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Vorwort

Exquisiter Geschmack und beeindruckende Optik sind
entscheidende Faktoren für Genuss. Zunehmend aber

auch das Gefühl, sich im Sinne von Nachhaltigkeit und
Klimabewusstsein zu entscheiden. Immer mehr Produ-

zenten setzen deshalb auf neue Arten und Sorten.
Foto: Alpengarnelen
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Frische
Ideen

auf dem Teller
Liebe Leserinnen und Leser,

wie gefallen Ihnen dieGarnelen auf demFoto oben?
Herrlich, nicht wahr? Man hört förmlich das Meer
rauschen! Und irrt sich gewaltig.
DenndieseKöstlichkeiten kommennicht von fernen
Fjordenoder sonstwoher, sondernausTirol. Auch sie
gehören zu den „Local Exotics“ – so werden fremde
Arten und Sorten genannt, die in heimischen Ge-
filden gezüchtet und gezogen werden. Was es mit
diesem Trend auf sich hat, der sich mit Sicherheit
etablieren wird, lesen Sie ab Seite 18 in diesemHeft.
Leidenschaftliche Esser undKöche zeigen sich offen
für Neuzuwächse in heimischen Genusslandschaf-
ten, besinnen sich aber auch auf Ursprünge: Warum
Essenmehr ist als das Stillen vonHunger und was an
unseren Essgewohnheiten so existenziell ist – diesen
spannendenFragengehenwir imGesprächmit dem
Food-Ethnologen Sebastian Schellhaas ab Seite 10
nach.
Genuss ist auch oft eine Inszenierung – idealerweise
auf einem geschmackvoll gedeckten Tisch, in ange-
nehmer Gesellschaft, in einem schönen Restaurant
eines guten Hotels oder dem Lieblingslokal, das ein-
fach zum Urlaub dazugehört. Kein Wunder, dass es

so viele Filmemacher gibt, die sich von Geschichten
vorundhinterKüchenkulissendurchviele Jahrzehnte
hindurchzuMeisterwerkenunterschiedlichsterGen-
res haben inspirieren lassen. Einige davon stellen wir
Ihnen ab Seite 16 vor oder laden Sie ein, sie sich noch
einmal anzusehen (auchvieleKinosmachenausVor-
führungen von beliebten Filmen mitunter Verkos-
tungs-Events). Dennmit sehenswerten Filmen ist es
wie mit erstklassige Speisen und Getränken: Man
genießt sie öfter – und entdeckt immerwieder etwas
Neues an ihnen.
In diesem Sinne wünschen wir Ihnen viel Freude mit
unseren Themen und zahlreiche Anregungen für
einen genussvollen Frühling!

Natascha Gerold
Redaktion „Genussreise“
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Kurzmeldungen

Informiert und inspiriert
Genuss imGanzen
Soll man das Kerngehäuse eines
Apfels mitessen?
Butz, Kitsch, Griebs … das Kerngehäuse eines Apfels hat
viele Namen. Nicht nur die Bezeichnungen sind unterschied-
lich, sondern auch die Antwort auf die Frage, was damit ge-
schehen soll. Verzehren oder nicht? Dass Apfelkerne giftig
sind, stimmt nur bedingt. In der Tat enthalten sie den Stoff
Amygdalin, der im Körper in giftige Blausäure umgewan-
delt wird. Aber dieser Stoff wird nur freigesetzt, wenn man
die Kerne zerbeißen würde und dazu noch in sehr großen

Mengen isst. Darauf weist das Bundeszentrum für
Ernährung hin. Eine Vergiftung sei auch alleine

deswegen sehr unwahrscheinlich,
weil das Zerkauen der Kerne
einen sehr bitteren Geschmack
freisetzt. Unzerkaut kommen die

Kerne übrigens genauso raus, wie
sie gegessen wurden. Interessant sei
aus Ernährungssicht aber das, was die
Kerne einschließt, so Harald Seitz,

Ernährungswissenschaftler beim
Bundeszentrum für Ernährung:

„Das Kerngehäuse enthält
nämlich viele Ballaststoffe.

Da freut sich das Verdau-
ungssystem. Und wenn

wir von ,gesund‘ und ,Apfel‘ sprechen, muss man auch über
die Schale reden. Ein Apfel mit Schale enthält doppelt so viel
Vitamin C und Folsäure wie ein geschälter Apfel“, sagt Seitz.
Ernährungswissenschaftlich und ökologisch sei der Verzehr
des Gehäuses jedenfalls empfehlenswert. Zwar können Äpfel
von einer Kernhausfäule befallen sein. Diese entsteht, wenn
Schimmelsporen bei der Apfelblüte in den Blütenkelch gelan-
gen. Während der Reifephase des Apfels kann der Schimmel-
pilz dann wachsen. Das passiert aber nur extrem selten und ist
witterungsabhängig. Sollte also nur das Kerngehäuse befallen
sein, kann man großzügig darum herum essen und das Kern-
gehäuse entsorgen.

WichtigeWahlfreiheit
Forschungsprojekt: mit
„Nudging“ zu besserer Ernährung
Das englische „Nudging“ bedeut soviel wie „Anstoßen“ – es
wird weltweit eingesetzt, um Menschen zu bestimmten Ent-
scheidungen zu verleiten. Forschende der Universitäten
Göttingen und Bonn testeten unterschiedliche „Nudging“-
Interventionen, die Entscheidungen zur gesunden und/oder
nachhaltigen Ernährung fördern sollen. In einer Online-Um-
frage beurteilten 451 Erwachsene fünf „Nudging“-Szenarien.
Jedes Szenario gab es in zwei Varianten, die in einem Aspekt
unterschiedlich gestaltet waren. Die Forschenden entdeckten,
dass manche Varianten vielversprechender sind als andere. So
ist die Akzeptanz größer, je weniger aufwendig es erscheint,
sich gegen die vorgeschlagene Option zu entscheiden. Das
trifft zum Beispiel zu, wenn Menschen vegetarische Gerichte

auf den ersten und Fleischgerichte auf den hinteren Seiten
einer Speisekarte finden, im Vergleich dazu, dass sie nur eine
vegetarische Speisekarte erhalten und das Angebot an Fleisch-
gerichten aktiv anfragen müssen. Zudem wird „Nudging“
besser akzeptiert, wenn es transparent ist. So zeigten sich
die Teilnehmenden der Studie offener dafür, wenn sie beim
Online-Einkauf zunächst gefragt werden, ob sie einen vorge-
füllten „klimafreundlichen“ Warenkorb erhalten möchten, als
wenn dieser standardmäßig eingesetzt wird. Allgemein lässt
sich sagen: Der wichtigste Faktor für die Ablehnung von „Nud-
ging“ ist dessen Eingriff in die Wahlfreiheit. Mit der erwarte-
ten Wirksamkeit steigt die Akzeptanz. Die Ergebnisse wurden
in der Fachzeitschrift BMC Public Health veröffentlicht.

Mengen isst. Darauf weist das Bundeszentrum für 
Ernährung hin. Eine Vergiftung sei auch alleine 

deswegen sehr unwahrscheinlich, 
weil das Zerkauen der Kerne 
einen sehr bitteren Geschmack 
freisetzt. Unzerkaut kommen die 

Kerne übrigens genauso raus, wie 
sie gegessen wurden. Interessant sei 
aus Ernährungssicht aber das, was die 
Kerne einschließt, so Harald Seitz, 

Ernährungswissenschaftler beim 
Bundeszentrum für Ernährung: 

„Das Kerngehäuse enthält 
nämlich viele Ballaststoff e. 

Da freut sich das Verdau-
ungssystem. Und wenn 

Foto: Adobe Stock

„Nudging“ im Restaurant: Wählen wir eher kalorienarme Op-
tionen, wenn sie in der Speisekarte fett gedruckt sind?

Foto: StockSnap/Pixabay
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7 Tage | Anreise jeden Do, Fr, Sa & So 18. Mai bis 12. Okt.
6 x ÜN/Frühstücksbuffet, Gepäcktransfer, Leihrad, Tourenkarte &
inkl. Rücktransfer per Bus

Alle Infos online: www.adria.donautouristik.de

8 Tage | Anreise jeden Do, Fr, Sa & So 12. Mai bis 22. Sept.
7 x ÜN/Frühstücksbuffet, Gepäcktransfer, Leihrad, Tourenkarte,
Ticket Schloss Bruck, Rückfahrt per Bus/Bahn

Alle Infos online: www.seentour.donautouristik.de

INFOS AUS DER REGION: www.kaernten.at

RadKultTour in Südkärnten - die vielfältige und imposante Kunst-
und Kulturlandschaft entdecken von 10. bis 16. Juni. Erfahren Sie mehr
unter www.kaernten.donautouristik.de

Auf der Sonnenseite der Alllppppen erkunden Sie beiii ggggesunder Bewegggunggg am Fahrrad den Alpppe Adria-Radweggg bis
Grado oder die Naturlandschhhaft des sonnigggeeennn Südens von Österreich mit glasklaren Seen und bester Kulinarik...

HUNGSKONTAKT & INFORMATIONEN:
Touristik GMBH

ergasse 4 -12, 4010 Linz/D.
00 100 1147 (kostenfrei aus DE)
@donautouristik.com

https://www.kaernten.at/
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Internationale Genüsse | Gerichte mit Geschichte

Kulinarische Karrieren
Von der Straße auf die Tische derWelt – Diese Gerichte haben die richtigen Zutaten

für den Siegeszug über Grenzen hinweg

W
as haben Pizza und Bouillabaisse ge-
meinsam? Sie galten einst als boden-
ständiges Essen, Hausmanns-, oder
oftmals doch vermutlich eher, Haus-
frauenskost. Im Laufe der Zeit haben

sie es jedoch längst in zahlreiche Küchen und Gastrobe-
triebe jenseits der eigenen Landesgrenzen geschafft. Es
gibt noch mehr solcher Beispiele …

Bouillabaisse

Die provenzalische Fischsuppe kostet in Cassis oder auch
in ihrem Stammhafen Marseille schon mal über 50 Euro
pro Person, in Feinschmeckerlokalen bis zu 100 Euro.
Woran liegt das? Erstens ist der Beifang heute nicht mehr
sogroß,undzweitenshabensichauchdie für sie typischen
Fische aus der „zweiten Reihe“ kulinarisch entwickelt,
darunter Rascasse und Knurrhahn; das heißt, es gibt sie
inzwischen auch in Sternerestaurants. Generell gehören
mindestensvierFelsenfische indenFondausFischkarkas-
sen, Safran,Orangenschale undTomaten, dazuZwiebeln,
Knoblauch,Chili, Fenchel,ThymianundRosmarin. Teuer
wirddieSuppederFischerdurchKaisergranatoderHum-
mer. Sie kommt traditionell mit einer selbstgemachten
Aioli sowie einer scharfen Rouille und mit Baguette auf
den Tisch.

Curry

Das (oder der) klassische indische Curry ist schlicht eine
Beilage zum Reis, doch die Karriere des einfachen Ge-
richts aus Fleisch, Fisch oder Gemüse ist beeindruckend.
Von Indien aus verbreitete es sich als One-Pot-Klassi-
ker nach England und Portugal, prägte ein Pulver glei-
chen Namens und wird heute in Südostasien, Japan und
der ganzen Welt gekocht. Ein simples Hausmannscurry
braucht nur Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer und Curry-

paste sowie verschiedene Gemüse, die der Reihe nach in
Öl angebraten und mit Kokosmilch aufgegossen werden.
Nimmt man Süßkartoffeln dazu, kann man auf den Reis
im zweiten Topf verzichten. Currys auf Sterneniveau fin-
det man zuhauf in London, und auch deutsche Chefs wie
Tim Raue beherrschen Fine-Dining-Curry.

Fondue

Beim traditionellen Schweizer Fonduewird geschmolzen
– und zwar Käse, was auch sonst? Schweizer Bergbauern
sollen ihre Käserinden so verwertet haben, heute tunkt
man in der Schweiz ehrfürchtig sein frisches Weißbrot

in eine cremige Masse aus Gruyère und Vacherin. Der
Brauch, Speisen aus einem heißen Topf zu fischen, ist
aber freilich viel älter und überall auf der Welt zu finden.
Der chinesische Hotpot (Feuertopf ) ist bereits zur Zhou-
Dynastie belegt, andere datieren seine Anfänge bei den
Mongolen. BeimchinesischenFonduewandern verschie-
dene Leckerbissenwie Rinderfiletstreifen, Shrimps, Tofu,
Lotuswurzeln undPilze (alles roh) in die heißeBrühe.Das
festlicheGemeinschaftsessen heißt in Japan Shabu Shabu
und findet bei uns anWeihnachten oder Silvester statt.

Pizza

Ihre Weltkarriere ist umso erstaunlicher, als die Pizza
eigentlich immer Pizza blieb, ein neapolitanisches (und
zunächst gar nicht unbedingt italienisches) Fladengericht
zumAuf-der-Hand-Essen. Für „La PizzaVerace“, die ech-
te Pizza also, braucht es bis heute keine Veredelung, je
einfacher sie ist, umso besser schmeckt sie. Aber es gibt
Regeln.VordemBacken im485GradheißenHolzofen (90
Sekunden) muss der Teig stundenlang gehen, das ist der
Hauptaufwand. Der Rand muss knusprige Blasen werfen
und ein bisschen verbrannt sein, der Boden hauchdünn,
der Belag nicht zu üppig und aus frischen Zutaten – aber

wie so oft, ist das Einfache nicht leicht zu machen. Sonst
gäbe es ja keinen Run auf die beste Pizza der Stadt. Muss
man noch erwähnen, dass die Pizza Napoletana – um
genau zu sein, der Pizzaiolo (Pizzabäcker), die Pizza und
deren Zubereitung – zumWeltkulturerbe gehören?

Paella

Das Traditionsgericht aus der Region Valencia, dessen
Anfänge ins späte 19. Jahrhundert reichen, ist eine „co-
midadepobres“, die früher vonLandarbeitern zubereitet
und wie die italienische Carbonara über offenem Feuer
gegart wurde. Bis heute gilt die dottergelbe Kruste am

In die provenzalische Bouillabaisse kommen verschiedene Fischsorten. Fotos: Adobe Stock

Für den feinen Geschmack kann unter anderem der Topf beim Käsefondue mit Knoblauch ausgerieben werden.
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Bodender großenEisenpfanne alsDelikatesse. Es gibt sie
traditionell in dreiArten,mit Schnecken,Hühnchenund
Kaninchen,mitGarnelen undTintenfisch hell und, dank
der Tinte, als Gericht namens „arroz negro“ (schwarzer
Reis) in dunklen Farben. Grüne Bohnen, verschiedene
Bohnenkerne sowie Tomaten und Paprika kommen
auch noch hinein. Gewürzt wird mit Paprikapulver
und reichlich Safran. In ganz Spanien gibt es inzwi-
schen köstliche Paella, aber am besten schmeckt sie
vielen daheim, jedoch nur mittags, nie abends. Inzwi-
schen bemüht sich auch die spanische Sterneküche
um die beste Kruste. Ein Gedicht! In Quique Dacostas
Drei-Sterne-Restaurant in Dénia an der Costa Blanca
kann man es beispielsweise kosten.

Ramen

Zu Gast in Japan stelle man sich mittags in die längste
Schlange,diemanvorOrtfindet, denndort gibt’sdiebeste
Nudelsuppe, die sogenannte Ramen. Die Brühe auf der
Basis von Huhn- und/oder Schweineknochen schmeckt
anders als unsere Fleischbrühe, das liegt an der Soja-
sauce und am Ingwer, die hineinkommen, und natürlich
am Anteil Dashi, einer Algenbrühe aus Kombu und ge-
trocknetem Shiitake-Pilz. Unser Suppengrünmuss leider
draußen bleiben. Trotz des Aufwands ist die traditionelle
Ramen ein Imbiss (weshalb man auch nie lange wartet
in der Schlange), aber einer mit Raffinement. Allein die
Nudeln sind in Japan eine Wissenschaft für sich, es gibt
Ramen-Nudeln, die dicken Udon-Nudeln und nicht zu
vergessen, die Soba-Nudeln aus Buchweizen, die imSom-
mer kalt in Tsuyu (gibt’s imAsia-Shop) genossen werden.
Nach ihrem Siegeszug inNewYork hat der GuideMiche-

lin inzwischen 60 Ramen-Bars weltweit ausgezeichnet,
die meisten davon in Tokio, aber auch eine in Hamburg.

Aufsteiger „Eisbein“

Zu den deutschen Aufsteigern in die Sterneküche zählt
unbedingtEisbeinmitSauerkraut, das inBangkok imRes-
taurant Sühring serviert wird, und zwar zwischen Sand-

wichscheiben. Ein Rezept für die verwandten Gua Bao
Burgermit butterzartemSchweinefleisch und Sauerkraut
sowie einer köstlichen Sauce findet man im Kochbuch
von Hwei-Lee Blumenthaler-Chang „Man kann alles los-
lassenaußerStäbchen“.DieBuns schmeckenübrigenswie
alle genannten Speisen in der Gemeinschaft am besten.
Womit auch das Erfolgsrezept für den weltweiten kulina-
rischen Ruhm verraten wäre.

Bettina Rubow

Die japanische Nudelsuppe Ramen ist ein richtiges „Wohlfühlgericht“. Eine Ramen-Bar findet sich auch in Hamburg.

GENIESSERHOTEL BERGERGUT ****s - Pürmayer GmbH | bergergut@romantik .at | +43 7216 4451 | Mühlviert ler Hochland/OÖ | ROMANTIK.AT
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https://www.romantik.at/de/index.html?gad_source=1&gclid=EAIaIQobChMIkOKs5M3dhAMV5ix7Bx3hkgexEAAYASAAEgKhw_D_BwE
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Im Gespräch | Food-Ethnologe Sebastian Schellhaas

Essen ergründen
Als Food-Ethnologe hat Sebastian Schellhaas

nicht nur die Speise- und Ernährungsgewohnheiten anderer Kulturen erforscht

E
r weiß, warum wir essen und wie wir essen.
Und wie sich Nahrungsaufnahme als Gemein-
schaftsereignis über Jahrhunderte entwickelt
hat.Wir redenmitdemFood-EthnolgenSebas-
tian Schellhaas über Mittagspausen, die Coro-

na-Pandemie, Sauerteigbrot, die Ordnung der Welt, Fas-
ten-Regelnundeinigesmehr.Für seineArbeit alsTester ist
Anonymität wichtig – deshalb gibt er sich hier charmant
verborgen hinter selbstgebackenem Sauerteigbrot.

Herr Schellhaas, wie haben Sie heute zu Mittag gegessen?
Allein, mit Kollegen oder im Homeoffice mit der Familie?
Sebastian Schellhaas (lacht): Ehrlich gesagt, überhaupt
nicht. Ich esse nur sehr selten zu Mittag. Wenn, dann
an meinem Stehschreibtisch in der Redaktion. In den
meisten Fällen habe ich etwas von zu Hausemitgebracht.

Damit gehören Sie zur Mehrheit der arbeitenden deut-
schen Bevölkerung. Schon vor der Pandemie hatten sich

lauteinerStudiedesBundesministeriums fürErnährungund
Landwirtschaft rund 57 Prozent der Berufstätigen mittags
aus ihrer Brotbox versorgt, nur 21 Prozent besuchten eine
Kantine, 18Prozent verzichtetenkomplett auf einenMittags-
snack. Gemeinschaftliches Essen scheint im Arbeitsleben der
Vergangenheit anzugehören.
Schellhaas: Ich denke, da muss man unterscheiden. In
Frankfurt, wo ich lebe, ist die Finanzbranche sehr promi-
nent. In dieser Szene ist weiterhin Lunch angesagt. Aber
durch Corona hat natürlich eine starke Verschiebung hin
zumHomeoffice und damit weg vom gemeinsamenMit-
tagstisch im Restaurant stattgefunden. Das habe ich auch
von vielen Gastronomen zurückgespielt bekommen, die
früher einenMittagstisch angeboten haben, aber mittler-
weile darauf verzichten.

Weil sichdasVerhaltenderGästenachhaltig veränderthat?
Schellhaas: Das mag einer von mehreren Faktoren sein.
DieKostenspieleneineRolle, sowohl fürdieRestaurant-In-

haber als auch für die Gäste, der Fachkräftemangel kommt
hinzu.UndaußerdemdieBeschleunigungunseresArbeits-
lebens, die für längere Pausen kaum noch Raum lässt.

Was findet sich in Ihrer Brotbox, wenn Sie denn mal Zeit
zum Essen finden?
Schellhaas: Ich gehöre zu den Leuten, die während der
Pandemie ihrenHang zumSauerteig entdeckt haben.Das
heißt, ich backe selber jeden Tag ein Sauerteigbrot.

Macht das nicht sehr viel Arbeit?
Schellhaas: Nein, gar nicht. Morgens um acht wird der
Sauerteig gefüttert, abends um acht Uhr setze ich den
Teig an. Am nächsten Morgen um acht Uhr wird ge-
backen. Wenn man die Backzeit von etwa einer Stunde
abzieht, beträgt der Zeitaufwand gerade mal eine halbe
Stunde. Womöglich einer der Gründe, warum Brotba-
cken während der Lockdown-Zeiten ein richtiger Trend
geworden ist.

Lasst Brote sprechen: Autor, Journalist und Food-Ethnologe Sebastian Schellhaas ist von Sauerteig begeistert. Foto: Privat
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Im Gespräch | Food-Ethnologe Sebastian Schellhaas

EinTrend,der eigentlich gut zurHinwendungzuregionalen,
saisonalenundbiologischhergestelltenLebensmittelnpasst,
der in den vergangenen Jahrzehnten stark gewachsen ist.
Schellhaas: Corona hat diese Prozesse noch weiter be-
schleunigt. Die Menschen waren plötzlich auf sich selbst
zurückgeworfen, auf ihren „oikos“ (die Familien- und
Wirtschaftsgemeinschaft imantikenGriechenland–Anm.
d. Red.), auf den kleinsten sozialen Nenner, die Kern-
familie. Dabei wurde auch die Alltagsernährung in ein
ganz anderes Licht gerückt, weil sich plötzlich alle damit
beschäftigt haben.

Währenddie identitätsstiftende Essensgemeinschaft in der
Firma, am Arbeitsplatz in dieser Zeit abnahm, wuchs die
Bedeutung der gemeinsamen Mahlzeiten im Familien-
undWohngemeinschaftskreis?
Schellhaas: Ganz genau. Wenn man täglich die drei
großen Mahlzeitblöcke sozusagen gemeinsam durchge-
macht hat, dann beschäftigt man sich automatisch mehr
damit. Dabei wurde der Trend zur saisonalen und regio-
nalen Küche um ein weiteres Element ergänzt: die hand-
werkliche Zubereitung.

…wie Ihr Sauerteigbrot backen …
Schellhaas:Das geht noch weiter: Zum Beispiel mit dem
Versuch, auf dem eigenen BalkonGemüse anzubauen, sei
es ein Petersilienstrauch oder die Radieschen imBlumen-
kasten. Auch das ist eine Entwicklung, die Corona nicht
einfach aus dem Boden gestampft hat. Das gab es auch
schonvorher. Inzwischen siehtmanallerortenHochbeete
und ähnliches. In diese Reihe gehört auch dieWiederent-
deckung alter Präservierungstechniken wie das Fermen-
tieren. Also kulturell erlernter und tradierter Techniken,
mit denen man die Nutzungsdauer zum Beispiel von im
Sommer geernteten Tomaten oder Gurken bis in den
Winter verlängern kann.

Wir befinden unsmitten in der christlichen Fastenperiode,
die an Aschermittwoch begonnen hat und am Ostersonn-
tag endet. Auch im muslimischen und jüdischen Glauben
spielt „Fasten“, also der Verzicht auf gewisse Speisen und
Getränke in einem definierten Zeitraum, eine wichtige
Rolle. Ist das Bedürfnis, sich zu kasteien, ein menschliches
Grundbedürfnis?
Schellhaas: Der Verzicht auf Nahrung spielt eigentlich
in allen Küchen, mit denen ich bislang zu tun hatte, an
irgendeinem Punkt eine Rolle. Etwa in Schwellensitua-
tionen wie demÜbergang von einer Altersgruppe in eine
andere ...

Wie die Aufnahme von Jugendlichen in die Erwachse-
nenwelt?
Schellhaas: Ja, aber nicht nur. So stiegen zum Beispiel
nochbis ins 20. Jahrhundert hineinbeimostafrikanischen
Volk der Luo – bei denen ich meine erste Feldforschung
durchgeführt hatte – alte Menschen vom traditionellen
Hirsebrei als Grundnahrungsmittel auf Hirsebier um, ein
sehr schwach alkoholisches Getränk. Die grundsätzliche
Frage lautet: Warum verzichten viele Kulturen zumin-
dest phasenweise auf bestimmte Speisen? Essen ist nicht
gleich Essen, wir unterscheiden zwischen Essbarem und
richtigemEssen. Es gibtDinge, die verkörpern fürunsden
Inbegriff einer funktionierendenWelt. Hier in Hessen ist
solch ein Lebensmittelklassiker Rippchen mit Kraut, also
ein Kotelett mit Sauerkraut, dazu gibt es meistens noch
Kartoffelstampf. Wenn sich diese drei Komponenten auf
dem Teller finden, ist für viele Hessinnen und Hessen die
Welt in Ordnung. Fehlt eine Komponente, zum Beispiel
das Rippchen, dann stimmt etwas nicht.

Daher pflegen manche Populisten die Mär, dass finstere
Mächte ihren Wählern ihr Schnitzel wegnehmen wollen.
Schellhaas: Die berühmte Ethnologin Audrey Richards,
quasi die Begründerin der kulinarischen Ethnologie, ver-
deutlichte denUnterschied zwischen Essbaremund rich-

tigem Essen an einer Anekdote aus dem Volk der Bemba,
die im heutigen Sambia leben. In den frühen 1930er-Jah-
ren spazierte Richards an einer Gruppe von Männern
vorbei, die vor eine Hütte saßen, vor sich einen großen
BerganabgeknabbertenMaiskolben.SiegrüßtedieGrup-
pe mit einem traditionellen Gruß, der in etwa „Habt ihr
schon gegessen“ bedeutet. Die Männer antworteten, ob-
wohl sie offensichtlich kiloweise Maiskörner verspeist
hatten: „Nein, wir sind am Verhungern“. Der Grund für
diese scheinbar paradoxe Antwort: Mais ist zwar essbar,
aber kein „richtiges Essen“.

Siehe das oben erwähnte Schnitzel.
Schellhaas: Solche Beispiele gibt es aus vielen Kultu-
ren.Menschen binden die Vorstellung von Essbarem und
richtigem Essen an ihr Verständnis von einer richtigen,
funktionalenWelt. EineWelt, in der die Dinge imGleich-
gewicht sind und in der deshalb auch klar ist, wer sie
selbst sind. In demMoment, an dem ein konstituierendes
Lebensmittel auf demTeller fehlt, geraten nicht nur diese
Dinge in ein Ungleichgewicht, sondern es wird auch die
eigene Identität in Frage gestellt. Plötzlich ist nicht mehr
klar, welche Position ich selber in der Welt habe. Denken
Sie an Flüchtlingscamps, in denen sehr viele Menschen
aus den unterschiedlichsten Kulturen nicht das essen
können, was sie in ihrem gewohnten sozialen Umfeld, in
ihrer Heimat, in einer ganz spezifischen Gemeinschaft
gegessen haben.

Keine Kontrolle über das eigene Essen zu haben, bedeutet
demnach Identitätsverlust. Was bedeutet also Fasten?
Schellhaas: Fasten bedeutet Kontrolle. Der Verzicht auf
bestimmte Nahrungsmittel ist ebenso relevant – also be-
deutungsgtragend– für die eigene Identität wie „richtiges
Essen“. Wobei ich mit Kontrolle nicht die Kontrolle des
eigenen Metabolismus meine, sondern die Vorstellung
von Kontrolle über die Welt oder zumindest über meine
Rolle in der Welt. Es geht um die ganz grundsätzliche
Frage: Wer sind wir? Die Antwort hat mit unserer Welt-
interpretation zu tun, der Ordnung der Dinge, denen wir
Bedeutung zuschreiben und in deren Geflecht wir uns
verorten.

Kochen und Essen sind für diese Ordnung konstituierend?
Schellhaas: Beides sind primäre Formen dieser Ord-
nungsentwicklung. Wie nähern wir uns eigentlich der
Welt? Das Erste, was wir mit der Welt machen, ist, dass
wir uns aus ihr ernähren. Es ist quasi der erste Prozess,
mit demwir anfangen, dieWelt zu unterteilen. Eine erste

Regel sozusagen, in der wir Essbares von nicht Essbarem
unterscheiden. Im Laufe des Lebens, innerhalb einer Ge-
sellschaft, erlernt man unzählige weitere Regeln.

Fastenregeln zum Beispiel.
Schellhaas: Fasten ist dieMöglichkeit, diese Regeln aktiv
zunutzen,umeinebestimmteAussagezu treffen:Umsich
in bestimmterWeise zu positionieren in derWelt, bei der
man eine bestimmte Veränderung antreten will.

Nichts anderes ist doch eigentlich auch eine Diät. Deren
Ziel mag ein geringerer Bauchumfang sein oder bessere
Blutwerte. Das Ziel heißt Selbstverbesserung, das Ergebnis
ist jaauch eine sozialeBotschaft andie eigeneUmwelt.Wie
beim Fasten. Kein Wunder, dass man die beiden Begriffe
„Diät“ und „Fasten“ fast schon synonymisch verwendet.
Schellhaas:Diät ist nicht gleich Fasten. EineDiät ist nicht
immer eineDiätetik, also eine Lehre von der richtigenArt
des Lebens. Das kann oft nur das sein, was man gerade
eben auf Instagram aufgeschnappt hat.

Stimmt, vielen Menschen in unserer Gesellschaft mag es
nicht um Diäten oder religiös motiviertes Fasten gehen,
sondern um Lebensführungsregeln. „Selbstoptimierung“
könnte ein dazu passendes Stichwort sein.
Schellhaas: Es gibt ohne Zweifel bestimmte neuere For-
men des Diäten- oder Fastenverständnisses, die sogar
noch rigider verfolgt werden, als das bei manch religiös
begründetenFastenzeitenderFall ist. Insbesondere,wenn
ich überlege, mit wie vielen Menschen ich schon zu tun
hatte, diemirmit sehr strengen Ernährungsvorstellungen
begegnet sind.Aberman sollte sichbewusstmachen, dass
es sich dabei um eine kleine, gut situierte Gesellschafts-
schicht handelt.

Apropos Fasten-Ernährung: Gibt es eigentlich eine spezi-
fisch Frankfurter oder hessische Fastenspezialität?
Schellhaas (lacht kurz auf, überlegt): Da fällt mir eigent-
lich auf die Schnelle nichts Spezielles ein. Am ehesten noch
„Handkäs mit Musik“: ein Käse aus Magerquark, der mit
einerMarinade aus Zwiebeln, Essig undÖl, Pfeffer und Salz
angemacht wird. Der ist seit einiger Zeit vor allem unter
sportlichen jungen Menschen extrem beliebt. Der Punkt
ist, dass Handkäs nahezu fettfrei und zugleich eine echte
Proteinbombe ist – also genau das richtige für gesundheits-
bewusstes Krafttraining. Und wenn man auf die „Musik“
verzichtet, riechtman danach auch nicht nach Zwiebeln.

Interview: Horst Kramer

Wir sind,waswir essen: Fehlt einüblichesNahrungsmittel, empfindenwir diesmitunter als beunruhigend.F.:AdobeStock
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Produkttipps | Empfehlungen der Redaktion

Genuss hören
WennGeräusche schöne Verheißungen sind

Es ist schon ein paar Jahre her, dass die Abkürzung ASMR
zum ersten Mal in den Medien aufgetaucht ist. Sie bedeutet
„Autonomous Sensory Meridian Response“ und meint das
wohlige Gefühl, das Geräusche auslösen können. Inzwischen
sind Youtube und Social Media voll davon. Um so ein schönes
Erlebniszuhaben,mussmanabergarnichtonlinesein.Genuss
kannman auch ganz analog hören: BeimUmblättern wertiger
Buchseiten, beim Öffnen eines Glases mit leckerem Inhalt
oder beim zaghaften oder gar ungeduldigen Biss in verfüh-
rerische Snacks. Ausprobieren kann man’s ja mal – am besten
mit unseren Tipps.
Texte: Kai-Uwe Digel

JungeWilde und alte Hasen

Der Unterschied ist vielleicht auch Menschen bekannt, die nur sehr
selten Spirituosen ins Glas lassen: Schnapsbrenner aus Irland und
den USA drucken „Whiskey“ aufs Etikett, bei den Schotten fällt das
„e“ am Schluss unters Fass. Aber es gibt so viel mehr zu erfahren. Die
Herstellung ist Handwerk und Lebenseinstellung zugleich, gelebt von
erfahrenen Meistern und jungen Machern. Erst recht in Schottland.
Dem geistreichen Genuss von dort widmet sich das opulente Buch
„ScotchWhisky – eine Reise zu Schottlands besten Destillerien“. Und
das ist beileibe nicht nur was für Fans: Horst A. Friedrichs und Stuart
Husbandschreibenundfotografierensoüberzeugend,dassdasLesen
zur vergnüglichen und bildgewaltigen Entdeckungstour wird.
Mehr dazu beim Prestel Verlag unter penguin.de.

Popp de Sel

Haben Sie schon mal Popcorn in der Konditorei gekauft? Wohl eher
nicht. Aber in diesem Fall handelt es sich ja auch um eine „Popkorndi-
torei“.KleinerundfeinerUnterschied–dervon„Knalle“ inBerlin. Inder
Hauptstadt-Backstube werden die Maiskörner mit Heißluft zum Pop-
pen gebracht, danach in Handarbeit mit wahnsinnigen Geschmacks-
kompositionen veredelt und zum Schluss sogar nochmal in den
Backofen geschoben. So entsteht der besondere Knusper. Eine über-

raschende Köst-
lichkeit, die man so
nochmal ganz neu
für sich entdecken
kann. Zum Beispiel
in der edlen Varian-
te „Trüffel Fleur De
Sel“.
Alle Sortengibt’s bei
knalle.berlin.

Foto:
Popkornditorei

Schicker
Mixer

Die Küche ist ja heute
fast so was wie das
heimliche Wohn-
zimmer. Treffpunkt,
Kochplatz und vor
allem schick muss
sie sein. Und dann
kommt es doch gut,
wenn der Mixer auch
zum Kühlschrank

passt. „Gorenje“ hat den französischen ProduktdesignerOra-ïto dazu
mit der Gestaltung einer neuen Linie beauftragt, die ganz in Schwarz
und mit edlen Metall-Applikationen versehen ist. Das Design des
Mixers aus der Serie ist vielleicht sogar mit am besten gelungen, er
punktet aber auch mit seinen inneren Werten: Kraftvolle 800 Watt
bringteraufdieKücheninsel, rücktdemInhaltmit vierfacherKlingezu
Leibeund istmit der „Smart Speed“-Funktionauch immerblitzschnell
fertig. Mehr dazu bei gorenje.com.

Würzenwie ein Profi

Gibt es eine ausgesprochene Grill-Saison? Fragt man eingefleisch-
te Grill-Enthusiasten lautet die Antwort sicher: Nein. Die heizen ihr
Equipment das ganze Jahr über auf. Und sind entsprechend ausge-
stattet. Für alle, die sich aber erst jetzt so langsam an den Rost wagen,
ist erstmal Einkaufen angesagt. Eine Auswahl an unterschiedlichen
Gewürzen muss auf jeden Fall sein, und damit man sich da nicht im
Klein-Klein der Gewürzkunde verheddert, bringt die Firma „Wiberg“
ihre Expertise aus der Profiküche inzwischen auch für alle ein: Ihre
„BBQ“-Mischungen sind veganund kommenvor allemohnePalmfett
undGeschmacksverstärker aus. Es gibt sie in „Classic“ für den echten
Ami-Style, als „Smoky“ für die würzige Rauchnote und in der Variante
„Fruity“ für etwas Exotik amGrill.
Beiwiberg.eu gibt es auch leckere Rezepte dazu.

Snack denHafer

Die Zeiten, in denenmanHa-
fer nur als Leckerli für Rösser
kannte, sind längst vorbei.
Jetzt knacken wir das Getrei-
deauch(wieder) selbst.Nicht
als Halm vom Acker, sondern
deutlich lieber als „Krunchy

Snack It“ von „Barnhouse“. Gibt’s im „Bruschetta-Style“ fürs italie-
nische Gefühl, in der Sorte „Sour Cream & Onion“ für alle Zwiebel-
Fans und mit Kreuzkümmel, Kurkuma und Koriander verfeinert als
orientalischeVariante.Biosindsiealle–mehrdazubeibarnhouse.de.

Boxmit Bonus
Wie praktisch ist das denn? Ja, sehr praktisch: Eine Brotzeitbox mit
Schneidebrett. Es ist eigentlich der Deckel der Box aus Edelstahl, und
wenn’s an die Brotzeit geht, wird darauf ganz einfach der Proviant ge-
schnitten. Endlich keine Wackelei auf dem Knie mehr und auch kein
Schneiden in der Luft – denn der Finger darf gern noch ein bisschen
dranbleiben. Was das Teil sonst noch kann und die Varianten, die es
gibt, finden sich bei holz-frank.com.

Alles
Mango
„Fair handeln –
besser leben“, das
ist das Motto, das
sich die „Weltpart-
ner“-Organisation
auf die Fahnen ge-
schrieben hat. Mit
Produkten aus aller
Welt, die aber nicht
profitgierig ver-
ramscht, sondern
gerecht gewürdigt
werden. Mit fairen Preisen für die Produzenten und guter Qualität
für alle, die sich etwas davon kaufen. Wenn man den Geschmack von
Mangos liebt, ist es ja eigentlich fast schon unfair, wieviel Auswahl es
hiergibt–da fälltdieEntscheidungsowasvonschwer.Odermanpackt
sich einfach alles in den Korb, denn lecker ist jedes Produkt aus der
Serie. Übrigens auch der Ananas-Smoothie, der sich da so frech mit
aufs Bild gemogelt hat. Alle Infos zur Herkunft und zum Inhalt gibt’s
beiweltpartner.de.

Direkt vomHof

Okay, dieser Hof ist nicht di-
rekt nebenan, aber Artischo-
cken wachsen nun mal meist
eher unter südlicher Sonne.
In diesem Fall auf dem Land-
gut von „La Selva“ in der Tos-
kana. Dort werden sie direkt
nach der Ernte auch gleich
verarbeitet – zum herzhaften
SnackoderalsbesondereBei-
lage zummediterranenMahl.

In Bio-Qualität, aber nicht inÖl eingelegt, sondern in einer fruchtigen
Lake ausWeinessig, Salz und Zitrone.
Mehr Infos dazu unter laselva.bio.
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Veranstaltungstipps

Frühlingsgenuss
überGrenzen hinweg

Auf Food-Festivals bei uns und den Nachbarn gibt es neue und bewährte Köstlichkeiten

D
ieses Jahr fällt sie auf einen Mittwoch. Am
Mittwoch, 20. März ist Tag- und Nacht-
gleiche, wenn die Sonne den Äquator pas-
siert, kurzum: danndürfenwir offiziell vom
Frühling sprechen. Viele Menschen freuen

sich auf dieOutdoor-Zeit, halten sich gerne öfter draußen
auf, wo sie gerne anderen Menschen begegnen. Wahr-
scheinlich sind Food-Festivals in dieser Jahreszeit deshalb
so beliebt. Im Bayerischen Wald und in der Oberpfalz,
Österreich und Südtirol gibt es auch in diesem Frühjahr
zahlreiche kulinarische Events, die genau das bieten: fas-
zinierendes Essen und eine gesellige Atmosphäre an der
frischenLuft.DieAuswahl an solchenVeranstaltungen ist
groß, deshalb lohnt es sich, zwecks Planung einen Blick
auf einige Food-Festivals in jenen Regionen zu werfen.

Food-Festivals in Österreich

Wiener Genuss-Festival
Bis zu 150.000 Besucher lockte das Wiener Genuss-Fes-
tival in den vergangenen Jahren an. Sicherlich liegt der
Grund für diese Anziehungskraft auch an der heiteren
Atmosphäre des Wiener Stadtparks. Das 14. Wiener Ge-
nuss-Festival findet 2024 am Muttertag-Wochenende
vom 10. bis 12. Mai statt und besteht aus über 150 Stän-
den lokaler und regionaler Produzenten. Angebotenwird
ein breites Spektrum, das von süßen Leckereien bis hin zu
herzhaften Speisen reicht.
Genuss FestivalWien, Stadtpark, 10. bis 12. Mai

European Street Food Festival
Den „Genuss aus aller Welt“ möchte das Tourprojekt
„European Street Food Festival“ seinen Besuchern be-
scheren. Food-Trucks, Köche und Aussteller aus ver-
schiedenen Ländern präsentieren hier ihre Spezialitäten,
darunter findet sich fast alles: asiatischeGerichte, Burger,
Grillgerichte und Bio-Speisen. Auch Vegetarisches und
Veganes wird vor Ort frisch zubereitet. Seit 2015 ist das
große Speise-Ereignis in ganz Österreich unterwegs, im
Frühjahr unter anderem in Asten (16. und 17. März),
Schladming (30.März bis 1. April), Zwettl (13. und 14.
April), Ried im Innkreis (6. und 7. April), Innsbruck
(27.und28.April),BruckanderLeitha (18.bis20.Mai)
undMurau (25. und 26. Mai).

Veganmania
Mehr als nur ein Food-Festival: Vom 30. Mai bis 2. Juni
werden nicht nur pflanzliche Kreationen der österreichi-
schenund internationalenKücheangeboten.Esfindensich
ebenso Stände mit nachhaltig produzierter Kleidung und
Kosmetik, neue Lebensmitteltrends und viel Musik.
Veganmania amMuseumsquartierWien,
30.Mai bis 2. Juni.

Food-Festivals in Südtirol

Schenner Dorfmarktl
Am 11. April findet auf dem Raiffeisenplatz der klei-
nen Gemeinde Schenna der jährliche Dorfmarktl statt.
Hier gibt es ausschließlich kulinarische Produkte von
lokalen Erzeugern. Das Angebot reicht von deftigen
Bauernkrapfen über Honig bis hin zu Handwerkspro-
dukten aus Holz oder Schafswolle. Im Kontrast zu den
meist viel größeren Food-Festivals auf dieser Liste fällt
der Schenner Dorfmarktl zwar überschaubar aus, da-
für eignet er sich für Ruhe liebende Feinschmecker,
die den authentischen Charme genießen möchten.
Schenner Dorfmarktl, Raiffeisenplatz, 11. April.

Freizeitmesse, Street Food Festival Bozen
Mit diversen Live-Acts sowie einer Graffiti-Show, bei der
regionale Künstler ihr Talent auf der Bühne unter Beweis
stellen, wartet das Street Food Festival in Bozen auf, das
im Zuge der Freizeitmesse stattfindet. Vom 25. bis 28.
April finden sich hier 14 Food-Trucks ein, die größtenteils
italienische Spezialitäten, aber auch internationale Küche
anbieten. Das Besondere: Auch bei schlechtem Wetter
bleibt man trocken, denn die Picknick-Area ist überdacht.
Street Food Festival Bozen,
Messe Bozen, 25. bis 28. April.

Food-Festivals in der Oberpfalz
und im BayerischenWald

Street Food Festival Straubing
Gegen Frühlingsende findet zum vierten Mal das Street
Food Festival Straubing statt. Vom 7. bis 9. Juni finden

sich auf dem Festplatz in Straubing viele Food-Trucks mit
einer breiten Auswahl an internationalen Spezialitäten,
von herzhaften Gerichten bis hin zu süßen Leckereien
ein. Neben den vegetarischen, veganen und glutenfreien
Speisen gibt es Live-Musik und eine Hüpfburg für Kinder.
Street Food Festival Straubing,
Festplatz amHagen, 07. bis 9. Juni.

„Culture Bites“
im Regensburger Haus der Bayerischen Geschichte
Köstliche Kreationen mit Stern verheißt das Gourmet-
Festival „Culture Bites“ im Haus der Bayerischen Ge-
schichte Regensburg. Zehn Top-Gastronomen der Re-
gion kochen an 15 Ständen für (kultur-)hungrige Foodies
auf. Live-Musik und Show-Acts begleiten durch den
Abend. Dazu gibt es Drinks aus den besten Bars Regens-
burgs. Laut Tourismusverband Ostbayern verspricht das
Line-up „ein großartiges Kulinarik-Event“. DasGourmet-
FestivalCultureBitesfindetam15.und16.Märzab19Uhr
statt. Das kulinarische Angebot ist an beiden Abenden
jeweils gleich.Werdabei seinmöchte, benötigt einTicket.
Dieses kostet 239 Euro pro Person und Abend und bie-
tet All-Inclusive-Genuss mit Essen, Trinken und Unter-
haltung. Informationen, Rahmenprogramm und Tickets
unter www.culture-bites.de.
Culture Bites im Haus der Bayerischen Geschichte
Regensburg, 15. und 16. März.

Wochen- und Bauernmärkte im BayerischenWald
Als letzten Tipp hier noch eine Reihe von Wochen- und
Bauernmärkten, wie sie vor allem in mittelgroßen Ge-
meinden wöchentlich stattfinden. Denn besonders dort
gibt es oft traditionelle und lokal hergestellte Speisen der
einheimischen Bevölkerung – nachhaltiger geht es kaum:
Bauernmarkt Bad Kötzting, Marktplatz, jeden Diens-
tag, 8 bis 12.30 Uhr.
Wochenmarkt Regen, Stadtplatz, samstags 7 bis 12 Uhr.
Wochenmarkt Viechtach, Stadtplatz, jeden Mittwoch,
7 bis 12 Uhr.
Bauernmarkt Cham,Marktplatz Cham, jeden Samstag,
8.30 bis 12.30 Uhr.
Bauernmarkt Zwiesel, Jahnparkplatz, jeden Samstag
6 bis 12 Uhr.
Grünwochenmarkt Grafenau, Stadtplatz, jeden Freitag,
7 bis 13 Uhr. Raphael Ostertag

Bei „Culture Bites“ im Regensburger Haus der Bayerischen
Geschichte treffen sich die Feinschmecker. Foto: Haus der
Bayerischen Geschichte / www.altrofot.de

Das Tourenereignis „European Street Food Festival“ ist
mittlerweile eine junge Tradition bei den österreichischen
Nachbarn geworden. Foto: European Street Food Festival

Im Rahmen der Bozener Freizeitmesse kann man beim
„Street FoodFestival“Köstlichkeitenaus Südtirol genießen.

Foto: Marco Parisi
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Ausseerland Salzkammergut

Kulinarik für Sommerfrischler

Erlebnisregion Hochsteiermark

Der Natur und Kulinarik auf der Spur

TVB Ausseerland Salzkammergut
GF Pamela Binder
Pratergasse 388
8990 Bad Aussee
Tel.: +43 3622 54040 0
info@ausseerland.at
ausseerland.at

Erlebnisregion Hochsteiermark
GF Ute Gurdet
Herzog-Ernst-Gasse 2
8600 Bruck an der Mur
Tel: +43 3862 55020
tourismus@hochsteiermark.at
hochsteiermark.at

Wer sich nicht schon auf den ersten Blick in die Natur im Ausseerland Salzkammergut verliebt hat, der tut es spätestens
beim Essen und Trinken. Zwischen Altaussee und Bad Mitterndorf wissen die Gastronomen, dass die Liebe durch den
Magen geht. Sie verwöhnen ihre Gäste mit regionalen Schmankerln, regional hergestellten Produkten und kulinari-
schen Schätzen aus Wald, Wiese und Wasser.
Sommerfrische im Ausseerland steht für
atemberaubende Landschaft, Berge und
Seen, für all die Farbtöne, die darin zu
finden sind und die Herzen höherschlagen
lassen. Sommerfrische steht ebenso für
Begegnung, Kultur und kulinarischen Ge-
nuss, der an den Abenden für Spaß und
Stimmung sorgt. Und dafür, die Seele ein-
fach einmal baumeln zu lassen und sich
im wahrsten Sinne des Wortes „eine lange
Weile“ zu gönnen.
Unter blauem Himmel bieten sich auch
herrliche Wanderungen in der Region an.

Die Natur präsentiert sich saftig grün, die
Kräuterwiesen duften betörend und die
Wälder spenden Schatten. Nichts erdet
und entspannt den Geist so unmittel-
bar wie ein ergiebiges Waldbad! Wer am
Morgen bereits mit der Wanderung startet,
kann zum Abschluss des Tages noch seine
Füße in den kühlen Bächen und Flüssen
baden – ein Hochgenuss! Fürs leibliche
Wohl sorgen dann die WirtInnen auf den
urigen Hüttenmit ihren regionalen Schman-
kerln und Erfrischungen.

Kulinarische Spezialitäten
Das Ausseerland ist Österreichs geo-
grafischer und kulinarischer Mittelpunkt
zugleich. Aus den herrlichen Seen wird
frischer Fischwie zarter Seesaibling – ein ku-
linarischer Naturschatz – gefischt.
Frischer Fisch am Tisch: Der Saibling und
auch die Forelle vereinen zentrale Elemen-
te von Tradition und moderner Kochkunst
wie kaum ein anderes Gericht. Diese bei-
den Fische werden aufgrund ihres zarten
Geschmacks gerne sanft gebraten, geräu-
chert, gebeizt oder sorgen mittlerweile

Die Hochsteiermark ist ein wahres Paradies für Feinschmecker und Genießer. Wenn es stimmt, dass die Liebe durch den
Magen geht, dann muss man sich in die Hochsteiermark verlieben. In der waldreichsten Region der Steiermark wird die
Kunst des guten Essens und der Kulinarik nicht nur gepflegt, sondern zelebriert.

Die Vielfalt der kulinarischen Angebote
spiegelt die Region selbst wider. Von tradi-
tionellen Wildspezialitäten von Hirsch, Reh,
Gams & Co. sowie knusprige Backhenderl,
Fedlkoch und Käsespätzle bis hin zu innovati-
ven Gerichten wie den „Hochsteirernudeln“
werden hochwertige Produkte aus der Re-
gion von kreativen Köchen zu wahren Kunst-
werken verarbeitet. Die sechs hochsteiri-
schen Haubenköche sowie die Hüttenwirte,
dieWildenWirte und die Streuobstwirte ste-
hen fürhöchsteQualitätundbieteneinebrei-
te Palette an kulinarischen Genüssen.

Bründlweg & Baumhäuser
Ein Besuch am Pogusch ist ein absolutes
Muss. Hier erwartet die Gäste nicht nur der
höchstgelegene Barfußweg der Steiermark,
„derRomantischeBründlweg“,sondernauch
das bekannte Wirtshaus Steirereck. Dort
zaubert der Drei-Haubenkoch Heinz Reit-
bauer mit regionalen Zutaten wahre Gau-
menfreuden auf den Teller, wobei je nach
Wochentag verschiedene Schwerpunkte
von Fisch bis zum steirischen Milchkalb
gesetzt werden. Geschlafen wird in Vogel-
oder Baumhäusern.

Höhenluft & Kräuterduft
Die Hochsteiermark ist nicht nur ein Para-
dies für Feinschmecker, sondern auch für
Wanderer, Naturliebhaber und Outdoor-
Enthusiasten. Die Aflenzer Bürgeralm ist in
ihrer Vielfalt der Pflanzen ein ganz beson-
deres Gebiet. Auf Schritt und Tritt begleitet
vomDuftvonArnika, Enzian, Thymian, Gold-
rute oder Baldrian erfährt man von Regina
MüllerallesüberdieHeilkraftderKräuterund
erlernt die Herstellung von Hausmitteln und
Kräuterprodukten.

sogar roh für Begeisterung. Der Kreativität
sind ohnehin keine Grenzen gesetzt, wie
GastronomInnen des Ausseerlands immer
wieder eindrucksvoll unter Beweis stellen.

Apropos Fisch: Leidenschaftliche KöchIn-
nen können sich die Seebewohner von der
Fischerei Ausseerland auch direkt nachHau-
se liefern lassen und selbst zubereiten. Zur
Auswahl stehen frischer Fisch oder auch ge-
räucherte Saiblinge.

Das ist Dein Moment im Ausseerland.

Wurzelspeck &Wiesendudler
Der Wurzelspeck wird von der Fleisch-
hauerei Aigner in Aflenz nach einem alten,
traditionellen Familienrezept hergestellt. Er
reift drei Wochen in Trockenbeize mit aus-
erlesenen Gewürzen, danach wird er heiß
geräuchert undgebraten. Serviertwirder als
bodenständiger Appetizer. Probieren sollte
man auch denWiesendudler, ein erfrischen-
der Kräutertrank aus erlesenen hochsteiri-
schen Kräutern, der nach einem einfachen
Rezept auch selbst herzustellen ist.
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Schladming-Dachstein

Voller Genuss & Leere Teller

Thermen- & Vulkanland Steiermark

Sehnsucht nach paradiesischem Genuss

TVB Schladming-Dachstein
GF Mag. FH Mathias Schattleitner
Ramsauerstraße 756
8970 Schladming
Tel.: +43 3687 23 310
info@schladming-dachstein.at
schladming-dachstein.at

TVB Thermen- & Vulkanland
GF �hristian �ontola
Hauptstraße 2a
8280 Fürstenfeld
Tel: +43 3382 55100
info@thermen-vulkanland.at
thermen-vulkanland.at

Egal ob es eine gemütlicheWanderung oder eine anspruchsvolle Mountainbiketour ist – am Ende werden in der Region
^chladmingͲDachstein in der ^teiermark alle Eaturliebhaber mit landschaftlichen und kulinarischen Highlights belohnt.
Traumhafte Bergkulisse. Glasklares Yuell-
wasser. Raĸnierte Almkulinarik. In der
Region Schladming-Dachstein kann man die
Natur mit allen Sinnen erleben. Bei einer
Vielzahl von Wanderungen und Radtouren
lässt sich Bewegung bestens mit Gaumen-
freuden verbinden. Die meisten Touren
führen an gemütlichen Berghütten und
Almen vorbei und laden zum �wischen-
stopp und Verweilen ein. Dort wird mit
herzlicher Gasƞreundschaft serviert und es
können steirische Köstlichkeiten, somanche
Spezialitäten und kulinarische Wahrzeichen
der Region – wie der Ennstaler Steirerkas
g.U. – genossen werden. Egal ob man sich

für eine herzhafte Spezialität der Region
oder für einen Kaīee mit hausgemachter
Mehlspeise entscheidet, alles über 1.000
Metern Seehöhe schmeckt bekanntlich
noch viel besser.
Mit etwas Glück sieht man auf der Alm, wie
regionale Produkte hergestellt werden, wie
beispielsweise der für die Region typische
Steirerkas. Dieser reift für rund 3 Wochen
heran und bekommt dadurch sein einzig-
artiges, grau-braun marmoriertes Ausse-
hen und die klumpig-bröselige Konsistenz.
Sein würziges Aroma ist die ideale �utat für
Steirerkasnock’n, auf dem Steirerkasbrot
oder in den Steirerkrapfen.

Schladming-Dachstein
Almkulinarik-Genuss-Touren
Wandern oder Radfahren und die regionale
Kulinarik genießen? Das lässt sich entlang
der Schladming-Dachstein Genuss-Touren
ganz einfach verbinden. Viele Wanderrou-
ten oder Biketouren führen an einer der
Hütten vorbei, die regionale Köstlichkeiten
oder Almkulinarik-Gerichte servieren. Das
Proũekt ͩAlmkulinarik by Richard Rauchͨ
verspricht besondere Rezepte, die von den
Hüttenwirten und Wirtinnen gemeinsam
mit dem Starkoch Richard Rauch – bekannt
aus der TV-Show ͩDie Küchenschlachtͨ
– kreiert werden. Das Besondere: Jedes

Im Thermen- & Vulkanland kommen die Feinschmecker und Schleckermäulchen voll und ganz auf ihre Kosten. Hier reiht
sich eine Genussmanufaktur an die nächste und in den Buschenschänken, Gasthäusern und Haubenlokalen warten
regionale ^pezialitäten darauf ǀerkostet zu werden. Bewegung in der sanft hügeligen Landschaft und das belebende
Thermalwasser ergänzen den Urlaub im Südosten der Steiermark.
Die Kulinarikhochburg auskosten
Das kulinarische Angebot im Sehnsuchts-
land im Südosten der Steiermark ist
einzigartig. Entlang der „Vulkanland Route
66“ laden Erlebniswelten ein, bei der Er-
zeugung der herausragenden Produkte
dabeizusein – sei es die Schokoladenmanu-
faktur �otter, die „Vulcano Schinken Welt“
oder das „House of Whiskey, Gin und Rum“.
Mit Gaumenfreuden aus Spargel, Käfer-
bohne, Kren und Holunder verwöhnen die
Gasthäuser, Restaurants, Buschenschänken
und exquisite Haubenlokale. Für Weinlieb-

haberInnen ist die Auswahl an WinzerInnen
und Vinotheken schier unendlich.

Die inspirierende Landschaft entdecken
Auf ϲ.000 Genusskilometern gibt es die
verschiedensten Radtouren in der sanf-
ten Hügellandschaft im Südosten der
Steiermark zu entdecken. Genusswan-
derinnern und Genusswanderer können
sich über zahlreiche Themenwander-
wege freuen und am Wegesrand laden
immer wieder gemütliche Einkehrstopps
zur Pause – denn bekanntlich schmeckt

inmitten der Weinberge die Brettlũause mit
einem Glas Sauvignon Blanc besonders
gut. Eine Fülle von Ausflugszielen sorgt für
Abwechslung im Thermen- Θ Vulkanland.
Geschichtsträchtige Krte, Burgen und
Schlösser oder auch die historischen Städ-
te Bad Radkersburg und Fürstenfeld warten
nur darauf, entdeckt zu werden. Zudem
begeistert eine vielfältige Veranstaltungs-
kultur die Gäste und Einheimische gleicher-
maßen.

Gericht enthält eine ausgewählte Zutat, die
sich entweder rund um die Alm finden lässt
oder selbst produziert wird.

Tipp: Mit der Schladming-Dachstein
Sommercard kommt man ganz einfach und
ohne viel Anstrengung mit den Sommer-
bergbahnen oder Wanderbussen zu den
Hütten und Almkulinarik-Partnern.

Wohlfühlspaß für die ganze Familie
Das Thermen- Θ Vulkanland bietet auch im
Sommer ein abwechslungsreiches Freizeit-
angebot. Ob Badespaß in den zahlreichen
Badeseen und Freibädern oder Erholung in
den sechs Thermen der Region - Parkther-
me Bad Radkersburg, Therme der Ruhe Bad
Gleichenberg, Thermenresort Loipersdorf,
Rogner Bad Blumau, Heiltherme Bad Wal-
tersdorf und HЖO Hotel-Therme-Resort –
hier ist für jeden etwas dabei.

Es ist einfach zu schön, umnicht da zu sein.
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Steckbrief Steckrübe

Heimischer Bodenschatz
Früher wurde die Steckrübemit schweren Zeiten undMangelwirtschaft in Verbindung
gebracht. Doch Sterne- und Hobbyköche gleichermaßen entdecken die Pluspunkte der

Knolle wieder und bringen sie auf den Tellern groß raus

Ü
ber einen langen Zeitaumwurde sie aus der
Küche, erst recht vom Profiherd, verbannt.
Mittlerweile ist die Steckrüber wieder äu-
ßerst gefragt. Die überraschend vielseitige
Feldfruchtmit demangenehmerdigenAro-

ma auf den klassisch-deftigenEintopf zu reduzieren,wäre

auch eine glatte Unterforderung. Denn aus dem ebenso
nährstoffreichen wie kalorienarmen Gemüse lassen sich
mit einwenig Fantasie immerwieder neue, überraschend
köstlicheKreationenherauskitzeln.Daraufweist die Bun-
desvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst und
Gemüse (BVEO) hin.
SopasstdieSteckrübeebensogut inasiatischeCurrysund
Wok-Gerichte wie in die saisonale Landküche oder die
„feine“ Küche. Und als Püree, gedünstete Gemüsebeilage,
panierte Knusper-Sticks, Rösti, Steckrürben-Risotto mit
Parmesan, Steckrüben-Burger oder einfach roh in den
Salat geraspelt läuft sie erst so richtig zur Höchstform auf
und offenbart ihre vielfältigenQualitäten. In Kriegszeiten
waren Steckrüben das Nahrungsmittel schlechthin. Als
guter Kohlehydratlieferant sicherten sie vielenMenschen
das Überleben. Bis zum Überdruss, denn mancherorts
war sie schlicht Grundlage für alles, was gegessen wurde.
Sei esBrot,Marmelade,Püree,AuflaufoderSauerkrauter-
satz. SelbstKaffeewurdeausSteckrübengebrüht. Folglich
wurde die mit dem Begriff Mangelernährung assoziierte
Steckrübe so schnell wie möglich vom Speiseplan der
Nachkriegsküche gestrichen. Mittlerweile hat sich das
Rübenimage glücklicherweise komplett gedreht, denndie
Steckrübe erlebt aktuell ihre kulinarische Renaissance.

Saison von September bis März

Lange haben Fans unter den Hobby- und Profiköchen
nicht mehr Zeit, denn die Saison der Steckrübe geht von
September bis März. Das Gewächs hat sonnige Plät-
ze ebenso gern wie halbschattige, hat keine besonderen
Ansprüche an den Boden und mag es kalt. Das macht
die auch als „Schwedische Rübe“ bekannte Feldfrucht
besonders pflegeleicht. Sie tarnt sich aber auch unter so
unterschiedlichen Namen wie Runkelrübe, Butterrübe,
Erdkohlrabi, Wruke, Dotsche oder Ramanken. Neben
unterschiedlichsten Namen ist auch die Sortenvielfalt
der Knolle bemerkenswert! Je nach Sorte variieren Form,
Farbe und Geschmack.
Steckrüben mit weißem Fleisch sind meist weniger ge-
schmacksintensiv als die gelbfleischigen Rüben, die den
Gaumen mit einem leicht süßlich-herben Aroma erfreu-
en. Steckrüben enthalten relativ viel Wasser, sind kalo-
rienarm und sättigend. Das weiß-gelbliche Fruchtfleisch
ist reich anwichtigenMineralien, Eiweiß, Traubenzucker
und vor allemBeta-Carotin, das im Stoffwechsel wichtige
Zellschutzfunktionen erfüllt. Dazu kommen außerdem
nochSenföle unddas für die Stärkungdes Immunsystems
wichtige Vitamin C. BVEO/bda

Steckrüben-Kürbispuffer sind eine herrlich schmeckende
Zubereitungsvariante. Foto: BVEO / Ariane Bille

Erlebnisregion Graz

Kopf aus, Urlaub an!

Tourismusverband Region Graz
GF Mag. Susanne Haubenhofer
Messeplatz 1 / Messeturm, 8010 Graz
Tel.: +43 316 8075-0
info@regiongraz.at
regiongraz.at
#visitregiongraz

Die Erlebnisregion Graz steht für Genuss, Kultur und pures Lebensgefühl.
Summer in the city – Sommer in der
Kulturhauptstadt Graz!
Das fröhliche und bunte Treiben in dieser im
Süden Österreichs gelegenen Stadt macht
Lustaufmehr–aufmehrUrlaub.ImUNESCO-
Weltkulturerbe triŏ Alt auf Neu. Gotik,
Renaissance und Barock mischen sich in der
liebenswerten Grazer Altstadt mit moder-
ner Architektur. Das symbolische Bindeglied
dafür ist die Murinsel. Ein Blick in die mehr
als 80 Innen- und Arkadenhöfe mit ihrem
mediterranen Flair bringt pure Urlaubsstim-
mung. Ganz automatisch überkommt einen
die Shopping-Laune. Und danach sorgen
lässige Gastgärten für die „Erholung“ und
bei den vielfältigen Veranstaltungen wie

La Strada – einem erstklassigen internatio-
nalen Straßenkunst-Festival – wird man ver-
zaubert.
Wer zum ersten Mal hier ist, MUSS auf
den Schlossberg. Schließlich hat nicht jede
Stadt so einen grünen Berg mitten im
Zentrum, der zu Fuß, per Bahn oder per
gläsernem Lift mitten durch den Felsen
erreichbar ist. Kein Wunder, die Grazer
lieben ihren Schlossberg mit dem Uhrturm
als weithin sichtbares Wahrzeichen und
den Blick über die rote Dächerlandschaft.
Vom Berg geht͚s am schnellsten mit der
Schlossbergrutsche – der höchsten Un-
derground-Rutsche der Welt – wieder
hinunter. Aber Stopp! Bevor es runtergeht,

noch unbedingt kurz im 4-D-Erlebnis-
kino über die Stadt „fliegen“. Unten ange-
kommen, sorgen die Murpromenade, die
Murinsel und eine Mur-Floßfahrt für coole
Erfrischungen.

Kulinarische Stadtrundgänge – was für ein
Genuss!
Es ist kein Zufall, dass Graz die einzige
GenussHauptstadt Österreichs ist. Hier kann
man einfach alles genießen: vor allem die
ausgezeichnete Kulinarik, Bars, einladen-
de Schanigärten (Gastgärten), beinahe an
jeder Ecke Lokale und die kulinarischen
Stadtrundgänge für alle, die hinter die Kulis-
sen blicken wollen.

TopͲAusflugsziele
Von Stadt auf Land in ϭ0 Minuten: Unmit-
telbar vor den Toren von Graz warten das
Österreichische Freilichtmuseum Stübing,
der Österreichische Skulpturenpark, die
Lurgrotte als größte wasserdurchström-
te Tropfsteinhöhle Österreichs oder die
maũestätischen Pferde in der Lipizzanerhei-
mat mit Lipizzaner-Erlebnis und viel Klet-
terpark-Action. Bei uns kommt alles von
Herzen und die Kombination von Stadt auf
Land bringt Abenteuer, Spaß und Gaumen-
freude in den Urlaub.

Denn genau das haben Sie sich verdient:
Kopf aus, Urlaub an!
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Küchentechniken | Sous vide

Genuss unter Verschluss
Das Sous-vide-Garen bietet Gerichtemit Geling-Garantie

W
ie wäre es, wennGemüse endlichmal
so richtig nach Gemüse schmecken,
Obst ganz herrliche Aromen entfal-
tenundFleisch immerbutterzartund
à point gegart auf denTeller kommen

würde? Die gute Nachricht: Da gibt es etwas, das dies
alles kann! Sous-vide- oder Vakuum-Garen heißt diese
magische Methode. Dafür werden die gewünschten Zu-
taten in eine spezielle Folie vakuumiert, eingeschweißt
und in einemWasserbad sanft erhitzt, niemals aber über
dem Siedepunkt. Entwickelt wurde das Verfahren vom
französischen Profikoch Georges Pralus schon in den
1970er-Jahren für die perfekte Zubereitung seiner Foie
Gras. Seitdem ist die Kochen-unter-Verschluss-Methode
aus Profiküchen nicht mehr wegzudenken.
Nicht nur Fleischliebhaber schätzen die Gerichte aus den
Vakuumbeuteln, auch für die vegane Küche ist die Zu-
bereitungsart eine enorme Bereicherung, bestätigt der
Münchner Profikoch und Meister der veganen Küche,
Sebastian Copien: „Sous vide ist Geschmacksexplosion
statt verkochtemGemüse, verstärkt den Eigengeschmack
von Gemüse, Gewürzmischungen oder einer Marinade.
Dem schlechten Ruf durch zu hohen Plastikverbrauch
kann man inzwischen durch kompostierbare Tüten pro-
blemlos vorbeugen“, sagt er. Auch Sternekoch Tim Raue
ist begeistert – in seinem Kochbuch „Rezepte aus der
Brasserie“ stellt er ein französisches, sous vide gegartes
Bœuf Bourguignon vor und schwärmt, dass es durch die
Technik „unfassbar weich und gallertartig“ werde. Auch
das bayerische Böflamott oder andere lange Schmorge-
richte werden dadurch butterzart.
Ebenso Fisch – was bei Hobbyköchen für Erleichterung
sorgen dürfte, die sich beim Braten, Grillen oder Backen
schwertun, das leckere Filet oder auch den ganzen Fisch
auf den Punkt zu garen. Denn ein, zweiMinuten zu lange
in der Hitze und schon ist der Fisch trocken – schade um
das tolle Essen. Wer Früchte und Süßes liebt, kommt bei

der Methode ebenfalls auf seine Kosten. Ob Erdbeeren,
Äpfel, Birnen oder Nektarinen, gerne auch aromatisiert mit
Kräutern wie Rosmarin: Das Eigenaroma potenziert sich
spürbar, dieKonsistenz istherrlich, esgibtkeineÜberzucke-
rungoderVerwässerungdersoeingemachtenFrüchte.Auch
der Klassiker aus der französischen Dessertküche, Crème
brûlée, wird perfekt. Mit der konventionellen Zubereitung

inkleinenFörmchen imWasserbadundOfen ist eine solche
Konsistenz wegen der unregelmäßigen Hitze beim Backen
oft schwierig hinzubekommen.
Apropos Ofen: Wer denkt, dass die Sous-vide-Metho-
de nur in Profiküchen möglich ist oder man ein eigenes
Einbau-Dampfgargerät braucht, täuscht sich. Mit dem
Sous-vide-Stick gibt es inzwischen einen ganz einfach
anwendbaren, praktischen Helfer für den Privathaushalt.
Wie eine Art Tauchsieder wird er in ein ausreichend gro-
ßes, mit Wasser gefülltes Behältnis gestellt, so hält man
die Temperatur des vorher in Folie vakuumierten Koch-
guts auf der gewünschtenTemperatur konstant. Auf rund
56 Grad Celsius für Kurzgebratenes, rund 65 Grad für
SchmorgerichtemitwenigCollagen, 72Grad fürSchmor-
gerichte mit viel Collagen (Bäckchen, Ochsenschwanz)
und 85 Grad für Gemüse, Kartoffeln und Obst.
Neben der neuen Geschmacksvielfalt spielt Sous vide
zudem bei gesunder und bewusster Ernährung eine ent-
scheidende Rolle, weil bei der Niedrigtemperatur-Gar-
methode mehr Vitamine und Mineralstoffe erhalten
bleiben. Der Profikoch Heiko Antoniewicz beschäftigt
sich mit diesem Garverfahren schon seit vielen Jahren
und hat dazu ein umfassendes Kochbuch herausgegeben,
das 2023 nochmals neu aufgelegt wurde: „Sous vide: Das
umfassende Standardwerk.“ Darin präsentiert er 50 kom-
plexe Gerichte für sous vide gegarte Fisch-, Fleisch- und
Gemüsegänge sowie Desserts und umfassende Grund-
rezepte. Außerdem berichtet er über seine Erfahrungen
aus der Praxis. Es sind vor allem Antoniewicz’ kleine
Tipps am Rande, die das Buch so nützlich machen, von
Vakuum, Temperatur und Garzeit bis zu Abkühlung und
Lagerung des eingeschweißten Garguts. Denn auch das
ist charmant:Mit derVakuumiermethode lässt sich vieles
gut vorbereiten, etwaFleisch, das vor demEssendannnur
noch ganz kurz gebraten wird oder Eintöpfe, die vor dem
Servieren nochmal schnell erhitzt werden müssen.

Barbara Brubacher

Fisch, Fleisch, Geflügel, Gemüse, sogar Desserts, wie zum Beispiel Crème brûlée, gelingen mit dem Vakuumgaren. Fotos: Adobe Stock

Dank entsprechendem Zubehör ist die Sous-vide-
Methode nicht nur Profis vorbehalten.
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Erfolge auf Leinwand und Teller

Menüs undMovies
Kino und Kochen haben eine lange gemeinsameGeschichte

K
ulinarische Genüsse auf der Leinwand gibt es
in vielfältigen Formen, ob als deftige Landkü-
che in „Die Köchin und der Präsident“, süße
Nachspeise wie in „Sterne zum Dessert“, als
Blick in exotische Kochtöpfe in „Eat Drink

Man Woman“ oder als tödlichen Genuss wie in „Das
grosse Fressen“ oder „Delicatessen“.
Gaumenschmaus und Augenschmaus liegen in vielen
Filmen nah beieinander, und viele erfolgreiche Koch-Ge-
schichten wie „Julie & Julia“ schrieb das Leben selbst. Ein
kurzer Streifzug durch die Kochtöpfe der Filmgeschichte.

Französischer Koch-Kult

Vor einigen Wochen ist der französische Film „Geliebte
Köchin“ angelaufen, mit Juliette Binoche in der Haupt-
rolle. Auf dem letztjährigen Filmfest in Cannes erhielt
der historische Koch-Film, der Ende des 19. Jahrhunderts
spielt, den Regiepreis. Auf einem französischen Landgut
versammelt sich eine befreundete Herren-Runde Gour-
mets, um sich von der Köchin Eugénie mit ländlichen
Köstlichkeiten bekochen zu lassen. In detailnahen Ein-
stellungen zelebriert der Film französische Kochkultur.
Bekanntlich geht Liebe durch den Magen, und bei soviel
leiblichenGenüssen ist sie imFilmpraktischunausweich-
lich. Seit 20 Jahren ist Eugénie Köchin bei Dodin, dem
Besitzer des Landguts, der selbst ein leidenschaftlicher
Koch ist. SeinbeharrlichesDrängen, ihnzuheiraten, lehnt
sie ab. Denn Eugénie will ihre Freiheit nicht aufgeben
und hegt keinerlei Absichten, Dodin zu heiraten. Also
beschließt dieser, etwas zu tun, was er noch nie zuvor ge-
tan hat: Für sie zu kochen. Neben den schauspielerischen
Leistungen beeindrucken die kulinarischen Kunstwerke
– kreiert von Sternekoch Pierre Gagnaire.

Wahre Koch-Geschichten

Feinen Augenschmaus auf der Leinwand gibt es auch in
dem französischen Film „Sterne zum Dessert“, der ver-
gangenes Jahr in den Kinos lief. Erzählt wird die wahre
Geschichte des arabischstämmigen Heimjungen Yazid
aus einem Pariser Vorort, der zum gefeierten Spitzen-Pa-
tissier aufsteigt und 2014 den Titel als „Weltmeister der
Eisdesserts“ erringt. Bis es soweit ist, muss er durch die
harte Schule eines renommierten Pariser Restaurants.
Der Film feiert das leidenschaftliche Patissier-Genie, dem
das Talent in dieWiege gelegt zu sein scheint.
Der Weg einer unbekannten Köchin aus der Provinz in
den Élysée-Palast ist dasThema von „Die Köchin und der
Präsident“ von 2012, der inAnsätzen auf der Biografie der
Köchin Danièle Mazet-Delpeuch beruht, der Leibköchin
von François Mitterrand: Hortense Laborie (Catherine
Frot) aus dem Périgord wird als Leibköchin des franzö-
sischen Präsidenten engagiert, da ihm ein Faible für die
unverfälschte französische Landküche nachgesagt wird.
Der Präsident ist begeistert von ihren Kochkünsten, die
ihn an ein Lieblingskochbuch seiner Kindheit erinnern.
Doch selbst er muss sich seinen Leibärzten beugen, die
zuweniger kalorienreicherKost raten.DieFinanzprüfung
bemängelt Hortense Fahrten zur Beschaffung der fri-
schenZutaten,unddasProtokoll dermännerdominierten
Zentralküche erschwert ihr das Leben.Als auchnochGe-
rüchte einer Affäre mit dem Präsidenten die Runde ma-
chen, vergehtHortensederSpaßamKochen– für immer?
Auf einer wahren Geschichte beruht auch einer der er-

folgreichsten Koch-Filme überhaupt: Die Komödie „Julie
& Julia“ mitMeryl Streep und AmyAdams in den Haupt-
rollen kam 2009 in die Kinos. Sie spielen die Autorin Julie
Powell (Amy Adams) und die Köchin Julia Child (Meryl
Streep), die 1949 mit ihrem Ehemann nach Frankreich
kommt, sich an einer Kochschule in Paris einschreibt und
für die französischeKüche begeistert. Sie sammelt immer
mehr Rezepte undmöchte ein Kochbuch veröffentlichen.
Doch Verlage schrecken vor dem Umfang des Buchs mit
knapp 700 Seiten zurück. Nach zehn Jahren ist es endlich
soweit. Mit ihrem Kochbuch und ihrer Kochshow „The
French Chef“ wird Child in den 60er- und 70er-Jahren
einem breiten amerikanischen Publikum bekannt und
beeinflusst die Essgewohnheiten zahlreicher Amerika-
ner. Parallel zu ihrer Geschichte wird die von Julie Powell
erzählt, einer jungen, bislang erfolglosen Romanautorin,
die 2002 in einem Selbstversuch beschließt, innerhalb
eines Jahres alle 524 Rezepte ihres Koch-Idols Julia Child
nachzukochen und darüber in ihrem Blog berichtet, der
zunächst alsRiesenflop imNetzherumdümpelt.Dochdie
Dinge entwickeln sich und stellen nicht nur Julies Ehe auf
eine harte Probe.

Egozentriker amHerd

Dass Kochen nicht nur Freude bringt, sondern vor al-
lem in renommierten Restaurants ein rauer Ton und ein
beinharter Konkurrenzkampf herrscht, ist das Thema
des Films „Im Rausch der Sterne“ von 2015 mit Bradley
Cooper in der Hauptrolle. Der Chefkoch in einem fran-
zösischen Restaurant wird gefeiert wie ein Rockstar und
führt einen exzessiven Lebensstil. Mit aller Macht will er
seinen drittenMichelin-Stern erreichen. Als er dabei sei-
neMitarbeiter immerweiter indenWahnsinn treibt,wird
ihm gekündigt. Im Londoner Restaurant seines Freundes
Tony, gespielt von Daniel Brühl, versucht er einen Neu-
anfang. Für seine ambitionierte Küche möchte er die
attraktive und begabte Köchin Helene gewinnen. Doch
dafür muss er erst lernen, im Teammit ihr zu arbeiten.
Auch in dem deutschen Film „Bella Martha“ mit Marti-
na Gedeck in der Hauptrolle von 2001 geht es um eine
perfektionistische Küchenchefin in einem französischen

Frau amHerdmit Eigensinn: Szenenbild aus „Geliebte Kö-
chin“mit Juliette Binoche als Eugénie;©2023Curiosafilms
/ Gaumont / France2 / Cinma. Foto: Carole Bethuel

Bradley Cooper als Spitzenkoch in der Komödie „Im
Rausch der Sterne“. Foto: Wild Bunch Germany

„Sterne zumDessert“ basiert auf einerwahrenGeschichte und ist ab 26. April aufDVDundBlu-ray erhältlich. F.: 24Bilder
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Erfolge auf Leinwand und Teller

Film-Lecker-
bissen à la
carte

Die Auswahl an Lecker-
bissen der Filmgeschichte

in chronologischer
Reihenfolge

1973:Das grosse Fressen Regie: Marco Ferreri
1992:Delicatessen Regie: Jean-Pierre Jeunet,

Marc Caro
1994: Eat DrinkManWoman Regie: Ang Lee
2001: Bella Martha Regie: Sandra Nettelbeck
2007: Rezept zumVerlieben Regie: Scott Hicks
2009: Julie & Julia Regie: Nora Ephron
2012:Die Köchin und der Präsident

Regie: Christian Vincent
2014:MadameMallory und der Duft von Curry

Regie: Lasse Hallström
2015: Im Rausch der Sterne Regie: JohnWells
2022:TheMenu Regie: Mark Mylod
2023: Sterne zumDessert R.: Sébastien Tulard
2024:Geliebte Köchin Regie: Tran Anh Hung

Wolfram Seipp

Restaurant, die der Überzeugung ist, die beste Köchin
der Stadt zu sein. Ihr bisheriges Leben, das sich fast aus-
schließlich ums Kochen dreht, wird auf den Kopf gestellt,
als ihre Schwester bei einem Autounfall stirbt und sie
ihre achtjährige Nichte Lina bei sich aufnimmt. Um ihr
Restaurant dennoch weiter am Laufen zu halten, stellt sie
den italienischen Koch Mario ein, gespielt von Italiens
Superstar Sergio Castellitto. Der bewundert ihre Koch-
künste, doch die einfachen italienischenGerichte schme-
cken Lina besser als die raffinierten Gerichte Marthas ...
Die Geschichte vonMartha wurde für die amerikanische
Produktion „Rezept zum Verlieben“ mit Catherine Zeta-
Jones und Aaron Eckhart in den Hauptrollen adaptiert,
der wiederum 2007 bei uns in den Kinos lief.

Die dunkle Seite der Genüsse

Die Schattenseiten kulinarischer Gaumenschmausereien
im Übermaß, die zu Völlerei und Dekadenz führen, sind
einbeliebtesThemaderFilmgeschichte.Einenhandfesten
Skandal rief1973derFilm„DasgrosseFressen“vonMarco
Ferreri hervor. VomLeben imÜberfluss gelangweilt, tref-
fen sich die angegrauten Bonvivants in einer abgelegenen
Villa um sich, umgeben von Callgirls, zu Tode zu fressen.
Fressgier und Sexualtrieb werden in diesem Film auf die
SpitzegetriebendargestelltmitSequenzen,dieauchheute
noch schockieren.
„Erst kommt das Fressen, dann dieMoral“ –Diemakabre
Seite der Fresslust thematisieren Jean-Pierre Jeunet und
Marc Caro 1992 in ihrer schwarzen Komödie „Delicates-
sen“ inmagischenBildern. Keiner fragt den FleischerCla-
pet in demheruntergekommenenMietshaus, woher er in
knappen Zeiten seine hervorragendeWare bekommt, die

die Mägen der Bewohner füllt. Doch immer wieder ver-
schwinden die Concierges in dem Haus. Als der Clown
Louison die vakante Stelle antritt, verliebt sich Clapets
Tochter in den schrägen Vogel und hofft, sein Schicksal
abwenden zu können.
EinerAbrechnungmit demKult der Spitzenküche gleicht
die bitterböse Satire „The Menu“ von 2022 mit Ralph
Fiennes inderHauptrolle alsSternekoch.ErhateineSchar
selbsternannter Gourmets auf sein Anwesen auf einer
abgelegenen Insel eingeladen. Dort instruiert er wie ein
autokratischer SektenführermitmilitärischemDrill seine
Küchencrew und hat für seine betuchten, illustren Gäste
ein außergewöhnliches Menu vorbereitet.

Fremde Kochwelten

In „Madame Mallory und der Duft von Curry“ von 2014
spielt Helen Mirren die Besitzerin eines Gourmet-Tem-
pels in einer französischen Kleinstadt und rümpft die
Naseüber den jungen indischenKochHassanKadam,der
sich erdreistet, ausgerechnet auf der anderenStraßenseite
sein indisches Restaurant zu eröffnen. Als sie schließlich
doch einen Bissen seines Omeletts probiert, erkennt sie
sein erstaunliches Talent.
Zum Kultfilm wurde 1994 die taiwanische Komödie „Eat
Drink Man Woman“ von Ang Lee. Zum Partner fürs
Leben und um die essentiellen Bedürfnisse zu erfüllen,
muss auch die Kochkunst passen – so das Hauptmotiv
des feinfühligen Films. Er erzählt die Geschichte des ver-
witweten Meisterkochs Herr Zhu aus Taipeh, der seinen
Geschmacksinn verloren hat, und seiner drei erwachse-
nen Töchter, die, jede für sich, auf der Suche nach ihrem
Glück sind. Wolfram Seipp

Afrikanischer Flair in den steirischen Weinbergen
Jedes Guesthouse mit privatem Pool

Einzigartig sind die beiden Häuser in vielerlei Hinsicht: Vom exklusiven Beach-House-Flair, beheiztem Infinity-Pool, Sauna-Haus, Relaxbereich bis hin zum
exklusivenWhirlpool. Das „Farmhouse & Pool“ bietet Platz für bis zu 4 Personen, das „Beachhouse & Pool“ für bis zu 7 Personen. Hier genießt man zusätzlich die

großzügige Garten-Lounge mit Liegeflächen, Pool-TV, Outdoor-Küche und bunten Pölstern aus Mosambik – inspiriert von 6-Star-Luxus-Strandhäusern.

Julianhof Premium Guesthouse & Spa
Wieden-Klausen 32 | A-8345 Straden | Tel.: +43 (0) 664 142 05 55 | info@julianhof.at | www.julianhof.at

https://www.julianhof.at/
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Neue Sorten und Arten

Vonweit her
und doch daheim

Oliven aus Österreich, Garnelen aus Bayern und Shiitake aus Südtirol:
Anbau und Zucht von „Local Exotics“ liegen weiter im Trend

Ü
ber den Tellerrand hinauszublicken ist doch
eine sehr sympathische Eigenschaft. Sie kann
Ansporn dafür sein, sich neuenHerausforde-
rungen zu stellen, das Altbewährte neu zu
denken, oder einfach mal eine Idee umzu-

setzen und Neues zu wagen.
Reisen können sich da zu echten Beschleunigern für zu-
nächst vielleicht etwas verrückt erscheinende Einfälle
entwickeln. So wie im Fall vonThomas Barth und seinem
Kumpel Patrick Kirschner, die eine Studienreise nach
Italien dazu inspiriert hat, Melonen in Oberbayern anzu-
bauen. Eigentlich werden die unter südlicher Sonne und
immediterranen Klima besonders lecker, aber Bayern ist
schließlich auch irgendwie der Süden, und so haben sich
die beiden einfach voller Tatendrang ans Werk gemacht.
Mehrere Jahre ist das nun schon her, und inzwischen
wurdendiebeiden für ihrenMutdurchrespektableErnte-
erfolge und die großeNachfrage belohnt. Darüber hinaus
können sie sich auch ein bisschen selbst auf die Schulter
klopfen, mit ihrem Ideenreichtum andere inspiriert zu
haben, dennbayerischeMelonen kommenmittlerweile ja
nicht mehr ausschließlich aus dem Dachauer Land.
Auch der Verein „Unsere Bayerischen Bauern“ weist mit
seinem Motto „Heimat der Vielfalt“ beständig auf die
Kreativität seiner Mitglieder hin. Fast schon mit einer
gewissen Selbstverständlichkeit bieten sie immer häufi-
ger Erzeugnisse an, die man hierzulande vielleicht nicht
unbedingt vermuten würde. So stammen zwar etwa 80
Prozent der weltweiten vertriebenen Haselnüsse aus der
Türkei, sie werden aber auch auf mehreren hundert Hek-
tar in Bayern angebaut. Auch das Fleisch der eigentlich

japanischen „Wagyu“-Rinder, das exotische Gewürz Saf-
ran oder sogar Garnelen, die in nachhaltiger Aquakultur
gezüchtet werden, kommen nun auch aus dem Freistaat.
ImNachbarlandÖsterreich ist eineneueAqua-Farm2019
sogar mit dem „Tiroler Innovationspreis“ ausgezeichnet
worden.
Doch daswar es noch nichtmit demGenuss, der aus dem
alpenländischen Wasser kommt: „Alpenkaviar“ nennt
Helmut Schlader aus Oberösterreich sein Produkt vom
Stör, das man ja eigentlich eher aus Geschichten über die
High Society kennt. Es sind wohl aber einfach die Freun-
dinnen und Freunde guten Essens, sowie Köchinnen und
Köche aus der Spitzengastronomie, die neben der Quali-
tät auch die regionale Verfügbarkeit zu schätzen wissen.
Die Störe wachsen nach Schladers Angaben in naturna-
hen Teichen auf und ziehen später in große Holzbecken
um, durch die frisches Gebirgswasser geleitet wird. Nach
der Geschlechtsreife wird der Rogen gewonnen und je
nach gewünschter Sorte mit etwas Salz angereichert.

Oben: Jean-Frédéric Waldmeyer aus Feuchtwangen ist
einer der wenigen Pioniere des Safrananbaus hierzulande.
Links: Ebenfalls in Mittelfranken baut Martin Stiegler
(Foto) in Gonnersdorf/Cadolzburg Haselnüsse an und
arbeitet mit anderen befreundeten Haselnussanbauern
aus Bayern zusammen. Unten: Im Bamberger Versuchs-
betrieb für Gemüseanbau der Bayerischen Landesanstalt
für Weinbau und Gartenbau (LWG) werden beeindru-
ckende IngwererntenausderErde geholt.Fotos: J.-F.Wald-
meyer / www.deutschersafran.com; Martin Stiegler /
www.franken-genuss.com; LWGVeitshöchheim
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Und selbst wer zum Fisch noch mehr Schärfe braucht,
derwird inÖsterreich fündig:Auchder berühmteWasabi
wächst nicht mehr ausschließlich in Japan, sondern seit
Kurzem auch in einer Indoor-Farm im Burgenland. Ein
Start-up-Unternehmen macht daraus scharfe Paste und
scharfes Pulver – und überraschenderweise auch einen
Gin, dessen Meerrettich-Note mit dem Wacholder im
Schnaps tatsächlich gut harmonieren soll.

Gesunde Pilze
und aromatische Blätter

In der Wachau in Niederösterreich wachsen inzwischen
sogar Olivenbäume. Zumindest auf dem Anwesen der
Familie Zizala, die neben ihrem Marillengarten und
ihrem Weinberg nun auch Olivenhaine bewirtschaftet.
Die Sorte, die eigentlich überwiegend in Spanien und
Portugal gepflanzt wird, kommtmit dem hiesigenmilden
Klima und der Kultivierung auf den typischen Wachau-
er Mauer-Terrassen so gut klar, dass sie seit 2020 auch
Früchte liefert. Zusätzlich werden auch die Olivenblätter
verarbeitet: Zu einem fruchtig-herb schmeckenden Tee,
dem verschiedene gesundheitsfördernde Eigenschaften
zugeschrieben werden.
Auch Pilze sollen ja ziemlich gesund sein. Sie punktenmit
Spurenelementen und Vitamin D und krönen viele tradi-
tionelle Gerichte Südtirols. Typisch dafür sind Steinpilz
oder Eierschwammerln, von dort kommt aber jetzt auch
ein Exemplar, das nicht nur außerordentlich aromatisch
ist, sondern in seiner asiatischen Heimat als Heilpilz gilt:
Der Shiitake.DiemitteleuropäischenWälder zählennicht
zu seinen Habitaten, darum wird er hier gezüchtet. Zum

Beispiel südöstlich von Bozen in Aldein, auf einem histo-
rischen Hof auf 1500 Höhenmetern, wo man streng auf
Bio-Qualität achtet und der Anbieter sogar Führungen
durch sein – wie er es bezeichnet – „kleines, aber feines
Pilz-Reich“ anbietet. Den Shiitake gibt es frisch geerntet
im Ganzen, eingelegt in schmackhafter Lake oder auch
getrocknet, sodass man sich auch immer einen kleinen
Vorrat anlegen kann.

Superfood von hier

Auch wenn wir den Alpenraum verlassen, finden sich
weitere Beispiele für das Exotische vom heimischen Feld.
Wie die gerne als „Superfood“ bezeichnete Quinoa. Ein
Scheingetreide aus den Anden, das seit seiner großen
Beliebtheit aber auch in Norddeutschland, imDonauried
oder sogar im etwas größeren Stil im Rheinland angebaut
wird.EineähnlicheKarrierehatauchder Ingwergemacht,
und zwar schon bevor ihn ein ehemaliger TV-Koch in
nahezu jede Pfanne geworfen hat.
Ingwer ist ein wichtiger Bestandteil der asiatischen Kü-
che, gilt als kraftvoller Unterstützer fürs Immunsystem
und kommt nicht mehr nur aus China, Indien oder den
Fidschi-Inseln, sondern immer häufiger aus Mecklen-
burg-Vorpommern, der LüneburgerHeide, der Pfalz, und
einmal mehr aus Bayern. In Bamberg hat die Bayerische
Landesanstalt für Weinbau und Gartenbau bereits vor
sieben Jahrenmit einemVersuchsprojekt zumAnbau be-
gonnen, das zum Vorbild für viele Betriebe geworden ist,
die die gesundeWurzel seither anbieten. Allerdingsmuss
man für die heimischeVariante etwasGeduld aufbringen:
Geerntet wird erst wieder ab September.

Kai-Uwe Digel

Oben: Ursprünglich kommen Wagyu-Rinder aus Japan,
werden aber auch erfolgreich in Niederbayern auf dem
Großthanner Hof gezüchtet. Unten:Wasabi entsteht unter
anderem im österreichischen Burgenland. Fotos: @Holz-
landWagyus / Katrin & Georg Mayerhofer; Phython IQ

Grüß Gott au

https://www.rothbacher-hof.de/index.html
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Reportage | Unterwegs am Fuß der Alpen

AllesGute kommt von unten
Zwischen LigurischemMeer undMonte Rosa gelegen,

bringt die Erde des PiemontWeltklasse-Genüsse hervor – Trüffel und herausragendeWeine,
Letztere gelagert in unterirdischen „Kathedralen“

A
uf der Fahrt von Mailand Richtung Tu-
rin, Hauptstadt des Piemont, stehen sie
erhaben da: Wie eine Wand ziehen sich
die schneebedeckten Viertausender des
MMA onte Rosa dahin. Auch einen Blick auf

den Monviso erhaschen wir unterwegs, der elegante
Dreitausender soll das Logo von Paramount Pictures
inspiriert haben.
Ziel der Reise ist die Region Monferrato. Zwar nah an
Frankreich, ist diese begnadete Hügellandschaft bei uns
eher unbekannt. So untouristisch sogar, dass die Einhei-
mischen die Köpfe zusammenstecken, wenn einKleinbus
voller Touristen durch die Dörfer kurvt. Die Leute sind
verschlossener hier, heißt es. Man geht nicht einfach so
seinen Nachbarn besuchen, sondern sagt eine Woche
vorher Bescheid. Schließlich muss man sich erst kennen-
lernen.
Dabei zähltdas aufstrebendeMonferratozudenwichtigs-
tenWeinvierteln Italiens. KlingendeNamenwie Barbera,
Barolo, Barbaresco oder Nebbiolo entstammen diesen
sanften Hügeln. Neben klassischen Rotweinen bringen
die Böden hervorragenden Spumante hervor. Als Mekka
für Weinfans gilt der 10.000-Einwohner-Ort Canelli in
der Provinz Asti, denn hier haben sich drei der größten
Kellereien angesiedelt: Gancia, Contratto und Coppo.
Berühmt für ihre wertvollen Tropfen, sind diese großen
Namen ebenso für ihre unterirdischen Keller bekannt.
Sogenannte Wein-Kathedralen mit Tunneln von bis zu
20 Kilometer Länge, die sich in den Tuffstein bohren
und längst zumUnesco-Kulturerbe zählen. Die passende
Feuchtigkeit, gemäßigte Temperaturen rund 30 Meter
unter der Erde, dazu die raumgreifende Stille – wer im
Rahmen einer Verkostung durch die spärlich beleuchte-
ten Gänge wandert, versteht sofort, warum diese Hallen
„Kathedrale“ genannt werden.
Zurück im Sonnenlicht, probieren wir andächtig die irdi-
schen Schätze. „Wir sind nicht bekannt für das Blending,

das Mischen also, dafür aber für 100 Prozent reine Trau-
ben“, sagt Sommelier Luigi vomLabelCoppound schenkt
ein – in diesem Fall einen frischer Spumante, gekeltert
nach der „metodo classico“, die italienische Version der
„méthode champenoise“. Ein paar Straßenzüge weiter
öffnet Sommelier Riccardo im Hause Contratto eine Fla-
sche Millesimato, einen Jahrgangs-Spumante von 2013,
gemachtmit 80 Prozent PinotNoir-Trauben, fein perlend
und etwas mineralisch, das bleibt in Erinnerung. Dazu
einen heimischen Formaggio di Castelmagno, den es nur
im Piemont gibt, fertig ist der Aperitivo! 1867 gegründet,
ist Contratto der älteste Spumante-Produzent Italiens.
„Die Keller wurden einst per Hand gegraben. Früher
hat jeder Bauer Wein für den Eigenbedarf angebaut und
fünf Liter am Tag getrunken, um den Kalorienbedarf zu
decken“, erzählt Riccardo.
Für Menschen, die ein gut gemachtes Vitello Ton-
nato lieben, erweist sich ein Piemont-Trip als Reise
zum Ursprung des Genusses: Denn vom „Fuße des
Berges“ kommen sie her (nichts anderes bedeutet der
Name Piemont), die mit Thunfischsauce überzogenen
Kalbfleischscheiben. Hier, wo maritime (Thunfisch)
auf ländliche Einflüsse (Kalbfleisch) treffen und un-
gewöhnliche Verbindungen eingehen.
Am schönsten ist diese Landschaft im Spätherbst, wenn
Nebelschwaden die Täler zwischen sanften Hügeln be-
decken. Dann ist Zeit zur Ernte der kraftvoll schmecken-
den Haselnüsse. Nicht umsonst wurde das weltbekannte

Nutella hier im Piemont als „Crema da Spalmare“, Hasel-
nusscreme, erfunden. ImHerbst ist auchdiebesteZeit zur
Trüffelsuche, zum Beispiel im kleinen Dorf Bergamasco.
750 Einwohner, ein Restaurant, kein Hotel, aber ein altes
Castello aus dem 11. Jahrhundert gibt es, das dem Adels-
clan der Gonzaga gehörte, später dann Carlo Leva, unter
anderem Produktionsdesigner der Sergio-Leone-Filme.
Empfang beim Bürgermeister, das halbe Dorf ist dabei.
Seit 1999 feiert man immer am zweiten Sonntag im Ok-
tober die Fiesta di Tartufo, das Trüffelfest. Die Akteure
der Jagd nennt man hier Trifulau (Trüffelsucher) und
Tabui (Trüffelhund). Wir folgen Gianpaolo Guastavigna
und Hundedame Camilla, ein Lagotto Romagnolo – die-
se Tiere gelten als wahre Trüffelhunde. Ausgewachsen
und trainiert erschnüffeln sie kostbare Preziosen aus der
feuchten waldigen Erde, die viel Bares einbringen. „Die
Tartufi wachsen spontan, nicht an bestimmten Stellen,
das macht das Finden so schwierig“, erklärt Gianpaolo.
Stracks läuftCamilla voraus, über die Felder undhinein in
einenHainausGelso,Maulbeerbäumenalso. „Guardabe-
ne,Topolina!“, ruftGianpaolo,was soviel heißtwie „Schau
gut hin,Mäuschen!“. Prompt fängt Camilla zu buddeln an
und da, in rund 20 Zentimetern Tiefe, eine große Knolle!
„Nicht kaputtmachen“, mahnt das Herrchen und legt den
Tartufomit einem speziellen Haken namens Zapetta frei.
Bravo, Camilla! Rund 250 bis 350 Euro bringt ein „Etto“
vomweißen Trüffel ein, das sind 100 Gramm, eine wahre
Delikatesse vonMutter Natur.
„Der schwarze Sommertrüffel heißt Scorzone und wird
von Juni bis Ende August geernet, der weiße folgt im
Herbst und Winter“ sagt Gianpolo und serviert, zurück
imDorf, handgehacktes Tatar vomPiemonteser Fassona-
Rind, eineRasse,dieerpersönlichzüchtet.Daraufeinpaar
hauchdünne Raspel vom weißen Tartufo ... Fazit dieser
Reise? Alles Gute kommt von unten! Franziska Horn

Die ehrwürdigenGewölbeder „Wein-Kathedrale“ vonCon-
tratto lassen auf große Tropfen hoffen.

Trüffelhund Camilla (links) hat einen Schatz gefunden: riesige Trüffel, die mehrere Hundert Euro wert sind.
Fotos: Franziska Horn
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Niederösterreich | Region im Porträt

Wenn der Appetit
als Kompass dient
VomHeurigen bis zur Haubenküche – in Niederösterreich

gibt es für Feinschmecker Gaumenfreuden in Hülle und Fülle zu entdecken

E
in herzhafter Biss in einenMarillenknödel, da-
zu ein Birnenmost oder ein Glas Grüner Velt-
liner – eine unwiderstehliche Kombination,
typisch für Niederösterreich. Die sechs Regio-
nen des größten österreichischen Bundeslands

– Waldviertel, Weinviertel, Donau Niederösterreich mit
derWachau,Mostviertel,Wienerwald undWienerAlpen
–wetteifernzurFreudeallerFoodiesumkulinarischeMe-
riten. Hochwertige Lebensmittel, ehrlich produziert und
inszeniert, kommenvon saftigenAlmen, aus prachtvollen
Weingärtenmit blühendenObstbäumenund aus kristall-
klaren Seen. Viele Völker haben hier ihre kulinarischen
Spuren hinterlassen. Angereichert mit dem Habsburger
Erbe und den Einflüssen aus dem nahen Tschechien und
der Slowakei ergibt sich so eine unverwechselbare kulina-
rische Tradition, die stetig imWandel ist. Es folgen sechs
Vorschläge für Entdeckertouren in Niederösterreich:

Bestes von der Birne

Im Mostviertel dreht sich das ganze Jahr alles um die
Birne. Kein Wunder, denn 300.000 blühende Birnbäume
inspirierenzu feinenKreationen:ObsortenreinerBirnen-
most, limitierte Einzelbaumabfüllung, Bio-Birnen-Des-
sertwein oder als innovatives Menü bei der Veranstal-
tungsreihe „Mostviertler FeldversucheunterBirnbäumen
und freiemHimmel“–nurdasBestevonderBirnekommt
auf den Tisch. Hüter derMostbirne sind die sogenannten
Mostbaroninnen und -barone. Dabei handelt es sich um
ausgewählte Betriebe, die die Qualität ihrer Birnen mit
besonderen Angeboten verknüpfen. Bei ihnen oder in
gut sortierten Regionalläden gibt es von Chutney bis
Senf diverse weitere Spezialitäten von der Mostbirne zu
entdecken.

Lebensader Donau

Wer sich von der Wachau über das Kamptal bis nach Car-
nuntum durch die Weinbaugebiete an der Donau kostet,
demeröffnet sich vonSonnebisUrmeer ein ganzerKosmos
an Geschmäckern. Bei „Genuss on Tour in der Wachau“
lassen sie sich allesamt zu Fuß, mit dem Fahrrad oder auf
einerZille, dem traditionellenHolzboot auf derDonau, ent-
decken.Nicht vorbei kommtman anderWachauerMarille,
ein geschütztes und geschätztes Kulturgut. In Knödel ge-
packt,mundetsiezudenvielenWeltklasseweinen,die inden
sechsWeinbaugebieten kultiviert werden. Ihre charmanten
Rieslinge oder spritzigen Veltliner lassen sich am besten in
den urtümlichenKellergassen oder in den unzähligenGast-
häusern undHeurigen genießen.

Wiese, Wald undWeinkultur

Die zwischenMollandsundLangenlois, zwischenZöbing
und Hadersdorf gelegene Region gleicht einer grünen
Schatzkammer. Endlos erstrecken sich im südöstlichen
Waldviertel, im Kamptal, die Weingärten. Die hier herr-
schenden besonderen Boden- und Klimabedingungen

nutzen die Waldviertler Winzerinnen und Winzer, um
große Terroirweine hervorzubringen. Auf Radtouren
lassen sich nicht nur altehrwürdige Schlösser erkun-
den, sondern bei kulinarischen Zwischenstopps neben
Weingütern auch die vielen Wirtshäuser, Vinotheken
und Kellergassen auf ihre Edelbrände, Rieslinge und
Veltliner hin testen.

Geschmacklicher Gipfelsturm

Der Köstlichkeit letzter Schluss? Keineswegs. Ein Auf-
stieg in dieWiener Alpen ist nicht nur sportlich, sondern
auch kulinarisch zu empfehlen. In den Wirtshäusern,
Cafés und beim Heurigen bieten sich Entdeckern über-
raschende Spezialitäten, die es nur hier gibt, wie zum
BeispielBierausBrotresten, einVerjus-Drinkausunreifen
Weintrauben oder CO2-neutral produzierter Apfelmost.
Nicht zu vergessen Topfen vom Tiroler Grauvieh oder
Fleisch vom Schneebergland-Schwein. Tatkräftigen und
mutigen Betrieben und Gastronomen gebührt dafür die
Anerkennung.

Köstliche Inszenierungen

Das Weinviertel trägt seine Spezialität schon im Na-
men. An der 120Kilometer langen „Weinstraße Südliches
Weinviertel“ wachsen zum Beispiel die Reben für aus-
gezeichnete Grüne Veltliner, Zweigelt oder Pinot Noirs.
Am besten erwirbt und verkostet man sie vor Ort auf
Weingütern, in Bauernläden und Greisslereien, kleinen
Lebensmittelgeschäften, und unter freiem Himmel ge-
nießt man sie am stilvollsten an den „Tafeln im Wein-
viertel“, zu denen Spitzenköche undWinzer einladen. Ein
wahres Weinkulturgut sind die berühmten Kellergassen
mit ihren Presshäusern, Schauplätze für rauschende Ver-
kostungen und Feste.

Wienerwald

Kaum etwas verkörpert die österreichische Wein- und
Genusskultur wie der „Heurige“. In den traditionellen
Weinlokalen wird der junge, neueWein zelebriert. Der
Ursprung der Heurigenkultur liegt in der sich vom süd-
lichen Stadtrand Wiens bis südlich von Baden erstre-
ckenden Thermenregion Wienerwald. Beim gemüt-
lichen Zusammensein genießt man in Haubenlokalen
und Buschenschanken Weinraritäten wie Zierfandler
und Rotgipfler.

Tipp

Der weite Land-Guide Kulinarik-Edition bietet Einkehr-,
Ausflugs- und Übernachtungstipps und kann kostenlos
bestellt oder heruntergeladenwerden unter https://www.
niederoesterreich.at/der-weite-landguide-kulinarik.
Niederösterreich lässt sich kulinarisch entdecken unter
www.niederoesterreich.at/entdeckertouren-kulinarik.

Foto: NiederösterreichWerbung/ Ian Ehm

Foto: WeinstraßeWeinviertel / Robert Herbst

Foto: NiederösterreichWerbung/ Julius Hirtzberger
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Reserviert, nichts passiert
Einen Tisch für sich freizuhalten ist wichtig für Gast und Gastronom.Wer da nicht auftaucht,

ohne Bescheid zu geben, zeigt wenig Stil. Und hat sicher die falsche Strategie

F
airness wird gerne und überall hochgehalten.
Trotzdem ist es mit dieser manchmal so eine
Sache. Auf dem Fußballplatz oder bei ande-
ren körperbetonten Sportarten, beispielsweise
beim Handball oder Basketball, wird sie wie

selbstverständlich auf dem Platz eingefordert. Was nicht
heißt, dass es automatisch auch immer fair zugeht. Wird
man dennoch bei unfairem Verhalten erwischt, dann
gibt‘s in der Regel von Schiedsrichterin oder -richter
eine Gelbe Karte, eine Verwarnung, eine Zeitstrafe, eine
Rote Karte oder im schlimmsten Fall andere spürbare
Disziplinarmaßnahmen.Und:Werwill schonunfair sein?
Will sich gerne vom Widersacher nachsagen lassen, mit
unlauteren Mitteln eigene Vorteile herausgeschunden zu
haben? Niemand vermutlich, zumindest nicht öffentlich.
Schauen wir auf ein anderes Spielfeld, nämlich das der
Gastronomie,woalltäglich auchmit hartenBandagenum
dieKundschaft ausgeschenkt, gebacken, geschnippelt, ge-
braten, gekocht und geputzt wird. Auch hier erwarten
alle beteiligten Player nicht mehr und nicht weniger als:
Fairness. Die Kundschaft zu Recht auch Fairness bei der
Preisgestaltung für Speisen und Getränke.
Besitzerinnen und Betreiber von Kaffeehäusern, Gast-
stätten oder Restaurants wiederum dürften von ihren
Gästen ebenfalls Anstand erwarten. Zum Beispiel dann,
wenn ein oder mehrere Plätze oder Tische für einen be-
stimmten Tag und eine bestimmte Uhrzeit reserviert

wurden. Immer häufiger haben es Profi-Gastgeberinnen
und-Gastgeberhiermit einemPhänomenzu tun:demso-
genannten „No-Show“. Zuvor Buchende kommen nicht,
sagen aber auch nicht ab.
Dieses Verhalten ist auch dem Deutschen Hotel- und
Gaststättenverband (DEHOGA) bekannt. Er beobachtet
es unter anderem auch bei Messegästen, die gleich in
mehreren Restaurants reservieren, aber logischerweise
nur in einem zu Mittag oder zu Abend essen. Weil die
Zahl derNo-Show-Gästewächst, ergreifenGastronomen
immer häufiger Gegenmaßnahmen. Ohne Absage zum
vereinbarten Speisetermin nicht erscheinen – wer das so
praktiziert, ist sich offenbar nicht bewusst, mit welchem
finanziellen und organisatorischen Aufwand die Aus-
lastungsplanung eines Restaurants verbunden ist. Jede/r
Unternehmer/in, so die Empfehlung der DEHOGA, sei
deshalb gut beraten, die Gäste aufzuklären, damit diese
„Unsitte“ der No-Shows eingedämmt werden kann.
Doch vielen Profis ist die „No-Show“-Nummer mittler-
weile offenbar zubunt geworden: Interessant ist indiesem
Zusammenhang das Ergebnis einer Umfrage des nord-
rhein-westfälischen Landesverbandes der DEHOGA
unter 270 Branchenvertretern. Tenor: Jeder Neunte der
befragten Gastgeber in Nordrhein-Westfalen verlangt als
Konsequenz eine No-Show-Gebühr, gut sieben Prozent
der befragten Betriebe verlangen Vorkasse, vier Prozent
lassen sich bei der Buchung die Kreditkartendaten geben

und buchen ab, wenn die Gäste ohne Absage ausblei-
ben. Restaurants bauen auch zunehmend entsprechende
Klauseln zu No-Shows in ihre Geschäftsbedingungen ein
oder führenListen, auf denenvermerktwird,werhäufiger
ohne Absage nicht erschienen ist. Solche Gäste werden
mitunter nicht mehr akzeptiert.
Was viele Gäste nicht wissen oder bedenken: Eine Reser-
vierung ist sowohl für den Gastwirt als auch für den Be-
sucher verbindlich. Kommt ein Gast nicht und kann der
Gastronom nachweisen, dass es ihm nicht möglich war,
den Tisch weiterzugeben, so ist der Gast schadensersatz-
pflichtig.DerartigeHinweise auf dieVerbindlichkeit einer
Reservierung am Telefon oder per E-Mail sind, wie oben
erwähnt, vomVerband empfohlen und gut gemeint, aber
letztlich doch nicht immer hilfreich, anders wäre No-
Show wohl kaum immer noch so populär.
So bleibt nur, beharrlich an die viel beschworene Fairness
zu appellieren: Je zeitiger Informationen über Änderun-
genoderAbsagebeidenProfisaufschlagen, destoflexibler
können diese planen. Und wer korrekt seinen Tisch ab-
bestellt, wer weiß, bekommt mal ganz unverhofft einen
freien Platz – zum Beispiel beim nächsten Städtetrip,
wenn Hunger oder Müdigkeit spontan auftauchen.
Wer scheitert da schon gerne am Empfang, weil alle Ti-
sche besetzt oder reserviert sind … von Gästen, die dann
doch nicht kommen?

Rudi Kanamüller

Eigentlich einfach:
Wer nicht kommen
kann, sagt ab –
offenbar zu viel
Aufwand für manche
Gäste. Immer weniger
Gastrobetriebe nehmen
dies einfach so hin.

Foto: Adobe Stock

DEM „NO-SHOW--BUSINESS“ EIN ENDE!
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• 3 Übernachtungen inklusive Verwöhnpension
(Frühstücksbüfett, nachmittags Kaffee, Kuchen & Snack,
4 Gang Wahlmenü am Abend)

• 1 Alpienne Honigpeeling, 1 Alpienne Rückenmassage,
1 Alpienne - entspannendes Honig-Zirbenbad

• Fitnessprogramm, täglich wechselnd

AB EURO 426,00 p.P.

WOIDWUNDER ♥

SIE SUCHEN ERHOLUNG IN EINEM ANGENEHMEN UMFELD? SIE WÜNSCHEN SICH HERZLICHEN SERVICE?
SIE MÖCHTEN DIE NATUR AKTIV GENIESSEN? SIE LASSEN SICH GERNE VERWÖHNEN?

All das finden Sie hier in Bodenmais mitten im Bayerischen Wald untermArber. Im Wohlfühlhotel Neue Post können Sie denAlltag hinter
sich lassen, authentische Gastfreundschaft erleben und sich auf ein vielfältiges Freizeitangebot freuen.
Die Neue Post ist „IHR DAHOAM” für eine kleine Auszeit und idealer Ausgangspunkt für kurze und lange Wanderungen und Ausflüge
zu vielen Sehenswürdigkeiten.

Abwechslung wird auch im Hotel groß geschrieben: Unsere Wellnesslandschaft mit Sole- undAromadampfbad, Kräuterstadl, finnischem
Saunastadl, Infrarotkabine, Hallenbad mit direktem Ausgang zur Gartenanlage und Liegewiese lädt zum Entspannen ein. Das Highlight
des Hauses ist der große Außenwhirlpool – für Sommer- und Wintergäste.

Unser Kosmetik- und Massageteam wird Ihren Aufenthalt zudem mit wohltuenden Anwendungen abrunden.
Lassen Sie den Tag in der gemütlichen Atmosphäre unserer Stuben Revue passieren oder bei einem Glas Wein im Kaminzimmer aus-
klingen. Wir freuen uns auf Sie zu jeder Jahreszeit.

• 3 Übernachtungen inklusive Verwöhnpension
(Frühstückbüfett, nachmittags Kaffee, Kuchen & Snack,
4 Gang Wahlmenü am Abend)

• 1 Ganzkörper-Naturholzmassage
(sanfte Faszienbehandlung 40 min.)

• Fitnessprogramm, täglich wechselnd

AB EURO 356,00 p.P.

SCHNUPPERTAGE ♥

www.hotel-neue-post.de

WOHLFÜHLHOTEL NEUE POST (Inh. Oskar Weinfurtner)
Kötztinger Str. 25 | 94249 Bodenmais

info@hotel-neue-post.de | www.hotel-neue-post.de
Tel.: +49 09924/958-0 | Fax.: +49 09924/958-100•

Servus & Grias di

https://www.hotel-neue-post.de/
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29,99€*29,

Inklusive

GLÄSER
SET

STTATT 62,65 €

ZUM PAKET

50%
KENNENLERN-

RABATT

ÜBER

VERSANDKOSTENFREI* BESTELLEN: vinos.de/freude

*Gratisversand gilt beim Vinos-Erstkauf, ansonsten kommen 2,99 € Versand je Bestellung hinzu. Angebot enthält 6 Weine aus Spanien à 0,75l/Fl. und
2 Gläser von Schott Zwiesel. Sollte ein Wein ausverkauft sein, wird automatisch der Folgejahrgang oder ein mind. gleich-/höherwertiger Wein beigefügt.
Aktueller Paketinhalt unter vinos.de/freude. Angebot ist gültig, solange der Vorrat reicht. Es gelten unsere AGB. Grundpreis pro Liter: 6,66 €. Preise
verstehen sich inkl. MwSt. Wein & Vinos GmbH, Hardenbergstr. 9a, 10623 Berlin, 030 330 855 05 (Mo-Fr 9:00-17:30 Uhr). Vorteilsnummer: 38139
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Bester Fachhändler
Spanien 2023

Schnelle Lieferung mit DHL
in 1-2 Werktagen

Top-Bewertungen
4,9/5 Sterne bei Trustpilot

6 x Gold
für spanische Superklasse

https://www.vinos.de/vinos-gold-paket-S38139/?utm_source=anzeigen&utm_medium=freude-pur&utm_campaign=2403&articleNo=38139



