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WECHSELT DAS
HAUBCHEN ...

Christoph Wagner iiber
den neuen Wandertrieb
vieler Meisterkiche.

IM ZEICHEN EPIKURS.Gastronom

F ranz Schafelner und sein
»Standbein“ Michael Forster.

nweit der neuen Kultur-
“ hauptstadt Linz hat das

Spitzengastronomen-
Duo Franz Schafelner und
Giinther Telser im neuen
Welser Amedia-Hotel unter
dem Namen ,,Epikur* (Tel.:
072 42/62 23 60) ein Restau-
rant erffnet. Hier sollen sich
demnichst Starkdche wie
Jorg Worther, Reinhard Ge-
rer oder Lisl Wagner-Bachers
hochtalentierter Schwieger-
sohn Thomas Dorfer die
Kiichentiir in die Hand ge-
ben. Dieses in der Gourmet-
welt zunehmend populire
» Wechselt das Hiubchen®-
Prinzip fiihrt freilich dazu,
dass immer mehr Star-
koche, dhnlich wie Dirigen-
ten und Primadonnen, aus
dem Koffer leben. Umso
wichtiger wird es fiir die
Stammbhiuser, neben den
prominenten ,,Spielbeinen®
ein verlissliches Standbein
zu besitzen. Im Falle des
»Epikur® heiBt dieses Mi-
chael Forster und stammt
aus der Schule des Zwei-
sternekochs Dieter Koschina
aus der ,, Villa Joya* in Portu-
gal. Das Debiit des Meisters
selbst in Wels ist nur eine
Frage der Zeit.
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DIE GENUSS-TIPPS
von CHRISTOPH

LINZ MEETS INDIA.
Im Royal Bombay
Palace kocht
Shashia Aviar
ayurvedisch auf:

Die kulinarische
Welt zu Gast in Linz
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Die neue Kulturhauptstadt wartet mit zwei Multikulti-Perlen auf.

ie frischgebackene Kul-
turhauptstadt 2009 war
nie ein Zentrum europii-
scher Esskultur. Es gibt
zwar mit dem ,,Verdi“ in Ur-
fahr und dem ,,Vogelkifig* im
Hafenvierel zwei sehr verliss-
liche Gourmetlokale, das Pri-
dikat ,,auBergewshnlich® ver-
dient Linz jedoch eher fiir die
ethnische Vielfalt seiner Kii-
chen. So kann Oberdsterreichs
Landeshauptstadt, die ihre
Orrtsschilder neuerdings (ne-
ben vielen anderen Weltspra-
chen) auch in Tamil und Sin-
ghalesisch anschreibt, beispiels-
weise mit Osterreichs ultimativ
bestem Inder aufwarten.

Ein Morser aus dem Punjah. Seit
der Jahrtausendwende hat
Shashia Aviar sein Lokal in der
Nihe des Siidbahnhofmarkts
nach dem Motto ,,Atithi Devo
Bhava“ (Ein Gast ist wie ein
Gott) zunehmend gourmet-
tauglich gemacht. Nur die al-
lerfeinsten Zutaten (vor allem
sein Lammfleisch ist superb)
passieren den authentisch aus
Lehm gebauten Tandoori-Ofen.
Zudem erzeugt Herr Shashia
aus Biomilch tiglich einen indi-
schen Frischkise, der fiinf Tage
lang in Kriutern und Gewdir-
zen mariniert wird, bevor er —
gemeinsam mit siindhaft guten
indischen Broten — auf den
Grill kommt. Und um die
ayurvedische Kochkunst auch
wirklich zelebrieren zu kénnen,
lie Shashia aus Indien extra
einen 150 Kilo schweren Stein-
morser einfliegen, mit dem er

LINZ MEETS GREECE. Renata und Andreas Mair vom ,,Kleinen Griechen".

Gewiirzkdrnern auch noch das
entlegenste Aroma entlockt.
Last, not least hat der sympathi-
sche Patron sich auch mit der
heimischen Weinkultur so ver-
traut gemacht, dass er durch-

LINZER TORTE

wegs passende Kreszenzen aus
Spitzenrieden anbieten kann.

Ein Grieche aus Eferding. Doch in
den Linzer Kiichen regieren
nicht nur indische, sondern

LUTATEN

200g zimmerwame Butter
200 g Feinkristallzucker
5 Eier
30ml Rum 60 %
1TL Zimt
1 Prise Nelkenpulver
200g glattes Weizen- oder
feines Dinkelmehl
130 g fein geriebene Hasel -
nlsse, geréstet
1 Pdckchen Backpulver
250 g Ribiselmamelade
2-3 eckige Backoblaten
abgeriebene Schale einer
Zitrone, Mandel- oder
Haselnussbléttchen

LUBEREITUNG

Butter mit
Zucker, Gewlrzen
und Rum sehr
schaumig riihren, Eier unterschlagen und
schaumig rihren, Mehl mit Backpulver
und Haselnlissen vermischt zligig, aber
behutsam unterriihren. Zur Hélfte in eine
mit Butter und Bréseln ausgestreute Tor-
tenform mit 26 cm @ fullen. Oblaten auf-
legen, Ribiselmarmelade aufstreichen.
Restliche Masse in Spritzsack fiillen und
Gittermuster aufspritzen. Im auf 165 °C
vorgeheizten Backrohr ca. 50 bis 60 Mi-
nuten backen.
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auch griechische Gétter. Dabei
wird ,,Der kleine Grieche* in
der Linzer Altstadt vom Efer-
dinger Andreas Mair und sei-
ner — hinreiend aufkochenden
— Ehefrau Renata aus Kroatien
gefiihrt. Das griechische Wirts-
hausschild ist eher eine Altlast
aus den 80er-Jahren, in denen
Mair sein Lokal von einem
,echten Griechen* iibernom-
men hat. Tzatziki oder Mous-
saka gibt es zwar bis heute, al-
lerdings hchstens als Teil einer
deliziosen Meze-Platte, zu der
etwa auch Muschelsulz, Ta-
ramo-Aufstrich oder Thun-
fischtatar mit Wachteleiern
und Kaviar zihlen. Auf Wunsch
zaubert Renata Mair ein medi-
terranes Gourmetmenii, das
von ZiegenmozzarellatSrtchen
iiber gebratene Giinseleber auf
Hokkaido-Kiirbis oder Stein-
butt auf Berglinsen mit Safran-
schaum bis zu hauchzarten An-
gusrind-Tournedos mit Ros-
marinjus und Reiberdatschi so-
wie Datteltascherln auf Oran-
genjoghurtreicht.

Retsina trinkt man zu derlei
Geniissen allerdings eher nicht.
Denn wie Kollege Shashia be-
trachtet auch Topgastronom
Mair Linz als Weinkultur-
Hauptstadt — und seine Karte
spielt entsprechend auch alle
Stiickeln.

Der kleine Grieche, 4020 Ling,
Hofberg 8, Sonntag Ruhetag,
Tel.: 0732/78 24 67,
www.zumkleinengriechen.at
Royal Bombay Palace, 4020
Ling, Goethestr. 34, Tel.: 0732/
65 86 05, Montag Ruhetag
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