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Waren es die Kindheitserinnerungen an die gute
Kiche seiner Oma, die von Beruf Kochin war? Die Lust
die Welt kennenzulernen? Oder der Wunsch, Kunst und
Perfektion im Beruf zu vereinen, was Alain Weissgerber
zum Kochen brachten? »Viel mehr das frihe Aufstehen
als Backer, lacht der 43-Jahrige, und seine stahlblauen
Augen blitzen auf. »Das wollte ich namlich eigentlich
werden.« Doch regelmal3ig das Bett um zwei Uhr nachts
verlassen zu mussen, war keine sehr reizvolle Aussicht
fur den damals 17-Jahrigen. »Dann habe ich eine Wo-
che in einer Kuiche gearbeitet und war begeistert.« Die
Entscheidung war getroffen, und mit ihr war auch klar:
»Wenn, dann richtig.« Fur den geburtigen Elsdsser gibt
es keine Kompromisse. Konsequenz in allem, was er tut,
ist schlicht sein Lebensmotto.

Die Ausbildung im Restaurant Le Bristol unter Do-
minique Le Stanc im franzdsischen Niederbronnen war
fur ihn der Grundstein fur alles, was danach folgte. »Wir
Lehrlinge bekamen die gleiche Verantwortung wie ein
Chef de Partie. Eine tolle Moglichkeit, sich auszupro-
bieren.« Danach folgten Reisejahre, auf denen er sein
Handwerk in 2- und 3-Sternekichen in der Schweiz, Os-
terreich und Deutschland verfeinerte.»Die Zeit bei Otto
Koch ist rickblickend der Meilenstein meiner Laufbahn,
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der mich am meisten pragtes, meint Alain Weissgerber.
Bei ihm arbeitete der Elsasser als Souschef im Restau-
rant Le Gourmet in Miinchen. Von Helmut Osterreicher
hingegen lief3 er sich im Restaurant Steirereck in Wien
fur die osterreichische Kiche begeistern — und blieb.
Seine Reise hatte ihr Ziel gefunden: Mit gerade einmal
23 Jahren machte er sich 1993 unweit der Landeshaupt-
stadt in Weiden am Neusiedlersee mit seinem eigenen
Restaurant selbstandig. »Eine unglaubliche Zeitk, so er-
innert sich der Koch an seine Jahre in der Blauen Gans,
in der er mit einem Michelin-Stern und 16 Punkten im
Gault Millau ausgezeichnet war. »Doch das ist jetzt pas-
sé.Die Vergangenheit ist fir mich nicht wichtig.Ich habe
sie gelebt und genossen, mit vollen Zigen.« Seit Januar
2010 steht auf der Homepage der Blauen Gans:Die Gans
ist flambiert. Das Restaurant ist abgebrannt und die Fa-
milie mit diesem Ereignis enger zusammengerlckt: Seit
sieben Jahren halt den Franzosen namlich nicht nur der
Beruf in dem kleinen Alpenland, sondern auch seine
Frau und ihre gemeinsamen zwei Kinder. Alain Weiss-
gerber ist mit Barbara Eselbdck, der Tochter von 2-Ster-
nekoch Walter Eselbock, verheiratet. Gemeinsam haben
sie bereits vor knapp funf Jahren das Haus im See auf
der ungarischen Seite des Neusiedlersees eroffnet. Ein

kleines Boutique-Hotel mit neun individuellen Zimmern,
das auf dem See steht, und dessen gastronomisches
Konzept fur die Klarheit steht, die den 43-Jahrigen aus-

macht. »Dort grillen wir. Klar, leicht, auf die Qualitat und

den Geschmack reduziert.Ich liebe die Sommermonate
in meiner kleinen Karibik.«

Doch der Brand hat viel verandert. »Wir haben uns
zusammengerauft als eine grofle Gastronomie-Familie,
und jeder hat seinen Part Ubernommen.« Alain Weiss-
gerber teilt sich nun mit seinem Schwiegervater in allen
Familienbetrieben die Kompetenz in der Kiiche,auch im
berithmten Taubenkobel — dem wunderschonen und
geheimnisvollen Stammhaus der Familie im burgenldn-
dischen Schutzen.»Das gibt uns viel Kraft, Neues auszu-
probieren.«

Ob sich dabei auch seine Kiiche verandert? »Natr-
lich gehe ich mit der Zeit. Die Kiiche von vor zehn Jahren
gibt es nicht mehr.Ich koche modern, gehe aber nicht
in Richtung Molekularkiicheg, sagt er mit seiner ruhigen,
festen Stimme. Seine Augen erzahlen mehr und strahlen,
wenn er Uber das Kochen spricht. »Das ist Leidenschaft.
Punkt.« Wieder diese schlichte Klarheit, die man auch in
seinen Gerichten wiederfindet. »Schlicht heiflt ja nicht
puristisch. Es ist alles durchdacht, aber raffiniert und stim-
mig.Wir machen kein Bauchkochen, bei dem man in den
Kuhlschrank schaut, was gerade so da ist. Vorbereitung
ist alles. Wir probieren und arbeiten auf ein Ziel hin - bis
es perfekt ist.« Eine Perfektion, die auch den Druck, sich

ALAIN WEISSGERBER

immer wieder neu erfinden und Ubertreffen zu massen,
mit sich bringt? »Wer es nicht mag, auf diesem Niveau zu
arbeiten und sich diesem Anspruch zu stellen, sollte sich
das auch nicht antun. Fr mich ist es mein Leben.« Bei

diesen Worten richtet er sich zu htiinenhafter GréRe auf,
und sein Blick ist ruhig, kraftvoll und konzentriert. »Man
muss wissen, fir was und fur wen man es macht. Sonst
bringt es nichts«, meint er.»lch tue es fir mich und meine
Familie. Sie ist mein Ausgleich und mein Anker.Ich brau-
che diesen Pol, denn im Grunde bin ich eher ruhig, ein
Beobachter,der die Dinge mit sich selbst ausmacht, bevor
er nach auSen geht.

Weissgerber scheint am Ziel seiner Reise angekom-
men zu sein,auch wenn er ab und zu den Hafen der Fa-
milie verldsst.In den Wintermonaten ist er hin und wieder
auf Stage bei Kdchen wie Wolfgang Puck im Spago in Los
Angeles, Hans Haas im Tantris in Mdnchen, Juan Marfa
und Elena und Arzak im Arzak in San Sebastian oder in
seiner elsdssischen Heimat bei Alain Westermann im
Buhrehisel. »Doch, wenn ich ganz ehrlich bing, sagt Alain
Weissgerber. »lch weil3, wo ich hingehére. Angekommen
zu sein bedeutet jedoch oftmals Stillstand. Dass heilst,
man vertrodelt seine Zeit, gerat in einen Trott, und das ist
gar nichts ftr mich. Ich liebe meine Familie, meinen Be-
ruf, und ich bin Franzose, sagt er stolz und mit diesem
kleinen Hauch franzosischer Arroganz. »Das sind meine
einzigen Konstanten.Den Rest schreibt das Leben.«

Anja Hanke

Relais & Chateaux
Taubenkobel
Hauptstrale 33
A-7081 Schiitzen

am Gebirge

Tel.: +43 (0)2684-22 97
www.taubenkobel.at

Offnungszeiten:

Mi. bis So. 12 bis 14 Uhr
und 18 bis 22 Uhr,

Mo bis Mi. Ruhetag

Pure Konzentration — das Ziel dabei:
Ein perfektes Gericht. ,Aber daftir ist
die Optik nicht die entscheidende
Instanz, meint Alain Weissgerber.
,Sie ist wichtig, aber die Geschmacks-
komponenten mdissen stimmig sein.
Erst dann ist der Gast liberzeugt.”
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Ganseleber
mit Kukuruz und Kakao

Rehriicken mit Vogelbeeren
und Rehpraline




Fiir das 20g Valrhona-Schokolade Fiir die Fiir die gebratene Leber
anselepertorichen 6 Kakaoanteil), anseleber-Mousse
Géanselebertortch (70 % Kakaoanteli) G leber-M 209 Zucker
1'TL reduzierter roter Port- geschmolzen 120g Gdnsestopfleber, gewdir- 5g Glukose
wein I' Miirbeteigboden felt 1EL Wasser
1 TL reduzierter weilSer Port- 4cm &, (siehe Hinweis) Salz, schwarzer Pfeffer 1 Prise Ingwerpulver
wein Fiir die aus der Mihle 89 gemahlene Mandeln
1'TL reduzierter Madeira Kukuruz-Créme-Brilée 1 Schuss Armagnac 4 Wiirfel frische Gdnse-
1TL StBwein (Beerenauslese) e AR 1 Schuss Martini Bianco leber (je etwa 20 g)
1'TL Cognac 7509 A;;SC eK inse 2l 4 2 Blatt Gelatine, einge- Salz, schwarzer Pfeffer
100g frische Gdnseleber g DGIS( R 2 guder weicht aus der Miihle
1 Msp. Lebkuchengewdirz Ro;eR v 509 geschlagene Sahne Mehl zum Bestduben
1 Msp. gemahlener Kardamom o O e 80ml Mangosaft 4 Wiirfel von Hokaido-
1 Msp. frisch geriebene Oran- Fiir die Kakaobrésel I Mango, in dinnen Kirbis (je etwa 10 g)
genschale 5o R Gltier Scheiben Butter zum Braten
%g Pokelsalz o Lo Olivendl zum Abgldnzen
[OR 10g Mehl
100ml roter Traubensaft 5q Kakao
L9 Aqzsaay 15g Mandelmehl
ZUBEREITUNG
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Gianseleber mit Kukuruz und Kakao
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Rehriicken mit Vogelbeeren
und Rehpraline

2409 eingelegte Vogelbeeren
(Eberesche) im ihrem
Sud (siehe Hinweis)

Fiir das Rehgewiirz

6g schwarze Pfefferkérner
12g Pimentkérner

6g Wacholderbeeren

3g Kimmelsamen

15g Koriandersamen

Fiir die Apfelperlen
1 Apfel (Granny Smith)
Zitronensaft

100 ml Apfelsaft
1 Zweig Thymian
I Prise Rehgewlirz

ZUBEREITUNG

Fiir das Vogelbeergelee

Vogelbeersaft

1,2g AgarAgar
Ol zum Einfetten

40g Schokolade (Guanaja
von Valrhona), fein
gehackt

Fiir die Apfel-Mousse

69 Zucker
30g Apfelwiirfel
Tcl Calvados
25ml Apfelsaft
1 Zweig Bohnenkraut
% Blatt Gelatine, einge-
weicht
Zitronensaft, Salz
159 geschlagene Sahne

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir das Rehragout

200g Rehkeule, in 1,5cm grolse
Wiirfel geschnitten
Rehgewiirz, Salz
1EL Rapsol
30g Butter
Apfelperlen
100ml Rehsauce (siehe Hinwveis)
10g Pistazien
10g schwarze Walnisse,
in feine Scheiben ge-
schnitten
10g Preiselbeermarmelade

Fiir die Rehpraline

50g Rehragout
259 halb geschlagene Sahne
% Blatt Gelatine, einge-
weicht und aufgelost

20g Vogelbeersaft
100g Baumkuchen (vom
Bdicker)
60g Gdnseleber-Mousse
(siehe Rezept Gdéinse-
leber mit Kukuruz,
Seite 40)

Fiir den Rehrilicken

4009 Rehriicken, pariert und
in 4 Stiicke geschnitten
10g Thymiandl
2 Zweige Thymian
Rehgewtirz
30g Butter
Thymianbldttchen

Fir das Ganselebertortchen die reduzierten
Weine mit der Beerenauslese und dem
Cognac vermischen. Die Génseleber sorg-
faltig parieren und die einzelnen Sticke mit
den Gewdrzen, der Reduktionsmischung,
Pokelsalz und Salz vermengen. In einem
gut schlieBenden Gefdl§ 24 Stunden im
Kahlschrank marinieren. Dann die Stticke in
Klarsichtfolie zur Rolle von 4cm @ formen
und fest in die Folie einwickeln. Fir weitere
24 Stunden in den Kuhlschrank legen.

Erst kurz vor dem Anrichten den Trauben-
saft mit Agar Agar mischen, aufkochen und
2 Minuten kochen, dann etwas abkdhlen
lassen.Die Ganseleber in 3 Scheiben schnei-
den und mit einem Ring glatt ausstechen.
2 Scheiben mit der Schokolade bestreichen
und alle zu einem Turm zusammensetzen.
Auf den Murbeteigboden setzen und mit
dem Traubensaftgelee Uberziehen. Sobald
das Gelee erstarrt ist, das Tortchen vierteln.

Fur die Kukuruz-Créeme-Brllée die Ganse-
leber vakuumieren. Jeweils 17 Minuten bei
62 Grad, dann bei 58 Grad pochieren. In
Eiswasser abschrecken. Den Mais abspulen,
abtropfen lassen und purieren. Durch ein
Haarsieb streichen.Samt der Leber im Mixer
erneut purieren, auf die Teller verteilen und
kalt stellen.

Fur die Kakaobrosel Butter und Zucker
schaumig rihren. Mit den Ubrigen Zutaten
vermischen und im Schockfroster durch-
frieren lassen. Im Mixer zerkleinern und im
150 Grad heilen Ofen etwa 15 Minuten zu
Broseln backen.

Fur die Mousse die Ganseleber mit Salz
und Pfeffer wirzen, 1 Stunde in Armagnac
und Martini marinieren, dann durch ein
Sieb streichen. Ein Blatt Gelatine auflosen,
unter die Leber arbeiten, dann die Sahne
unterheben. Das zweite Blatt Gelatine im
warmen Mangosaft auflésen. Ein kleines

Blech mit Klarsichtfolie auskleiden und mit
einem Drittel der Mangoscheiben ausle-
gen. Mit etwas Mango-Gelee Uberziehen.
Die Halfte der Ganseleber-Mousse aufstrei-
chen und mit Mangoscheiben und etwas
Gelee bedecken. Sobald dieses angezogen
hat, die Ubrige Mousse darauf verteilen, mit
Mangoscheiben belegen und mit Gelee
abschlieRen.Vor dem Anrichten in 4 Stticke
schneiden und wie die Tortchensticke mit
etwas Olivendl Gberglanzen.

Fiur die gebratene Leber Zucker mit Gluko-
se und Wasser mischen und zu hellem Kara-
mell kochen.Nach dem Abkuhlen im Mixer
zerkleinern. Mit Ingwerpulver und Mandeln
mischen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech sieben und im 180 Grad heillen Ofen
etwa 4 Minuten backen. In 4 »Blatter« bre-
chen. Die Leberwdrfel salzen, pfeffern und
leicht mehlieren. Ohne Fettzugabe auf bei-
den Seiten kurz braten. Nebenher die Kir-

Die Vogelbeeren abtropfen lassen. 16 Bee-
ren fir den Rehriicken beiseite stellen. Die
Ubrigen entsaften und mit Einlegesud auf
300 ml auffillen. 20 g fur die Rehpraline ab-
nehmen. Das im Entsafter zurtickgebliebe-
ne Fruchtfleisch auf einem Blech ausstrei-
chen und im 50 Grad heil3en Ofen trocknen,
dann zu feinem Pulver vermahlen.

Fir das Rehgewdrz alle Gewlrze getrennt
voneinander résten, bis sie duften, zermar-
sern und erst dann mischen.

Den geschélten Apfel zu kleinen Perlen aus-
stechen und sofort in mit Zitronensaft ver-
mischtes Wasser legen. Den Apfelsaft mit
Thymian und Rehgewdirz aufkochen. Durch
ein Sieb passieren. Die abgetropften Ap-
felperlen in ein Weckglas geben. Den Sud
erneut aufkochen und dartber giel3en. Die
Perlen mit geschlossenem Deckel abkihlen
lassen.Vor dem Anrichten 16 Perlen abneh-
men.

Fur das Vogelbeergelee den Saft mit dem
Agar Agar vermischen, aufkochen und 2 -3
Minuten kochen lassen. Gut die Hélfte in
4 Servierschélchen fullen, darauf kommen
spater die Rehpralinen. Ein Blech leicht mit
Ol einfetten. Die Ubrige Mischung dinn
hinein giellen. Sobald sie erstarrt ist, in
8 Streifen (9x 3 cm) schneiden und 4 davon
auf Teller legen. Mit gehackter Schokolade
bestreuen und jeweils mit einem weiteren
Geleestreifen belegen.

Fir die Apfel-Mousse den Zucker leicht ka-
ramellisieren lassen. Die Apfelwdirfel darin
wenden, mit Calvados abléschen. Den Ap-
felsaft angieBen und den Thymianzweig zu-
fugen. Die Flussigkeit fast ganz einkochen
lassen, dann alles durch ein Sieb passieren
und die Gelatine darin aufldsen. Mit Zitro-
nensaft und Salz abschmecken, abkuhlen
lassen und die Sahne unterziehen.

Fur das Ragout die Fleischwurfel mit Reh-

gewdlrz und Salz wirzen und in einer
Mischung aus Ol und 20g Butter scharf
anbraten. Mit den Apfelperlen und den Ub-
rigen Zutaten vermengen und 504 fur die
Rehpraline abnehmen.Das Ragout vor dem
Anrichten erwdrmen, mit der Gbrigen But-
ter aufmontieren und in kleine Schalchen
fullen.

Fir die Praline das Ragout fein mixen, die
Sahne und % Blatt aufgeltste Gelatine un-
termischen. Die Ubrige Gelatine in dem
leicht erwdarmten Vogelbeersaft auflosen.
Den Baumkuchen in 5mm dicke, Scheiben
schneiden und ganz eng nebeneinander in
ein mit Folie Gberzogenen Blech setzen. Mit
Rehragout bestreichen. Etwas Vogelbeer-
gelee dartber gieen und stocken lassen.
Dann die Ganseleber-Mousse darauf strei-
chen und mit dem Ubrigen Gelee glasie-
ren. Mit Apfel-Mousse abschlieSen und die
Praline etwa 6 Stunden kihl stellen. Dann
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Fur die Himbeerhaut die Himbeeren piirie-
ren und tber Nacht in einem Seihtuch ab-
laufen lassen. Den Saft auffangen und 1cl
fur den Rhabarberschaum abmessen. Den
Fruchtanteil durch ein Sieb streichen und
mit der Glukose kurz aufkochen. Hauch-
dinn auf eine Silikonmatte streichen und
im 50 Grad heien Ofen etwa 6 Stunden

trocknen lassen. Spater in 2-2 %5 cm breite

Streifen schneiden.

Fir das Eis den Spargel mit Sahne, Milch
und Glucose kochen lassen, bis er ganz
weich ist. Die Ubrigen Zutaten unterriihren
und alles nochmals aufkochen lassen. Im
Thermomix mixen, durch ein Sieb passieren
und nach dem Erkalten gefrieren lassen.

Fir den Rhabarberfond alle Zutaten etwa
1 Stunde kocheln lassen, dann durch ein
Haarsieb ablaufen lassen. Den Fond dabei
auffangen.

Fiir das Rhabarbergelee 200 ml Fond mit
dem Agar-Agar verrihren, aufkochen und
2 Minuten kocheln lassen.Etwa 1%2-2 cm
hoch in ein kleines Blech gieBen und zum
Erstarren in den Kuhlschrank stellen. Vor
dem Anrichten in 2x5cm grof3e Balken
schneiden.

Fir den Rhabarberschaum 100 ml Fond
mit dem Himbeersaft zur Halfte einkochen
lassen, das Lezithin unterriihren und die
Masse vor dem Servieren mit dem Stabmi-

xer aufschaumen.

Fur die Ravioliteig die Milch mit Butter,
1 Prise Salz, Vanillemark und Zitronenschale
in einem Topf aufkochen. Das Mehl einriih-
ren und weiterriihren, bis sich die Masse
vom Topfboden I6st.Den Teig in eine Schiis-
sel geben und mit den Knethaken kalt kne-
ten, erst dann das Eigelb unterkneten.

Fir die Flllung den Backertopfen mit den
Ubrigen Zutaten cremig ruhren und in ei-
nen Spritzbeutel geben.

 kdse, 20 % Fett)
16 g Zucker
5g Speisestdrke
15g gebrdunte Butter
Ol zum Frittieren
Puderzucker zum
Bestduben

Den Teig mit der Nudel-
maschine etwa 3mm diinn
ausrollen und halbieren. Auf

eine Halfte im Abstand von

4cm etwa nussgroBe Hauf-

chen spritzen. Die zweite
Teighélfte dartiberklappen,
andrliicken und zu runden

Ravioli abfetten. Diese im

160 Grad heil3en Fett goldbraun
frittieren. Gut abtropfen lassen,

auf dem Rhabarbergelee anrichten
und mit Puderzucker bestauben. Je
eine Nocke Spargeleis, die Himbeer-
haut und den Rhabarberschaum anlegen.

Zusatzlich garniert Alain Weissgerber mit
frischem Himbeeren und etwas Blattgold.
Das Spargeleis setzt er auf zerbroselte Hip-
pen, damit es nicht verrutscht.






