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Kaum 25 Jahre alt, kocht im
Miihlviertel aber bereits die
- Elite schwindlig: Philip Rachinger (r.)

nit Vater Helmut. Vier Ginge um
p-.—-“ "49 Euro! www.muehltalhof.at
5 ¢

=

GROSSE KilCHE

~ Jugend

kocht

Fine Dining Osterreichs Topkdche sorgen sich
um ihre Zugkraft im Ausland. Jetzt formieren
sich hoch talentierte Jungstars, um unserer

Spitzenkiiche ein neues Profil zu geben

Von Severin Corti, Fotos: Stefan Gergely

enn Heinz Reit-
bauer nachts
ins Bett fillt,
dann quélt den
Chefvon Oster-
reichs bestem Restaurant oft
eine Frage: ,Wie mache ich das
Steirereck jiinger?“ Dabei hat
Reitbauer das Flaggschiff hei-
mischer Gastlichkeit bereits
vor Jahren auf zeitgemifden
Kurs gebracht, rare Gemiise-
sorten zum Hauptdarsteller
vieler Kreationen gemacht und
neue, alte Kiichentechniken
aus der Versenkung geholt.
Reitbauer ist keiner, der sich
um die Auslastung Sorgen ma-
chenmuss. Das Steirereck mag
in der Wahrnehmung nicht
iiber Gebiihr ,,jung® sein, die
Giiste aus dem In- und Ausland
buchen aber lang im Voraus,
um einen Tisch zu ergattern.
Doch das Steirereck taugt
nur bedingt als Gradmesser
fiir den Zustand unserer Gast-
ronomie. Deren Strahlkraft
mag im Inland ungebrochen
sein—international aber hatihr
Nimbus nachgelassen. Wéh-

rend bei uns wie je die Uber-
zeugung gilt, dass die Wiener
Kiiche weltberithmt sei, wissen
auferhalb des deutschen
Sprachraums oft nur noch we-
nige, was ein Wiener Schnitzel
tatsiachlich ist; von unserer
gastronomischen Kultur ganz
zu schweigen.

Fiir ein Land wie Oster-
reich, das sich wesentlich iiber
Tourismus definiert, ist das
eine bedenkliche Entwicklung.
Noch vor 15 Jahren ergingen
sich deutsche oder amerikani-
sche Medien in Elogen tiber die
»atemberaubende”  Qualitit
unserer Wirten — heute sparen
sie derlei Begeisterung fiir
andere Destinationen auf.

Haben unsere Chefs das
Kochen verlernt? Was tun,
wenn plotzlich Skandinavien
als  Pflichtdestination  fiir
»Foodies”“ gilt, oder Flandern
mit junger und unkonventio-
nell prisentierter Edelkiiche
zu Kampfpreisen aufzeigt? Ist
Osterreich im Begriff, da den
Anschluss zu verlieren? Eine
Gruppe osterreichischer Spit- »

1712015 News 131



L]
e ———

o —_ !
Gilt.mit gerade 23 Jahren als das
groBte Talent seit ]ahi‘fzghn"ten:
Dreihaubenkoch Harald Irka von der
siidoststeirischen Sazianistub’n
www.neumeister.cc
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Hoch sensible Meniisi@g -
2 Holzofen: Hannes Miiller(l.) vomg
“Hetel Forelle am Kérntner WeiBensee
mit Hypertalent Martin Nuart

www.forellemueller.at

»Erstaunlich,dass sich minimalistische Spitzenkiiche
abseits einer Grof3stadt so konsequent durchsetzen lasst*

Der Feinschmecker, deutsche Gourmetbibel, iiber Harald Irka

zenko6che, darunter auch Reit-
bauer, will gegensteuern. Sie
haben einen ,Kochcampus“
begriindet, treffen sich in
wechselnder Zusammenset-
zung — zuletzt etwa vor weni-
gen Tagen im steirischen
Péllau bei der Olmiihle Fand-
ler. Da werden neue Gerichte
und Techniken vorgestellt,
kontrovers diskutiert und
versucht, einen gemeinsamen
Pfad durchs Dickicht der Stile
und Konzepte zu schlagen.

Was Hoffnung macht: Ne-
ben arrivierten Edelkochen
sind viele junge Talente dabei,
die sich mit Unbekiimmertheit
daran machen, ihre Vorbilder
»schwindlig zu kochen®, wie
Mitinitiator und Journalist
Klaus Buttenhauser meint.

Im Idealfall entsteht da eine
verschworene Truppe, die es
versteht, unsere Kiichentradi-
tion so in die Neuzeit zu iiber-
setzen, dass sie sich als gute
Geschichte erzihlen und bei
Meinungsmachern, Journalis-
ten, Bloggern in den Touris-
musmirkten platzieren lasst.

Einige sind damit schon gut
unterwegs. Wie der erst 25-jah-
rige Philip Rachinger, der ge-
meinsam mit Vater Helmut in
der Kiiche des Familien-
betriebs Miihltalhof in Neufel-
den, nordlich von Linz, werkt.
Er hat seine Lehr- und Wan-
derjahre bei einigen der tolls-
ten Koche Londons und Paris'
investiert und war soeben als
erster Osterreicher iiberhaupt
beim Avantgarde-Kochfestival
Omnivore in Paris geladen,
gemeinsam mit Vater Helmut.
Omnivore ist hierorts kaum
bekannt — weil unsrige Kéche
dabislang nicht geladen waren.
Von Superstars wie René
Redzepi aus Kopenhagen oder

Alain Ducasse aus Paris ab-
wirts aber ist das Festival fir
die Grofden der Branche ein
Fixpunkt, an dem Trends defi-
niert, Ideen ausgetauscht und
Kontakte gekniipft werden.

urchaus  moglich,

dass einige Eindri-

cke bald in die

Kiiche am Miihltal-

hof einfliefen. ,,Wir
sind ein familiires Hotel,
Stammgiste machen den grof3-
ten Teil der Giiste aus®, erklirt
Philip Rachinger die Philoso-
phie, ,,die mogen es, dass wir
das Miihlviertel auf den Teller
bringen — auf zeitgeméf3e, ein
bissl 14ssige Art.”

Die Rachingers lassen den
Eigengeschmack toller Pro-
dukte wirken, verpassen ihnen
aber einen gewissen Twist.
Wie, das erkennt man etwa an
der Sauren Suppe, einem
Arme-Leute-Essen aus ver-
gangener Zeit: Im Miihltalhof
kommt sie als samtige Creme
auf den Tisch, mit dreierlei
Zwiebeln — mariniert, angeko-
kelt und siif3 geschmort—sowie
mit Wiirfeln vom knusprig ge-
backenen Sauschidel kombi-
niert: regionale Kiiche, die mit
Leichtigkeit tiber den Teller-
rand hinauszuschauen weif3.

Noch ein Merkmal, das Va-
ter und Sohn Rachinger — und
andere Kochcamper — als Gas-
tronomen neuer Generation
auszeichnet: Ihr Essen ist zwar
fordernd in der Zuspitzung auf
klar konturierte Aromen -
teuer ist es aber nicht. Wer das
Uberraschungsmenii ,,Carte
blanche® ordert, zahlt fiir vier
hochklassige Génge samt
Snacks nicht mehr als 49 Euro.

Bei Harald Irka in der siid-
oststeirischen  Sazianistub’n

des Weinguts Neumeister schla-
gen fiinf Ginge mit 72 Euro zu
Buche - auch das eine Mezzie,
wenn man bedenkt, dass es da-
fiir das vielleicht aufregendste
Essen des Landes gibt. Irka gilt
mit 23 Jahren lingst als grofdte
Entdeckung der vergangenen
Jahrzehnte —die traumwandle-
rische Sicherheit, mit der die-
ser zuriickhaltende Jiingling
hochsensible Kreationen aus
der Kiiche schickt, sorgt auch
bei weit gereisten Gaumen fiir
Staunen. Irka ist einen gegen-
teiligen Weg zu Philip Rachin-
ger gegangen: Er kam gleich
nach der Schule in die

GROSSE KilCHE

Sazianistub’n und hat nie wo-
anders gekocht. Seine Kiiche
aber vermittelt auf verwandte
ArtFreude am Herausmeif2eln
der Qualititen eines Produkts.

Hannes Miiller ist ver-
gleichsweise reife 37. Die Kii-
che, die er im Hotel Forelle am
Kirntner Weif2ensee befeuert
(und zwar im Wortsinn, der
Holzofen gilt ihm als ,,widrmen-
des Herz des Hauses"), ist aber
ausgesprochen jung. Speziell,
seit er sich mit Martin Nuart
ein 25-jahriges Grofdtalent an
die Seite holte. Nuart, Sohn des
grofden Schafmilchkésers

Josef Nuart, war bei Silvio p

JEinch.

osterreichs Bombenerfrischung.

schartnerbombe.at
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Jiirgen Csenesits interpretiert,

die s'ﬁ,plbqrhqnlﬁnﬂisc' el
“——Kiiche im Gasthof seiner
Vorviter faszinierend neu

e —

-;Bacher: List Wagner-Bachers —
tégersohn Thomas Dorfer(r)—
iid Sous-Chef, Tobias Wiissler—

= www.landhaus-bacher.at—

Zusatzfotos: Julia Stix, tinefoto.com | martin steinthaler, Landgasthaus Schiller, Herbert Lehmann / picturedesk.com

NOCH MEHR TALENTE

Konstantin Filippou

Hoch kreative Autorenkiiche
in puristischem Ambiente -
der neue Hotspot in Wien.
www.konstantinfilippou.com

Luis Thaller jun.

Im alten, steirischen Postho-
tel der Familie darf ,,der Luis*
sich kreativ austoben. Toll!
www.posthotel-thaller.at

Nickol im Wiener Palais
Coburg zugange. Aus streng
lokalen Zutaten (,,Das meiste
stammt von innerhalb der Ge-
meindegrenzen®, sagt Hannes
Miiller) schaffen sie Grandio-
ses aus den raren Wildfischen
des Weifdensees oder erfinden
die Kletzennudel als federleich-
tes Dessert neu.

Jiirgen Csencsits war iiber
ein Jahrzehnt die rechte Hand
von Walter Eselbéck am Tau-
benkobel. Heute werkt er im
Wirtshaus seiner Vorviter in
der tiefen Provinz des Siidbur-
genlandes. Dennoch ist er gut
besucht — nicht nur wegen der
Néhe zu den Top-Rotweinlagen
des Eisenbergs, sondern we-
gen der beschwingt feinen
Hand, mit der Csencsits zu-
sammenfiigt, was der Gemiise-
garten und befreundete Liefe-
ranten hergeben. Auch bei
Csencsits ist ein alter Holzofen
die zentrale Wirmequelle; die
gefiillten Bauernhendln, die er
da rausschiefdt, halten jedem
Vergleich mit hochgestoche-
nen Pendants internationaler
Edelkoche stand.

Thomas Gruber

Feinsinnige Kiiche geht auch
im Ambiente eines alten Port-
schacher Wirtshauses - top!
www.von-thomas-gruber.at

Manuel Ressi

Bald gibt es etwas Neues, aber
noch kocht Reitbauers einst
bester Mann in Hermagor.
facebook.com/GasthausPlamenig

Bei Thomas Dorfer und Tobias
Woussler geht es auf ersten Blick
gesetzter und im klassischen
Sinn  nobel zu.  Alles
andere wire im ehrwiirdigen
Landhaus Bacher in der Wach-
au auch fehl am Platz. Wo Lisl
Wagner-Bacher einst das Wun-
der der neuen 6sterreichischen
Kiiche begriindete, kochen
Schwiegersohn Dorfer und sein
,Partner in Crime“ Wussler
mittlerweile eine durchaus for-
dernde Variante der Hochkii-
che —wie eine grandiose Neuin-
terpretation des nur angeblich
ordindren Bruckfleisches. Klas-
siker der Wagner-Bacher-Kii-
che gibt es aber eh auch noch.
Schonlangsam trégt die Ko-
operation der jungen Koénner
in unseren Kiichen auch prich-
tige Friichte: Bei der kommen-
den Weltausstellung in Mai-
land werden die Protagonisten
des Kochcampus® Osterreichs
Pavillon mit ziemlich gewagten
Kreationen bekochen. Tobias
Waussler etwa mit einem Wald-
honigeis mit wilden Preiselbee-
ren — prisentiert als durchaus
frivoles Eis am Stiel. @

Junger Hunger von Lustenau bis Hermagor

Es gibt sie im Herzen Wiens ebenso wie in entlegenen Talern: junge Topkdche, die kraftig umriihren

Gerhard Schiller

Vor den Toren Wiens unterm
Nussbaum auf der Wiese
sitzen — und toll essen.
www.landgasthausschiller.at

Thomas Hofer
Noch ein Reitbauer-Schiiler,
noch ein fantastisch bekoch-

tes Wirtshaus im Miihlviertel.

www.culinariat.at

GROSSE KilCHE

Josef Steffner

Tief drin im Lungau bringt
Josef Steffner hochklassige
Kreationen zu Tisch.
www.mesnerhaus.at

Jan Lucas Hirle

Wildes Ambiente, wilde, offe-
ne Kiiche in Lustenau - aber
nur noch bis August!
www.zumfreigeist.at
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