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,Die Betriebe in den ldnd-
lichen Regionen bilden
immer noch das Ruckgrat
der heimischen Gastrono-
mie. Sie sind unersetzliche
Stdatten der Begegnung und
der genusskulturellen Tra-
ditionspflege. Und sie sind
heute mehr denn je Sehn-
suchtsorte flr Gdste, die
auf dem Teller nach dem
unverwechselbaren, aber
selbstbewusst weiterinter-
pretierten Geschmack von
Raum und Zeit suchen.”
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Raumliches
Denken

uf die Frage, wo in Osterreich
A(Spitzen-)Gastronomie stattfin-
det, wiirden wohl viele antwor-
ten: in der Stadt! Denn da lebt mehr als die
Halfte der oOsterreichischen Gesamtbevol-
kerung, werden die hochsten Gastrono-
mieumsitze pro Kopf erzielt, regnet es die
meisten Gault-Millau-Hauben und Sterne.
Das mag stimmen. Was aber gerne iiber-
sehen wird: Die Betriebe in den ldndlichen
Regionen bilden immer noch das Riickgrat
der heimischen Gastronomie. Sie sind un-
ersetzliche Statten der Begegnung und der
genusskulturellen Traditionspflege. Und sie
sind heute mehr denn je Sehnsuchtsorte fir
Géste, die auf dem Teller nach dem unver-
wechselbaren, aber selbstbewusst weiter-
interpretierten Geschmack von Raum und
Zeit suchen - und ihn landauf, landab bei
Menschen finden, von denen wir Ihnen
dieses Mal einige vorstellen mochten.

Etwa Theresia Palmetzhofer, die im
ehemaligen elterlichen Wirtshaus, dem
nunmehr mit drei Gault-Millau-Hauben
ausgezeichneten ,Gasthaus zur Palme” in
Neuhofen an der Ybbs, eindrucksvoll un-
ter Beweis stellt, wie man Herkunft mit Zu-
kunft verbindet. Oder Sonja und Harald
Pollak, die im Weinviertel die heimische
Wirtshauskultur hochhalten, ohne sie ver-
stauben zu lassen.

In Thomas Goéttingers Dessert-Manu-
faktur haben wir uns wiederum angesehen,
wie man mit regionalen Grundprodukten
Stfles von Weltformat kreiert, und im Cooki-
narium dreht sich alles um das naheliegend
Beste in Sachen Rindfleischqualitiat -
um Premium Cult Beef heimischer Fleck-
vieh-Farsen. Ubrigens: Nidher dran am Bes-
ten fir die Gastronomie sind nun auch un-
sere Kunden aus dem Waldviertel, Most-
viertel und Weinviertel, denn sie werden ab
sofort von unserem neuen Transgourmet-
Standort in Krems aus serviciert.

Ich freue mich darauf, Sie gemeinsam
mit dem Team von Transgourmet Krems
auf Thren gastronomischen Erfolgswegen
in der Region zu begleiten, und wiinsche
Thnen viel Freude mit dieser Quintessenz-
Ausgabe.
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im Kleinen
Wer immer Angst
hat, falsche Ent-
scheidungen zu
I I a treffen, kann auch
keine richtigen tref-
QUI NT fen. Und Theresia
ESSENZ Palmetzhofers Ent-
scheidung, Weltklas-
10 se-Kiiche in ihren
GRUSS AUS . .
DER KUCHE Mostviertler Hei-
Es ist hochste matort zu bringen,
Zeit, der Filet- war goldrichtig. Ein
Kultur etwas Portrat.
entgegenzuset- ¢
zen — mit einem
genialen Quartett
unseres aktuel-
len Nose-to-Tail-
Sortiments zum
Beispiel.
28
THE SWEETEST THING
ie Thomas Gottinger ge-
Whobene Nachtischkultur
neu denkt und warum
er mit sich tber ehrliches Handwerk
ebenso wenig diskutieren lasst wie tiber
nachhaltiges Handeln, haben wir ihn in
seiner Waldviertler Dessert-Manufaktur
gefragt.




COOKINARIUM:
KUH MIT CULT-FAKTOR

ann eine Osterreichische
Fleckvieh-Farse Here-
ford, Angus, alter Kuh

& Co. auf dem Teller wirklich den
Rang ablaufen? Sie kann. Cook Exe-

cutive Chef Leo Aichinger weif3, wie.

42

IM KUNDENTAKT:
TRANSGOURMET KREMS

Naher
dran am
Besten

Am 19. Oktober 2023
eroffnete in Krems
der Osterreichweit

15. Standort von
Transgourmet Oster-
reich. Wir verraten,
welche Vorteile das
fir Kunden aus dem
Wein-, Wald- und
Mostviertel hat und
was der hochmoderne
neue Markt in Sachen
Sortiment und Service
alles zu bieten hat.

46

ZU GAST:
FOGGY MIX

Stets findet
Uberraschung
statt, da, wo
man’s nicht er-
wartet hat. In
Waidhofen an
der Thaya etwa,
wo Bernhard
Zimmerl das
Kulinarikparkett
im Waldvier-

tel ordentlich
aufpoliert.

54

JUGEND AM WERK

er aktuelle VINEUS
Newcomer Winzer
Gabriel Grassl im

Gesprach tber Carnuntumer
Traditionen und sanfte Revo-
lutionen, Wein aus gutem Grund
und Boden und das Prinzip
~Small is beautiful”.

62

ZU GAST:
POLLAK’S WIRTSHAUS

ie geht Wirtshaus-
seligkeit auf der
Hohe der Zeit?

Haben wir uns auch gefragt, und
bei Sonja und Harald Pollak im
Retzbacherhof eine mogliche
Antwort gefunden. Eine Landpartie
mit Uberraschungsgarantie.

70

WITH ZERO
TO HERO

ach geistfreien Spirits
sollen Premium-
Traubenséifte und

alkoholfreier Wein nun das neue,
grofde Ding in der Gastronomie
werden. Dank des Qualitats-
fanatismus von Produzenten wie
Gross & Gross oder Kolonne Null
stehen die Chancen dafiir nicht
schlecht.

80

DAS DING
DER AUSGABE

Ingwer aus dem
burgenlandischen
Seewinkel?

Klingt erst mal
unwahrscheinlich,
ist aber wahr -

und unwahrschein-
lich gut!
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Der Tripihres §\%Y
Lebens a\'§

Sieben Tage, elf talentierte junge Koche aus sechs

européischen | andern und eine kulinarische

Lern- und Networking-Reise, die den Begriff

Gegen Ende der

Nachvvuchsﬁjrderung auf ein ganz neues Woche hatte sich das
. . . ) W.ir-GeﬂiH bei dt'en elf
Level gehievt hat: Wir werfen einen Blick Tenetmern beres

Darauf wurde unter

zuruck auf die Premiere des revolutionaren i
onsheurigen N\ayer am

Tra nsgourmet -Talents-United- Progra mms! Pfarrplatz angestofen.

Fotocredits: Mila Zytka




ascha Schlegel, Norbert Szefer,

S Theodora Tordachi, Theresa
Carolin Putz, Mario Ludwig, Julian

Wiest, Iris Liegeois, Franca Sauer, Athina
Karavouzi, Cesar Luis Sanchez und Fiona
Fuss: Gut moglich, dass Thnen diese Namen
zuklnftig in einem spitzengastronomi-
schen Kontext noch einmal unterkommen.
Denn diese elf talentierten Nachwuchs-
kéche aus Osterreich, Deutschland, Polen,
Frankreich, Ruminien und der Schweiz
hatten sich dieses Jahr fiir die Teilnah-
me an der Erstausgabe des Transgourmet-
Talents-United-Programms qualifiziert und
absolvierten vom 1. bis 7. Oktober eine kulina-
rische Reise durch das Gastgeberland Oster-
reich, die in dieser Form als einzigartig be-
zeichnet werden kann. Denn die Profis von
morgen machten nicht nur bei den Besten
der Besten ihrer Zunft Station, sie nahmen
auch an exklusiven Tastings teil, besuchten
ausgewahlte Transgourmet-Lieferanten und
erhielten unter anderem Einblicke in die ho-
he Kunst des Personal Brandings auf Social
Media.

Auf dem Programm
des einwochigen
kulinarischen
Roadtrips durch
Osterreich stand ein
bunter Mix aus ins-
pirierenden Work-
shops, Produzenten-
besuchen, Tastings
und Networking.

EEDR

SPATZLEKASE

TRADITIONELLE
MISCHUNG

N . .

idpn 4 fg‘_‘\“

AUS VORARLBERGER
BERGKASE, RASSKASE

ND EMMENTALER
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Emmi Osterreich GmbH - Illweg 8, 6714 Niiziders - Austria
info@emmi-austria.at - www.emmi-austria.at



6 |[TRANSGOURMET INSIDE QUINTESSENZ 02/23

,Den Nachwuchs zu fordern bedeutet, in
die Zukunft zu investieren. Wir freuen uns
sehr, ein so tolles Nachwuchsforderungs-
programm wie Transgourmet Talents
United zu unterstutzen!”

Ingo Rainer, Geschéftsfithrer RATIONAL Austria

Der kulinarische Work-
shop mit 2-Sterne-
Koch Silvio Nickol

sowie der Besuch samt

|karus-Dinner im Red
Bull Hangar-7 stiefBen
auf besonders grof3e
Begeisterung bei den
Nachwuchstalenten.

PROFILSCHKRFUNG, PLATING UND
PURER GENUSS

Mit letztgenanntem Programmpunkt
ging es am ersten Tag bei Transgourmet
Wien-Nord los, wo die auf Food-&-Hospiti-
lity-Themen spezialisierte Social-Media-Ex-
pertin Eva Kamper-Grachegg ins Thema
einfithrte. Im Transgourmet Cook Studio
vor Ort durften die Teilnehmer anschlie-
Rend mit ausgewdhlten Produkten ihre in-
dividuellen Plating-Skills unter Beweis
stellen und fiir Social Media auch gleich
bildlich festhalten. Nach einem nachmittag-
lichen Besuch bei den Vertical-Indoor-Far-
ming-Spezialisten von Herbeus Greens lau-
tete das Motto an Tag 2 dann: ,,Coq & Vin“!
Nach dem Besuch bei den Transgourmet
Vonatur-Freilandgefliigelbauern im Wald-
viertel stand namlich eine Betriebsfiih-
rung samt Weinverkostung in der Doméine
Wachau auf dem Programm - Zillenfahrt
auf der Donau inklusive.

L Es war eine un-
glaublich lehrreiche,
lustige und einzig-
artige Erfahrung,
fur die ich sehr
dankbar bin!”

Theresa Carolin Putz, Osterreich




LERNEN VON DEN ,,GOATS“

Auf besonders grofle Begeisterung stiefd
bei den Teilnehmern der Salzburg-Tag, der
mit einem Besuch bei den Gewiirz-Spezia-
listen von Stay Spiced! seinen Anfang nahm.
CEO Lukas Walchhofer und Qualititsma-
nager Giinther Wendlinger nahmen den
Kochnachwuchs mit auf eine faszinierende
Reise in die Welt der Gewlirze, als Draufgabe
gab’s abends im Red Bull Hangar-7 Einblicke
in die fabelhafte Welt des Restaurants Ika-
rus samt Gastkoch-Dinner, das vielen wohl
noch lange in Erinnerung bleiben wird. Min-
destens so viel Eindruck hinterlief$ der Work-
shop mit 2-Sterne-Koch Silvio Nickol zuriick
in Wien, der unter anderem sein Wissen tiber
die Zubereitung heller und dunkler Grund-
saucen preisgab.

Nach einem geselligen Abend im Traditi-
onsheurigen Mayer am Pfarrplatz ging es am
letzten Tag noch einmal ins Herz von Wien,
wo Pierre Nierhaus zum Talk Giber die aktu-
ellsten Trends in der Gastronomie lud. Bei
der anschlieffenden Foodie-Tour stand dann
Schlemmen, Staunen und Connecten im Mit-
telpunkt - unter anderem im Hotel Sacher,
bei Fabio Giacobello im Fabio’s, im Steirereck
bei Michael Baubock und bei Haya Molcho im
NENI am Naschmarkt, die sich alle hochst-
personlich fiir die Teilnehmer Zeit nahmen.

Restimee nach einer Woche voller ku-
linarischer Abenteuer, Inspiration und Ge-
nuss? Grofle Begeisterung und jede Menge
Emotion aufseiten der Teilnehmer. Wenn das
nicht der beste Grund fir eine Neuauflage
des Talents-United-Roadtrips 2024 ist ...

FEVER-TREE
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Welnsame
Spitze
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,Die gezielte Forderung
junger Talente ist uns
ein zentrales Anliegen,
dem wir mit der neuen
Award-Kategorie
Newcomer Sommelier
Rechnung tragen.”

Thomas Panholzer, i
Geschaftsfithrer Transgourmet Osterreich



Nach einem glanzvollen, spannenden

Abend im Weitsicht Cobenzl in Wien
tummeln sich in der Riege der VINEUS
Wine Award Preistrager gleich funf neue

Gesichter.

nter dem Motto ,Handel ist Wandel“ eroff-
| I nete Transgourmet Osterreich Geschéifts-
fiihrer Thomas Panholzer die diesjahrige
Verleihung der begehrten VINEUS Wine Awards - aus
gutem Grund, prasentierte sich der renommierte, von
Transgourmet Trinkwerk zum bereits 12. Mal verliehene
Preis fiir Aushidngeschilder der heimischen Weinkul-
tur doch 2023 mit neuem, exklusiven Konzept und neu-
en Award-Kategorien. Nur das Siegerldcheln der Preis-
trager war am Ende des glanzvollen Abends im Wiener
Weitsicht Cobenzl so breit wie gewohnt.

Die Trophde in der traditionsreichen Kategorie
VINEUS Newcomer Winzer ging an Gabriel Grassl vom
Weingut Nepomukhof in Goéttlesbrunn, der mit seinen
eingereichten Weinen nicht nur die Expertenjury tber-
zeugte, sondern auch beim Publikumsvoting die meisten
Stimmen holte. Der nicht minder prestigetrachtige Preis
fiir das Lebenswerk ging dieses Jahr an den Frauen-
kirchner Winzer Josef aka Pepi Umathum, den Thomas
Panholzer in seiner Laudatio - zu Recht - als ,Pionier in
seinem Werk“ wirdigte.

Mit besonders grofler Spannung
erwarteten die geladenen Giste je-

) i ) So sehen Sieger
doch die Kiir der Sieger in den neuen aus: VINEUS
Award-Kategorien: Newcomer Som- Lebenswerk-

melier, Genuss-Erlebnis am Weingut
und Trinkwerk Goliath.

Aus den Hianden von Annema-
rie Foidl, Prasidentin der Somme-
lier Union Austria, nahm Maximili-
an Steiner, Head Sommelier des el-
terlichen Hotels Austria & Bellevue
in Obergurgl, den Preis als erster
VINEUS Newcomer Sommelier der
Geschichte in Empfang. In der Ka-
tegorie Genuss-Erlebnis am Wein-
gut konnte sich das Weindomizil &
Weinerlebniswelt Hagn gegen die
Final-Konkurrenz aus der Stid- und
Oststeiermark durchsetzen. Und den
Trinkwerk Goliath, mit dem Trans-
gourmet Trinkwerk-Kunden fir die
Umsetzung des Themas Wein in all
seinen Facetten ausgezeichnet wer-
den, holte sich das 4-Sterne-Almwell-
ness Hotel Pierer.

wwwyvineus.at

Preistrager Josef
Umathum, New-
comer Winzer
Gabriel Grassl, die
Genuss-Erlebnis
am Weingut-
Sieger Wolfgang
und Carina Hagn,
Newcomer Som-
melier Maximilian
Steiner und Trink-
werk Goliath-
Preistrager Franz
Pierer (v.l.n.r.)
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1 Wow Backe! Die Rinder-
backchen unserer Eigenmarke
natura stammen von oster-

reichischen Bio-Rindern. Be-
kanntlich ideal zum Schmoren,
aber auch ein toller Pick fir
die Zubereitung im Smoker.

2 Edles Schnittchen Die
filetartigen Pfaffenschnittchen
aka Sot-I'y-laisse aus dem
hinteren Teil des Riickens

gelten als die edelsten

Cuts vom Huhn und

werden am liebsten ge-

braten oder geschmort.

3 Scheibenwelt Die Milch-
kalbshaxen-Scheiben bilden

die Grundlage des italienischen
Nationalgerichts Ossobuco,
was so viel wie ,Knochen mit
Loch® bedeutet. Ideal auch

fur die Zubereitung kraftiger
Consommes.

S

4 Big Bries Die bei
Gourmets wie Kiichenchefs
gleichermal3en begehrte
Wachstumsdrise vom Kalb
ist superzart, fein-cremig und
schmeckt leicht sufdlich. Am
besten als Ragout fin, gebra-
ten oder gebacken.
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Ochsenherztomate,
Feta, Zwiebel,
Basilikum



ndiesem frithen Spét-
sommermittwoch
regt sich nicht viel

am Marktplatz von Neuhofen an
der Ybbs. Was nicht bedeutet,
dass die Auswartigen, die da seit
gerade einmal fiinf Sekunden vor
der noch verschlossenen Holztii-
re des Hauses mit der Nummer 6
stehen, von den Ortsansdssigen
unbemerkt geblieben wéren.

,Wo woits denn hin?!“, ruft
ein gestandener Mostviertler
mittleren Alters iiber den Platz,
und strafft dabei die Schultern.

,Zur Theresia Palmetzhofer.“

,Aha? Ja, wenn’s zua is, dann
miassts es halt anrufen!”

Man fischt schon nach dem
Mobiltelefon in der Jackenta-
sche, da erscheint Theresia
Palmetzhofer im Tarrahmen,
leibhaftig, und lachelt zum
Grufde ein freundlich-wissendes
Lacheln, das sagen will: So ist
das halt in einem kleinen Ort, wo
jeder jeden kennt und jeder alles
mitkriegt.

Zehn Minuten spater steht
Palmetzhofer in der Kiiche des
Hauses, in dem sie aufgewach-
sen ist, das schon Farberei war,
Post, Backerei, Greifdlerei, Kaffee-
haus, Pizzeria und Eisdiele, und

15

Das Aullergewohnliche
findet man oft an den un-
wahrscheinlichsten Orten.
lm Gasthaus zur Palme in
Neuhofen an der Ybbs etwa,
wo Theresia Palmetzhofer so
selbstbewusst wie souveran
ihre |dee von weltoffener
Hochkuche mit Regional-

gru ndieru ng umsetzt.

nimmt sich in gefiihlter Warp-
Geschwindigkeit ,,Geschmorter
Ochsenherztomate, Feta, Zwie-
bel, Basilikum“ an. Zupft, tupft,
sprintet ins Kihlhaus, raus
zum Krauterhochbeet, der Ofen
brillt derweil schon ,Tomate
fertig!“, wuchtet einen Topf auf
den Herd, gief3t Tomatenjus und
Sahne ein, mixt mit einer Hand,
fischt mit der anderen Schmor-
zwiebeln, jeder Handgriff sitzt,
wirkt so selbstverstdandlich, ein-
fach. ,\Wenn man mit so einem
jungen Team in der Kiiche steht,
dann muss man halt schnell
greifen”, sagt Palmetzhofer, an-
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Bio-Saibling, Kohlrabi, :

Chioggia,

gesprochen auf ihre Turbo-Kiichen-Per-
formance. Gut: Konstantin Filippou kénn-
te jetzt auch etwas damit zu tun haben. An
seiner Seite hat Palmetzhofer namlich ins-
gesamt sechs Jahre gewerkt, erst im Novel-
li, dann drei Jahre als Sous Chefin im Res-
taurant Konstantin Filippou, dazwischen
war sie auf Stage bei Ronny Emborg im
AOC in Kopenhagen und bei den Arzaks in
San Sebastidn.

WEM DIE STUNDE SCHLAGT

Da dréngt sich natirlich irgendwann
die Frage auf: Wieso entscheidet sich eine
sternekiichengeeichte Kochin, eine Aus-
nahmekonnerin, eine, die mit ihrem pra-

Saiblingskaviar

zisen, schnorkellosen, eigenstindigen Zu-
gang zum Kochen mit einem eigenen Res-
taurant in Wien fix grof§ rausgekommen
ware, dafiir, ausgerechnet in ihrem kleinen
Heimatort ihre Vision von Fine Dining um-
zusetzen?

Theresia Palmetzhofer lasst sich Zeit
mit der Antwort, richtet sich erst das Saib-
lingsfilet her, schélt die Chioggia-Ribe,
sagt dann erst mal nur: ,Die Mama war in
Pension und wollte einen Pichter fiir das
Haus suchen, da war fiir mich klar: Okay,
das geht nicht, ich mach das selbst.” Aber
leicht, ergénzt sie dann, sei ihr das Nach-
hausekommen 2015 nicht gefallen. Es ha-
be sich seltsam angefiihlt, nicht mehr in

Kulinarische
Randnotiz:

Nach sechs Jahren an

der Seite von Sternekoch
Konstantin Filippou, davon
drei als dessen Sous Chefin,
kehrte Theresia Palmetzhofer
2015 in ihren Heimatort
Neuhofen an der Ybbs
zuriick. 2016 eroffnete sie
im elterlichen Wirtshaus das
neue Gasthaus zur Palme,
das seit 2019 durchgehend
mit drei Gault-Millau-
Hauben ausgezeichnet ist.
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Palmetzhofers Kiichenphilosophie am 7
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der Anonymitéat der Grof3stadt abtauchen
zu konnen. Der kreative Austausch mit
Kollegen hitte anfangs gefehlt. Und dann
seien da ja auch noch so viele offene Fra-
gen gewesen. ,Wie und was baue ich zu-
erst um, und wie finanziere ich das, oh-
ne mein Haus verpfinden zu miissen?
Mit wem stell ich mich jetzt in die Kiiche?
Und was soll, was will, was kann ich hier

scheidungen zu treffen, kann eben auch
keine richtigen treffen. ,,Und aus heutiger
Sicht waren die Entscheidungen, die ich
getroffen habe, alle richtig.”

Zum Beispiel die, sukzessive zu mo-
dernisieren, einen Fine-Dining-Bereich
einzurichten, die alte Gaststube aber im
originalen 80er-Stil

zu belassen. Oder die,

die anfanglich aus-
gekochte Wirtshaus-
kiiche wieder aufzu-
geben. ,Zum einen,
weil man gute Wirts-

jetzt kochen?“

Die Angst, falsche Entscheidungen
zu treffen, sei anfangs schon da gewesen,
sagt Palmetzhofer. Aber wer immer nur
von der Angst getrieben ist, falsche Ent-

LIch will hier nix
beweisen. Ich
koche das, was
ich kann, und
das, was mit dem
Personalstand
geht, und aus.”

Theresia Palmetzhofer
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ORIGINALE MIT TRADITION.
KEINE MEHLSPEISE OHNE!

Was wdre eine flaumige Mozartschnitte, eine Eierlikortorte oder Kekse
ohne einen Tropfen SPITZ Original Inldnder Rum oder Eierlikér mit franzésischem Weinbrand?
Doch nur eine gewdhnliche Mehlspeise. lhre Gdste geben sich doch aber auch nicht
mit dem Gewdéhnlichen zufrieden.

/" DAS
" ORIGINAL

zum Backen, Kochen
und Trinken,

__ SPITZ

B
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* bester Geschmack - : -
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hauskiiche allein einfach nicht kochen
kann, der Aufwand ist viel zu grofR“, erklart
Palmetzhofer. ,,Und klassisches Wirtshaus ...
das bin ich einfach nicht.”

REGION RELOADED

Einen Hauch von weltgewandter
Haute Cuisine in die Dorflandschaft zu tra-
gen, sei also schnell alternativlos gewesen.
Was nicht heif$t, dass Palmetzhofer das
heimische Grundprodukt - den Kise vom
Wallsee, das Lamm aus der Steiermark,
das Gemiise aus Winklarn, den Fisch aus
Mariazell - nicht ebenso sehr ehrt, wie sie
es versteht. Aber sie will sich nichts verbie-
ten. Pulpo nicht, Miso nicht, und schon gar
nicht die Naturweine, die sie ihren Gerich-
ten gern zur Seite stellen ldsst. ,Wir haben
schon eine sehr anstdndige Auswahl an
Natural Wines*, sagt sie. ,Wenn man ver-
kaufsorientiert denkt, kann man sich das
eigentlich sparen, aber da bin ich halt ein
bissl crazy.“

Der Erfolg gibt Theresia Palmetzhofer
jedenfalls recht. Das stadtfliichtige Gour-
metvolk hatte die ,Palme” ja bereits seit
der Verleihung der dritten Haube 2019 auf
dem Schirm, und seit der Kiir zur Rolling
Pin ,,Female Chef of the Year 2023“ macht
sich Palmetzhofer um die Auslastung
kaum noch Sorgen.

KOMPROMISS MUSS

Bei aller die Dorfgrenzen iiberschrei-
tender Beachtung, die Palmetzhofer er-
fahrt, ist sie aber immer auch noch Teil
einer Dorfgemeinschaft, ihr Haus ein Ort,
an dem sich auch die lokale Bevolkerung
aufgehoben fiithlen soll. Deshalb veranstal-
tet sie manchmal immer noch ein Friih-
schoppen, das habe einfach Tradition, sagt
sie. Und an manchen Sonntagen und Mon-
tagen gibt es immer noch Pizza, so wie
schon seit den 80er-Jahren bei ihrer Mama.
,Das ist ein Kompromiss, mit dem ich leben
kann®, sagt Palmetzhofer. ,,Und irgendwie
ist esja auch witzig. Da sitzen dann 90 Pro-
zent Pensionisten im Gastraum und freuen
sich einfach nur iiber eine gute Pizza.“

Das AufSergewohnliche findet man oft
an den unwahrscheinlichsten Orten.
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Kulinarische
Randnotiz:

Die von Gottinger produ-
zierten ,,Ready-to-finish-
Desserts werden nach
klassischen Rezepturen
und ohne Konservierungs-
und Farbstoffe hergestellt.
Das Standardsortiment
umfasst rund 80 Kreatio-
nen, darunter auch vegane,
laktose- und glutenfreie.

Eine gute Idee zu haben, ist
nicht so schwer. Gute Ideen fallen
einem namlich oft vor die Fifle.
Man muss nur die Augen offen hal-
ten. Damit man die gute Idee aber
auch umsetzen kann, hilft es, wenn
man was gelernt hat. Sein Hand-
werk kann. Erfahrung mitbringt.
So wie Thomas Gottinger. Deshalb
hat sich seine Idee von Manufaktur-
Patisserie fiir die gehobene Gastro-
nomie auch zu einem bislang kon-
kurrenzlosen Erfolgskonzept ent-
wickelt.

,Ein paar Tausend Desserts am
Tag zu machen, in Handarbeit, in
gleichbleibender Qualitit und un-
ter hochsten Hygienestandards,
das macht uns in Osterreich und
Deutschland so schnell keiner nach*,
sagt Gottinger im karamellduftigen
Pausenraum der Gottinger Produk-
tion in Grof3-Siegharts. Zum Beweis
annonciert er Graumohnkichlein,

Mandelsoufflé mit flissigem Nou-
gatkern, Tonkabohnen-Mousse im
Himbeermantel und Cremiges vom
Apfel. Es braucht nur ein kleines
Loffelchen von diesem und jenem,
um zu wissen: Hier denkt einer die
siifeste Nebensache der Welt kon-
sequent neu.

NACHTISCH, MARKE EIGENBAU
Angefangen, sagt Gottinger,
habe alles mit dem offenen Auge
wéhrend seiner Lehr- und Wander-
jahre. ,Schon damals war die
Patisserie das Stiefkind in der Kii-
che. Die wenigsten Koche wollen
sie machen, es fehlt an Platz, Kalte,
Geratschaften, Zeit.“ Also beschloss
Gottinger zum Problemléser fir
Betriebe, zu werden, die Handma-
de-Optik und -Qualitit suchen,
aber nicht selbst machen kdénnen
oder wollen. 2006 legte er in der el-
terlichen Backstube los. Mittler-
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weile hat er oft umgebaut, zuletzt 2017 die
Produktionsflache erweitert. 35 Mitarbei-
ter sorgen dafiir, dass jahrlich drei Millio-
nen schockgefrorener Premium-Desserts
die Produktion in Grof3-Siegharts verlas-
sen. Der Name Gottinger ist langst zum
Synonym fiir Spitzenpatisserie mit ho-
hem Bequemlichkeitsfaktor geworden.

UBERZEUGUNGSARBEIT

Allem Erfolg zum Trotz sind gewisse
Produktionsprinzipien fir Gottinger aber
nicht verhandelbar. ,Handwerk ist unsere
DNA®, sagt er, und steuert schnurstracks
auf eine Mitarbeiterin zu, die mit armlan-
gem Handschuh ausgestattet bis zum Ell-
bogen in einem Riihrkessel steckt. ,Die
Schokomousse wird bei uns mit der Hand
geriihrt, weil nur so wird sie luftig, leicht
und cremig®, erklart er. ,Wenn ich das ma-
schinell mache, wird das Pudding. Der
Mensch passt sich bei uns dem Produkt
und der Rezeptur an, nicht umgekehrt!“

Und dann gibt es da noch einen weite-
ren Punkt, in dem Gottinger nicht mit sich
diskutieren ldsst: nachhaltiges Handeln.
Er nennt das , Dessertproduktion mit Kos-
tenwahrheit der Umwelt gegeniiber”. ,Ich
verarbeite 70.000 Liter Schlagobers und

600.000 Eier im Jahr. Bei solchen Abnah-
memengen kann ich mit meiner Entschei-
dung fir einen regionalen oder Bio-Liefe-
ranten schon etwas bewegen®, ist er tiber-
zeugt. Uber 50 % seiner Rohstoffe bezieht
Gottinger in Bio-Qualitat - Tendenz stei-
gend -, Schokolade aus Fairtrade-zertifi-
zierten Quellen. ,Wenn wir einfach nur so
viel Profit wie moglich aus unserem Tun
schlagen, zahlt wer anderer drauf*, sagt
Gottinger zuriick im Pausenraum. ,,Und
das wollen wir nicht.” Darauf noch ein
Schokotiirmchen mit Himbeermark.

scannen und das

bei Transgourmet
erhaltliche
Dessert-Sortiment
von Gottinger
entdecken!
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,Ich sage immer:
Wir backen zwar nur
Kuchen, aber wie wir
Kuchen backen, damit
o konnen wir ganz viel

| #%‘ e Wil in puncto Nachhaltig-

457 ﬁ_{f ié?ff“ﬂf keit bewirken!”
- ,-‘ / : ‘fh' = Thomas Géttinger | ———
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om Schwarzwald bis ins Schwar-
ze Meer flief’t die Donau durch
zehn Lander, aber nur an weni-
gen Orten wird der michtige Strom so ma-
jestatisch umrahmt wie in der Wachau. Das
weild der Stadtfliichtige natiirlich, und lan-
det vor allem sommers gern hier,am liebsten

Johannes
Christian
Thiery

Seit 15 Jahren
leitet der gelernte
Informatiker
Christian Thiery
gemeinsam mit
seiner Schwester
Maria Katharina
das Mitte der
1930er-Jahre von
Familie Thiery
erworbene und
seit Jahrzehnten
als 5-Sterne-
Hotel mit
haubengekron-
tem Restaurant
gefiihrte Haus in
Durnstein.

Besuchen Sie:

RELAIS &
CHATEAUX
HOTEL SCHLOSS
DURNSTEIN
Durnstein 2,

3601 Dirnstein

www.schloss.at

in dem kleinen Ortchen Diirnstein,
das seinem Ruf als Tourismus-
Hotspot auch an diesem August-
tag alle Ehre macht. Wer sich den
Weg durch das schmale, mit Rad-
fahrern, Bootstouristen, Weintrin-
kern und Souvenirjagern voll-
gestopfte Gasschen hinauf zum
Kronjuwel Diirnsteins, dem Relais
& Chateaux Hotel Schloss Diirn-
stein, erfolgreich gebahnt hat,
wiinscht sich eigentlich erst ein-
mal nichts sehnlicher als Stille.

DER GANZ NORMALE
MARATHONLAUF

Damit kann Christian Thiery
aufwarten, denn hinter den
Mauern des von ihm gemein-
sam mit seiner Schwester Maria

Katharina in nunmehr dritter Generation
gefithrten Hauses prallt der Trubel sofort
hinter einem ab, 6ffnet sich die Tir in eine
Welt voll Kronleuchter und knarzender
Parkettboden, edler Antiquititen, opulen-
ter Stoffe und gediegener Eleganz. Die Ru-
he, sagt Christian Thiery zur BegriifSung
im Schlosshof lachelnd, ja, die kdénne man
hier wirklich finden. Das Lacheln kommt
aber nicht ganz ohne eine kleine Sorgen-
falte auf der Stirn daher. Weil: Ihm ist es
dieses Jahr fast ein bisschen zu ruhig im
Schloss. ,Jetzt gerade haben wir volles
Haus, aber die gesamte Wachau verzeich-
net heuer ein spiirbares touristisches Mi-
nus, weil sich viele 6sterreichische Gaste
dieses Jahrlieber in den Flieger gesetzt ha-
ben und ins Ausland geflogen sind“, sagt
Thiery. Hinzu komme, dass vor allem Gés-
te aus Amerika, die sich traditionellerwei-
se gerne am prunkvollsten Logenplatz der
Wachau einmieteten, seit Beginn des Uk-
raine-Kriegs verhaltener buchen. ,Ame-
rikaner sind andere Distanzen gewohnt,
und de facto ist es ja von uns zur ukraini-
schen Grenze nédher als nach Vorarlberg.
Die Wahrnehmung ist also: Diirnstein, das

29
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Wer in Schloss DUrnstein Uber die Schwelle
tritt, taucht in eine Welt ein, die auf die
denkbar wunderbarste Weise aus der Zeit

geFallen scheint.

ist quasi ums Eck eines Kriegsgebietes!”
Auflerdem sei es schwieriger geworden,
Gaste langer als eine Nacht im Haus zu hal-
ten., Die Tendenz in der Hotellerie geht ins-
gesamt klar in Richtung kurzfristigere Bu-
chungen und Kurzurlaube, das ist bei uns
nicht anders”, sagt der Hausherr. Aber Ho-
telier zu sein, sei halt mehr Marathonlauf
als 400-Meter-Sprint, das Auf und Ab geho-
re dazu. Frei nach dem Motto: Aufstehen,
Kronchen richten, es weiter so gut machen
wie bisher - oder halt immer noch ein biss-
chen besser.

MEHR YVOM NOCH BESSEREN

Sich auf dem Bett aus Lorbeeren aus-
ruhen, das erst Christian Thierys Grof3-
vater, dann seine Eltern bereitet haben, ist
der Geschwister Sache namlich nicht. Kann
einerseits nicht, sagt Christian Thiery, weil
in einem Haus wie diesem die Renovie-
rungs- und Aufhiibschungsarbeiten grund-
satzlich nie ausgehen. Kann aber auch des-
halb nicht, weil Zukunftsorientiertheit und

Tatkraft nun mal Teil der Thiery-DNA sind.
Deshalb bauen die Thierys etwa auch gera-
de in Gber den Ort verteilten Hiusern Fe-
rienwohnungen fiir gehobene Anspriiche.
,Es gibt insgesamt einfach zu wenig hoch-
wertige Betten in der Wachau, die es aber
braucht, um die Region als Urlaubsdestina-
tion fiir Gaste aus Osterreich und der gan-
zen Welt wirklich attraktiv zu machen®,
sagt Thiery.

TASTING THE FEELING

Stichwort attraktiv: Dass das Hotel
Schloss Diirnstein nicht nur eine aufderst
attraktive Urlaubs-, sondern auch eine
haubengekronte Gourmetdestination bleibt,
dafiir sorgt seit diesem Jahr der gebirti-
ge Sizilianer Mario Scandura, der das ku-
linarische Programm des Schlosses aber
bereits seit acht Sommersaisonen ent-
scheidend mitgestaltet. Und der Neo-Kii-
chenchef geht es am Herd auch genau
so mondin an, wie man sich das an die-
sem Ort erwartet und wiinscht. Was da




Zander,
Apfel,
Rote Bete,
Zucchini

,Es braucht ein-
fach noch mehr
hochwertige
Betten in der
Wachau,um als
Urlaubsdestina-
tion fur heimi-
sche und inter-
nationale Gaste
wirklich attrak-
tiv zu sein.”

Christian Thiery tiber sein aktuel-
les Luxus-Ferienwohnungsprojekt
in Dlrnstein

3
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aufs vielleicht schonste Sonnendeck der
Wachau zu Tisch getragen wird, ist ein
handwerklich perfekt umgesetzter und
hochst ansprechend in Szene gesetzter
Mix aus klassisch osterreichischer und
franzosisch grundierter Kiiche: Tafel-
spitz und Wachauer Marillenflambee -

Kirbiscreme, Mini-Fenchel und Beurre
blanc oder Ganseleberterrine mit Brioche,
Calvados-Apfel und Speck dort.

Man wolle den Gasten, sagt Christi-
an Thiery, eben auch auf dem Teller ein
stimmiges Bild dieses Ortes, dieser Welt,
die auf so wunderbare, positive Weise der

Zeit entriickt scheint, vermitteln. Mission:
accomplished.

ibrigens nach allen Regeln der Kunst vor
dem Gast zubereitet - da, Wolfsbarsch mit

e
—

|

-=-=, ;\; v- eine \! :
= tharina Thiery-Schroll vor rund

| NS ]'ahr getreten haben, mit dem sie, wie
Thiery-Schroll gesteht, zwischendurch natiir-
lich auch mal hadern. ,Was die Nachfolge an-
geht, war die Erwartungshaltung meiner Eltern
immer klar®, sagt sie. ,,Und weil wir beide mit
und in diesem Betrieb aufgewachsen sind, ha-
ben wir uns auch nie der Illusion hingegeben,
dass das nicht eine Riesenaufgabe ist, die dich
sieben Tage die Woche fordert, wo kaum Zeit fir
die Familie bleibt.“ Aber, betont sie, man wiir-
de fiir das, was man gebe, auch viel von den
Gasten zuruckbekommen. Und nicht mit gan-
zem Herzen und Seele bei der Sache zu sein,

das wire fiir sie eigentlich auch undenkbar.
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Rindsvieh-Jugend ohne Tugend?
Mitnichten! Cook Executive Chef Leo
Aichinger zeigt, wie Premium Cult Beef

heimischer Fleckvieh-Farsen zum ausge-

wachsenen kulinarischen Ereignis wird.

as Fleisch jugendlicher Boviden
D hatte in den letzten Jahren kei-
nen leichten Stand in der gehobe-
nen Kiiche. Da tummelten sich namlich ver-
mehrt hochst erwachsene Kiihe, die mehrfach
gekalbt hatten. Das Fleisch der ,.alten Kuh“leg-
te einen kometenhaften Aufstieg zur Delikates-
se hin. ,Sofern das Tier viel Fleischmasse auf-
weist, viel Fett und vor der Schlachtung noch
eine solide Fettabdeckung angesetzt hat, ist
es das auch®, sagt Leo Aichinger, der sich den
Platz am Herd des Cook-Studios in Wien-Nord
an diesem Tag mit Christoph Blaha, Cook-Stu-
dioleiter am neuen Transgourmet Standort in
Krems, teilt. Blaha nickt wissend. ,]Je alter das
Tier, umso mehr Geschmack. Aber wenn die
Grundvoraussetzungen nicht stimmen und das
Fleisch nicht richtig gereift ist, sollte man sich
kein kulinarisches Erweckungserlebnis erwar-
ten.” Hinzu komme, dass sich bei alten Kithen
ausschliefilich der Riicken verarbeiten liefse.
Nose-to-tail? Fehlanzeige. Nicht nur, aber auch
das spricht fir die fette Farse. Womit wir beim
kulinarischen Fokusthema des Tages waren:
Transgourmet Premium Cult Beef.

RINDSVIEH MIT CULT-FAKTOR

Hinter dem Namen verbirgt sich das ger-
ne als gewoOhnlich abgestempelte Fleckvieh,
in Osterreich vor allem als klassische Milch-
vieh-Rasse gelabelt. Tatsachlich ist aber auch
die Fleischleistung von Fleckvieh durchaus
respektabel. Und das von Kalbinnen, die es in
die Premium-Cult-Beef-Selektion schaffen,
steht ganz klar an der Spitze der heimischen
Qualititsfleisch-Pyramide.

Die Maidels, die es ins ,Austria’s Next Top-
Farsen“-Finale bringen mochten, miissen sich
namlich ganz schon ins Zeug legen. Maximal 22
Monate lang werden die Kalbinnen in AMA-Gii-
tesiegel-Betrieben mit Grassilage, Heu und Ge-
treideschrot aufgezogen. Nur Kandidatinnen




Hier geht’s zum Rezept

oir Ried Holzspur Reserve 2020

zu: Pinot n

send da
Johann Gisperg, Teesdorf — Thermenregion
r. 3508066

Pas:
Art.-N
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Rindfleisehsalat vom
'Weilden Scherzel mit
Kartoffeldressing,
Kalbskopfkrusteln,
Kartoffelchips & Kernol



38 COOKINARIUM QUINTESSENZ 0223

mit einem Maximalgewicht von 3626 Kilo- Tatar

gramm und Fleisch der Fettklassen 3 bis 4 wer-

den anschliefend fur das Premium-Cult-Beef- und rosa

Programm ausgewdhlt. Von 100 Farsen schaf-

fen das in der Regel 50. Nach mindestens 14 GEbI'ateneS

Tagen Reifung steht dann Osterreichische

Rindfleischqualitit, die den Vergleich mit Spit- d
zenrindfleisch von Welt nicht scheuen muss. Von er
VON DER ROLLE Bavette’
Spitze finden Leo Aichinger und Christoph Pal'adeisel'
4

Blaha auch die Arbeit mit Teilstiicken von der

Kalbin, die nicht in die Kategorie Edel-Steak- Eiel'schwam_

cut fallen. Wie das Weifle Scherzel, das ja zu-

meist gesotten auf den Tisch kommt. Das tut merl &

es an diesem Tag auch, allerdings in hauch-

dinne Scheiben geschnitten, auf Blattsalat, Rotwein_

eingehiillt in warmes Kartoffeldressing, mit
Kalbskopfkrusteln, Kartoffelchips und Kiirbis- h l

kernol obenauf. Wenn Rindfleischsalat jemals SC a Otten
als Pulsbeschleuniger taugen kann, dann so.

AUS DEM BAUCH

Dass die Kalbin aber auch roh froh macht,
beweistdasDuoAichinger/Blahaim Anschluss-
und wieder spielt kein Allerweltscut die Haupt-
rolle: die Bavette. Der Teil aus dem hinteren
Bauchlappen ist wie geschaffen zum Rosabra-
ten, eignet sich aber auch fiir die Zubereitung Hier geht’s zum Rezept Ry
als Tatar. ,Klares, sauberes Aroma, zarter Biss,
absolute Oberklasse!”, schwirmt Christoph
Blaha, bevor er zum Turmbau zu Donaustadt
iibergeht, Tatar und Eierschwammerl zwi-
schen Toast schichtet. Und damit das Tirm-
chen nicht so allein ,Iss mich!“ schreien muss,
stellt Blaha ihm noch rosa gebratene Bavette,
ein mit Eierschwammerl-Paradeiser-Salat ge-
filltes Bavette-Rollchen sowie Rotweinschalot-
ten zur Seite.

F 0
RIB, RIB, HURRA! ‘.’”'j'_fi?!ﬁd_‘ﬂ‘
Man hat sich gerade so im Rausch der 2018
Gliickshormone zurechtgefunden, da serviert
Leo Aichinger auch schon den dritten Gang:
Shortribs, sanft geschmort, mit Siif$kartoffel-,
Erdapfel- und Sellerie-Piiree, dem in Juliennes
geschnittene Erbsenschoten einen betdérend
knackigen Touch verleihen. Dazu eine Sauce,
fir die sogar der Kaiser zu Fuf gehen wiirde.
Spatestens jetzt wird einem klar, was man bis-
lang in Sachen Big Beef alles ,farsaumt“ hat.

Querciabella, Greve in Chianti - Toskana/ltalien

Passend dazu: Chianti Classico Bio 2020
Art.-Nr. 3536448
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Geschmorte
Shortribs

dreierlei Puree

Silvia Heinrich, Deutschkreutz — Mittelburgenland

Art.-Nr. 3543303

Passend dazu: Terra O. 2019

Hier geht’s zum Rezept

Mit Christoph Blaha
Ubernimmt ein mit
allen Gourmet-
wassern gewaschener
Kichenprofi das
Zepter im neuen
Transgourmet Cook
Studio in Krems.
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Offen fur
die Zukunft!

4.000 Quadratmeter Marktflache, ein
19.500 Artikel starkes Sortiment, um-
fassende Serviceleistungen und ein hoch
motiviertes, professionelles Team: Das alles
erwartet Transgourmet-Kunden am neuen

Transgourmet Standort in Krems.

Von Krems aus
werden ab sofort
Transgourmet-
Kunden in den
Bezirken Krems,
St. Polten,
Melk, Scheibbs,
Waidhofen/Ybbs,
Amstetten, Zwettl,
Gmiind, Waidhofen/
Thaya und Horn

serviciert.

Der neue Zustell-
und Abholstandort in
Krems ist ab sofort
von Montag - Freitag
von 07.00 bis 18.00
Uhr und Samstag von
07.00 bis 13.00 Uhr
fir Sie geoffnet.




start, am 19. Oktober 2023 wurde

der 15. osterreichische Transgour-
met in Krems nun endlich er6ffnet. 34 Mil-
lionen Euro wurden in den hochmoder-
nen, in nachhaltiger Bauweise errichteten
Neubau auf dem tiber 11.000 Quadratme-
ter groflen Areal gleich an der S5-Ausfahrt
Krems-Ost investiert. Rund 3.000 Gastro-
nomie- und Tourismusbetriebe aus dem
Waldviertel, nordlichen und westlichen
Weinviertel und Mostviertel werden zu-
kinftig vom aktuell 75 Mitarbeiter star-
ken Team rund um den Kremser Stand-
ortgeschéftsleiter Matthias Srb, Logistik-
leiter Ivica Grgic, Verkaufsleiter Sebastian
Sturm und Marktleiter Marko Rafde in der
Abholung und Zustellung betreut - da-
runter auch knapp 400 Kunden, die zuvor
von den Transgourmet Standorten Wien-
Nord, Traun und Brunn am Gebirge aus be-
treut wurden. ,,Sowohl die Einkaufswege
fir Kunden, die selbst bei uns abholen, als
auch die Transportwege in der Zustellung
sind nun deutlich kiirzer und effizienter”,
betont Matthias Srb.

Im Herbst 2022 erfolgte der Bau-

Wie in allen Transgourmet Markten
bilden auch in Krems nationale und inter-
nationale Markenprodukte sowie Artikel
der starken Eigenmarken Transgourmet
Economy, Quality, Premium, Transgourmet
Vonatur, natiirlich fiir uns und natura die
Basis des Sortiments. Selbstverstdndlich
haben Kunden aber auch Zugriff auf das
umfangreiche Sortiments- und Dienstleis-
tungsspektrum von Transgourmet Cook,
JAVA Kaffee sowie Transgourmet Trink-
werk. Der unternehmenseigene Getrianke-
fachgrofhandel hat wie gewohnt rund
3.500 Weine und Schaumweine so-
wie Spirituosen im Ange-
bot, dem regionalen Wein-

sortiment wird jedoch zu-
satzlich Platz eingerdumt - Matthias Srb ist ein
unter anderem im begehbaren  fest in der Region
Humidor, einem Highlight und im Unterneh-
men verwurzelter
GrofBhandelsprofi,
der seine Karriere
bei Transgourmet
bereits 2017
startete. Von
2020 bis Sommer
2022 war er als
Verkaufsleiter am
Standort Wien-
Nord tatig, nun hat
er die Standort-
geschaftsleitung
von Transgourmet
Krems inne.
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Das neue
Fihrungsteam
von Transgourmet
Krems (v. . n. n):
Logistikleiter

lvica Grgic, Stand-
ortgeschaftsleiter

Matthias Srb, Ver-

Sturm und Markt-
leiter Marko Rale.

kaufsleiter Sebastian

des neuen Marktes. Winzer aus den Regio-
nen Kremstal, Kamptal, Wachau, Wagram
und Traisental werden verstiarkt priasen-
tiert, im Bereich Bier und alkoholfreie Ge-
tranke kooperiert Transgourmet Trink-
werk mit zahlreichen regionalen Top-Pro-
duzenten wie Brauschneider, Schremser
Bier, dem Winzerhof Dockner oder Barn-
stein Limonaden.

Natiirlich spielt das Thema Regiona-
litdt aber auch abseits des Sortimentsbe-
reichs Getrdanke eine grofde Rolle. So tum-
meln sich in der Liste der regionalen Lie-
feranten unter anderem die Waldviertler
Kisemacher, die Fleischerei Hofmann so-
wie Moser Wurst.

Last, but not least, profitieren Krem-
ser Kunden ab sofort wie gewohnt von pro-
fessionellen Dienstleitungs-Add-ons wie
Vorkommissionierung, Einrdumservice
am Standort und Zustellservice mit einem
eigenen, zehn LKWs umfassenden Fuhr-
park.

LALs Qualitatsanbieter
mit dem besten und
breitesten Sortiment
und professionellen
Dienstleistungen pas-
sen wir perfekt in die
starke Tourismusregi-
on westliches Nieder-
osterreich.”

Thomas Panholzer, Geschaftsfithrer
Transgourmet Osterreich
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Mafdig!

Bernhard Zimmerl ist ein gastronomisches Multitalent, er
kann Pub, Cocktailbar, Comfort-Food-Lokal und 2-Hauben-
Restaurant — unter einem Dach, tief im Waldviertel. Seine
Erfolgsgeschichte ist ein Lehrstuck uber die hohe Kunst der

besonnenen Unvernunft.



Fotos: Monika Reiter, beigestellt

s kommt vor, dass Restauran-

E teroffnungen nicht so gliick-

lich verlaufen. Viel schwieriger
als die des Foggy Mix vor elf Jahren kann
man sich ein Opening aber kaum vorstel-
len. Da entscheiden sich ein Vater und sein
Sohn dazu, in einem ehemaligen Farben-
geschaft am Ortsrand von Waidhofen an
der Thaya ihren Traum vom eigenen Lo-
kal wahr zu machen, einen Hybrid aus Pub
und Restaurant. Sie bauen alles um und al-
les ein, karren Ledercouchen, Billardtische,
Vater Zimmerls Harley-Davidson und Ess-
tische heran, die Sohn Bernhard zukinftig
mit mehr als anstdndigem Essen decken
soll. Und dann, einen Monat nach der Er-
offnung, erleidet Bernhard Zimmerls Vater
einen Schlaganfall.

,Ich war 20 Jahre alt, allein mit einem
400 Quadratmeter grofen Lokal, das jetzt
nicht unbedingt Selbstlaufer-Potenzial
hatte, in dem ein Haufen Geld steckte, mit
Mitarbeitern, deren Gehalt bezahlt wer-
den sollte”, sagt Bernhard Zimmerl. ,,Aber

Bernhard

Zimmerl

Seit elf Jahren
fihrt der 31-Jah-
rige in Waidhofen
an der Thaya den
wahrscheinlich
aulBergewchnlichs-
ten Irish-Pub-Res-
taurant-Hybrid
des Landes, dessen
Chef’s Table mit
aktuell 13/20 Gault-
Millau-Punkten
und zwei Hauben
ausgezeichnet ist.

Besuchen Sie:
FOGGY MIX

Heidenreich-
steinerstralle 28,
3830 Waidhofen
an der Thaya

www.foggy-mix.at

Kapitulation war halt keine Opti-
on. Allein schon, weil wir anfangs
bummvoll waren.“ Dann aber kam
der erste Sommer und mit ihm das
viel zitierte Loch. ,Die Male, in de-
nen ich in den ersten drei Jah-
ren kurz vorm Verzweifeln war,
kann ich gar nicht zidhlen®, sagt
Zimmerl, iber dessen unbekiim-
mert-spitzbiibisches Gesicht sich
fiir einen sehr kurzen Moment die
bleierne Schwere der Erinnerun-
gen legt.

Dass Bernhard Zimmerl mit
dem Foggy Mix nicht krachend ge-
scheitert ist, sondern seit Jahren
einen wirtschaftlich rentablen, von
morgens bis abends dufderst beleb-
ten Bar- und Restaurantbetrieb
fuhrt, dessen Chef’s Table seit 2022
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Karpfen-Dashi,
Birnen-Crun
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so nebenbei mit zwei Gault-Millau-Hauben
ausgezeichnet ist, hat mit dem Holz zu tun,
aus dem er geschnitzt ist. Zimmerl zahlt zu
diesem speziellen Typus Mensch, der zur
Gastronomie gehort wie der Fluchtachterl-
trinker zur Sperrstund. Er ist zu gleichen
Teilen kalkuliert, ehrgeizig, leidenschaftlich
und unverniinftig.

LOB DER UNVERNUNFT!

So wirklich verniinftig mutet es nim-
lich erst einmal nicht an, in einem Lokal, das
sowohl Pub als auch Cocktailbar und Res-
taurant ist, in dem Tafelspitz und Cordon
bleu ebenso ausgekocht werden wie Bowls
und Burger, und auflerdem noch Pizzen aus
dem Ofen geschossen werden, auf eine Fine-
Dining-Schiene zu bestehen. Waidhofen ist
schlief’lich nicht Wien, sondern noérdlichs-
tes Waldviertel. ,,Aber ich wollte immer auch
eine gehobenere Kiichenlinie fahren®, er-
zahlt Zimmerl. ,Damit allein ist es schwer, im
Waldviertel zu tiberleben, aber das ist meine
Spielwiese, die lass ich mir nicht nehmen.”

Und das, was Bernhard Zimmerl da auf
seiner fiir maximal 16 Personen
ausgelegten Spielwiese so treibt,
ist - zumal fir einen 31-Jahri-
gen, der anders als viele Berufs-
kollegen seiner Generation kei-
nen Waschesack voller Prakti-
kumszeugnisse aus London, Paris
oder Kopenhagen vorzuweisen
hat - mehr als bemerkenswert.

L Klar will ich die
dritte Haube. Aber
das Hauptgeschdft
mach ich mit den
Stammgasten

im A-la-carte-
Restaurant. Auf
die sollte man
nicht vergessen.”

Bernhard Zimmerl




50 TRANSGOURMET ZU GAST QUINTESSENZ 02|23

—
. ,_'1' /

da

4
. I i ! ,Karpfen & Schwein“ beispielsweise,
ein 36 Stunden sous-vide gegarter, ge-
grillter Duroc-Schweinebauch mit Bir-
" l ’ nen-Grammel-Crunch, der in einem
- . . irrwitzig aromatischen Waldviertler
. Karpfen-Dashi badet. Oder: ,Languste
& Mirin“, auf den Punkt gebratener
Karibik-Krebs mit Mirin-Beurre-blanc,
! Blutampferol und Buddhas Hand.

STOLZ UND VORURTEIL

Vielleieht ist es ein Mit Gerichten wie diesen liefert
Bernhard Zimmerl den vorwiegend

GlUCk, d(lSS lCh SO wenlg aus der Umgebung stammenden Gés-

ten sehr gute Griinde, sich auf eine

ln anderen KUChen Neuvermessung des tendenziell eher

im Bodenstandig-Regionalen geschul-

un terwegs war [Ch ten Gaumens einzulassen. Das tun die
mUSS te Zwangslauﬁg meisten zu besonderen Anldssen, im-

mer mehr aber auch aus purer Neu-

817’16 elgene HandSCthft gierde. Die Neugierigen, die noch nie

zuvor in einem Haubenlokal gegessen
entwflckeln g« haben, abzuholen und zu begeistern,
i ihnen ein wenig die Angst vor der Hau-
Bernhard Zimmerl benkiiche zu nehmen, spornt Zimmerl
besonders an. ,Es gibt ja immer noch
Géiste, die mit dieser Vorstellung bei
der Tire hereinkommen: ,Jetzt werd
ich da 17 Ginge bekommen, Gansele-
ber und Kaviar und lauter Dinge, die
mir wahrscheinlich eh nicht schme-
cken, aber ein Heidengeld kosten, und
dann muss ich nachher erst zum Wiir-
stelstand!* Mit diesen Vorurteilen auf-
zurdumen, seh ich schon auch als mei-
ne Aufgabe.”

Das gelingt Zimmerl in 99 Pro-
zent der Falle auch. Zum einen, weil
er Wareneinsatz und Meniipreis in
ein duflerst faires Verhiltnis zueinan-
der setzt. Ausschlaggebender ist aber,
L ] glaubt Zimmerl], dass er in seinen Ge-
| richten bekannten und geschitzten
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Kulinarische
Randnotiz:

Noch wuchten Bernhard
Zimmerl und Sous Chefin
Julia neben A-la-carte-
Lunch und taglich wech-
selnden Wochengerichten
auf Wunsch auch mittags
ein 3-Gange-Gourmet-
menu Uber den Pass.
Nachstes Jahr wird aber
nur mehr abends grof3es
Fine-Dining-Kino abge-
liefert.

regionalen Geschmicken Raum gibt und
ihn mit Produkten und Aromen von Welt
fordernd, aber nicht tberfordernd erwei-
tert.

So hélt er es iibrigens nicht nur auf der
Fine-Dining-Karte, auch a la carte griatscht
er immer wieder selbstbewusst zwischen
hier und anderswo. Beispiel? ,Die Spezial-
Pizza. Die servieren wir mit Karpfen und ge-
riuchertem Karpfen-Kaviar statt mit Thun-
fisch, dazu Dijon-Senf und Mayo. Kommt
sehr gut an!”, sagt Zimmerl stolz.

Der Bestseller der Karte sei und bleibe
aber der Rindsbraten mit Waldviertler Erd-
apfelknddel. Ha, denkt man kurz still bei
sich, da legt sich aber sogar ein Zimmerl fix
nicht mit Tradition an! Bernhard Zimmerl
lachelt ein sehr feines Lacheln, weil er den
Gedanken langst gelesen hat. ,Ein bisschen
haben wir den schon auch umgemodelt, op-
tisch vor allem. Acht Mini-Knodel statt zwei,
und die Preiselbeer-Birne wird aufgefichert
angerichtet.” Bernhard Zimmerl findet das
grundverniinftig.



Auf 400 Quadrat-
meter Flache
vereint das Foggy
Mix authentisches
Irish-Pub-Flair mit

ausgezeichneter Bar,
ein A-la-carte-

Restaurant und einen
Fine-Dining-Bereich
fur acht bis zwolf
Personen.
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© Fotos: Monika Reiter

Mit Gabriel Grassl ist die VINEUS-

Newcomer-Winzer-Riege um einen
reicher, der weil3, wie man die Zukunft im
onologisch sagenumwobenen Carnuntum
ins Glas bringt, ohne dabei altes Wissen

und groBe Traditionen niederzuknuppeln.

m Dorfplatz von Gottlesbrunn herrscht an die-
sem Augusttag eine Stimmung wie in einem

John-Wayne-Western. Keine Menschenseele,

das Kopfsteinpflaster flirrt in der sengenden Sonne, der
Dorfplatzbaum knarzt unheilschwanger. Wiirde ein Wiis-
tenkrautballen tber den Platz wehen und Ennio Mor-
ricones bertthmtes Mundharmonika-Stiick einsetzen -
man ware nicht tiberrascht. Dann aber kommt doch Be-
wegung in die Szenerie: ein Mann im neongelben Radler-
dress, der schwitzend durch die Dorfstrafie strampelt,
dicht gefolgt von einem weiteren, der die zuldssige Hochst-
geschwindigkeit seines Weingartentraktors augenschein-

Weingut
Nepomukhof

Das seit 2019
bio-zertifizierte und
seit 2022 von Gabriel
Grassl gefiihrte Gott-
lesbrunner Weingut
steht fur prazise,
elegant-frische und
Uberwiegend reinsortig
ausgebaute Wei3- und
Rotweine, die die
geologischen und kli-
matischen Besonder-
heiten des Arbesthaler
Hugellandes exzellent
widerspiegeln.

Besuchen Sie:

WEINGUT
NEPOMUKHOF
Dorfstrale 2,

2464 Gottlesbrunn
www.nepomukhof.at

lich voll ausreizt. Vor allem letzteres Bild er-
innert einen dann auch wieder daran, dass
man sich hier in einem der bedeutendsten 6s-
terreichischen Wein-Kompetenzzentren be-
findet, einem fiir Weinfreaks fast schon my-
thischen Ort, wo Namen wie ,Markowitsch*
oder ,Taferner” ehrfiirchtig ins Glas gehaucht
und Nasen verschworerisch tiber Herrlichkei-
ten vom Schiitten- oder Rosenberg gekrauselt
werden.

JUGEND AM WERK

,Das Leben in Goéttlesbrunn spielt sich
um den Wein ab. Und am Dorfplatz wird der
halt nicht gemacht!“, amisiert sich Gabriel
Grassl, ein paar Steinwiirfe vom Dorfbrun-
nen entfernt im Innenhof des Weinguts Nepo-
mukhof, tiber die von den Besuchern als unge-
wohnlich wahrgenommene Menschenleere in
Gottlesbrunn. ,Ich zeig euch aber gern, wo und
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wie ich meinen Wein mache!”, ergianzt
der VINEUS Newcomer Winzer 2023
dann, und fihrt erst einmal in eine im
hinteren Teil des Hofs gelegene Hal-
le. Die Maischetanks, die darin stehen,
sind zu diesem Zeitpunkt bereits leer,
nur in einer wuchtigen Tonampho-
re, die Mama und Vater Grassl letztes
Jahr in Italien erworben haben, liegt
Blaufrankisch. ,War finf Monate auf
der Maische. Ist ein Experiment®, be-
merkt Grassl knapp. ,,Es hat sich aber
schon eine sehr schone, reinfruchtige
Aromatik entwickelt. Ich denke, das
wird gut!”

Der guten Ordnung halber sei
an dieser Stelle vorausgeschickt: Die
Wahrscheinlichkeit, dass es gut wird,
ist relativ hoch. Weil Gabriel Grassl,
der die Leitung des elterlichen Wein-
guts nach vier Jahren weinbaufachli-
chen Feinschliffs bei seinem lokalen
Winzerkollegen Walter Glatzer 2022
ibernahm, ein Gespir firs Weinma-
chen hat, das tiber genetisch angeleg-
tes Talent hinausgeht. Lautsprecheri-
sche Kraftlackl liegen ihm nicht, sein
tiefes Verstindnis fir und sein Res-
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pekt vor dem Terroir des Arbesthaler
Hiuigellandes driicken sich in Weinen
aus, die eine betérende Kombination
aus Saft, Wiirze, Eleganz und Frische
mitbringen. Gabriel Grassl ist kein ,,In-
your-face“-Jungwinzer und schon gar
keiner, der nun, da er im elterlichen
Betrieb die Richtung vorgibt, alles ra-
dikal tiber den Haufen wirft, was tiber
viele Jahre hinweg aufgebaut wurde.

LEBEN UND LEBEN LASSEN

Das in Familienbetrieben von den
Altvorderen gerne vorgetragene ,Das
haben wir immer so gemacht“-Argu-
ment kennt Grassl natiirlich, ganz oh-
ne kleine Reibereien zwischen ihm
und dem Vater geht es nicht. ,,Aber er
hat schon grofies Vertrauen in mich
und lasst mich machen. Es ist ja auch
nicht so, dass ich fundamental anders
arbeite als er. “ An ein paar Stellschrau-
ben hat Grassl junior aber schon ge-
dreht. So wie der Vater jeden einzelnen
Handgriff im Weingarten hochstper-
sOnlich zu erledigen, widerstrebt ihm.
Saisonarbeiten wie das Ausdiinnen er-
ledigen die beiden jetzt mit Helfern,

Zu den bei
Transgourmet
erhaltlichen Weinen
von Gabriel Grass!
geht’s hier entlang:

GAA Rot Cuvée
Reserve 2020

WEINGUT
NEPOMUKHOF,
Gottlesbrunn,
Carnuntum

24 Monate im Eichen-
fass gereifte Cuvée aus
Zweigelt und Blaufran-
kisch vom Rosenberg. In
der Nase dunkelbeerig
und fein rauchig, dichtes
Tannin, gut eingebun-
dene Saure. Ein idealer
Begleiter zu gebratenem
Rind und Lamm.
Art.-Nr. 3588720




Das Beste fiir lhre Gasle

o Perfekt fiir das Frithstiicks- und Wellness-
buffet sowie fiir die gesunde Ecke

® Nur ungeschwefelte Trockenfriichte, ohne
Farbstoffe und Konservierungsstoffe

@ Seit jeher abgefillt im ~ swewsss
oberdsterreichischen Steyr

" intensiver
+ Geschmack

aromatisch
& fruchtig

i, W -

Joghurt
& Schoko

" 2

Frachte-
mix

knusprig
& késtlich exotisch -

- mit Joghurt ™ aupergewshnliches
1 Geschmackseﬂebl;\is
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auch bei der Lese setzt Grassl gelegentlich
auf maschinelle Unterstiitzung. Natiirlich
gehe Handlese immer noch vor, ergénzt er.
,Aber das Weinmachen zu leben, bedeutet
fir mich nicht, nur fiirs Weinmachen zu
leben.”

Man muss nicht immer alles.

VINO UND VERITAS

Was man auch nicht muss, aber soll-
te, ist, Gabriel Grassls Weifweinen mindes-
tens so viel Aufmerksamkeit zu schenken
wie seinen Zweigelts, Blaufrankischen oder
der an saftig-kraftigen Grandezza schwer
zu iibertreffenden Cuvée GAA Rot aus Zwei-
gelt und Blaufrankisch. Auf7 von 15 Hektar
Grassl-Rebflache stehen Welschriesling,
Sauvignon blanc, Chardonnay oder Griiner
Veltliner, die dank der kiithlenden, die Ar-
besthaler Rieden umarmenden Laubwaél-
der wie ihre roten Verwandten angenehm
frisch und schon fruchtig daherkommen.

So einen Laubwald - und den Wein-
garten zu seinen Fiifien - will uns Gabri-
el Grassl auch noch zeigen, konkret: Ried
Haidacker, eine der 10TW-Lagen Carnun-
tums. Uber die mittlerweile deutlich beleb-
tere Dorfstrafde geht es hinaus und hinauf
auf die Top-Ried, die mit ihren 240 Metern
schon fast als Carnuntumer Hochgebirgs-
zug durchgeht. Auf dem sandigen, tief-
grindigen Boden mit Schottereinschwem-
mungen und teilweiser Lossiiberdeckung
kultiviert Grassl Zweigelt, Merlot und einen
kleinen Teil Sauvignon blanc. Der Merlot,
bemerkt Grassl zufrieden, beginne jetzt
langsam, sich umzufarben. ,Im Grofien
und Ganzen lauft das Jahr nach Plan®, sagt
er,obwohl er im Frithjahr aufgrund des vie-
len Regens alle Hande voll zu tun hatte, um
Peronospora in Schach zu halten. ,Natiir-
lich ist es klimatechnisch momentan eine
anspruchsvolle Zeit fir uns Winzer®, sagt
Grassl. ,,Aber man muss es eh nehmen, wie
es kommt, reinhackeln, das Beste draus
machen.”

So viel Gelassenheit, gepaart mit Ehr-
geiz und dem Selbstverstindnis, zu den
Besten der jungen Carnuntumer Winzer-
garde zu zahlen, hinterldsst Eindruck,
der noch lange nachhallt. So wie Gabriel
Grassls Weine.

Kinder an die Macht?
Im Fall von Familie
Grassl lautet die Ant-
wort: Ja, aber ohne
Brechstange. Deshalb
setzt Gabriel Grassl
beim Weinmachen
auch weiterhin auf
Handlese, naturnahe
Bewirtschaftung

der Rebflichen, den
schonenden Umgang
mit bestem,vollreifem
Traubenmaterial -
und Terroir total.
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Drinks







Bezahlte Anzeige. Fotos: beigestellt.

Herr Eder, das Courtyard by Marriott Linz
zahlt in puncto Nachhaltigkeit zu den Vor-
zeigebetrieben in der 4-Sterne-Superior-
Kategorie. Stellen Sie uns doch bitte kurz
die tragenden Saulen Threr Nachhaltig-
keitsstrategie vor.

Die Handlungsfelder erstrecken sich
iiber alle Betriebsbereiche, aber die Maxi-
mierung der Energieeffizienz, die Vermei-
dung und Reduktion von Miill und regiona-
les Food-Sourcing bilden das Fundament.

Konnen Sie uns einige Beispiele fiir Maf3-
nahmen nennen, die in diesen Bereichen
seit dem im Jahr 2021 abgeschlossenen Um-
bau umgesetzt wurden?

Wir haben Anfang 2023 unsere Photo-
voltaik-Anlage in Betrieb genommen, mit
der wir bis zu 10 % unseres Strombedarfs de-
cken. Die komplette Beleuchtung im Haus
wurde auf LED umgertistet und beim Um-
bau des Restaurantbereichs haben wir uns
fiir eine Wandverkleidung sowie Decken-
leuchter aus recycelten PET-Flaschen ent-
schieden. Nachhaltige bauliche Innovati-
onen wie diese nimmt der Gast als solche
vielleicht gar nicht wahr, im Food-&-Beve-
rage- oder Service-Bereich ist unser Engage-
ment aber auch fiir den Gast deutlich spiir-
bar ...

Inwiefern?

In den dffentlichen Bereichen gibt es
bei uns etwa keine Kapselkaffeemaschinen,
wir verwenden kaum Einweggeschirr, aber
wenn, dann aus recycelbaren Naturmateria-
lien, verzichten bei allen Speisenbuffets wei-
testgehend auf verpackte Lebensmittel, bie-
ten Getrdnke nur in Glasflaschen an. Aufier-
dem laden wir Gdste beim Einchecken ein,
an unserem Green-Choice-Programm teilzu-
nehmen: Wer auf die Zimmerreinigung und
den Handtuchwechsel verzichtet, erhdlt im
Gegenzug einen Genuss-Coupon fiir die Bar.

Thr Haus ist neben dem Osterreichischen
Umweltzeichen auch mit dem AMA-Genuss-
region-Gitesiegel ausgezeichnet und Mit-
glied der Genussland Oberosterreich-Initia-
tive. Wie hoch ist der Anteil an regionalen
Produkten im gastronomischen Angebot?

Wir beziehen den GrofSteil unserer Le-
bensmittel von regionalen Lieferanten. Wo-
bei ,,regional” fiir uns das gesamte Bundes-
gebiet umfasst. Im Gastro-Bereich handeln
wir aber tiiber das Thema Food-Sourcing
hinaus nachhaltig. Ein Drittel unserer Spei-
sen ist vegan oder vegetarisch, wir sind Fair-
Trade-Kooperationspartner und versuchen
unseren Food-Waste-Anteil so gering wie
moglich zu halten. In einem Hotelbetrieb ist
das bekanntlich eine Herausforderung.

Wie begegnen Sie dieser Herausforderung?

Das Zauberwort lautet Menu Enginee-
ring: Wir iiberlegen uns schon bei der Kom-
position der Gerichte, wie wir Uberproduk-
tion vermeiden kénnen. Wenn doch etwas
tiberbleibt, Plundergebdck vom Vortag et-
wa, schmeifien wir das nicht weg, sondern
machen Brotpudding fiir das Friihstiicks-
buffet. 2022 haben wir aufSerdem 570 Kilo-
gramm Altspeisedl an die Firma Miinzer
tibergeben, die daraus ékologisch nachhal-
tigen Biodiesel produgzierte. Damit allein
konnten wir 1.556 kg Co, einsparen.

www.courtyardlinz.at
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Bewegliche
Werte

Im Retzbacherhof bringen Harald |

und Sonja Pollak mit einer hin- |
reilenden Selbstverstandlichkeit ;.
Wirtshausklche mit Charakter unters/ 22, 88

Volk. Protokoll einer Reise zu zwei

Auskennern in Sachen kulinarische

Traditionspflege 2.0.
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werd’ ma auch nie sein!“, sagt Harald Pol-
lak im wohl prachtigsten Gastgarten zwi-

nterretzbach ist einer jener Or-
te im Weinviertel, die einem bei
einer Landpartie nicht einfach

unterkommen. Nicht, dass es Unterretz-
bach an landschaftlichem Reiz fehlen wiir-

schen Znaim und Gamlitz, und schiebt den
schicken Sehbehelf nachdriick-
lich stirnwarts. Das, was man

de. Nur ist es halt so, dass hier der Fuchs hier sehe - eine geschmackvolle Pollak’s

den Hasen erst suchen muss, um ihm Gu- Wirtsstube, eine Budel, die His- Wirtshaus —
te Nacht zu sagen. Wer nach Unterretzbach torie atmet, aber nicht daran er- Der Retz-
reist, reist gezielt. In ein Gasthausjuwel, in stickt, ein stilvoll renoviertes

dem Sonja und Harald Pollak die heimi- Salettl aus den 30er-Jahren -, sei bacherhof
sche Wirtshauskultur hochhalten, ohne Ergebnis einer kleinen, aber am Das mit zwei Gault-
sie verstauben zu lassen. Wer brutal rusti- Ende lohnenden Tour de Force,  Millau-Hauben

ausgezeichnete
Wirtshaus von Sonja
und Harald Pollak ist

eine der kulinari-

kal sucht, ob in der Stube oder auf dem Tel-
ler, ist hier falsch. ,Das sind wir nicht, und

die vor 19 Jahren ihren Anfang
nahm.

schen Top-Adressen

des nordwestlichen
Weinviertels.

Besuchen Sie:
POLLAK’S
WIRTSHAUS
BahnstralRe 1,

2074 Unterretzbach

www.retzbacherhof.at
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Schérdinger. So schmeckt mir das Leben!
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,Unsere Gdaste brauchen
keine vier Grujfie aus
der Kuche. Die wollen in
sehr schonem Rahmen
einfach sehr gut essen,
und aus!”

STURGUT! Harald Pollak tiber Wirtshausseligkeit G b k
Pollak, eingeborener Unterretzbacher, auf der Hohe der Zeit e ac ene

hatte das 2004 seit Jahren leer stehen- SOftShell

de Wirtshaus namlich nicht wirklich auf

[ ]
der Lebensplanungslandkarte. Nach Ab- . . Cl'ab mlt

schluss der HLF in Krems zog es ihn nach .
Wien ins Service, erst in die Cantinetta An- Hold(aldo_
Creme &

tinori, dann ins Novelli, schliefilich als Ge-
Arti

schiftsfihrer ins Vestibil. ,Der Sonja und
mir ging es damals super, wir hatten tol-

schocken-
herzen

le Kinder, ein ordentliches Dach iiber dem
Kopf“, sagt Pollak. Aber manchmal macht
Gelegenheit Liebe, die Gemeinde schrieb
das baufillige Gebaude zur Pacht aus. Das
Konzept, das die Pollaks dafiir vorlegten,
schmeckte der Gemeinde anfangs ebenso
wenig wie die veranschlagten Kosten fiir
den Umbau. ,,Auflerdem wollte man eigent-
lich nur einen Wirt, wo die Mdnner zum
Biertrinken hingehen konnen®, sagt Pol-
lak. Mit Stammtisch und Sparkassenblech
wollten die Pollaks aber nicht losstarten,
blieben hartnéckig - und bekamen schlief3-
lich den Zuschlag.

Die vielleicht grofite Veranderung da-
mals sei sein Wechsel hinter den Herd ge-
wesen, sagt Harald Pollak. Aber die sanft
reformierte Wirtshauskiiche, die er von Be-
ginn an vorlegte und die von Sonja Pollak
seitdem charmant routiniert zu Tisch ge-
bracht wird - sofern sie nicht gerade Mehl-
speisen backt, die jede Urstrumpftant
vor Neid erblassen liefRen -, brachte nach
zwei Jahren bereits die erste Gault-Millau-
Haube. ,Trotzdem hatten wir anfangs wirt-
schaftlich zu kampfen®, betont Sonja Pol-
lak. Viele Tréanen seien da hinter verschlos-
senen Tiaren vergossen worden. ,Nach
sechs Jahren waren wir dann aber wirk-
lich auf Schiene, vielleicht auch, weil wir
uns und unserer Linie immer treu geblie-
ben sind.”
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Gerostete Leber mit
gebratenem Kaspressknodel




UNGENIERT UNTRADIERT

An dieser Stelle miissen wir
mit Harald Pollak, Obmann des
Vereins  Niederdsterreichische
Wirtshauskultur, tibers Essen -
nicht nur in seinem, sondern im
Osterreichischen Wirtshaus 2023
ganz generell - reden. Stichwort:
Wirtshaussterben. Pollak sagt:
,Das ist real, und man darf be-
weinen, dass damit auch kulina-
rische Traditionen verloren ge-
hen. Aber wenn man von Tra-
dition spricht, sollte man sich
auch immer fragen, was Traditi-
on eigentlich ist. Tradition veran-
dert sich namlich auch! Ich bin
uberzeugt, dass sich ein Wirts-
haus weiterentwickeln muss und
darf.” Deshalb setzt er auch im
eigenen Haus auf ein Neben-
einander von schnorkellosen
Klassikern wie Schulterscherzl
und Rindsbraten, Nierndl und
Rahmherz, Cordon bleu und
Vanillepudding mit Eierlikor
und Pollak’scher Charakterkiiche.
In der hat das Regionale - das
fir Pollak tibrigens selbstver-
standlich tber die 500 Meter
entfernte tschechische Grenze
hinausreicht - ebenso Platz wie
das Exotische. ,Sicher kann man

driiber diskutieren, ob
es in Unterretzbach
eine Softshell-Crab oder
einen Steinbutt braucht
oder ob man jetzt die
gebackene Blunz'n mit
Kimchi servieren muss®,
sagt Pollak. ,,Aber mit
dieser Art von moderner
Wirtshauskiiche mache
ich mich als Betrieb viel
interessanter, als wenn
ich nur Schnitzel anbiete.”

Kulinarische
Randnotiz:

Neben seiner Tatigkeit
als Kiichenchef im
Retzbacherhof verant-
wortet Harald Pollak als
Geschaftsfuhrer seit 2022
auch den Gastronomie-
Bereich des hochmoder-
nen neuen Wein-, Gour-
met- und Wellnesshotels
Thaya nahe der Grenze in
Havraniky.

Als dann spiter am Tag der
Unterretzbacherhof im Riick-
spiegel immer kleiner wird, hat
man den Bauch voll, und das Herz

noch voller. Wie gut, denkt man
sich, dass sich die Pollaks dieses
Gasthaus im schonsten Nirgend-
wo gezwickt haben. Und dass
man weif}, wo einen die nichs-
te Landpartie wieder gezielt hin-
fithren wird.
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Reizvolles
Frei-




Fotos: Lupi Spuma/Stella Kager

Weinliebhaber hatten in Sachen umdrehungs-

freier Trinkspal3 lange das Nachsehen. Nun aber

tut sich gehérig was in der Alternativszene.

an kann jetzt dartber disku-
tieren, ob der Bierkonsum am
Miinchner Oktoberfest, die-

sem von Kampftrinkern beherrschten Na-
turschauspiel, als Gradmesser fir gesell-
schaftliche Entwicklungen taugt. Den-
noch lasst die Meldung aufhorchen: Der
Bierkonsum am grofiten Volksfest der
Welt ging 2023 merklich zurtick, dafir
wurden 50 Prozent mehr alkoholfreie Ge-
tranke konsumiert. Gut: Dass die Kathe-
dralen des Rausches trotz geziigelter Bier-
schwemme zukiinftig zu Horten der um-
drehungsfreien Konsumkultur werden, ist
auszuschlieften. Was die Zukunft jedoch
ganz bestimmt bringen wird, ist (noch
mehr) rauschfreies Trinkvergniigen. Null

Promille im Glas ist ndmlich angesagt wie
nie - aber bitte ohne Genussfeindlichkeits-
mascherl.

F(L)EINE ALTERNATIVE

Nun haben sich Nullkomma-Nix-Biere
und alkoholfreie Spirituosen von der Rand-
notiz auf der Getridnkekarte ja bereits er-
folgreich ins Rampenlicht gekampft. An-
ders sieht es da in der Weinbranche aus.
Alkoholfreier Wein wird von vielen Konsu-
menten nach wie vor mit ,,pickstaf und fad“
assoziiert. Die gute Nachricht: Dieses Qua-
litatsleck inspiriert immer mehr heimische
Winzer dazu, mit Premium-Traubensaften
eine hochwertige Alternative zu alkohol-
freiem Wein in die Flasche zu bringen.

Hinter den
Premium-Trauben-
saften namens
,,Flein steckt die
stdsteirische
Winzerfamilie Gross,
genauer gesagt die
Bruder Johannes
und Michael Gross
mit ihren Ehefrauen
Maria und Martina,
ebenfalls Schwestern.
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Zu den Pionieren und Qualitatsfithrern auf die-
sem Gebiet zahlt die siidsteirische Winzerfamilie
Gross, genauer gesagt die Briider Johannes und
Michael Gross mit ihren Ehefrauen Maria und
Martina, ebenfalls Schwestern. Die vier stehen hin-
ter dem Label Gross & Gross, und was sie in die
Flasche bringen, hort auf den Namen ,,Flein“.

Gelber Muskateller, Gross & Gross FLEIN
Saft vom Gelben Muskateller 2021
0,75 | Traubensaft, Osterreich

Art.-Nr. 3460029

KEIN SAFT WIE JEDER ANDERE

Fir die in vielerlei Hinsicht aufdergewohnli-
che Traubensaft-Linie werden eigens angelegte,
mit Schilcher, Sauvignon blanc und Muskateller
bepflanzte Weingarten biologisch bewirtschaftet.
Die handgelesenen Trauben werden nach der Ern-
te sehr sanft gepresst - dhnlich wie bei Champag-
ner liegt der Auspressungsgrad bei 55 Prozent, wo-
durch Bitterstoffe und unreife Nuancen erhalten
bleiben - und die sortenreinen Séfte anschliefsend
besonderes schonend und nach einem neuen, mo-
dernen Verfahren pasteurisiert. Das Ergebnis sind
sortentypische, schlanke, elegante und von scho-
ner Sdure getragene Sifte, die nicht nur pur oder
als Aperitif, sondern vor allem auch als vielseitige
Speisenbegleiter glanzen.

Die Idee, Premium-Traubensaft so zu produzie-
ren, dass am Ende eine echte Alternative zu Wein
dabei herauskommt, haben Gross & Gross tibrigens
mittlerweile erfolgreich tiber die Landesgrenzen hi-
nausgetragen. Die befreundete Sidtiroler Kellerei
Kurtatsch sowie das Weingut Schmidt am Bodensee
produzieren namlich ebenfalls Flein - mit typischen
Rebsorten der jeweiligen Region, aber nach densel-
ben Kriterien wie Gross & Gross.

Die Flein Trauben-
safte von Schilcher,
Sauvignon blanc und
Gelbem Muskateller
sind zu 100 Prozent
sortenrein. Einzige
Ausnahme ist der
prickelnde Flein Fizz,
in dem sich mehrere
Rebsorten die Ehre ge-
ben. Die Beeren werden
von Hand gelesen,
sanft gepresst und
schonend pasteurisiert,
was volle Aromenfllle
garantiert — und grolRe
Trinkfreude.
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Kein Wein ist eine Losung. Was aber, wenn einen der Gedanke
nicht loslasst, alkoholfreien Wein zu produzieren, der wirklich mit

der alkoholischen Verwandtschaft mithalten kann?

Gross & Gross machen mit ihrem Pro-
jekt eindrucksvoll klar, dass kein Wein also
doch eine Losung ist. Was aber, wenn einen
der Gedanke nicht loslasst, alkoholfreien
Wein zu produzieren, der ernst zu nehmend
mit der Aromaintensitit der alkoholischen
Verwandtschaft mithalten kann? Bislang
gelang das namlich nur so mittelprachtig.

DIE KRUX MIT DEM WOW-FAKTOR

Es ist tatsichlich alles andere als ein-
fach, Wein seine berauschenden Eigen-
schaften zu nehmen, ohne dabei am En-
de bei einem Produkt zu landen, das wie
schnoder, sifler Traubensaft schmeckt.
Durch den Entzug von Alkohol gehen ndm-
lich Aroma und Duftstoffe verloren, dem
Wein fehlt es an Komplexitiat und Korper.
Hinzu kommt, dass Alkohol betdubt. Ge-
hirnzellen, viel frither noch aber die Ge-

schmacksnerven. Fehlt die betdubende
Wirkung des Alkohols auf der Zunge, wird
Séure deutlich intensiver wahrgenommen.
Das Gegenmittel gegen sauren, alkoholfrei-
en Wein lautete demnach oft: Zucker, Zu-
cker und noch mehr Zucker.

NUCHTERN BETRACHTET:
HERAUSFORDERND!

Mit dieser Gemengelage wollten sich
Philipp RoRRle und Moritz Zyrewitz nicht
abfinden, weshalb sie 2018 in Berlin ihr Un-
ternehmen Kolonne Null griindeten.

Zyrewitz und ROf)le waren von An-
fang an berzeugt, dass alkoholfreier
Wein Mainstreampotenzial entfalten kann,
wenn das Produkt stimmt und Wein ohne
Wumms ebenso als Genussmittel wahrge-
nommen wird wie jener mit. Denn von der
Freud am guten Geschmack einmal ab-

Fotos: Lucas Christiansen, beigestellt
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gesehen, hat Alkoholgenuss immer
auch etwas Rituelles, Lustvolles und
Soziales an sich. Kolonne Null woll-
te wirklich trinkfreudigen, alkohol-
freien Wein machen und damit auch
dem Satz ,Ich kann ohne Alkohol
Spaf$ haben!“ das Zynische nehmen.

Das Projekt liefd sich nicht kom-
plikationslos an. Weil die beiden
Griinder mangels eigenen Weinbau-
betriebs darauf angewiesen waren,
Winzer zu finden, die sich fir die Sa-
che begeistern konnten. Das konnten
nicht viele. Ein Weingut aus Nieder-
Osterreich zahlte zu den ersten Pro-
duzenten, die an Bord gingen. Zy-
rewitz und Roflle verfliigten zudem
weder iber eine Kelterei noch tber
eine Entalkoholisierungsanlage. Und
dann galt es, in Sachen Alkoholent-
zug auch noch globales Know-how
einzufahren.

GROSSE NULL-NUMMER

Knapp finf Jahre spéater schei-
nen sich Durchhaltevermogen, Ehr-
geiz und die konstant vorangetriebe-
ne Produktoptimierung bezahlt zu
machen. Mittlerweile zahlt die durch
und durch lifestylige Marke, in deren
Portfolio sich alkoholfreie Weine in
Rot und Weif§ sowie Sekte - auch in
Rosé - tummeln, zu den spannends-
ten, erfolgreichsten und in Sachen
Qualitat fihrenden Playern im Be-
reich entalkoholisierte Weine.

Bei der Produktion ebendieser
setzt Kolonne Null auf die schonen-
de Entalkoholisierung mittels Vaku-
umdestillation, wodurch den Aus-
gangsweinen bis auf einen maxi-
malen Restalkoholgehalt von 0,3 %
Alkohol entzogen wird. Das Vakuum
hat den Vorteil, dass der Alkohol be-
reits bei einer Temperatur von 30 °C
entweicht. Direkt im Anschluss folgt
die Aromariickgewinnung, um den
sortentypischen Charakter und die
Stilistik der Weine zu erhalten. Auf

kiinstliche Aromen oder Farbstoffe
verzichtet Kolonne Null, ganz ohne
ein Autzerl natiirlichen Zuckerzusatz
geht es aber auch bei ihnen nicht. Der
Balance wegen.

Bei alldem, das betonen die Kop-
fe hinter Kolonne Null immer wieder,
gehe es ihnen aber nie darum, ein
identisch schmeckendes Substitut zu
kreieren. Man miisse alkoholfreien
Wein, dhnlich wie alkoholfreie Spi-
rituosen, in einer eigenen Kategorie
denken. Als ein neues Geschmacks-
erlebnis und ein eigenstindiges Ge-
trank, das aus Wein gemacht wird,
zu denselben Anlidssen konsumiert
wird - aber eben ohne Brummscha-
del und mogliche negative gesund-
heitliche Folgen.

1

.l L
L -

ki
»

L)

¥ "‘l;'

-

oo
PP

‘-a-luu.-
e S Y Ya iy

.\
by *

g by B Wy
‘_\
.
oo e
_Fr_!..l_l':

Y T
i M

" B e e
P
¢ i

% 1
o

%

Fe

-, F

a
L
L]
| 4




Kolonne Null

0,751 Cuvée, Blanc No. 1 prickelnd alkoholfrei

Art.-Nr. 3568706

hilipp Rofile ist einer der

P Grinder von Kolonne
Null, die seit 2018 trink-

freudige, entalkoholisierte Pradi-
katsweine in die Flasche bringt.
Bereits vor der Ernte wird mit den
Kooperationswinzern festgelegt,
wie die Grundweine ausgebaut wer-
den sollen, sodass sie am Ende in
Sachen Charakteristik, Mineralitat
oder Saure auf ganzer Linie tiber-
zeugen. Grofles Zukunftsziel ist der

Aufbau einer eigenen Produktion,
im Havelland plant die Kolonne zu-
dem gerade einen Weinberg.

Vier <+ Diamanten



78 OWM QUINTESSENZ 02[23

Im
Kleinen
orofd

Das Traisental ist eines der
kleinsten Weinbaugebiete

Osterreichs — mit richtig
grol3en DAC-Veltlinern und

Rieslingen.

as Traisental ist eine uralte Kul-
D turlandschaft mit einer langen
Weinbautradition. Tatsachlich
ist das stdlich der Donau gelegene, gera-
de einmal 850 Hektar Rebfliche umfas-
sende Weinbaugebiet vermutlich das éal-
teste Osterreichs - 4000 Jahre alte Trau-
benkernfunde legen das nahe -, in seiner
jetzigen Form besteht es allerdings erst
seit 1995. Das mag ein Grund sein, war-
um das Traisental von Weinkennern erst
verhéltnismaRig spat als das vinophile
Schatzkistchen wahrgenommen wurde,
das es ist. Mittlerweile hat sich aber langst
herumgesprochen, dass von den tiberwie-
gend auf Loss stehenden Weingarten, die
von warmen Tagen und kithlen Nachten
profitieren, einige der herausragendsten
Tropfen des Landes ihren Weg in die Fla-
sche finden. Allen voran: frische, kithle und
wiirzige Griine Veltliner - mit 60 % Rebfla-
che iibrigens die meistgepflanzte Rebsorte
im Traisental - die mit straffem S&ureriick-
grat und sortentypischer Finesse tiberzeu-
gen. Wie auch die elegant-mineralischen
Rieslinge des Gebiets tragen sie seit dem
Jahrgang 2006 die Herkunft ,Traisental
DAC* auf dem Etikett.

Leopold Figl
gilt als einer
der wichtigsten
Vertreter einer
jungen Win-
zergeneration
des Traisentals,
die mit ihren
vielschichtigen,
mineralischen
Traisental
DAC Grunen
Veltlinern und
Rieslingen seit
Jahren gehorig

aufzeigen.

HERKUNFT FIRST!

Die breite Basis der Qualitatspyrami-
de bilden dabei wie gewohnt leichte, fri-
sche und zugingliche Gebietsweine. Da-
riber stehen die Ortsweine, wobei neben
Herzogenburg und Traismauer auch In-
zersdorf, Nussdorf, Wagram ob der Traisen,
Theyern, Unterwoélbing und Sitzenberg zu
den bekanntesten Ortsappellationen zdh-
len. Der praziseste Niederschlag einer Her-
kunft spiegelt sich aber natiirlich in Wei-
nen aus Top-Rieden wie Setzen, Sonn-
leithen oder Rosengarten wider, die genau
an der Grenze zum Kremstal liegen und
die nicht zuletzt dank des Engagements
einer neuen Generation junger Winzer wie
Leopold Figl, des Transgourmet VINEUS
Newcomer Winzers 2017, einen Fixplatz
auf heimischen und internationalen Wein-
karten geniefden.
www.oesterreichwein.at
www.traisental.mostviertel.at

OWM/WSNA, beigestellt
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Mineralische Finesse und zarte Wiirze: Die Weine aus dem Traisental sind pradestiniert
als Begleiter zur Regionalkiiche, aber auch zu mediterranen oder asiatischen Gerichten.
Ihren einzigartigen Geschmack bekommen die Traisentaler Weine durch ihre Herkunft.
Ein Klick auf riedenkarten.at deckt den Wert jeder Lage auf und zeigt, warum Wein aus
dem Traisental schmeckt, wie er schmeckt.

Es gibt viele Griinde, weshalb Griiner Veltliner aus dem Traisental
als Speisenbegleiter weltweit geschitzt wird. Zunéchst besticht er
aufgrund des kithlen Klimas in Osterreich durch seine Frische.
Eine eher dezente Aromatik von griingelbem Kernobst und oft
pfeffrige Wiirze machen ihn zum Allrounder mit Klasse auf bei-
nahe jedem gedeckten Tisch. Auflerdem ist der Griine Veltliner
eine Rebsorte, die je nach Ausbauart verschiedene Weinstile sou-
verdn abdeckt: Er iiberzeugt als spritzig-frischer oder fruchtig-ele-
ganter Typ ebenso wie als kdrperreicher grofier Weilwein.

Die zweite Leitsorte des Traisentals, der Riesling, steht ihm um
nichts nach. Beide machen aufgrund ihrer guten Sdurestruktur
auch als Sekt oder sogar Stifiwein gute Figur. Nicht zu unterschét-

zen ist ihr Reifepotenzial. Was braucht der Gaumen mehr? g i ckwerk Fotografie

WISSEN, WARUM ES SCHMECKT
ENTDECKEN SIE DIE HERKUNFT DER TRAISENTALER WEINE

Riedenkarten.at: Noch nie waren Informationen zur
Weinherkunft so transparent dargestellt.

Der digitale Weinatlas zeigt fiir jede Ried (Einzellage),
jeden Ort und jedes Weinbaugebiet Daten zu Weinbau-
fliche, Rebsorten, Seehdhe, Hangneigung, Ausrich-
tung, Durchschnittstemperatur, Niederschlagsmenge
und Sonnenscheindauer — und vieles mehr!

RIEDENKARTEN.at”

Ein Portal von Osterreich Wein
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Die exotische Wunderwurzel macht jetzt
einen auf volle Knolle Osterreich —
Seewinkler Sonnengemiise sei Dank!

&
2.

2018 entschied sich die

Erzeugergemeinschaft

Seewinkler Sonnengemuse
dazu, das asiatische Kuchen-

gewurz von nun an auf
heimischem Boden

anzubauen. I

Den burgenlandischen Ingwer von See-

winkler Sonnengemdse gibt’s erntefrisch
in allen Transgourmet-Markten Oster-

reichs — und naturlich auch im Webshop

mit der Artikelnummer 3514874!

7

&

.. B

Saftig, frisch, angenehm
scharf und mit tollen Zitrus-
noten: So kommt der burgen-
landische Ingwer, der an
seiner rotlichen Farbung im
Bereich des Stangels leicht zu
identifizieren ist, geschmack-
lich daher.

Anfang Mai werden die Setz-
linge im Folientunnel ange-
pflanzt, den ganzen wunder-
baren Rest erledigen dann

bis zur Ernte Anfang Oktober
die burgenlandische Sonne
und das besondere Mikroklima

im Seewinkel. 3’

Der junge burgenlandische
Ingwer verleiht nicht nur asia-
tischen Fleisch-, Nudel- oder
Reisgerichten aromatische
Grandezza, sondern auch Re-
gionalkichenklassikern und
Desserts mit hohem Schoko-

Iadeanteil./
7
A4




Fotos: Domédne Wachau

DOMANE WACHAU -
HANDWERK & TERROIR

DOMANE
WACHAU

,Die Wachau ist ein Mosaik und wir setzen es langsam zusammen”, meint
Heinz Frischengruber, der Kellermeister der Domédne Wachau. ,Stein
um Stein. Im wahrsten Sinne des Wortes", erganzt Roman Horvath, der
Weingutsleiter. Die enorme Bandbreite an Terrassen und Mikroklimata lasst
die beiden nicht verzweifeln, ganz im Gegenteil.

Nur wenige Kilometer zieht sich die Wachau
die Donau entlang und doch findet sich
auf den beiden Uferseiten des Flusses
eine Vielzahl an unterschiedlichen Lagen
und natlrlichen Voraussetzungen. Gneis,
Marmor, Schiefer, Kalk und L&ss bieten
eine immense geologische Spielwiese, die
durch unterschiedlichste topographische
Formationen und klimatische Einfllsse
zusatzlich erweitert wird.

Diesen Details der einzelnen Lagen will
die Domdne Wachau auf den Grund
gehen und die vielschichtigen Charaktere so
authentisch wie mdoglich in den Weinen
einfangen. Entscheidend sei dabei vor

Domaédne Wachau | 3601 Dirnstein 107
www.domaene-wachau.at

allem die handwerkliche Herangehensweise

unserer Winzerfamilien, erklart Horvath.
.Sie schaffen die Basis fir ein Sortiment,
das neben den Lagenspezifika auch den

Sorten der Region entsprechend Gewicht
einrdumt.”

Man betont die Vielseitigkeit von Griinem
Veltliner und Riesling, lasst aber auch
Neuburger oder Traminer zu Wort kommen
und lotet Stilgrenzen aus. Dafir rief man das
Projekt ,,Domdne Wachau Backstage" ins
Leben, wo man die Traditionen der Region
mit der Vielfalt der Weinwelt verbindet. So
legen unter anderem ein Miller Thurgau
aus dem Betonei, ein im kleinen Holzfass
gelagerter Rosé oder ein aufgespriteter
Veltliner Doux Naturel davon Zeugnis ab und
erweitern das stets komplexer werdende Bild
der Wachau.
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Ein Frihstucksbuffet,
an dem alle Geschmack finden.

S
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Ob késtliche Fruchtaufstriche, feiner Bliitenhonig oder die neue, ohne Palmél hergestellte Nougatcreme -
mit dem Darbo Dispenser beweisen Sie am Friihstiicksbuffet guten Geschmack.
Das innovative Dosiersystem iiberzeugt durch mithelose Handhabung, ansprechendes Design und
sauberes Dosieren und wird Géste wie Personal begeistern.

www.darbo.com



