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Erstaunlich, was sich da momentan in Burgenlands Lokalszene so
alles tut, Neueroffnungen, Designer-Keller & Co, das Burgenland
ist diesbeziiglich sozusagen die Stdsteiermark der Gegenwart.
Aktuellstes Projekt: Der Wiener Rechtsanwalt Hans Bichler, Samm-
ler edler Weine und alter Hauser, renovierte das dlteste Gasthaus
Purbachs und machte daraus ein Restaurant, das sowohl zeitgema-
Ren Anspriichen als auch der pannonischen Asthetik geniigt. Als
Pachter und Koch gewann er den jungen Slowenen Max Stiegl,
alias Max Raskovic, der schon zuvor im Ruster ,Inamera“ toll auf-
gekocht hatte und sich wahrend der vergangenen Jahre im Wiener
Mezzo" den Ruf eines genialen Innereien-Spezialisten erarbeitete.
Dieses Thema ist auch im neuen ,Gut Purbach" durchaus gegen-
wartig, erganzt durch modern variierte Burgenland-Kiiche und
subtil verfeinerte Klassiker, immer aber am Boden der pannoni-
schen Realitat, nie abgehoben. Gesurtes, in Hiihnersuppe gekoch-
tes Lammziingerl mit Roten Riiben etwa, butterweich und wunder-
bar (€ 9,50), ein luftiges Grammelknoderl vom Mangalitza-
Schwein auf Paradeiskraut (€ 7,50), eine beispielhaft zarte Kalbsle-
ber mit Majoran (€ 14,50) oder perfekt geschmorte Rindswanger
mit Speck-Krapfern (€ 16,50); dann eine geniale Cremeschnitte -
alle Achtung (€ 5,90). Und am Rauchfang gegeniiber nisten die
Storche - Burgenland pur.



