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Bei den Gralshiitern des guten Geschmacks

SLOW FOOD Engagierte Koche, Bauern, Winzer, Fischer und Kaser verteidigen regionale 0sterreichische
Traditionen gegen gastronomische Uniformitat - Erster Slow-Food-Gasthausfiihrer mit tiber 200 Adressen
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VON JENS ETZELSBERGER

Gute, saubere und faire Lebens-
mittel stehen im Mittelpunkt der
Slow-Food-Bewegung, die mehr
sein will, als nur ein Club von
Genieflern. In mehreren oster-
reichischen Regionen kann man
sich von der kreativen Vielfalt
dieser kulinarischen Alternative
iiberzeugen.

asist kein Kaffeehaus“ sagt
D Barbara Wolflingseder mit

Nachdruck und zeigt auf
die Filiale der Kaffeekette im Wie-
ner Zentrum. ,,Und dasist die ame-
rikanische Botschaft“ witzelt die
Stadtfiihrerin ein paar Meter wei-
ter, als, einen Steinwurf vom Ste-
phansdom entfernt, die Buletten-
braterei mit dem groflen gelben
,M*“ ins Blickfeld gerat.

Die weltweite Uniformierung
der Innenstddte mit den immer
gleichen Flagstores und Marken-
shops hat auch vor der Gastrono-
miein der dsterreichischen Haupt-
stadt nicht haltgemacht. Doch
langst hat sich unter dem Titel
,,Slow Food“ Widerstand formiert,
derkleine Enklaven desregionalen
Geschmacksund der nachhaltigen
Erndhrungskultur  gegen die
scheinbare Ubermacht des gedan-
kenlos-Gleichférmigen verteidigt.

Einer dieser kulinarischen As-
terixe ist Roland Essl. Seine Basti-
on ist der Weiserhof in Salzburg.
Ein eher unauffalliges Gasthaus in
einer noch unauffilligeren Ge-
gend, eine halbe Stunde zu Fuf}
vom Touristentrubel der Getreide-
gasse entfernt. Roland Essls Augen

Der Doktor und das liebe Vieh: Landarzt Bernhard Lang mit seinem WaIdwerteIer Blondweh

leuchten begeistert, wenn er von
seiner regional verwurzelten Ki-
che spricht, die Bodenstandigkeit
mit hochsten Qualitdtsansprii-
chen verbindet.

Richtig gutes Brot hat er schon
lange vergeblich gesucht, also
backt er es seit einigen Jahren
selbst. Mit der Qualitdt der Wurst
war er auch nicht so recht zufrie-

Regional verwurzelt: Roland Essl in der Kiiche des Weiserhofs in Salzburg.

den, also macht er sie jetzt in sei-
nem Keller. Und gewinnt mal ganz
nebenbei bei der Weltmeister-
schaft der franzosischen Blut-
wurstbruderschaft 2009 unter
rund 600 Teilnehmern die Silber-
medaille.

Knodel und Krautspatzen
aus der Mini-Kiiche

In der winzigen, 14 Quadratmeter
kleinen Kiiche, zaubert Essl Spe-
zialititen wie Stinkerknodel und
Breinwurst, gebackenen Kalbs-
kopf und Salzburger Krautspat-
zen. Und das zu erstaunlichen
Preisen. Man muss schon suchen,
um ein Gericht im zweistelligen
Eurobereich zu finden. Mit dieser
Qualitat konnte Esslin einem schi-
cken Innenstadtrestaurant das
Vielfache aufrufen. Doch darum
geht es ihm nicht. Er will fir die
Menschen in seinem Quartier ko-
chen. Er ist gliicklich, wenn der
Handwerker, der seine Heizungre-
pariert, auch bei ihm am Tisch
sitzt, wenn ihn der Bauer aus dem
Nachbardorf anruft, dass die Vo-
gelbeeren reif sind, aus denen Essl
seine Marmelade kocht.

Hier zeigt sich exemplarisch,
dass Slow Food mebhr ist, als nur
eine neue Spielart fiir gelangweilte

Gourmets, die sich den anspruchs-
vollen Gaumen nun mal ein biss-
chen bodenstdndiger kitzeln las-
sen wollen.

,Slow Food bedeutet, sich Zeit
fiirs Essen zu nehmen. Bei der Her-
stellung und beim Verzehr*, sagt
Severin Corti, Gastro-Kritiker der
Tageszeitung ,,Der Standard“, der
gemeinsam mit dem Journalisten
Georges Desrues den ersten Slow-
Food-Gasthausfiihrer fiir Oster-
reich mit mehr als 200 Adressen
herausgegeben hat. Slow Food be-
deutet die Bewahrung regionaler
Erndhrungskultur ebenso wie das
Eintreten fiir eine nachhaltige Pro-
duktion. Diese bezieht sich dabei
nicht nur auf Aspekte von Tierhal-
tung und Okologie. Auch soziale
Nachhaltigkeit gehort zu Slow
Food und erweitert damit den ku-
linarischen um den politischen As-
pekt.

So wird im Augustiner Brdu
Kloster Miilln in Salzburg nicht
nur ein dufierst wohlschmecken-
des, nur lokal vermarktetes Bier
gebraut, das in vier Biersdlen mit
1200 Pldtzen und einem riesigen
Biergarten mit 1400 Pldtzen direkt
bei der Brauerei ausgeschenkt
wird. Die Brauerei leistet es sich
auch noch, nicht nur Braumeister
Johannes Hoplinger fest anzustel-
len, sondern auch noch Bierfahrer,
Anstreicher, Schlosser und Kell-
ner. Die sieben selbststindigen
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Gastronomen im Schmankerl-
gang, wo deftige Speisen zum Bier
angeboten werden, zahlen keine
feste, sondern eine umsatzabhan-
gige Miete. Ein Konstrukt zum bei-
derseitigen Vorteil, so Hoplinger.
Die Sorge der Brauerei gilt aber
auch dem durstigen Salzburger,
und deshalb ist der Bierverkauf
jeden Tag bis 22 Uhr geoffnet.
Nicht selten werden von Zechern
Taxen losgeschickt, um fiir schon
angenehm gekiihlten Nachschub
zu sorgen, erzahlt Hoplinger.

Griiner Fleck in
der Betonwiiste

Doch nirgendwo wird die Idee von
Slow Food als Insel der nachhalti-
gen, regionalen Authentizitdtin ei-
nem standardisierten und gewinn-
maximierten Meer plastischer
deutlich als bei Franz Wiesmayr.
Der dreifligjdhrige Fischereimeis-
ter ist nicht nur der letzte Linzer
Donaufischer, sondern auch Ver-
teidiger von gut zwei Hektar
Ackerland samt Hof. Mittlerweile
ist ein riesiges Industriegebiet um
das Anwesen der Familie gewu-
chert und nur im Luftbild ist der
griine Fleck inmitten des grauen
Betons der Autohdndler und Rei-

Essen, Trinken und mehr

www.slowfoodaustria.at
www.weiserhof.at
www.augustinerbier.at
www.rauchenbichlgut.at
www.muehltalhof.at
www.bufala-connection.at
www.hagermatthias.at
www.zuden3hacken.at
www.slowfood.de
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fendienste, der Fabriken und Grof3-
handler zu erkennen.

Das Areal ist Gold wert und
wahrscheinlich konnte die ganze
Familie nur von der Pacht mehr als
auskommlich leben, wiirden sie
den Begehrlichkeiten der Nach-
barn nachgeben. Doch Heimat ist
mit Geld nicht zu bezahlen und so
rduchert und gart Mutter Maria
Wiesmayr die goldgelben Brassen
und Blaunasen weiter iiber Tres-
terbruch, wahrend ihr Sohn mit
dem alten Feuerwehrboot in der
Donau seine Netze stellt.

Es sind bodenstandige Idealis-
ten mit Visionen, die der Idee von
Slow Food Gestalt geben. Men-
schen wie der Landarzt Bernhard
Lang, der von seinem Sohn Mar-
kus gefragt wurde, warum er denn
nichts Gescheites gelernt hitte, et-
wa Bauer. Markus ist mittlerweile
Bio-Landwirt und auch sein Vater
hat sich neben seiner Praxis der
Landwirtschaft zugewandt. Sie
zlichten Waldvierteler Blondvieh,
von dem es vor rund 20 Jahren
gerade mal noch 20 Muttertiere
gab. Die Tiere sind als Milchvieh
nicht geeignet und wachsen lang-
sam - sind also fiir die industrielle
Landwirtschaft ebenso uninteres-
santwiedie freilaufenden Turopol-
jeschweine, die einen dufkerst aro-
matischen Speck liefern.

Menschen wie Robert Paget,
der die einzige Biiffelherde Oster-
reichshdltund aus der fetten Milch
grandiosen Kdse, vom Camembert
bis zum Blauschimmel, herstellt.
Dass die Biiffelkuh in acht Mona-
ten des Jahres taglich gerade mal
acht Liter Milch gibt, ein Witz im
Vergleich zu den 25 Litern des Tur-
bo-Milchviehs, gehort ebenso zu
den Besonderheiten der Tiere, wie
dienotwendige Herdenhaltung. So
exotisch, wie die schwarzen Tiere
mit ihren langen Hornern wirken,
sind sie aber gar nicht. Paget hat
historische Fotos aus der Zeit um
1900, die zeigen, wie Hunderte

Krauterkiinstler: Haubenkoch Helmut Rachinger in Neufelden.

Traditionshewusst: Franz Wiesmayr, de

von Biiffeln die Bierwagen Wiener
Brauereien ziehen.

Wie raffiniert regional sein
kann, zeigt Helmut Rachinger in
Neufelden mit seiner Miihlviertler
Krduterkiiche. Der mit zwei Hau-
ben und 15 Punkten im Gault Mil-
lau ausgezeichnete Koch serviert
Lammripperl mit Wiesensalbei-
pesto, Bachsaibling mit Sauer-
ampfer, Milchlamm mit Brennnes-
seltortellini und eine Rharbarber-
pavlova mit Sauerkleerahmeis.

Gemischter Satz
beim Demeter-Winzer

Doch auch in Wien gibt es viel
mehr als die ,,amerikanische Bot-
schaft”. Den Traditionsgasthof ,, Zu
den drei Hacken® in der Singerst-
rafle etwa, der neben einem wirk-
lich empfehlenswerten Wiener
Schnitzel auch Innereien-Speziali-
taten wie Rinderhirn und Salon-
beuschel auf der Karte hat. Der
passende Wein ist ein gemischter
Wiener Satz, wie ihn etwa Deme-
ter-Winzer Matthias Hager im
Kamptal anbaut. Beim gemischten
Satz wachsen verschiedene Reb-
sorten wie Rivaner, Riesling, Weif3-
burgunderund Veltliner nebenein-
ander im Weinberg, werden ge-
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meinsam geerntet und gekeltert.
Mit diesem Mischanbau sollte frii-
her sichergestellt werden, dass es
bei Problemen mit einer Rebsorte
nicht zum Totalausfall der Ernte
kommt.

Heute stellen Winzer wie Mat-
thias Hager sicher, dass diese re-
gionale Tradition nicht in Verges-
senheit gerat.

Hintergrund

Slow Food

Die Organisation Slow Food, 1986 von
dem Italiener Carlo Petrini gegriindet,
und mittlerweile in vielen Landern
vertreten, setzt sich fir genussvolles,
bewusstes und regionales Essen ein.
Slow Food bemiiht sich um die Erhal-
tung der regionalen Kiiche mit heimi-
schen pflanzlichen und tierischen
Produkten und deren lokaler Produk-
tion. Slow Food engagiert sich mit der
Arche des Geschmacks auch aktiv fiir
den Erhalt alter Tier- und Pflanzenar-
ten. In Deutschland sind etwa 80 re-
gionale Slow Food Gruppen, soge-
nannte Convivien aktiv.

Weitere Informationen liefert das
Buch ,Slow Food - Gasthauser in Os-
terreich®, herausgegeben von Severin
Corti und Georges Desrues, Verlag
Brandstatter, 19,95 Euro. etz
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