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in schwindelnden Hohen: Sepp Schelihorn; Eth:artWItz:gn}ann .Iﬂrgwmther. Leo Bauernberger.  wie swiscr

«Schwindelfreie” Gasteiner Gipfelnockerl

Sind  Haubenkéiche auch
schwindelfrei? Im Gasteiner-
tal fiel die Antwort auf ll!.&se
Frage am Dienstag leicht: Da
schwangen ,Jahrhundertkoch®
Eckart Witzigmann und der
+Koch des Fahrzehnts®, ]urg
Wiirther, gemeinsam mit
wKlimakoch” Sepp Scl}el]hum
auf 2300 Metern Seehdhe die
Kochloffel und pladierten fir
mehr Ehrlichkeit in der heimi-
schen Kiiche.
Es scheint, dass Gasteiner in
der Spitzenkiiche bisher sinen
Startvorteil hatten — immerhin
stammen gleich zwel Aushiin-
geschilder der  &sterreichi-
schen Kiiche aus dem altehr-
wiirdigen Kur- und Skisport-
ort. Wihrend Jérg Warther
seine Lehre im berithmten
Grand Hotel Gasteinerhof ab-
solvierte, verdiente sich
Eckart: Witzigmann bereits
Ende der 1950er-Tahre im Ho-
tel Straubinger seine ersten
Sporen, bevor er seine kulina-
rische Weltkarriere startete.

Die  New York Times” erhob
ihnsogar zum .. Koch der Koni-
ge und Gittler”,

Hichste Zeit also, den alten
Helden auch in der Heimat ein
pair Denkmiiler zu setzen,

So kam es, dass auf der neuer- -

richteten Stubnerkogelbahn in
Bad Gastein nun eine Eckart-

‘ Kulinarische Riesen
wie Gastein konnen
erweckt werden.
Eckart Witzigmann, Koch

Witrigmann-Gondel mit der
Nummer 100 ihre Kreise zieht,
dicht gefolgt von der Gondel
Nummer zehn namens ,Jorg
Worther”,

Die beiden prominenten Ki-
che lieRen sich die Jungfern-
fahrt in ihren Gondeln natiir-
lich nicht entgehen. Anschlie-
fend luden sie auf der spekin-

kuliren, 140 Meter langen
Hiingebriicke aul dem Stub-
nerkogel, zu Schwartbeer-
nocken mit Bauernhonigrahm.
Dabei handelt es sich um eine
Siiflspeise aus dem Kulinarik-
fithrer ,Via Culinaria®, Auch
dieser entstand unter der Pa-
tronanz Witzigmanns.
Darin sind sieben Genussron-
ten durch das Salzburger Land
mit 184 Gasthiusern, Hauben-
restaurants, Almen, Hiitlen
ind Pl beszoniidan enthal-
ten: Gemeinsam mit Leo Bau-
ernberger, dem Chef der Salz-
burger Land Tourismusgesell-
schaft, plidierten die drei Ki-
che in schwindelnden Héhen
fiir mehr Bodenstindigheit in
der heimischen Kiiche: ,An-
statt exotische Zutaten heran-
zukarren, sollte man die her-
vorragenden heimischen Pro-
dukte einfach Produkte sein
lassen und so schlafende kuli-
narische Riesen wis Gastein
wigder zum Leben erwecken.”
FLORIANT. MRAIEI{

Saljburge

eat & meet

Salzburg

Genuss. Ein Abend in
der Salzburger Altstadt
kann im Marz alles sein
— auBer fad. Die Wirte
laden zum zweiten Mal
zu ,eat & meet”.

PETER GNAIGER
SALZBURG (5N}, Essen als
Schauspiel. Dieses FErlebnis

wurde jahrzehntelang nur mit
der gehobenen Kiiche verbun-
den. Was fiir Giiste wie Gastge-
ber allerdings nicht immer von
Erfolg gekriint war. Denn die
Giiste fragten sich oft, welchen
Sinn die vielen merkwiirdig
aussehenden Besteckteile ha-
ben, die vor ihnen lagen. Das
Servieepersonal wiederum
fragte sich, ob o8 vergessen hat-
te, dem Gast einen geheim ge-
haltenen Wunsch von den Au-
gen abzulesen.

Eine villig andere Definition
fiir die Verbindung von Essen
und Schauspiel gelang bereils
im Vorjahr der Altstadi-Marke-
ting-Chefin Inga Horny. Da
erarbeitete sie gemeinsam mit
Gerhard Eder ein Programm
fiir die sogenannte , Saure-Gur-
ken-Zeit® der Salzburger Gas-
tronomie, Was als Pausenfiiller
zwischen Mozart-Wochen und
Osterfestspiclen gedacht war,
entpuppte sich bereits bei der
Premiere als Hoéhepunkt des
Jahres. Dije Veranstaliungsserie
in der Altstadt wurde ,eat &



