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PASSMION STORIES

DIE GENUSSWELT DER JEUNES RESTAURATEURS

Events 2024

Warum Osterreich in diesem Jahr zur
Biihne fantastischer Feste wird und was
man keinesfalls verpassen sollte.

Seite 14

Bauer & Koch

Wie die Spitzenprodukte der Landwirtschaft
das qualitative Fundament der alpinen
dsterreichischen Kiiche bilden.

Seite 10

Netzwerk

Warum den Mitarbeiter:innen dsterreichischer
JRE-Restaurants beruflich die gesamte kulinari-
sche Welt offen steht.

Seite 12

Junger Spirit und Leidenschaft fiir alles rund ums GenieBen: die 43 6sterreichischen JRE-Restaurants feiern 2024 ihr 20-jahriges Jubilaum mit zahlreichen Events.

20
JAHRE

Als erstes ein
Dank an alle Gdiste,
die uns schon so viele
Jahre die Treue hal
ten. Ein Dank aber
ebenso an alle Betrie-
be, Mitarbeiter:innen
und Partner:innen,
deren Leidenschaft
und Hingabe die
Grundpfeiler unserer
erfolgreichen Ge-
schichte sind.

Doch heute blicke ich hier nicht
auf Vergangenes, sondern erwar-
tungsvoll in die Zukunft: Laut Sta-
tuten steht das ,J in JRE fiir das
Alter der Betriebsinhaber:innen.
Aber seien wir
ehrlich, so jung
sind nicht mehr
alle von uns.
Zeit also, um
diesem Buchsta-
ben 2024 eine
neue Bedeu-
tung zu geben.

Wir, die JRE,
bestehend aus
43 einzigartigen
Betrieben, diir-
fen stolz darauf
sein, was wir in
den vergange-

» STOLZ AUF

Antworten auf die groflen Fragen
der Zeit und vor allem mitreiflen-
des Engagement. Deshalb erhilt
das ,J“ in JRE eine neue Bedeu-
tung: Junger Spirit. Dieser ermog-
licht es uns, im
Einklang mit
dem Zeitgeist
zu sein und

die Themen
Innovation,
Nachhaltigkeit,
Digitalisie-
rung und vor
allem Gleich-
berechtigung
ganz oben auf
unsere Agenda

Foto: Joerg Lehmann

zu setzen. Denn
unsere Mission
ist klar: Weiter-
hin die Adresse

nen 20 Jahren VERGANGENES, fur gute Nach-
geschafft haben. BEGEISTERT FUR richten aus der
Gleichzeitig NEUES - AUF osterreichischen
sind wir uns be- DIE NACHSTEN Gastronomie zu
wusst, mit die- 20 JAHRE « bleiben.

sem Spirit auch

in die Zukunft Ich bin tiber-

gehen zu mis-

sen, um all die

kiinftigen Her-

ausforderungen

erfolgreich zu

meistern. Denn

um die 6sterreichische Kulinarik
weiterzubringen, braucht es 2024
noch mehr als die bisherigen Er-
folge, mehr als die hier gedruck-
ten Worte. Hierftir braucht es
neue Herangehensweisen, neue

zeugt, dass wir
das gemeinsam
schaffen. Um
mit unserem
Motto ,Ne-
ver-Ending
Passion® Giste zu begriifen und
hochst genussvoll zu verwdhnen.

Herzlichst
Lhr Richard Rauch
Préisident JRE-Osterreich

JRE-OSTERREICH

RESTAURANT GUIDE
OSTERREICH .
2024

JRE-JUBILAUM IN
GRAFENEGG

Am 30. Juni 2024 werden Park und Auditorium des niederdsterreichischen
Mirchenschlosses Grafenegg zur Biihne eines fantastischen, ganztéigigen
Gala-Events mit Kunst, Musik und Genuss vom Allerfeinsten.

All dies in gewohnter JRE-Manier:
alles in bester Qualitit, aber locker,
lustig, entspannt. Party-Feeling inbe-
griffen. Mit Wein- und Gourmandi-
sen-Marktplatz zum Verkosten und

dsterreichischen Spitzengastrono-
mie, den Geniefler nicht verpassen
sollten. Tickets all-inclusive fiir das
komplette Tagesprogramm (11 bis
20 Uhr) gibt’s um € 250,~ bei allen
Mitgliedsbetrieben, um € 350,- an
der Tageskasse und bei O-Ticket.

allerlei kulinarischen Uberraschun-
gen. Ein Tag fiir die Geschichte der

No. 2

FRUHLING/SOMMER 2024

JRE.AT

Foto: Franz Atteneder



Foto: Chris loy

Geburtsstunde der franzésischen ,Jeunes Res-
taurateurs in Paris, Ende der 1980-er Jahre Er-
weiterung zum europaweiten Dachverband. 50
Jahre JRE und gegriindet in Paris - der perfekte
Anlass, um den diesjihrigen Europa-Kongress
am 7./8. April in der franzdsischen Metropole
mit hochstem Genuss feierlich zu zelebrieren!

2004

Josef Floh, die Blumentritt-Sisters Christa &
Ulli, Otto Bayer und Simon Taxacher griinden
JRE-Osterreich

2013

wurde Salzburg mit Festspielhaus, Gwandhaus,
Hangar 7 und Bar-Restaurant Carpe Diem zur
spektakuliren Bithne des ersten Europakon-
gresses in Osterreich.

Korrekt spricht
man von ,,schén
restorators” oder

vereinfach nach den
drei Buchstaben
yjotere” (deutsch)
oder ,,dschei-ar-i*
(englisch).

PASSION STORIES No. 2

JEUNES RESTAURATEURS

verbindet 2024 rund 400 Restaurants

in 16 Landern, die mit ihren mehr als
7.000 Mitarbeiter:innen gemeinsam

taglich bis zu 14.000 Giste kulinarisch

begeistern kénnen.

Foto: Joerg Lehmann

In die Vereinigung werden - nach
strengen, anonymen Uberpriifungen -
nur Koch:innen und Restaurateur:innen
aufgenommen, die fiir beste
Qualitit stehen und bei der Aufnahme
nicht ilter als 40 Jahre sind.

30.630¢€

Foto: Martin Krachler

158

GaultMillau-Hauben sind ein eindrucksvol-
ler Qualititsbeweis fiir die 43 dsterreichischen
JRE, von denen einige neben ihren Gourmet-
restaurants auch noch ebenfalls'ausgezeichne-
te Wirtshiuser fithren. Dazu gesellen sich 145

Falstaff-Gabeln und 132 A-la-Carte-Sterne.

12

Mitglieder bilden den internationalen JRE-
Vorstand mit dem Schweizer Daniel Lehmann
als Prisident. CEO der in Holland ansissigen
Geschiftsleitung ist der ehemalige Sternekoch

Hans van Manen.

des historischen Rialto Towers in Melbourne

sorgt mit Shannon Bennett ein australischer

Starkoch fiir JRE-Feeling am anderen Ende
der Welt.

Leitgedanke von
JRE ist die innova-
tive Spitzengastro-

nomie zu unter-

stiitzen, kreative

Koch:innen und
Restaurateur:innen
zu fordern und als
einzigartiges inter-

nationales Qualitits-
netzwerk Trendsetter
der europiischen
Kiiche zu sein.

Membre d’'Honneur
werden JRE ab dem 50. Geburtstag. Dann

Er":!E EINFACH SCANNEN UND
Yoy I EINTAUCHEN IN DIE WELT
DER BESTEN RESTAURANTS
EUROPAS.

sind sie zwar nicht mehr stimmberechtigt,
leidenschaftlich verbunden bleiben sie aber der
Vereinigung fiir immer.

betrug die stattliche Charity-Spende von JRE-Osterreich an das
RadioTeam der O3-Wuntertiite 2023, gesammelt im Rahmen

P .
EH’ rTd des jihrlichen JRE Chef’s Roulette.
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Aus der Idee einer
Handvoll Freunde ent-
stand 2004 cine ver-
schworene Gemeinschafft,
die Gourmets als die
nationale Speerspitze des
,Fine Dining“ kennen.
Eine einzigartige Erfolgs-
geschichte, die noch lange
nicht yu Ende ist.

Text: Roland Graf

Mit Never-Ending Passion in die
Zukunft: der Vorstand von JRE-
Osterreich mit Richard Rauch (Bild
Mitte, Prasident) sowie — von links
nach rechts — Klemens Schraml
(Nachhaltigkeit und Schriftfiihrer),
Stefan Eder (EU-Delegierter), Vitus
Winkler (Vize-Prasident), Michael Kolm
(Medien & Social Media) und, nicht im
Bild, Lukas Kienbauer (Finanzen).

OSTERREICH

m Anfang stand die Sehnsucht. Genauer ge-

sagt, ,die Sehnsucht nach Verbiindeten und

der Wunsch, etwas gemeinsam zu bewegen und
zu gestalten®, erinnert sich Josef Floh (Der Floh, Langen-
lebarn) an die JRE-Vereinsgriindung vor 20 Jahren.

Ein wichtiges Detail, das die Gruppe kiinftig prigen
sollte, verdankte sie dem Zufall. Denn schon die ersten
vier Grilndungsmitglieder waren Freunde: ,Josef Floh
und wir kennen uns schon seit Kinderzeiten®, schildert
,Grindungsmutter Christa Hollerer (Zum Blumen-
tritt, St. Aegyd) die Initialziindung. ,Da wir in Tirol das
Restaurant auf dem Golfplatz Kossen gepachtet hatten,
haben meine Schwester Ulli und ich auch mit Simon
Taxacher bzw. Otto Bayer (heute im ,,Café Balthasar“ in
Wien) Freundschaft geschlossen.

ieses Quartett wurde 2004 in Verona in die

internationale JRE-Familie aufgenommen. Im

Inland hatte man es aber linger schwer, ,denn
wir hatten ja keine Partner im Boot“. Kraft zum Weiter-
machen gab damals die europiische Vernetzung: ,Am
internationalen Kongress in Dresden wurde uns erst
bewusst, was es heifit, ein JRE zu sein®, so Christa Hol-
lerer, ,diese Energie war einfach genial®.

Diesen Esprit der Anfangsjahre hat auch Josef Floh
noch in Erinnerung: ,2008 waren Ulli Hollerer und ich
beim JRE-Kongress in Florenz am ersten Abend ganz
alleine. Die Schweizer Kollegen haben uns da ganz lieb
auf ihrem Tisch aufgenommen* - ein Vorgeschmack
auf die Vertrautheit innerhalb der Community.

Einen gewaltigen Sprung machte die Mitgliederzahl
unter der Doppelspitze Andreas Dollerer (Dollerers
Genusswelten, Golling) und Thomas Dorfer (Landhaus
Bacher, Mautern). ,2007 waren wir in Osterreich zu
siebt, vier davon Griindungsmitglieder, so Dorfer. Und
Andreas Doéllerer erginzt: ,Als ich als Prisident 2020
aufgehort habe, waren es bereits 38.“ Wichtiger als die
schieren Zahlen ist aber die Harmonie der Gruppe,
iiber die JRE-Griinderin Christa Hollerer meint: ,\Wir
haben zweimal im Jahr ein Meeting und da merkt man,
dass sich alle darauf freuen, die anderen zu treffen, sich
auszutauschen und natiirlich auch zu feiern®.

er von Hollerer und Floh beschworene Geist

der Anfangstage - Freunde heben gemeinsam

das Niveau der heimischen Kiiche - prigt bis
heute den Umgang in der Gruppe. ,Die Chemie muss

Foto: Peter C. Mayr



passen”, nennt Prisident Richard Rauch neben
aller qualitativer Voraussetzung ein ebenso
wichtiges Beitrittskriterium von JRE-Osterreich.

,In der Gruppe sind enge Freundschaften ent-
standen bzw. kamen einige Kolleg:innen tiber
Freunde dazu.“ Das soll auch so bleiben, ,,denn
alle von uns sind Chefs, die in ihren Betrieben
an der Front stehen. Und da redet man sich die
Dinge auch konkreter und einfacher aus.*

uch Meisterbren-

ner Hans Reiset-

bauer fasziniert die
,Super-Vereinigung junger
und innovativer Koche®.
Auf der pragmatischen Sei-
te erreiche man mit den
Produkten eine Streubreite
in der Spitzengastronomie.
Zum anderen will Reiset-
bauer ,die Kombination aus
Wissen und Spitzenprodukt
an die neue Generation
weitergeben, denn Qualitit

schafft Freundschaft®.

Hort man sich weiter aufler-
halb der JRE-Betriebe um,
wofir die Gruppe in Gastro-
Osterreich steht, stoft man
bald auf Stichworte wie ,die
innovativsten Kopfe in der
Gastronomie". So formuliert
es Katja Zeidler als Brand-
Managerin der Champag-
ner-Marken Dom Pérignon
und Krug. Moét Hennessy
teile mit den JRE die Leiden-
schaft fiir Genuss und Gast-
freundschaft. Davon profitieren alle Geniefer:

,Gemeinsam kénnen wir unvergessliche, kulina-

rische Erlebnisse fiir Giste schaffen!”

Tatsichlich stehen die 43 JRE-Member auch
bei der Exzellenz ihrer Kiiche ganz vorne. ,Die
letzten Bewertungsrunden der verschiedenen
Restaurant-Guides waren praktisch JRE-Fest-
spiele®, freut sich Richard Rauch. ,JRE setzt
sich auch als Qualititssiegel durch!“

Bei Miele klingt die Wertschitzung des per-
sonlichen Austauschs, der iiber die professio-

» ES IST EIN EINZIG-
ARTIGER VEREIN
MIT UNZAHLIGEN
FREUNDSCHAFTEN
ENTSTANDEN. DAS

WERVOLLSTE SIND
DER OFFENE AUS-

TAUSCH, DIE DIREK-

TEN VERBINDUNGEN

UNTEREINANDER. «

nelle Zusammenarbeit hinausgeht, ebenfalls
klar durch. ,Die inspirierende Partnerschaft
mit der Elite innovativer Spitzenkodch:innen®,
wie es GF Sandra Kolleth nennt, hat kon-
kreten Nutzen geschaffen - fiir Osterreichs
Gourmets, aber auch die Diversitit der Land-
wirtschaft. ,Die Entwicklung revolutionirer
Kochtechnologien wie z. B. des Dialoggarers,
das Anlegen von Blumenwiesen fir den ,Bio-
BienenApfel“ oder kreative Kochsessions fiir
begeisterte Gourmets in den
Miele Experience Centers*,
zihlt Kolleth die gemein-
samen Projekte auf. Da
scheint es fast kein Zufall zu
sein, dass 2024 nicht nur
fir die JRE ein Jubeljahr
darstellt, auch Miele feiert
125. Geburtstag.

Foto: Jiirgen Skarwan

-

ass die heimischen

Spitzenkdche auch

international auf-
zeigen, bestitigt Hans van
Manen als CEO der ,Jeunes
Restaurateurs®. Lebhaft er-
innert sich der Hollinder
an die ,erfolgreiche Ausrich-
tung der internationalen
Konferenz in Salzburg im
Jahr 2013, die die Position
der Sektion als engagier-
te Gruppe auf héchstem
Niveau festigte®. Die letzten
20 Jahre, so seine profunde
Auflensicht, habe nicht nur
das Niveau der Kéch:innen
und die Restaurantstan-
dards mafdgeblich beein-
flusst. , Die Arbeit der Os-
terreicher hat wesentlich
dazu beigetragen, den weltweiten Ruf des Ver-
bandes insgesamt zu stirken.

Ein schénes Lob, das sich auch in praktischem
Nutzen fiir alle Freunde des ,Fine Dining® nie-
derschligt. Denn die jihrlichen JRE-Landes-
Guides empfehlen allen Gourmets auch weitere
Adressen, an denen sie die gleiche Herzlichkeit
und Gaumenfreuden erwarten diirfen. Dieses
gegenseitige Empfehlungssystem funktioniert
mittlerweile groffartig. Andreas Déllerer: ,Ich
kenne keine andere Vereinigung, in der das
auch nur annihernd so gut klappt.*

Wie man JRE-Mitglied wird:

,Wir suchen Betriebe, die Rohdiamanten sind, also: hoch
talentiert, aber erst am Start der Karriere®, skizziert Richard
Rauch das Anforderungsprofil. Formal darf man bei der
Aufnahme nicht dlter als 40 Jahre sein. Dazu muss ein
Betrieb drei Jahre gedffnet haben und dem hohen JRE-Qua-
litéitsstandard entsprechen. Letzterer wird mittels , mystery
check getestet. Im Idealfall fiihven die Bewerber:innen auch
das eigene Restaurant, ,, Konzern-gefiihrte Unternehmen®
passen nicht in die Vereinigung der Selbstiindigen. Und
dann ist da noch die ,,menschliche Komponente®, so Rauch.
Auch tiber sie stimmen die Mitglieder ab. Denn eigentlich
versteht man sich bei JRE-Osterreich als Freundes-Gruppe,
die eine Leidenschaft teilt: Die beste, ehrliche Kiiche im

Lande zu servieren.

Pflichttermin fiir GenieBer, denn dieses Fest zum 20-Jahr-Jubildaum wird
legendir: Am Sonntag, 30. Juni 2024 verwandelt JRE-Osterreich den Park
des Marchenschlosses Grafenegg, das Auditorium und die ehrwiirdigen
Rédume der ehemaligen Reitschule von 11 bis 20 Uhr in eine fantastische
Gourmetwelt. 43 JRE-Ko6ch:innen bereiten vor Ort ebenso viele, kleine
Kreationen in 13 Kiichenstationen vor. Ab 11 Uhr Champagner-Aperitif, 12.30
Uhr groBer Festakt, 13.30 Uhr Flying-Dinner, dazu unzahlige Winzer:innen
und Produzent:innen mit Verkostungen, Davidoff-Zigarrenlounge, Miele-
Kochstudio, Reisetbauer Gin-Bar und all dies bei Partystimmung mit
ganztatiger Musik. Preis € 250,- bei jedem JRE-Betrieb oder € 350,- an der
Tageskasse oder bei O-Ticket inkl. 43 Giangen, Champagner-Aperitif, Wein,
Wasser, Bier, Spirituosen und Kaffee

Fiir Gourmets gibt es schliefflich auch genug
zu entdecken: Derzeit finden sich JRE-Mit-
glieder in 16 Lindern, womit das Netzwerk
rund 400 Restaurants umfasst. Und es wer-
den laufend mehr. ,Wir verstehen uns nicht
als Konkurrenz, sondern - wie das in ande-
ren Branchen schon lange tblich ist - als
Partner:innen fiir den Wis-
sensaustausch®, sagen dazu
Sabrina und Katrin Steindl
(Unterwirt, Ebbs). Seit 2021
gehoren die ,Unterwirtin-
nen® der Vereinigung an.
Den Schwestern gefillt vor
allem das kooperative JRE-
Selbstverstindnis und die
authentische Gastgeber:in-
nen-Mentalitit: ,Wir inspi-
rieren uns gegenseitig, be-
gegnen uns auf Augenhohe
und helfen uns miteinander
tiber so manchen Stolper-
stein hinweg.*

Dass Osterreich innerhalb der 15 europii-
schen Mitgliedslinder (+ 1 Betrieb in Austra-
lien) eine bedeutende Rolle einnimmt, besti-
tigt der internationale JRE-Prisident Daniel
Lehmann: ,Die Teilnahme in der JRE-Fami-
lie stiarkt das kulinarische Profil Osterreichs,
fordert den Tourismus und positioniert das
Land als herausragende
kulinarische Destination in
Europa.“ Fiir den seit zehn
Jahren im internationalen
Vorstand titigen Betreiber
des Berner Restaurants
»Moosegg" ist vor allem die
europiische Zusammen-
gehorigkeit gewachsen:

Es wird vermehrt als eine
einzige ,Familie“ kommu-
niziert.”

Wie grof3 diese Familie
mittlerweile geworden ist,
wird sich daher im April

Foto: Joerg Lehmann

ir Richard Rauch ist

» 43 MITGLIEDER -
DAS IST SCHON EINE
EINZIGARTIGE
ERFOLGSGESCHICHTE,
DIE AUCH EUROPAWEIT
BEI JRE EINMALIG IST. «

2024 bei der internationa-
len ,Homecoming“-Konfe-
renz in Paris anlisslich des
50-jihrigen Griindungsju-
bilium von JRE eindrucks-
voll zeigen. Aus osterreichi-

es in den kommen-

den Jahren ,wich-
tig, die Gruppe der aktiven
Mitglieder zwischen 40 und
50 zu halten“. Denn nach
20 Jahren steht fur viele der
heimischen JRE-Griinder
der Wechsel in den Status
eines ,Membre d’Honneur® an - mit dem Er-
reichen des 50. Lebensjahres wechselt man in
diese beratende Position innerhalb der Koch-
gruppe. ,Bewusst machen wir uns auch auf
die Suche nach engagierten Kéch:innen und
Gastgeber:innen®, so Rauch.

scher Sicht stellt dieses Fest
gleichzeitig das ,warm up*
fur zahlreiche Veranstaltun-
gen und die eigene Geburts-
tagsgala dar. Diese wird am
30. Juni in Auditorium und
Park von Schloss Grafenegg
in Niederosterreich gefei-
ert. Und die wird legendr!
Etwas anderes hitte man von JRE-Osterreich
auch nicht erwartet! Denn die elitire Koopera-
tion im Family-Style hat die Erwartungshaltung
zwei Jahrzehnte lang nach oben geschraubt.
Nach ganz oben.



SIGNATURE

Thomas Gruber

Josef Miihimann

Joerg Lehmanns

Kunstprojekt
zum JRE-Jubilium

Es gibt Gerichte, die so perfekt sind, dass sie als

wsignature dishes“ symbolisch fiir Restaurants

Andreas Krainer und Kéch:innen stehen. Aufergewshnliche
Kreationen von aufergewdhnlichen Personlich-
keiten am Herd. Der in Paris, Berlin und Tokio

lebende Starfotograf Joerg Lehmann zeigt in
einer feinsinnigen Fotoserie nun die Menschen

hinter diesen berithmten Gerichten.

r holt Kéche und Kéchinnen buch-

stiblich aus ihren weiflen, uniformen

Jacken. Seine in strengem schwarz-weif3
gehaltenen Portraits erweisen sich als kleiner
Moment der Reflektion, der Freude, der Ruhe
oder des ungeschminkten Zusammentreffens
mit dem Fotografen.

Lehmann zihlt zu den renommiertesten Ver-
tretern der Food-Fotografie und bereiste im
Auftrag der fithrenden Verlage der Branche seit
mehr als 30 Jahren den Globus zum Thema
Essen und Trinken. Urspriinglich Modefoto-
graf der Haute Couture gilt er nun als foto-
grafisches Auge der Haute Cuisine. 101 hochst
erfolgreiche Kochbiicher, unter anderem fiir
Alain Ducasse, unterstreichen dies eindrucks-

voll.
Stefan Hueber
Den 6sterreichischen JRE ist Joerg Lehmann
seit 2013 mit groler Leidenschaft verbunden:
,Mich beeindrucken vor allem die vielen Fami-
lienbetriebe, wo sich mit Herz und Tradition,
Respekt und Neugier auf die Moderne, grof3-
artige Speisen auf den Tellern wiederfinden. Es
¢gibt hier eine ungemein spannende kulinari-
sche Welt, deren starke Identitit der Leitfaden
des Erfolges ist!“

CHEFS




Foto: Stefan Eder

ROULETTE

1, 2. OKTOBER 2024

Osterreichs originellstes

Gourmet-Event geht in die
ndchste Runde. Mehr als 30

Spitzenkéch:innen kochen
grof3 auf, aber nicht bei sich,
sondern in den Lokalen ihrer

Kolleg:innen. Wer wo am

Herd steht, bleibt bis zu den

ersten Géingen streng geheim.

WIE FUNKTIONIERT CHEF’S ROULETTE?
Die Giste buchen fiir diesen Abend in einem
der teilnehmenden JRE-Restaurants, wissen
aber nicht, wer wo kocht. Das bleibt auch
bis zu den ersten Gingen die grofe Uberra-
schung. Jeder Teller gibt Raum fiir Spekula-
tionen und Vermutungen und macht diesen
auflergewdhnlichen Abend zusitzlich unver-
gesslich und spannend. Abgerundet wird die-
ses fantastische Genuss-Erlebnis durch eine
entsprechend hochkaritige Weinbegleitung,
wobei in einigen der Restaurants auch Win-
zer:innen personlich anwesend sein werden.

Preis fiir 5-giingiges Menii inkl. Aperitif,

Weinbegleitung, Mineralwasser und Kaffee

€ 165,

Rechtzeitige Tischreservierung im gewiinschten
Restaurant unbedingt erforderlich.

TIPP: Ein Besuch beim
Chef’s Roulette ist auch E I:‘E

ein super Geschenk!
.l+—l ﬁ'

jre.at

LT
lannl

Vielfach pramiert: der Weinkeller im historischen Gewolbe im Kirchenwirt 1326.

WEIN

In den Wein-
bergen ist das Patriar-
chat lingst Geschichte.
Von der Siidsteiermark
iibers Nordburgenland
bis ins Kamptal sorgen
Wingerinnen mit ithren
Weinen fiir Furore. Nun
falle langsam, aber un-
aufhaltsam auch eine
der letzten Bastionen
mdnnlicher Dominang:
Die Sommeliéres sind in
den Tophéiusern im Vor-
marsch, leisten exzellente
Arbeit und rdumen so
nebenbei auch mit diver-
sen Vorurteilen auf.

Text: Wolfgang M. Gran

ie sind leidenschaftlich, weltoffen und zielstrebig. Thre Weine sprechen

fiir sich selbst und heimsen Preise in dem Tempo ein, in dem ihre

Erzeugerinnen die Weinwelt von alten Dogmen und Vorurteilen be-
freit haben. Winzerinnen von Rosé-Konigin Pia Strehn im Burgenland tiber
Katharina Tinnacher in der Stidsteiermark bis zu Birgit und Gloria Eichinger
im Kamptal haben bewiesen, dass es der Weinwelt sehr guttut, wenn sie weib-
licher wird. Frauen in den Weinbergen sind lingst keine Exotinnen in einer
Minnerdomine mehr, sondern ein vielfach beachteter und respektierter Be-
standteil eines entstaubten, modernisierten Gewerbes.

Lingst nicht mehr
nur Minnersache

W

Foto: Michael Buchling

Barbara Huber, Restaurant Esslokal

Nicht ganz im selben Tempo funktionierte diese Entwicklung am Tisch beim
Gast. Da war schon noch das eine oder andere Stirnrunzeln zu beobachten,
wenn der Sommelier verlangt wurde und plotzlich eine Frau auftauchte.
Barbara Huber, Chefin und Sommeliére im Restaurant Esslokal in Haders-
dorf am Kamp erinnert sich: ,Als ich anfing, war die Hauben-Gastronomie
noch sehr miannlich dominiert, und da war vor allem auch der Wein reine
Minnersache.“ Aber es waren Frauen wie Barbara Huber, die maf3geblich
dazu beitrugen, diese verkrusteten Strukturen aufzubrechen: ,Da kam viel Be-
wegung hinein, und heute sucht auch nicht mehr automatisch der Mann bei
Tisch den Wein aus. Vor allem bei jiingeren Gisten gibt es nicht mehr Frau
und Mann, sondern nur noch ein Wir.*



Foto: Michael Reidinger
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Besser im Schmecken : Ein Gespur fiir Giste
und Riechen? ganz ohne Ego-Auftritt

Eine Entwicklung, die viele neugierig macht. An der Ruster
Weinakademie befasste sich sogar eine Diplomarbeit mit dem
Thema ,Wie weiblich ist die Weinwelt?". In Deutschland wurde
eine Film-Dokumentation mit dem Titel ,weinweiblich® ftirs
Kino gedreht. Und weltweit befassen sich Studien mit der Frage,
ob Frauen aufgrund anderer Vernetzungen im Gehirn die besse-
ren Riecherinnen und Schmeckerinnen sind als Minner - und
damit auch pridestinierter, als Sommeliére zu arbeiten. Und ja,
es kam bei diversen Untersuchungen heraus, dass der Frauen-
anteil bei den sogenannten ,Superschmeckern® hoher ist. Aber
iber die Eignung als Weinkennerin sagt das noch nichts aus. Da
ist es spannender, zum Beispiel Monika Miiller zuzuhéren, die

im Genief3erhotel Die Forelle am Weiflensee die Hauben-Kiiche £
ihres Mannes Hannes als Sommeliére ergéinzt: %
-
E 8
K
3 Maximilian Lucian, Griggeler Stuba
° im Burg Vital Resort
Sonja Rauch,
Restaurant Geschwister Rauch Und wie reagiert eigentlich die Miannerwelt auf diesen weib-
(Sommeliére des Jahres 2024 - lichen Ansturm auf ihre einstige Domine? In der Regel so ent-
Bertelsmann Verlag) spannt wie Maximilian Lucian, Weindirektor im Burg Vital Re-
sort in Oberlech: ,Ich wiirde bei diesem Thema zwar nicht grof3
gendern, aber eines kann man schon sagen: Das gréfite Problem
Dass diese Einschiitzung auch von auflen geteilt wird, zeigt auch bei Sommeliers ist das Ego, und das tritt bei Frauen kaum auf.
die jiingste ,Rolling Pin“Wertung der 50 besten Sommeliers in Die sind in der Regel sensibler, einfithlsamer und am Kunden
Osterreich, bei der mit Barbara Eselbock, Sonja Rauch, Stefa- stirker. Das ist insofern wichtig, weil Wein fiir Giste das Erleb-
nie Wiesner, Laura Fromel, Katharina Gnigler, Sindy Kretsch- nis im Restaurant sehr stark beeinflussen kann. Und wenn man
mar und Elisabeth Strémer sieben Frauen vertreten sind. Sonja da dem Essen gut zuarbeitet und das Ego hintanstellt, kann man
Rauch, Jahr fiir Jahr ein Fixstern in diesem Ranking, beschreibt viel bewirken.*

sehr schon, dass in diesem Beruf eine Platzierung in einer Bes-
tenliste aber kein Ruhekissen sein kann: ,Du speicherst einen
Geschmack, aber der Wein ist ja ein Produkt, das jedes Jahr qua-
si einen neuen sensorischen Abdruck hat. Damit bedeutet ernst-
haftes Leben mit dem Wein auch lebenslanges Dazulernen und
Wachsen, weil das Thema nie zu Ende ist.“

Foto: Lukas Kirchgasser

Monika Miiller,
GenieBerhotel Die Forelle

Sensiblerer Zugang
zur Seele des Winzers

,Wir Frauen haben eventuell einen anderen Zugang zum Wein.
Wir spiiren vielleicht mehr die Seele des Winzers und empfin-
den und beschreiben den Wein deshalb etwas anders als Min-
ner.“ Ahnlich klingt ihre Kollegin Iris Vigne vom Restaurant
Pfefferschiff in Hallwang bei Salzburg: ,,Die Frauen haben mog-
licherweise ein gewisses Gespiir dort, wo der Wein ein wenig
mehr ins Detail geht. Und nach Jahrzehnten ménnlicher Domi-
nanz sehen die Herren jetzt, dass Frauen nicht nur gleich gut,
sondern da und dort sogar besser sein kénnen.*

Foto: Giinter Standl

Hans-Jorg Unterrainer, Kirchenwirt
in Leogang seit 1326

Eine Einschitzung, die Hans-Jérg Unterrainer, Chef und viel-
fach ausgezeichneter Sommelier im Leoganger Kirchenwirt mit
seinem Gourmetrestaurant, vollinhaltlich teilt: ,Es gibt in unse-
rem Metier mittlerweile viele Frauen, die nicht nur das Fachwis-
sen mitbringen, sondern ein besonders gutes Gespiir dafiir ha-
ben, die Wiinsche und Vorstellungen der Giste zu erfithlen und
in die Weinbegleitung zu implementieren. Und das ist letztlich
der Schliissel zu einem unvergesslichen Genusserlebnis.

WIRD

Foto: standbild.at
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Iris Vigne, Restaurant Pfefferschiff ; ; E IB LI CH
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Auf Augenhohe mit
den Baumwipfeln der
umliegenden Walder
thront der Wilde Eder
am schonsten Platz
von St. Kathrein am
Offenegg.

[IRGENDWO IM NIRGENDWO

Oberafiesl liegt
zwischen viel Wald und
viel Nichts im Miihl
viertler Grengland, das
steirische Almenland
umschliefit St. Kathrein
am Offenegg und Mau-
terndorf erweist sich
als verstecktes Juwel im
Salzburger Lungau. Drei
wunderbare Orte, die mit
ithren JRE-Restaurants
eine Entdeckung lohnen.

Text: Wolfgang M. Gran

Maria & Josef Steffner

Foto: Joerg Lehmann

Weil es bei uns mehr als ein Slogan ist, dass man
als Gast kommt und als Freund geht.

In unserem Zubau zum Mesnerhaus, in dem
sechs gemiitliche Zimmer und eine exquisite
Juniorsuite fiir Giiste bereitstehen.

Hinter der romantischen
Fassade des historischen
Mesnerhauses verbergen

sich moderne Kunst

und 4-Hauben-Kiiche,
gleich nebenan kann man
zauberhaft ibernachten.

... in den Bergen

anz so entlegen wie die Kolleginnen

und Kollegen aus Afiesl und St. Kath-

rein arbeiten Maria und Josef Steffner
nicht. Spitestens seit der Fertigstellung des Tau-
erntunnels 1975 ist auch der Lungau im Salz-
burger Land nicht mehr aus der Welt - und
damit auch nicht das historische Mesnerhaus
in Mauterndorf, das die Steffners fithren: ,Das
ist eines der schonsten Gebidude des Ortes®,
schwirmt Maria, ,und es ist ein Geschenk, hier
arbeiten zu diirfen.“ Nun: Fiir die Giste ist es
ein Geschenk, die Kostlichkeiten aus Josefs
4.Hauben-Kiiche zu genielen, die Gault/Millau
auch schon als ,richtig groles Kino“ bézeich-
nete. \Wir haben so viele herrliche Réhstoffe
direkt vor der Hausttir, da ist es eine Freude,
kreativ zu sein,“ bringt Josef seinen Stil auf den
Punkt. So paart sich schon einmal der Lungau-
er ,Eachtling® (Erdapfel) auf dem Teller mit Ka-
viar: ,Mir ist es wichtig, Typisches aus der Regi-
on zu verarbeiten“. Einer Région, die noch aus
viel unberiihrter Natur hésteht und Biosphi-
renpark ist. Und auch die Steffners machen die
Erfahrung, dass imnier mehr Menschen das
Natitirliche suchen - in der Umgebung, auf den
Tellern, aber adch bei ihren Gastgebern: ,Bei
uns lduft allés sehr persénlich ab, ich mdchte
fast sagen, familiir, erzihlt Maria. Das geht
besonders gut in kleinen Orten irgendwo im

Nirgendwo. Wobei man das bei Mauterndorf
gar nicht sagen darf. Denn als das Domkapitel
1796 vor Napoleon hierher floh, war die kleine
Gemeinde fiir ein paar Tage immerhin Salzbur-
ger Landeshauptort.

Foto: Joerg Lehmann

Foto: Joerg Lehmann



... im stillen

Almenland

er braucht schon Sterne in

Athen, wenn in St. Kathrein

drei Hauben den kulinari-
schen Himmel erhellen? Nattirlich gibt
es auch den einst von Stephan Remm-
ler besungenen Schnaps, und zwar in
der Edelbrennerei Almenland. Bevor
man jedoch zu dem greift, sollte man im
,Wilden Eder“ geschmaust haben. Dort
leben Eveline Wild und Stefan Eder ihre
Vision von der ,regioglobalen Kulina-
rik. Und das so raffiniert und fein, dass
ihr Platz im , Nirgendwo® lingst zum

Eva-Maria Piirmayer & Thomas Hofer
1
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Foto: GenieRerhotel Bergergut

Weil bei uns vom Essen bis zum Wohnen
Passion und Liebe zum Detail spiirbar sind.

In einem unserer 35 heimeligen Zimmer oder in
einer der Suiten. Ab 2024 bieten wir auch sechs
als Pfahlbauten angelegte Tiny Houses an.

Treffpunkt weitgereister Feinschmecker
wurde: ,Ich habe mich am Anfang an
diesem Standort benachteiligt geftihlt,
weil auf uns eben niemand automatisch
kommt,“ resimiert Stefan Eder, ,aber
das Bemithen um jeden einzelnen Gast
kann auch ein Erfolgsrezept werden.

Bis Anfang der 1950er-Jahre war die
1.063-Einwohner-Gemeinde’am Ost-
rand des Passailer Beckens im steirischen
Almenland nicht einpial mit dem Auto
erreichbar. Und auch heute noch kann
es bei der Anreise, so Stefan Eder, ,eine
gewisse Dramaturgie” geben: ,,Uns muss
man bewtsst finden, da geht es wildro-
mantisch tiber Stock und Stein.“ Aber ist
man erst einmal da, fiihlt sich das ,wie
Heimkommen* an, sagt der Spitzenkoch:

,Es dauert keine halbe Stunde, bis bei

Ein beschauliches Refugium im Miihlviertler Hiigelland — so
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Foto: GenieRerhotel Bergergut

... im Grenzland

anz verkehrt ist dieser Spruch

nicht, dass man zuerst ein-

mal in die Ferne muss, um
zu erkennen, wie schon man es daheim
hat. Auch Eva-Maria Piirmayer, die in
fiinfter Generation das ,adults only*
Genieflerhotel Bergergut in Oberafiesl
im verschlafenen Miihlviertel leitet, ging
es nicht anders. Von den USA tiber
Neuseeland bis Tansania fiihrte sie ihre
Erkundungsreise, ehe-sie mit erweiter-

Foto: Rene Strasser

unserén Gisten alles abgefallen ist, was
sie/im Alltag mit sich herumschleppen.®
Diese Entspanntheit passt wunderbar

zur Kiiche Stefan Eders, die eine ganz-
heitliche Wohlftithl-Erfahrung sein soll:
,Kulinarische Kreationen sind fiir mich
wie Musik®, sagt er. Fur die stiffen Klinge
ist dabei seine Herzdame Eveline Wild
zustindig, die vielfach ausgezeichnete
Konditorweltmeisterin und TV-Kéchin.
Zum Dahinschmelzen sind nicht nur ihre
legendiren Pralinen, sondern auch Tort
chen und Desserts. Wobei die Nihe, die
das kulinarische Traumpaar im Privaten
verbindet, beruflich bewusst vermieden
wird: ,Wir haben getrennte Kiichen - das
ist super fuir die Beziehung®, sagt Stefan
schmunzelnd. Das wiederum ist auch
super fiir die Giste.

tem Horizont und groflem Elan daheim
anpackte. Ihr Lebenspartner Thomas
Hofer, der aus Linz in das Dorfchen

an der tschechischen Grenze tibersie-
delt war, tat das Seine zum Erfolg. Er
setzte der kreativ-regionalen, aber nie
abgehobenen Kiiche des Hauses drei
Gault&Millau-Hauben auf und ladt

zu oft lange im Voraus ausgebuchten
Kochkursen und Brotback-Workshops
ein. Die Abgeschiedenheit, in der dieses
Power-Duo werkt, sieht Eva-Maria lingst
nicht mehr als Nachteil: ,Das hat sich
total umgedreht. Was lange ein Hinder-
nis zu sein schien, entwickelt sich zum

Eveline Wild & Stefan Eder

Foto: Wolfgang Hummer

Weil ein Besuch bei uns zur wildromantischen
Genussreise von , Pikant bis Siif“ wird.

In einem unserer Hotelzimmer von , Klein und
Fein“ bis zur Juniorsuite oder in der zum urigen
Chalet umgebauten ehemaligen Sterzhiitte.

schon kann ,the middle of nowhere* sein.

Standortvorteil. Denn die Menschen su-
chen zunehmend genau dieses authen-
tische Ambiente und die unberiihrte
Natur.“ Wobei es nattirlich trotzdem die
Giste zu erobern gilt, denn/Laufkund-
schaft verirrt sich eher nicht nach Afiesl:
,Ich glaube, in solchen ¢ntlegenen
Lagen sind oft die engagierteren Leute
am Werk, weil wir uns hier dreimal so
anstrengen miissén wie jemand, dem die
Leute zur Tur'hereinfallen.” Die Giste
schitzen diese Anstrengung, weil es dem
Gastgeberduo gelingt, ihr Motto auch
umzusetzen: ,,Wir wollen den Menschen
die Lebenszeit veredeln.“

[ST’S SOWIESO AM ALLERSCHONSTEN
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BAUER &

Bauer und Koch
— eine Arbeit auf Augen-
hohe. Wunschdenken
oder Realitit? Immer
mehr Landwirt:innen
und Kéch:innen leben
eine enge Kooperation.
Vor allem die JRE-Betrie-
be zeigen, wie dies perfekt
funktionieren kann.

Text: Philipp Braun
Fotos: Joerg Lehmann

Roman Pichler
& Eva Nuart

er WeiSensee in Kérnten ist zu jeder Jahreszeit mir-

chenhaft. Wer darin im Sommer schwimmt oder im

Winter auf dem spiegelglatten Eis scheinbar dahin-
schwebt, weifl um die Magie des Sees. Idyllisch ist auch die Zu-
sammenarbeit der Kéche mit den Bauern. Theoretisch dienen
diese Kooperationen im ersten Semester eines Soziologie-Stu-
diums als Beispiel. Am WeifSensee sind sie Realitit. Speziell die
Veranstaltungsreihe ,Bauer und Koch* gilt als Vorzeigeevent.

Initiator ist vom Genieflerhotel Die Forelle. Der
Koch zihlt in seinem Handwerk zu den Besten. Miiller versteht
aber auch die Herausforderungen einer modernen, nachhaltig
arbeitenden Landwirtschaft - er betreibt neben dem Hotel samt
Restaurantbetrieb eine kleine Schafzucht. Er weif} somit um die
Schwierigkeiten innerhalb des jeweiligen Berufes - und um die
Beziehungen untereinander aus personlichen Erfahrungen bes-
tens Bescheid. Diese sind fur gewdhnlich nicht immer einfach.
Denn nur allzu oft genieflen Kéche zwar das Rampenlicht, kau-
fen jedoch Produkte im Groflhandel ein.

Wer hinter dem Lebensmittel steht, verschwindet in den Tie-
fen der Anonymitit. Doch Bauern sind keine Strichcodes. Sie
haben Namen und heiflen Eva, Ottmar oder Fritz. Und sie
benotigen ebenso eine Bithne. Miiller lichtet den Vorhang.
»,Ohne Bauern wire unsere Kochleistung nicht méglich. Und
sie werden oft nicht gesehen. Das mochten wir dndern. Dank-
bar fur die Lebensmitteln sein, und speziell die Menschen wie-
der mehr wertschitzen®, sagt Miller. Vor fiinf Jahren initiierte
er die Veranstaltung Bauer & Koch und lidt beide Hauptdar-
steller zu sich ein.

PASSION STORIES No. 2

Wie ein Stein, der in den Weiflensee geworfen wird, seine Kreise
zieht, machte auch die Initiative von Hannes Miiller seine Run-
den. Zuerst in der Region und nun bis in alle Ecken Osterreichs.
Zum Beispiel in den westlichen Zipfel - nach Vorarlberg.

ir geht es immer darum, dass ich weif}, woher und

von wem die Lebensmittel kommen. Ich habe zum

Groflhindler weniger Vertrauen als zum Landwirt,
den ich personlich kenne®, sagt aus dem Klein-
walsertal. Der gerade vom Guide Gault Millau 2024 fiir seine
nachhaltige ,griine® Kiiche ausgezeichnete Patron der Walser-
stuba in Riezlern hob die alpine Kulinarik auf eine andere Stufe

und wiirdigt tiglich seine Bauern.

Jodok Fritz ist einer davon. Der Skisportler tibernahm heuer
die Familienlandwirtschaft. Gerne vergleicht er die Arbeit der
Bauern mit jener der Kéche und der Profisportler. ,Es ist alles
harte Arbeit. Man muss ein Ziel vor den Augen haben und das
grofle Ganze sehen. Ich kann als Bauer nicht nur auf eine Kuh
setzen, die maximalen Ertrag bringt. Genauso wenig bringt es
dich als Sportler weiter, nur auf den kurzfristigen Erfolg hinzu-
trainieren. Als Koch musst du ebenso vielseitig sein. Und gro-
Rer denken®, sagt Fritz.

Fritz ist auch wichtig, Tiere nicht nur auf Schnitzel und Filet
zu reduzieren, sondern alles zu verwerten. ,Jeremias verwendet

KOCH

Foto: Oliver Farys

Jeremias Riezler & Jodok Fritz

sogar die Horner unserer Rinder, lagert darin Gewtirze oder
serviert eine Fleischbrithe im Kuhhorn®, sagt er. Es ist diese
Wertschitzung, die beide antreibt - ein Arbeiten auf Augenho-
he und eine verlissliche Partnerschaft.



Nur 50 Kilometer vom Kleinwalsertal entfernt, liegt im Tann-
heimertal Familie Miillers Sonnenhof. Ein weiteres Beispiel
fiir eine gelungene Partnerschaft und die Verwirklichung der
,nose-to-tail-Philosophie®, die fiir den kochenden Patron

ein Grundprinzip ist. ,Er nimmt mir das ganze Kalb ab und
verarbeitet es zur Ginze. Aulerdem bleibt alles in der Region. Lan-
ge Transportwege fallen weg®, sagt Gerhard Miiller, der eine Land-
wirtschaft mit Griinland, Kélbern und Kamerunschafen betreibt.

Gerhard Miiller & Patrick Miiller

Es ist der Nachhaltigkeitsgedanke, der immer wieder betont
und mit Leben gefiillt wird. Fiir Patrick Miiller ist jedenfalls
eines unverhandelbar: ,Qualitit gibt es nur in Verbindung
mit Nachhaltigkeit. Das klappt, wenn man die Bauern vor Ort
unterstiitzt. Und dies bestindig.“ In diesem Fall sind es be-
reits eindrucksvolle 18 Jahre.

Frischkdse von der Ziege
mit Wildkrautersalat

auern und Kéche wollen diese persénliche Beziehung.

,Die Zusammenarbeit macht Spaf. Es ist der direkte

Austausch mit Handschlagqualitit. Das schafft Ver-
trauen. Wir Koche lernen dazu und entwickeln uns weiter. Die
Bauern inspirieren uns®, ist vom Sonnhof aus St.
Veit im Pongau iiberzeugt. Sein Fischer des Vertrauens ist Ott-
mar Rainer aus Pfarrwerfen. Der Salzburger ziichtet seit 1997
Forellen und Saiblinge und beliefert Privatkunden und die Gas-
tronomie. An den Groffhandel verschwendet er keine Gedan-

EINE FRAGE

PASSION STORIES No. 2

Vitus Winkler & Ottmar Rainer

ken. ,Das tu ich nicht. Da sind Fabriken dahinter. Das merkt
man. Wir kénnen genauso tiglich die Qualitit liefern und auf
die Wiinsche der Kéche eingehen.“ Rainers Energie gilt ganz der
Fischzucht. ,Das machen wir gscheit, damit sind wir eingedeckt.
Mehr kénnen und mehr wollen wir nicht® sagt er und lisst Ko-
che den Job des Veredlers austiben.

Foto: Petr Blaha

Rauchergarten (Forelle im Heu gerauchert,
Oxymel, Wiesenbliiten)

Biuerliche Betriebe sind weit mehr als Produzenten. Sie sind
Teil eines Netzwerkes und Ideengeber fiir die Koche. Sie sind
quasi Co-Gastronomen. ,Die Zusammenarbeit und das Netz-
werk ist grolartig. Die JRE-K6che und -Koéchinnen fragen mich,
was es gibt, und schaffen nach der Verfiigbarkeit ihr Gericht.
Das ist ein anderer Ansatz, als zuerst das Gericht zu kreieren
und dann zu schauen, woher ich die Lebensmittel bekomme®,
bringt es Biobduerin Eva Nuart auf den Punkt. Bereits ihre El-
tern suchten eine andere Form der Direktvermarktung und wa-
ren nie die klassischen Marktfahrer.

Schnell erkannten die Gastronomen, dass hier wunderbarer Kise
produziert und eine kreislauforientierte Landwirtschaft verwirklicht
wird. Molke vom Kise wird an die eigenen Schweine verfiittert. Die
Nuarts veredeln und vermarkten Schafmilch wie Schaffleisch. Denn
das eine kann ohne das andere nicht existieren. Eine Kuh, ein Schaf
oder eine Ziege sind kein Wasserhahn, wo stetig etwas herausfliefit.
,Um Kise produzieren zu kénnen, muss man Opfer bringen. Und
auch schlachten®, sagt Nuart. Sie ist froh tiber den Austausch mit
Kochen wie . »,Er versteht, dass es Milch ohne Fleisch
nicht gibt. Wir besprechen Dinge, unterstiitzen uns gegenseitig. Das
ist schon cool. Dann macht die Arbeit noch mehr Spaf3.“ Der Patron
vom Restaurant Moritz kommt regelmiifSig beim Hof vorbei. Zum
einen aus der Notwendigkeit heraus, gute Lebensmittel fiir seinen
Betrieb einzukaufen, aber auch, um den persénlichen Kontakt auf-
recht zu halten. ,Es ist nattirlich einfacher, beim Grof$handel tibers
Telefon zu bestellen. Aber nachhaltig ist so etwas nicht. Ich fahre
lieber zum Hof, unterhalte mich, trinke vielleicht ein Glas Wein und
komme beim Gesprich auf Ideen, wie ich etwas anders und besser
machen kann. Es ist wie Freunde zu treffen!*

DES RESPEKTS
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NETZ-
WERK

Ob uhause oder
in aller Welt — kaum
eine andere Branche er-
offnet derartig vielfdiltige
Moglichkeiten fiir ganz
personliche Traumkarrie-
ren wie die Gastronomie.
Die Jeunes Restaurateurs
sind dafiir das perfekte
Sprungbrett.

Text: Wolfgang Maria Gran

Foto: Mark Stickler

ine Vereinigung, in der 400 Restau-  Pichler vom ,Moritz* im kirntnerischen Gra-

rants in 16 Lindern dasselbe Ziel fenstein wohl am schénsten zum Ausdruck

verfolgen, ist an sich schon auferge-  bringt: ,,Ein Chefkoch ist ein Entdecker, ein
wohnlich. Vor allem dann, wenn es gelingt,  Landwirt, ein Erfinder und ein Kiinstler -

eine Vielzahl begnadeter Individualist:in- wenn diese Elemente zusammenkommen,

nen fiir ein Motto zu begeistern, das nicht schmeckt und spiirt man sofort den Spirit,

die Egos streichelt, sondern eine Vision der hinter jedem Gericht steht.*

verbreitet: Das Teilen und Férdern von

Talenten und Leidenschaften. Wenn es so etwas wie ein JRE-Erfolgsgeheim-
nis gibt, dann lautet das wohl: Austausch,

JRE-Chefs und -Betriebe bilden nicht ein- Inspiration und Zusammenhalt haben hier Ge-

fach nur junge Menschen aus, sondern ver- heimniskrimerei, Neid und Konkurrenzden-

suchen etwas weiterzugeben, das Roman ken verdringt. Die JRE sind stolz, wenn junge
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Foto: Anna Stécher

Im Zeichen der Wertschatzung und des Team-Gedankens steht der jahrliche JRE-Servicetag fiir Gastronomie-
Mitarbeiter:innen mit Fachvortragen, Diskussionen, Degustationen und Networking mit einer Prise Party auf
wechselnden Spitzenweingiitern Osterreichs. Im Bild am Weingut Briindimayer.

Leute, die sie ausgebildet haben, selbst als neue
Sterne am Kulinarik-Himmel aufgehen.

Das ist eine Einstellung, die aus Erfahrung
und Reife gespeist wird und auch viel mit
einem weiten Horizont zu tun hat. Den zu
entwickeln und zu férdern, ist den Jeunes
Restaurateurs ein grofles Anliegen. Fiir gas-
tronomieaffine, junge Menschen sind die
drei Buchstaben JRE daher eine Riesen-
chance fiir die eigene berufliche Selbstver-
wirklichung. Aber das hat sich zum Gliick
schon herumgesprochen.

Meisterklasse und
klasse Lehrlinge

Beste Ausbildung fiir ein erfiilltes Berufsleben:
Die fundierte Lehre in einem JRE-Restaurant
ist nur eine von mehreren Méglichkeiten, um
spdter so richtig durchzustarten.

Eine absolute Erfolgsgeschichte ist die vom frii-
heren JRE-Prisident Andreas Dollerer kreierte
»Meisterklasse Kulinarik“ in der Tourismus-
schule Bad Hofgastein. Ein 3-jahriger Lehrgang
mit reichlich Praxis bei JRE-Chefs, der mit
Quualifikation als Koch/Kéchin, Restaurant-
fachmann/-frau sowie Hotel- und Gastgewer-
be-Assistent:in abschlielt. Der bereits achte
Lehrgang startet im Herbst 2024, Infos:
ts-badhofgastein.at

Eine richtige Lehrlingsausbildung, also die Ver-
mittlung von umfangreichem Wissen und Kén-
nen, ist allen JRE wichtig. Dabei sind sowohl
klassische Lehren nach der Grundschule wie
auch ungewdhnliche Zuginge moglich. Lehre
mit Matura ist ein erfreulicher, neuer Trend.
Und wenn bei Hannes Miiller in der Forelle
sogar ein I T-Profi ebenso spitberufen mit einer
Kochlehre startet wie eine langjihrige Grafike-
rin bei Josef Floh in Langenlebarn, dann ist dies
wohl auch als Kompliment fiir JRE zu sehen.



Lukas Kienbauer,
Scharding (Lukas Restaurant)

Foto: Aixpix

,Unsere ganz grofien
Stéiirken sind sicher Lei-
denschaft, kompromiss-
lose Qualitit und nicht

wuletzt Individualitdt
der einzelnen Betriebe,
die durch dieses unfass-
bar groffe Netzwerk mit

der ganzen Welt ver-

kniipft sind!“

Memories for chefs

Selbst fiir arrivierte Koch:in-

nen eroffnet die JRE-Welt
immer wieder unvergess-
liche Erlebnisse: Etwa, um
in einem Luxushotel auf

den Malediven VIP-Giste
zu bekochen oder in einem
Penthouse-Pop-up einer
Bank im Zentrum Mailands
kulinarisch zu zaubern. Sei
es, um in einer legendiren
Manufaktur bei Neapel Star-
gast einer Pasta-Presse-Show
zu sein oder, wie Klemens
Schraml vom ,Rau®, an

der Atlantikkiiste inmitten
der franzosischen Kochelite
einen ,Meer & Wald“Tel-
ler zu priisentieren, um nur

einige Beispiele zu nennen.
Solche Momente bleiben
ein Leben lang als Klein-
ode im Schatzkistchen der
schonsten Erinnerungen.

LUKUNEFT

Foto: R. Patti

Foto: T. Gruber

Foto: Baumeister Gutstein

Foto: Giinter Standl

Foto: Joerg Lehmann

Foto: Manfred Lang
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Triad Gastehaus

Ein sehr, sehr behagliches neues Argument ab 1. Juni fiir
einen Ausflug in die Bucklige Welt: Veronika und Uwe Mach-
reich haben ihr Restaurant um 6 Zimmer (26 m2 ab € 115,-
p. P.) mit eigenem Gartenbereich erweitert. Alles in Echtholz
mit heimischem Handwerk. Die beliebten ,Bett in da Wies'n*
gibt’s nattirlich weiterhin, die Wirtshausatmosphire im lege-

ren Gourmetrestaurant sowieso. triad-machreich.at

Kolms
Lodges

Zuwachs fiir die Roon-Lod-
ges am Bérentrail im nieder-
Ssterreichischen Waldviertel.
Die beiden neuen Chalets in
der Wiese sind noch grofler
und komfortabler und verfii-

gen (ber eine eigene Sauna.
kolm.restaurant

Vitus Winkler

Artis by Philipp Dyczek

Gute Nachrichten fiir Geniefer in Graz: Ein an-
gedachter Standortwechsel ist buchstiblich vom

Hall of Fame

Es wird langsam zur liebgewonnenen Tradition, dass

jedes Jahr ein JRE den Titel ,Koch des Jahres“ erobert.

2024 ist es der (nicht nur) mit Kriautern virtuos aufko-
chende Vitus Winkler (Sonnhof), dem diese Auszeich-
nung vom Bertelsmann-Verlag verliehen wurde. Dazu
gab es zwei weitere Awards: Sonja Rauch (Geschwister
Rauch) wurde als Sommeliére des Jahres geehrt, Mela-
nie und Jiirgen Csencsits freuen sich tiber die Ernen-
nung ihres Betriebes zum ,Gasthaus des Jahres®.

Foto: Tobi Rudig

Foto: Iris Milisits

Melanie & Jiirgen Csencsits

Gourmetrestaurant

Hubert Wallner

Jaimy Reisinger, ,Patissiére des Jahres 2023
(Rolling Pin), garantiert als eine der kreativ-
sten Kiinstlerinnen in Sachen Dessert nun
am Worthersee das durchaus nicht immer
stife Meniifinale bis hin zu pikanten An-
kldngen. Fiir perfekte Wine-Pairings sorgt
Christoph Gusenleitner als neuer Head-
Sommelier. hubertwallner.com

Tisch, der kreative Meister der Weltaromen und Ge-
schmacksnuancen bleibt weiterhin in seinem Restau-
rant in der Innenstadt. Womit die UNESCO-Welter-
bestadt auch weiterhin mit einem der individuellsten

Gourmetrestaurants der Steiermark punktet.

restaurant-artis.com

Miihltalhof

Nachdem er zum Jahresbeginn das Wirtshauslabor
der ,Europiische Kulturhauptstadt Bad Ischl &
Salzkammergut® gerockt hat, gibt Philip Rachin-
ger auch zuhause im Miihlviertel ordentlich Gas
mit Gastkoch-Auftritten und originellen Pop-Ups.
Und dies seit der mehrheitlichen Betriebstibernah-
me 2024 offiziell als Patron. Das Restaurant ,Ois®
steht weiterhin fiir eine der kreativsten und gleich-
zeitig erdverwurzeltsten Kiichen Osterreichs, neu
im Team sind Gregor Bernsteiner als Sous-Chef
und Anton Karlhuber, der neben Daniel Schicker
seine Weinkompetenz einbringt. muehltalhof.at

Foto: Bastian Knapp

Foto: Tschinkersten Fotografie



14

RE-EVENTS 2024

24. MARZ
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JRE-GOURMET WEEKS

2024

Der genussvolle Friihlingsauftakt in
27 JRE-Restaurants mit 3-Gang-Mentis um
€ 65,- (in 5- und 4-Hauben-Restaurants)
bzw. € 50;- (in 3- und 2-Hauben-Restau-
rants). Giiltig nur nach vorheriger Reser-
vierung mit Hinweis JRE-Gourmet Weeks
in allen teilnehmenden Betrieben. jre.at

APR

01.04.

Gourmetbrunch, weitere Termine jeweils
Sonntag: 12.05., 02.06., 07.07., 04.08., 01.09.,
06.10., 03.11. sowie 01.12.

04.04.
4.Hands-Dinner mit Gastkoch JRE Hannes
Muiiller (Die Forelle)

04.04. bis 07.04.

Mit den STK-Winzern und JRE-Kéchen Max
Leodolter und Richard Rauch,
steiermark.com

04.04. bis 14.04.
trifft Kroatien

13.04.

Wachau Gourmet Festival ,Weingut Hirtzber-
ger-Abend“: 6-Gang-Menti mit Weinen aus
2002 bis 2017 (Magnum- und Doppelmagnum)

15.04.

Wachau Gourmet Festival ,Dorfer & Friends”
mit 3-Sterne-Koch Jean-Philippe Blondet (Restau-
rant Alain Ducasse at The Dorchester in London)

18.04.
4.Hands-Dinner mit Sandra Scheidl (Culinary
meets Art)

18.04.
Mit Pop-up-Degustationsmenii der Fachschule
Mauerkirchen

19.04.
4-Hands-Dinner ,,Spezial“ mit Deutschlands 2-
Sterne- und 5-HaubenTV-Koch Christoph Ruffler

19.04. bis 20.04.

JRE Josef Mithlmann (Der Gannerhof) als
Gastkoch am Weingut Andreas Gsellmann in
Gols, gsellmann.at

26.04.
JRE-Gourmetabend mit Uberraschungskoch

29.04.
Halfway & Menti - alle niederdsterreichischen
JRE kochen auf adamstal.at

30.04.
4.Hands-Dinner mit Gastkoch JRE Séren Herzig
(Restaurant Herzig) und Lesung Martin Weinek

MAI

14.05.
Wine & Dine: Gourmet-Dinner mit dem italie-
nischen KultWeingut Castello di Ama

25.05.
GourmetBrunch bei einer Flo3fahrt auf der Enns
im Rahmen des Genussfestivals tavolata.at

30.05. und 31.05.

Geschmack der Wildnis, Unplugged-Dinner an
der Bergerwieshiitte im Nationalpark Kalkalpen
im Rahmen des Genussfestivals tavolata.at

JUN

,Romantik und Genuss im Glashaus®. Ein
Abend fiir alle Sinne mit den beiden JRE-Ko-
chen inmitten eines Blumenparadieses im Rah-
men des Genussfestivals tavolata.at

08.06.
Feiert 17. Geburtstag: Genuss und Party bei
Familie Steffner

09.06.

In Kooperation mit OO Tourismus und OO

Genussland mit den JRE aus Oberdsterreich,
Gastkoch JRE Séren Herzig und der Somme-
liere des Jahres Helena Jordan

11.06.

JRE & the next generation: Genussfest in 6
Gingen in Kooperation mit GASCHT- Gast-
geber-Schule fiir Tourismusberufe

12.06.

4-Hands-Dinner mit Gastkoch JRE Jurgen
Csencsits (Gasthaus Csencsits) und Lesung
Martin Weinek

14.006.

Konzerte, Wein und Kulinarik im Schloss
Gumpoldskirchen mit JRE Josef Mithlmann
(Der Gannerhof), rebklang.at

14.06. bis 30.006.

Kellerrroas in Gedersdorf (nahe Krems) im
Pop-up-Gourmet-Heurigen des Salzburger Ster-
nerestaurants

SO

JRE-GEBURTSTAGS-
FEST SCHLOSS
GRAFENEGG

Zum 20-JahrJubilium verwandelt JRE-
Osterreich den Park des niederosterreichi-

30. JUNI 2024

schen Mirchenschlosses, das Auditorium
und die ehrwiirdigen Rdume der ehe-
maligen Reitschule von 11 bis 20 Uhr in
eine fantastische Gourmetwelt. 43 JRE-
Koch:innen bereiten vor Ort ebenso viele
kleine Kreationen in 13 Kiichenstationen
vor. Mit Champagner-Aperitif, Festakt,
Flying-Dinner, Market-Place mit Wein
und Gourmandisen, Miele-Kochstudio,
Reisetbauer Gin-Bar, Davidoff-Zigarren-
lounge und ganztigiger Musik.

Pro Person € 250,- bei jedem JRE-Betrieb
oder € 350,- an der Tageskasse oder bei
OTicket inkl. 43 Geingen, Champagner-
Aperitif, Wein, Wasser, Bier, Spirituosen
und Kaffee.

Das Leben ist ein Fest und im Jubildumsjahr ganz
besonders. Eine kleine Auswahl an Veranstaltungen, die Ihr

heuer nicht verpassen solltet.

16.06.

25-jihriges Jubilium - Das Fest: kulinarisches
Highlight im steirischen Vulkanland mit 20
Gastkoch:innen und Winzer:innen sowie musi-
kalischem Live-Act

20.06.

Gourmetevent zu Sunivent mit Gastgeber
Thomas Hofer und seinen JRE-Kollegen Lukas
Kienbauer und Clemens Grabmer

23.06.

Garten der Geniisse: Winzer:innen und Produ-
zent:innen zu Gast im romantischen Garten,
mit Live-Musik und Tanz

27.06. bis 29.08.

Kunst & Kulinarik, Festspiele Golling:
25-jiahriges Jubilium des Festivals mit Star-
besetzung aus Musik- und Schauspielszene,

u. a. mit 5 ,Jedermiannern®, in Kombination
mit Gourmet- und Wirtshausgerichten aus der
5-Hauben-Kiiche von JRE Andreas Dollerer.
Insgesamt 21 Veranstaltungen,
festspielegolling.at

JUL

05.07.
Sommernachtsfest zum 25-ihrigen Jubilium mit
Live-Musik, Flying Buffet und Winzer vor Ort

21.07.

Traditionelles Gartenfest

27.07.

Sommerfest mit JRE-Gastkdchen, Stehparty
auf der Dachterrasse mit Live-Cooking, Kuli-
narikstinden, Weinen, Cocktails und Blick auf
Schloss Schonbrunn. Zweiter Termin: 03.08.

AUG

05.08.
JRE-4-Hands-Prisidenten-Dinner mit Gastkoch
Richard Rauch

13.08.

Ein Dienstag in den Wiener Alpen: 2 JRE-Ko-
che, 2 Locations, 20 Géinge. Jeweils 20 Giste
genieflen jeweils 10 Ginge in einem der bei-
den Restaurants, dann wird mit Shuttle-Bus
gewechselt: Triad-Gaste zum Molzbachhof,
Molzbachhof-Giste ins Triad, wo wiederum
jeweils 10 Ginge serviert werden. Nichtigun-
gen moglich.

31.08.

»,Open House" mit 5-Gang-Ment und Gour-
met-Dessert-Buffet in Vitus' Kiiche, die zur
Partyzone wird.

S

(Termine noch offen)

FELIX da Capo: Mehrere Gourmetevents als
herbstlicher Nachtrag zum Wirtshausfestival
anlisslich der stylischen Umgestaltung der Post
am See mit neuem Kulinarik-Konzept durch
JRE Lukas Nagl.

26.09.

Voigas franzdsisch: Frankophiles Gourmet-Ga-
lament von Thomas Hofer mit franzosischer
Weinbegleitung deluxe

OKT

07.10.

Bauer & Koch: Biuerliche Betriebe prisentie-
ren ihre Produkte und Spitzenkdch:innen kre-
ieren daraus kleine, feine Spezialititen.

19.10.
Max Stiegl als Gast: Sautanz mit einem Schwarzen
Alpenschwein aus eigenen Zuchtlinie , Elvis lebt“

M 2. OKTOBER
JRE-CHEF’'S ROULETTE

Mehr als 30 JRE-Kéche in ganz Osterreich

2024

wechseln an einem Abend ihr Restaurant.
Wer wo kocht, bleibt bis zum zweiten
Gang ein Geheimnis. Reservierungen in
allen teilnehmenden Betrieben. jre.at

NOV

09.11.

JRE-Herbstfreunde: Ein genussvoller Abend der
Extraklasse mit JRE Andreas Krainer, Martin
Klein (Ikarus/Hangar 7), Mario und Paul Lohn-
inger (Lohninger Frankfurt) sowie Salvino Be-
nanti (Weingut Benanti, Viagrande, Italien)

Alle Termine ohne Gewcihr. An-
demngen Si.nd tmb‘glic'h. Bitte ver- Yo MRS,
gewissern Sie sich bei Planungen 'i'l";.:.ﬁ‘-
und Reisebuchungen vorab direkt Eﬂ' r'Td
in den einzelnen Betrieben. Aufer-

dem standen bei Redaktionsschluss noch nicht
alle Events fest, bei einigen fehlen auch noch
kleine Details. Daher am besten gleich anmelden
beim JRE-Newsletter (max. 1 Mal die Woche),
auf Instagram und Facebook, um ganz sicher
nichts zu verpassen. Abonnieren auf jre.eu

(=14 [s]

O 2l :.-_-: ::'.
RIS Elﬁ"

FACEBOOK INSTAGRAM

Inside”

Erhalten Sie Zugriff auf unseren ,,mem-
bers-only“-Bereich und verpassen Sie

JEUNES RESTAURATEURS

keine News aus der hochqualitativen

Gastronomieszene

mehr. Registrieren :
Sie sich hier fiir JRE- F@.‘l'iif:hm_
Inside+ und starten ’%]
Sie sofort mit dem [k

Zusatznutzen.

Foto: Joerg Lehmann



JRE-RESTAURANTS IN T

Immer ein Er-

lebnis an den schonsten

Pléitzen Osterreichs:
Wenn das kein Grund
ist, auf Entdeckungs-
reise zu gehen und die
spannenden, kreativen,
bodenverwurzelten,
weltoffenen und leiden-

schaftlichen Kiichen

unserer 43 Jeunes Res-
taurateurs kennenzu-
lernen.

(®) Restaurant
Mangold
Lochau
Michael
Schwarzenbacher
restaurant-mangold.at

() Biohotel Schwanen
Bizau
Emanuel Moosbrugger
biohotel-schwanen.com

(® Griggeler Stuba
im Burg Vital Resort
Lech
am Arlberg
Maximilian Lucian
burgvitalresort.com

(® Biohotel &
Restaurant
Walserstuba

Riezlern
Jeremias Riezler
walserstuba.at

e
=
ZUR WEBSITE
JRE.AT

foo §

(5) Restaurant Stiiva im
Boutique Hotel Yscla
Ischgl
Benjamin Parth
yscla.at

(6) Genieferhotel Sonnenhof
Gréin
Patrick Miiller
sonnenhof-tirol.com

(@) Genieferhotel Alpin
Achenkirch
Alexander Griindler
kulinarikhotel-alpin.at

Hotel-Restaurant
Der Gannerhof
Innervillgraten
Josef Mtihlmann

gannerhof.at

(® Der Unterwirt
Ebbs
Sabrina Steindl
unterwirt.at

Kirchenwirt in Leogang
seit 1326
Leogang
Hans-Jorg Unterrainer
k1326.com

() GenieRRerhotel

Die Riederalm
Leogang

Andreas Herbst
riederalm.com

(12) Genieerhotel Sonnhof
by Vitus Winkler
St. Veit im Pongau
Vitus Winkler

sonnhof-vituswinkler.at

(13 Restaurant Mesnerhaus
Mauterndorf
Josef Steffner
mesnerhaus.at

Genieflerhotel Dollerer
Golling
Andreas Dollerer
doellerer.at

(19) Restaurant Pfefferschiff
Hallwang
bei Salzburg
Jiirgen Vigne
vigne.at

PASSION STORIES No. 2

Restaurant Forthuber
Munderfing
Christoph Forthuber
restaurant-forthuber.at

(1)) Lukas Restaurant
Schéirding
Lukas Kienbauer
lukas-restaurant.at

Restaurant Bootshaus
im Das Traunsee -
das Genieflerhotel
zum See

Traunkirchen
Lukas Nagl
dastraunsee.at

Restaurant
Waldschianke
Grieskirchen
Clemens Grabmer
waldschaenke.at

Genieflerhotel Miihltalhof
Neufelden
Philip Rachinger
muehltalhof.at

@) Genieerhotel Bergergut
Afiesl
Thomas Hofer

romantik.at

@) Restaurant Kapeller
Steyr
Lukas Kapeller
lukaskapeller.at

(@) Restaurant Rau
- nature based cuisine
Grofiraming
Klemens Schraml
im-rau.com

Restaurant Kolm
Arbesbach
Michael Kolm
kolm.restaurant

@) Genieerhotel
Landhaus Bacher
Mautern
Thomas Dorfer
landhaus-bacher.at

Restaurant Esslokal
Hadersdorf am Kamp
Roland Huber
esslokal.com

©,

_Q—G

@)

@) Gastwirtschaft Floh
Langenlebarn
Josef Floh
derfloh.at

Hueber
der Wirt in Brindl
St. Georgen
an der Leys
Stefan Hueber
hueberderwirt.at

Landgasthof
Zum Blumentritt
St. Aegyd
Ulli Hollerer-Reichl

zumblumentritt.at

Naturhotel Molzbachhof
Kirchberg
am Wechsel
Peter Pichler
molzbachhof.at

() Restaurant Triad
Krumbach
Veronika Machreich
triad-machreich.at

() Restaurant Herzig
Wien
Soren Herzig
restaurant-herzig.at

(39 Gasthaus Csencsits
Harmisch
Jiirgen Csencsits
csencsits.at

Restaurant Artis
Grazg
Philipp Dyczek
restaurant-artis.com

(39 Genieerhotel Krainer
Langenwang
Andreas Krainer
hotel-krainer.com

@
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Restaurant Lurgbauer
St. Sebastian
bei Mariazell
Maximilian Leodolter
lurgbauer.at

() Genieerhotel
Der WILDe EDER
St. Kathrein
am Offenegg
Stefan Eder
derwilde-eder.at

Genieflerhotel
Villa Rosa & Restaurant
Geschwister Rauch
Bad Gleichenberg
Richard Rauch

geschwister-rauch.at

Schlosskeller
Stidsteiermark
Leibnity
Markus Rath
SCthSSkeuerSuedsteiermark. at

Restaurant Moritz
Grafenstein
Roman Pichler
restaurantmoritz.at

Seespitz Restaurant &
Living im Falkensteiner
Schlosshotel Velden

Velden

am Worthersee
Thomas Gruber
falkensteiner.com/schlosshotel-
velden

Gourmet Restaurant
Hubert Wallner
Dellach/Maria Wirth
Hubert Wallner

hubertwallner.com

Genieflerhotel Die Forelle
Techendorf
am Weiflensee
Hannes Muller
dieforelle.at

OSTERREICH
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1. Chef’s im Schnee

Foto: Philipp Lipiarski, goodlifecrew.at

. JRE-Servicetag
3. Gault-Millau-Messe
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ZUM VIDEO

DAS WAR DER FULMINANTE
JRE-EUROPAKONGRESS 2013
IN SALZBURG

Foto: Andreas Kolarik

Wien
4./5. JRE-Europakongress

Salzburg .
6. Alpine Dinner §

London T@
7. Prisentation 1. JRE- %

Osterreich-Guide 2012 e
8. JRE-Chef’s-Roulette % s
9.  ORFHit,Silvia kocht* %

mit regelmaRigen 3|

Auftritten von JRE- K

Koch:innen
10.  JRE-Lindermatch

Osterreich - Schweiz

Foto: APA Fotoservice, Ehm

Foto: Andreas Kolarik

20 Jahte kulinarische Performance

Leidenschaft liegt in ihrer DNA, alles rund ums Genieflen sowieso. Seit zwei Jahrzehnten
préiigen Osterreichs Jeunes Restdurateurs als internationale Botschafter kreativer, heimischer Kiiche die Gourmetszene.

Foto: Mike Vogl

Was 2004 im kleinsten Rahmen be-
gann, wuchs zur trendbestimmendén
kulinarischen Bewegung Osterreichs.
Mit kompromissloser Konsequenz,
wenn'‘s um Qualitit geht. Mjt mitrei-
Render Frohlichkeit, wenn’s ums Feiern
geht. Die kulinarischen Feste von JRE-
Osterreich sind lingst legendér. Genuss
ist immer auch ein fantastisches Mitein-
ander und das in buntén Facetten.

Bei gegenseitigen Gastkdche-Auftritten
in befreundeten Betrieben ebensowie
auf-der groflen Bithne. Sei es, um der-
einst erstials in London die alpine Kii-
che vor versammelter-englischer Gour-

met- und Weinjournalisten-Elite zu
prisentieren, als Fernsehkoche in ver-

schiedensten, regelmifligen TV-Forma-

ten, bei Festivals in ganz Europa oder
bei internationalen Gourmetmessen.

Manche Events haben mittlerweile
Kultstatus wie das jihrliche Chef’s

Roulette, bei dem mehr als 30 Mitglie-

der fur einen Abend ihre Restaurants
wechseln. Zum Meilenstein in der Ge-
schichte von JRE-International wurde
2013 der Europakongress in Salzburg,
fiir den sogar das bertthmte Festspiel-

haus als méirchenhafte Kulisse des Gala-

abends.diente.

Immer mit dabei sind die JRE-Partner,
von Manufakturen unterschiedlichster
Art bis zu Weingiitern und biuerlichen
Betrieben, denn JRE steht fiir einen ge-
meinsamen Qualititsspirit auf Augen-
hohe. Und das gilt nicht zuletzt fiir die
Mitarbeiter:innen, fiir die mit dem jihr-
lichen Servicetag eine Veranstaltung
kreiert wurde, die in dieser Form euro-
paweit einzigartig ist. Denn ,Never-En-
ding Passion® bedeutet bei JRE-Oster-
reich auch ,Never-Ending Together®!

Eigentiimer, Herausgeber und Verleger: JRE Osterreich,

Priasident Richard Rauch ¢/o, Trautmannsdorf 6, 8343 Bad Gleichenberg
Konzeption und Redaktion: Dr. Wolfgang Neuhuber, artredaktionsteam.at
Grafik: punktformstrich.at - Druck: Gugler GmbH . Alle Angaben
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