pp, lop oder Flop

Karambolenstern, trdbeere oder Zitrone:

VINARI Agourmet begleitet Osterreichs Gastronomee mit

kritischer Sympathie bei Hohenfliigen, spannenden

Lewstungen — und wenn's sein muss auch bed Neederlagen.

TIPP &
Sehr Gut Purbach!

Gut Purbach

Hauptgasse &4, 7083 Purbach

lel. 02683/56086

Kichenzeiten: Mo, Do, Fr | 1.30- 14,20 und
18-22 Uhr, 54, S0 und Feiertag durchgehend

gutpurbachBaon.at

wiww.gutpurbach.at

Im burgenlindischen Purbach hat der
Wiener Wirtschaftsanwalt und inzwi-
schen auch erfolgreiche Winzer Hans
Bichler 2007 einen Leschof aus dem
16. Jh. revitalisiert. Neben fiinf ebenso
puristisch wie liebevoll gestylten Giiste-
appartements hat der Genussmensch
dabei auch ein unbefleckt weiflwan-
diges Restaurant akrtiviert und an Max

Stiegl, den einst jiingsten Michelin-
Sternckoch der Welt (Inamera, Rust),
verpachtet, Mittlerweile an Lebenser-
fahrung gereift und herumgekommen,
macht Stiegl auch als Patron cine gure
Figur. Mchr noch: Dieser Koch st
cin Phinomen, ein kabarettistisches
Naturtalent, beseelc vom Ehrgeiz des
Nordens, dem Savoir Vivre des Stidens
und gelegentlich auch von der all-
wissenden Leichtigkeit eines Buddha.
Dazn eine geballte Portion Charme

Stiegl kiinnte Heizdecken in der Ka-
ribik verkauften und seine Kunden wi-
ren thm ewig dankbar. So kiisst er mit
einem gelichelten Schmih Einwiinde
vom Tisch und Fisse mit einem brillant
komponierten Folgegang jede Kritik
\’(‘rg::,‘:st‘]‘l. I:'riﬁl. 1]{,'"“ WENnn }'.“’(.‘lt d"l(‘]":{'
Scheiben Rote Riiben und eine geballte
Dosis Ingwer sich eine miide Zuchtja-
kobsmuschel traktieren, prigt sich das
ein. Folgen darauf aber gar kostliche
Grammelknodel mit gigantischem In-
nenleben und pikantem Paradeis-Ing-
werkraut, ist alles wieder gut. Apropos
Innenleben: In regelmiifsigen Abstinden
zelebriert Stiegl ein spannendes ,Menii
aus dem Inneren des Tieres”, Zuge-
geben, Gesottener Kuheuter (mit Er-
dipfel-Eidotterpiiree und Speck) oder
Hengsthoden im Ganzen (mit Schmor-
schalorten)  sind
Sache. Das Ziegenkitz-Rahmherz mit

nicht  jedermanns

Semmel-Sauerrahmknédel diirfre bei

ciner Blindverkostung allerdings selbst
Skcpiik{'r iihcr.r.cuf_"un. Praktisch, dass

an S0 einem H:iui,;J'scwn Snnereien-
Abend” auch A la carte serviert wird.

Doch was den weniger mutigen Gisten

cine die Option auf kleine animalische
Kostproben vom  Tischnachbarn  ge-
wiihrt, bringt die Kiiche ins Schwitzen.
Schliefflich erfordert das umfangreiche
Innereienmenii volle Konzentration,
was Wartezeiten nichr ausschliefSe und
so manchem ,Standardgericht” ctwas
weniger Liebe als (iblich zuteilwerden
lisst. Nichtsdestotrorz macht der Ge-
nuss in diesem Haus schlichtweg Spaft,
und so mancher Abendgast bleibt tiber
Nacht und génnt sich vor der Abreise
noch cin Mittagessen. Und das kann
jeden erwaigen Lapsus vom Vortag bra-
vourds auswerzen und so aussehen: ma-
rinierter Bismarckhering mit schwarzen
Niissen und Blutorangen (stimmig).
Ochsenschleppsuppe  mit herrlich
archaisch gegrilltem Polpo, Schwarz-
wurzeln und  patriotisch  dosiertem
pannonischem Safran (trotzdem: super
Sache der Safran aus Marke Allhau).
Noch einmal die wiirzigen Grammel-
knodel, weil einfach sensationell, und
als krasser Gegenpol ein punkrgenau
gegartes Heilburtfiler im Paprikafond.
Dazu unorientalisch dezent (und des-
halb adiquat) gewiirzter arabischer
Couscous — eine Gaumenschule von
schlichter Gréfde! Hans Bichlers wun-
derbarer € srauburgunder 2005 kann so
ein Menii perfekt begleiten. Und eine
Cremeschnitte mit marinierten Hei-
delbeeren verheifft zum Abschluss pure
Freude.

Karin Hauenstein-Schnurrer



