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ieles ist im Wandel, und der Stamm-
tisch beim Wirten, zu dem sich die Ein-
heimischen nach der Arbeit oder am
Sonntag nach der Kirche trafen, gehort
immer mehr der Vergangenheit an.
Eine Zeit lang schien es so, als ob das
Gasthaus in seiner eigentlichen Aus-
pragung uberhaupt verschwinden wirde. Dem ist
zum Gliick nicht so, vor allem in NiederOsterreich ist
man ganz besonders um die Erhaltung dieses ge-
sellschaftlichen Kulturgutes bemiiht.

In der Wachau finden sich zahlreiche wunderbare
Gaststatten, von denen wir in dieser Ausgabe vier
Betriebe vorstellen. Weitere folgen im nachsten
Wachau Magazin. Jeder dieser vier ist wohltuend
individuell, jeder hat seinen eigenen Schwerpunkt.
Mal reines Wirtshaus, mal kombiniert mit einem
Hotelbetrieb. Mal kulinarisch betont traditionell,
mal mit spannenden kreativen Erganzungen in der
Karte.

WACHAUERSTUBE

Edel-Dorfwirtshaus mit
Wein und Design

Ein Dorfwirtshaus im renommierten Weinbauort
Loiben wie man es sich vorstellt — und wie man es
sich wiinscht. Mit gemiitlicher, holzgetafelter Stube
und historischer Schank; mit einladendem Hinter-
zimmer, Bretterboden und Stuhllehnen mit ausge-
schnittenen Herzerln. Davor ein Schanigarten,
an der Wand ein Kruzifix und in der Karte lauter
Gerichte, die man sich in einem Gasthaus dieser
Art erhoffen darf. Behutsam eingefligte Design-
elemente wie die moderne Deckenbeleuchtung
sowie die frischen Blumen auf den blitenweil3
gedeckten Tischen verdeutlichen, dass man nicht
etwa ein verschlafenes Wirtshaus der alten Schule
betritt, sondern vielmehr eines, in dem auf Details
geachtet und mit Liebe gearbeitet wird.

Und zwar spatestens seit vor acht Jahren Gerald
Diemt den Betrieb ibernommen hat. »Die Vorbesit-
zer gingen damals in Pension, und ich dachte mir,
dass so ein Wirtshaus genau das Richtige sei fiir die
Region«, erzahlt Diemt, der aus dem Tullnerfeld
stammt, gelernter Sommelier ist, zuvor in Wien Lo-
kale leitete und noch frither in London arbeitete.
Und gepflegt ist die Wachauerstube allemal. Und
zwar sowohl was ihr prachtvolles Interieur betrifft,
als auch in Bezug auf die gebotene Kiiche und die
angesichts des Ortes und des Vorberufs des Besit-
zers erwartungsgemaln exzellent sortierte Weinkarte.
Verarbeitet werden in erster Linie Zutaten aus der
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Region, zu denen auch die erstaunliche Bisonsalami
zahlt, die von einem niederdsterreichischen Zucht-
betrieb stammt. Ansonsten gibt's vorwiegend Wirts-
hausklassiker wie ein samiges Kalbsrahmbeuschel
oder ein ebensolches Paprikahendl mit Spatzle, das
in der Pfanne serviert wird. Und zur Nachspeise
etwa flaumige Palatschinken, gefiillt mit hausge-
machter Marmelade aus Wachauer Marillen. Dazu
trinkt man am besten und naheliegendsten ein Glas
Riesling oder Griinen Veltliner von den umliegenden
Terrassen oder aber wahlt eine Flasche aus den
zahlreichen Wachauer Jahrgangsraritaten. Ebenso
toll prasentiert sich die Auswahl an Weinen aus den
restlichen osterreichischen Weinbaugebieten sowie
aus der ganzen Welt. Darunter tiber ein Dutzend
Rieslinge aus Deutschland, der Slowakei oder Aust-
ralien.

ZUM SCHWARZEN BAREN

Ein kochender Wirt als
Fischer, Jager und Obstbauer

Eine halbe Autostunde in Richtung Sudwesten und
gewisserweise am anderen Anfang der Wachau
liegt, eingebettet im guterhaltenen historischen
Kern des Ortes Emmersdorf, dieser traditionsreiche
Familienbetrieb. Gleich um die Ecke flieBt die Do-
nau, dahinter erhebt sich das machtige Barockstift
Melk. Als Gasthaus und Herberge dient das Haus
bereits seit dem 17. Jahrhundert, damals waren hier
auch die Pferde untergebracht, die der Donau ent-
lang die Boote zogen. Seit vier Generationen werden
4-Sterne-Hotel, Restaurant und Gasthof von Familie
Pritz betrieben. Wahrend sich seine Gattin Erika um
Hotel und Service kimmert, steht Martin Pritz per-
sonlich am Herd. In Sachen regionale Lebensmittel
und lokale Rezepte ist er wahrlich Experte.

Schweinefleisch stammt zum groBen Teil von im
Freien gehaltenen Tieren vom Bauernhof Hubmann
im nahen Hafnerbach. »Wir verarbeiten in der Regel
das ganze Tier«, sagt Pritz, »machen daraus Blunze,
Lardo und Schinken«. Aus dem Waldviertel kommen
die Kalber, deren Fleisch hier zu Wirtshaus- oder
Innereien-Klassikern wie Kalbsgulasch und Wiener
Schnitzel, beziehungsweise Kalbsbeuschel oder ge-
backenen Kalbskopf verkocht wird. Eine Spezialitat
ist die Wachauer Fischsuppe. Pritz kocht sie aus Fi-
schen wie Zander, Karpfen, Forelle und Saibling, die
in der Fischzucht Briindelmiihle in GroBreinprechts
gezuchtet werden. Derart machtige Exemplare, wie
sie in der Gaststube an den Wéanden prangen und
in langst vergangenen Zeiten vom Wirt personlich
gefischt wurden, finden sich in freier Wildbahn
heutzutage bedauerlicherweise nicht mehr.

ZUM
SCHWARZEN
BAREN

Seit vier Generationen betreibt
Familie Pritz dieses Gasthaus

mit feinem Hotel im Zentrum von
Emmersdorf. Wahrend Erika Pritz
Service und Hotelbetrieb leitet,
steht Gatte Martin am Herd und
kiimmert sich um beste Zutaten
aus der Region. Wild stammt aus
der eigenen Jagd, Obst und Gemiise
aus dem hauseigenen Garten.



»GEHOBEN, ABER
NICHT ABGEHOBEN«

Im Landgasthaus Essl,
idyllisch an einem Seitenarm der
Donau gelegen, serviert Philipp Essl
eine Kiiche, die den Spagat
zwischen Bodenstandigkeit und
Innovation wunderbar meistert.
(Bild 1, 2 und 3)

Einen dhnlichen Weg zwischen
traditionellem Wirtshaus
und gehobenem Restaurant geht
auch Roman Siebenhandl in
seinem Gasthof WeiBes Rossl
in der Ortschaft Miihldorf
am Ende des Spitzer Grabens.
(Bild 4, 5 und 6)

Doch Martin Pritz ist nicht nur Angler, sondern auch
begeisterter Jager. Und so stammen Wildspeziali-
taten wie Rehschnitzel in Kiirbis-Mandel-Panier
genauso aus der hauseigenen Jagd wie das
Wildschwein flir die Bratwiirste und die Fasane,
Hasen und Rebhendl, die im Herbst aufgetischt
werden. Aber mit Fleisch allein ist’s freilich nicht
getan. Der Wirt bewirtschaftet 1,5 Hektar Obst- und
Gemtusegarten, erntet u.a. Zucchini und Kirbis fir
die Restaurantkiiche sowie Quitten, Zwetschken
und Marillen fiir hausgemachte Marmeladen und
Schnépse.

LANDGASTHAUS ESSL

Kichentradition
trifft Gourmethauben

Mit Marillen, fir die die Wachau bekanntlich ge-
nauso beriihmt ist wie flir den Wein, beschaftigt sich
auch Philipp Essl. Im malerisch an einem Seitenarm
der Donau gelegenen Langasthaus sitzt man in der
warmen Jahreszeit im idyllischen Gastgarten. Das
Lokal zahlt zu den seltenen Lokalen, die bravouros
den Spagat zwischen bodenstandigem Gasthaus
und gepflegtem Restaurant meistern. »Mittags sind
wir mehr Gasthaus, abends eine Spur mehr Restau-
rant«, sagt der Juniorchef, der vor acht Jahren zu-
ruckkehrte, um den Betrieb gemeinsam mit seinen
Eltern zu fihren. Generell sei man bemtht, so Essl
weiter, gehoben, aber nicht abgehoben zu kochen.
»Wir sind stark in der Osterreichischen Kichen-
tradition verwurzelt«, betont er, »althergebrachte
Gerichte sind ja in der Regel gut durchgedacht, was
aber nicht heiBt, dass man sie nicht auffrischen
darf.«

Und so gibt's zu Mittag etwa die haustypischen
Grammelknoderl mit luftigem Teig und Fruhkraut;
cremige Pilz-Tarhonya mit confiertem Eidotter, ge-
rostetem Brokkoli und Wachauer Shiitake Pilzen.
Aber auch ein bilderbuchmaéBig gebackenes Wiener
Schnitzel vom Kremstaler Milchkalb sowie Rahmra-
gout vom Dunkelsteiner Reh mit Eierschwammerln,
Serviettenknodel und Rotkraut. Sensationell auch
die pikante Suppe mit Biofischen aus der Ramsau
bei St. Polten.

Vieles davon wird auch abends angeboten — und
zudem ein 6-Gang-Ment, bei dem es etwas ambi-
tionierter und kreativer zugeht, wie der gegrillte
Wachauer Krauterseitling mit Ofenpaprika, Brosel-
fisolen und Barlauchkapern oder wie die geflammte
steirische Gebirgsgarnele mit Basilikum, Gurke,
Jalapenio und Cashews als Vorspeise.

Durchaus spektakular auch die Desserts, darunter
die Eisbombe aus hauseigenen Marillen mit Man-
delkrokant und Baiser oder das Wachauer Géateau,
eine leichtere Neuinterpretation der klassischen
Wachauer Torte.

GASTHOF WEISSES ROSSL

Genuss-Geheimtipp
im Spitzer Graben

Einen ahnlichen Weg zwischen traditionellem Wirts-
haus und gehobenem Restaurant geht auch der
Gasthof WeiBes Rdssl in Miihldorf am Ubergang von
der Wachau ins Waldviertel.

Seit rund 100 Jahren sitzt man hier im Schankraum
zwischen alteren und jlingeren Einheimischen
oder in der gediegeneren Gaststube beziehungs-
weise unter den Kastanienbdumen im Gastgarten
und wahlt zwischen Wirtshausklassikern wie ge-
backener Leber mit Petersilkartoffeln, Backhendl,
Wachauer Gulasch und gebratener Bachforelle mit
Thymiankartoffeln. Oder entscheidet sich fiir Aus-
gefalleneres wie Traisentaler Stor gebeizt und
lauwarm mit Kartoffelrosti und Honig-Senf-Sauce,
Vitello Forello, also einem butterweichen Kalbs-
tafelspitz mit Raucherforellencreme, sowie Spe-
zialitdten vom Miihldorfer Bio-Wagyu-Rind und
Bio-Turopolje-Schwein, die hier in einem Gericht
vereint werden.

Am Herd steht Wirt und Kiichenchef Roman
Siebenhandl, der in seinen Wanderjahren nicht
nur bei so manchen Koch-Stars, sondern auch in
so manchem GroBbetrieb kochte, wo er gleich-
falls einige wichtige Erfahrungen gesammelt hat.
GroBere Veranstaltungen will er dennoch nicht in
seinem Haus beherbergen, weil auch immer mehr
individuelle Gaste das Weile Rdssl als Wohnadresse
schatzen. Die in den letzten Jahren liebevoll neu-
gestalteten Zimmer sind ausgesprochen schén ge-
worden und zudem sehr preiswert.

»Das WeiBe Rdssl soll in allen Bereichen, von der
Kiiche bis zum Wohnen, ein echtes Gasthaus blei-
ben. Die Einheimischen missen immer willkommen
sein, weswegen das Schankgeschaft ein wichtiger
Teil unserer Arbeit ist«, sagt der Wirt in flinfter Ge-
neration. »Aber auch die auswartigen Géaste sollen
sich richtig wohlfiihlen!« Und er spricht damit
genau jene Funktion an, die ein echtes Gasthaus
auszeichnet. Ist es doch jener Ort, an dem man einer
Region, ihren Bewohnern und ihrer ganz eigenen
kulinarischen Identitat am allernachsten kommt.
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