Der neue Stern am Neusiedler See

GUT PURBACH. Das ,Meer der Wiener‘ wird vom seinerzeit
kulinarisch trostlosen Steppensee zum Gourmetsee Nr. 1.

o bahnen sich Verrisse

an. Man bestellt fiir

Dienstag einen Tisch in

einem funkelnagelneuen
Lokal. Man fragt, wo es sich
denn befinde, und erhile die
relativ detaillierte Antwort: |
gleich gegeniiber der alten ,Ni-
kolauszeche®. Man umkreist
die alte Zeche mehrmals und
findet weit und breit kein neues
Lokal. Gott sei Dank hat man
die Handynummer des frisch-
gebackenen Kiichenchefs auf-
geschricben. Man ruft an, er-
lebt eine Schrecksekunde und
erfihrt dann, dass der Tisch
fiir Donnerstag reserviert und |
Dienstag Ruhetag sei.

Genuss mit Hindernissen. Der
Schrecksekunde folgt ein erls-
sendes ,,I kumm scho!“. Dann
nithert sich ein Auto, es 6ffnen
sich die Torfliigel des frisch
getiinchten Gevierts, Der Kii-
chenchef, scine Frau und sein
Sous-Chef sind voll bei der
Sache, Der Herd wird ange-
worfen. Und schon ein Viertel-
stiindchen spiter wird das
Amuse-Gueule serviert: hauch-
zart-weiches Lammziingerl auf
geschmorten Radieschen. Nein,
Verrisse sehen anders aus.
Immerhin handelt es sich
beim Kiichenchef um Max
Stiegl, der (im nahen Restau- |
rant ,,Inamera®) noch vor drei
Jahren als jiingster Michelin-
stern-Koch der Welt Furore
machte. Inzwischen legte er im
Wiener ,Mezzo* eine viel |

Verfeinerte pannoni-
sche Kiiche mit regio-
nalem Esprit im neuen
Gut Purbach®.
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akklamierte Stagione ein, in
der er sich vor allem fiir die
Innereien-Renaissance  stark
machte. Und dann traf er
den Wiener Wirtschaftsanwalt
und Hobby-Winemaker Hans
Bichler, der ihm zum jung-
unternehmerfreundlichen Pacht-
zins eine Immobilie zu Fiiflen
legte: Es handelr sich dabei
um das iilteste Wirtshaus von
Purbach, das frither als Ge-
meindehaus mit  wahrlich
schaurigem Gemeindekotter
diente, tiber dem man heute in
vier Designer-Appartements
wohnen kann.

Sanfte Schirfe, goldene Schnitzel.

Stiegl, ein grandioser Ab-
schmecker, serviert indes
eine alles
andere als
schaurige
Ausnahme-

Seinerzeit jingster |
Michelinstern-Tréger, heute
Chef in Purbach: Max Stiegl.
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kiiche. Charakteristisch fiir
viele seiner Gerichte ist eine pi- |
kante Schirfe, die allerdings,
etwa bei der Wallersuppe, eher
von Ingwer als von Chili her-
riihrt. Im Ubrigen beherrscht
er auch die Kunst des perfek-
ten Tafelspitzes ebenso wie
jene des ,goldenen” Wiener
Schnitzerls. Er unterhiilt beste
Kontakte zu Neusiedler-See-Fi-
schern. Und fiir seine Fans hat
Stiegl auch sein ,,Herbstschnit-
zerl“ (Stiethoden) und seine
beriihmte Cremeschnitte nach
Purbach iibersiedelt. Der
Round-Table-Stube  mit
ihrer Stadthallen-Bestuh-
lung (Marke Roland Rai-
§ ner) wird etwas Pa-
tina guttun. Der
Weinkeller ist jetzt
| schon ansehnlich
sortiert. Und da zu
vielen Stiegl-Ge-
richten Bier passt,
gibt es jederzeit
frisch gezapftes —
Stiegl. 1]
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