
HUBERTUSSTUBE
Über Johanna Maier muss man wenig sagen,
sie ist die fixe Größe an Österreichs Kulinarik-
Spitze. Perfekte Harmonien und Nuancen.

Filzmoos, Am Dorfpl. 1, 2 06453/82 04, Mi-Fr 18.30-23,
Sa, So 12.30-14, 18.30-23, www.hotelhubertus.at

PAZNAUNERSTUBE
Die vielleicht beste „Gebirgsküche“ des Landes.
Was Martin Sieberer hier aus den Produkten
der alpinen Umgebung holt, ist fantastisch.

Ischgl, Hotel Trofana Royal, Dorfstraße 95,
2 05444/600, Mo-So 12-14, 19-21, www.trofana.at

GRIGGELER STUBA
Aufsteiger der vergangenen Jahre: Wie sein
Mentor Jörg Wörther kocht Thorsten Probost
genial schlicht, zart und frisch – Wildkräuter!

Lech, Burg Vital Hotel, Oberlech 568, 2 05583/31 40,
So-Fr 18.30-21.30, www.burgvitalhotel.at

ALEXANDER
Bekannt aus Film, Funk und Fernsehen zeigt das
Energiebündel Alexander Fankhauser hier, was
er kann: hinreißende, alpine Küche zaubern!

Hochfügen 5, Hotel Lamark, 2 05280/225,
Mi-So 18.30-20.30, www.restaurant-alexander.at

ROSENGARTEN
Simon Taxacher strotzt vor Ehrgeiz. In nur zehn
Jahren machte er das Familienhotel-Restaurant zur
Top-Gourmet-Adresse. Kreativ essen wie in Paris.

Kirchberg/Tirol, Taxacherhof, Aschauer Straße 46,
2 05357/25 27, Do-Di 19-21, www.geniesserrestaurant.at
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Eigentlich handelt Bartolomeo Caccia mit Jachten, aber das
Edelschiff-Business geht derzeit eher schleppend. Weshalb
er jetzt ein Lokal hat. Die lange Umbauzeit ist im Schiffbau
wahrscheinlich normal, und auch dass nie ganz sicher ist,
ob geöffnet wird, fällt in einer Branche, die von Wind,
Wellen, Gezeiten und Hafenarbeiterstreiks bestimmt wird,
sicher nicht so auf.
Hat man jedenfalls das Glück, ins Tribordo einlaufen zu
können, findet man hier ein Lokal im mondänen Jacht-Stil –
ein edler Mahagoni-Bug wurde zur Bar, der Schiffboden ist
ein echter. Und wie auf der Jacht wird auch gekocht,
schlicht, italienisch, direkt aus dem Meer. Ja, so direkt,
dass er nicht einmal einen Kühlschrank hat. Auf den Lava-
stein-Grill komme nur Wildfang-Fisch, sagt er, beim
gezüchteten tropfe das Fett und fange zu qualmen an. Die
„wilde Scholle“, die in Wirklichkeit eine Seezunge war,
hätte weniger Salz vertragen, war aber sehr gut (24 €), die
Rigatoni mit Schafskäse, Pfeffer und etwas Obers hätten
schlichter nicht sein können (12,50 €), als Beilage gab’s
Salat mit Fenchel und Olivenöl. Sehr viel purer kann man
derzeit in Österreich italienisch kaum essen, zu einem ech-
ten Restaurant fehlt aber schon noch ein bisschen.
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Dass alte Gasthäuser reno-
viert werden, ist ja keine Sel-

tenheit. Dass es so gut gelingt wie hier in der Krone in Laas
im westlichen Südtirol, allerdings schon. Das wunderschö-
ne Gasthaus wurde mehrfach ausgezeichnet, vor allem ist
es dank seiner tirolerisch-mediterranen Küche sowohl bei
Gästen als auch auch bei Einheimischen sehr beliebt.

BEIM nachbarn
GASTHAUS ZUR KRONE, Laas

BARRISTORO TRIBORDO

Barristoro Tribordo,
Wien 6, Girardigasse 2,
2 01/890 17 33,
Mo-Sa 18-23,
www.tribordo.com

ESSEN

Gasthaus zur Krone,
Südtirol, Laas, Haupt-
platz 10, Di-So 8-1,
2 +39/0473/62 65 33,
www.krone-laas.it

APRÈS GOURMET

Mehr Restaurant-Tipps in Ihrer Trafik – im aktuellen Tafelspitz

Trüffel

W

Perfekte Hänge, perfekte Gänge. Jetzt ist
Hochsaison für Österreichs beste Köche:
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Von den großen Unterschieden zwischen den weißen
und den schwarzen Pilzen, von perfekten Harmonien
mit winterlichen Gemüsen und kleinen Pannen
bei der Trüffelerzeugung.
Lange Zeit fristete die schwarze Trüffel außerhalb Frankreichs ein
Schattendasein. Vor allem in München als nördlichster Stadt Itali-
ens war die weiße Alba-Trüffel weitaus beliebter als der schwarze
Diamant aus dem Périgord. So schoben unwissende Gäste im
Tantris die schwarzen Trüffelscheiben gerne an den Tellerrand.
Zum Glück haben sich die Zeiten geändert.
Im Grunde kann man weiße mit schwarzen Trüffeln nicht
vergleichen. Die weiße Trüffel wird nur roh verwendet. Bereits
kleine Mengen genügen, um ein Gericht mit ihrem intensiven,
knoblauchartigen Geruch zu parfümieren. Ein Aroma, das auf
ungeübte Nasen leicht abstoßend wirken kann. Einmal erwartete
ich eine Lieferung weißer Trüffeln per Bahnexpress, als eine
Dame vom Zugunternehmen anrief: „Holen Sie sofort Ihre Pilze
ab! Die stinken schon!“ Anders hingegen verhält es sich bei der
schwarzen Trüffel, die zwischen Januar und März ihren opti-
malen Reifegrad erreicht. Da ihr Odeur wesentlich milder ist,
muss sie ein Gericht in der richtigen Menge beherrschen. Sie
schmeckt roh und gekocht.
Schwarze wie weiße Trüffeln passen wunderbar zu Eierspeisen
aller Art – zum Beispiel Eier im Gelée mit Périgord-Trüffel und
Gänseleber. Die schwarze Trüffel im Speziellen harmoniert per-
fekt mit winterlichen Gemüsen wie Artischocken, Schwarzwur-
zeln, Topinambur oder belgischem Chicorée. Sie ist ein galanter
Begleiter zu Fisch, Geflügel wie Bressehuhn oder Kalbsbries. Ein
großer Hit im Restaurant Aubergine war meine Selleriesamtsuppe
mit Périgord-Trüffel. Ein Klassiker ist das „Filetsteak Rossini“ mit
gebratener Gänseleber und reichlich Tuber melanosporum.
Bei schwarzer Trüffel in Verbindung mit Alkohol (Champagner,
Madeiera, Sherry) rate ich zu dezenter Zurückhaltung mit der Fla-
sche. Hausverbot in meiner Küche hat Trüffelöl. Die ätherischen
Öle dieses vermeintlichen Gourmetprodukts wirken auf Gerichte
wie ein kulinarischer Tsunami. Ebenso bin ich kein Fan von Trüf-
felersatzmasse, die in Leberwurst, Pasteten und Terrinen zu fin-
den ist. Da klatscht höchstens der Geldbeutel des Metzgers.
Eine meiner schlimmsten Trüffelpannen leistete ich mir während
meiner Zeit bei Paul Haeberlin: Fürst Rainier von Monaco war mit
seiner Entourage zu Gast. Doch statt der bestellten zehn schwar-
zen Trüffeln hatte ich nur neun gemacht. Vor Scham hätte ich
mich am liebsten wie eine Trüffel tief in der Erde vergraben.
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Küche
Keller
Service
Atmosphäre
Preis/Wert
Familie

21
4
7

12
12
3

59

Max.
35
10
15
15
20
5

100

TOP salz & PFEFFER

delikat

eckart.witzigmann@kurier.at
www.eckart-witzigmann.com

itzigmanns


