rechts: Wolfgang Puck eroberte zunéchst Hollywood, dann die USA mit
Pizza-Lokalen und zuletzt die ganze Welt mit Luxus-Steaks in seinen CUT-Restaurants.

rods. Weitere Restaurants in Shanghai
und Dubai sollen noch heuer folgen.
Bemerkenswert: Von seinen bisherigen
Outlets liegt keines in einem Luxusho-
tel, sprich die Finanzierung hat er tiiber
andere Kanile organisiert.

Modernes Sushi als
Trendgericht

Der erfolgreichste Multi-Gastronom
im Premium-Segment ist zweifellos
Nobu Matsuhisa, der mit seiner eige-
nen, von alten Traditionen losgelds-
ter Interpretation von Sushi zunichst
New York und danach die ganze Welt
eroberte. Robert De Niro war bei Dreh-
arbeiten in Hollywood stets in Nobus
damaligen Sushi-Restaurant zu Gast.
Schlieflich iiberredete er ihn, gemein-
sam mit dem Gastronomen Drew
Nieporent in New York ein Lokal auf-
zusperren. Das war 1994. Der Erfolg
war sensationell — obwohl das Nobu im
damals eher ruhigen Stadtteil Tribeca
lag. Zwei Jahre spiter folgte ein zwei-
tes, wesentlich grofieres Restaurant in
Midtown Manhattan, 1997 das erste
Nobu in London. Mittlerweile kommt
man mit dem Zihlen gar nicht mehr
nach, weil alle paar Wochen irgend-
wo anders ein weiteres Nobu eréffnet.
Heuer stehen noch Eréffnungen in
Sevilla, Madrid, Rom und Toronto an,
aktuell hilt man bei 50 Restaurants
weltweit. Preislich immer im Premium-
Bereich angesiedelt, aber nicht von der
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Jagd nach Michelin-Sternen getrie-
ben, zihlen Nobu-Restaurants zu den
profitabelsten Outlets tiberhaupt. Die
Marke Nobu ist mittlerweile so stark
geworden, dass man sich nicht mehr
von anderen Luxus-Hotels engagieren
lasst. Man ist selbst zu einer geworden!
Neben dem Meister selbst ist wieder
Robert De Niro sowie der Filmmogul
Meir Teper als Partner an Bord. Aktuell
gibt es 20 Nobu-Hotels, weitere sollen
folgen.

Auch ein Osterreicher
als Global Player

Wolfgang Puck ist nicht nur der be-
kannteste, sondern auch der erfolg-
reichste Koch unseres Landes. Zuerst
revolutionierte er in seinem schicken
L.A. Restaurant Spago die Welt der
Pizza, dann etablierte er sich als Ca-
terer der jahrlichen Oscar-Party als
Lieblingskoch der Hollywood Stars.
Hierzulande kaum bekannt ist jedoch,
wie grof} sein weltweites Netz an Res-
taurants mittlerweile geworden ist.
Wir wollen (beziehungsweise kénnen)
gar nicht alle Pizza-Outlets (,Wolfgang
Puck Express®) nennen, die es mittler-
weile als Franchise-Outlets in den USA
gibt. Neben seinen erfolgreich laufen-
den Restaurants Spago, Chinois, Ospe-
ro und Merois hat Wolfgang Puck 2006
im Four Seasons Hotel in Beverly Hills
sein erstes Steak-Restaurant namens
,CUT by Wolfgang Puck” eroffnet.

Im Gegensatz zu den traditionellen
Steak-Hiusern der USA, die zumeist
sehr maskulin und rustikal gestaltet
sind, hat Wolfgang Puck das CUT deut-
lich eleganter, moderner und die Spur
femininer eingerichtet. Die Giaste ha-
ben es auf Anhieb geliebt. Ganz Holly-
wood ist ins CUT gepilgert — auch weil
Puck nicht nur Steaks, sondern auch
alle anderen Gerichte mit grofiter Sorg-
falt zubereitet. Jedenfalls hat der Koch
aus Karnten damit eine globale Markt-
licke besetzt: viele Luxushotels wollen
ihren Gasten ein Premium-Steaklo-
kal bieten, das mit Eleganz und nicht
mit Rustikalitit punktet. Heute gibt
es neben dem Stammbhaus in Beverly
Hills auch in Luxushotels in Las Vegas,
New York, Washington, Bahrain und
Singapur Steaklokale der Marke ,CUT
by Wolfgang Puck®. In Wien hat sich
leider noch kein Hotel-Partner dafur
gefunden. Wir mussen uns bis lang mit
einem einfachen ,Wolfgang Puck Kit-
chen + Bar“ am Flughafen begnugen.

Ein Ende des Trends zur Entwicklung
von globalen Gastro-Marken ist nicht
abzusehen. Allerdings wird das Ange-
bot in Zukunft wahrscheinlich noch
bunter werden. Es ist nur eine Frage
der Zeit, bis die ersten chinesischen
Luxusrestaurants zur globalen Multi-
plikation ansetzen werden. @



Das Thema ist komplex und mehr als ,,nur*
Umweltschutz. Alle zwei Wochen bringen wir in
unserer Online-Ausgabe von Lust&Leben Licht ins
Dunkel und beleuchten, wie sehr Nachhaltigkeit die

#1 Kreislaufwirtschaft

Hospitality-Branche betrifft. Erstellt von COHO. &

TEXT: CHRISTOPH WAGNER, JORG WAGNER // FOTO: HARRY WINKELHOFER

Was ist Kreislaufwirtschaft?

Stellt euch vor, anstatt stindig neue
Dinge zu kaufen und altes Zeug weg-
zuwerfen, wirden wir Sachen repa-
rieren, wiederverwenden und langer
nutzen. Genau das bedeutet Kreis-
laufwirtschaft! Thr Ziel ist es, kluger
mit Ressourcen umzugehen, Mill zu
reduzieren und dabei die Umwelt zu
schonen. Das ist nicht nur wichtig fir
die Umwelt, sondern spart auch noch
Geld. Damit das funktioniert, werden
sich viele Dinge, Gerite und Angebote
andern missen. Ein langer Weg, aber
Ausgangspunkt fur viel Innovation
und schon jetzt Chance fiir neue Ge-
schiftsmodelle.

Und in Osterreich?

Osterreich hat einen klaren Fahr-
plan: Bis 2050 soll die Wirtschaft nach-
haltig im Kreis laufen. Dieser Schritt ist
entscheidend, um Umweltziele wie die
CO:-Neutralitat bis 2040 zu erreichen.
Die Strategie soll Osterreich als Vor-
reiter fiir umweltfreundliche Produk-
tion etablieren — und dafiir sollen alle
mitmachen: von der Regierung bis zu
Unternehmen und Burgern.

Was sind die Ziele?

Wir alle werden weniger Rohstoffe
verbrauchen, nachhaltiger mit Mate-
rialien umgehen, mehr Dinge wieder-
verwenden und somit weniger Mill
produzieren. Das klingt nicht nur ver-
niinftig, sondern hilft auch, kluger ein-
zukaufen und weniger unnétige Dinge
zu besitzen.

Wie setzen wir das um?

Die EU und Osterreich setzen auf
einen Plan mit sechs zentralen Ideen:

1. Gesetze und Regeln, um Umwelt-
freundlichkeit zu fordern.

2. Strategien fiir Unternehmen,
damit sie nachhaltiger werden.

3. Geld und Unterstiitzung fiir

die, die sich beteiligen wollen.

4. Forschung und neue Technologien,
um besser zu arbeiten.

5. Nutzung von Computern und
Internet, um alles besser zu planen.
6. Viel Wissen und Zusammenarbeit,
damit alle Bescheid wissen.

Und was hat das mit Hotels
und Restaurants zu tun?

Wer ein Hotel oder Restaurant be-
treibt, hat eine Vielzahl an Moglichkei-
ten. Ein Beispiel sei hier genannt: Es kén-
nen schon jetzt Geschirrspiiler gemietet
und pro Waschgang bezahlt werden. Rei-
nigungsmittel, Updates und Wartung in-
klusive. Die logische Konsequenz ist bei-
derseitig von Vorteil: Der Hersteller wird
ein langlebiges Produkt zur Verfigung
stellen und der Betreiber wird das Gerat
nur dann einschalten, wenn es gut gefiillt
ist. Wer Lust hat, dariiber nachzuden-
ken, wird eine Vielzahl an Méglichkeiten
finden, einerseits Kosten zu sparen, an-
dererseits die Umwelt zu schonen und
letztendlich auch allen neuen Vorschrif-
ten zu gentigen. Und wenn man das tut,
dann darf man das auch ruhig dem Gast
und Mitarbeiter erzihlen! Frei nach dem
Motto ,Tue Gutes und rede dariiber!“. @

wer&was

Im Unterschied zu herkdmmlichen Frage-
bdgen oder reinen Online-Varianten kommt
COHO zu lhnen ins Unternehmen oder in
Ihren Betrieb und erarbeitet mit Ihrem Team
gemeinsam Nachhaltigkeit, abgestimmt
auf lhre individuellen Bedurfnisse. Nach
einem dreistlindigen Workshop fassen wir
die Situation zusammen und zeigen lhnen
einen konkreten Weg zur Verbesserung
von Umweltleistungen UND Ressourcen-
effizienz auf.

Bonus mit EUR 500,—

Derzeit wird der 360Check von der Firma
Stoelner, Ihrem Partner fiir professionelle
Gastrotechnik, mit einem Bonus von

€ 500,—, unterstitzt. Holen Sie sich diesen
Gutschein und melden Sie sich flr den
360Check an unter:

36 EF=E
gemen ﬁ%ﬁ

Der 360Check vor Ort ist in Wien,
Niederdsterreich und dem
Burgenland méglich. In den anderen
Bundeslandern bieten wir alternativ
eine Variante per Videokonferenz an.
Weitere Infos unter: hello@coho.co.at

COHO ESG &
Hospitality Experts
www.coho.co.at

Nachste Woche auf
www.lustundleben.at
brandaktuell: Die Lieferkette
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Ordentlich zu wirtschaften bedeutet fiir Heinrich Dieter
Kiener mehr, als nur moglichst viel Geld zu verdienen.
Ein zeitgemaBes Image ist dem Stiegl-Chef bei der
Unternehmensentwicklung dabei genauso wichtig wie die
Pflege der uber 500-jahrigen Tradition. e

TEXT: WOLFGANG SCHEDELBERGER FOTOS: RAINER FEHRINGER

Die Stiege zum Biermuseum im Keller
der Stiegl-Brauwelt ist stimmungsvoll
von roten Bierkisten umrahmt.
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In der Stiegl-Brauwelt wird téaglich durchgehend frisch gezapft und frisch gekocht

Sie sind 1985 in die Brauerei einge-
treten und leiten sie seit Anfang 1991.
Seither ist viel Wasser die Salzach
hinuntergeflossen. Wie sehr hat sich
der Bier-Markt in Osterreich in den
letzten 40 Jahren verdndert?

Wenn man nur auf die am Markt ver-
tretenen Marken schaut, hat sich gar
nicht so viel getan. Aber so wie auch
am globalen Markt hat bei uns ein
Konzentrationsprozess stattgefunden,
der in der Ubernahme der Brau Union
durch Heineken im Jahr 2003 gipfelte.
Bis 1980 gab es in Osterreich noch ein
Bierkartell, durch das exklusive Absatz-
mirkte definiert waren. Als ich 1985
begonnen habe, war Stiegl ein regiona-
les Bier fur die Salzburger, heute haben
wir einen kleinen, aber feinen Export-
anteil und sind in ganz Osterreich zu
Hause.

Was nicht zuletzt durch das Sponso-
ring der osterreichischen Fufiballnati-
onalmannschaft betont wird. Bier und
Fuf3ball gehéren natiirlich zusammen,
aber wie schaut es mit den Frauen als
Zielgruppe aus?

Auch der Anteil an Frauen ist stark
gestiegen. Ganz generell betrachtet, ist
Bier in Osterreich deutlich weiblicher

Bier ist deutlich
weiblicher geworden
und das ist gut so.

HEINRICH DIETER KIENER

geworden, was man auch beim Marke-
ting sieht — nicht nur bei unserer Mar-
ke. Das zeigt sich ubrigens auch beim
Ausschank. Frither gab es Weizenbier
nur im 0,5- Liter-Glas, heute verkaufen
wir hier im Braugasthof einen Gutteil
des Weizenbiers in 0,33-Liter-Glisern,
was von den Damen sehr geschitzt
wird.

Im vorigen Jahr habe ich in New
York in Markus Glockers Restaurant
Koloman ein Stiegl vom Fass getrun-
ken. Wie wichtig ist der Export nach
Ubersee eigentlich?

In den USA gibt es uns schon linger,
aber natiirlich sind wir dort ein Exot,
der vor allem in Lokalen mit Oster-
reich-Bezug stark gefragt wird. Wichtig
ist auch Deutschland, wo wir als dster-
reichisches Bier sehr hohe Sympathie-
werte haben. Was im Ausland tber-
durchschnittlich gut lauft, sind unsere
Radler, mit denen wir ganz offensicht-
lich eine wachsende Nische besetzt ha-
ben.

Blicken wir noch einmal zuriick, be-
vor wir in die Zukunft schauen. Einst
galt Bier als Grundnahrungsmittel fiir
Bauarbeiter, heute trinken es Damen-
runden in einer schicken Bar. Wie ist
dieser Wandel gelungen?

Als ich angefangen habe, war die Sau-
berung der Bierkisten ein grofies Pro-
blem, weil sie auf Baustellen fiir alles
Mogliche verwendet wurden. Das gibt
es heute nicht mehr. Dass auf Baustel-
len wihrend der Arbeit grofle Mengen
Bier getrunken wird, hat sich aufge-
hort, und das ist gut so. Wir haben bei
Stiegl die gesellschaftliche Entwicklung
hin zu einem bewussteren Umgang mit
Alkohol aktiv mitgetragen. Bier soll
Lebensfreude vermitteln - fiir Man-
ner wie fur Frauen. Stiegl ist eine tra-
ditionsbewusste Marke geblieben, die
heute aber einen absolut zeitgeméifien
Auftritt hat. Fur mich sind das zwei
Seiten der gleichen Medaille und kein
Widerspruch.

Stiegl ist auch bei aktuellen Trend-
themen stets ganz vorne dabei. Mit
dem Paracelsus haben Sie 1992 das
erste Bio-Bier Osterreichs gebraut, und
auch beim Thema Craft-Bier waren Sie
mit der Hausbier-Serie Trendsetter.
Haben Sie stets die Nase im Wind,
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Bereits zum zweiten Mal laden die un-
abhdngigen Privatbrauereien Oster-
reichs zum Unabhdngigkeitstag. Ein
wichtiges Datum fiir alle Freunde von
authentisch gebrauten Bieren, denn
an diesem Tag steht die echte dsterrei-
chische Brauszene im Mittelpunkt.

Von Freitag, dem 19. April, bis
Sonntag, dem 21. April, wird in einer
Vielzahl der mittlerweile 46 Mit-
gliedsbetriebe gefeiert — und zwar vor
allem die Tatsache, dass sich konzern-
freies, unabhdngig gebrautes, dster-
reichisches Bier auf einem schwierigen
Markt behauptet und heute besser
schmeckt denn je.

Der Unabhingigkeitstag ist eine gute
Gelegenheit, Privatbrauereien aus der
Nihe kennenzulernen. In den Betrie-
ben von Vorarlberg bis ins Burgenland
stehen Brauerei-Besichtigungen, Bier-
Verkostungen und Gewinnspiele auf
dem Programm. Infos unter:
www.privatbrauereien.at
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Friher war Bierbrauen oft ein
Glicksspiel. Dank moderner
Technik und strenger Hygiene
kann heute eine gleichbleibende
Qualitat garantiert werden. @

um gesellschaftliche Entwicklungen
vorauszuahnen?

Ich gehe mit offenen Augen durch die
Welt und habe ein ganz gutes Gespiir
fur gesellschaftliche Verinderungen.
Wir verstehen uns aber nicht als Trend-
setter, sondern wollen uns als Unter-
nehmen permanent weiterentwickeln.
,Bio“ war 1992 noch kein grofies The-
ma. Wir haben da nicht auf Absatzpo-
tenziale geschielt. Im Rahmen der Neu-
gestaltung unserer Brauwelt wollten
wir dort in einem klewineren Rahmen
ein besonderes Bier brauen. Wir haben
uns fir ein naturtritbes Zwickl in Bio-
Qualitit entschieden und es ,,Paracelsus
1492 getauft. Das war das erste ,Haus-
bier” von Stiegl. In den letzten zehn
Jahren ist unser Kreativ-Braumeister
Markus Trinker immer experimentier-
freudiger geworden und hat im Rah-
men der Hausbier-Serie eine Vielzahl
an aufBergewohnlichen Bieren gebraut,
die man im modernen Sprachgebrauch
wohl als Craft-Biere bezeichnen wiirde.
Ich war seit jeher der Meinung, dass

es in einer grofien Brauerei auch Platz
fur aulergewohnliche Spezialititen in
Kleinserie geben muss. Das meiste, was
in den letzten Jahren in Osterreich als
Craft-Bier gefeiert wird, schmeckt mir
allerdings nicht, weil da oft die Balance

fehlt.

Im Handel spielt das Craft-Bier-The-
ma ohnehin nur eine untergeordnete
Rolle. Trotzdem wollen manche Wirte
damit offensichtlich ihre Bierkompe-
tenz erweitern, auch wenn diese Biere
nicht oft bestellt werden. Wie sehen
Sie die Entwicklung von Bier in der
Gastronomie?

Wir betreiben selbst ein paar Lokale,
nicht nur hier in Salzburg, sondern auch
in Linz und Innsbruck, dazu noch die
Stiegl-Ambulanz im Alten AKH in Wien.
Wir wissen also aus erster Hand, wie die
Gastronomie tickt. In unseren Lokalen
wird fast ausschliefflich Fassbier be-
stellt. Gleichzeitig sehen wir, dass un-
ser Fassbier-Verkauf seit Jahren leicht
riicklaufig ist. Das finde ich sehr schade,



weil ich meine, dass die Gastronomie
dadurch eine grofle Chance verspielt,
ihre Géste mit einem hochqualitativen
Angebot an sich zu binden. Natiirlich
bedingt die Pflege einer Schankanlage
einen gewissen Mehraufwand, aber ein
frisches, gut gezapftes Bier bietet den
Gisten einfach einen Trinkgenuss, den
man mit Bier aus der Flasche oder aus
der Dose nicht vergleichen kann.

Die Dose spielt in der Gastronomie
kaum eine Rolle. Wie wichtig ist sie im
Handel?

Bis vor ein paar Jahren hat die Dose
in Osterreich ein Billig-Image gehabt
und spielte deshalb fiir uns nur eine
untergeordnete Rolle. Heute ist sie
vor allem im urbanen Bereich, wo vie-
le Menschen ihren Einkauf ohne Auto
erledigen, von zentraler Bedeutung. Im
Prinzip spricht ja auch nichts gegen die
Dose. Sie ist eine ausgezeichnete Verpa-
ckung, sowohl was den Schutz des Bie-
res wie auch den der Umwelt betrifft.
Mit dem Dosenpfand, das Anfang 2025

Wann immer
moglich, trinke
ich mein Bier
frisch gezapft.

HEINRICH DIETER KIENER

kommt, wird der Recycling-Anteil wohl
noch weiter steigen. Gleichzeitig bleibt
unser Bekenntnis zur Mehrweg-Glas-
flasche unverandert. Mit einem Anteil
von 72,6 Prozent liegen wir da deutlich
iiber dem Branchenschnitt. In ein paar
Wochen kommt eine neue 0,33-Liter-
Poolflasche auf den Markt, die auch
von einigen Mitbewerbern verwendet
wird. So wird es fir den Lebensmit-
telhandel méglich, auch bei 0,33 Liter
Pfandflaschen zu akzeptieren. Die neue
Poolflasche ist nicht nur sehr schén,
sondern auch deutlich leichter und
lasst sich aufgrund des aufwendigen
Herstellungsverfahrens dreimal so oft
wiederbefiillen als die aktuellen 0,5-Li-
ter-Mehrwegflaschen.

Und welche Biere wird es kiinftig in
der 0,33-1-Mehrwegflasche geben?

Neben den Klassikern Goldbriau und
Hell wird es auch Pils, Bio-Paracel-
sus Zwickl, Freibier, Radler Zitrone &
Grapefruit sowie das Bio-Paracelsus
glutenfrei in diesem Gebinde geben.

LUST&LEBEN
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Wir haben diese Flaschen-Innovation
zum Anlass genommen, uns auch bei
den Limonaden neu aufzustellen. In
den nichsten Wochen kommt unser
neuer Stieglitz mit acht verschiedenen
Geschmacksrichtungen auf den Markt.
Dafiir kommt dann natiirlich keine
braune, sondern eine durchsichtige
Glasflasche zum Einsatz.

Erzihlen Sie uns zum Schluss noch
etwas zu den Wildshut-Bieren, die bei
Bierkennern extrem gut ankommen,
und nur in sehr kleinen Mengen ver-
fugbar sind.

Zuerst war ich Betriebswirt, dann
Brauer, zu guter Letzt bin ich auch noch
Bauer geworden. Wir haben das Gut
Wildshut, das ich seit meiner Kindheit
kenne, 1917 erworben. 2012 haben
meine Frau und ich das Gut aus dem
Dornréschenschlaf geholt und die Tore
von Wildshut fir die Menschen geoft-
net. 2012 ging auch unsere Milzerei &
Rosterei in Betrieb. Seit 2015 brauen
wir hier auch Bier in Bio-Qualitit. Dem
Motto ,Vom Feld ins Glas* folgend, bau-
en wir dort alle verwendeten Zutaten
selbst an. Wir verwenden unser eigenes
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4@ Die leuchtende
Bernsteinfarbe, der hefeblumige

Am Biergut Wildshut
machen wir einen
Schritt zuriick, der

ein Schritt nach
vorne ist.

HEINRICH DIETER KIENER

Wasser, bauen Hopfen und alte Urge-
treidesorten an und mélzen diese sogar
selbst. Dieser Zugang bedingt, dass die
Mengen klein und die Preise etwas ho-
her sind. Unsere Wildshut Biere kénnen
niemals massentauglich werden und
sollen es auch gar nicht. Wir verfolgen
dort unsere Philosophie, Kérper, Geist
und Seele mit der Natur in Einklang zu
bringen, mit letzter Konsequenz. Mitt-
lerweile haben wir dort auch eine kleine
Gastwirtschaft und bieten Besuchern
die Moglichkeit zu iibernachten. Natiir-
lich backen wir am Gut Wildshut unser
eigenes Brot. Mit unseren kulturellen
Veranstaltungen sprechen wir auch in-
teressierte Tagesbesucher an, die sonst
den Weg zu uns nicht gefunden hitte.
Aus dem ehemals verschlafenen Bau-
ernhof ist in den letzten Jahren ein
sehr lebendiges Biergut geworden. @

WeiBbiergeschmack und die leichte
Spritzigkeit der Stiegl Weisse
begeistern die WeiBbiertrinker.

Zur Person

Dr. Heinrich Dieter Kiener ist promovierter
Jurist sowie Betriebswirt und hat eine
brauspezifische Ausbildung bei Doemens
(bei Miinchen) absolviert. Nach dem
Studium stieg der Salzburger 1985 in die
Brauerei ein, seit Anfang 1991 leitet der
Adoptivsohn von Heinrich Kiener Il. die
Geschéfte der Brauerei.

Zum Unternehmen

Die Wurzeln der Stieglbrauerei zu
Salzburg gehen bis ins Jahr 1492 zur(ck.
Seit Gber 130 Jahren ist sie im Besitz

der Familie Kiener. Jahrlich werden in
einem groBen und drei kleinen Sudwerken
rund eine Million Hektoliter Bier gebraut.
Rund 780 Mitarbeiter:innen sind im
Unternehmen beschéftigt. AuBerdem
betreibt Stiegl eigene Gasthauser in
Salzburg, Linz, Innsbruck und Wien.
2012 wurde das Stiegl-Gut Wildshut,
Osterreichs 1. Biergut, das biologisch
bewirtschaftet wird, er6ffnet.
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Profilscharfe

Wien ist seit Herbst '23 das erste inter-
nationale Buro von fritz-kola. Nun folgte
ein neuer zeitgemaBer Look im Marken-
design fur fritz-limos und fritz-spritz. @
www.fritz-kola.com

Kaiserlich

Weinhandler Morandell vertreibt den
,Maestoso Gin der Spanischen Hofreit-
schule” in Wien mit 23 Zutaten. Darun-
ter Wacholder, Wiener Hagebutte und
Kronprinz-Rudolf-Apfeln. Jeder Schluck
ein kaiserliches Erlebnis! @
www.maestoso-gin.com

Sweetpunk

Pago POP ist 100 % Sprudel und 0 %
Alkohol. Mit Erdbeere-Minze, Maril-
le-Basilikum und Mango-Ingwer wird
jeweils eine Pago-Lieblingssorte mit
einem besonderen Twist kombiniert. @
www.pago.at

Mit der Einfihrung von Stieglitz
Uberrascht die Salzburger
Stieglbrauerei mit der eigenen
Limonade. Acht taufrische Sorten,
von Orange bis Coco Bello, sind ab
Mitte April auch in der Gastro verfligbar. In der umweltfreundlichen,
kleinen 0,33-Liter-Mehrwegflasche bereichern die erfrischenden
Stieglitze ganz sicher jeden Gast mit ihnrem naturlichen Trinkgenuss
und erfrischender Leichtigkeit. @ [
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?E'« k1 '3[ Red Bull lautet in ganz Osterreich den Friihling
g L 5 mit einer zuckerfreien Neuheit ein. Die Red

Bull Spring Edition ,Waldbeere" feiert Premiere
und ergénzt die Red Bull Sommer- und Winter-
Editions. Aufregende Krauternoten vereint mit dem
Geschmack von Himbeeren und anderen Waldfriichten
werden nicht nur die Damen erfreuen. @
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 Red B

Wer die Historie des katalanischen
Hauses Miguel Torres ein wenig kennt,
der weiB3, es gibt niemals Stillstand.
Auch mehr als 90 Jahre nach der
Grundung ist die Bodega noch immer
in Familienbesitz und strebt nach
héchstem Genuss und Anspruch. Nun
sind ,Torres 10, 15, 20 und Jaime |
selection® bei Amber Beverage Austria
in Kufstein gelandet und oR&H0)
bereit, neuen Schwung  Frappes:
in die Getrankekarte zu 3=='t'+i?f:5i

CY

Die hohe Qualitat, geringe Menge
sowie das Geschmacksprofil des
%, kubanischen ,La Reserva de
jTierra! Cuba” von Lavazza sind
fur die gehobene Gastronomie geeignet.
Empfehlenswert als ausgewahlter Espresso
nach dem Mittagstisch bis hin als Begleiter
zum Abendmeni sowie auch als krénender
Abschluss einer schdnen Weinbegleitung fur
aufmerksame Sommeliers. Mehr dazu? QR-
Code scannen! @




Advertorial

Blue Bomb startet durch

Die 0,33-Liter-Dose mit Eiswasser aus einer Mindel-
Endmoranen-Quelle im Alpenvorland und dem Potenzial
zum Lifestyle-Getrank — pur oder prickelnd. ®

asser ist ein ehrliches Pro-

dukt und immer mehr Men-

schen trinken deutlich we-
niger Alkohol als in fritheren Jahren.
Beim Echo Club Rankweil ist Blue Bomb
bereits angekommen und verbindet
das in Mode kommende Gesundheits-
bewusstsein mit individueller Coolness
im Club. Und bei jenen Géasten, wo Al-
kohol im Sinne einer ,voi guaden® Club-
nacht sein muss, darf es mit Wodka
serviert und als Wodka Blue Bomb auf
der Getriankekarte stehen. 40 Gastro-
nomie-Standorte hat Blue Bomb bereits
unter Vertrag, darunter sind die Bau-
satzlokale (Graz, Wien, Villach, Wolfs-
berg) und Werkstatt (Rankweil, Imst,
S6lden und Kufstein). 200 Standorte
sollen es noch werden und so die erste
Million Dosen im Absatz ermdglichen.

Nuichtern ist das neue Cool

Die Jugendlichen wollen heute deut-
lich éfter ohne Alkohol durchs Leben
gehen und Party machen, weil sie einen
klaren Kopf behalten wollen. In Zu-
kunft wird sich dieser Trend vermut-
lich noch starker durchsetzen. Nicht

als dogmatischer Verzicht, sondern
einfach als Lifestyle-Faktor, der bedeu-
tet, weniger und bewusster zu trinken.
Die Getrankekarte wird gerade neu
geschrieben. Sich informieren, ver-
kosten und seine Giste fragen. Denn
weniger und anders zu trinken ist ein
Merkmal der neuen Generation, die
wohl unter ,niichtern-neugierig® ein-
zustufen ist. @

»Wir im Vortex waren sofort von Blue Bomb
liberzeugt und sind froh, Partner der ersten
Stunde zu sein. Der moderne Look der
unendlich recycelbaren Aluminium-Dose
passt perfekt in jeden Club und lasst unsere
Gaste sogar beim Wassertrinken cool
aussehen. Das feiern wir!“

Dynn Nezic, GF Vortex Club & Lounge Graz

@ ,Wirsind begeistert von Blue Bomb.
Der Ansatz — Wasser nicht nur fiir junge
Leute zum coolen Trendgetrank zu
machen - ist genial. Ich meine, was kann
man seinem eigenen Korper Besseres tun
als 6sterreichisches Eiswasser in einer
unendlich recycelbaren Verpackung?“
Thomas S., GeschaftsfUhrer Werkstatt
Rankweil

Das Wasser von Blue Bomb stammt aus
einer jahrtausendealten Quelle. Diese

Quelle ist das Ergebnis einer glazialen und
geologischen Entwicklung wéahrend der
Eiszeit. Uber 150 Meter tief wurde das Wasser
durch die eiszeitlichen Kieskérper der Mindel-
Endmoréne gefiltert und ist so frei von
schadlichen Umwelteinfliissen. @

Das Salzburger Unternehmen hat sich
zum Ziel gesetzt, Wasser in Alu-Dosen
nicht nur fir die Jugend ,cool“ zu machen.
Deswegen wird ,ICE AGED WATER® in
0,33-Liter-Dosen angeboten, um sich
bewusst flir das beste und natlrlichste
Getrank auf unserem Planeten — Wasser —

zu entscheiden. www.bluebomb.com
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Le Burger ist trotz des franzosisch klingenden Namens
ein durch und durch Gsterreichisches Unternehmen.
Grinder und Eigentiimer Dr. Thomas Tauber bleibt
zumeist im Hintergrund und kimmert sich am liebsten
um die Optimierung der internen Ablaufe. o

TEXT: WOLFGANG SCHEDELBERGER // FOTOS: ROBIN CONSULT

[ Vater Thomas (r.) und Sohn
Lukas Tauber haben mit Le Burger
ein Lokalkonzept entwickelt, das an
vielen Standorten funktioniert.
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rst eins, dann zwei, dann drei
E dann vier ... Aktuell hilt Le Bur-

ger bei 15 Outlets in ganz Oster-
reich und einem Lokal in Miinchen.
Zwei weitere Standorte mit Franchise-
partnern folgen heuer noch in Oberds-
terreich. Wir haben Dr. Thomas Tauber
zum Interview getroffen, um zu erfah-
ren, wie die Zauberformel fiir den un-
glaublichen Erfolgsrun von Le Burger
lautet.

Gefiihlt handelt es sich aktuell bei
jeder zweiten Gastronomie-Eroffnung
um ein Burgerlokal. Doch viele sperren
bald wieder zu. So leicht ist es offen-
sichtlich doch nicht, gewinnbringend
Burger zu braten. Was machen Sie
anders?

Was andere tun, kann und will ich
nicht beurteilen, aber gerne erzihle ich
Thnen, wie wir Gastronomie betreiben.
Die drei zentralen Siulen, auf die es an-
kommt, sind Qualitit, Dienstleistung
und Ambiente. Wir bekommen sehr viel
Lob fur unsere Lokalgestaltung. Ganz
bewusst achten wir bei der Stilistik da-
rauf, feminin zu wirken. Entscheidend
ist, dass sich die Frauen bei uns wohl-
fuhlen, dann kommen die Manner ganz
von allein. Dann betreiben wir einen
sehr hohen Aufwand, auflergewohnlich
gute Burger zu braten. Auf Dauer setzt
sich Qualitit einfach durch. Am schwie-
rigsten ist wahrscheinlich der Dienst-
leistungsaspekt, weil der von vielen
Mitarbeitern jeden Tag aufs Neue er-
bracht werden muss.

Das klingt eigentlich sehr simpel.
Wieso sind dann nicht alle Burgerloka-
le so erfolgreich wie Le Burger?

So einfach ist es dann doch nicht, weil
sich das Ganze ja auch rechnen soll. Da
unterscheidet sich ein Gastronomiebe-



trieb im Wesentlichen nicht von Unter-
nehmen in anderen Branchen. Man
muss mehr Geld einnehmen, als man
ausgibt. Ich sage unseren Mitarbeitern
immer wieder, dass sie nicht von mir,
sondern von unseren Gisten bezahlt
werden. Ich bin eigentlich nur eine Art
Umverteiler, der darauf schaut, dass al-
les rund lauft. Was wir vielleicht mehr
als andere machen, ist die laufende Op-
timierung unserer internen Abliufe.
Wenn das funktioniert, kann man ska-
lieren und erfolgreich weitere Standor-
te betreiben — auch mit Franchisepart-
nern.

Das klingt jetzt ziemlich technisch
und nicht nach der Erfiillung eines
Kindheitstraums. Sie stammen nicht
aus einer Wirte-Familie?

Nein. Ich bin ein Quereinsteiger. Zu-
erst habe ich die HTL absolviert, da-
nach Informatik studiert. Die ersten
Jahre nach dem Studium habe ich in
einem technischen Unternehmen gear-
beitet, was mich allerdings nicht wirk-
lich erfiillte. Ein guter Freund von mir
hat sich als Cafetier versucht und ist ge-
scheitert. Dann haben wir gemeinsam
einen neuen Anlauf genommen und
waren erfolgreich. Ich habe mich dabei
vor allem um die Zahlen und die Ablau-

Wir sind ein
sehr innovatives
Unternehmen und
entwickeln uns
laufend weiter.

DR. THOMAS TAUBER

fe gekimmert. Selbststdndig ein Unter-
nehmen zu fithren war fiir mich vom
ersten Tag an faszinierend, also habe
ich weitergemacht. Ich habe mich dabei
aber nie als Wirt gesehen, der sich als
jovialer Gastgeber um die Giste kum-
mert. Ich wollte immer Unternehmer
sein.

Was war nach der Sanierung des Kaf-
feehauses der nichste Schritt?

Wir haben klein angefangen und uns
gedacht, dass wir im Bereich Brétchen
ohne hohe Investitionen relativ rasch
retissieren koénnten. Das ist uns auch
gelungen. Wir haben die Brétchenma-
nufaktur Tauber gegriindet, mit der wir
heute 14 Filialen in ganz Wien betrei-
ben. Einige Filialen sind mittlerweile
zu richtigen Restaurants mutiert, wo es
auch warme Mittagsgerichte gibt. Wir
haben das Unternehmen Schritt fir
Schritt weiterentwickelt und darauf ge-

achtet, alle Abliufe zu optimieren, was
uns bei jeder Erweiterung geholfen hat.
Das war eine sehr lehrreiche und befrie-
digende Zeit.

Dann haben Sie sich gedacht: ,Wer
Brétchen kann, kann auch Burger“?

Das kann man so sagen, wobei die
Entscheidung, eine eigene Burgermar-
ke zu entwickeln, schon ein bisschen
komplexer war. Wir haben mit unseren
Filialen der Tauber Brétchenmanufak-
tur ein Gespur fir verschiedene Lagen
in Wien bekommen und das gastrono-
mische Marktumfeld kennengelernt.
Burger hatte begonnen, ein absolutes
Trendthema zu werden. Gleichzeitig
haben uns die wenigsten Burger, die es
am Markt gab, wirklich gut geschmeckt.
Wir haben uns gedacht: Das kénnen wir
besser!

Also haben Sie Ihr erstes Burgerlokal
aufgesperrt und geschaut, wie es lauft?

So schnell ging es nicht. Wir wollten
ja nicht ein einzelnes Lokal aufsperren,
wo es Burger gibt, sondern wollten von
Anfang an zu einer Marke mit meh-
reren Outlets werden. Ich bin einige
Male in den USA gewesen und habe mir
verschiedene Konzepte wie In-N-Out,
Fatburger oder Five Guys angeschaut,
bei denen die Giste individualisierte
Burger bestellen kénnen. Mit Fastfood
hat das eigentlich nichts zu tun, weil
man - so wie bei allen frisch zubereite-
ten Gerichten - fiinf bis zehn Minuten
auf den Burger warten muss. Dann ha-
ben wir uns iiberlegt, mit welcher Ein-
richtungsgestaltung wir in Osterreich
erfolgreich sein kénnten. Wir wollten
hochwertige Burger, aber keine tber-
teuerten Luxusburger machen. Von
Anfang an war mir eine Skalierbarkeit
unseres Konzepts wichtig. Das hat na-
tirlich auch fir den Namen gegolten.

Wie kam es dann zum Namen Le

Burger? Haben Sie franzésische Vor-
fahren?
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Nein. Wir wollten einfach keinen
Fantasienamen, der alles und jedes be-
deuten kann. Es sollte auf den ersten
Blick klar sein, worum es bei uns geht.
Wir haben intern in mehreren Runden
verschiedene Vorschlige diskutiert. Le
Burger hat uns schlieflich am besten
gefallen.

Vor zehn Jahren war es dann in der
Mariahilfer Strafde mit dem ersten
Le Burger so weit. Wie wichtig ist der
richtige Standort?

Lage, Lage, Lage! Dieses Mantra der
Immobilienbranche trifft bei Konzep-
ten wie dem unseren absolut zu. Die
Frequenz muss einfach gegeben sein.
Das hat auch fiir die niachsten zwei
Standorte Rotenturmstrafle und Do-
nauzentrum gegolten.

Mit Wiener Neustadt und dem Au-
hofcenter haben Sie dann relativ rasch
zwei weitere Filialen er6ffnet. Haben
sich da schon Synergien gerechnet?

Naturlich, sowohl im Marketing als
auch beim Einkauf. Bei jedem Standort
haben wir etwas anderes gelernt, was
uns bis heute bei der Weiterentwick-
lung hilft. Unsere Lieferanten sind mit
uns gewachsen. Wir lassen unsere Buns
exklusiv bei einem Backer in Niederos-
terreich taglich frisch backen. Auch das
Fleisch wird taglich frisch faschiert.
Wir haben die Individualisierung bei
der Bestellung perfektioniert, indem
wir die Bestellterminals der Kellner im-
mer besser programmiert haben.

Danach haben Sie keine eigenen
Lokale gemacht, sondern haben sich
Franchise-Partner gesucht. Das ist
dann doch ein anderes Geschiftsmo-
dell, oder?

Auch unser Lokal im Auhofcenter
wird mittlerweile von einem Franchise-
Partner betrieben. Damit dndert sich
natiirlich die Unternehmenskultur ein
bisschen. Weil wir aber immer noch
vier Lokale in Eigenregie betreiben,
verstehen wir Marktentwicklungen ge-
nau. Auch wenn es fiir ein Burgerlokal
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Die Gaste bezahlen
das Gehalt der
Mitarbeiter. Ich bin nur
der Umverteiler.

DR. THOMAS TAUBER

komisch klingt: Wir sind ein sehr inno-
vatives Unternehmen und entwickeln
uns laufend weiter. Zunichst gab es bei
uns nur Burger. Heute sehen Sie unter
unserem Logo den Claim ,,Steaks — Bur-
ger — Bowls“. Vor ein paar Tagen haben
wir unser erstes veganes Planted Steak
produziert, das ganz hervorragend
schmeckt. Wir wollen unseren vorwie-
gend jungen Géisten jene Gerichte an-
bieten, die bei ihnen angesagt sind. Wie
schon eingangs gesagt, sind die Vorlie-
ben der weiblichen Giste besonders
wichtig. Wir entwickeln permanent
neue Gerichte und wenn die Rezeptur
steht, kochen wir sie mit Unterstiit-
zung von Video-Konferenzen in allen
Outlets nach. Unser ,Intranet, wo wir
mit unseren Franchise-Partnern alle
vertraulichen Daten austauschen, ist
fir Qualitatskontrolle und Geschifts-
entwicklung von entscheidender Be-
deutung.

Trotzdem macht es einen Unter-
schied, ob man ein Lokal auf eigene
Rechnung fiihrt oder Franchise-Part-
ner hat ...

Natirlich. Mit einem selbststindigen
Unternehmer, der unter dem eigenen
Markennamen agiert, besteht per de-
finitionem ein Spannungsverhiltnis,

weil die unternehmerische Freiheit
des Franchisenehmers eingeschriankt
ist. Gleichzeitig profitiert er von einem
funktionierendem Konzept und einer
starken Marke. Ganz wichtigist der per-
manente Austausch und ein Umgang
auf Augenhohe. Wenn ein Franchise-
Partner ein weiteres Le Burger er6ffnen
will, zeigt es, dass wir auf dem richtigen
Weg sind. Ohne Franchise-Partner hat-
ten wir keine Lokale in Westésterreich
eroffnet. Auch bei der Expansion nach
Deutschland ist die Wahl des richtigen
Franchise-Partners die grofite Heraus-
forderung. Attraktive Standorte gibe
es dort genug.

Ins Le Burger geht man in erster
Linie, um Burger zu essen. Fiir den
Erfolg mindestens genauso wichtig ist
das Zusatzgeschift mit den Getranken.
Wieso verzichten Sie da auf bekannte
Marken wie Red Bull oder Coca-Cola,
die bei anderen Betrieben als unver-
zichtbar gelten?

Wir verzichten ganz bewusst auf be-
kannte Marken, weil wir selbst die Mar-
ke sein wollen. Statt Coca-Cola gibt es
bei uns nicht eine billige Alternative
oder ,szenige“ Marken wie Fritz Cola.
Wir haben unser eigenes Cola entwi-



4@ Laufend gibt es Innovationen.
Uber das vegane Steak wurde sogar
in den TV-Nachrichten berichtet.

ckelt, das groflartig schmeckt und entweder tber die Grapos-
Schankanlage kommt oder in formschoéne Flaschen, die ein
bisschen an das Keli aus den 1980er-Jahren erinnern, gefullt
wird. Drauflen sind wir taglich von hunderten oder gar tau-
senden Markenbotschaften umgeben. Ein Le Burger ist ein
weitgehender markenfreier Erholungsort, wo man es sich gut
gehen lassen kann.

Tagstiber dient ein Burger oft als rasche Stiarkung fiir
zwischendurch. Im Le Burger gibt es aber auch Steaks sowie
Bier und Wein - sprich, Sie wollen auch Gaste gewinnen, die
langer bleiben und bei Thnen ein komplettes Abendessen
geniefen. Gerade was den Service betrifft, sind das zwei Ziel-
gruppen, die wenig miteinander zu tun haben, oder?

Das sind nicht zwei verschiedene Zielgruppen, sondern
zwei unterschiedliche Konsumationssituationen. Es gibt auch
Stammgiste, die sich fir die Biropause zu Mittag einen Bur-
ger holen kommen und am Samstagabend mit der Freundin
ein Steak mit einer Flasche Wein genieflen. Wir arbeiten lau-
fend daran, auf allen méglichen Kommunikationskanilen so
gut wie nur irgendwie méglich zu agieren. Die verschiedenen
Wege reibungslos zusammenzufiihren ist eine jener Heraus-
forderungen, die mich besonders reizen. Man kann online re-
servieren, das Essen zur Abholung zu einer bestimmten Zeit
vorbestellen und auch Delivery ordern. Auf jedem Tisch befin-
det sich ein QR-Code, tiber den man ohne separate Registrie-
rung bestellen kann, wenn der Service wider Erwarten einmal
ein bisschen linger dauern sollte.

Sie scheinen von Erfolg zu Erfolg zu laufen. Welche unter-
nehmerischen Ziele haben Sie sich fiir die nichsten Jahre
gesteckt?

Das will ich nicht quantifizieren. Wir sind keine Aktienge-
sellschaft, die laufend Wachstumspline und Gewinnprogno-
sen prasentieren muss. Wir wollen unseren Weg weitergehen
und sehen in Deutschland grof3es Potenzial. Aber wir machen
da einen Schritt nach dem anderen. Mein Sohn Lukas kiim-
mert sich um die operative Leitung und hat - so wie ich - viel
Freude an der Arbeit. Wohin die Reise langfristig geht, wird
auch von ihm abhingen. @

www.tauber.at
www.leburger.at
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Uber den Dachern von Wien lockt ein neues Restaurant mit einer
gelungenen Trilogie von mediterranen Spezialitaten aus ltalien,
Frankreich und Spanien. Auf die passende Getrankebegleitung

wird im Ristorante Limén groBen Wert gelegt. ®

TEXT: WOLFGANG SCHEDELBERGER FOTOS: RAINER FEHRINGER

28  Lust&Lehen #99

as Grand Ferdinand nimmt unter
Dden Wiener Ringstrafienhotels

eine Sonderrolle ein. Zum einen
verzichtet Inhaber Florian Weitzer
ganz bewusst auf eine Sterne-Klassifi-
zierung. Zum anderen ist ihm - so wie
auch in seinen beiden Grazer Stamm-
hausern Weitzer und Wiesler — eine an-
spruchsvolle Gastronomie wichtig, die
auch von den Einheimischen geschitzt
wird.

Das Meissl & Schadn hat sich inner-
halb weniger Jahre als unumstrittenes
Kompetenzzentrum in Sachen traditio-
neller Wiener Kiiche mit Schwerpunkt
Wiener Schnitzel etabliert. Gleich da-
neben gibt es mit dem Gulasch & Séhne
ein zweites, deutlich kleineres Lokal,
das durchgehend warme Kiiche bietet
und sich abends zu einer gemiitlichen
Bar wandelt. ,Beide Lokale haben ei-
nen straflenseitigen Eingang, sodass
wir auch auswirtige Giste ganz ohne
Schwellenangst willkommen heifien
koénnen. Bei unserem neuen Restaurant
Limén im achten Stock ist das natiir-
lich ein bisschen anders“, umschreibt
Direktorin Angelika Ponecz die unter-
schiedliche Positionierung der drei Lo-
kale im Grand Ferdinand.

<@ Fiir Direktorin Angelika Ponecz
spielt die Gastronomie im Hotel
Grand Ferdinand eine zentrale Rolle.



Blick in den Siiden

Bis Ende 2023 wurde das Restaurant
im achten Stock als ,Membersclub“ ge-
fuhrt. Das hat zwar ganz gut funktio-
niert, aber aufgrund der beschriankten
Zielgruppe konnte man den Traum-
blick von der Terrasse nur wenigen Géas-
ten zuginglich machen. Mit dem neuen
Restaurant Limén ist das jetzt anders
geworden.

Seit Kurzem wird hier eine sehr indi-
viduell zusammengestellte Kiche aus
dem westlichen Mittelmeerraum ge-
boten, die von Italien tiber Frankreich
bis nach Spanien reicht. Diese reizvolle
Trilogie setzt sich auch getrinkemafiig
fort: Es gibt jeweils drei verschiedene
Schaum- Weify- und Rotweine glas-
weise. Selbst beim Bier kann man aus
verschiedenen Brauereien der drei Mit-
telmeernationen wihlen. Neben einem
umfangreichen Angebot aus alkohol-
freien Getranken — darunter die gesam-
te Palette der ORGANICS by Red Bull -
bietet das ambitionierte Bar-Team auch
eine Vielzahl an eigens kreierten, nicht
allzu kraftigen Cocktails mit den erfri-
schenden Bio-Limonaden an, die sich
auch als Speisebegleiter eignen.

Zum Auftakt gibt es im Limén Klas-
siker wie Vitello tonnato, Bouillabaisse
oder - fur vegetarische Geniefer — ein
Rote-Ritben-Carpaccio mit eingeleg-
tem Kirbis und Nissen. Zu diesem
farbenfrohen Gemiisegericht empfiehlt
Kichenchef Joel Mikulan den Very
Berry mit ORGANICS Purple Berry.

Bei den Zwischengerichten haben
wir die Linguine tartufata gewahlt, die
bei Tisch sehr stimmungsvoll in einem
Parmesanlaib priasentiert werden. Dazu
empfiehlt der Kiichenchef einen Li-
moncello Spritz mit ORGANICS Easy
Lemon. Besonders schwierig schien
uns die Auswahl bei den Hauptgerich-
ten: Soll es ein mallorquinisches Huhn
sein? Gefillte Calamari? Tournedos
Rossini? Wir haben uns fir ein Cotolet-

(Lillet Rose, ORGANICS Purple Berry,
Eis, Beeren)

ta milanese entschieden - die Urmutter
unseres geliebten Wiener Schnitzels,
die zuerst in unserem siidlichen Nach-
barland erfunden wurde. Optisch liegt
das Gericht sehr nahe bei unserer Na-
tionalspeise, allerdings wird das Kalbs-
kotelett mit Knochen zubereitet und
auch die Panier unterscheidet sich auf-
grund der Beigabe von etwas geriebe-
nem Parmesan ein wenig. Es schmeckt
einfach groflartig und halt jeden Ver-
gleich mit den Wienern Schnitzeln, die
im gleichen Haus acht Stockwerke wei-
ter unten gebacken werden, problemlos
stand. Als Begleitung bietet sich ein Gin
Tonic mit ORGANICS Tonic Water an.

+Wir haben kurz gezégert, eine Coto-
letta milanese in unser Menii aufzuneh-
men, weil es so viele andere attraktive
Gericht aus dem Mittelmeerraum gege-
ben hitte. Aber dann hat es uns einfach
gereizt, unsere Schnitzelkompetenz
aus dem Meissl und Schadn auch im
Limén unter Beweis zu stellen®, erklart
Angelika Ponecz.

(Malfy con Limone Gin,

Eis, Zitronenscheibe)

Bitter Lemon, Eis,
Zitronenscheibe)

Zum Schluss noch ein Wort zur
Limén Bar. So attraktiv die Bar an sich
ist — in der warmen Jahreszeit drangt
alles auf die Terrasse, die sich auf der
Sonnenseite des Rings befindet. Mit
anderen Worten: Hier kommt zwischen
Zitronenbiumen mitten in der Stadt
sommerliches Urlaubsfeeling auf. Nur
der exklusive Rooftop-Pool, der ein
paar Meter entfernt liegt, bleibt den
Hotelgisten vorbehalten. @

v &
Vi
g & . "

ll.'n.\‘i;

PEAER
)
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Restaurant Limén
1010 Schubertring 10-12
Di—Sa 17-24 Uhr

www.grandferdinand.com
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Robert Sonko Kozoka mixt im Keller des neuen Delicatessen auBBergev
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Von Trubsal keine Spur! Die Wiener Bar-Szene
erlebt aktuell eine Vielzahl von Neueroffnungen und
feiert sich selbst. Spektakulare Signature-Cocktails
erweitern den Aroma-Kosmos der Stadt. e

TEXT: ROLAND GRAF // FOTOS: RAINER FEHRINGER

anchmal braucht es nur die
M richtige Bithne. Im Falle der

»,Miss Saigon®“ ist es gerade
der Wechsel ein paar Straflen weiter,
der den Drinks von Christian Wu und
Daniel Levai neue Fans erschliefst. Was
man in der ,Miss Saigon® in der Her-
rengasse kredenzt, gab es in dhnlicher
Form namlich schon im ,,Pho Saigon“in
der Hegelgasse zu trinken. Stefan Tarn
und Christian Wu stehen hinter beiden
Lokalen, die zu schulmifiiger Vietnam-
Kiiche auch Asia-inspirierte Cocktails
anbieten. Da wiirzt dann die Sauce, in
die man normalerweise seine Sommer-
rollen (nem) taucht, einen Highball,
der die Sinne wachriittelt. Mit dem
Sprung ins Herrengassen-Hochhaus,
aus dem Christian Halpers veganes
~Venuss® ausgezogen war, erleben nun
auch Touristen, was sonst den Stamm-
gasten zwischen Schwarzenbergplatz
und Seilerstitte bekannt war. Zumal
sich neben dem Quallensalat am Teller
auch im Shaker mutige Rezepte finden.

Grofien Anteil daran hat Daniel Le-
vai, der sein Handwerk unter anderem
beim Godfather des ,Cuisine Styles®
in der Bar, Kan Zuo von ,The Sign
Lounge®, perfektioniert hat. Die Zeit im
ganz anders gelagerten, aber ebenfalls
kiichenlastigen , Bruder” prigte seinen
Zugang ebenso. Daher findet sich die

Asiatische
Kuchengewiirze
funktionieren auch
in Cocktails.

DANIEL LEVAI

Nationalsuppe Pho gleich zweimal auf
der ,Miss Saigon“-Karte: Mal klassisch
mit Léffel, mal als Rum-Drink, der mit
yunserem geheimen Pho-Gewiirz-Mix"“
(© Christian Wu) aromatisiert wurde.
Vom , Saigon Mule“ mit Zitronengras
bis zum hochseriésen , Negroni“-Twist
mit Lotos-Bliite zieht sich der Ge-

Y PR

‘ Die gute Laune von Daniel Levai
und Christian Wu ist ansteckend

schmack Sudostasiens durch die Tum-
bler und Coupetten. Und spitestens,
wenn man seinen Drink aus einem Ke-
ramik-Panda geniefdt, weify man: Hier
hat Wiens Barwelt eine neue Richtung
eingeschlagen.

Kali Spera

Wiahrend Daniel Levai den ,Negroni®
mit Lotosbliiten mixt, versenkt man
im 7. Bezirk gleich eine ganze Baklava
im Campari. Willkommen im ,Saint
George“! Oder besser: Kali spera! Denn
George Mouka lisst in keinem Signatu-
re-Drink einen Zweifel an seiner Her-
kunft. Der Mann vom ,zweiten Finger
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Neue Bars

@ Hier haben wir den — Griechischen — Salat. George Moukas Cocktails zeigen deutlich,

wo der junge Mann herkommt.

von Chalkidiki“ strahlt dabei mit dem
,Malaka Negroni“ um die Wette. ,Ich
habe mir meinen Traum erfullt®, sagt er
in den Raumlichkeiten, in denen einst
,Die Parfiimerie“ das Nachtleben beleb-
te. Mouka hat aus der coolen Location
ein Cocktail-Wohnzimmer gemacht, in
dem Metaxa und Anis den , Mediterra-
nean Waltz“ tanzen. Der Drink ist eine
Hommage an Griechenland und Wien,
,wo ich mich so richtig wohlfiihle“. Be-
gonnen hat ,Georgii“ fast schon klas-
sisch-kitschig als Tellerwischer, mit
seinen Drinks beeindruckte er zuerst
im ,Salon Marie“ des Grazer Hotels
Weitzer. Nach Jahren in der ,,Josef“ im
ersten Bezirk, eréffnete er im Februar
das ,Saint George“. Mit einer kleinen
Kochplatte bringt er die Geschmécker
seiner Heimat in die Dash-Bottles und
Cordial-Flaschen, ,, mir macht es nichts,
dafiir um acht Uhr friith schon hier zu
sein“. Auch wenn der Barprofi alle klas-
sischen Drinks zubereitet, wirkt Mou-
ka fast enttiuscht, wenn der Gast einen
,Dry Martini“ bestellt. Denn viel lieber
hatte er auch ihm den Mastix-Harz-
Likér aus Chios nahegebracht. Oder
gleich den Signature aller ,Saint Geor-
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Ich habe mir meinen
Traum erfullt.

GEORGE MOUKA

ge“-Signatures — seinen ,Greek Salad®.
Der schmeckt doppelt nach Urlaub:
Rum und Falernum bringen tropische
Noten, Gurke, Olive und Tomate ani-
mieren fast automatisch zu einem ,,Ja-
mas"”!

Weltflucht mit Tiki-Bechern

Weniger eine neue ,Geschmacksrich-
tung” denn eine Antwort auf das Zeit-
geschehen geben auch die Routiniers
Andrea Horzer und Philipp M. Ernst mit
der Neugestaltung des Kellers der , Jo-
sef“-Bar: Auf die Leichtigkeit der Long-
drinks folgte im November 2023 die
Alltagsflucht mit polynesischen Cock-
tails — aus der ,, Josef Highball Bar“ wur-
de ,, Josef Tiki Fusion®. Nach vier Jahren
erfindet sich der Keller damit neu, aber
tragt erneut ein zeitgemifles Thema.
Denn die hohe Zeit der Tiki-Cocktails
fiel mit der unsicheren Weltlage nach
dem Zweiten Weltkrieg zusammen.
Jeff ,Beachbum® Berry, der mit seinen

Cocktailbiichern wie ,Intoxical“ oder
,Taboo Table“ viel fiir diese Drink-Kul-
tur getan hat, erklart die Faszination in
politisch unsicheren Zeiten wie 2024
daher auch recht einfach: ,Wenn du
heute die Zeitung aufschlagst, willst du
viel lieber zwei Stunden in eine Tiki-Bar
gehen!“ Palmen-Deko, Piraten-Kitsch
und bunte Drinks, die ein Licheln her-
vorrufen, boomen, ,weil uns die Mo-
derne Angst macht®. Zu dieser soziolo-
gischen Erklirung fur das Tiki-Revival
kommt aber die tippige Schonheit von
Drinks wie der ,Pink Paloma“, die in
der Sterngasse serviert wird. Auch der
quietschbunte Fisch, in dem Philipp M.
Ernst den ,How much is the Fish?“ ser-
viert, macht im Social-Media-Account
etwas her. Alltagsflucht und dabei pos-
ten! Zum Gluck gibt es auch Zutaten
wie die fiir den Signature-,Hurricane®
unerlissliche Fassionola mittlerweile
aus Wien: Markus Altrichter, selbst mit
einschligiger Bar-Vergangenheit aus-
gestattet, entriss den vergessenen Pas-
sionsfrucht-Hibiskus-Mix der Verges-
senheit. Und so kommt der ,Hurricane
Twister” als ,Hommage an die 1980er,
aber modernisiert” in den Tiki-Becher.



‘ Dominik Oswald bietet hinterm Tresen des neuen
Soulmates Unterhaltung auf h6chstem Niveau

Als zweite Wiener Anlaufstelle fiir
Freunde des Hawaiihemds neben der
famosen ,,Matiki“ (seit 2017) hilt man
in der ,Josef Tiki Fusion“ auch die alte
Schule des Rum-Blends in den Cock-
tails hoch. Und stellt damit die Trend-
spirituose der letzten (Lockdown-)Jah-
re in den Mittelpunkt.

Wunderland des
Geschmacks

Apropos Trend: Noch farbenprich-
tiger als die Drinks im Herzen des ,al-
ten“ Bermudadreiecks Wiens fallen sie
entlang der neuen ,Fortgehmeile“ in
Neubau aus. Nicht nur die bereits er-
wihnte ,Saint George“ hat hier ihre
Heimat, wenige Wochen zuvor 6ffne-
te auch das , Soulmate®. Yiiksel Tiirk-
men und ,Izi“ Parmaksiz hatten dabei
das Glick, mit Dominik Oswald einen
der bekanntesten und kreativsten Mi-
xologen der Stadt im richtigen Mo-
ment zu erwischen. Der ,Oberst” leitet
nach acht Jahren in der ,Hammond®
nun ein All-Star-Team, zu dem Alex-
andra Hochegger (ehedem ,Truth &
Dare”), Steven Daevel (,Fitzcarraldo®)
und Selina Zesar (,Neue Hoheit®) ge-

é Philipp M. Ernst geht in seiner Bar Josef auch gerne in den
Keller lachen — Tiki sei dank!

Unser Mojito muss
leuchten.

DOMINIK OSWALD / SOULMATE

hoéren. Bei der Optik der Drinks, die
wechselnde , Kitchen Takeovers“ durch
Gastkoche begleiten, ging man in der
Siebensterngasse in die Vollen: ,Unser
Mojito muss leuchten®, lautete eine
der Vorgaben an das Kreativteam, die
der ,Blacklight Breeze nun einlést.
Doch so ziemlich alles, was unter dem
eigens eingebauten ,Insta-Licht® auf
der Bar des , Soulmate® steht, leuchtet,
raucht oder macht einfach frohlich.
Etwa, wenn der Milk Punch des Hau-
ses (,Silky Way“) in einem glisernen
Milchpackerl serviert wird. Dass einer
der versiertesten Aromen-Tiftler der
Stadt nun seine Freude an platzenden
Rauchblasen und Schiaumchen auslebt,
unterstreicht vielleicht am besten das
Bar-Motto 2024: Gute Drinks allein
sind zu wenig, der Erlebnisfaktor zahlt!

Im Osten viel Neues

Vor ein paar Tagen eréffnete dann
am Spittelberg ein neues Lokal namens

,Delicatessen®, wo sich im Keller eine
der aufregendsten Bars der Stadt befin-
det. Dieses Lokal hat eine wirklich span-
nende Vorgeschichte — und eine grof3e
Schwester in Moskau. Dort haben im
Jahr 2010 vier Freunde rund um Ivan
Shishkin ein Hinterhoflokal eréffnet
- samt Delikatessengeschift und Bar.
Diese riickte bald in den Fokus der Auf-
merksamkeit, weil sie sich schnell als
angesagteste Bar der russischen Haupt-
stadt etablierte — trotz oder vielleicht
auch wegen des Mangels an Glanz und
Glamour. Die Barkeeperin Elizaveta Ev-
dokimova gewann 2013 als erste weib-
liche Barkeeperin die Bacardi Legacy,
bald war das Delicatessen als erste rus-
sische Bar unter den 50-Best-Bars-of-
the-World gelistet, das eigentlich sehr
simpel gehaltene Restaurant wurde im
Guide Michelin gelistet.Vor sechs Jah-
ren beschlossen die aus verschiedenen
Teilen der ehemaligen Sowjetunion
stammenden Betreiber dazu, ein zwei-
tes Lokal in Wien aufzusperren. ,Wien
ist die 6stlichste Hauptstadt Westeuro-
pas, die fur uns das Beste zweier Wel-
ten darstellt. Wir haben uns auf Anhieb
wohlgefiihlt®, erklart Ivan Shishkin, der
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urspringlich aus der Ukraine stammt.
In der Schrankgasse am Spittelberg
wurde man fundig, allerdings muss-
ten die ehemaligen Lagerriume erst zu
einem Lokal umgebaut werden - Lirm-
ddmmung und Liftung inklusive. Be-
gonnen hat man 2018, bis zur finalen
Fertigstellung vergingen sechs Jahre.
»Das war eine komplizierte Zeit. Bis wir
das passende Architekten-Team hatten,
dauerte es, dann kam Corona, dann gab
es Verzogerungen bei der Bewilligung®,
umreifdt Igor nur einige der Hiirden.
Vor ein paar Tagen konnte schliefilich
mit einem Soft Opening gestartet wer-
den. Das Betreiberteam ist mittlerweile
iiber ganz Europa verstreut, Chef-Bar-
keeper Slava Lankin arbeitet in Arme-
nien, Ivans Familie lebt in Hannover,
Sergej ist in Lissabon gelandet — das
gemeinsame Projekt Delicatessen liegt
in der Schrankgasse 10 am Spittel-
berg. Das Essen im ebenerdigen Lokal
ist wunderbar, die Naturweine, die von
Vinifero geliefert werden, sind immer
spannend. In diesem Zusammenhang
interessiert uns aber vor allem, was
im Keller passiert. Mit Robert Sonko
Kozoka wurde ein junger und gleich-
zeitiger sehr erfahrener Barkeeper ge-
holt, der sich seine Sporen rund um
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Wichtig ist die
Vorbereitung. Dann
lauft der Abend fast

von selbst.

ROBERT KOZOKA

den Worthersee verdient hat — was man
hort — und urspringlich aus dem Kongo
stammt - was man sieht. Robert mixt
hier einige der beliebtesten Signature-
Drinks der original Delicatessen- Bar,
die sich durch einen hohen Grad an
selbst verfeinerten Zutaten auszeich-
nen. Der Sauerkirsch-Bourbon-Likér sei
an erster Stelle genannt, auch der mit
geriucherter Birne aromatisierte Rum,
der dem El Presidente eine einzigartige
Note verleiht, muss erwiahnt werden.
Noch selten hat in Wien eine Bar aufge-
sperrt, die einen derart reichen und tie-
fen Schatz an einzigartigen Geschmi-
ckern geboten hat.

Wiahrend sich der Druckschluss fir
die aktuelle Ausgabe mit Riesenschrit-
ten nihert, erreichen uns Nachrichten
von weiteren Bar-Eréffnungen. In der
Naglergasse eroéffnen die Q ERO-Griin-
der Mehdi Heydayyati sowie Eric und

4@ Die meisten Signature
Cocktails im Delicatessen
stammen vom legendéren
Stammhaus in Moskau und
haben sich bereits viele
Jahre lang bewéhrt

Ludwig Melzer mit dem Cinco eine an-
spruchsvolle Latino-Bar. Barchef wird
Nick Diehl-Thiele. Das neue Luxusho-
tel The Hoxton Vienna lockt mit gleich
zwei spannenden Barkonzepten. Auf
der Dachterrasse kann man im Cayo
Coco kubanische Lebensfreude ge-
nieflen, im Souterrain soll der Salon
Paradise fir Londoner ,Underground
Feeling” sorgen. Die schmerzhafte Lu-
cke, die durch die Schlieung der drei
City-Bars von Roberto Pavlovic-Hari-
wijadi zu Jahresanfang entstanden ist,
scheint sich zu schliefen. @

was8wo

Delicatessen Vienna
Schrankgasse 10, 1070 Wien
www.delicatessen.wien

Miss Saigon — eatery & bar
Herrengasse 8, 1010 Wien
www.restaurant.miss-saigon.at

Josef Tiki Fusion Bar — eatery & bar
Sterngasse 3, 1010 Wien
www.josef-bar.at/tiki-fusion-bar

Saint George Cocktail Bar
Neustiftgasse 84, 1070 Wien

Soulmate | Cocktailbar Vienna
Siebensterngasse 60, 1070 Wien
www.soulmatebar.com
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Mit Schirm, Charme,
und Traffelhonig.

PHILIPP M. ERNST - JOSEF TIKI FUSION
Ein reizvoller Tropensturm

drea Horzer und Philipp M. Ernst getrost als ,, Serial Entrepreneurs®

SHROCiEdas Power Couple aus Ischgl nach Wien gewechselt ist, sorgt es laufend

t n. Mit der ,Josef Beauty Bar“ wechselte man in eine ganz neue Branche,

d'die 2019 er6ffnete ,,Highball Bar® zum Tiki-Paradies mutierte. Auch wenn viele

" japanische Aromen in die Tiki Mugs unterhalb des , Josef“-Stammhauses kommen,
pflegt man doch die Klassiker der eskapistischen Cocktail-Ara von Don the Beachcomber
und Trader Vic. Der , Three Dots and a Dash“ etwa findet sich ebenso auf der Barkarte
_wie der ,Hurricane Twister”.Der nicht gerade ,unbertichtigte” Drink, der viele schlechte
Versionen im Premix erleiden musste, erlebt in der ,, Josef Tiki Fusion“-Bar bereits bei den
Zutaten ein Upgrade. Den Maracuja-Geschmack gibt der Wiener Sirup ,,Aloha Fassionola“
von ,Oldjudge“-Macher Markus Altrichter. Triiffelhonig sorgt fiir eine ungewohnliche
SuBequelle im Hurricane-Becher. ,Wir lieben unseren ,Hurricane Twister, meint dazu
Philipp M. Ernst, der dafiir auch zwei Rums-mischt wie zu den besten Tiki-Zeiten. Selbst
wenn ganz modern eine Wiener Zutat das markant fruchtige Aroma gibt, darf eine
Hommage an die 1980er aber nicht fehlen: das Schirmchen als Dekoration!
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Wir stellen gerne Dinge

auf den Kopf. o~
e

DANIEL LE - Py it
Umgedreht@ am-Kaffee S

Zitronengras, Pandan-Blatter od® 2 auce gehoren praktfsch zum le— 1n;§ v1e:tnarne.515chen
Lokals. Das man in der Miss-Saigo ein bisserl mehr davon benstigt, llegt r nrcht,nur‘an er Ft:' e zIagJ i
nah&,éi;r Hofburg. Denn die genannten Zutaten kommen allesamt auch in die 1nks des Neu £

legendéren Herrengassen-Hochhaus (Wohnsitz yon Oskar Werner, Curd Jurge‘hs und Christc z =i g
nur einigézu nennen)! Das starke Bar-Team um ,Miss Saigon®-Mitgesellschafter Christian lf,ﬁ-n Danlel Leval

hat gleich eihige der Vietnam-Klassiker in flissiger Form neu interpretiert. Der zweite Besﬂ;zfef Stefan Tarn =~ :
wiederum wacht.iiber die Originale aus der Kiiche. Neben der ,Pandan Queen“ (Whiskey mit Cornflakes-Infusion

und Pandan- Blattérn) ist der umgedrehte Vietnam-Kaffee fiir die sanfte Abteilung der ,Ultra Coffee” zustandig.

Der Cocktail stellt dle‘Kaffee Spezialitat der Robusta-Hochburg Vietnam, den auf Kondensmilch eingeschenkten

,Ca phé siva néng®, auf dep Kopf. Erst wenn man sich durch eine Espuma aus Kondensmilch geloffelt hat,

dringt man zum Kern vor, der nach Rum und Banane schmeckt. Gegen diesen Exoten wirkt der im ersten Bezirk
allgegenwirtige , Espresso Ma n1 plotzhch irgendwie altbacken!
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1 GEORGE MOUKA - SAINT GEORGE
Griechisch trinken bei George

34 Jahre dauerte es, bis sich George Mouka seinen Lebenstraum erfiillt hat. , Ich wollte immer meine
eigene Bar®, so der griechischstimmige Mixologe. Am Ende ging es schnell - in Rekordzeit wurde mit
dem Papa und Freundin Chrysa die ehemalige ,,Parfiimerie";ﬁlar im siebenten Bezirk umgemodelt. Statt
Coolness und Toiletten-Graffiti regiert im ,,Saint George“ nun Wohnzimmer-Stil, in dem ,Georgii*
seine Wurzeln in die Signature-Cocktails einflieRen 14sst. Mit d el hre in Graz (Hotel Weitzer) und
Wien (,,Josef“) erprobten Handwerk verbliifft der Neo-Gastron Handgriffe regelmafiig
trainiert wie andere Klimmziige, Cocktail-Laien. Geduldig erkla aps mit dem
nur in Chios geernteten Mastix-Harz - ist. Denn der ,,Greek Sa | Lieblingsdrink
oo ken und Tomaten, ein Krauter-Blend, in dem und Oliven
geschmacklichen Hintergrund fiir einé Jfutscht®.

ist iibrigens ,Zero Waste“ pur: Die R root Gimlet*

e oemahlen fiir eine passe gg'n »Jalats®.

: f, st - ‘} - Und passen ezirk Neubaul!
‘ I, ﬁ—‘ ] —— . -

Ich mag Salat mit
auBergewohnlichem
Dressing.

C
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, mfaches-*‘ka
sehr kom sei

__ A
2 MINIK OSWALD - SOULMATE
Ein Glas Butter aus Finnland

Man kann wohl vom spektakuldrsten Tresen-Wechsel des noch
jungen Jahres reden. Dominik ,Oberst” Oswald verlief nach acht
Jahren die ,Hammond Bar® und mixt nun erstmals in seiner
Karriere aufRerhalb des zweiten Bezirks. ,,Schon

eine Umstellung®, gibt der hochdekorierte
Wettbewerbsgewinner (u. a. ,World Class®-Sieger

Osterreich 2022) unumwunden zu. Seine

elaborierten Drinks adeln nun die Soulmate-

Bar in der Siebensterngasse. Der ehemalige p

,Bali Brunch“-Standort direkt an der 46er- -

Haltestelle wurde von Ismet ,Izi“ Parmaksiz

und Yiiksel Tarkmen zum spannenden Bar-

und Casual-Dining-Spot (mit wechselnden

Gastkochen) umgemodelt. Mit seinen auch als

Duo oder Trio — drei satisfaktionsfihige Martinis

warten! - gereichten Cocktails arbeitet der Aromen-Zauberer
nun der Generation ,Insta“ zu: Smoke Gun und essbarer Schau
erweitern das Arsenal des ,Obersts“. Uberragend ist aber der
unspektakulirste Drink der Signature-Karte: Mit ungelagertem
Getreide-Brand der finnischen Whisky-Brennerei Kyr6 gaixt der
30-Jihrige den Geschmack von Butter nach. Kresse spjilida ebenso
eine Rolle wie Chartreuse und Feigenblatter. ,Butter® t eine
kithle, milchig-stfle Mischung, die man trotz ihrer itit
sofort wie einen Shot austrinken mag. tebar.t
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American Latin Bar

Cocktailkunst nach den funf Elementen,
verspricht Barchef Nick Diehl-Thiele in
der neu erdéffneten Bar in der Wiener
Naglergasse 5. Kunst von Ivan Katalinic
gibt den Rahmen zum Trinkgenuss. @
www.cinco-bar.at

Jamaica

im Glas

| Salud Spirits Austria
hat mit Glen Scotia
231 Flaschen den
erste Campbeltown
Single Cask 24 ab-
gefullt. Jamaika in
der Flasche und am
Gaumen bei einer
Fassstarke von

' 56,1%. @
www.saludspirits.at

Applaus, Applaus

Mehr als 300 Ideen wurden flr ,save
the night* eingereicht. Mit dem Nacht-
club fabric aus London hatte Jagermeis-
ter dazu fur den Erhalt des Nachtlebens
aufgerufen. Nun stehen die Sieger
Projekte fest und 100.000 Euro sind
vergeben. @

www.jagermeister.com
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Der Liquid Market ladt am 16. und
17. April zum zweiten Aperitivo
Spring in den Volksgarten,
téaglich von 16:00 bis 22:00 Uhr.
Ob als smarte Afterwork-Gelegenheit zum Kennenlernen oder professionelle
Verkostung der Aperitivos, es bietet auf alle Falle viel TrinkspaB und auch
Trinkgenuss ohne Alkohol. Mit an Bord Kuba und Sigrid vom ,Hammond Lab*
im 2. Bezirk mit einem Crashkurs zum Nachmixen fir zuhause im [
eigenen Betrieb. Radio Superfly bringt das Deejay-Collective fir 35k
den feinen Musik-Mix und die hauseigene ,Pizza Senza Danza“ das ﬁg
original neapolitanische Rundgebéck. @ (=i

i has: 1he Hoxton Vienna thront eine neue
] :r't&ff* Rooftop-Bar mit dem ,Cayo Coco*-
(=107 Konzept. Havanna in den 1950er-
Jahren im Glas und auf den Tellern und sich
zwischen bepflanztem Pooldeck und offenem
Barbecue einen Lenz in der Sonne machen.
Anders dagegen die Inszenierung der neuen
Underground-Cocktailbar im Souterrain des
»,Hox“ — des Salon Paradise. Sie bringt mehr
das Speakeasy-Erlebnis flr die Freigeister
und Experimentierfreudigen der Stadt mit. Der
Poet’s Deam No. 2 ist als Symbiose aus Gin,
Melone und Fino-Sherry ein stimmungsvoller
Drink, der sich perfekt flr die nachtliche
Kontemplation eignet. @

Die Destillerie Haider beweist einmal mehr Weit-
blick. ,Tourismus muss neu gedacht werden®,
so Chefin Jasmin Haider, die Uber ein leichtes

Plus bei den Besucherzahlen im letzten Jahr
berichtet. Um den Ausflugsgast vermehrt tiber
die Individualitdt und besondere Angebote zu
erreichen, wurden fur die Whiskyerlebniswelt mit
Partnerbetrieben aus der Region nicht nur neue
Angebote fiir Reisegruppen entwickelt, son-
dern auch neue Verkostungskonzepte im 1.000
Eimer Whiskylager, das zum ,Whiskywohnzim-
mer“ umgebaut wurde. Stellplatze fir Wohn-
mobile und eine PV Anlage, um den =]
internen Energieverbrauch abzude- razy)
cken, wurden bereits im letzten Jahr
erfolgreich umgesetzt @




e

Als einzige Staatsbrauerei dieser durch und durch mit Bier

verbundenen Nation wissen wir, worauf es beim Brauvorgang

fur ein hervorragendes Lagerbier ankommt. Darum brauen

wir unsere Biere seit 1895 mit gepressten Dolden des Saazer

Aromahopfens, natirlich weichem Quellwasser und lagern

es auch heute noch langer als das Bier der meisten anderen
Brauereien. Na zdravi!

a0
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Advertorial

Wortlich ubersetzt bedeutet ,,Flor de Cana“
Zuckerrohrblute. Das Besondere an den Rums von
Flor de Cana ist, dass sich in einer Flasche nur Rum

aus jeweils einem Jahrgang befindet.
Und der grune FuBabdruck. e

TEXT: REDAKTION // FOTOS: FLOR DE CANA

[ Vorhang auf fiir puren Genuss: Flor de Cana darf als einzige Rum-
Marke der Welt die Bezeichnung ,,slow aged“ tragen. Ein Zertifikat, das
von der US-Regierungsbehoérde ausgestellt wird und bescheinigt, dass
das Herstellungsverfahren des Rums Flor de Cana einen natiirlichen, nicht
beschleunigten Reifeprozess im Eichenholzfass garantiert.
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Ifredo Francisco Pellas Canessa
Afand 1890 am Fufle des Vulkans

San Cristébal in Nicaragua den
perfekten Standort fiir die Destillerie
Flor de Cafia. Genau wie dieser poeti-
sche Name der Destillerie sind auch die
Rums eine wahre Ode an das Zucker-
rohr. 1875 wanderte der ambitionierte
Mann von Europa nach Nicaragua aus
und etablierte sich schnell und erfolg-
reich im Transportgeschift. Er betrieb
ein Dampfschiff, um Passagiere vom
Stidosten der USA an die Westkiiste zu
bringen. Mit Fortschreiten des Pana-
makanals und der Eisenbahn innerhalb
der USA war ihm schnell klar, dass er
sich einer neuen Leidenschaft widmen
sollte. Der Rest ist Geschichte.

Die Rums waren lange Zeit nur in Ni-
caragua selbst bekannt. Erst im Laufe
der 1950er-Jahre wurde Flor de Cafia
auch in andere Lander exportiert, iiber-
wiegend nach Stud- und Mittelamerika.
Dort fand der Rum schnell Anklang,
sodass man die Brennerei in Nicara-
gua bald erneuern und modernisieren
musste, um der steigenden Nachfrage
Herr zu werden. Es dauerte jedoch wei-
tere gut 50 Jahre, bis Flor de Cafia auch
international Berthmtheit erlangte
und seither alles an Preisen abriumt,
was die Spirituosen-Competitions der



‘ Harmonisch und ausgewogen: Die Rumsorten werden auf
natiirliche Weise bis zu 30 Jahre lang in Bourbonféssern gereift,
ohne Zucker, kiinstliche Zutaten oder Zusatzstoffe jeglicher Art.

Welt so hergeben. Das Besondere ist,
dass sich in einer Flasche nur Rum
aus jeweils einem Jahrgang befindet.
Die Rums werden generell nicht, wie
sonst uiblich, verschnitten. Sie werden
im Drei-Siulen-Brennverfahren her-
gestellt, wodurch die Rums wesentlich
leichter sind als jene im urspriinglich
angewandten Pot-Still-Verfahren.

Klima, Mineralien
und Vulkanerde

Die Stadt Chichigalpa und das Um-
land rund um den Vulkan waren die
Indikatoren fiir den Bau der Brennerei.
Zu jener Zeit wurde dort sehr viel Zu-
ckerrohr angebaut und verarbeitet. Die
Erdeist so nahrstoffreich, dass das Was-
ser mit zahlreichen Mineralien angerei-
chert wird. Durch die warm-feuchten
klimatischen Bedingungen reagieren
der Rum und das Fass, in dem er la-
gert, besonders gut miteinander. Heu-
te wird die Flor-de-Cafia-Destillerie in
funfter Generation der Familie gefiihrt.
Applaus, bitte! Und die Rums von Flor
de Cania sind bis heute Single-Estate-
Rums, soll heifden: Jeder Tropfen Rum
in einer Flasche Flor de Cafia wird hier
in der Destillerie gebrannt. Kein Blen-
ding, kein Mischen von verschiedenen
Jahrgangen. Also fast schon Single-
Barrel-Abfiillungen, aber nur fast. Auf
dem weitlaufigen Firmengelinde der
Brennerei lagern zwischen 15.000 und
30.000 Fasser.

Einfach mal die Welt erobert
und so viel Griin

Seitdem es die teilweise 25 Jahre ge-

reiften Destillate ins internationale
Blickfeld geschafft haben, rdumen sie
regelmifig ab. Und nicht nur eine der
Abfillungen. Nein, alle haben schon
ihre Medaillen im Schrank hingen.
2017 wurde Flor de Cafia das erste Mal
zum besten Rumproduzenten der Welt
ausgezeichnet. Sehr viele weitere Aus-
zeichnungen fir besten Geschmack
und der Green Award folgten.

Flor de Cana ist klimaneutral und
Fair-Trade-zertifiziert, wird mit 100 %
erneuerbarer Energie destilliert und
reift auf natiirliche Weise am Fufle
eines aktiven Vulkans ohne Zucker
oder kiinstliche Zutaten. Die Marke ist
als weltweit fithrend in Sachen Nach-
haltigkeit anerkannt und erhielt Aus-
zeichnungen wie ,Griine Brennerei
des Jahres“ (Karibik), ,Ethical Award"“

Flir eine grinere Zukunft

Zu den umweltfreundlichen Praktiken
der Marke und Destillerie gehdren das
Auffangen und Recyceln aller CO.-Emis-
sionen wahrend des Garungsprozesses,
die Destillation des Rums mit 100 %
erneuerbarer Energie und das Pflanzen
von einer Million Bdumen seit 2005.
Uber 180 Gemeinden werden mit Ent-
wicklungen in den Bereichen Bildung,
Sport, Infrastruktur und Kultur geférdert.
Kostenloser Unterricht und Gesundheits-
vorsorge fur die Familien der Mitarbeiter
stehen ebenso am ,,Grlinen Zettel“ wie
eine globale Kampagne zur Wiederauf-
forstung in Partnerschaft mit One Tree
Planted (1 Dollar = 1 Baum). Die ,Sus-
tainable Cocktail Challenge” ist dartber
hinaus eine globale Initiative, die nach-
haltige Mixologie in umweltbewussten
Lokalen férdert und auszeichnet, um
gemeinsam eine griinere Zukunft zu
gestalten.

(Grof3britannien) und ,Green Award“
(Hongkong). Mehr geht einfach nicht,
um seinen Gisten echten Genuss zu
bieten.

Als Bindeglied fiir die Gastronomie
und Hotellerie fungiert das Team vom
Handelshaus Morandell, wo ja auch
mehr als ,business as usual® gelebt wird
und die Marke Flor de Cafia bestens
aufgehoben ist. @
www.flordecana.com

AT
e

MORARNDELL

RTINS TR, T amd
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Ein Rezeptbuch

zu einzigartigen
Brotsorten und

dazu passenden
Aufstrichen. Mit Rudi
und Karl Obauer,
Andreas Dollerer,
Walter Grill und
Christina Bauer. @
www.beneventopublishing.com

Einfach Felix '24

Das Wirtshausfestival in der Region
Traunsee-Almtal verspricht von

5. April bis 5. Mai wieder spannende
Gastkdche und kulinarische
Uberraschungen inklusive einer
lustigen Strudel-Schifffahrt. @
www.wirtshausfestival.at

Gewilrzwissen

Von nichtraffiniertem Meersalz

Uber zartrosa Ursalz bis hin zu
Salzpyramiden. Salz kann sehr
unterschiedlich sein. Mit Wiberg flllen
wir ihr Wissen im Gewirzregal auf. @
www.lustundleben.at
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© von Norbert Niederkofler begriiBt die
. beginnende Jahreszeit mit einer Auswahl
an beispielgebenden Gerichten aus lokalen

Zutaten: eine Explosion aus Farben und Aromen, welche
die lebendige Essenz des Frihlings erfasst und gekonnt
widerspiegelt. @

Whﬂallle'?

[=] In WeiB und Rosé glanzt die
_' -4 erfolgreiche Schaumweinlinie vom
EI"‘E& Weingut Zuschmann-Schéfmann.
Feine Fruchtaromatik sowie Eleganz
vereinen sich zum prickelnden Trinkvergnlgen.
Ein ideales Einstiegsprodukt fur Nichtweinkenner

und ein junges Publikum. @

Beim World Spirits Award hat das Stiegl-Gut Wildshut wieder grof3
abgerdumt. Der mehrfach ,vergoldete” London Dry Gin mit 46% vol.,
begeistert mit seiner typische Hopfenfrische, seinen elf weiteren
Botanicals und dem Aroma von Wacholder, Hopfen, Zitrone und
Latschenkiefer. 100 Prozent Bio-Urgerstensorten aus [jsranza

Wildshut, 2-fach gebrannt und tber finf Jahre Reifung in 3
getoasteten Eichenfassern zeichnen den eigenstandigen
Singe Malt Whisky aus. @

Wildshut Bio
Whisky No 12 mit
Silber pramiert,
der Wildshut Bio
Hopfen Gin bekam
Doppelgold sowie
zusatzlich die
Auszeichnung als
»Spirit of the Year“.




Advertorial

Sie wollen mehr fleischlose Vielfalt in Ihre Speisekarte bringen,

Ihren Aufwand in der Kiiche allerdings gering halten und nebenbei noch lhren
CO,-FuBabdruck verkleinern? Dann sind die ,,BierSnack“-Produkte aus
Treber von easyVegan ideal. Sie lassen sich mit den Klassikern auf der Karte
kombinieren und sind unkompliziert und schnell zuzubereiten. ®

nativen zum Fleisch. Die Herausfor-

derung dabei: Diese miissen schme-
cken. Fir die Gastronomie kommen
noch weitere Punkte dazu, niamlich
eine kurze und umkomplizierte Zube-
reitung, ein attraktiver Preis und wenn
moglich noch ein geringer CO2-Fuf3ab-
druck.

I mmer mehr Menschen wollen Alter-

Gemeinsame Sache

Treber ist der hochwertige Reststoff,
der beim Bierbrauen aus dem Gersten-
braumalz entsteht und reich an Protei-
nen, Ballaststoffen und Mineralien ist.
In Osterreichs fiuhrender Privatbraue-
rei — der Stieglbrauerei zu Salzburg -
beschiftigt man sich schon seit vielen
Jahren mit dem Thema Kreislaufwirt-
schaft und versucht, Rest- und Roh-
stoffe — wie etwa den Treber - so lange
wie méglich im Kreislauf zu halten und
wieder bzw. weiter zu verarbeiten. So

hat man gemeinsam mit dem Salzbur-
ger Start-up easyVEGAN Burger-Pat-
tys und Billchen aus Treber entwickelt.
Mittlerweile setzen zahlreiche Gastro-
nomen auf die fleischlose Weltneuheit.
»Die BierSnacks sind fir uns perfekt,
denn sie sind portionierbar und mit
unseren Standardgerichten — sei es der
herzhafte Kutscher-Burger oder der
Salat mit Hendlstreifen - austausch-
bzw. kombinierbar®, so Stiegl-Brau-
welt-Wirtin Daniela Hofer.

Tiefgekiihlt & portionierbar

Die pflanzenbasierten ,BierSnack®-
Burger und -Billchen sind tiefgekiihlt.
So bleiben die wertvollen Nahrstoffe
und Vitamine erhalten; aufierdem sind
sie so ganz einfach nach Bedarf portio-
nierbar. Erhiltlich sind die schmack-
haften ,BierSnacks“ u. a. bei Metro
oder bei www.biersnack.at. @

4@ Gemeinsam mit dem Salzburger
Start-up ,,easyVEGAN" hat Stiegl eine
weltweit einzigartige Produktinnovation
als Alternative zum Fleischkonsum auf
den Markt gebracht. Im Bild (v. I.):
Stiegl-Chefbraumeister Christian Pépperl,
Cassandra Winter (GF easyVEGAN),
Stiegl-Brauin Mag. Alessandra Kiener
und Martin Jager (GF easyVEGAN).

‘ Die pflanzenbasierten ,,Biersnack-
Patty und -Béllchen aus Treber
schmecken ausgezeichnet zum Bier.
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Neustart

Schnirzel
nal il

Tanja und Tobias Schopf sind angekommen. Zu zweit fihren
sie die Wirtschaft Traube in Klosterle am FuB3 des Arlbergs.
Ein kleine, feine Karte mit funf Gerichten, ein paar echt
lassige Weine und eine alkoholfreie Begleitung,
die ihresgleichen sucht. e

TEXT & FOTOS: JURGEN SCHMUCKING
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ir treffen Tobias Schopf, den
Wirt und Koch, an einem frii-
hen Nachmittag im Janner.

Wir sitzen gemeinsam im Gastraum
der Wirtschaft Traube. Durch seine
Héhe, die Balustrade mit den Glasern
und den Ridern von alten Heuwigen
und dem vielen Holz wirkt der Raum
grofBer, als er ist. 26 Sitzplitze sind
es, die hier taglich aufler dienstags auf
Gaste warten. Am Sonntag ist Braten-
tag. Da ist auch zu Mittag geéffnet.
Tobias Schopf wirkt zufrieden und ge-
lassen. Zufrieden, weil die Wirtschaft
Traube von den Gisten ausgesprochen
gut angenommen wird. Zum Zeitpunkt
unseres Gespriachs war das Wirtshaus
gerade einmal funf Wochen geéffnet.
Und trotzdem kristallisieren sich be-
reits die ersten Stammgiste heraus. So-
gar Leute, die bereits drei- oder viermal
nach Klosterle kamen. Gelassen wirkt
er, weil der Gastraum auch an diesem
Abend gut besucht sein wird.

»Nichts Weltbewegendes* —
und doch

Einer der Griinde, warum die Wirt-
schaft Traube bei den Gasten so gut an-
kommt, ist — neben dem hohen Wohl-
fithlfaktor in der Stube - die Klarheit
des Konzepts. ,Viele Giste kommen
zu uns und sind von den Zutaten, den
Produkten, die wir verwenden, iiber-
rascht. Sie fragen nach, es kommt zum

© TABEA MARTIN

Nach vier Wochen
haben wir schon
die ersten
Wiederholungstater.
Den Einheimischen
gefallt, was wir tun.

TANJA SCHOPF, GASTGEBERIN

Gespriach, zum Austausch am Tisch.
Letzten Endes ist das, was wir hier ma-
chen, nichts Weltbewegendes. Nichts
Neues. Wir versuchen, Dinge, die rund
um uns leben und wachsen, auf den
Teller zu bringen. Das ist nichts Exo-
tisches. Exotisch wird es nur dadurch,
dass die meisten Leute das nicht mehr
kennen®, erzahlt Tobias Schépf. Wobei
man natirlich schon zugeben muss,
dass er bei der Aufgabe, die Sachen,
die ,,um ihn herum wachsen und leben®
auf den Teller zu bringen, aus dem Vol-
len schépfen kann. Damit sind einer-
seits die Ressourcen ,um ihn herum®
gemeint, aber auch - und vor allem
- seine Erfahrung. Tobias Schépf war

Schiiler von Thorsten Probost, jenem
Ausnahmekoch, der schon frith die Na-
tur als Architektin seiner Kiiche sah.
Im Fuxbau gelang es Schépf, in seiner
Arbeit die Probost-DNA zu bewahren,
dabei aber seinen ganz eigenen Stil zu
entwickeln. Gemeinsam mit Markus
Gitterle arbeitete Tobias Schopf im
Fuxbau in Stuben an seiner ganz eige-
nen Handschrift. Immer stirker und
immer intensiver beschiftigt sich der
Tuftler mit den Rohstoffen seiner Regi-
on: ,Ich bin immer wieder selbst iiber-
rascht, wie einfach man Giste iber-
raschen kann mit Dingen am Teller,
an denen sie fast taglich vorbeigehen,
ohne zu wissen, dass man sie essen
kann.“ Er spricht da von - scheinbar
— exotischen Friichten, wie etwa der
Mehlbeere. Die wichst hier in rauen
Mengen, wird aber nicht wirklich be-
achtet. Oder auch von Blut- oder Meis-
terwurz oder der Wiesen-Birenklau.
Pflanzen, die es aus unterschiedlichen
Griinden nicht ins Standardrepertoire
der heimischen Kiche geschafft haben.
Tobias Schopf hat sich ihrer angenom-
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men und baut sie in seine Gerichte und
Meniis ein. Aus Meister- oder Blutwurz
macht er keinen Schnaps, sondern fer-
mentiert ihn zu Kombucha und macht
in weiterer Folge Saucen daraus. Ein
Tuftler, wie gesagt.

Neustart in
historischen Mauern

Nach einem Intermezzo von etwa
einem Jahr in Joschi Walchs gastro-
kulinarischem Thinktank in der Roten
Wand war es dann so weit. Der nichste
Schritt. Das eigene Wirtshaus mit Tan-
ja, der Frau an seiner Seite.

Das Haus, in dem die Wirtschaft
Traube ist, hatten die beiden schon
langer ins Auge gefasst. Ein solides Ge-
biude an der Hauptstrafe in Richtung
Langen, das schon eine Zeit leer steht.
Immer wieder sind sie daran vorbeige-
fahren, haben bemerkt, dass im Haus
nie Licht brennt. Und sie wussten, dass
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Vegetarische
Alternativen werden
immer wichtiger.
Unsere Kiiche
kann da einiges an
Wiinschen erfllen.

TOBIAS SCHOPF, KOCH

es frither schon einmal ein Wirtshaus
war. Das ist allerdings mehr als ein
Vierteljahrhundert her. Jedenfalls war
das Interesse der beiden so grof, dass
sie sich erkundigten, wem das Haus ge-
hort. Bereits beim ersten Besuch wur-
de ihnen Kklar, dass es genau das ist,
wonach sie suchten. Sie suchten auch
nicht weiter. Die Wirtschaft Traube
musste es sein. Oder gar nicht.

Tanja Schépf schupft den Service.
Und zwar auf eine derart herzliche und
empathische Art, dass es eine Freude

4@ Eingelegt und angerichtet. Beides
mit Bedacht und Sinn fiir Asthetik.
Das gilt auch fiirs Wirtshausschild.

ist. Es ist keine tippige Weinkarte, wie
in manchen Restaurants am Arlberg
iiblich. Dafiir aber hochspannende
Winzer. Ausgefallene Weine, ohne da-
bei zu sehr in die Avantgarde abzudrif-
ten. Und die Getrankebegleitung ohne
Alkohol, fir die Tobias in der Produk-
tion und Tanja im Pairing verantwort-
lich ist, ist outstanding. Da wird mit
Amasake genauso experimentiert wie
mit Blutwurzeistee oder Kwas. Das ist
jenes slawische Ferment, das aus der
Giarung von altbackenem Brot her-
gestellt wird. Malzig und frisch. Und
nachdem Tobias Schopf es kategorisch
ablehnt, Gebackenes auf seine Karte zu
schreiben, muss irgendwas mit dem al-
ten Brot passieren. Kwas zum Beispiel.

Die Entscheidung, kein Schnitzel und
kein Backhendl anzubieten, ist tibrigens
nichts Dogmatisches. Tobias Schopf ist
lediglich — und zu Recht - der Meinung,
dass es das immer und tberall, sprich



in jedem Wirtshaus des Landes gibt. Er
bietet seinen Gisten lieber Steinbock
an. Durch seinen familidr bedingten
guten Zugang zur Jagerschaft, stehen
ihm immer wieder groflartige Sticke
zur Verfugung. Sein ,Zweierlei vom
Steinbock® kommt als perfekt gebra-
tenes Filet. Dazu wird aber auch etwas
Steinbockragu serviert. Mit den oben
schon genannten Mehlbeerknédeln. Es
ist aber immer nur ein Gang von den
funf, der Fleisch enthilt. Ein weiterer
ist Fisch, zwei sind vegetarisch und ein

.

Dessert. Einen Trend zu vegetarischen
Gerichten bemerkt Schopf sehr wohl.
Die Nachfrage danach ist grof3, und sei-
ne Kiche ist so organisiert, dass er in
seinen Meniis auch vegetarische Alter-
nativen anbieten kann, die weit iiber
die Idee ,einfach mehr Beilagen® hin-
ausgehen.

Es ist ein absoluter Wohlfiihlort, die
Wirtschaft Traube. Eine auflergew6hn-
liche Kiiche, spannende Getrianke, herz-
licher Service. Im Sommer, sobald die

Bienenwachs-Panna-Cotta mit
Physalis und rotem Holunder,
groBartige Weine,

rustikales Flair.

Temperaturen es zulassen, kommen die
Stiihle und Tische raus in den Garten.
Momente, auf die wir uns jetzt schon

freuen. @

wer&wo

Wirtschaft Traube

Tanja & Tobias Schopf
KlGsterle 45

6745 Klésterle am Arlberg
+43 (0)676 553 72 73
info@wirtschaft-traube.at

Wedl

seit 1904



Hasenjagd

» NOrt ihr nicht
den Jager blasen?*

Die Hasen werden immer weniger. Im Feld ebenso

wie am Teller. Stefan Bauer, Wagramer Winzer und
Jager, hat sich zum Ziel gesetzt, den kulinarischen

Ruf des Hasen zu retten. Daflir hat er sich Josef Floh
ins Boot geholt. Gemeinsam haben sie zum Auftakt
geblasen. Stefan Bauer sorgte fir Jagderlebnis und
Streckenlegung, Josef Floh fir ein auBergewohnliches
Menu von Hasenzunge bis Hasenleber. o

TEXT & FOTOS: JURGEN SCHMUCKING
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‘ »,Hase tot“ ist ein kurzes, klares und sehr harmonisches Jagdhornsignal.
Meister Lampe hort es leider nicht mehr.

s ist ein Widerspruch, wie er
Egré’)ﬁ.er nicht sein kann. Auf der

einen Seite haben wir Gerichte,
die zu den absoluten Klassikern der
gehobenen Kiiche Frankreichs zihlen.
Liévre a la royal zum Beispiel. Ein Feld-
hasengericht, das auf Ludwig XIV,, den
Sonnenkoénig, zuriickgeht. Dem zahn-
maladen Herrscher verlangte nach Ha-
sen. Aber eben so, dass seine Zihne das
auch schaffen wirden. Sein Leibkoch
wusste sich zu helfen und garte den
Wildhasen so lange, bis das Fleisch auf-
gab und mehr oder weniger von selbst
zerfiel. Ludwig war zufrieden, die gro-
en Koche der Haute Cuisine waren es
nicht und entwickelten das Rezept wei-
ter zum Meisterstiick. Rezeptiert wur-
de Liévre 2 la royal zuerst von Auguste
Escoffier in seinem Guide Culinaire. Das
war Anfang des 20. Jahrhunderts. Spa-
ter haben sich Herdlegenden wie Joél
Robuchon oder Pierre Gagnaire des Re-
zepts angenommen. Wann immer man
das Gericht auf einer Karte entdeckt:

@ Winzer, Jager, (Stefan)
Bauer am Rand seiner
Weingérten nahe der
Wagramkante.

Bis zu 300 Hasen
haben wir friher bei
der Niederwildjagd
erlegt. Jetzt sind es
vielleicht 30.

LEO SCHACHINGER, ALTER HASE
UNTER DEN WINZERN UND JAGERN

zuschlagen. Liévre a la royale ist kaum
noch in Restaurants zu finden. Im
Minchner Tantris DNA bekommt man
es etwa noch. Auch im JAN, ebenfalls in
Minchen, bei Jan Hartwig. Oder in der
Domaine de Chateauvieux in Satigny in
der Nihe von Genf, wo man die Zube-
reitung zum Ritual erhoben hat. ,Der
Arbeitsaufwand ist unfassbar hoch.
Zuerst wird der Hase zwolf Stunden
lang in Rotwein, Gemiise und Gewtir-
zen mariniert, dann kochelt er wieder
zwolf Stunden langsam und bei nied-
rigen Temperaturen vor sich hin® sagt
Damien Coche, Kiichenchef in der Do-
maine de Chiteauvieux. Das Ergebnis
ist — zu Recht - legendir. Butterweicher
Riicken, zarte Schenkel und eine Farce,
in der auch Lunge, Herz und Hirn ver-
arbeitet werden. Wild und elegant glei-

chermafien, die Sauce gebunden mit
dem Blut des Hasen. Kéniglich.

Das ist die eine Seite. Die andere ist,
dass der Feldhase an sich droht, von
der Bildflache zu verschwinden. Genau
wie fiir Rebhuhn und Fasan wird es fiir
den Feldhasen eng. Das ist durchaus im
Wortsinn gemeint. Das Niederwild, so
kénnte man die drei kurz zusammen-
fassen, braucht Deckung, Brachflichen
und reichlich Futter. Kaum etwas davon
bietet die akkurat strukturierte Land-
wirtschaft. Und so hat das ,Raubzeug®,
wie Jagerinnen und Jiger Greifvogel,
Fuchs und Marder nennen, leichtes
Spiel. Auflerdem fallen rund um Jose-
phi, also Mitte Mirz, viele Jungtiere
der Frithmahd zum Opfer. Oder spiter
den Vollerntern und Maihdreschern.
Diese Maschinen sind so grof3, dass es
junge Hasen oft nicht rechtzeitig schaf-
fen, aus den Sassen, den Lagern, zu
fliichten.

Wildhandler erzihlen, dass ein Grof3-
teil der in der Niederwildsaison ge-
schossenen Feldhasen exportiert wird.
Das meiste in die Niederlande, ein
Teil nach Frankreich. In den eigenen
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‘ Eigentlich sollte die Schiitzenlinie genau das sein. Eine Linie. Kurz nach Entstehung des Fotos rief der Jagdleiter zur Ordnung.

Topfen und Schiisseln der Jager lan-
det kaum ein Hase, in der heimischen
Gastronomie noch weniger. Ein Teil
des Fleisches wird sogar fiir die Her-
stellung von Hunde- und Katzenfutter
verwendet.

Die Jagd an der Kante

Stefan Bauer, Jager und Winzer in
Kénigsbrunn am Wagram, will dem ein
Ende setzen. Fir ihn ist Feldhase ein
Geschmack der Jugend oder Kindheit.
Er jagt, seit er 16 ist. Und immer schon
Hasen in den eigenen Weingirten.
Das hatte — auch - kulinarische Grin-
de. Aber eben nicht nur. In den Reben
finden die Hasen genau jenen Schutz,
den sie in anderen Feldern und Ackern
nicht haben. Fiir Fritz Bauer, Stefans
Vater, sind die begriinten Rebzeilen das
Paradies schlechthin fiir die Hasen. Es
liegt also nahe, sie statt Feld- einfach
Weingartenhasen zu nennen.

Die Jagd beginnt mit der Begriiffung
der Jigerschaft. Hornbliser sind da
und geben das Signal zum Auftakt der
Jagd. Die Kénigsbrunner Jiger, etwa 20
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Wildhasen zu
verarbeiten ist
einfacher, als viele
denken. Und vor
allem zahlt sich
die Arbeit aus.

STEFAN BAUER, KOPF DER
HASEN-INITIATIVE

bis 25 Minner mit signalfarbenen Hut-
krempen, olivgriinen Jacken und ,ge-
brochenen® Flinten, grofiteils ebenfalls
Winzer, machen sich auf den Weg in
Richtung Wagramkante. Eine Nieder-
wildjagd lauft in der Regel so ab, dass
eine Reihe von Schiitzinnen eine Reihe
bilden, das Wild ,hochmachen®, sprich
aufscheuchen, und das fliichtende Wild
mit der Schrot erlegen. Im Gegensatz
zum Kugelschuss, der von Buichsen ab-
gegeben wird, tritt bei einem Treffer
mit Schrotkugeln der Tod der Beute
nicht durch die Zerstérung lebenswich-
tiger Organe ein. Vielmehr 16sen meh-
rere kleine Kugeln, die gleichzeitig in
den Korper des Hasen eindringen, ein

schnelles, multiples Nervenversagen
aus, das zum Tod fithrt. Was klarer-
weise bleibt, sind kleine Kugeln im Ha-
senfleisch. Je besser der Schuss sitzt,
desto weniger. Erfahrene Jigerinnen
und Jager geben etwa dem fliichtenden
Hasen ein paar Meter Fluchtweg und
geben den Schuss nicht auf unmittelbar
vorbeilaufende Tiere ab. Das ist zwar
etwas schwieriger, hat aber zur Folge,
dass eine kleinerer Teil der Schrotgarbe
den Hasenkoérper trifft. Auerdem ist
es immer besser zu versuchen, einen
querlaufenden Hasen zu treffen, als
einem in gerader Linie hinterherzu-
schieflen. In diesem Fall konzentriert
sich der Treffer im hinteren Bereich des



Hasenkorpers, zerstort eventuell das
Bein, und es kann sein, dass ein Hase
nur ,weidwund“ geschossen wird und
weiterfliichten kann. Was wiederum zu
einer sogenannten ,Nachsuche fihren
kann, die notwendig ist, um verletzte
Hasen von ihrem Leid zu erlésen.

Die Weingartenjagd in Kénigsbrunn
ist von der gemiutlichen Art. Sie beginnt
am spiten Vormittag, drei oder vier
JIriebe®, wie die Jagerinnen und Jiger
die Durchginge nennen. Am Ende der
Jagd, am spiten Nachmittag, wird di-
rekt an der Wagramkante die Strecke
gelegt. Acht Weingartenhasen, ein paar
Rebhithner, ein paar Fasane. Grof ist
die Ausbeute nicht. , Frither haben wir
in einer Saison bis zu 300 Hasen erlegt.
Davon sind wir heute weit entfernt®,
erzahlt Stefan Bauer, wihrend er die
erlegten Stiicke auf die Ladefliche des
Gelindewagens legt. Die Hasen wer-
den jetzt noch aufgebrochen und aus
der Decke geschlagen. Das Blut wird
— wie bei einer Hausschlachtung eines
Schweins — aufgefangen, weil es spiter
zur Bindung der ,roten Sauce” verwen-
det wird.

Der Floh im Hasenfell

Als Partner, um dem Hasen wieder
mehr kulinarische Aufmerksamkeit zu
schenken, hat sich Stefan Bauer nie-
mand Geringeren als den Langenlebar-
ner Paradewirt Josef Floh ins Boot ge-
holt. Bei ein oder zwei Trieben war er
mit dabei, war Teil der Jagdgesellschaft.
Allerdings ohne Flinte. Vielmehr mit
ordentlichem Jutesack bewaffnet, um
sich an den Rindern der Acker, Felder
und Weingirten die Griser und Kriu-
ter zu holen, mit denen er spiter seine
Gerichte verfeinern wird. Floh hat ein
zehngingiges Menii vorbereitet. Wein-
gartenhase ,nose to tail“. Denn das geht
auch beim Hasen. Das Ment nannte er
kurzerhand ,Weingarten-Hasenjagd"“
und servierte Gerichte, die es in sich
hatten. Den Start machte ein — noch
— recht braver marinierter Riicken mit
Kaki und Barbarakraut. Wie gesagt, ein
guter, aber wenig wilder Gang, mit dem
Floh wohl jede und jeden abholt, die
oder der eine gewisse Wildskepsis an
den Tag legt. Beim niachsten Gang wird
es eine Spur bodenstindiger. Eine ge-
schmorte Schulter-Terrine. Da samtli-
che folgende Teile vom Hasen sind, spa-

Abbalgen, sprich das Fell abziehen, kann jeder Jéger. Das Blut
aufzufangen, um es fiir die Saucenbindung zu nutzen, war auch fiir
so manchen Weidmann Neuland.

© JURGEN SKARWAN

Wild, vor allem der
Hase, kommt viel zu
selten in den Topf
oder in die Pfanne.
Das sollten wir
andern.

JOSEF FLOH, HAUBENKOCH

UND QUERDENKER
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Hase Nose to Tail. Nicht alltéglich,
aber unglaublich késtlich.

ren wir uns kunftig, iber Hasenschulter
oder Hasenriicken zu sprechen. Beim
dritten Gang wird es wirklich wild. Ge-
kochte Zungen mit Semmelkren und
Spitzwegerich. Jetzt ist die Zunge eines
Feldhasen nicht tberwaltigend grof3.
Oder anders gesagt, damit die gekoch-
te Zunge im Ment zum Gericht werden
konnte, mussten 24 Hasenképfe zer-
legt und die Zungen herausgeschnitten
werden. Die Jungjiger, die mit dieser
Aufgabe betraut wurden, fanden das
nur teilweise amusant. Immerhin ist
es Knochenarbeit. Zumindest im tber-
tragenen Sinn. Die Arbeit hat sich aus-
gezahlt. Die Hasenzungen waren eines
der herausragenden Gerichte in Flohs
Langohrenmenii. Danach kamen noch
Leber mit Ingwer und Physalis, ein Beu-
schel mit Yuzu und Serviettenknédel,
die Schale vom Grill, gebratene Nieren
mit Schoko-Zwetschke, Chili und Fei-
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Das beste Beuschel
auf der Welt.

PETER ZINTER, ANWESENDER KOCH
UND BEKENNENDER ,, JAGETARIER“

ge sowie als kronender Abschluss eine
mit Hasenleber gefiillte Buchtel mit
Hagebutte. Begleitet wurde das aufler-
gewohnliche Ment mit Weinen aus
dem Hause Bauer. Grof3teils Roter und
Griiner Veltliner, teilweise weit zuriick-
reichend.

Dass Hase auch nose-to-tail verarbei-
tet werden kann, mag in unserem Kul-
turkreis eher neu sein. In der Kiiche
Sichuans ist es das freilich nicht. Hier
zihlt gebratener Hasenkopf zu den ab-
soluten Spezialititen. Zugegeben, der
Anblick - der Kopf des Nagers wird im

Ganzen gebraten und serviert - ist ge-
wohnungsbedurftig. Aber wer diese
scharfe Kostlichkeit je probiert hat, ist
bekehrt. Die Zunge zart ohne Ende, das
Wangenfleisch fillt fast vom Wangen-
knochen und mit Stibchen lisst sich
das Hirn aus den Schidelhéhlen krat-
zen. Klingt vielleicht martialisch, ist
aber tber die Mafie kostlich und - wie
gesagt — eine absolute Spezialitit der
regionalen Kiiche.

Zuriick in heimische Gefilde und zum
Abschluss noch ein Zitat, um zu zeigen,
dass der Feldhase schon immer Teil un-
serer kulinarischen Kultur war. Alexan-
dre Balthazar Laurant Grimod dela Rey-
niére (1758-1837) war Feinschmecker,
begnadeter Gastrosoph und einer der
Urviter der Restaurantkritik. In seinen
,Grundziigen des gastronomischen An-
stands” schreibt er iiber die Hasen: ,Ge-



hen wir vom Hoch- und Schwarzwild
zum Mittelwild tiber, so finden wir im
Januar vor allem ausgezeichnete Hasen
und Kaninchen in der vollen Bliite ihrer
Kraft. Unter den Hasen missen die aus
dem Gebirge denen aus der Ebene vor-
gezogen werden, und sind sie bei der
Jagd scharf gehetzt worden, so ist ihr
Wert nur umso gréfer. Der sogenannte
Dreiviertelhase, der zwischen dem jun-
gen Hischen und dem alten Rammler
halt, wird von den Feinschmeckern am
meisten geschitzt. Aus dem Vorderteil
bereitet man bekanntlich Hasenklein,
das Hinterteil aber gibt, fein gespickt,
einen kostlichen Braten. Dieses wirk-
lich liebenswiirde Tier stiurzt sich mit
grofter Zuvorkommenbheit in alle mog-
lichen Saucen, um unsere, die Absonde-

rung férdenden Geniisse zu erhéhen.
Man bereitet aus ihm Schmorfleisch
oder kalte Pasteten, und wir kénnen
versichern, dass der Hase ein schmack-
haftes und leichtverdauliches Essen
abgibt und dass von allen schwarzen
Fleischsorten das Hasenfleisch das
leichteste, wenigst feste, wenigst las-
tende und den am wenigsten scharfen
Saft besitzt.”

Wir wissen also seit knapp 200
Jahren, dass der Hase nicht nur gut
schmeckt, sondern auch ausgesprochen
gesund ist. Es ist also hoch an der Zeit,
dass er seinen Platz in den Pfannen,
Toépfen und Meniis zuriickbekommt.
Die Initiative von Stefan Bauer am
Wagram ist ein guter Anfang. @
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Der Fruhling ist die perfekte Zeit, um frische Zutaten und
kostliche Aromen zu genieBen, besonders wenn es um
Fleischgerichte geht. Von gegrilltem Steak bis hin zu zarten
Schmorgerichten gibt es eine Vielzahl von Moglichkeiten, den
Fruhling mit delikaten Fleischspezialitaten zu begruBBen. &

> 4 ei der Zubereitung ist die Quali-
: Btét von entscheidender Bedeu-
tung. Mit GENUSS AUS OSTER-
REICH vertrauen bereits zahlreiche
Chefkéch:innen und Gastronom:innen
auf das exklusive Fleischsortiment der
Eurogast-Eigenmarke. Der heimische
Gastrogrofihandler bietet edles Hiih-
ner-, Rind- und Schweinefleisch mit
100%iger Herkunftsgarantie aus Os-
terreich. Die Kennzeichnung 4 x AT
garantiert, dass die Tiere in Osterreich
geboren, aufgezogen, geschlachtet und
verarbeitet wurden. Eine naturliche
und tierfreundliche Haltung sowie die
hochste  osterreichische  Guteklasse
sind gesichert.

100 % Osterreich garantiert

L,Unsere Gastronomie setzt auf Qua-
litit, Regionalitat und Nachhaltigkeit.
Eurogast Osterreich entspricht den
hohen Erwartungen und bietet mit
GENUSS AUS OSTERREICH-Produk-
ten eine breite Auswahl an qualitativ
hochwertigem Fleisch aus Osterreich.
Die 4 x AT-Auszeichnung gewihrleistet
vollkommenen heimischen Genuss mit
kurzen Transportwegen und optimaler
Frische®, informiert Peter Krug, Ge-
schiftsfithrer von Eurogast Osterreich.
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Frisch in den Frahling

Dartber hinaus gewihrleistet hoch-
wertiges Fleisch, dass speziell Friih-
lingsgerichte nicht nur geschmacklich,

sondern auch ernidhrungstechnisch
iiberzeugen. Frisch und sorgfaltig aus-
gewahlt, bietet 6sterreichisches Fleisch
die perfekte Grundlage fur leichte und
dennoch nahrhafte Mahlzeiten, die
den Friihling in vollen Ziigen genieflen
lassen. ,Unsere Kund:innen erhalten
umfangreichste Informationen uber
die Herkunft des Fleisches und die

Produktionsbedingungen. Dies schafft

EHRLICH.
VON HIERy

GENUSS AUS OSTERREICH kennzeichnet das
exklusive Fleischsortiment der Eurogast-Eigenmarke.
Mit Qualitétsversprechen! Die 4 x AT-Auszeichnung
garantiert hochste Gastroqualitit aus Osterreich.

genuss.eurogast.at

Geborew, aufgezogen, geschiachtet und eerkyh« omwé

Vertrauen. Zudem stirken wir die 6s-
terreichische Gastroqualitit und Land-
wirtschaft®, erklirt Peter Krug und er-
ganzt: ,Der immer wichtiger werdende
Beitrag zum Umweltschutz spielt auch
eine zentrale Rolle. Kurze Lieferwe-
ge minimieren den CO,-Ausstofy und
schonen die Umwelt.

Von saftigen Steak-Spezialititen iiber
zarte Geflugelgerichte bis hin zu kostli-
chen Grillkreationen — mit Fleisch von
GENUSS AUS OSTERREICH sind der
Kreativitat in der Frithlingskiiche keine
Grenzen gesetzt! €@

oSTERREICH

eurogast

. GUT.

@ Peter Krug, Geschftsfiihrer von
Eurogast Osterreich, hat viel Freude mit
mit der Eurogast-Eigenmarke GENUSS
AUS OSTERREICH.

wer&was

Eurogast Osterreich ist ein
Zusammenschluss von elf privaten
GastrogroBhéndlern, die an 19 Standorten
mehr als 40.000 Food- und Nonfood-
Produkte fiir Gastronomie, Hotellerie und
GroBverbraucher bieten. Aktuell werden
ber 40.000 Betriebe in Osterreich,

ltalien, Deutschland und der Schweiz mit
Qualitatsprodukten versorgt. €@

www.eurogast.at




Comeback

Dass Cabernet Sauvignon eine gro3e Rebsorte ist,
wussten bereits unsere Eltern. Heute sind andere
Rebsorten angesagt. Es ist Zeit fur ein Comeback! e

TEXT & FOTO: WOLFGANG SCHEDELBERGER

‘ Tim Mondavi kam auf Einladung
von Gerhard Kracher im Dezember

nach Wien, um seine Cabernets aus
vier Jahrzehnten zu zeigen.
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ede Generation hat ihre Vorlieben.
J Unsere Eltern tranken Cognac aus

Schwenkern. Dann kam die Zeit
der Single Malts - bitte straight, nicht
on the rocks. Vor iiber zehn Jahren hat
dann die Gin-Ara begonnen. Statt zwei
Marken fiihrt eine anspruchsvolle Bar
heute mehr als ein Dutzend verschie-
dener Wacholder-Destillate. Beim Wein
ist das nicht anders.

Auch hier gibt es Moden und Trends,
die rund um den Erdball ziehen und
sich in der heimischen Gastronomie
widerspiegeln. Bis in die 1980er Jahre

waren Cabernetlastige Cuvées aus dem
Bordeaux das Nonplusultra fiir Wein-
kenner. Je nach Brieftasche hat man
ein mehr oder weniger prestigetrich-
tiges Chateaux gewahlt und war gliick-
lich. Das Burgund war damals selbst fiir
Auskenner ein Glickspiel. Osterreichs
Rotweine fingen erst langsam an, eine
selbstindige Handschrift zu entwi-
ckeln. Weine aus Ubersee waren prak-
tisch unbekannt. Aus Spanien und Ita-
lien kam fast nur mittelprichtige Ware
zu uns, der Chianti war oft noch in bau-
chigen Bastflaschen erhiltlich. So weit,
so schlecht.

Von Bordeaux
rund um die Welt

Wie auch die anderen Bordeaux-Sor-
ten Merlot, Cabernet Franc und Malbec
wurde der Cabernet Sauvignon schon
vor hunderten Jahren in vielerlei Lin-
der gebracht. Und er gedieh fast iiber-
all, wo es warm genug war, prichtig.
Mangelndes Know-How, eine primitive
technische Ausstattung und das Fehlen
eines anspruchsvollen lokalen Markts
waren dafiir verantwortlich, dass das
Potential von Cabernet Sauvignon in
Ubersee lange Zeit nicht ausgeschopft
werden konnte. Doch das dnderte sich.
Beim mittlerweile legendiren ,Paris-
Tasting®, das 1976 ebendort stattfand,
hat die Creme de la Creme der franzési-
schen Fachpresse bei einer verdeckten
Verkostung einige Cabernets aus dem
Napa Valley hoher bewertet, als die Pre-
mier Crus aus dem Bordeaux.



Zu teuer und zu dicht

Eine Folge der beginnenden Globali-
sierung war der wirtschaftliche Auf-
stieg von Russland und China einer-
seits und die wachsende Verfigbarkeit
von Weinen aus aller Welt. Wohlhaben-
de Russen und Chinesen begannen die
prestigetrichtigsten Weine aus dem
Bordeaux en gros zu kaufen, was die
Preise explodieren liefy. Weinpapst lie-
ferte die Orientierung dazu. Sein Mot-
to lautete allzu oft: je fetter der Wein,
desto hoher die Punkte. Fur Normal-
sterbliche waren die groflen Namen
aus dem Bordeaux unerschwinglich
geworden. Ganz dhnlich entwickelten
sich auch der Markt fur die Kultweine
aus dem Napa Valley, die schon ein-
mal vierstellige Preise abrufen. So hat
sich fiir die Supertuscans wie Ornellaia
und Sassicaia, die fast durchwegs dem
Muster der Bordeaux-Cuvées folgten,
ein neuer Markt aufgetan. Aufgrund
des wirmeren Klimas konnten dort
wesentlich kriftigere Cabernet-Cuvées
gekeltert werden, wofur sie von vielen
Weinkritikern gefeiert wurden. Auch
waren diese Weine frither trinkreif und
zunichst noch etwas gunstiger. Statt
wie zuvor 12,5 % Alkohol wurden in
manchen Jahrgingen bis zu 15 % Alko-
hol erreicht.

Auch aus Australien, Chile und Ar-
gentinien kamen vermehrt Cabernet-
Weine nach Europa, die jedoch allesamt
ein Imageproblem hatten, weil es sich
nicht um bekannte Etiketten handel-
te. Aulerdem kannte sich niemand mit
Lagen, Jahrgingen und Qualititen aus.
So war in Osterreich eigentlich nur die
zweite Liga erhaltlich. Ab der Jahrtau-
sendwende setzte bei den Konsumen-
ten langsam eine Trendwende ein. Die
grolen Cabernets aus dem Bordeaux
waren viel zu teuer geworden, der Rest
war zu kriftig und plump — wieso nicht
etwas anderes trinken?

In Italien wurde das Piemont mit
seinen eleganten Nebbiolo-Weinen
wieder entdeckt. Bislang unbekannte

Weinbauregionen entwickelten sich
als Fundgrube fur vinophile Schnipp-
chenjiger. Spanien feierte mit Weinen
aus dem Priorat und der Rioja einen
Hohenflug. Und wer eine frankophile
Ader besaf}, hat zu Burgund statt zu
Bordeaux gegriffen. Allerdings hat sich
auch dort ein Preisniveau etabliert,
das viele Weinfreunde nachhaltig ab-
schreckt.

Parallel mit der ,Bio-Welle“ sind in
den letzten Jahren leichtere und trink-
freudigere Weine in Mode gekommen.
Kihle Stilistik und Eleganz statt ,fet-
ten“ Extrakt waren zunehmend gefragt.
Um ein illustrierendes Beispiel zu nen-
nen: Auf die Beaujolais-Rebsorte Ga-
may wurde jahrzehntelang verichtlich
herabgeschaut, heute gilt sie zumin-

dest in der Naturweinszene als letzter
Schrei.

Ein Reifepotential
wie keine andere
Rebsorte.

Das Pendel schlagt zurick

Im Dezember 2023 war Tim Mon-
davi auf Osterreich-Besuch. Gerhard
Kracher, der mit seinem Handelshaus
Kracher Fine Wine die Weine von Mon-
davis Weingut Continuum im Napa
Valley importiert, lud zu einem legen-
diren Tasting ein: Mondavi hatte nicht
nur seine aktuellen Continuum-Weine
dabei, sondern zeigte eine kleine Aus-
wahl aus seiner iiber 50 Jahre dauern-
den Karriere als Weinmacher - darunter
waren ein 1992 Cabernet von Robert
Mondavi, ein 1996er Opus One, ein
1995er Sefia aus Chile sowie ein 2003
Ornellaia.

Der sensorische Genuss war das eine,
einem Menschen, der sich 50 Jahre
lang damit beschaftigt hat, das Poten-
tial von Cabernet Sauvignon auszulo-
ten und es immer wieder nahe an die
Perfektion zu fithren, das andere. Eine
Langversion von dieser Verkostung fin-
den sie auf unser Website
www.lustundleben.at. @

Unser Fazit:

e Heute gibt es mehr wirklich gute
Cabernets zu fairen Preisen am
Markt, als jemals zuvor.

e Der Klimawandel flhrt dazu,
dass auch in Osterreich Cabernet
Sauvignon regelmaBig ausreift
und Jahr fir Jahr tolle Weine
hervorbringt.

e Die Winzer werden immer besser,
wenn es darum geht, die richtigen
Cuvée-Partner und das beste
Mischungsverhéltnis heraus zu
finden. Leider wird dieses von den
meisten Produzenten verschwiegen.

e Bordeaux ist wieder da! Biologisch
bewirtschaftet, friiher geerntet und
mit weniger Holzeinsatz zeigen
die aktuellen Jahrgdnge mancher
Betriebe wieder jene Frische und
Eleganz, die seinerzeit die Weine
aus dem Bordelais so attraktiv
gemacht haben.

e Viele Cabernets aus
Ubersee begeistern mit
einem Uberzeugenden Preis/
Leistungsverhaltnis. Ja, man
darf auch wieder Wein aus Chile,
Argentinien und Australien trinken.

e Gut gereifte Cabernets (also zehn
Jahre plus) kénnen ein absoluter
Hochgenuss sein. Das kostet
naturgemaf ein bisschen mehr,
weil eine lange Reifung nur bei den
besten Qualitdten Sinn macht, aber
es lohnt sich.
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Adults only

Von 2. Juni bis 5. Juli und 25. August
bis 27. September 2024 1adt die
Familie Dengg Géaste ab 16 Jahren
ins Hotel Post Lermoos in Tirol. Drei-
Hauben-Kiiche und Wellness-Welt
auf 3.000 m? mit Zugspitzenblick.
Abhangen! @

360° in Konstanz

EEE Die kreativen

R . Gastronomiemacher der
%> Salzburger Soulkitchen
Group um Heiner Raschhofer eréffnen
mit der Marke ,Glorious Bastards” ein
Gastronomieprojekt mit drei Lifestyle-
Restaurants, Meeting-Loft, Bar und
360°- Rooftop-Terrasse im LAGO
Shopping-Center in Konstanz am
Bodensee. Eventbuchungen starten
schon! @
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: & Chateaux Hotel Schloss Diirnstein: Nadine

=45 Stangl ist die neue Kiichenchefin und
zeichnet fir alle drei Kulinarik-Spots des Hauses
verantwortlich. Aufgewachsen in Schladming in der
Steiermark, blickt die talentierte Kéchin auf eine
mehr als 23-jahrige weltweite Karriere zuruck. lhre
mediterrane Kochkunst mit Einflissen aus Asien,
Sudamerika und der Karibik eroffnet sich nun den
Gasten bei einem Besuch in der Wachau. e




[=]: I_EI Die britische Hotelmarke The Hoxton zelebriert die

. A urspriingliche Anmutung seiner neuen Dependance in Wien
[=] und setzt in den 196 Zimmern und Community-Spaces auf
eine retromoderne Asthetik. Die Lobby wird von den originalen, mit
Travertin verkleideten Wanden und Terrazzob&den gerahmt, wahrend
das imposante Treppenhaus den Raumlichkeiten einen Hauch von
Dramatik verleiht. Vintage-Mdbel und maBgefertigte Teppiche fur
eklektische Gemutlichkeit Uberall. Die Zimmer huldigen allesamt dem
Osterreichischen Design des friihen 20. Jahrhunderts. Schaut euch

das mal an. @

Hideaway, eingebettet in die majestétische

Bergkulisse der ¢sterreichischen Alpen: Die frihere
Brenneralm wurde zur jezz Alm, ein Lifestyle-Refugium, das
einen modernen Mix aus Erlebnis und Entspannung bietet.
Hier geht es um das pure GenieBen des Moments, um das
Miteinander und die Freude am Leben. Team-Building mit bis
zu 180 Mitarbeitern erlebt hier neue MaBstébe. Weiterbildung
mit Panoramblick. Geht doch. @

[EziiE Auf 1.250 Metern Uber Ellmau thront das einzigartige
Iﬁ?@
[=]

Im Rahmen der alljahrlichen See.Ess.Spiele am

Woérthersee gibt’s extravagante Gaumenfreuden

im Falkensteiner Schlosshotel Velden. Zwei-

Hauben-Koch Thomas Gruber ladt am 3. Mai

auf eine kulinarische Reise ein, bei der unter

dem Motto ,Bubbles feat. Mochi“ die japanisch-
Osterreichische Fusionskiiche aus EEEE

Wien und das Spannendste der g2z

Schaumweinwelt kredenzt wird Tickets

Josef ,Sepp“ Schwaiger ist der Mann firs ExSEPPtionelle.
Familie und Hotellerie, das sind seine Wurzeln. 2008
steigt er ins Unternehmen ein und verwandelt das
Traditionshotel Eder in ein florierendes Lifestylehotel.
Der Erfolg beflligelt und bringt 2018 das Hotel SEPP:
ein Boutiquehotel fir Erwachsene ab 21 Jahren. Das
Restaurant auf dem Dachboden mit Lodge-Charakter,
dazu ein silberner Sauna Bully auf dem Dach. 2022
erdffnet das ,andere” Familienhotel EdeR FriDa, dazu der
ConSEPP Store im Dorf. Man kdnnte noch vieles ElZg[El
aufzahlen, genauso wie auch zu Sepp Schwaiger. %
Aber schaut selbst vorbei in Maria Aim. @ [=
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Peter Grinauer und David Bouley haben den New
Yorkern gezeigt, wie gut die Osterreichische Kuliche
schmecken kann — der eine als Gastronom, der andere
als Koch. Im Februar 2023 sind beide uberraschend
verstorben. ¢

TEXT: WOLFGANG SCHEDELBERGER

er gute Ruf, den die 6sterreichische Kiiche und unsere Peter Gru nauer war authentische, leichte
Weine heute in den USA geniefien, ist ein relativ jun- ein G astgeber mlt Wiener Kiiche ,erfun-

ges Phinomen. In den 1970er krihte im Big Apple kein den®, wie man sie in

Hahn nach Osterreich. Dass ,made in Austria“ in den USA bemer!_(ensw_erter der alten Heimat da-
auch beim Essen zu einer geschitzten Marke wurde, ist das Groﬁzuglgkelt. mals noch nie gesehen
Verdienst zahlreicher Gastronomen. Die Pionierarbeit leis- hatte. Peter Griinauer

teten jedoch in den 1980er Jahren Peter Grinauer mit dem  hat im Service mit 6sterreichischen Weinen tberrascht,
Vienna 79 und zwanzig Jahre spiter David Bouley mit dem  die noch niemand kannte. Es kam noch besser. Ein paar
Danube. Jahre spater entschieden sich Grunauer, Krajnc und Zartl
mit dem Vienna Park ein weiteres Osterreich-Restaurant
Nach zwei Jahren am Schiff landete Peter Griinauer Anfang  zu erdffnen, das auch auf Anhieb mit drei Sternen ausge-
der 1970er Jahre in New York, wo er im berithmtesten Steak-  zeichnet wurde. Als Souschef heuerte tibrigens David Bou-
house der Stadt namens Peter Luger anheuerte. Der junge ley an, der im Vienna Park die Wiener Kiiche schitzen
Feschak aus dem Burgenland fuhlte sich in der grofien und lieben lernte.
Stadt auf Anhieb wohl und beschloss zu bleiben. Nach
ein paar weiteren Jahren, in denen er als Kellner im ex-
klusiven Nachtclub Régine gutes Geld verdient hatte,
wagte er den Schritt in die Selbstandigkeit und grin-
dete gemeinsam mit seinen zwei Freunden Karl Zart-
ler und Walter Krajnc das 6sterreichische Restaurant
Vienna 79.

Das dritte gemeinsame Lokal namens Fleder-
maus funktionierte leider nicht mehr so gut.
Waldheim und der Weinskandal beschadig-
ten das bis dato ausgezeichnete Image Os-
terreichs. Schlussendlich mussten Ende der
1980er alle drei Lokale zusperren. Peter Griin-
auer war weiter als Gastronom tatig,
doch sein Lebensmittelpunkt ver-
lagerte sich langsam weg von New

York. In Kansas City, wo seine
zwei erwachsenen Kinder leben,
betrieb er zehn Jahre lang das
dufBerst erfolgreiche Restau-
rant Griinauer. Privat zog er
sich mit seiner Lebensge-
fihrtin nach Florida zu-
rick, wo er am 18. Febru-
ar 2023 verstarb. @

Wunder passieren
manchmal doch

Dabei wurden die Drei von einer
Glucksfee gekiisst. Die New York Times
bewertete das Vienna 79 gleich im ers-
ten Jahr mit drei von vier Sternen, im
zweiten Jahr folgte dann die Hochst-
wertung. Das Vienna 79 hatte sich so-
mit in kiirzester Zeit als eines der vier
besten Restaurants der Stadt etabliert.
Kiichenchef Thomas Ferlesch hat eine
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Im Danube wurde
der K.u.K.-Kiiche

evor David Bouley
B im Vienna Park an-

heuerte, hatte er .
eine Ausbildungstour durch gthIdlgt'
Frankreich absolviert, wo er
bei allen Grofien (Paul Bocuse, Joél Robuchon, Roger Vergé,
Fredi Giradet, Paul Haeberlin) gelernt hatte. Wieso geht je-
mand mit einem derart hochkaritigen Hintergrund dann als
Souschef in ein ésterreichisches Restaurant in New York? Weil
es sich um ein anerkanntes Spitzenlokal gehandelt hat. Nach
einem Jahr zog Bouley weiter und kochte in mehreren franzo-
sischen Luxusrestaurants im Midtown Manhattan, wo er den
Maitre Drew Nieporent kennen lernte. Als sich Nieporent mit
einem kleinen Lokal namens Montrachet im damals nur we-
nig attraktiven Viertel TribeCa selbstindig machte, folgte ihm

Bouley als Kiichenchef.

Drei groBBe Lieben:
Frankreich, Osterreich, Japan

Das Montrachet war auf Anhieb ein sensationeller Erfolg.
Dennoch zog Bouley nach 14 Monaten weiter und er-
offnete ebenfalls in TribeCa ein Restaurant unter
eigenem Namen, wo er die ,Nouvelle Cuisine®
in einer Qualitit kochte, die ihm in kiirzester
Zeit Hochstbewertungen einbrachte. Immer
bestrebt, sich weiter zu entwickeln, erdffnete
Bouley 1997 gleich neben seinem Restaurant
eine Bakery, 1999 folgte auf der gegeniiberliegen-
den Strafienseite das Danube, wo Bouley seiner Lie-
be zu Osterreich Ausdruck verleihen wollte. Fiir
die Erstellung des kulinarischen Konzepts holte
Bouley Freunde wie Norbert Niederkofler und
Hans Haas nach New York, die wihrend der
Eréffnungswochen auch mitkochten. Auf

Mario Lohninger empfohlen, P
der damals gerade bei Wolf-

gang Puck im Spago en- £
gagiert war. Bouley hol-

3y
seinen zahlreichen Recherche-Reisen \ ®
nach Osterreich wurde ihm mehr- \ .
mals ein junger Koch namens o
.

te ihn trotz seiner jungen Jahre als Kichenchef nach New
York. Eine gute Entscheidung, denn die Partnerschaft hielt
tber sechs Jahre lang, gemeinsam schrieben sie das heute
leider vergriffene Kochbuch , East Of Paris“. Von Anfang als
Maitre dabei war Walter Krajnc, den Bouley aus seiner Zeit
im Vienna Park bestens kannte. Wihrend seines zehnjih-
rigen Bestehens war das Danube ein Ort, wo sich viele ta-
lentierte Osterreicher beweisen konnten. Albert Trummer
war fiir die Bar verantwortlich, Alex Grunert interpretier-
te die Wiener Mehlspeis-Kiiche neu, Alex Adlgasser zeigte
als Sommelier, wie groflartig sich unsere Weine entwickelt
hatten. Nach Weinskandal und Waldheim hatte Osterreich
seinen guten Ruf wiedergewonnen. Drei Sterne in der New
York Times und auf Anhieb zwei Sterne in der ersten New
York Ausgabe des Guide Michelins belegten das kulinari-
sche Niveau der Danube-Kiiche.

Nach zwolf Jahren entschied sich Bouley das Danube zu
schlieflen und an gleicher Stelle ein modernes japanisches
Restaurant namens Brushstroke zu eréffnen. Bouley hat-
te Anfang der 2000er-Jahre viel Zeit in Japan verbracht
und wollte sich am Ende seiner Karriere auch seiner

dritten groflen Liebe (die erste war Frankreich, die

zweite Osterreich) mit einem eigenen Lokal wid-

men. Das ging ein paar Jahre lang gut, doch dann

hatte Bouley genug vom reguliren Restaurant-Ge-

schift. Er schloss alle Lokale und schuf sich in

Midtown-Manhattan ein grofiziigiges Ate-

lier, wo er zu privaten Events lud und
TV-Episoden aufzeichnete.

Bouley starb véllig tiberraschend
am 18. Februar 2023 im Alter von
nur 70 Jahren in seinem Land-
1=y haus in Conncecticut. @

Einen ausfithrlichen und

reich bebilderten Lebenslauf

von Peter Grilnauer und
David Bouley findet ihr auf
www.lustundleben.at.
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Zwischen Ost
und West

Gegessen wird auf den Philippinen immer und uberall.
Gehobene Restaurants, so wie wir sie in Europa kennen,
findet man jedoch nur selten. Dafur entdeckt man am
StraBenrand uberraschende Schatze. o

TEXT: WOLFGANG SCHEDELBERGER
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‘ Selfservice wird groBgeschrieben.
Rechts: Reis in Bambusblattern ist
praktisch und schmeckt vorziiglich. @

ssen macht hier einfach Spafd!
EGesnackt wird auf den Philippi-

nen die ganze Zeit. Ein kulinari-
scher Streifzug durch das ostasiatische
Archipel mit seinen mehr als 7.000
Inseln birgt viele positive Uberraschun-
gen, wenn man bereit ist, liebgewonne-
ne Vorstellungen von westlicher Esskul-
tur iiber Bord zu werfen, um Neues zu
entdecken.

Wie iberall auf der Welt macht es
Sinn, ein wenig uber die Geschichte
eines Landes zu lernen, bevor man mit
den Erkundungen vor Ort beginnt. An-
ders als seine Nachbarn China und Ja-
pan ist die Kiiche auf den Philippinen
stark von seiner kolonialen Geschich-
te gepragt. Zuerst kamen die Spanier,
dann die Amerikaner. Zu beiden Kultu-
ren haben die Filipinos ein gespaltenes,
aber doch weitgehend positives Ver-
haltnis. Besonders deutlich wird das in
Cebu City, der zweitgréften Stadt des
Landes. Dort wird der legendire Stam-
meshéuptling Lapu Lapu als Wider-
standsheld der Indigenen verehrt, weil

es ihm 1521 gelang, den Weltumsegler
Ferdinand Magellan in einem blutigen
Gemetzel zu téten. Doch nur ein paar
Kilometer weiter huldigt man auch Ma-
gellan und den groflen Kreuzen, die er
damals errichten lief}, weil sie den Be-
ginn des christlichen Glaubens auf den
Philippinen symbolisieren, der hier in
einer Intensitit gelebt wird, der Euro-
paer staunen lisst.

»,Flugzeugtrager” der USA

Als die Amerikaner 1898 die Spanier
vertrieben hatten, hofften viele Filipi-
nos auf die langersehnte Unabhingig-
keit. Stattdessen wurde nur eine west-
liche Kolonialmacht durch eine andere
ersetzt. Wirtschaftlich spielten die Phi-
lippinen fiir Amerika nur eine unter-
geordnete Rolle, aber aus strategischen
Grunden wollte man auf einen fixen
»Flugzeugtrager® im Sidchinesischen
Meer nicht verzichten. Wahrend des
Zweiten Weltkriegs wurden die USA fiir
ein paar Jahre lang von den Japanern
vertrieben, doch die formale Unabhin-
gigkeit nach Kriegsende bedeutete kein
Schwinden des amerikanischen Ein-
flusses. Angesichts der permanenten
Rivalitit mit China ist die Priasenz von
US-Soldaten willkommen. Das wirkt
sich auch auf die Alltagskultur aus: Bur-
ger und Pommes frites, dazu sifde Soft-

4@ Streetfood at its best:
Die Auswalhl ist riesig, die
Preise niedrig.

drinks findet man heute auf jeder Insel,
egal wie klein sie auch sein mag.
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.

@ Oben links: Schweinefleisch ist allgegenwartig; oben rechts: ,,Lechon Baboy“ gibt es nur an Festtagen;
unten links: Meeresfriichte sind iiberraschend giinstig; unten rechts: Balut ist nicht jedermanns Sache.

Diesem kolonialen Erbe begegnet
man auf Schritt und Tritt. Auler auf
Teilen der siidlichsten Insel Minda-
nao, wo sich eine muslimische Minder-
heit seit Jahrhunderten der westlichen
Herrschaft widersetzt, findet man in je-
dem noch so kleinen Dorf eine Kirche.
Auch McDonald’s und das lokale Pen-
dant Jollibee sind omniprisent. Trotz
der Bevolkerungsexplosion der letzten
50 Jahre (von 37 Millionen im Jahr
1970 auf 114 Millionen im Jahr 2020)
herrscht praktisch nirgendwo im Land
Hunger. Wesentlich mehr Menschen
sterben heute an Ubergewicht und den
damit einhergehenden Krankheiten.

Regional, nicht saisonal

Ausgepriagte Jahreszeiten gibt es auf
den Philippinen nicht — das ganze Jahr
hindurch herrschen tropische Tempe-
raturen vor. Somit verdndert sich auch
das agrarische Angebot kaum. Nur Zu-
ckerrohr und Reis werden auch fiir den
Export angebaut. Die weitgehend klein-
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Wo immer es geht,
wird Gemuse
angebaut. Boden
ist wertvoll.

strukturierte Landwirtschaft dient der
regionalen Versorgung und kommt
weitgehend ohne Kunstdinger und
Pestizide aus. Auch ohne Oko-Siegel ist
fast alles, was man auf dem Markt kau-
fen kann, ,bio“. Wir konnten uns auf
einem Ausflug ins Hochland im Nor-
den von Negros selbst ein Bild davon
machen, wie idyllisch eine in Terrassen
organisierte Landwirtschaft aussehen
kann. Statt mit Traktoren, werden die
Felder mit Biiffeln (,,Carabao”) bestellt.

Reis dient als Grundnahrungsmit-
tel und wird hier in vielerlei Form ge-
gessen — pikant wie suf’. Eine Spezia-
litat ist der lilafarbige Klebereis ,Puto
Bumbong®, der mit Kokosraspeln und
braunem Zucker genossen wird. In Gar-

kiichen und ,Grillstationen® wird Reis,
der in Kokosblittern gediinstet wird,
gereicht. Und auch beim traditionellen
Fruhstick spielt gerésteter Knoblauch-
reis mit Spiegelei (,Silog“) die Haupt-
rolle. Die Gartechniken variieren. Ger-
ne wird iiber Kohlen gegrillt, aber auch
das Frittieren spielt eine grofie Rolle.
Verschieden gefillte Frihlingsrollen
gibt es fast uberall, gewiirzt wird - so
wie in ganz Studostasien — zumeist mit
Sojasauce.

Spanferkel als
Festtagsbraten

Entlang der Kuste spielt Fisch - frisch
gefangen oder getrocknet — die Haupt-
rolle. Auch Hithnerfleisch ist populir.
Wann immer es sich ein Filipino leisten
kann, wird Schweinefleisch bestellt. An
Festtagen muss ein Spanferkel (,Lechon
Baboy“) aufs Feuer, dessen Zuberei-
tung regional variiert. In einem armen,
dicht bevélkerten Land wird natiirlich
nichts weggeworfen, sondern alle Teile



‘ Landwirtschaft wie vor Jahrtausenden: Die Felder im Hochland von Negros werden mit Wasserbiiffeln bestellt.

des Tieres verwendet. Besonders kost-
lich ist das Gericht ,Sisig“, bei dem ein
Schweinskopf zunichst gekocht und
dann in kleine Stiicke geteilt wird, be-
vor er auf einem heiflen Eisenplatte
knusprig gebraten zu Tisch kommt.
Sehr populir sind auch allerlei Suppen
und Schmorgerichte, die oft unter der
Bezeichnung ,Adobo“ angeboten wer-
den. Unsere Kollegen von den Kochge-
nossen waren vor Kurzem ebenfalls auf
den Philippinen unterwegs und haben
die beliebtesten Rezepte kompetent do-
kumentiert.

Hier der Link zu diesem empfehlens-
werten Artikel: https://kochgenossen.
com/kommandosache-philippinen/

Gerade abseits der touristischen
Trampelpfade sind Restaurants zumeist
sehr simpel und dienen primir der Er-
nihrung der Bevélkerung. Mitunter
wird sogar mit ,Free Kitchen“ gewor-
ben, was nichts anderes bedeutet, als
dass man nur die abgewogene Rohware

Ein Erbe der Spanier:
Loffel und Gabel statt
Stabchen.

bezahlt. Eine weitere Besonderheit ist,
dass man nicht wie sonst in Ostasien
iiblich mit Stibchen isst, sondern mit
Loffel und Gabel. Der Verzicht auf Mes-
ser geht angeblich auf eine Vorschrift
der ehemaligen Kolonialmacht Spanien
zuriick, die vermeiden wollte, dass zu
viele Messer in Umlauf kommen. Irri-
tierender erschien uns der Brauch, dass
man in einfachen Garkichen aus hygie-
nischen Griinden Einweg-Plastikhand-
schuhe angeboten bekommt. Und auch
die allgegenwirtige Spezialitat ,Balut®
- das sind gekochte, angebriitete Hith-
nereier — sind fur Europier nur wenig
reizvoll.

Kalamansi statt Zitronen

Umso erfreulicher dafir das Ange-
bot an frischen Friichten. Ananas und

Mango sind zwar auch bei uns bekannt,
aber derart frisch und vollreif, wie man
sie auf den lokalen Markten bekommt,
schmecken sie einfach doppelt so gut
wie daheim. Zitronen und Orangen
findet man nur vereinzelt. Die hei-
mische Zitrusfrucht heifst Kalamansi
und schmeckt wie eine Mischung aus
Mandarine und Yuzu. Die Schale ist
griin und weich, die Frucht selbst nicht
grofBer als eine Mozartkugel. Sie spielt
auch beim Wiirzen von pikanten Ge-
richten eine grof3e Rolle. Viele Gerichte
erhalten dadurch (wie auch durch die
Beigabe von Essig) einen frischen Siu-
rekick, der ihnen Frische verleiht.

Das Fehlen von anspruchsvollen Res-
taurants im eigenen Land ist wohl einer
der Griinde, wieso es im Ausland kaum
Lokale mit philippinischer Kiche gibt.
Im Gegensatz zu den benachbarten
Lindern Vietnam, China und Japan ist
die philippinische Kiiche auerhalb des
Landes praktisch unbekannt. @
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Weltenbummler

nach Manila
Sebastian Kellerhoff hat in der Nahe von Dortmund

seine Kochlehre absolviert. Heute managt er als Culinary
Vicepresident mehrere Fine-Dining-Restaurants im Solaire

Casino Resort in Manila und bereitet die Er6ffnung eines
weiteren Luxusresorts vor. &

TEXT: WOLFGANG SCHEDELBERGER

Von Dortmund nach Manila gibt es
keinen Direktflug. Uber welche Sta-
tionen sind Sie vom Kochlehrling in
Dortmund zum Vice President Culinai-
re in einem Fiinf-Sterne-Luxusresort
in Manila aufgestiegen?

Ich war zur richtigen Zeit am rich-
tigen Ort und habe jede Gelegenheit,
die sich mir geboten hat, ergriffen. Der
wichtigste Schritt war gleich am Anfang
in Deutschland, wo ich nach ein paar
Stationen entschieden habe, wie es
weitergehen soll. Entweder ich mache
irgendwie weiter und bleibe Mittelmaf3,
oder ich versuche, in meiner Branche so
weit zu kommen wie méglich. So bin
ich schon in jungen Jahren im Adlon in
Berlin gelandet. Da habe ich die Spit-
zengastronomie kennen und lieben ge-
lernt. Es ist mir auch rasch bewusst ge-
worden, dass man fiir eine erfolgreiche
Karriere in der Top-Gastronomie nicht
nur kochen, sondern auch rechnen
kénnen muss. Ich war ehrgeizig und
habe jede Moglichkeit zur Fortbildung
genutzt. In dieser Phase der Karriere
sollte man nicht aufs Gehalt oder die
Arbeitszeiten schauen, sondern ein-
fach Vollgas geben. Schlie’lich habe ich
2005 ein Angebot von Hyatt bekom-
men, als Executive Chef nach Dubai zu
gehen. Das war der Anfang einer langen
und spannenden Reise.
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Was waren die nichsten Zwischen-
landungen?

Ich bin — um bei diesem sprachlichen
Bild zu bleiben - meiner Airline treu ge-
blieben und wechselte zunichst zu ei-
ner Hyatt-Er6ffnung nach Kiew. Zu den
Olympischen Spielen bin ich 2014 dann
nach Sotchi gegangen. Es folgten Mos-
kau und Armenien. Shanghai war meine
erste Destination in Fernost, dann ging
es retour an den Golf ins Grand Hyatt
nach Doha. Wenn man sich ein paar
Jahre lang bei einem Unternehmen wie
Hyatt beweist, stimmt auch das Gehalt
und die Positionen werden wirklich in-
teressant. Personlich finde ich es auch
faszinierend, dass man bei einer Kar-
riere in der internationalen Hotellerie
andere Kulturen kennenlernt.

Trotzdem haben Sie Hyatt vor ein-
einhalb Jahren den Riicken gekehrt
und sind nach Manila iibersiedelt.

Wie kam das?

Nach 18 Jahren bei Hyatt wollte ich
auch noch ein anderes Unternehmen
kennenlernen. Gleichzeitig habe ich
von Enrique Razon, dem Eigentimer
von Solaire, ein wirklich tolles Ange-
bot bekommen, bei dem ich sehr viel
Gestaltungsspielraum habe. Im ver-
gangenen Jahr habe ich mich zunichst
voll auf die Qualititssicherung der funf
Fine-Dining-Restaurants im bestehen-
den Resort konzentriert. 2024 steht
ganz im Zeichen der Neuer6ffnung
unseres zweiten Hotels in Quezon City,
wo wir ein dhnliches kulinarisches Kon-
zept fahren werden. Ich bin auch mit
der Entwicklung neuer kulinarischer
Konzepte betraut. Abgesehen von der
beruflichen Herausforderung hat mir
auch das Lebensgefiihl auf den Philip-
pinen total getaugt. Mit meiner Partne-
rin verbringe ich gerne das Wochenen-
de auf einem der Traumstriande, die ja
allesamt leicht in ein oder zwei Stunden
erreichbar sind.

Wie gelingt es auf den Philippinen
authentisches chinesisches, japani-
sches und koreanisches Fine Dining
auf den Teller zu bringen?

Bei der Qualitat gibt
es bei uns keine
Kompromisse.

SEBASTIAN KELLERHOFF

Vergessen Sie nicht unser italieni-
sches Restaurant Finestra, wo wir mei-
ner Meinung nach sogar auf Sterne-
Niveau kochen. Wir bekommen einmal
pro Woche Fleisch und Fisch aus Japan
eingeflogen. In der Vergangenheit ha-
ben wir Obst und Gemdise in Top-Qua-
litat aus China bekommen, aber das ist
mit den gestiegenen politischen Span-
nungen zunehmend schwierig gewor-
den. Australien ist bei vielen Produkten
unser wichtigster Lieferant geworden.
Ich kenne unsere dortigen Lieferanten
mittlerweile auch persénlich. In der
Kiiche stehen Top-Kiichenchefs aus den
jeweiligen Landern und garantieren fir
authentischen Geschmack. Wir haben
viele Gaste aus China und Korea, die
ganz konkrete Vorstellungen davon ha-
ben, wie einzelne Gerichte schmecken
missen. Wir machen alles selbst, auch
Brot und Gebick werden im Haus ge-
backen. Bei der Qualitat gibt es bei uns
keine Kompromisse.

Das Obst und Gemiise, das auf den
Philippinen wichst, ist groflartig.
Fische gibt es auch im Uberfluss. Wieso
kaufen Sie nicht mehr lokale Produkte
ein?

Personlich wiirde ich das liebend
gerne machen, aber in einem derart

groflen Hotel mit diesen kulinarischen
Ansprichen geht das einfach nicht,
weil kein philippinischer Hiandler dau-
erhafte Verfuigbarkeiten garantieren
kann. Vor allem wihrend der Taifun-
Saison kommt es auf den nationalen
Mirkten regelmiafdig zu lingeren Lie-
ferausfallen. Auch Erdbeben stellen ein
Problem dar. Groéfiere Mengen lokaler
Produkte kommen eigentlich ,nur bei
der Mitarbeiterverpflegung zum Ein-
satz. Mengenmifiig ist das allerdings
nicht zu unterschitzen. Wir bereiten
taglich zwischen 6.000 und 7.000 Es-
sen fiir unsere Mitarbeiter zu. Das soll
natirlich auch gut schmecken, aber
da kénnen wir auch kurzfristig auf die
schwankende Angebotslage reagieren
und mit den Dingen kochen, die gerade
verfugbar sind.

Wieso gibt es im Solaire eigent-
lich kein Fine-Dining-Restaurant mit
philippinischer Kiiche?

Im neuen Resort in Quezon City wer-
den wir das in einem kleinen Rahmen
probieren. Persénlich finde ich das
sehr reizvoll. Die Herausforderung ist
allerdings, den richtigen Rahmen und
ein attraktives Preisniveau zu finden.
Wenn Einheimische zu uns kommen,
suchen sie zumeist internationale Spe-
zialititen, die sie in dieser Qualitit
sonst nirgendwo bekommen. Es sind
vor allem internationale Giste, die uns
immer wieder fragen, ob wir nicht auch
ein Top-Restaurant mit philippinischer
Kiiche hitten. Daran arbeiten wir gera-

de. @
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Alle Jahre wieder ruft Herbert Starl Mitte Marz zum GastroBizz und
weit Uber 300 heimische Gastronomen folgen seinem Ruf. Heuer
fand der Kongress von 17. bis 19. 3. im Rixos Hotel von Dubrovnik
statt und stand unter dem Motto ,Der Zukunft auf der Spur®. In der
Vorsaison ist die historische Altstadt von Dubrovnik noch weitgehend
touristenfrei und tatsachlich malerisch schén. Das Vortragsprogramm
war spannend und informativ wie eh und je, die Stimmung von der
Pre-Convention-Party am Samstagabend bis zum letzten Referen-
ten am Dienstagnachmittag hervorragend. Bevor man sich im Méarz
2025 wieder zum GastroBizz trifft, Iadt Herbert Starl von 24. bis 26.
November zu den GastroDialogen nach Obertauern. Auch das hat
mittlerweile Tradition. @ www.gastrobizz.at
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Am 19. M&rz wurden die neuesten
gereiften Weine aus dem einzigarti-
gen Programm ,Selten gut gereift"
von Del Fabro Kolarik vorgestellt und
verkostet. Experten wie Benjamin
Mayr (Sortimentsentwicklung & Ex-
pertise Wein und Schaumwein bei
Del Fabro Kolarik) sowie die renom-
mierten Osterreichischen Winzer Andi
Kollwentz vom Weingut Kollwentz und

Lucas F. Pichler vom Weingut F. X.
Pichler lieferten wertvolle Einblicke,
die auch einzigartige Chancen fir die
Gestaltung der Weinkarte bieten. Das
Raritatenprogramm von Del Fabro
Kolarik umfasst jahrlich rund 80 ge-
reifte Weine aus Osterreich. Diese
limitierten Weine kénnen bei Bedarf
reserviert werden, um der Gastrono-
mie Planungssicherheit fur inre Menu-
karte zu geben. @
www.delfabrokolarik.at

© MARTIN STEIGER

< P

Mario Hofferers 27th IWCC — Internatio-
nal Winter Cocktail Congress 2024 ging
vom 17. —19. Marz mehr als sensatio-
nell Uber die Buhne. Der Andrang war
groB, die Emotionen noch gréBer und
die Stimmung grandios. Erstmals waren
2x Schiler im Finale! Aus 50 Kompeti-
toren haben sich Mona Schneider und
Sebastian Schwarz der Tourismusschule
Semmering ins Finale gekdmpft. Lange
Vorbereitung zahlte sich aus, die beiden
nehmen auch je einen Gruppensieg
nach Hause.Aber Sieger kann es nur
einen geben! Daniel Sille vom Team
Austria wurde IWCC Champion 2024. @
www.mario-hofferer.com/iwcc

Lusi&Leben #99 71



Von rvollen und
leeren Nesrern

Franz liebt Ostern. Egal ob friihlingshafter Morgenduft oder Schneegatsch,
er besteht mit unerschitterlicher, kindlicher Vorfreude auf das Verstecken
der Uppig geflllten Osternester. Manchmal scheint es, als habe er
sogar mehr Elan als seine beiden Kinder, wenn es um das Finden
der bunten Eier und huibsch verpackten Schokoladen geht. &

TEXT: MARTINA BUCHER // ILLUSTRATION: MICHAEL OTTO

chon vor dem festlichen Oster-
Sfrﬁhstﬁck findet das eine oder

andere Gelee-Hender] den Weg
in seinen Mund. Er beif3t lustvoll,
mampft, genieflt und freut sich seines
Lebens. Der Tag, an dem er das letzte
Drageeei aus dem Nest nimmt, ist der
Tag, an dem er von der Véllerei ohnehin
genug hat und er sich auf den Sommer
und seine kulinarischen Verlockungen
freut.

Christoph ergeht es derzeit ganz an-
ders. Sein Nest bleibt heuer leer. Nicht
sein Osternest, sondern das Nest, das
er fur seine Familie liebevoll errich-
tet hat, hat sich geleert. Tochter Lisa
ist erst vor Kurzem ausgezogen. Als
Lisa etwa vier Jahre alt war, haben
Christophs Frau und er fantasiert,
wie sie einander wild und leiden-
schaftlich an jedem Ort des Hau-
ses vernaschen wiirden, sobald Lisa
nicht mehr durch die Gange hopsen
wirde. Nun, die Zeiten haben sich ge-
andert. Vernascht wird zugunsten des
Wohlstandsbauches nicht mal mehr ein
Schokohischen, ganz abgesehen von
der eigenen Frau.

Das Zuhause fithlt sich schwer und
einsam an, er arbeitet linger und scheut
das Heimkommen. Ganz sicher ist er
sich nicht, aber er hat das Gefiihl, seiner
Frau ergehe es dhnlich. Beide leiden un-
ter dem ,Empty-Nest-Syndrom“. Wenn
das (letzte) Kind das Haus verlisst,

72  Lusi&Lehen #99

geht ein wichtiger Lebensabschnitt zu
Ende. Manchen Eltern ergeht es dabei
wie Franz mit seinem Osternest. Sie ge-
niefien den letzten Moment, nehmen
Abschied und freuen sich auf das, was
als Nachstes kommt. Andere leiden un-
ter dieser massiven Verinderung und
brauchen ihre Zeit, um mit dem neuen
Leben zurechtzukommen. Sie lernen,
sich auf sich selbst zu konzentrieren,
finden neue Hobbys oder beginnen ihre
Partnerschaft und die gemeinsame Se-
xualitit neu zu entdecken.

Franz sieht das pragmatisch. Nach
dem Osterschinken und den Osterna-
schereien kommt die Zeit fiir Spargel
und Rhabarberkompott. Der Sommer
bringt dann die Freude an geselligen

Grillabenden, Wassermelonen und
Eiskostlichkeiten. Uber die Freuden
des kulinarischen Herbstes brauchen
wir gar nicht erst zu sprechen und zur
Weihnachtszeit tingelt er von einer

frohlichen Schmauserei zur nichsten.
Das Jahr hat in puncto Gaumenfreuden
einiges zu bieten, so wie unser Dasein
in puncto Lebensfreude. Obwohl Franz
Ostern so sehr liebt, gibt es genug Platz
fur Freude auf das Kommende. Chris-
toph wird es Zhnlich ergehen. Nach
einer kleinen emotionalen Fastenzeit
wird er vielleicht die Ruhe oder die
neue Freiheit geniefien. Lisa wird eine
willkommene Abwechslung im Alltag
und nicht mehr Lebensmittelpunkt.

Christoph besucht jetzt einen Salsa-
kurs. Ohne seine Frau. Nicht, weil er
aus fremden Nestern naschen will, son-
dern, weil er sie iiberraschen mochte.
Wihrend er recht souverin mit den

\‘ Hiiften wackelt, erinnert er sich an

die Leichtigkeit seines Lebens, als
er aus dem Hause seiner Eltern aus-
zog. Er spirt etwas davon in sich auf-
flackern. Auch wenn seine Osterzeit
heuer etwas traurig ausfillt, irgendwie
spurt er, dass der Sommer ganz beson-
ders werden konnte. @

ist Psychologin, klinische Sexologin
und Kommunikationstrainerin. Mit
ihren Texten verkniipft sie ihren
Beruf mit ihrer Leidenschaft fiir
Gastronomie.

martina.bucher@lustundleben.at
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