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In gutes Bxsen allein reicht heute micht  slnd Jahrzehnte alt. .mmmmmmum Mmm«mww&ﬁ

mehe, s muss ¢ine Geschichté dazu geben,  Rotweln. Nicht fermentlerter Tee wie Welweln®, sagt ¢r.  zustellen. zuniehst Ma.u ifuts

Einen Berg. elnen Stde, eiven UMgnmerMnMWMRdL-Mﬂwmb&k \man ms;kmh , drel an e
darm oder s Jersanden, der elnem | dagu. Die Grugpen blefben Klelm: zehn Glste, maximal 15, Konto In “kmm 3 mmuunm
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tven Teller vor sich haben will, kann auch  hen heilies Jamu®, sagt Yaoyac. JDann brauchen sle vie sctwer 3 Rt

- Sehnitt durch die Bauchdecke ~ und pldaalich liegt
g L Schatz offen da. Mehrere Was sonst in

Jegen. Und sollte, fe nach Jalireszelt, ein blsschen wetter
foan sein. Denn das Spelsen bel Martin und selner Frau Vik-
toria bst kein Restaurartbesuch. Das Erebnls wind cowan:
dert, emplindert, enchnippely und erkocht.

Der frithere Haubenkoch
st heute Aufsichtsiiger und
hat in Eben im Pongau ein
rund 300 Hektar grofies, teil-
weise hochalpines Revier, Mit
seinen Gasten zieht er enst
cinmal hinaus, zelgt Spuren
und Losungen des Wikds, er-
klire Gewehnheiten und Le-
bensraume. Eest wer soleher-
art waidminnisch ertichtigt
is1, darf elntrecen. Nicht in
cin Restaurant, sondern in
die Wohnkiiche der Familie
Scharfecter. Dort wind ge-
meinsam  gekocht, gereder
und  problem.  Vielleichs
beingt sogar ¢in Gast cine
Idee cin, dic dem Profl eln
anerkennendes Licheln ent-
locke. Und wenn schlicBlich
alte rurd um den Tisch sit-
zen, schmeckt dis Exsen
rwanguliufig  anders,  als
wenn anoayme Kellner den
Designer-Teller von frgerdwo
herbeitragen.

nonym ks cn gutes
Stichwoert filr’ Yaoyao
Hu Sein Restaurant

Vaoyao m Europark war das
enste Lokall in cinem Ein-
kaufszentnum, das von den
anoryenen Testern des Gault
& Ml mi dner Haube
ausgezelchner wurde. izt
wage der Salzburger Gasino-
nom auf der anderen Seitc
der Autobahn ein neses Kon-
zep Keiner, unmittelbarer
und personlicher. In Wals-
Sierenbeim hat er neben der
Micle Galerie das Bistro Y2000
exiffnet. Tagsiber gibt o3
frisch gekochte G {{1%4
Schiiler und Werktitige aus
der Umgebung. Abends kann
e wilder werden.

Als wirihn besuchen, stell
er ¢ln Getrdnk aus Inds
en auf den Thsch. .
mu, $agt € der Rube «i-
nes buddhistischen Apothe-
Eers. Dann sagt er: .Keine
Angss, das st vegan. Keln Ti-
gerpents, keine Schlangengal-
Je." Willkommen in Asben.

Omakase-Abenden Ausichau.
Oynakase fat die jpanische
Variante des freiwilligen Kon-
wollverlusts.  Man  bestellt
nichis, entscheldet  nichts,
sondern dberliss dem Koch
fr ein paar Stunden sein ku-
lNnarisches Schickeal.

JEs gibt seltene Spezialita-
ten und nahe Kestbarkeiten
wic SBwasserflsche. aber
auch frischen Bluefin,
Istrien gefangen wunde™, sagt
Yaoyzo, Es kann dazu noch
scharfen Schwelnedarm ge-
e JAlles kst mbghich?, sag
dengeblirtips Sidchinese und
rinst 50, dass man nicht genau
weil, ob e sdeh bel selnem
Angebot um eln Versprechen
eder cne Drohung handelt.

Dazu fihrt er seine Giste
durch die Welt des Tees.
Manchie getrocknete Elitter

ur. wenlge Kilometer welter wastet die nichste Pa-
rallelwelt, [n Grodlg empfinge Walter Grull kielne
Gruppen In der Kavlar- Produlktion im hinteren Tell
selnes Blstros, [n Eben war man HEET, bei Yaoyao Kure
Aer, bel Grall wind man Flscher.

Wilde Kochideen

Big Food in Salzburg.

Jagen, fischen, staunen: Ein Gast, der nur dasitzt und sich bedienen
Jisst, das ist heute oft zuiwenig. Menschen suchen nicht mehr
nur Essen — sie suchen Erlebnisse. Gastronomen stellen sich darauf
ein. Vier Fallbeispiele.

CHEISTIAN RESCH, PETER GHAIGER

Vikteria Scharfetter
(eben), Kaviar vi
GrOil Hu ured Es

thren auch.

slehifetzt in erstaunlichier Menge vor den Glsten. Und &3

Man siceicht die Eler Gber ein Sieb,

salzt sie, (0llc sie von Hand in Dosen und wicgt sic ab.
Dazu

gibe €5 Champagner
und das Gefihl, etwas erfebt
zu haben, das man selbst in
elnem Drefsterner nicht be
seellen kann. Das hier ist
rdehe Luxus, sondern Teil-
nahme. Grill erzihle von
seinem Beruf mit der In-
brunst cines Mannes, der
niche ven Arbeie sprichr,
sondern von einer Mission.
Man kdnnte melnen, der lie-
e Gott persénlich habe ihn
cines  Morgens  angenufen
und gesagt: Walter, kumi-
mere dich um dic Fische.”

on dort ist &5 gedank-
ich nicht mehr weit
zum nichsten Son-

derbotschafter: Roland Essl.
In seinem Alpenkulinarik-
Atelier haben auch nur aund
15 Giste Flaz. Sie kinnen
Koctien lemen oder sich el
fach durch eincs seiner Me:
niis esscn. Essls Spexialitit
sind Gerichte, deren Namen
Klingen. als hime man ihre
Rezepie in eirem  volks-
kundlichen Museum gefun-
den: Katzengschroa, Stinkes=
Waldvieniler  Sau-

mand aus
meiner Menits gebuchs, mur
weil er von meinem Kuttel-
gulasch gelesen has
o cinge Epoch
ekarten mit Wagyu und

Betteln, geniigy offenbar
das Wore Kutrelgulasch, um
Menschen Gber Gebirgspis-
sc zu bocken. Das hat Stil.

In den n3chsten Wochen
widmet sich Essl den suBen
Freuden der biuerlichen Kil=
che und dem Martinigansl
Dic Giste sitzen dabed in dex
crsten Reihie am Herd, wih-
rerd Uhudleouppe gekocht
und  Kastanien  karamedli-
shert werden. Und dann gibt
¢ noch einen Tweltigizen

rurstiours. Zuwei Tage Wrst
machen. Friher nannie man
das Arbeit. Heure 33g8 man
Exlebais dazu.

Genan das etk den
Hunger nach solchen Ange-
boten. Spitzenkiche bedeu-
tete prhrzehntelang. dass der
Gast maghichst wenig von
dem mitbekam, was in ciner
Kilche geschah. Sie biieb
melstens  unsichebar, der
Kellner diskret, das Produkt
perfekt gebeimnisyoll.

Jetzt wollen zumindest
cinige Menschen  wieder
wisten, wo das Tier gelebt
hag, wer €5 Zerlegt, wet den
Darm gefiilllt, die Kastanic
karamellislent eder den Si6¢
16 Jakire gehiitet hat. Ste wol-
len nicht nur sat wenden.
Sie wollen ctwas efzihlen
kibnnen.

Und manchmal nehmen |
sie dabei drei Kilogramm Ka-
wviar mit nach Hause,




