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wir uns vergangenen Herbst zu ef- steiered
nem auch hier verbratenen Mitag-
essen rralen. Von Geschmackern hat
er gesprochen, die eine Region ab
ifr..hll'“. von Traditionen, etwa der
Kiiche der Monarchie, die man in die Gegenwart
Von Oprik war cher wenlg die Rede,

Mossis 142 und

Nun, dann kann man ja einfach einmal nachsehen und
schmecken gehen. Wenn ich die sogenannten LAbstracts”, ¢ine
tibliche Einleitung und Zusammenfassung von wissenschafili-
chen Studien, formuliere, kann hier nur ein Satz stehen: Im JStei-
rereck” hat sich im vergangenen Jahr mehr getan als in wesent-
lich lingeren Zeitrdumen davor, Reitbauers Kiiche ist kompak-
ter geworden. noch weit weniger verspielt, als sie es ohnehin

im Vergleich zu den erwihnten Feinmechanikern - schon war.
Und sie muss sich nicht groBartig in Schale werfen. Ein Stiick in
Nussbutter confierter Zander liegt ganz einfach neben einer ge-
schmorten Fenchelknolle, das Gemiise ist mit Neusetzer, dem

steirischen Lardo vom Weingut Krispel, belegt
spektakulir aus, aber der Fenchel ist mit Ca

" im Stadtpark
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ADI SCHMID » adi.schmid@profil.at

Christania 2013, Bauer-Poltl

hristania ist eine Rotweinmischung aus

Cabernet Sauvignon und Merlot in Anleh-
nung an Bordeaux. Die Reben stehen aul
schottrigen Lehmbdaden. Der wein besticht
durch ein ausgepragtes Aroma nach Cassis, hat
cine schiine Wiirze, ist anfangs rauh und gerb-
stoffbetont, doch nach einiger Zeit in der Ka-

raffe ruht er in sich. Zur Frage, ob dieser Wein
hierzulande authentisch ist: Fiir mich schon,
denn die Reben sind alt genug, das Mittelbur-
genland ist deutlich erkennbar, der Cabernet
ist ausgereift und der Merlot gibt ihm Fiille -
¢in spannender Rotwein aus dem Bu rgenland,
den ich nicht missen machte (Natu rkork, Bio).
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Porpourth aus KichengriiBen, die “ull1|:1h|r1- lil.':'ﬂl' i ciner neu
en osterreichischen Kiche dokumentieren. Da finden sich amer
den sechs kleinen Schizen die ganze Secle des Klassikers Talel
spitz In elner kleinen gebratenen Tasche aus Brddplelicig, ge
fille min gesottenem Rind, dazu Schninlanchsauce und Blatt
das st in der Tat himmibisch, Das Kiminer Ritschert, die
se winterliche Deftigheit aus Selchfleisch und Rollgersie, beleby
die Kiiche, indem sie aus der Gerste einen Cracker machi, aul
dem eine Melange aus Wurzelpemiise und Speck legt: Ritschen
peht also auch ganz leicht. Oder der Krawwickel min waller und
saurem Spargel, der osteuropdischen Kohlsuppe (Sehischi® nach-
schade, dass es davon nur einen Bissen pro Person
gibt. Und dann kommt noch dieser Speck, der gar keiner Ist, son-
dern ein 24 Stunden geptkelter Pilz namens Krduterseitling, der
danach kurz gerduchert und weitere 24 Stunden petrocknet wird.
_dg-stunden-Speck” heifht er, und mit geschlossenen Augen |st cs
tatsichlich nichts als kstlicher, herzhalier Speck.

Filr eine solche Kiiche braucht man wirklich keine Pinzetien,
Pinsel und Skalpelle, diese Insignien der Schmock-Kiiche, aul
die manche Restaurantfithrer immer noch so viel Went legen.
Mir scheint, dass Heinz Reithauer jetzt auch auf den Tellern zu
betonen scheint, wie sehr er es - im Obrigen zu recht, wie ich
finde - fiir ein Problem des Guide Michelin halt, immer noch
keinen dritten Stern erhalten zu haben. Schmeck's. Und wic! ®

Weinbaugebiet: 1ttelburgeniand
Weinjahr: sehi qut
Bewertung: klasse Rotwein
Trinkreibe: izt bis 2030
Preis ab Hof: 20 Furo
Speisenbegleitung:
Sieak oder Schokolade (sic!)
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