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Alles oko
im Victoria

apa Hemingway hitte sich gewun-

dert. Zu seiner Zeit dachte man
noch nicht an die Umwelt. Jetzt schaut
er von vielen Bildern in der Heming-
way-Bar des Hotels Victoria, wo
abends zwar ganz in seinem Sinne
Cocktails gemixt werden, beim mor-
gendlichen Friihstiicksbiifett aber auf
Amerikanismen verzichtet wird — zu-
gunsten frischer Produkte aus der Regi-
on. Das Hotel in Freiburg, der griinen
Vorzeigestadt, wurde in den Jahren
2000 und 2004 mit dem Environmental
Award als ,umweltfreundlichstes Pri-
vat-Hotel der Welt* ausgezeichnet und
hat diverse Oko-Preise eingeheimst.
Auch wenn es inzwischen viele Nachah-
mer gibt, ist sich Hotelier Bertram
Spath sicher: ,,So umfassend wie wir
machen es die wenigsten. Bei uns zieht
sich der Umweltschutz durch alle Berei-
che von den Lebensmitteln iiber Was-
ser und Putzmittel bis zum Strom.*

Obwohl es mit 210 000 Kilowattstun-
den Strom und 450 000 Kilowattstun-
den Heizenergie jahrlich so viel Strom
wie sechzig Haushalte verbraucht und
so viel Wiarme wie zur Beheizung von
fiinfzehn Einfamilienhdusern notig
wire, gilt das Haus als Nullemissions-
hotel. Das Hotel aus dem Jahr 1875 hat
63, teilweise noch mit Stuck verzierte
Zimmer und eine Suite. Heute nutzt es
mit Sonne, Wind, Wasser und Holz die
Energiequellen der Region und gibt so
dem klimaschidigenden Kohlendioxid
keine Chance.

Die Vorreiterrolle haben sich der Ho-
telier und seine Frau Astrid seit 1985 er-
kdmpft. ,Damals war Oko im Hotel
nicht gefragt®, erinnert sich Astrid
Spath. ,Im Gegenteil, es passte nicht
zum Vier-Sterne-Image, und schon bei
den Waschmitteln gab es einen Riesen-
kampf mit den Herstellern.“ Heute ist
das Hotel mit seiner konsequent 6kolo-
gischen Ausrichtung ein Vorzeigemo-
dell. Und die Géste schétzen das. Fiir
die Hélfte sei das Thema wichtig, hat
Bertram Spath erfahren, ein ,Sympa-
thiefaktor®, und etwa tausendfiinfhun-
dert kdmen nur wegen des Umwelt-
aspekts, viele aus Asien. Vier- bis fiinf-
mal im Monat steigen die Hoteliers mit
interessierten Géasten dem Hotel aufs
Dach, um das Solarkraftwerk zu besich-
tigen, und in den Keller, wo die moder-
ne Holzpellets-Heizung fiir die Warm-
wasserversorgung steht. Stolz erklért
Bertram Spith auch die neue, hoch-
effektive Grundwasserkithlung fiir die
Klimaanlagen in den Zimmern — selbst
fiir ihn Neuland. Die durchschnittliche
Jahresauslastung von mehr als achtzig
Prozent macht dem Hotelierpaar Mut,
auf dem eingeschlagenen Weg weiterzu-
gehen. solch

Hotel Victoria, Eisenbahnstr. 54, 79098 Frei-
burg, Telefon: 07 61/207 34-0, Zimmerpreis ab
127 Euro. E-Mail: info@victoria.bestwestern.de,
im Internet: www.victoria.bestwestern.de.

Sternen-Kiiche

in Las Vegas

A.O. FRANKFURT. Als Feinschme-
cker-Metropole prisentiert sich die
Glicksspieler-Stadt in der Wiiste von
Nevada im ersten ,,Guide Michelin®, der
ihr gewidmet ist. Der Fithrer verzeich-
net 127 Restaurants und dreiB3ig Hotels.
Als einziger Koch wurde Joél Robuchon
mit drei Sternen ausgezeichnet, der
Franzose fiihrt die Kiiche des Fiinftau-
send-Zimmer-Hotels ,MGM Grand“.
Zu den Neuerdffnungen prominenter
Koche in diesem Jahr zéhlen das ,,.B & B
Ristorante” und die ,,Enoteca San Mar-
co® der Italo-Amerikaner Mario Batali
und Joseph Bastianich sowie die ,,Diabo-
lo’s Cantina“ im Monte Carlo Resort &
Casino. Das mexikanische Restaurant
von Brian Massie erstreckt sich tber
mehrere Stockwerke und tausend Qua-
dratmeter und bietet als besondere Ho-
hepunkte zehn Plasmafernsehschirme.

Dunkelgrun, schmierig, kostlich

Auf der Olspur: Neue Inspirationen fiir die Kdche in der Steiermark / Von Volker Mehnert

telang war er hierzulande aus der

Kiiche verbannt. Wenn iiberhaupt,
dann kam er sti3-sauer eingelegt auf den
Tisch, und diese immer gleiche Einheits-
version verdarb den meisten endgiiltig
den Appetit. Zu allem Uberfluss verwan-
delten ihn die Amerikaner fiir ihren Hallo-
ween-Klamauk noch in ein Schreckge-
spenst, womit der kulinarische Exitus des
prallen Kiirbiskopfes besiegelt schien. Fiir
den Gourmet gerettet aber haben ihn die
Bauern und Koéche im Siiden der Steier-
mark. Dort hat er auch in seinen schlech-
ten Zeiten als Lebensmittel durchgehal-
ten, und jetzt wird er bereits auf zwolftau-
send Hektar Ackerflache angebaut.

Warum ausgerechnet in der Steier-
mark? Dort hat die Natur vor rund hun-
dert Jahren eine Dummbheit begangen, die
sich die Steirer zunutze machten. Der Kiir-
biskern, eigentlich von einer schiitzenden
Hiille umgeben, tauchte in einer sogenann-
ten Negativmutation plétzlich ohne Scha-
le auf — botanisch: cucurbita pepo varianta
styriaca. Perfekt fiirs Auspressen des Kern-
0ls, dachten sich die Steirer und began-
nen, den neuen Kiirbis zu ziichten. Seither
ist der steirische Olkiirbis eine von mehr
als achthundert Arten dieses Gewéchses.
Wihrend man vorher mit einer schwerfal-
ligen holzernen Werkbank, der sogenann-
ten Ol-Kuh, gerade einmal zwei Liter Ol
pro Tag auspressen konnte, lieBen sich die
Kerne fortan einfacher in Miihlen verar-
beiten. Bis heute ist auch das ein aufwendi-
ger Prozess, braucht man doch fiir einen
Liter Ol mindestens zweieinhalb Kilo Ker-
ne aus dreif3ig bis vierzig Kiirbissen.

Die drei Schwestern Berghofer betrei-
ben in Fehring eine der rund sechzig Ol-
miihlen der Steiermark. ,Es werden im-
mer mehr, nicht weniger, sagt Liane Berg-
hofer und sieht das nicht als Konkurrenz,
sondern als Beweis fiir die anerkannte
Qualitédt des Kerndls. Thre Miihle ist seit
sechs Generationen im Familienbesitz.
Mit steinernen Miihlrddern werden die
Kerne hier grob gemahlen, mit Salz und
Wasser versetzt, schonend gerdstet und
dann ausgepresst. Soll das Ol in eine Fla-
sche mit der gesetzlich geschiitzten Bande-
role gefiillt werden, miissen die Kerne aus
der Steiermark stammen, und die gesamte
Verarbeitung und Abfiillung miissen ohne
chemische Zusdtze vor Ort erfolgt sein.
Nicht jeden Kern freilich verarbeiten die
Damen Berghofer zu Ol: Im Miihlenladen
verkaufen sie neben dem Kerndl auch Kiir-
biskerne, die mit Vanille, Zimt, Kaffee,
weiller Schokolade oder sogar Wasabi ka-
ramellisiert sind. Eine Olspur zieht sich
jetzt durch den Stiden der Steiermark und
durch das Steirische Thermenland — dun-
kelgriin, schmierig und kdstlich: von Kiir-
bisfeld zu Kiirbisfeld, von Olmiihle zu Ol-
miihle, von Gasthaus zu Gasthaus. Das

D er Kiirbis hat es schwer. Jahrzehn-

toines steirise’

{Urbiskern

Es muss nicht immer Olive sein: Speisedle aus der Steiermark.

Kiirbiskerndl ist allgegenwartig, denn in-
zwischen ist nicht nur bewiesen, dass es
mit seinem hohen Anteil an Vitaminen,
an Zink, Selen und ungesittigten Fettsau-
ren hochst gesund ist. Die Steirer haben
auch entdeckt, dass sein nussiger Ge-
schmack kulinarisch zu mehr taugt als
zum Verfeinern von Salaten, und iiber die
Steiermark hinaus ist man ebenfalls l&ngst
aufmerksam geworden.

Auch mancher Bauer macht sich die-
sen Trend zunutze. Johann Koller aus
Fehring zum Beispiel hat sich auf kleine
Kostlichkeiten spezialisiert, die er aus sei-
nen Kiirbissen und Kiibiskernen her-
stellt. Seit sein Kiirbiskernpesto rei3en-

Rowling, Walser, Mankell

Dichterhaus: Warum Autoren so gerne im Hamburger Hotel Wedina wohnen / Von Verena Weil3e

Hoffmann hat sich auf dem Kopf-

kissen breitgemacht, als wolle es
den Gast einladen, mit ihm die Nacht zu
verbringen. An der Flasche Wasser auf
dem Tisch neben dem Bett héngt ein wei-
Bes Lesezeichen, das den Hals der Fla-
sche wie eine Kette schmiickt. Gegeniiber
im Regal unter dem Fernseher stehen
mehrere Biicher von Ingeborg Bachmann
in Reih’ und Glied, an der Betonwand da-
neben thront eine originalgetreue Nach-
bildung eines ihrer Textausziige.

Jedes der vierzehn Zimmer im blauen
Haus des Hotels Wedina in der Ham-
burger Innenstadt ist ein literarisches
Schmuckkéstchen, eine kleine Bibliothek
fiir sich, ein jedes einem anderen Autor ge-
widmet: Max Frisch, Vladimir Nabokov, In-
geborg Bachmann. Die Einrichtung der
Zimmer soll Vergangenheit und Gegen-
wart verbinden. Sie wurden in modernem
Design gestaltet und sind architektonisch
aufs Wesentliche reduziert: mit purem Be-
ton an den Wianden und Granitstein auf
dem Badfuf3boden. ,,Der Gast soll das Zim-
mer selbst beleben®, sagt Geschéftsfiihre-
rin Silvia Reiter, die das zentral und ruhig
gelegene Literaturhotel zwischen Haupt-
bahnhof und Auf3enalster seit 2002 leitet.
Dahinter steckt eine Philosophie, die
nicht aufdringlich sein mochte: ,Wir wol-
len unseren Gésten die Moglichkeit ge-
ben, etwas Neues fiir sich zu entdecken.”

Das Hotel befindet sich in vier Hau-
sern mit insgesamt neunundfiinfzig Zim-

E in griines Biichlein von Rudiger

Rot leuchtet das Hotel der Literaten.

mern. Das rote Haus im klassischen
Achtziger-Jahre-Gewand ist als Haupt-
haus mit sechsundzwanzig Zimmern,
der Rezeption, einer kleinen Bibliothek
und einem farbenfrohen, hellen Friih-

Foto Volker Mehnert

den Absatz findet, hat er auch noch Kiir-
biskonfitire, Kiirbisnudeln und Kirbis-
chutney aufgelegt.

Obwohl kulinarisch also erst in den ver-
gangenen zehn Jahren richtig entdeckt, ist
das Kerndl fiir jeden Steirer Koch jetzt das
Hi-Tipferl” auf seinen Speisen. Exempla-
risch fir diesen frischen Wind in der hei-
mischen Kiiche steht Richard Rauch vom
Gasthaus Steira Wirt in Trautmannsdorf.
Der Zweiundzwanzigjahrige hat sich be-
reits die erste Haube erkocht, und 2006
wurde der Steira Wirt zum Osterrei-
chischen Gasthaus des Jahres gekiirt. ,Wir
sind im Aufbruch®, sagt er und présentiert
eine neue Kreation: mit Polenta gefiillte

Foto Wedina

stiickssaal mit Wintergarten das Herz
der Anlage. Vor elf Jahren hatte Inhaber
Felix Schlatter das erste Haus in der
Milchstrae gekauft, das er Wedina
nannte. Das blaue Haus, das im Jahr

Kiirbis-Bliite. Kein ,,Uber-driiber-Schaum-
chen-Koch® will er sein, sondern ,,ins Def-
tig-Bodenstédndige einen feinen Schliff hin-
einbringen“. Und der Kiirbis spielt dabei
ein wichtige Rolle. Wie wir’s also zum Bei-
spiel mit einem Kiirbisfond zur Forelle
oder einem Kiirbis-Maracuja-Sorbet zum
Nachtisch?

Ahnlich niihert man sich auch in der
Landeshauptstadt Graz dem Thema: ,Das
Regionale achten und das Internationale
nonchalant integrieren®, heiB3t es dort. So
hat sich das Restaurant Eckstein zum Bei-
spiel dem Leitmotiv ,Risotto meets Kiir-
bis“ verschrieben. Gemeint sind damit
steirische Interpretationen der globalisier-
ten Kochkunst, und die hausgemachten
Kiirbiskernravioli etwa sind eine gelunge-
ne Darbietung dieses Mottos.

Ob der Kiirbis auf Schloss Kapfenstein
besser schmeckt als anderswo, das sei da-
hingestellt. Aber eine Kiirbishochburg im
wahrsten Sinne des Wortes ist das Schloss-
restaurant in jedem Fall — der vielleicht
schonste steirische Ort fiir ein Kiirbises-
sen Uberhaupt: hoch iiber dem Thermen-
land im Osterreichisch-ungarisch-sloweni-
schen Dreilédndereck, im Vordergrund am
Steilhang die Weingérten, dahinter Hiigel,
Berge und Téler mit Mais, Getreide, Wald,
Wiesen und natiirlich Kiirbisfeldern. Man
fragt den Wirt, ob es heute ein Kiirbisge-
richt gebe. ,Kiirbis is’ bei uns immer*,
heif3t die Antwort, schlief3lich halte sich
ein Kiirbis bei guter Lagerung sechs Mo-
nate, Kiirbiskerne und Kernol gebe es so-
wieso das ganze Jahr {ber, im Juli sei
dann Kiirbisbliite und von September an
schon wieder Erntezeit. Das angebotene
Kirbismenii kann mit dem fabelhaften
Ausblick mithalten: Tafelspitzsiilze mit
Salatspitzen und Kiirbiskernol, gebrate-
nes Saiblingsfilet auf Kiirbiskernpesto-
Bandnudeln und Kiirbiskernknoédel auf
Holundersofe.

Das klingt schon sehr nach ausgefeilter
Kirbisgastronomie. Doch wie neu das
hier alles ist, sieht man daran, dass sich
die Koche noch nicht werbewirksam zu
,Kiirbis-Wirten“  zusammengeschlossen
haben und dass es Tourismusmanagern
noch nicht eingefallen ist, eine ,Steiri-
sche Kiirbis-Strale“ zu organisieren. Das
wird aber wohl noch kommen. Einstwei-
len begniigt man sich mit einem promi-
nenten steirischen Kiichenchef, der die
Kirbisbotschaft jenseits der Landesgren-
zen verbreitet. , Kiirbis“, so ldsst sich Star-
koch Johann Lafer gern zitieren, ,ist fiir
mich die Triiffel des Thermenlandes. Nur
viel gesiinder und zum Gliick alles andere
als selten.”

Die Broschiire ,Gaumenfreuden” listet Gasthauser,
Olmihlen und bauerliche Betriebe im Steirischen
Thermenland auf, die sich dem Kirbis und dem
Kernol widmen und Besucher willkommen heil3en.
Erhaltlich beim Steirischen Thermenland, Raders-
dorf 75, A-8263 GroRBwilfersdorf, Telefon: 0043/
3385/66040, Internet www.thermenland.at.

2002 komplett verandert wurde und seit-
dem der Literatur gewidmet ist, liegt
mit gelbem und griinem Haus schrég ge-
geniiber auf der anderen StraBenseite.
Das gelbe Haus beherbergt in frohlich-
mediterranem Stil eingerichtete Rau-
me, deren gelbe Wénde das Licht der
Sonne symbolisieren wollen, und gleich-
falls farbenfrohe Studios mit einer zu-
sdtzlichen Kiichenzeile. Als Oase in der
Innenstadt gilt das griine Haus, das mit
seinem Steingarten aus Granit und ei-
nem griin gestrichenen Flur seinem Na-
men Nachdruck verleiht.

Seit Felix Schlatter das Hamburger Li-
teraturhaus unterstiitzt, logieren alle Au-
toren, die dort ihre Werke vorstellen, kos-
tenlos im Wedina. So schaute Martin Wal-
ser vorbei, und Joanne Rowling und Hen-
ning Mankell wohnten hier. Die Hotelan-
gestellten lesen vor dem Besuch eines Au-
tors in seinem Werk, seine Blicher wer-
den an der Rezeption ausgestellt, und ein
Schild mit der Aufschrift ,Dieser Autor
ist hier zu Gast“ informiert die anderen
Gaste. Manche Autoren seien sehr redse-
lig, hat man im Hotel erfahren, andere
hingegen gendssen die Anonymitét. Wel-
cher Autor als Néchstes im Wedina ab-
steigt, ist streng geheim. Denn auf die Pri-
vatsphére aller Gaste legt das Wedina bei
aller Public Relations Wert.

Hotel Wedina, Gurlittstr. 23, 20099 Hamburg, Ein-
zelzimmer 70 bis 145 Euro, Doppelzimmer 108 bis
165 Euro inkl. Fruhsttcksbuffet. Tel: 040/2808900,
Fax: 040/2803894, Internet: www.wedina.de und
www.literaturhaus-hamburg.de

Wegweiser

Kochen lernen wird man bei den einté-
gigen ,Gourmetkochkursen®  von
Heinz Winkler kaum, aber an der Seite
des Drei-Michelin-Sterne-Kochs soll
sich dem Eleven immerhin vermitteln,
dass Kochen eine ,lustvolle Angelegen-
heit* sei, die gliicklich macht. Dafiir
hat Winkler in seinem Restaurant ,Re-
sidenz“ in Aschau im Chiemgau Arran-
gements fiir maximal zwolf Personen
aufgelegt, die am 20. und 21. Januar,
17. und 18. Februar sowie 9. und 10.
Mérz fiir 510 Euro pro Person im Dop-
pelzimmer neben dem Kochkurs ein
Mittagessen und ein Galadiner bieten,
die Ubernachtung mit Frithstiick und
als Souvenirs eine Residenz-Schiirze
und ein signiertes Kochbuch. Informa-
tionen unter der Telefonnummer
08052/1799 und im Internet: www.re-
sidenz-heinz-winkler.de. eas.

Fische aus dem Meer sowie Friichte
und Gemiise aus den inseleigenen Gér-
ten will Raymond Blanc im Januar fir
die Géste der Malediven-Resorts Sone-
va Fushi und Soneva Gili zubereiten.
Der franzosische Sterne-Koch, Besit-
zer des weithin gerithmten Restaurants
,Le Manoir aux Quat’ Saisons”“ in dem
Dorf Great Milton nahe Oxford, wird
mehrere Meniis komponieren und bei
Empfidngen am Strand Geheimnisse
aus seinen Kochtopfen preisgeben.
Auf Soneva Gili will Blanc am 5. und
6. Januar die Kiiche tibernehmen, auf
Soneva Fushi am 9. und 10. Januar. In
beiden Resorts, die unter dem Manage-
ment des in Bangkok anséssigen Unter-
nehmens Six Senses stehen, wird fiir
die Teilnahme an einem Vier-Ginge-
Dinner des Meisters 180 Dollar berech-
net, fiirs Zuschauen und Verkosten bei
der Kochdemonstration hundert Dol-
lar. Wer mehr ausgeben will, kann in
der Zeit von Mai bis November eines
der Resorts exklusiv mieten: Im Preis
von einer Million Dollar eingeschlos-
sen sind der einwdchige Aufenthalt
mit Vollverpflegung fiir bis zu 154 Gés-
te und die unbegrenzte Nutzung aller
Spa-Einrichtungen — nicht aber die Kii-
chendienste von Raymond Blanc. Infor-
mationen im Internet: www.sixsen-
ses.com. A.O.

Zu Gast bei polynesischen Familien er-
fahren Touristen ein Gesetz fiir Besu-
cher und Besuchte, das Hauptling Tetu-
naé bereits im zehnten Jahrhundert
festschrieb: ,Wenn jemand an deinem
Haus vorbeikommt, so sieh nicht weg,
sondern lade ihn zum Essen in dein
Haus ein.“ Héauser, in denen Fremde
nicht nur essen, sondern auch tber-
nachten kénnen, verzeichnet eine kos-
tenlose Broschiire, die das Fremdenver-
kehrsamt Tahiti Tourisme aufgelegt
hat: Géstezimmer und Bungalowanla-
gen fiir Selbstversorger ebenso wie Pen-
sionen und Familienhotels auf Tahiti
und den Nachbarinseln. Kategorisiert
sind die Unterkiinfte mit Tiare-Bliiten
statt der sonst iiblichen Sterne, die Tia-
re ist die Nationalbliite von Tahiti. In-
formationen unter der Telefonnummer
02104/286725 und im Internet: www.
tahiti-tourisme.de. eas.

Ein Guinness mit Schaumkrone, in der
das Kleeblatt zu erkennen ist, das Sym-
bol Irlands, ist die Kronung des Guin-
ness-Zapfkurses als Hohepunkt eines
Arrangements, das die weltberithmte
Brauerei zusammen mit dem neuen
Hotel The Ritz-Carlton Powerscourt
im County Wicklow an der irischen
Ostkiiste, dreiBBig Autominuten siidlich
von Dublin, aufgelegt hat. Fiir Preise
ab 1500 Euro bietet es die Flughafen-
Transfers, zwei Ubernachtungen und
ein Dinner im ersten irischen Restau-
rant des schottischen Starkochs
George Ramsay, das im Ritz-Carlton
eingerichtet wurde. Eingeschlossen
sind dariiber hinaus ein Ausflug in die
Natur des County Wicklow, zu dessen
Attraktionen die Wasserquellen ,The
Devil’s Hole“ zédhlen, die Guinness
zum Bierbrauen nutzt, eine Tour durch
das Guinness Storehouse in Dublin
und ein Kneipenbummel durch die
Pubs der Stadt. Das Ritz-Carlton
Powerscourt ist das erste Haus der ame-
rikanischen Hotelkette auf der Griinen
Insel, es bietet zweihundert Zimmer
und Suiten. Informationen unter der
gebithrenfreien Telefonnummer 08 00/
1812334 und im Internet: www.ritz-
carlton.com. A.O.
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