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Ein kulinarischer

Winter

der Extraklasse

Sich im Winterurlaub kulinarisch verwéhnen zu lassen, steht
bei vielen Gasten weit oben auf der Wunschliste. Wer dabei
von den Besten lernen maéchte, findet in Osterreich eine
Vielzahl spannender Angebote. MARTINA BAUMGARTNER

dhrend in den Skigebieten

Hochsaison ist, dampft es in

Osterreichs Kiichen aus den
‘Topfen. Immer mehr Wintergiste zieht es
an den Herd statt auf die Piste. Aber nicht
als Ersatz fiir sportliche Aktivititen, son-
dern als Ergdnzung und als neue Form des
‘Winterurlaub-Erlebnisses. Kochkurse im
Winter entschleunigen, inspirieren und
schaffen eine Verbindung zwischen Ge-
nuss, Wissen und der Liebe zur kalten Jah-
reszeit. Wer nach einer Winterwanderung,
einer Langlaufrunde oder einem Vormit-
tagim Schnee in einer warmen Kiiche
steht, merkt schnell: Bei dieser Form des
Kochens geht es nicht um Arbeit, sondern
umdas Miteinander, die Kreativititund zu
guter Letzt natiirlich um die gemeinsame
Freude am GenieRen.

Kochenmit den Besten des Landes ge-
hort langst zu denbereicherndsten Erleb-
nissen, die man im Urlaub machenkann.
»Hands-on“lautet das Motto: gemeinsam
schneiden, abschmecken, anrichten—und
dabei von Profis lernen, worauf es wirklich
ankommt. Viele der Kurse finden in Regio-
nen statt, die ohnehin zu den schonsten
Winterlandschaften zahlen. So lasst sich
der Tag auf dem Berg, am See oder im Tal
wunderbar mit einem kulinarischen Er-
lebnis verbinden. Zwischen Pfanne, Koch-
topfund Pulverschnee entsteht so ein
Wintererlebnis, das Kérper und Geist glei-
chermaRen guttut. Und das Beste daran:
Das Gelernte reist alskulinarisches Wissen
mit nach Hause. Praktisch ein Mitbringsel,
das man schmecken kann und von dem
auch Freunde und Familie etwas haben.
Hier eine Auswahl von Kochkurs-Erlebnis-
senin ganz Osterreich mit Genussadres-

sen, die Lernen, Kulinarik und

Zwel-Sterme-Koch Andreas Déllerer gibt

Rezepte und

Viktoria

aufkostlichste Weise verbinden. Eine
Empfehlung: Auch als Geschenk sind
Kochkurse bei Osterreichs Spitzenkdchin-
nen und -kéchen ein Hit.

Rote Wand Gourmet Hotel,

Lech am Arlberg, Vorarlberg

Das Rote Wand Gourmet Hotel der Familie
‘Walch im Lecher Ortsteil Zug ist lingst ein
Synonym fiir alpine Spitzenkultur. 1500
Meter iiber dem Alltag trifft hier Wohlfiih-
len auf Weltklassekiiche. Wer das Hotel
betritt, spiirt sofort: Hierist die Leiden-
schaft fiir das gute Leben zu Hause. Der
Rote Wand Chef’s Table zdhltzu den exklu-
sivsten Dinner-Erlebnissen des Landes:
fiir 14 Géste, mit 17 Géngen, ausgezeichnet
mit vier Gault-Millau-Hauben und zwei
Michelin-Sternen.

Doch auch, wer selbst Hand anlegen
méchte, findethier Inspiration. Inder Rote
‘Wand Cookery Class wird mit Zutaten aus
dem eigenen Garten und der Region ge-
kocht. Gste lernen, wie man Fische file-
tiert, Gemiise fermentiert oder Fonds per-
fekt abschmeckt. Beliebt ist auch die Mas-
terclass Fermentation, bei der Kombucha,
Miso und Lacto-Gemiise entstehen. Die
Kurse verbinden praxisnah und genussvoll
modernes Wissen mit traditioneller Tech-

Kufstein, Tirol

Mit gerade einmal 21 Jahren wurde Vikto-
ria Fahringer zur jiingsten Haubenkdchin
Osterreichs gekiirt. Heute fiihrt sie ihr
Boutiquehotel Viktorias Home in Kufstein.
Zwischen Stadtzentrum und Kaisertal ge-
legen, vereint das Haus modernes Design,
familidre Atmosphire und klare Kulinarik.
In ihren Kursen zeigt die mit zwei Gault-
Millau-Hauben ausgezeichnete Kochin,
wie ihre Genusswelten schmecken —von
bodenstindiger Hausmannskost bis hin
zu orientalisch inspirierten Gerichten. Sie
kocht mit Gruppen zwischen sechs und
zwolf Personen, ihre Kursthemen sind viel-
faltigund reichen vom Weihnachtskoch-
kurs iiber orientalische Kiiche bishinzu
Fischgerichten. Viele Kurse sind auch ve-

Der Wilde Eder, St. Kathrein

am Offenegg, Steiermark

Im Naturpark Almenland fiihren Stefan
Eder und Eveline Wild ein Haus, das Ge-
nuss auf allen Ebenen bietet. Die Kiiche
von Stefan Eder wurde mit drei Gault-Mil-
lau-Hauben, einem Michelin-Stern und
einem Griinen Stern ausgezeichnet, der
auch die nachhaltigen Konzepte seiner
raffinierten Kiiche wiirdigt. Es ist die Mi-
schung aus Innovation und Verwurzelung
in kulinarischer Tradition, die Stefan
Eders Kiiche so besonders macht. Inseinen
Kochkursen in Der Wilde Eder lehrt er, wie
man Aromen balanciert, Gemiise respekt-
voll zubereitet und Fleisch auf den Punkt
bringt. Er zeigt, dass moderne Kiiche nicht
kompliziert sein muss. Seine Frau Eveline
'Wild, ihres Zeichens Patissiére, bekannte

meiste-

gan ausgerichtet, etwa , Vegane
ten“und , Veganer Friihling“. Viktoria Fah-
ringer hatkiirzlich auch ihr neues You-
Tube-Kochformat ,Hey'Viktoria“ heraus-
gebracht. Hier geht ihre Kochschule online
und Menschen kénnen sich von Viktoria
inihren rund 20-miniiti heinheiten

Fer hkochin und Konditor
rin, 6ffnet in ihren Kursen wiederum die
Patisserie fiir kleine Gruppen, dielernen,
wie Pralinen glanzen, Schokolade tempe-
riert wird und Desserts sowie Kuchen opti-
mal gelingen. Nach dem Kochen warten

h derungen, Rodelpartien

inspirieren lassen. Inspiration findet man
in derkalten Jahreszeit auchinund rund
um Kufstein. Denn dann wird die Region
eine Biihne fiir Bewegung und Genuss zu-
gleich, bei Ski iiber ab-

nik. Drauen warten 40 Kilometer Winter-
wanderwege, Loipen und die Zugberg-
bahndirekt vor der Tiir. So lisst sich ein
Vormittag auf der Piste ideal mit einem
Nachmittag am Herd verbinden — fiir viele
die schonste Form von ,Slow Winter“.

Mehr Infos:
WWW.ROTEWAND.COM

wechslungsreich gespurte Langlaufloipen
bis hin zu Winter- oder Schneeschuhwan-
derungen. Danach geht’s in die Kiiche, wo
unter Viktorias Anleitung Teller entste-

oder Pferdeschlittenfahrten durch das Al-
menland. Das GenieRerhotel zeigt, wie ku-
linarisches Lernen und Naturerlebnis im
Winter eine perfekte Symbiose eingehen.

Mehr Infos:
WWW.DER-WILDE-EDER.AT

GenieBerhotel Déllerer,

hen, die eb legant wie i ivund
unkompliziert sind.

Mebhr Infos:
WWW.VIKTORIASHOME.AT

Golling,

Das Familienunternehmen Dgllerer ist ein
kulinarisches Universum: Wirtshaus, Res-
taurant, Metzgerei, Weinhaus —und eine
Kochschule, die Handwerk mit Heimat
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Obinder Steiermark, in Kirnten oder Oberdsterreich: Es geht auch im Winterum Genuss.

verbindet. Der mit fiinf Gault-Millau-Hau-
ben und zwei Guide-Michelin-Sternen
ausgezeichnete Spitzenkoch Andreas Dol-
lerer, Begriinder der Alpine Cuisine, zeigt
in seinen Kochkursen in entspannter und
lockerer At dre, wie sich regi

koch gemeinsam zubereitet, wobei Vitus
Winkler besonders Wert darauflegt, dass
jeder aktiv mitarbeitet und versteht, wa-
rum auch die kleinste Zutat zhlt. Vorund
nach dem Workshop bietet es sich an, im

i 10 ich des Vier-

Produkte in Gourmetgerichte verwandeln
lassen. Die Kurse beginnen am Vormittag
mit Kaffee und BegriiBung, danach geht’s
im Atelier — dem hauseigenen Kochschul-
Bereich—ans Werk: Gemiise putzen, Fonds
ansetzen, Fisch filetieren, Fleisch tran-
chieren. Die Kochkursthemen reichen von
Alpine Cuisine, Wildgerichten und Weih-
nachtskiiche iiber Saucen-Schwerpunkte
bis hin zur Cucina Italiana. Andreas Délle-
rer erklart und zeigt dabei, wie Textur,

Timing und P it
zusammenspielen. Nach jedem Gang wird
gemeinsam verkostet, dazu gibt es Weine
aus dem hauseigenen Weinhaus.

Mehr Infos:
WWW.DOELLERER.AT

GenieBerhotel Sonnhof by Vitus
Winkler, St. Veitim Pongau, Salzburg
Hoch iiber dem Salzachtal thront das Ge-
nieRerhotel Sonnhof by Vitus Winkler wie
ein Riickzugsort fiir alle Sinne. Vitus Wink-
ler, vierfacher Haubenkoch und zweifa-
cher Michelin-Stern-Triger, verwandelt in
seinem Krauterreich regionale Zutaten in
poetische Teller, wofiir vom Guide Miche-
linzusdtzlich noch ein Griiner Stern an sei-
neKiiche verliehen wurde. In seinen , Al-
pine Cuisine Workshops* zeigt er, wie aus
Krautern und alpinen Zutaten intensive
Geschmackserlebnisse entstehen. Insge-
samt vier Ginge werden mit dem Sterne-

Sterne-Superior-Gourmet-Boutiquehotels
zu entspannen. St. Veit im Pongau bietet
zusitzlich alles, was ein abwechslungsrei-
cher Wintertag braucht: Loipen, zahlrei-
che Winterwanderwege und Skigebiete
befinden sich in unmittelbarer Nihe —
darunter die Skigebiete Ski amadé mit dem
Snow Space Salzburg, das St. Johann, Fla-
chauund Wagrain verbindet.

Mehr Infos:
WWW.SONNHOF-VITUSWINKLER AT

Kochschule Alpenkulinarik Roland Essl,
Fuschl am See, Salzburg

Roland Essl widmet sich der alpinen Kiiche
mit einer Ernsthaftigkeit, die nie beleh-
rend, dafiir umso mitreiRender wirkt. In
seiner Kochschule Alpenkulinarik in
Fuschl am See im Salzburger Flachgau
bringt er Gasten niher, wie aus bauerli-
cher Tradition zeitgemiRe Gerichte ent-
stehen. Kurse wie ,Strudel, Krapfen &
Nocken®, ,Festtagskiiche der Alpen“ oder
L Fleisch- und Fischspezialititen“ erzihlen
Geschi von Regi duchen und
Menschen. Roland Esslkocht dabeimit Fo-
kus auf Produkten von Genussproduzen-
tenaus dem Salzburger Land, erldutert sai-
sonale Abldufe und zeigt, wie man mit
Achtsamkeit kocht. Es empfiehlt sich vor
dem Kochkurs ein Kleiner Spaziergang mit
Blick auf den winterlichen Fuschlsee - der

AuBerdem bieten sich viele weitere Win-
terunternehmungen in der Region an, zum
Beispiel ein Langlauftag im nahen Lang-
laufdorf Faistenau oder eine Skitour. Muti-
gekonnen sich zum Winterbaden inden
Fuschlsee trauen, aberauch eine winterli-
che Stand-up-Paddle-Tour am See ist ein
unvergessliches Erlebnis.

Mehr Infos:
WWW.ALPENKULINARIK AT

Die Geschichte des Mesnerhauses in Mau-
terndorfreicht zuriick bisins Jahr 1420 -
seit 2007 schreiben Josef und Maria Steff-
ner die Geschichte des Hauses auf ihre ein-
zigartige Art und Weise fort. Sie fiillen das
liebevoll und detailreich restaurierte Ge-
baude, das seit 2021 auch die Moglichkeit
zur stilvollen Ubernachtung bietet, mit
einer grof3en Porti freundschaft

Bel Spitzenkoch Vitus Winkler (zwel Guide-Michelin-Sterne) packen die Teilnehmer mit an.

GenieBerhotel Die Forelle,

WeiBensee, Karnten

Am stillen WeiRensee, umgeben von ver-
schneiten Bergen, liegt das GenieRerhotel
Die Forelle von Familie Miiller. Die
»Berg.See.Kiiche“ von Spitzenkoch Han-
nes Miiller, dekoriert mit vier Haubenund
einem Michelin-Stern, steht fiir konse-
quente Regionalititund nachhaltiges Den-
ken. In der groRziigigen und modernen
KochWerk.Statt“, die sich in einem sepa-
raten Gebaude direkt neben dem Genie-
Rerhotel befindet, widmet er sich dem Ko-
chen ganz im Sinne seiner Philosophie: Es
wird ,Nose to Tail“ verarbeitet, beim
Fleisch genauso wie bei Fisch oder Gemii-
se. Dieses Wissen vermittelt er seinen
Kochkurs-Gasten ebenso wie seine Lei-
denschaft zum Kochen selbst. Im Winter
reichen die Kursthemen vom mehrgangi-
gen Wintermenii bis hin zu diversen Zube-
reit ogli iten der Karotte. Ande-

und Genuss auf hochstem Niveau.

Josef Steffner, ausgezeichnet mit vier
Gault-Millau-Hauben und einem Guide-
Michelin-Stern, kocht mit Herz und Prizi-
sion, seine Frau Maria sorgt fiir perfekten
Service, Wirme und Gel heit. In den

re Kursangebote von Hannes Miiller han-
deln von Kise- und Friihstiicksgerichten—
kurzum: Beim Gault-Millau-Koch des Jah-
res 2025 findet jeder Genussmensch das
richtige Thema fiir die gastrosophische
Fortbi

Kochkursen - inspiriert vonden Elemen-
ten ,Erde, Luft, Feuer, Zeit“ - stehen je-
weils saisonale Zutaten im Mittelpunkt.
Steffner zeigt, wie man Wurzelgemiise in
feine Aromatik verwandelt oder Fleisch so
gart, dass Struktur und Saftigkeit bleiben.
Der Kurs beginnt mit einer kleinen Star-
kung, danach wird gemeinsam geschnit-
ten, gekocht, probiert und angerichtet.

Mehr Infos:

macht das G lebni:

WWW. US.AT

Mehr Infos:
WWW.DIEFORELLE AT

GenieBerhotel Landhaus Bacher,
Mautern, Niederosterreich

Am Tor zur Wachau steht das legendire
Landhaus Bacher, gefiihrt von Thomas
Dorfer und seiner Frau Susanne Dorfer-Ba-
cher. Aufbauend auf dem kulinarischen
‘Werk von Lisl Wagner-Bacher, der Grande
Dame der dsterreichischenKiiche, be-

wahrt die mit zwei Michelin-Sternen und
vier Gault-Millau-Hauben ausgezeichnete
Kiiche von Thomas Dorfer die Tradition
und fiihrt sie mit seiner eigenen, moder-
nen Handschrift weiter. Die Kochkurse
von Lisl Wagner-Bacher und Thomas Dor-
fer sind lebendige Werkstitten des Wis-
sens. Nach einer Einfiihrung tiber Philoso-
phie und Tagesablauf am Vormittag lernen
die Teilnehmenden alle Posten der Kiiche
kennen. Auf das gemeinsame Mittagessen
folgt am Nachmittag der zweite Teil mit
Gemiisekiiche sowie Kiichen-Tipps und
-Tricks fiir zu Hause, den fulminanten
Abschluss bietet ein fiinfgéingiges Abend-
menii. Im Winter zeigt sich die Wachau bei

Praxis, angefangen bei der Weidetierhal-
tung bis hin zur Energieautarkie. Im Res-
taurant wird diese Haltung kulinarisch
iibersetzt: klare Linien, starke Aromen,
prizise Kompositionen. Die Siidsteier-
mark ist in der kalten Jahreszeit ideal zum
Spazieren, EisstockschieRen oder fiir
einen Besuch der umliegenden Buschen-
schanken. Wer hier urlaubt, erlebt, dass
wahrer Genuss nichts Lautes braucht—nur
Zeit.

Mehr Infos:
WWW.SATTLERHOF AT

- Ohar .
Im Miihltalhof verbindet Philip Rachinger
Kreativitit mit Bodenstidndigkeit. Sein

D der bei
unterhaltsamen Esel-, Ziegen- oder Alpa-
ka-Wa ungen i und
entspannt.
Mehr Infos:
WWW.LANDHAUS-BACHER AT

hotel & Weingut lerh

Gamlitz, Steiermark

‘Weinund Kulinarik verschmelzen am Satt-
lerhof in Gamlitz zu einem unvergleichli-
chen Gesamterlebnis. Die Geschwister An-
naFerrand-Sattler und Markus Sattler fiih-
ren das mit drei Gault-Millau-Hauben und
einem Guide-Michelin-Stern ausgezeich-
nete Restaurant, wihrend die Briider Alex

Gourmet Ois ist mit zwei Miche-
lin-Sternen und vier Hauben ausgezeich-
net, eine seiner weiteren Leidenschaften
gilt dem Teilen von Wissen. Unter dem hu-
moristischen Motto ,0is muss man selber
machen* lidt Rachinger zu ganztigigen
Kursen, bei denen Brot gebacken, Fleisch
am offenen Feuer gegart und Gemiise zele-
briert wird. Es wird diskutiert, probiert
und gelacht —wer Philip Rachinger kennt,
weiB, dass der Kurs sicherlich unterhalt-
sam ist. Dazu gibt’s spannende Wein-Ge-
spriche mit Sommelier Anton Karlhuber
und eine Rezeptmappe zum Mitnehmen.
Abseits des Miihltalhofs kann man sich in

und Andreas Sattler bi isch 33 Hek-
tar Reben bewirtschaften. In Verkostun-
gen erfahren Giste, wie Klima, Boden und
Handwerk den Geschmack formen — fiir
vinophile Genussmenschen eine herrliche
Alternative zu Kochworkshops. Nachhal-
tigkeit ist am Weingut Sattlerhof gelebte

lden im Winter im Ei:
auf Naturbahnen ausprobieren, im Skige-
biet Hochficht finden Skifahrer und Lang-
laufer ihr Gliick.

Mehr Infos:
WWW.MUEHLTALHOF.AT

NOVEMBER 2025

—

(A5

e

Zwel-Steme-Koch Thomas Dorfer gewah;t Einblicke in seine Kiiche.

Dachstein’
west M

Pistenspaf fiir die

ganze Familie, natiirlich!

e
FAMILY PARK
& KIDS RUN

Hier geht’s iiber Wellen,
Steilkurven und kleine

Schanzen mit viel Freude
hinein ins Schnee-
vergniigen!

o
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