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Editorial

art style in
der Hotellerie = W

Liebe Leser:innen,

der Herbst zieht ins Land und die Sommersaison neigt sich dem Ende
zu. Die Wanderer und Rad-Touristen fiillen derzeit noch die Sonnenter-
rassen des Landes. Vielerorts sind Ferienappartements ein guter Um-
satzbringer zum Hotelbetrieb. Immer mehr Gastgeber haben auch fir
diese Zielgruppe kleine Chalets im Portfolio wie es auch ,Pures Leben*-
Grinder Dietmar Silly in der Steiermark anbietet.

Fachkraftemangel adé! Vielerorts konnen Gastronomen und Hoteliers
wegen Personalmangel nur mehr eingeschrankte Offnungszeiten an-
bieten. Deshalb unterstiitzen wir Sie mit einem einzigartigen Angebot
von Fox & Eagle (siehe linke Seite) — hotel&gastro style schenkt Ihnen
die Grundgebiihr von 12 Monaten im Gegenwert von 5.988 Euro. Ein-
fach mit dem QR-Code registrieren und los geht’s!

Neu in diesem Heft finden Sie den Kunstteil ,art style®, der zukunftig
in jeder Ausgabe vorkommen wird. Die Galeristin Kasia Sandhofer aus
Salzburg stellt darin junge Kinstler und ihre Werke vor. Kunsthisto-
rikerin Angelika Doppelbauer beschreibt kurz die Techniken die die
Kunstleriinnen anwenden. Der groBe Vorteil fiir Sie Sollte lhnen das
Kunstwerk von Seite 32 gefallen, konnen Sie dieses zu einem Spezial-
preis von minus 25 Prozent erwerben.

Wie in jeder Ausgabe gibt es auch dieses Mal wieder viele Neuhei-
ten am digitalen hotelstyle-Marktplatz (marktplatz.hotelstyle.at),
den Sie 24/7 besuchen kénnen. Gekennzeichnet ist der Marktplatz im
Magazin mit dem QR-Code in dem farbigen Wiirfel hier unten, der Sie di-
rekt und bequem zum Marktstand fiihrt.

Auch da bringt der Herbst frischen Wind in die Online-Prasenz. Der
Marktplatz ist kiinftig nur mehr Produzenten vorbehalten. Fur Hoteliers,
Gastronomen, Galeristen, Architekten und Tourismusbetriebe gibt es
einen Platz in der exklusiven Lounge (lounge.hotelstyle.at).
Reinklicken lohnt sich!

Viel SpaB beim Lesen und Lounge-surfen!

Herzlichst Ihre

gy
Sonja G. Wasner, MBA Hier geht's
Herausgeberin zur Lounge
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FBS Warmbad Villach

Die Fachberufsschule fiir Tourismus Warmbad Villach ist nicht nur architektonisch
herausragend. Mit innovativen Konzepten und einem einzigartigen Lehrer-Team zeigt
Direktor Reinhard Angerer, wie attraktiv eine Lehre im Tourismus sein kann.
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, Wir versuchen jungen
Menschen zu zeigen, wie
schon die Tdtigkeit im
Tourismus sein kann.“

Reinhard Angerer
Direktor FBS Warmbad Villach

[(Estyle  Ausgabe 4/2022

ie Fachberufsschule fur Tourismus
DWarmbad Villach gehért zu den

modernsten und schénsten Tou-
rismusschulen Europas. Direktor Reinhard
Angerer lasst sich sogar zur Erweiterung
~der Welt!“ hinreiBen und meint: ,Die Vor-
arlberger Architekten Marte.Marte haben
fur uns das richtige Meni aufgetischt.”

Das Gebaude befindet sich am sudli-
chen Stadtrand von Villach und hebt sich
von der Umgebung durch seine schlich-
te Formensprache und der Gestaltung
des AuBenbereichs ab. Beton, Kies, Ra-
sen und ein Apfelhain umrahmen den
modernen Schulbau. Das massive zwei-
geschossige Gebaude mit einer Fassade
aus Betonfertigteilen und breiten schwar-
zen Fensterrahmen ist Uber einen unter-
irdischen Gang mit dem Internatsgeb&u-
de verbunden.

Vor der Tourismusschule befindet sich die
z6lf Meter hohe turmartige Skulptur ,Le
Tour - La Tour“ die vom Karntner Kinst-
ler Claus Prokop anlésslich des Neubaus
errichtet wurde. Der Titel bezieht sich
einerseits auf das franzésische Wortspiel
,le tour — die Reise, la tour - der Turm®,
andererseits auch auf ,le tour”, von dem
sich der Begriff ,Tourismus“ ableitet.

wwuw.hotelstyle.at

Eine Frage des Geschmacks

Die Fachberufsschule fir Tourismus wur-
de 2013 in Warmbad Villach neu eroffnet
und ist am neuesten Stand der Technik.
Im Bereich Kiiche, Service und Rezeption
sind ,alle Ressourcen da“, zeigt sich An-
gerer stolz. In sédmtlichen Bereichen ste-
hen die aktuellsten Geréate, Ausstattungen
und Programme zur Verfligung.

Im ErdgeschoB befinden sich funf GroB-
kiichen, eine Eisproduktion und eine Ca-
tering Kiche. Beeindruckend ist auch die
Arena mit eigener Brennerei und Braue-
rei. Einfarbige Kiichenfliesen tauchen die
Lehrkiichen in violett, gelb und blau und
verstarken so das Kocherlebnis. Im dari-
berliegenden Klassentrakt und im Bereich
der Administration entfihren blaue Wand-
verkleidungen gepaart mit roten Teppich-
bdden in das Ambiente eines exklusiven
Restaurants. Klassenzimmer und Lounge
bestechen durch ihre weiBe Moblierung,
die deutliche Akzente in den lichtdurch-
fluteten Rdumen setzen.

Uber eingezogene Terrassen und Licht-
hofe wirkt das Gebaude ubersichtlich und
abwechslungsreich zugleich. Der Bezug
zur umgebenden Landschaft ist im Haus
Uberall spiirbar, wie auch die Wertschat-



zung fur Lehrberufe, die sich in der hoch-
wertigen Ausflihrung und besonderen At-
mosphare widerspiegelt.

Mit Niveau

Die Umgebung wirkt sich auch auf die
Umgangsformen aus, ist der Schulleiter
Uberzeugt. ,Das Gebaude gibt durch sein
Ambiente ein gewisses Niveau vor und hat
einen positiven Einfluss auf die Schdiler.
Die Jugendlichen fihlen sich hier sicht-
lich wohl und schéatzen es sehr, dass sie
eine so schone Schule besuchen durfen

An der FBS Warmbad Villach werden
Jugendliche in den Lehrberufen Koch,
Restaurantfachmann, Hotel- und Gast-
gewerbeassistent, Hotel- und Restaurant-
fachmann ausgebildet. Wer hierher kommt,
besucht nicht nur ein architektonisches
Schuljuwel, er hat sich auch fir einen viel-
faltigen und kreativen Beruf entschieden,
der neben hohen Qualitadtsanspriichen und

Flexibilitat ein groBes MaB an Freude im
Umgang mit Menschen erfordert.

Die Tourismusschule Warmbad Villach ist
der beste Beweis dafiir, dass sich Berufs-
schulen vom verstaubten Image befreit
und neue Themen einbezogen haben. So
zeitgendssisch die Architektur ist, so ak-
tuell will der Schulleiter auch bei der Um-
setzung der Lehrinhalte sein. Reinhard
Angerer war selbst lange Jahre als Ki-
chenchef tatig und hat sichtlich Freude an
der Ausbildung junger Menschen. ,Wir be-
gegnen unseren Schilern auf Augenhéhe
und stehen ihnen mit fachlicher Expertise
zur Seite“, lautet das Schulrezept. Durch
internationale Projekte und Spezialisten
aus der Praxis macht er seinen Schilern
die Tatigkeit im Tourismus nach allen Re-
geln der Kunst schmackhaft.

Auf dem Prdsentierteller
Starkoch Wolfgang Puck, Barkeeper Ma-

) s

Ideale Unterkunfte
fur lhre Mitarbeiter

- Bezugsfertige Unterklinfte innerhalb weniger Wochen
- Individuelle Raum-Anordnungen in allen

GroBen und Ausstattungen méglich

- Flexible Aufstellungsorte
www.containex.com

FBS Warmbad Villach

rio Hofferer, TV-Koch Marco Krainer und
Kosmopolitin Lisa Wieland zahlen zu den
berlihmtesten Absolventen der Villacher
Fachberufsschule. Letztere ist nach Sta-
tionen im ,7-Sterne-Hotel“ Burj Al Arab
in Dubai und in Wolfgang Pucks Spago
in Beverly Hills zurlck in die Heimat ge-
kehrt und gibt nun als Mentorin an der
FBS ihr oscarpreisverddchtiges Wissen an
den Nachwuchs weiter. ,Lisa ist schon eine
Power-Frau, die viel Erfahrung mitbringt®,
freut sich der Direktor Uber die Kochex-
pertin in seinem Team.

Jn unserer Fachberufsschule unterrichten
Padagogen, die in der gastronomischen Pra-
xis verankert waren oder noch immer sind.
Damit garantieren wir unseren Absolventen
ein Maximum an praxisorientierter Qualifi-
kation am Puls der Zeit.“ Dazu gehért auch
Kochlehrer Markus Smole, der in Florida fiir
Donald Trump kochte, Erfahrungen in einem
2-Michelin-Stern Restaurant in Neuseeland »

CONTAINEX




sammelte und als Kichenchef im Ziricher
,LaSalle“ arbeitete. Seit 2008 ist er mit
vollem Elan an der FBS tatig: ,Ich mochte
mit gutem Beispiel voran gehen und jungen
Leuten einen der schonsten Jobs der Welt
néher bringen, erzahlt der leidenschaftliche
Koch, der gemeinsam mit seinen Schiilern
regelméBig Architektur auf die Teller zau-
bert. ,Unsere Pddagogen unterstiitzen die
Auszubildenden im Ausprobieren der per-
sonlichen Talente und Fahigkeiten®, erzahlt
der Direktor.

Weltweite
Wettbewerbs-Erfahrung

So auch die Restaurantfachfrau Kathrin
Nussbaumer, Fachlehrerin im Bereich Er-
nahrung, Service- und Getrdnkekunde. Als
Gewinnerin der ,Euro Skills 2010 kann sie
vor allem ihre Wettbewerbs-Erfahrung an
die Berufsschiler weitergeben. ,Durch die
Teilnahme an Meisterschaften lernt man
sich selber besser kennen und gewinnt
an Personlichkeit, vor allem, wenn man
auf sich alleine gestellt ist”, wirdigt die
Servicespezialistin die Moglichkeit, sein
Koénnen offentlich unter Beweis zu stellen.

Investitionen in die Software

4Wir versuchen jungen Menschen zu zei-
gen, wie schon die Tatigkeit im Tourismus
sein kann“, erzahlt Angerer, der sich fir
die Attraktivierung der Lehre im Tourismus
einsetzt. Dabei macht er auf ein Problem
aufmerksam: Das Image der dualen Ausbil-
dung ist seit Jahren angekratzt, doch Auf-
polieren des Images allein reiche bei wei-



tem nicht aus. ,Wir wollen Qualitat liefern,
unsere Schiler bestens versorgen und In-
spiration fiir den spateren Beruf geben®,
so Angerer. ,Es lohnt sich in die Software
zu investieren®, ist der engagierte Direk-
tor Uberzeugt. Aufholbedarf sieht er in der
Bereitschaft der Betriebe, iberhaupt Lehr-
linge auszubilden. ,Das Wichtigste ist, die
jungen Leute fir die Ausbildung zu begeis-
tern® legt er den Unternehmen nahe. Es
sei fur viele seiner Schiiler abschreckend,
wenn sie in der Hotellerie und Gastrono-
mie vom ersten Tag an voll als Arbeitskraft
eingebunden werden. ,Lehrlinge sind Aus-
zubildende und keine vollen Arbeitskrafte.
Man muss sich Zeit nehmen, um ihnen das
Handwerk beizubringen.”

Um etwaige Startschwierigkeiten abzu-
mildern, schldgt Angerer eine Vorberei-
tungsphase schon vor Antritt der Lehre
im Unternehmen vor. Hier kénne sich die
Berufsschule sehr gut einbringen, es feh-
le jedoch noch an einer entsprechenden
Finanzierung.

Weiterbildung und
Spezialisierung

Die Lehrinhalte werden laufend in enger
Zusammenarbeit mit den Unternehmen,
die fur die praktische Ausbildung der jun-
gen Menschen verantwortlich sind, an die
Anforderungen der Wirtschaft angepasst.
LWir stehen in einem guten Austausch mit
den Betrieben und fragen immer wieder
nach, was gebraucht wird. Eine stetige
Weiterbildung und Spezialisierung ist im

f:jl""

Gastgewerbe sehr wichtig. Deshalb bie-
ten wir Zusatzqualifikationen, wie Kése-
kenner, Jungsommelier, Jungbarkeeper
oder Junior Barista auf freiwilliger Basis
an.“ Auch hier ist der Bezug zur Praxis
groB3, etwa wenn es um eine Exkusion
in die ,Kaffeeteria“ von Yvonne Krakoli-
nig und Martin Kribitsch geht, wo es di-
rekte Einblicke in die wahre Kunst der
Kaffeeréstung und -zubereitung gibt. Im
Freigegenstand ,Jungbarkeeper“ konnte
auBerdem mit Mario Hofferer ein Mixolo-
ge gewonnen werden, der in seiner ,Bar
Masterclass“ Nachwuchskrafte dafir be-
geistert, eigene Cocktails zu kreieren.
4Wir produzieren auch Edelbrande, Sekt,
Essig, Likér und Bier, wenn das Thema
am Lehrplan steht, verrdt der Direktor
in diesem Zusammenhang.

Regional und weltoffen

Als Partner von Genussland und Slow
Food Karnten stehen regionale und saiso-
nale Produkte im fachpraktischen Unter-
richt schon lange am Lehrplan, denn die
Auszubildenden tragen einen Nachhaltig-
keitsgedanken in die heimischen Betrie-
be. ,Wir setzen auf Nachhaltigkeit und
wollen mit gutem Beispiel vorangehen®,
erzdhlt Angerer. Um dieser Verantwor-
tung Rechnung zu tragen, ist die Ver-
wendung von Lebensmitteln Kartner Ur-
sprungs und damit die Zertifizierung zur
Genuss Schule eine logische Konsequenz.
Auch Exkursionen zu Produzenten, Land-
wirten und Winzern sollen das regionale
Verstandnis schérfen.

wwuw.hotelstyle.at
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Kdrntens Geschmack

Unter dem Motto ,From Earth to Plate”
wurde zudem ein Kochbuch publiziert, das
zeigt, wie nahe die Schule mit den regio-
nalen Partnern zusammenarbeitet, um die
Nachhaltigkeit und den Geschmack Kéarn-
tens auf den Teller zu bringen.

Grenz-Erfahrungen

Entstanden ist das Kochbuch im Rah-
men des Erasmus+-Projekts ,Digital Trea-
sure Box“. ,Wir nehmen im Rahmen von
Erasmus+ an Partnerschaftsprojekten mit
Fachschulen fur Tourismus in Europa teil*,
konkretisiert der Direktor. Im Fokus stehen
dabei Kultur, Kiiche und Lebensart der je-
weiligen Lander.

Digitales Lernen
Dabei sollen neue Konzepte entwickelt
werden, um aufzuzeigen, wie man digital
lernen und lehren kann. Die teilnehmen-
den Lehrlinge durfen dariber hinaus fir
mindestens zwei Wochen die jeweiligen
Partnerschulen bzw. Betriebe besuchen,
am Unterricht bzw. Arbeitsalltag teilneh-
men und koénnen dabei internationales
Know-how sammeln, sowie ihre sprach-
lichen Fahigkeiten erweitern. ,Die Reso-
nanz ist sehr gut. Die Schuler profitieren
in ihrer personlichen Entwicklung enorm
davon“, meint der Direktor und vergisst
dabei nicht seine ,Schitzlinge” zu loben:
Llch bin immer wieder erstaunt, mit wel-
cher Begeisterung unsere Schiiler bei den
Projekten dabei sind.”

<« Von Katharina Baumhakel
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Fachkrafte
im Wandel!

.New Work“ ist das neue Trendwort im
Arbeitsleben. Das Verstandnis von Arbeit
befindet sich unter dem Einfluss der Di-
gitalisierung grundlegend im Wandel: Die
klassische Karriere hat ausgedient, die
Sinnfrage rlckt in den Vordergrund. Die
Grenzen zwischen Leben und Arbeiten
verschwimmen im Alltag. Als Arbeit gilt
kinftig die Summe aller Beschaftigun-
gen zu unterschiedlichen Lebensphasen,
dies bekunden zumindest die Zukunfts-
forscher unseres Landes.

Die rationale Leistungsgesellschaft des
Industriezeitalters mit Uberstunden, Kon-
kurrenzkampf und Prasenzzeiten hat sich
als nicht zukunftsfahig erwiesen. Mit der
Corona-Krise als Beschleuniger setzen
sich New-Work-Modelle nun rasant durch.
Der krisenbedingte Digitalisierungsschub
fordert neue Arbeitsstrukturen, die von
Work-Life-Blending (Verschmelzen von
Lebenswelt und Arbeitswelt), Kollabo-
ration (Zusammenarbeit) und Remote
Work (berufliche Téatigkeit, die von Uber-
all aus erledigt werden kann) gepréagt sind.
Unternehmenskulturen miissen daher agi-
ler und adaptiver werden.

Fridays for Future, Black Lives Matter und
Occupy Wallstreet waren nur der Anfang
im Zeitalter neuer Generationenvertrage.
Die Corona-Krise hat diesen im Hinter-
grund schlummernden Konflikt ans Ta-
geslicht gebracht. Beispielsweise unter-
sucht Zukunftsforscher Tristan Horx, ob
unsere Generationenbilder nach wie vor
zutreffen. Sind wir noch in Altersschub-
laden einzuordnen? Wie kénnen wir das
Netz nutzen, um zusammen eine Zukunft
aufzubauen, die nicht auf Abgrenzung und
Spaltung basiert? Wie kénnen wir junge
Menschen wieder fir gute handwerkliche
und dienstleistungsorientierte Arbeit be-
geistern? Worin liegt das Problem?



Leitartikel
Von Sonja G. Wasner \ \

Status quo bei den Lehrlingen: Allerorts und querbeet
durch alle Branchen werden handeringend Nachwuchs-
krafte gesucht. Die Lehrlingszahlen sinken seit Jahren,
der Bedarf an gut ausgebildeten Tourismusfachkraften
schnellt jedoch weiter nach oben. Auch Lehrstellen sind
oft Mangelware und das Problem sinkender Lehrlingszah-
len wird zuséatzlich durch eine hohe Abbrecherquote ver-
scharft. Die meisten Ausstiege gibt es im ersten Lehrjahr.
Mehr als ein Drittel der Tourismus-Berufsschiler werfen
bereits im ersten Lehrjahr das Handtuch und gehen in an-
dere Berufe. Wirden diese Schulabbrecher bleiben, ware
der Fachkréaftemangel in der Tourismusbranche bei wei-
tem nicht so groB.

Ein Grund fur die hohe Abbruchsquote durfte darin liegen,
dass die Lehrlinge in den Betrieben oft nicht ausreichend
gefordert und regelrecht verbrannt werden. Die jungen
Menschen werden vom ersten Tag an als Arbeitskraft ein-
gesetzt und sind mit den Tatigkeiten tberfordert. Lehrlin-
ge sind Auszubildende nicht Auszuniitzende! Die duale
Lehrausbildung sieht vor, dass die Lehrlinge eine umfas-
sende Betreuung durch gut geschulte Ausbildner genie-
Ben und als Fachkrafte theoretisch an den Berufsschulen
und praktisch in den Betrieben ausgebildet werden.

Ob aus Roh-Diamanten gute Fachkréfte werden, hangt
schlieBlich vom Arbeitgeber und Ausbildner in den Be-
trieben ab. Werden Lehrlinge im Hotel- und Gastgewerbe
gut ausgebildet, hat die ganze Branche langfristig etwas
davon. Doch sind Betriebe auch bereit in diese Zukunft
zu investieren?

Oftmals geht es gar nicht so sehr darum, wieviel Gehalt
am Ende des Monats bezahlt wird, sondern um Wertschat-
zung und auch um Vorbilder. Junge Menschen brauchen
Idole. Jeder Kiichenchef oder Restaurantleiter konnte das
erfiillen! Wenn es darum geht Lehrlinge zu gewinnen, ha-
ben jene Betriebe einen Vorteil, die sich abheben — zum
Beispiel durch die Méglichkeit eine Lehre mit Matura zu
machen. Auch interne Akademien, geférderte Auslands-
aufenthalte und kleine Benefits konnen zur Attraktivie-
rung der Lehre im Tourismus beitragen. Mehr Anerken-
nung und Wertschatzung fur Mitarbeiter ist das Gebot
der Stunde und wer das beherzigt, hat in der Regel auch
keine groBen Personalprobleme.

Einfach konfigurierbar:
TwinCAT 3 Lighting

\Solution fiir DALI-2

"t
S

Mit TwinCAT 3 Lighting Solution stellt Beckhoff eine Lichtlésung
vor, die vom Engineering bis zur Wartung auf die Vereinfachung
aller Arbeitsschritte setzt. Alle typischen Lichtregelungen sind integ-
riert, die Anzahl der DALI-Linien ist unbegrenzt. TwinCAT 3 Lighting
Solution ist auch fir Betreiber leicht tber Excel konfigurierbar und
zugleich voll HTML- und webfahig, dezentral skalierbar sowie direkt
iiber Panel bedienbar. Schnelle Funktionsanderungen, Adressierun-
gen und Erweiterungen sind direkt im Betrieb mdglich, ebenso wie
von DALI-Linien unabhangige Gruppierungen.

Scannen und
alles tber die
Vorteile der
Lighting Solution
erfahren

Direkt vom Panel aus bedienbar: TwinCAT 3

Lighting Solution vereinfacht die Umsetzung
individueller Lichtldsungen.

BECKHOFF
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Ein Dach, drei Appartements!

Im Herzen der Rocky Mountains, in einer der unberiihrtesten Landschaften Colorados,
entsteht eine Villa mit drei Ferienwohnungen. Fiir dieses Projekt interpretiert noa* die
ikonische Typologie des A-Frame Hauses neu und schafft eine elegante Abfolge von

privaten und gemeinschaftlichen Raumen.

das ist eines der neuesten Projekte des Architekturbiros

noa* network of architecture. Hier, vor den schneebedeck-
ten Gipfeln der Rocky Mountains, umgeben von weitlaufigen
Nadelwaldern, trifft man héufig auf das archetypische amerikani-
sche Urlaubsdomizil, dem so genannten , A-Frame*. Diese Typo-
logie, die zum Symbol fiir Wochenendausfliige aus der Stadt ge-
worden ist, zeichnet sich durch steil geneigte Dacher aus, die die
Wande vollsténdig ersetzen und in der schneereichen Region einen
idealen Witterungsschutz bieten. Die Architekten interpretierten

E in Ferienhaus inmitten der eindrucksvollen Natur Colorados,

die markante Geometrie des A-Frames neu und schafften dadurch
ein gemitliches Refugium, in dem man inmitten der Natur zusam-

menkommen kann.

Zusammenspiel von Volumen

Die Herausforderung des Funktionsprogramms bestand von
Anfang an in der Koexistenz von drei verschiedenen Wohnein-
heiten in einem optisch einheitlichen Volumen. Bei der Innenauf-
teilung mussten Gemeinschaftsbereiche mit unabhéngigen pri-
vaten Zonen kombiniert werden. In perfekter Ubereinstimmung »
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zwischen den Beddrfnissen der Bauherren und der Architektur
beschloss das Designerteam, die Typologie des dreieckigen
Hauses in einem komplexeren Zusammenspiel von Volumen zu
Ubernehmen. Die dadurch entstandenen Raumlichkeiten haben
vielseitige Qualitdten und ein zunehmendes MaB an Privatsphére
in den oberen Etagen.

Klare Geometrie und Offenheit

,Wir haben die klare Geometrie und die Offenheit nach auBen, die
fur den A-Frame typisch sind, umgesetzt, aber gleichzeitig kleine-
re, unerwartete, aber dennoch sehr komfortable Rdume innerhalb
des gréBeren Volumens untergebracht. Es ist ein Raumkonzept
dhnlich wie bei einem Matrjoschka-System®, erklart Andreas Pro-
fanter, noa*-Partner und Projektleiter. Das Ergebnis ist ein 30 Me-
ter langes dreieckiges Prisma, das an mehreren Stellen von Volu-
men gleicher Geometrie durchdrungen wird. Die Architektur, die in
ihrer gegliederten Struktur als ein einziger Kérper wahrgenommen
wird, beherbergt jedoch eine véllig unabhéngige Villa und ein Fami-
lienchalet fir die GroBfamilie samt Enkelkinder.

Fliefende Ubergdnge

Durch die Eingangstir an der Ostseite des Hauses gelangt man
in ein erstes Treppenhaus. Von hier aus werden drei Bereiche er-
schlossen: das UntergeschoB, mit Parkplatzen und Kellerraumen,
die Villa und das Familienchalet mit dem groBen gemeinschaftli-
chen Wohnbereich. Das Erdgeschof3 der Villa besteht aus einem
Wohnzimmer, einer freistehenden Treppe, einer Kiiche mit Koch-
insel und zwei Zimmern mit Blick auf den Innenhof, in dem sich
auch ein Grillplatz befindet. Herzstlick des Familienchalets ist der
groBe Kamin im ErdgeschoB, er fungiert als Drehpunkt zwischen
der groBziigigen Kiiche im Osten, sowie dem gerdumigen Wohn-
zimmer im Westen. Das reprasentative Esszimmer mit doppelter
Raumhohe grenzt nérdlich an die Kiiche an. Der Bezug zur umge-
benden Landschaft wird stdandig gesucht: GroBe Glasfassaden an
allen Stirnseiten sorgen fiir abwechslungsreiche Perspektiven. Im
gesamten Geb&dude verschwimmen die Grenzen zwischen AuBen
und Innen, wie zum Beispiel im Wohnbereich, wo ein Teil des Fel-
sens in den Raum integriert ist.

Spielbereich fiir Kinder

Im ObergeschoB3 des Familienchalets befinden sich flnf Schlaf-
zimmer, die an den Dachfirsten ausgerichtet sind. Die Zimmer
sind offen gestaltet, die herkdmmliche Aufteilung in Schlafbereich
und Bad wurde durch freistehende Waschbecken und Badewanne
flieBend aufgelést. Um auch den Kindern einen eigenen Raum zu
geben, wurden im DachgeschoB Spielbereiche geschaffen. Diese
Galerien sind direkt von den Elternzimmern aus zuganglich.

Maximale Autonomie

#In Absprache mit den Kunden haben wir jeden Raum mit einem
Maximum an Autonomie und Komfort gestaltet. FlieBende Raume,
doppelte Hohen und einige lGberraschende Elemente, wie zum Bei-
spiel die Spielzimmer der Kinder, die lber eine in den Elternzim-
mern versteckte Treppe zu erreichen sind*, fasst Architekt Andrea
Dal Negro zusammen, der zum Planungsteam gehort.

Beziehung zur Natur
Die Architektur und die Innenrdume des Sudtiroler Designstudios
vermitteln einmal mehr die Ausdruckskraft und die raffinierte Be-
ziehung zur Natur, die allen noa*-Projekten gemein sind. Es ist ein
Projekt, in dem sich Intimitat und Gemeinschaft treffen und in dem
man eine einzigartige Symbiose mit der Umgebung eingeht.

<

Nicole Rathgeb-Hdll
Geschaftsfuhrerin der
Agentur Comma GmbH
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Ohne Influencer
geht gar nix mehr! Oder?

Schuhe, Lifestyle-Produkte, die angesagtesten Hotels.. Man
sieht sie auf Instagram, TikTok und Co. und sind wir mal ehrlich:
Ob bewusst oder nicht, so hat sich doch bestimmt jeder von uns
das eine oder andere durch sie empfohlene Produkt schon ein-
mal genauer angesehen. Die Rede ist von Influencerinnen in den
verschiedensten Altersgruppen, die ihr Leben online mit ihren
Follower:innen teilen. Ein Geschéaftsmodell, das auch fur den Tou-
rismus immer mehr an Bedeutung gewinnt.

Warum gerade ich als GeschaftsfUhrerin einer PR- und Marke-
tingagentur die Kolleginnen aus den Sozialen Medien so anprei-
se? Weil ich den Erfolg, den wir durch Influencer-Marketing er-
reichen, immer besser bewerten kénnen, den absoluten Gewinn
aber eben genau in der Kombination mit der klassischen PR sehe.

Lassen Sie mich erkldren, warum.

Es ist kein Geheimnis, dass vor allem junge Zielgruppen klassi-
schen Werbeformen zusehends — wohlgemerkt derzeit — nicht
so viel Aufmerksamkeit widmen. Instagram, YouTube und andere
Plattformen sind da schon wesentlich ansprechender. Und hier
kommen besagte Influencerinnen ins Spiel. Indem sie Produkte,
Services und ja, auch Hotels auf ihren Kanéalen bewerben, stellen
sie eine Relevanz zwischen diesen Unternehmen und ihrer Ziel-
gruppe her. Eine ,personlichere Verbindung” sozusagen.

Aber ich bin ja gar nicht auf Instagram (oder dhnlichen Kanalen),
denken Sie sich jetzt vielleicht. Und genau aus diesem Grund
sind auch die klassischen Werbeformen so enorm wichtig. Mit
der Werbung in Printmedien wird eine breitere Zielgruppe er-
reicht, auf die Art und Weise, wie das Produkt, der Service oder
das Hotel prasentiert wird, kann das werbende Unternehmen
mehr Einfluss nehmen, als das bei der Werbung durch Influen-
cerinnen der Fall ist. Ganz zu schweigen von der Langlebig-
keit (ein Magazin bleibt nun einmal langer im Umlauf als eine
24-Stunden-Story).

Eine Win-Win-Situation fur Ihr Unternehmen also. Und in Kom-
bination mit dem richtigen Online-Marketing dann sowieso ein
Verkaufsschlager. Neu ist gut, in Kombination mit dem Bewahr-
ten aber oft noch viel besser — und diese Kombination geben wir
an unsere Kunden erfolgreich weiter!




Business Model Canvas
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The Art of Kundenbeziehung & Kandle

Damit mehr als nur ein
One-Night-Stand daraus wird

In dieser Ausgabe beschaftigen wir uns mit zwei Bausteinen des Business Model
Canvas (BMC), weil diese so unzertrennlich sind wie Bud Spencer und Terence
Hill. Die Art und Weise, wie man die Kundenbeziehung im Unternehmen festlegt
und lebt, beeinflusst direkt die Auswahl der Kommunikations- und Distributions-
kandle. Weitere Puzzlesteine in diesen Entscheidungsfeldern sind die Akqui-
sitionskosten fiir neue Gaste, die Distributionskosten, der Kundenwert fiir ein

Unternehmen und noch einige mehr.

reichen Sie die Gaste? Die potenziellen und bestehenden

Géste in Zielgruppen zu segmentieren ist das eine, zu ken-
nen wie und wo sich diese informieren, gibt aber erst die Méglich-
keit der zielgerichteten Marktkommunikation. Ein sehr geeigne-
tes Werkzeug hierfir ist das Customer Journey Mapping - also
die Visualisierung der gesamten ,Reise” eines Gastes in Bezug
auf das Unternehmen. Wenn das zu aufwendig erscheint, soll-
te man sich zumindest folgende Fragen stellen, um die Wahl der

Beginnen wir bei den Channels - auf welchen Kanélen er-
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geeigneten Kommunikationskanéle fir die jeweilige Zielgruppe
zu ermoglichen:

Wie informiert sich ein Gast?

Wie wird der Gast auf den Betrieb aufmerksam?

Wie kann der Gast Produkte kaufen bzw. eine Buchung durchfihren?

Grob gesagt listet man in den Channels alle relevanten Touch-
points, die zwischen dem Leistungsversprechen und dem Gast
stehen auf. Dieser Block ist gerade fir Unternehmen im Zuge



ihrer digitalen Transformation von groBer strategischer Relevanz.
Gerade in der Optimierung der Marge ist es gut zu wissen, welche
Kanéle abseits der ausgetretenen Pfade wie Buchungsplattfor-
men eine gute Alternative darstellen.

Exkurs: Customer Acquisitions Costs (CAC)

und Customer Lifetime Value (CLV)

Die Kennzahl CAC gibt Auskunft, wie teuer ein neuer Gast Uber di-
gitale Werbekampagnen ,eingekauft® wurde. Auch wenn man als
Hotelbetrieb im Vergleich zu klassischen Onlineshops héhere Wa-
renkorbe erzielen kann, sind die CAC leider immer teurer geworden.
Gerade deshalb ist neben dem Vergleich der einzelnen Kanéle die
Steigerung des CLV enorm wichtig. Dieser Wert kann durch up-
selling bestehender Gaste und noch viel mehr durch eine starke
Géastebindung erzielt werden.

Customer Relations - wie baut man die Beziehung zu den
Gésten auf?

Einen neuen Gast zu gewinnen ist um ein Vielfaches teurer als einen
Bestandskunden wieder zu einem Kauf zu bringen. Das setzt aber
voraus, dass der Gast bei seinem ersten Aufenthalt im Hotel zufrie-
den war und erfolgreich in die Gastebeziehung investiert wurde.

Im Zeitverlauf eines ,Gastelebens” unterscheiden wir den Zweck
der Beziehung in folgende drei Stufen:

« Kundenakquise

« Kundenpflege

* Kundenbindung

Ein kurzer Einblick in die digitale Kundenakquise
In der Praxis wiirde man nun die Kanéle und die Kundenbeziehung
vereint in einem ,Sales Funnel“ abbilden. Also einem Trichter, der
ganz oben in voller Breite die jeweilige Zielgruppe ansprechen soll,
um diese dazu zu motivieren sich mit dem Angebotenen zu be-
fassen - der Beginn der Kundenakquise. Potenzielle Kunden wer-
den hier beispielsweise auf eine maBgeschneiderte Landingpage
weitergeleitet, auf der sich tiefergehende Information befindet.
Natirlich verfigt diese Seite Uber die im gesetzlichen Rahmen
maoglichen Pixel und Analysemdéglichkeiten. Hat man dann einen
neuen Gast gewonnen, wird begonnen, eine fiir den Gast relevante
Kundenbeziehung aufzubauen.

Folgende Fragen helfen bei der Frage, wie die Kundenbeziehung
nach dem Kauf gepflegt wird: Hat der Kunde einen personlichen
Ansprechpartner - einen Gastgeber, wie in familiengeflihrten Be-
trieben? Gibt es eine Support-Hotline? Gibt es automatisierte
Interaktionen? Welche Medien und Kanéle werden eingesetzt, um
mit dem Gast in Kontakt zu bleiben (Magazine, Newsletter etc.)?
Eine erfolgreiche Kundenbindungsstrategie ist ein wesentlicher
Bestandteil erfolgreicher Geschaftsmodelle. Auch hier bieten digi-
tale Unternehmen oft eine gute Vorlage, welche Tools man selbst
einsetzten konnte.

<« Von Gerhart Stadlbauer

Gerhart Stadlbauer
Startup Experte
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Strategy first

Bevor man den Startbutton einer bezahlten Werbekampagne
drickt, ist es wichtig, das Ziel dieser MaBnahme zu definieren.
Wenn man neu mit einer Marke startet, wird es sinnvoll sein, mit
Kampagnen zu starten, die das Ziel der ,Brand Awareness” ver-
folgen. Wie wir wissen, bendtigen wir bis zu 15 Touchpoints bis
man einen potenziellen Neukunden flr sein Produkt begeistert
hat. Ist die Marke schon bekannt, kann man direkt mit Kampa-
gnen starten, um ,Leads” zu generieren bzw. Verkaufe und Bu-
chungen im eigenen Shop, auf der eigenen Website zu erzielen.

Auswahl der geeigneten Kanile

Es gibt viele Maglichkeiten erste Gaste zu erreichen. Flr Top-of-
Funnel Kampagnen (TOFU) haben sich in unserer Praxis Taboo-
la, Pinterest und Bannerkampagnen in anderen Netzwerken als
passendes Mittel erwiesen. Re-targeting nicht vergessen!!

Wenn man die Interessenten schon tiefer in den Trichter ge-
zogen hat und die Marke in der Zielgruppe schon eine gewisse
Bekanntheit erreicht hat, empfiehlt es sich mit Performance-
Kampagnen zu starten. Hierbei kénnen Kampagnen entwickelt
werden, die durch aktive Suche (in Google, Bing, Youtube ...) von
der Zielgruppe entdeckt werden.

Erstellung passender Creatives

Um Werbekampagnen aufsetzen, aber auch organische Reich-
weite in digitalen Medien erzielen zu kénnen, bedarf es au-
thentischer Inhalte. Auch wenn ich Unternehmensberater bin,
empfehle ich sdmtliche Inhalte intern, von motivierten Mitarbei-
terlnnen erstellen zu lassen. Authentizitat ist klar wichtiger als
hochprofessionelle Videos, Fotos etc. Lieber etwas Geld in die
Entwicklung des Teams investieren, dann werden Sie viele gute
Inhalte zu Verfigung haben.

Mein Name ist Gerhart Stadlbauer, gelernter Koch & Betriebs-
wirt. Meine Karriere durfte ich als Kochlehrling in einem 5-Sterne
Hotel beginnen, meine letzte Station als Angestellter war die
Position des Geschaftsfuhrers fur eine Gastronomiekette mit
Uber 50 Standorten in ganz Osterreich. Seit 2016 bin ich als
Unternehmensberater und Co-Founder von Startups (Taste
Elements, Dinnity Kitchen Robotic, Fox & Eagle) aktiv und auch
an der FH-Krems als Lektor fur ,Entrepreneurship & Manage-
ment” tatig.




Hotel-Portrait

Michaela und Andreas Muster haben inmitten der steirischen Weinberge kraftig
investiert und ihr Wohlfiihlrefugium innerhalb kiirzester Bauzeit um 18 Panoramazimmer,
einen groBziigigen Wellnessbereich, eine smarte Kiiche und ein gemiitliches
Weingartenrestaurant erweitert.

as Ratscher Landhaus an der Sldsteirischen WeinstraBe ist

D mit seinen 44 modernen Zimmern ein Ort fir Weinliebhaber,
Genussmenschen und Entspannungssuchende.

Was 2009 mit dem Kauf des Hauses und der Eréffnung als Frih-

stlickspension begann, wurde unter gastronomischen und touristi-

schen Gesichtspunkten Stiick fir Stick ausgebaut und perfektio-

wwuw.hotelstyle.at
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niert. ,Seit mittlerweile 13 Jahren entwickeln wir uns weiter, lernen
dazu, strecken unsere Fuhler aus. Wir bauen dabei auf unsere Er-
fahrung und lassen uns von dem leiten, was uns unser Herz und ge-
sundes Bauchgefihl sagt®, erzéhlen Michaela und Andreas Muster.

Einblicke und Ausblicke

2017 wurde erstmals ein umfangreicher Zubau von 12 Zimmern,
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Seminarraumlichkeiten, einer Rezeption und Hotelhalle in Angriff
genommen. Durch den guten Zuspruch wurde der Wunsch nach
einer abermaligen Erweiterung sowie einer Scharfung der Positio-
nierung des Ratscher Landhauses immer deutlicher.

Am 17. Dezember 2020 erfolgte schlieBlich ein weiterer Spaten-
stich fir eine umfassende HotelvergréBerung. ,2020 war ein
besonderes und herausforderndes Jahr - fiir alle von uns. Wir
konnten die Zeit nutzen, um in uns zu gehen, zu tifteln und den
nachsten groBen Schritt zu planen®, erzéhlt Michaela Muster.

Das Resultat nach sechs Monaten Bauzeit: 18 helle und gerdumi-
ge Panoramazimmer und -suiten, wo Naturmaterialien wie Holz,
Stein und Stoff auf modernes Design und steirische Gemiitlichkeit »

Kommentar
Von Kurt Guggenbichler

Gieriger Fiskus

Corona hat nicht nur vulnerable Menschen angegriffen, es
hat - indirekt - auch das Geschaft vieler Wirte kaputt ge-
macht. Denn wer nicht schon wahrend der Lockdowns oder
danach das Handtuch geworfen hat, der tut es jetzt, weil er
kein Personal mehr hat. Dieses hat spatestens im Vorjahr
die unsichere Gastronomie-Branche in Scharen verlassen,
um in bequemere Berufe zu wechseln.

Schon fur diese Menschen, schlecht fur die Gasthausbe-
treiber. Die sitzen nun ohne, oder mit zu wenig Personal da
und scheinen so schnell auch keines zu bekommen, obwohl
es Menschen gabe, die gern fir die Gastronomie arbeiten
wirden. Das sind in der Hauptsache Pensionisten, die fri-
her als Koch oder Kellner tatig waren, und auch Studenten,
die sich allesamt gern etwas dazuverdienen wiirden.

Dass es diese Personen dann letztlich doch nicht tun,
liegt an der unermesslichen Gier des Staates und seiner
Steuereintreiber, die Zusatzverdienern die Lust am Zusatz-
einkommen nehmen, weil diese vom Fiskus ausgepresst
werden wie eine Zitrone. In diesem Staat liebt man die
Doppel- und Dreifachbesteuerung, weil noch jede Regie-
rung den Hals vom Geld nicht voll genug bekommen konn-
te. Mit Steuergeld Iasst sich Wahler-Sympathie erkaufen.

Gastronomen - leider nicht auch ihre Branchenvertreter in
den Kammern - pochen jetzt vehement auf eine Anderung
der Steuergesetze, damit diese Pensionisten wie auch Stu-
denten und vielen anderen Personengruppen, die in Zeiten
wie diesen einen Nebenverdienst gut gebrauchen kénnten,
einen arbeitsmotivierenden Zusatzverdienst erlauben.

SchlieBlich sind in vielen Lebensbereichen die Kosten ex-
orbitant gestiegen, nur Lohne und Gehélter nicht. Daran
werde gearbeitet, wird von den Regierungspolitikern voll-
mundig getont, nur zu spiren ist davon immer noch nichts.
Hoch an der Zeit wére es auch, die kalte Progression ab-
zuschaffen, woriiber man ohnehin schon seit Jahrzehnten
spricht. Im nachsten Jahr soll es soweit sein. Es ist aller-
dings zu beflrchten, dass es dieser Abschaffung genauso
gehen wird wie der ebenfalls schon oft versprochenen Auf-
stockung des Bundesheerbudgets: Es wird immer nur an-
geklndigt und in Aussicht gestellt, kommt aber nie!
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Blick auf das Bauprojekt mit Franz Gobel (li) vom Planungs-
und Baumanagement und dem Ehepaar Muste
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treffen. Bodentiefe Fenster erlauben einen inspirierenden Ausblick
auf die Hiigellandschaft und groBe Balkone mit Hangeschaukeln
machen es der Seele wabhrlich leicht, genussvoll zu baumeln.

Damit Erholungssuchende auch ausgeschlafen aufwachen und
entspannt aufstehen kénnen, haben die Gastgeber groBten Wert
auf ein qualitativ hochwertiges Schlafsystem gelegt und diese vor-
ab auf Kern und Federn gepruft.

Gemiitlicher Genuss
Dariber hinaus entstand ein 500 m? groBer Wellnessbereich mit
Uberdachter Terrasse, Infinitypool, Fitnessraum, Massagerdumen,
Kuschel- und Schaukelliegen, Erlebnissaunen sowie einer direkten
Anbindung zum Naturteich.

Das neu errichtete Weingartenrestaurant offenbart nicht nur male-
rische Ausblicke, sondern auch kulinarische Hohenfliige, die vom
Kulinarium Steiermark ausgezeichnet wurden. Bespielt wird das
Restaurant von einer zentral gelegenen Kiiche, die im Zuge des
Umbaus technisch auf den neusten Stand gebracht wurde. Dank
der ausgefeilten Planung der Gastronomieausstatter spielt die
Lfunkelnagelneue” Kiiche mit Induktionsherdblock, Kombidampfer,
Schockfroster und neuester digitaler Technik alle Stiicke.

Regionales Engagement

Bei der Erweiterung ihres 4* Wein- und Genusshotels setzte Fami-
lie Muster getreu dem Motto ,Never change a winning team!” auf
langjahrige Partner aus der Steiermark. Die Planung und Koordi-
nation erfolgte Uber ein Familienunternehmen aus dem Almenland.
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,Da bereits der erste Zubau reibungslos umgesetzt wurde, lag es
auf der Hand, dass die Erweiterung durch das selbe Unternehmen
vollendet wird, erklart Andreas Muster.

Rund 20 steirische Firmen sorgten fiir eine zuverlassige Abwick-
lung der baulichen Aktivitaten. ,Viele fleiBige Hande waren daran
beteiligt, um unser Ratscher Landhaus noch schéner zu machen®,
wirdigt Michaela Muster die Arbeit der beteiligten Unternehmen.

Griines Bekenntnis

Bei den Renovierungsarbeiten gingen Michaela und Andreas Mus-
ter konsequent in Richtung griine Zukunft. ,,Nicht nur, weil wir El-
tern sind, ist es uns ein groBes Anliegen, unseren Beitrag zum Kii-
maschutz zu leisten, erzahlen die umsichtigen Gastgeber, ,auch
unsere Géaste sollen sich sicher sein, dass sie bei uns ein grilines
Urlaubserlebnis haben.”

Daher beziehen die beiden Hoteliers 100 Prozent Naturstrom aus
der Steiermark, der zum GroBteil aus Wasserkraft stammt, gefolgt
von Wind- und Sonnenenergie. Dazu niitzt eine zusétzliche Photo-
voltaik-Anlage am Dach des Hauses die Kraft der Sonne und eine
neue Hackgutheizung sorgt im gesamten Hotelkomplex fiir woh-
lige Warme. E-Bikes zum Ausleihen und eine E-Tankstelle runden
das nachhaltige Konzept ab.

Fir ihr innovatives und nachhaltiges Handeln im steirischen Tou-
rismus erhielten die sympathischen Unternehmer erst kiirzlich den
renommierten Zukunftspanther.

<« Von Katharina Baumhakel



Tom Weber
Gastrocoach
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Wo stehen wir?
Was wird kommen?

Die gesamte Komplexitat unseres Kérpers basiert im Grunde auf
unserer Erndhrung. Wir leben, weil wir essen. Und wir essen, was
uns gut tut. Gutes Essen ist auch entwicklungsbiologisch be-
trachtet die Belohnung harter Arbeit und demnach etwas ganz
klar Besonderes. Insofern liegt es in unserer Natur, uns gelegent-
lich mit dem vielfaltigen Angebot des einen oder anderen Res-
taurants zu belohnen. Aber nicht nur das! Ich behaupte sogar:
Gastronomie ist unverzichtbar. Man muss sich vorstellen: Selbst
in den tragischsten Tiefen des Ersten sowie des Zweiten Welt-
kriegs und in den heftigsten Wirtschaftskrisen blieben Wirtshau-
ser von Bedeutung. Gastronomie vermittelte speziell in solchen
Zeiten ein Gefuhl von Zusammenhalt, vielleicht sogar eine Art
Lichtblick in dieser damals sonst so dunklen Welt. Wer also denkt,
Gastronomie ware unwichtig, hat sich nur selbst noch nicht ver-
standen. Wenn jemand darauf verzichtet, auswarts zu essen, um
aber stattdessen den neuesten High-End-Grill um 3.000 Euro zu
kaufen, setzt er meines Erachtens nach die falschen Prioritaten.
Dass diese Entwicklung in Wahrheit total verrickt ist, ist jedoch
leider noch nicht ganz angekommen.

Blick in die Kristallkugel: Was erwartet uns jetzt?
Beobachten wir die Trends, dann stellen wir nach wie vor fest,
dass sowohl vegetarische und vegane Kuche als auch Sushi und
Ethno-Food im Allgemeinen an Beliebtheit dazugewinnen. Die
Hintergrundidee ist dabei, (vermeintlich) Gesundes zu essen.
Beispiel hierfur ist das klassische Instagram-Influencer-Frih-
stuck mit Avocado, Lachs und Gemduse. An der Stelle sehe ich
personlich allerdings mittelfristig einen leichten Fallstrick. Denn
einige Produkte werden — insbesondere, wenn von weither im-
portiert — aufgrund des hohen Energieaufwands immer teurer.
Das kann man etwa sehr gut bei Kokosmilch sehen, wo der Preis
von 290 Euro auf aktuelle 6 Euro stieg. So wie ich die Trends
interpretiere, werden sich zukulnftig zwei unterschiedliche Her-
angehensweisen in der Gastronomie herauskristallisieren. Auf
der einen Seite die schnelle Fast-Food-Kiche mit Dumping- Prei-
sen und dem einfachen Ziel, satt zu machen. Auf der anderen
Seite Restaurants mit Topqualitat und -service fur die, die etwa
Wert auf Erlebnisgastronomie legen.




Die derzeit zwolf Ferienhduser von ,,Pures Leben“ befinden sich rund 30 Minuten siidlich
von Graz in Tunauberg, Sausal und Altenbach. Eingebettet in den Naturpark Stidsteirisches
Weinland ist jedes Haus von einem Weinberg oder einem Obsthain umgeben und besticht
durch Panoramablicke nach allen Seiten sowie absolute Privatsphare.

mit AuBensauna und AuBenpool sowie einen Entspannungs-
bereich im Inneren. Beim Bau kamen vorwiegend heimische
Materialien wie Massivhoélzer und Stein zum Einsatz.

Zehn der Hauser verfligen Uber einen eigenen Spa-Bereich

GroBe Glasfronten holen die sanfte Landschaft ins Innere. Weit-
ldufige Terrassen und bequeme Liegen schaffen auch in der kal-
ten Jahreszeit drauBen einen perfekten Ort zum Wohlfihlen. Im
Winter sorgen FuBbodenheizung und offene Kamine fiir Kuschel-
stimmung. Pures Leben-Griinder Dietmar Silly wahlte die Platze
aller Ferienhauser eigenhédndig aus und verfolgt die Philosophie,
die einfachen Dinge des Lebens zu genieBen und dabei trotzdem
auf nichts zu verzichten.

Philosophie

Am Anfang stand eine Idee, aus der nach und nach eine Erfolgs-
geschichte wurde. Schon lange hatte Dietmar Silly den Wunsch,
Besuchern die Unbertiihrtheit seiner Heimat sowie die Schénheit
und Unbeschwertheit der Region naher zu bringen. Zudem gilt
seine Leidenschaft seit jeher dem Bauen und Wohnen.

Regionale Produkte zum Friihstiick

Im hauseigenen Weingut Silly und der dazugehérigen Landwirt-
schaft bringt er gemeinsam mit seinem Bruder Gerald hochwer-
tige, regionale Produkte hervor und vereint seit 2004 alles zu-
sammen zu ,Pures Leben“. Die auBergewohnlichen Platze der
Ferienhduser verbinden eine Auszeit vom Alltaglichen mit der
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Einkehr ins private Heim. Im Mittelpunkt steht der Gedanke, die
einfachen Dinge des Lebens zu genieBen. Diese Philosophie zieht
sich wie ein roter Faden von den einzelnen Hausern bis ins Herz-
stiick von ,Pures Leben“

Luxuriéses Refugium - Neuheit!

Ab Herbst 2021 erganzt das neue Premiumhaus ,Grabenschake” das
Portfolio. In absoluter Alleinlage, umgeben von 55,000 Quadratme-
tern Natur, Gberzeugt das luxuriése Refugium vor allem mit einer
gekonnten Symbiose aus modernem Design und traditionellen Ele-
menten sowie viel Platz. Auf 144 Quadratmetern Wohnflache finden
sich zwei Schlaf- sowie Badezimmer und ein groBziigiger Wohnbe-
reich mit einem Kamin und offener Kiiche fiir bis zu vier Personen.

Fir den Bau revitalisierte Gastgeber Dietmar Silly ein 200 Jah-
re altes Bauernhaus und ergénzte es durch einen geradlinigen
Neubau mit Komplett-Verglasung, welche fir ein Rundumpano-
rama auf die umliegenden Hiigel, Walder und Fischteiche sorgt.
Naturliche Materialien wie Holz, Stein und Leinen pragen das ed-
le Interieur und bringen die steirische Landschaft in das Innere.

Ein besonderer Blickfang sind dabei die hochwertigen Naturstein-
wande im Wohnbereich sowie in einem der Schlafzimmer. Absolu-
tes Highlight ist der zehn Meter lange beheizte AuBenpool, in dem
Urlaubende ganzjahrig ihre Bahnen ziehen. Eine finnische Sauna
komplettiert die Ausstattung der groBzligigen Terrasse.

<« Von Sonja G. Wasner
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In den Ferienhdusern sorgen ein Kamin, eine Leseecke,
eine Sauna und eine freistehende Badewanne fiir beson-
dere Wohlfiithlmomente. Die Kulinarik darf auch nicht zu
kurz kommen. Das Restaurant Sillys Kuchl ist exklusiv fir
Hausgaste von Donnerstag bis Samstag geoffnet.
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Hotel-Portrait

Nose to Tail zwischen Berg und See

Urlaub im Romantikhotel Zell am See garantiert pure Romantik, sportliche Freuden und
genussvolle Stunden — umrahmt von exklusiver Kulinarik auf hochstem Niveau.

Romantikhotel der Familie Horl. Hier wei3 man ganz genau, wie

man einer kurzen Auszeit die gewisse Portion Romantik ver-
leiht. Direkt am malerischen Zeller See gelegen, ist Zell am See
zu allen Jahreszeiten definitiv eine Reise wert. Die Dichte an kuli-
narischen Highlights ist in der 6sterreichischen Hotellerie auBer-
gewohnlich hoch, fir viele der Géaste ist genau aus diesem Grund
Osterreich nach wie vor DIE Destination Nummer eins!

I m malerischen Zell am See im Salzburger Pinzgau liegt es — das

Zell am See, I'm in love!

Und da Liebe ja bekanntlich durch den Magen geht, ist auch das
Romantikhotel Zell am See mit dem dazugehérigen Wirtshaus
»~Zum Metzgerwirt“ etwas ganz Besonderes. Das Wirtshaus wurde
bereits 1493 erstmals erwdhnt und wird bereits seit Generationen
als Familienbetrieb gefthrt. Familie Horl gelang es, hier mit viel Lei-
denschaft und Liebe zum Detail einen kulinarischen Hotspot in der
Region zu etablieren.

Nose to Tail

Die Stichworte in der Romantikhotel-Kiiche: regional, traditionell,

ehrlich. Gespeist wird bei lauschiger Atmosphére in der Romantik-
stube oder - bei besonderen Anlassen — im liebevoll arrangierten
Weinkeller. Was auch immer die Herzen ihrer Gaste hoéherschla-
gen lasst — Familie Horl setzt es gern in die Tat um. Egal ob Ve-
ganer, Vegetarier oder Liebhaber eines besonders guten Stiick
Fleisches — es kommen hier alle Gaste auf ihre Kosten und Gau-
menfreuden. Bei der Verarbeitung von Fleisch wird genau auf Her-
kunft sowie hohe Qualitdt geachtet — dem Grundsatz Nose to Tail
(vom Kopf zum Schwanz) wird hier ein hoher Stellenwert gegeben.

Noch vor wenigen Jahrzehnten verarbeiteten Hausfrauen und
Kéche so gut wie alles vom Tier. Diese Ganztiernutzung war
selbstverstandlich und tragt heute (wieder) wesentlich zum be-
wussten Umgang mit Fleisch bei. Leider landen bei manchen Be-
trieben trotzdem manchmal immer noch gute verkannte Teile des
Tieres beim Tierfutter oder im Mull. Diesem Trend entgegenzu-
wirken ist ein Teil der Metzgerwirt-Philosophie: Frische Produk-
te und der bewusste Umgang mit Lebensmitteln aus der Region.
Das schmeckt man!

www.romantik-hotel.at <« Sonja G. Wasner
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Wo die Natur zum Spielplatz wird

Sich auch im Urlaub mit dem Thema Nachhaltigkeit beschaftigen - das Gut Berg
Naturhotel im Salzburger Pongau bietet unternehmungslustigen Familien eine
einzigartige Kombination aus entspanntem Hotelurlaub und Bauernhoferlebnis.

gar nicht entziehen kann. Dass Nachhaltigkeit nicht nur in

den eigenen vier Wanden, sondern auch im Urlaubszuhau-
se eine Rolle spielen kann, zeigt Familie Gschwand| aus dem Salz-
burger Land vom Gut Berg Naturhotel im St. Johanner Alpendorf.
Hoch oben Uber dem Salzachtal offenbart sich fiir GroB & Klein
ein Urlaubsparadies der entschleunigten und genussvollen Art.
Die Natur rund um das Hotel bietet — fernab von Verkehr und jeg-
licher Hektik — den schonsten (Abenteuer-) Spielplatz und lasst
nicht nur Kinderherzen héherschlagen.

N achhaltigkeit ist ein Thema, dem man sich in dieser Zeit

Eintauchen in das Landleben

Die Schafe futtern, die Hasen streicheln oder die Ponys putzen und
satteln - das neu errichtete Stallgebaude wird zum ,echten“ Er-
lebnis fur alle Tierfreunde. In der ,Stallktiche“ wird mit den kleinen
Gésten Brot gebacken oder gebastelt.

Der Neubau des Stallgebdudes mit der Méglichkeit hier im Urlaub
hautnah dabei zu sein, war fiir Familie Gschwandl ein Herzensan-

liegen. ,Wir moéchten unsere Gaste am Bauernhofleben teilhaben
lassen und vor allem den Kindern die Natur wieder ndherbringen®,
so die Philosophie der Hoteliersfamilie Gschwandl. Die Eier fiir’s
Frihstlck aus dem Stall zu holen, ist vor allem fiir Kinder aus dem
stadtischen Bereich ein besonderes Erlebnis. Auch die Kunst des
Buttermachens wird den kleinen Gasten hier nahegebracht und
kann natdrlich auch selbst ausprobiert werden.

Bauernhof und Hotel

Die spezielle Lage des Gut Bergs ist einzigartig — hoch Giber dem
Salzachtal und mit sensationellem Blick auf die umliegende Berg-
welt. Und dass das Hotel gemeinsam mit einem florierenden Bau-
ernhof zusammen von der Gastgeberfamilie gefiihrt wird, ist eben-
falls nicht alltaglich.

Beides zusammen - Erholung und Einblick ins bauerliche Leben -
ist ein Geschenk fir die Familien, die im Gut Berg Naturhotel ihre
wertvollste Zeit des Jahres verbringen.

www.gut-berg.com <« Sonja G. Wasner
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Save the date

Acht Stunden Live-Sendung aus der groBten Gondel Osterreichs. Spannende Persénlich-
keiten sprechen am 16. Oktober 2022 im Talk {iber die Zukunft der Arbeitswelt!

hofen die groBte Gondel Osterreichs zum Wohnzimmer um-

gebaut. Acht Stunden werden Géste aus Politik, Tourismus
und Wirtschaft auf der Couch Platz nehmen und im schwebenden
Live-Studio beim ,Gondel-Slam 2022 (iber neue Arbeitskultur und
neue Arbeitswelten diskutieren. ,Wir werden uber aktuelle und bri-
sante Themen sprechen. Das Spektrum reicht von Digitalisierung
bis Nachhaltigkeit, von mehr Wertschatzung und Menschlichkeit,

Q m Sonntag, den 16. Oktober 2022 wird im Zillertaler Mayr-

bis hin zu New Work und wie wir in Zukunft wieder mehr junge
Menschen fir Gastronomie und Tourismus begeistern kénnen“, so
der Initiator und Veranstalter Daniel Stock. Wir alle sitzen in der
gleichen Gondel, der Mitarbeiter, der Unternehmer und auch der
Gast", so Stock, der mit dem ,Gondel Slam 2022“ einen neuen Weg
des Miteinanders in der Wirtschaft und in den Arbeitswelten be-
schreiten will.

<« Sonja G. Wasner

© Stefan Wolf
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Aneta Szoltis-Mencina

. Kiinstlerin | Galerie Sandhofer
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Stone Cairn 1 | 2021
Aneta Szoltis-Mencina | Reduction Linocut
Limited edition | number 1/7 | Size 40x30 cm



Autobiographie der Kiinstlerin

Aneta Szoltis-

art style | Galerie Sandhofer

Mencina

Seit ich denken kann, habe ich immer gezeichnet, gemalt, gezupft, geklebt

und ausgeschnitten. Ich liebte den Kunstunterricht in der Schule, und als eine
meiner Zeichnungen, eine mit Trockenpastell gemalte Berglandschaft, gerahmt
im Gemeinschaftsraum aufgehdngt wurde, beschloss ich mit acht Jahren,

Kiinstlerin zu werden.

llerdings musste ich eine Weile warten, bis ich meinen
ATraum verwirklichen konnte. Meine Eltern konnten sich
ein teures Kunststudium nicht leisten. Daher entschied ich
mich nach dem Abitur fur ein Pddagogikstudium - ich wollte an-
deren helfen. Aber die Leidenschaft und Liebe zum Schaffen be-

gleitete mich seit jeher — sowohl in meiner beruflichen Tatigkeit als
auch in meiner Freizeit.

Auf Drangen meines Mannes habe ich mich fiir einen Zeichenkurs
angemeldet. Bereits nach der zweiten Stunde schickte mich die
Lehrerin zu einem Rekrutierungs- und Einstellungsgespréch in die
Kunstfakultdt der Akademie, welches ich mit Bravour bestanden
habe. Mit 33 Jahren habe ich meinen Schuljob an den Nagel ge-
hangt und ein Vollzeitstudium mit der Fachrichtung kiinstlerische
Grafik begonnen.

Dank der enormen Unterstiitzung meiner geliebten Familie - mei-
nes Mannes und meiner Tochter — habe ich nach drei Jahren in-
tensiver Arbeit mein Bachelor of Arts-Diplom mit Auszeichnung
an der Akademie der Kiinste Jan Dtugosz in Tschenstochau ver-
teidigt. Dank dieser verriickten Verdnderung mache ich heute
das, was ich schon immer wollte - ich habe mein eigenes Grafik-
studio, in dem ich mich meiner Leidenschaft widme - dem Ge-
stalten und Kunstschaffen.

Da ich aus einer kleinen Stadt in den polnischen Bergen komme,
liegt mir die Liebe zur Natur im Blut. Und in der wunderschénen
umliegenden Natur suche ich nach Inspiration fir meine Grafiken.
Ich arbeite intuitiv und spontan und tberspringe oft die Skizzen-
phase, ich gestalte direkt auf der grafischen Matrix. Manchmal bin
ich mir der Wirkung bis zum Ende des Prozesses nicht sicher, aber »
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art style | Galerie Sandhofer

Between Silence And Silence | 2020
Aneta Szoltis-Mencina | Linocut
Limited edition | number 6/7 | Size 69x45 cm

Murmurations 3 | 2021 Murmurations 7 | 2022

Aneta Szoltis-Mencina | Linocut Aneta Szoltis-Mencina

from 9 matrices Limited edition Linocut and monotypeArt print from 4 matrices
number 3/5 | Size 100x70 cm Limited edition 1/6 | Size 35x45 cm
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es ist diese Unvorhersehbarkeit, die mir an Grafiken am besten ge-
fallt. Die meisten meiner Arbeiten sind farbenfrohe Landschaften,
sowohl realistisch als auch abstrakt. Durch die Farben der Grafiken
stelle ich meinen aktuellen Gemitszustand dar.

Linolschnitt ist meine bevorzugte grafische Technik. Auch wenn
mir im Alltag manchmal die Geduld fehlt, wenn ich in meinem Ate-
lier mit einem MeiBel in der Hand am Tisch sitze, bleibt die Zeit
stehen. Es gibt nur mich und ein Stiick Linoleum, das nach etwa
einem Dutzend oder sogar mehreren Dutzend Stunden MeiBeln zu
einer grafischen Matrix wird.

Manche verbinden mit dem Linolschnitt nur die starke, schar-
fe, schwarze Linie der Zeichnung auf weiBem Papier. Nichts
konnte falscher sein. Der Linolschnitt als grafische Technik gibt
dem Kinstler noch viele weitere Moglichkeiten - was zum Bei-
spiel in meinen mehrfarbigen Grafiken zu sehen ist. Der Linol-
schnitt gehért zu den Hochdrucktechniken. Die auf das Linoleum
aufgebrachte Zeichnung wird mit MeiBeln und Messern ausge-
schnitten, dann werden die nicht geschnittenen Elemente mit
einer Farbrolle abgedeckt und mit einer Handdruckmaschine auf
das Papier gedruckt.

Farblinolschnitt entsteht durch den Abdruck mehrerer mit ver-
schiedenen Farben bedeckten Matrizen auf einer dafiir vorge-
sehener Papierflaiche - jede Matrix ist ein anderes Element des
Ganzen. Eine besondere Art des Farblinolschnitts ist der verlore-
ne Linolschnitt — auch bekannt als Single-Matrix-Reduktion. Dies
ist eine sehr zeitaufwéndige und prazise Technik, die ich des Of-
teren verwende.

Nehmen wir zur Veranschaulichung an, dass der fertige Druck aus
funf Farben besteht - WeiB, Gelb, Rot, Braun und Schwarz. In der
ersten Phase der Arbeit an der Matrix werden die Elemente ausge-
schnitten, die den weifen Untergrund des Papiers auf dem Druck
ausmachen. Dann decken wir die Matrix mit gelber Farbe ab und
drucken sofort die gesamte Auflage, zum Beispiel zehn Drucke
Schneiden im néchsten Schritt auf der gleichen Matrix diejenigen
Zeichenelemente aus, die gelb bleiben sollen und drucken dann
die rot bedeckte Matrix.

Das Wichtigste ist, die Matrix genau an der gleichen Stelle wie zu-
vor zu treffen. Der Prozess des Schneidens und Druckens wieder-
holt sich fir jede weitere Farbe, bis der geplante Effekt erreicht ist.
In unserem Fall ist die letzte Farbe schwarz. Eine weitere Druckaus-
gabe einer so erstellten Matrix ist nicht méglich - die Zeichnung ist
verloren gegangen. Deshalb ist es so wichtig, die Anzahl der Dru-
cke in einer Auflage ab der ersten Farbe zu planen.

Ich schatze die Besonderheit der Technik des verlorenen Lin-
olschnitts, und obwohl ich sogar mehrere Dutzend Stunden an
einer Matrize verbringe, hat die Auflage meiner Drucke nie 15 Ex-
emplare Uberschritten. Vor zwei Jahren wurde die Galeristin
Kasia Sandhofer auf meine Grafiken aufmerksam. Dank unserer ge-
meinsamen Arbeit sind meine Linolschnitte auf dem Kunstmarkt
im Ausland und in Polen prasent, sie nehmen erfolgreich an Grafik-
wettbewerben teil und werden auf Ausstellungen présentiert. Ich
freue mich, dass ich mir meinen Traum vom Kiinstlersein erflllen
konnte und fuhle mich auf dem richtigen Weg!

<« Von Aneta Szoltis-Mencina

Kasia Sandhofer
Galerie Sandhofer

Gestalten und
Kunstschaffen

Vor einigen Jahren, im Alter von 33 Jahren, stellte die
Klnstlerin Aneta Szoltis-Mencina ihr ganzes Leben auf
den Kopf. Sie hatte ihren Job gekindigt und ein Voll-
zeitstudium an der Fakultat fur bildende Kinste an einer
Akademie begonnen. Ihre Familie - ihr Ehemann und ihre
9-jahrige Tochter - ermunterten sie sehr zu diesem mu-
tigen Schritt. Mit Hilfe ihrer Familie gelang es ihr, ihren
Traum vom kunstlerischen Schaffen zu verwirklichen. Sie
grundete ihr eigenes Atelier und begann Grafiken in Linol-
schnitt- und Monotypie-Technik zu erstellen.

Ich entdeckte ihre Grafiken zufallig auf einer Seite im
Internet und konnte kaum glauben, dass es sich um die
Technik des Linol-Schnittes handelte, so innovativ und
anders als das schon Althergebrachte und Bekannte in
dieser Technik waren ihre Werke. Aber was mich an ihnen
besonders berlhrte, war zum einen die Klarheit der Farb-
zusammenstellung und zum anderen eine neue, moder-
nistische Interpretation der Natur in ihren Arbeiten.

Kurzum, ich fand, diese Werke seien auBergewdhnlich
und die Klnstlerin hatte ihren eigenen unverwechselba-
ren Stil - eine Eigenschaft, welche so wichtig ist, um auf
dem Kunstmarkt zu bestehen. Daher kontaktierte ich die
Autorin der Werke und so entstand auch unsere Zusam-
menarbeit und ich wurde ihre erste Galeristin.

Inzwischen fanden ihre Grafiken den Weg in die USA und
nach Europa und sind in vielen Sammlungen in In- und
Ausland vertreten. Alle Grafiken sind von Anfang bis
Ende handgefertigt und nur in streng limitierten Auflagen
von maximal 15 Exemplaren ausgefthrt. Sie sucht ihre
Inspiration vor allem in der Schonheit der umgebenden
Natur. Sie arbeitet intuitiv und spontan und Uberspringt
oft die Skizzen- und Entwurfsphasen. Die meisten ihrer
Graphiken sind Landschaften, von realistischen Linol-
schnitten bis zu abstrakten Monotypien. Die Farben ihrer
Graphiken spiegeln ihre aktuelle Befindlichkeit und den
melancholischen Charakter wider.

© Galerie Sandhofer




Exklusiv fiur art style Leser:innen | 600 Euro

Soothig The Soul 2022
Aneta Szoltis-Mencina | Linocut | monotype print from 9 matrices
Limited edition 4/8 - Size 70x50 cm printed area 56x37 cm Galerie-Preis: 800 Euro




art style

mit Kunst-Kompetenz

Angelika Doppelbauer

Kunsthistorikerin

(=] =]

=
ART STYLE

KUNST
VERMITTLUNG

© Nicolas Schossleitngrs

Linolschnitt erlaubt
keine Korrektur

Der Linolschnitt ist eine Hochdrucktechnik, bei der wie bei einem
Stempel die Motive seitenverkehrt in die Druckplatte geschnitten wer-
den. Normalerweise braucht man flr jede Farbe eine eigene Druckplat-
te. Bei der speziellen Technik mit der so genannten verlorenen Platte
werden alle Farben in eine Platte geschnitten, sodass keine Korrektur
maoglich ist.

Beim Hochdruck muss man alles wegschneiden, was nicht drucken
soll. Das heiBt, die erste Farbe ist immer die Farbe des Papiers auf
das gedruckt wird. Die Stellen, wo das Papier im fertigen Kunstwerk
durchscheinen soll, werden zuerst weggeschnitten. Die Platte wird
dann mit der hellsten Farbe gedruckt. Daraufhin werden die Stellen
ausgeschnitten, bei denen diese erste Farbe sichtbar bleiben soll und
mit der nadchstdunkleren Farbe dartber gedruckt.

Besonders schwierig ist es, die Druckplatten immer wieder auf exakt die
gleiche Stelle am Papier zu drucken, denn sonst stimmen die Ubergénge
nicht Uberein. Druckgrafiken, die mit der Nummer des Exemplars, sowie
der Auflagenhéhe bezeichnet und signiert sind, gelten als Original.
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Sommer 2020
2020 | Wu Shaoxiang
Acryl und Papier auf Leinwand | Size 100x70 cm




Ausstellung Schiitz Art Museum bis Februar 2023

Wu Shaoxiang

Der Kiinstler ist Pionier der modernen chinesischen Skulptur und
einer der einflussreichsten Bildhauer der ,,New Wave Bewegung*.

Die Werke von Wu Shaoxiang sind im Schiitz Art Museum in
Engelhartszell (O0) in der Ausstellung ,,Alle Farben kénnten
schoén sein“ zu sehen.

kriminierung, inklusive Recht auf Leben und Freiheit wurde in weiten Teilen des

Planeten Realitét. Vielfach hat sich eine xenophobe, nationalistische, separatistisch
determinierte Gesellschaft durch eine engagierte Zivilbevélkerung zu einem toleranten,
multikulturellen Miteinander voll Empathie entwickelt. Aber plétzlich, am Beginn des jun-
gen 21. Jahrhunderts begann das mihsam errungene Prinzip der Aufklarung, der demo-
kratische Impetus des Dreigestirns ,Liberté, Egalité, Fraternité” Risse zu bekommen. ,Was
ist da passiert?, fragen sich viele. ,Was war da passiert?“, fragte sich auch Wu Shaoxiang.
Was ist passiert mit Freiheit, Gleichheit, Briderlichkeit, mit Toleranz und Respekt, mit einem
friedlichen Neben- und/oder Miteinander, mit Gerechtigkeit, mit freier MeinungsauBerung
trotz unterschiedlicher Positionen?

D ie Utopie von der Gleichheit der Geschlechter, der Hautfarben, wider jegliche Dis-

wwuw.hotelstyle.at
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Alle Farben sind schén - Asien
2021 | Wu Shaoxiang

Ol und Papier auf Leinwand | Size 60x60 cm

Alle Farben konnten schoén sein
2021 | Wu Shaoxiang
Ol und Papier auf Leinwand | Size 100x100 cm

Uberlebender Aphrodite-Kopf

mit einem neuen Gehirn

2021 | Wu Shaoxiang

Gips, Papier, Ol, Holz und Edelstahl |
Size 37x26x20 cm



Zeit seines Lebens beschéftigt sich Wu Shaoxiang intensiv mit dem Thema Identitét. Diversi-
tat lautet der sperrige Terminus. ,Vielfalt trifft es besser”, sagt Wu Shaoxiang. Dieser kultur-
politische Topos wurde ihm derart wichtig, dass es ihn zu einer ganzlich neuen kiinstlerischen
Phase, zu einer komplett neuen Interpretation auf dem Pfad der Kreativitat verleitete. 2019
erfuhr Wu Shaoxiang durch ,Art China“ die Auszeichnung ,artist of the year” fir die in Ko-
operation mit Jiang Shuo gestaltete Ausstellung im ,,798 Linda Art Center of Beijing“, nach-
dem er bereits 2009 als ,Skulpteur des Jahres“ geehrt wurde.

Dennoch begab sich Wu Shaoxiang aus seiner Komfortzone als arrivierter Bildhauer heraus,
konfrontierte sich selbst mit der Herausforderung etwas ganzlich Neuen. Uber vierzig Jahre
hatte er nicht mehr gemalt. Stets war ihm die Skulptur Mittel der Wahl. Seine meist groB3for-
matigen Skulpturen, seine Figuren, Figurinen, vornehmlich aus Metall, sind weltweit bekannt.
Kapitalismus in jeglicher Form interpretierte, kritisierte und karikierte er in ironisierender Art
und Weise - eingedenk der klassischen Tradition asiatischer Kunstgeschichte wie auch west-
licher Abstraktion; Avantgarde a la Duchamps oder Giacometti zitierend.

Der Pionier der modernen chinesischen Skulptur, einer der einflussreichsten Bildhauer der
~New Wave Bewegung®, studierte am Jingdezhen Ceramic Institute Bildhauerei, bei Professor
Zhen Ke an der China Central Academy of Arts and Design in Peking. 1987 promovierte er
und lehrte an selbiger Akademie, bis er 1989 als Verfechter der Demokratiebewegung seine
Heimat verlieB. Seit der zunehmenden Offnung der Volksrepublik China kehrt er gemeinsam
mit seiner Frau, der Bildhauerin Jiang Shuo, und seinem Sohn, regelmaBig wieder nach Peking
zuriick, betreibt dort - alternierend zu seinen Refugien in Karnten und in Berlin — ein Atelier
und unterrichtet am Institute of Visual Arts der Shanghai Fu Dan University.

Nun kehrt Wu Shaoxiang, nach vier Jahrzehnten Abstinenz, zur Staffelei, zur Leinwand zur(ick.
»Alle Farben koénnten schon sein®, lautet sein klar prononciertes Credo - und so lautet auch
der Titel seiner aktuellen, im Schiitz Art Museum erstmals 6ffentlich prasentierten Serie. Im
Duktus des ,ready made“ schuf Wu Shaoxiang eine Serie groBformatiger Olgemalde. Ober-
flachlich betrachtet kdnnte man die Bilder als gegensténdlich, realistisch bezeichnen.

Es ist aber keineswegs ein neuer Realismus, den Wu hier beschreitet, vielmehr geht es
stilistisch — analog zum Inhalt - um Transformation, um Identitat, um wechselseitiges Be-
fruchten, Voneinanderlernen, Antizipieren. Erschreckend ist, so Wu Shaoxiang, eigent-
lich das Faktum, dass man im frihen 21. Jahrhundert, nach all den Z&asuren und Schre-
cken der Vergangenheit, immer noch tber Anerkennung, Uber Minderheiten, Uber Freiheit
und Gleichberechtigung reden muss. Erbarmlich. Im Geiste der antiken Gottin Aphrodite
bleibt schlussendlich die Hoffnung auf die allgemein erkannte, und anerkannte Erkenntnis:
»Alle Farben sind schon!“

<« Von Sonja G. Wasner
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Irene und Josef Schiitz mit einem Werk von Werner Berg

Wegscheitel | 1960 | Ol auf Leinwand | Size 63x89 cm | monogr.re.u. w.b.
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art style | Schiitz Art Museum

Schiitz Art Museum

Eingebettet in eine wunderschone Naturlandschaft, direkt an der Donau, im oberésterrei-
chischen Engelhartszell, ist das Schiitz Art Museum Heimat von Exponaten der wichtigsten
Vertreter der klassischen Moderne. Architektonisch einzigartig und mit bewahrter 6sterrei-
chischer Kaffeehauskultur kann man hier gut entschleunigen und Inspiration finden.

das westliche Technologie mit dstlicher Philosophie verbin-

det. Ein modernes Nullenergiehaus und gleichzeitig ein Ge-
baude, das die uralten Regeln des chinesischen Feng-Shui erfullt
samt Wiener Kaffeehauskultur. Ein Ort, an dem sich Besucher be-
sonders wohlfiihlen.

E s ist ein Blickfang an der Donau: das wiirfelartige Geb&aude,

Kunst mit Menschen teilen

Museumsgriinder Prof. Josef Schiitz und seine Frau Irene ha-
ben das Museum errichtet, nicht um Kunstwerke aufzubewahren,
sondern, um Kunst mit Menschen zu teilen. Im Erdgeschoss des
Museums zeigt das Ehepaar Schitz ausschlieBlich Gemalde aus
Privatbesitz, ein GroBteil stammt aus der eigenen, rund 600 Kunst-
werke umfassenden Sammlung. ,Das zu teilen, ist schon®, so Irene
Schiitz, denn ,wenn du’s allein nur im Wohnzimmer hast, sieht’s ja
niemand*, meint die Kunstliebhaberin.

Kiinstler hautnah erleben

Im Museum gibt es auch zwei Kinstlerateliers. Mehrere Wochen
arbeiten hier zwei Klnstler als ,Artist in Residence®, um sich da-
bei, wenn mdglich, von Besuchern Uber die Schulter schauen zu
lassen. Mit ein bisschen Glick trifft man den ein oder anderen
Klnstler im Museums-Café. Am Ende des Austauschprogrammes
kénnen diese Bilder auch erworben werden.

Kunst ist die Sprache aller Vélker
Das Obergeschoss ist zeitgendssischer chinesischer Kunst vorbe-
halten, denn das Schitz Art Museum versteht sich auch als vélker-
verbindender Ort. Derzeit ist die Ausstellung ,Alle Farben kénnten
schoén sein“ von Wu Shaoxiang, zu sehen. Irene Schiitz gibt jenen, die
glauben, keine Ahnung von Kunst zu haben, einen guten Rat: ,Man
muss eigentlich nur hingehen und muss die Kunst auf sich wirken
lassen, dann wird man plétzlich die Sprache der Kunst verstehen!”
<« Von Sonja G. Wasner
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Digitale Lounge

BARSCHULE
MUNCHEN

Barschule Miinchen

Willkommen —
in der neuen

zur Lounge

digitalen Lounge

Gastronomen, Hoteliers, Touristiker, aber
auch Architekten, Galeristen, Kiinstler und
Tourismusschulen konnen sich hier exklusiv
in der digitalen Lounge von hotel & gastro

style priasentieren. :
alkohollrei

m sich online und rund um die Uhr perfekt in Szene zu setzen, on tour
wurde wurde die digitale Lounge ins Leben gerufen! Zuséatzlich '
zur eigenen Website hat man hier die Méglichkeit immer aktuelle

Information schnell und einfach zu kommunizieren. Alkoholfrei on Tour

In der Lounge (lounge.hotelstyle.at) finden Sie ausgewahlte Betriebe,

die etwas Besonderes flir Sie parat haben! Gekennzeichnet ist dies im

Magazin mit dem QR-Code auf dem farbigen Sticker wie auch hier neben-

an, der Sie direkt und bequem (Kamera vom Smartphone auf QR-Code

halten) zur jeweiligen Lounge fiihrt. Reinklicken - es lohnt sich!

Taglich werden die Lounge-Platze mehr. Besuchen Sie also in aller Ruhe
zu einem stressfreien Zeitpunkt die Lounge und genieBen Sie die Infor-
mationen der Betriebe und Schulen.

Bei Fragen zur Lounge zégern Sie nicht uns zu kontaktieren! Wir beraten
Sie gerne in puncto redaktioneller wie kreativer Moglichkeiten in dieser
virtuellen Welt.

In diesem Sinne viel Freude beim
Durchklicken der Lounge!

Hier geht’s
zur Lounge

40 [WMstyie  Ausgabe 4/2022  www.hotelstyle.at




11 Schlafen und Essen
e mit Schonblick

Gfell - Schlafen und Essen

mit Schonblick

Hier geht's
zur Lounge
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Hier geht’s
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Hier geht's
zur Lounge

Wikrstiavd
AMSEE

Ceemigfien it Freanden

Wirtshaus am See
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Aktuell

Personalprobleme in Gastronomiebetrieben brauchte es nicht zu geben:

Staat konnte helfen,
tut’s aber nicht

Allerorten suchen Gastronomen noch immer handeringend nach Personal, das ihnen und
ihrem Betrieb wahrend der Lockdowns abhandengekommen ist. Studenten und Rentner
konnten die Liicken in Service und Kiiche fiillen, wenn ihnen vom Zusatzverdienst noch
so viel bliebe, dass ein Einspringen fiir sie auch reizvoll ware. Doch der Fiskus géonnt
ihnen nicht die Butter aufs Brot. Der Staat konnte dies dndern, tut bislang aber nichts.

August-Woche einen Freund aus friiheren Zeiten in Ansfel-

den bei Linz besuchte. Am letzten Tag seines Aufenthaltes,
einem Sonntag, wollte er vor seiner Heimreise noch in einem gut-
burgerlichen Gasthaus Mittagessen. Also steuerte er ,den Stockin-
ger“ an, der allerdings an diesem Tag geschlossen war. Noch beim
letzten Besuch des Mannes aus Krems war das Wirtshaus sonntags
noch in Betrieb gewesen. Also setzte er sich wieder in sein Auto,
fuhr ein wenig in der Gegend herum und landete schlieBlich im
Gasthaus Strauss in Freindorf, unweit der Ortschaft Ansfelden, wo
er aber ebenfalls die Tiren verschlossen vorfand. Dieses Wirtshaus
hatte gerade wegen Betriebsurlaubs geschlossen. Pech, dachte
sich der Kremser und lenkte sein Auto nun in Richtung Traun, in
den Traunerhof, wo er friher auch schon einmal mit seinem Freund
zusammensalB. Doch wegen Betriebsurlaubs herrschte auch dort
gerade Grabesruhe.

N icht schlecht staunte ein Kremser, der in der vorletzten

Gibt es denn hier kein gutblrgerliches Wirtshaus, das am Sonntag
noch offen hat, argerte er sich. So wie es aussah, schien ihm wohl
nichts anderes Ubrig zu bleiben, als bei McDonald‘s an der Auto-
bahnauffahrt nach Wien einzukehren, wenn er etwas ,,zwischen die
Zahne bekommen“ wollte, auch wenn es nicht das Essen sein wiir-
de, das er sich vorgestellt hatte. Das Gasthaus Hellmayr im nahen
Haid kannte der Mann aus Krems leider noch nicht. Dort kocht man
an sechs Tagen in der Woche noch Hausmannskost, sogar sonn-
tags und bis acht Uhr abends. Nur Donnerstag ist dort zu. Ande-
re Gasthauser, nicht nur in Oberdsterreich, sperren seit den Lock-
down-Erfahrungen (iberhaupt erst am Donnerstag auf und haben
nur am Wochenende geoffnet — wegen Personalmangels.

»Bei uns geht das auch nur, weil wir ein Familienbetrieb sind, in
dem alle fleiBig arbeiten, betont Patron Fritz Hellmayr in Haid und
hat damit fast schon so etwas wie ein Alleinstellungsmerkmal im
Ort und in der Umgebung. Seine Stammgéaste schéatzen es, dass
sie bei ihm zu jeder Tageszeit ein schmackhaftes und preiswertes
Gericht aufgetischt bekommen, das zwischen 14 und 17 Uhr natr-
lich oft nur ein kleines Gulasch ist oder eine kleine Jause mit ein,
zwei Bier. Andere schneien nachmittags oft auch nur schnell auf
ein Achterl rein. Dabei denken viele Menschen, dass es die Wirts-
hauser, so wie wir sie noch aus friheren Jahren gut kennen, heute

44 [PWIstyle  Ausgabe 412022 wwuw.hotelstyle.at

nicht mehr gibt. Das glaubt auch Fiinf-Hauben-Koch Rudi Obauer
aus Werfen im Salzburger Pongau. ,,Das alte Wirtshaus ist tot*, kon-
statiert er: Die Gaststatte, in der die Oma spéatnachts noch das Er-
brochene von drei Gbrig gebliebenen Tranklern in der Gaststube
aufwischte, gehdre der Vergangenheit an. Sein Fazit: Uberhaupt
sei es heute vollig unméglich, ein Gasthaus zu betreiben, in der es
ganztégig eine warme Kiiche in hoher Qualitat gébe.

Obauer habe sicherlich recht, wenn er damit die Restaurants und
Lokale seiner Liga im Auge hat, sagen viele Wirte und Kéche, ob-
wohl diese im eigenen Lokal trotzdem noch ganztagig aufkochen,
wenn auch nicht auf Hauben- oder Sterne-Niveau. Aber auch wenn
deren Arbeiten nicht mit Hauben oder Sternen gewdirdigt werden,
schmeckt es ihren Gasten dennoch, sonst hatten sie keine.

So ist auch das Gasthaus Hellmayr in Haid immer gut besucht. So
ist auch das Gasthaus Hellmayr in Haid immer gut besucht, denn
der Wirt hat seine Stammklientel, die auch gut bedient sein will,
weshalb auch er froh ist, nun endlich, nach langer Suche, eine Ser-
vierkraft gefunden zu haben. Er hat seine einheimische Stamm-
klientel, die auch gut bedient sein will, weshalb auch er froh ist, nun
endlich, nach langer Suche, eine Servierkraft gefunden zu haben.

Andere Wirtshausbetreiber suchen noch immer und ohne Ergeb-
nis. Dieselbe Klage hért man auch aus der Hotellerie. Warum nur
tut sich diese Branche so schwer, gute Mitarbeiter zu finden? Weil
es sich die Leute heute aussuchen konnen, wo und wie sie arbeiten
mochten, erlautert AMS-Vorstand Johannes Kopf, ,,und fiir wieviel
Gehalt, erganzen Betroffene. Damit lassen sie durchblicken, dass
es mit der Bezahlung in der Branche oft nicht zum Besten steht,
was Hoteliers und Gastronomen allerdings bestreiten. Wir zahlen
heute mehr als Ublich, sonst haben wir nicht einmal eine Chance,
jemanden zu bekommen, heif3t es.

Oft ginge es aber gar nicht mehr so sehr ums Geld, weil auch
die Beschaffenheit der Unterkunft fur die Mitarbeiter und die Art
der Verpflegung wie auch die Arbeitszeit (5- oder 6-Tage-Woche)
heute eine groBe Rolle spielten, erldutert Kopf. Denn vor allem die
jungeren Arbeitslosen néhmen Jobangebote nicht wahr, wenn sie
bei ihrer neuen Téatigkeit Uber Gebihr eingespannt wiirden, was



immer das auch hei3en mag. Doch das ist auch die Erfahrung vie-
ler Gastronomen. ,Will eigentlich niemand mehr arbeiten?”, frag-
te unlangst Oliver Pink in der Zeitung ,Die Presse“ zumal der
Staat bei den Arbeitslosen ohnehin flr eine solide Basis sorge
und den Rest, so mégen viele denken, verdienen wir uns dann
eben ,schwarz” dazu. Ganz so einfach sei die Sache allerdings
nicht, schreibt Pink. Viele aus der Gastronomie hatten seit den
Lockdowns angenehmere Jobs gefunden, was auch viele Service-
krafte aus den siidéstlichen Nachbarstaaten betrifft, die wieder
in ihre Heimat zurlickgegangen sind. Deshalb haben schon viele
Wirte dichtgemacht oder ihr Angebot zurickgefahren.

Aber wie geht es weiter? Mit Rentnern, die wieder aus der Pension
geholt werden? Manch Altere aus der Gastronomie wiirden nach
der Pensionierung noch gern zwei, drei Tage in der Woche weiter-
arbeiten, was sich aber kaum auszahlt fur sie, weil sich der Fiskus
sofort wie ein gieriger Geier auf ihren Zusatzverdienst wirft. Auch
in der Hotellerie kdnnten topfitte 65-Jahrige viele Personalliicken
fullen, wenn diese am Ende des Monats mehr Netto vom Brutto im
Borserl hatten. Doch meist haben sie dann noch weniger Geld als
vor ihrem Einspringen. Sie werden dann namlich sofort besteuert
und missen zwei Mal Sozialversicherung bezahlen, rund 35 Pro-
zent vom Bruttoeinkommen. Damit sind sie fiir den Arbeitsmarkt
leider verloren, bedauert Walter Veit, der Prasident der Hotelier-
vereinigung. Auch Studenten fallen fir den Arbeitsmarkt aus, weil
diese mit einem Bruttoeinkommen von mehr als 15.000 Euro jahr-
lich sofort ihre Studienbeihilfe verloren.

,Das ist hausgemachte staatliche Abzocke, die in Jahrzehnten
perfektioniert und etabliert wurde, und die den Mittelstand rui-
niert“, macht ein Salzburger Gastronom seiner Verargerung Luft.
Die Verargerung bei ihm wird noch gréBer, wenn er erlautert, was
mit unseren Steuergeldern passiert. Vieles, was wir sauer verdie-
nen mussten, wird schlichtweg verpulvert, schimpft er aus voller
Kehle: ,Trotz der Teuerung leistet sich die Staatsspitze neue Lu-
xuslimousinen und wirft mit unserem Geld nur so herum. Proble-
me werden wie immer aufgeschoben oder erst gar nicht geldst.
Ich kenne Kollegen, die noch immer aufs Corona-Geld hoffen. An-
dere wiederum wurden (beraus groBziigig damit bedacht. Nach
welchem System das genau funktionierte, weiB aber niemand.”

Der Wiener Gastronom und Sebastian Kurz-Freund Martin Ho
durfte sich Uber eine 1,7 Mio. Euro-Zuwendung der Corona-Hil-
fe freuen, die er fiir seine vier Lokale erhielt und auch die Kaf-
feehauskette Starbucks streifte 800.000 Euro ein, obwohl das
Unternehmen, das 2019 fast 15 Millionen Euro Umsatz mach-
te, nur 2.850 Euro Steuern in Osterreich zahlte. Damit hat Star-
bucks das 280fache seiner Steuerleistung bekommen. Insgesamt
hat die COFAG, die Covid-19-Finanzierungsagentur des Bundes,
42 Milliarden Euro an Wirtschaftshilfen ausbezahlt. Ob sich auch
Gastronomiebetriebe in dem Firmenkonglomerat von René Benko
befinden, ist nicht bekannt, aber auch dieser Kurz-Freund und
Milliardar wurde mit acht Millionen Euro groBziigig entschadigt.

,Mir hatte schon weniger gereicht, sagt ein Gastronom aus dem
Wiener Raum. , Aber ich habe erst 2019 erdffnet und bin folglich
leer ausgegangen. Dabei ist mein Geschaft gut angelaufen - bis die
Lockdowns alles ruinierten.

<« Von Kurt Guggenbichler
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Der Griff zu Regionalem

Bleiben wir zunachst im Lande. Die aktuelle Studie zum noch un-
veroffentlichten Bierkulturbericht 2022 geht der Frage nach, wie
regional die Osterreicher den Bierkonsum sehen. So wurde etwa
die Frage gestellt, zu welchem Bier Herr und Frau Osterreicher
greifen, wenn sie in einer anderen dsterreichischen Region urlau-
ben. Und siehe da: Zwei Drittel (63 Prozent) zeigen sich probier-
freudig und greifen zu dem regionalen Bier aus der Urlaubsregion
lieber als zu einer anderen 6sterreichischen Biersorte.

Regionalitat im Glas

Besonders auffallig ist das Ergebnis bei den reisenden Wienern:
Sie greifen Uberdurchschnittlich (68 Prozent) zu der regionalen
Sorte. Wenn man sich die Studien ansieht, spricht einiges dafur,
dass unsere Landsleute im Osterreichurlaub gerne die Biere vor
Ort probieren, was dank einer enormen Brauereidichte auch in
jedem Winkel des Landes in exzellenter Qualitdt moglich ist.

Ein Schluck Heimat in der Fremde

Wem es ein Anliegen ist, sich auch im Urlaub einmal als Ab-
wechslung zu den bierigen Spezialitdten des Landes, einen
Schluck Heimat zu génnen, wird in vielen Landern der Welt
fundig. Besonders stark vertreten sind die Biermarken Goésser,
Zipfer, Villacher und Fohrenburger in beliebten Urlaubslandern
wie Deutschland, Italien, Schweiz, Slowenien und seit diesem
Sommer auch in Kroatien.

Zum Wohle und Prost

Ein Spitzenreiter bei unseren deutschen Nachbarn ist Ubrigens
Gosser Bier und vor allem Gésser Natur Radler, von dem jahr-
lich mehr als 400.000 Hektoliter Uber den Tresen wandern. In
Italien ist vor allem der Norden bestens mit dsterreichischem
Bier versorgt, so ist es im Friaul, in Venetien und in Sudtirol
Uberhaupt kein Problem, beispielsweise an ein Gosser, Zipfer,
Villacher oder auch an ein Fohrenburger zu kommen, wenn
man von gustatorischem Heimweh geplagt wird.

Gewinn fiir die Umwelt

Aber auch der Nachhaltigkeitsgedanke wird im bierigen Kon-
text zunehmend wichtiger: 76 Prozent der Osterreicher geben
an, dass CO,-neutrale Bierproduktion wichtig fur die Zukunft
ist. Gut, dass viele dsterreichische Brauereien hier bereits Pio-
nierarbeit leisten!

© Brau Union Osterreich




Cin sagenhaftes Bier

Die Braukunst der Brauerei Fohrenburg hat sich im Laufe ihrer 140-jahrigen Geschichte
in einer marchenhaften Landschaft entwickelt und unter der Schirmherrschaft des
Einhorns an die regionalen Gegebenheiten angepasst.

Arlberg-Silvretta-Massiv, von wo das kristallklare Quellwas-

ser in die brauereieigenen Brunnen flieBt und anschlieBend
unbehandelt in die Braukessel gelangt. Verfeinert mit regionalem
Braumalz und Hopfen entsteht aus diesem Naturschatz das Foh-
renburger Bier — gebraut nach dem Reinheitsgebot von 1516 - und
pragt so Geschmack, Farbe und Qualitdt der umfangreichen Pro-
duktpalette aus dem Landle.

Der geheimnisvolle Weg des Vorarlberger Biers beginnt im

Am Anfang war das Wort

Die Geschichte der Brauerei Fohrenburg nimmt seinen Anfang
1880 mit einem Versprechen, das der Bludenzer Textilfabrikant
Ferdinand Gassner seinen Kameraden am Stammtisch gab. Dem-
zufolge wollte er ihnen ein ,ansténdiges Bier“ brauen. Dariiber hi-
naus hatte er noch eine ganz bestimmte Zielgruppe vor Augen,
namlich tausende Arbeiter, die gerade mit dem Bau der Bahn-
strecke Uber den Arlberg beschaftigt waren. Gesagt, getan: Zu-
sammen mit elf Gesellschaftern realisierte er sein ambitionier-
tes Vorhaben. Er erwarb ein Grundstiick rund um die ehemalige
Heilquelle Bad Fohrenburg in der Parzelle Hinterplarsch oberhalb
von Bludenz und griindete dort die Bierbrauerei ,Fohrenburg
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F. Gassner und Comp.“ Ruckblickend lag es fast auf der Hand,
die jahrelang ungenutzte Heilquelle Bad Fohrenburg einer neu-
en Bestimmung zuzufihren. Zu erkléren ist der Name ,Fohren-
burg“ im Ubrigen mit der damaligen Lage inmitten ausgedehnter
Foéhrenbestande.

Perfektionierte Produktion

Im Jahr 1881 nahm die Brauerei schlieBlich mit 21 Mitarbeitern
den Betrieb auf und zahlte bereits im Jahr der Inbetriebnahme
mit einem Aussto3 von 800.000 Litern zu den gréBten und mo-
dernsten Brauereien im Westen Osterreichs. Die Griindung er-
folgte in einer Zeit, in der die Produktion durch den Einsatz von
Maschinen maBgeblich revolutioniert und perfektioniert werden
konnte. Die Einfihrung von Dampfsudwerk und mechanischen
Maisch- und Lauterapparaten fiihrte damit nicht nur zu einer Ver-
ringerung der Herstellungskosten, sondern auch zu einer verbes-
serten Qualitat. Nach der VergroBerung der Gér- und Lagerkeller
konnte die Produktion sogar auf das Vierfache angehoben wer-
den. 1884 begann die Brauerei mit der Herstellung von Flaschen-
bier und einer automatischen Abfiillung. 1896 erzeugte man
bereits flinf Millionen Liter Bier im Jahr. Durch die steigende Bier-



Nachfrage und einen wachsenden Absatz wurde schlieBlich 1897
ein umfassender Umbau féllig, bei dem die Lagerkeller abermals
erweitert und die Leistungsfahigkeit der Sudanlage mehr als ver-
doppelt wurde. Ab 1889 erfolgte abermals eine Erweiterung der
gesamten Betriebsanlage, womit auch der Bau der Fohrenburg-
straBe einherging. Der Grlnder, Ferdinand Gasser, fuhrte die Ge-
schafte bis zu seinem Tod 1926. Im selben Jahr wurde das erste
Fohrenburger Bierdepot in Landeck errichtet. Acht Jahre spéater
trat das Bludenzer Textilunternehmen ,Getzner, Mutter & Cie“ als
groBter Gesellschafter in die Brauerei Fohrenburg ein. 1938 er-
warb die Brauerei Fohrenburg das Bad Diezling, dessen Quellwas-
ser als duBerst gesund galt und in die Limonadenproduktion von
.Diezano* floss.

Erweiterte Expansion

Nach schwierigen Kriegs-, Zwischenkriegs- und Nachkriegsjahren
investierte die Brauerei Fohrenburg in den 1970er Jahren in den
Aufbau regionaler Exportmaérkte in der Ostschweiz, Oberitalien
und Liechtenstein. Ein weiterer Meilenstein wurde 1980 mit dem
Einsatz der Bierkugel gesetzt, was eine kleine Revolution in der
Bierzustellung bedeutete: Es handelte sich dabei um 1.000 Liter
fassende Tanks, die im Keller von Gaststatten aufgestellt wurden
und fir eine konstant hohe Bierqualitadt beim Ausschenken sorg-
ten. Als 1981 das 100-jahrige Jubilaum der Brauerei gefeiert wurde,
betrug der BierausstoB 150.000 Hektoliter. Zum genannten Zeit-
punkt war die Brauerei damit die groBte in ganz Vorarlberg. Nach
dem Fall des Bierkartells und der damit einhergehenden Freigabe
des Wettbewerbs expandierte das Unternehmen stark: Es folgte
1984 eine groBe Kapazitdtserweiterung durch Aufstellung von 21
Hochtanks fiir eine neue Gartankanlage mit einem Fassungsver-
maoégen von je 172.000 Litern Bier.

Bie?kultu?sz

Wichtige Wegzeichen

2001 kam es zu einer VergroBerung der Produktionsflachen um
nahezu 100 Prozent. Darliber hinaus wurde eine vollautomatische
Fassabfillerei mit einer Leistung von 120 Fassern pro Stunde in-
stalliert. Im Frihjahr 2008 wurde ein neuer Hefekeller in Betrieb
genommen, womit erstmals die Herstellung des eigenen Foh-
renburger Weizenbiers am Standort Bludenz stattfinden konnte.
Seitdem wird die Hefe in der hauseigenen Reinzuchtanlage her-
angezogen, die den Fohrenburger Bierspezialitaten ein ganz be-
sonderes Aromaprofil verleiht. Trotz wirtschaftlich schwieriger
Zeiten investierte die Brauerei Fohrenburg 2010 in einen ressour-
censchonenden Filterkeller, um das fertig gereifte Bier auf natir-
liche Weise von Trubstoffen zu befreien. Durch den Einsatz mo-
dernster Technologien wurde bei diesem Vorgang nicht nur der
Wasserverbrauch, sondern auch der Energieaufwand reduziert.
Im Jubildumsjahr 2011 wurde das Investitionsprogramm mit dem
Neubau des Sudhauses fortgesetzt und die Brauerei Fohrenburg
zu den modernsten Brauereien Osterreichs erkoren. Das lteste
Gebaude der Brauerei, die alte Schreinerei, wurde 2014 renoviert
und seither fir Brauereifiihrungen, Bierverkostungen und das
hauseigene Brauerei-Museum genutzt. Im selben Jahr ist auch
Wolfgang Sila zum Geschaftsfiihrer der Brauerei Fohrenburg er-
nannt worden.



Alles flieft

2018 hat die Brauerei Fohrenburg erkannt, dass Regionalitét in Bio-
Qualitat den Zeitgeist trifft und in Zusammenarbeit mit Bio Vor-
arlberg und Bio Austria Vorarlberg ein Bio-Bier lanciert. Das Foh-
renburger Hofbier wird zu 100 Prozent mit biologischer Braugerste
von Vorarlberger Bauernhéfen eingebraut und ist somit in hochs-
ter Bio Austria-Qualitdt das erste seiner Art. Im November 2019
ging die Mehrheit der Anteile vom Fruchtsafthersteller Rauch an
die Brau Union Osterreich AG (ber und die Beteiligung an der
Fohrenburg Beteiligungs-AG wurde von 11 Prozent auf 74 Prozent
erhoht. Die verstarkte Zusammenarbeit bringt seither neue Mog-
lichkeiten und Chancen, etwa ein 2022 gestartetes Leuchtturmpro-

Auf den Spuren des Einhorns

jekt, bei dem Braukunst auf Energiebewusstsein trifft. Die Brauerei
Fohrenburg produziert seit Anfang des Jahres CO,-neutral. Dabei
setzt man zu 100 Prozent auf erneuerbare Energie mit Okostrom
aus osterreichischer Wasserkraft und Biogas, das aus biologischen
Hausabfallen und landwirtschaftlichen Reststoffen erzeugt wird.
Fir frischen Wind in der Brauerei sorgt seit Sommer dieses Jahres
Felix Schiffner als neuer Braumeister und Kapitdn der Mannschaft.
Der geburtige Oberdsterreicher kiimmert sich gemeinsam mit dem
langjahrigen Geschéftsfihrer Wolfgang Sila und einem 135-kopfi-
gen Team darum, dass das kristallklare Wasser aus dem Arlberg-
Massiv nun umweltschonend in das sagenhafte Bier mit dem Ein-
horn flieBt. <« Von Katharina Baumhakel

Fohrenthurger Bier

Bis heute ratselt man, wie die Vorarlberger Brauerei das scheue Fabelwesen als Wap-
pentier fir sich gewinnen konnte. Ob die heilende Wirkung von Bad Fohrenburg auch
einst das sagenumwobene Einhorn anzog, ist nicht belegt. Der Mythos schreibt dem
unnahbaren Einhorn unbandige Kraft, ausdauernde Stéarke, heilsame Wirkung und
besondere Reinheit zu und ist auch auf dem Bludenzer Stadtwappen abgebildet. In

Verbindung mit Bludenz tritt es das erste Mal um 1260 auf einem Miinzbild in Er-
scheinung, als Bludenz zur Stadt erhoben wurde. Damals sollen ibrigens noch ech-
te Einhérner in den wilden Gebirgswaldern rund um Bludenz gelebt haben. Ferdinand
Gassner, der Griinder der Brauerei, durfte von dem Fabelwesen so beeindruckt gewe-
sen sein, dass er es zum Markenzeichen seines Bieres erhob. Woméglich auch des-
halb, weil es die gleichen sagenhaften Eigenschaften wie sein Bier besaB: Kraft, Stolz,
Einzigartigkeit und Reinheit.
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~ Wolfgang Sila, Geschaftsfiihrer
S der Brauerei Fohrenburg

Naturlich verwurzelt

Wolfgang Sila, Geschaftsfiihrer der Brauerei Fohrenburg, weif3 ganz genau, was
die Gastronomie braucht: Zuverlassigkeit und Qualitat. Im Gesprach verrit er
Details tiber kraftige Investitionen, ressourcenschonende Braukunst und eine
frisch gezapfte Kooperation mit einem Wiener Traditionsunternehmen.

Herr Sila, was zeichnet die Brauerei Fohrenburg aus?

Unsere Grundphilosophie ist massiv vom Qualitdtsgedanken ge-
pragt. Wir garantieren unseren Kunden durch modernste Brautech-
niken, hochste Hygienestandards und bestens qualifizierte Mitarbei-
ter gleichbleibende Frische und héchste Qualitat.

Die Brau Union Osterreich hat 2019 ihre Anteile an

der Brauerei Fohrenburg erhéht. Was bedeutet die
Eigentiimerverschiebung fiir die Brauerei und ihre Kunden?
Fohrenburger bleibt Fohrenburger. Fiir unsere Kunden dndert sich
nichts und das verstérkte Engagement der Brau Union tut dem
Standort und der Marke Fohrenburger richtig gut. Am Standort
Bludenz wird kréftig investiert. Die Bauarbeiten fur die neue Kom-
missionierungshalle laufen bereits auf Hochtouren. Ein neues Ge-
baude fir die Eventlogistik und den Kundendienst ist in Planung.
Daflir wird die Brauerei 6,5 Millionen Euro investieren. Da wird rich-
tig Geld in die Hand genommen. Das ist ein klares Bekenntnis zum

Standort. Davon profitieren auch die ausfiihrenden Firmen, die vor-
wiegend aus der Gegend stammen.

Welche neuen Méglichkeiten und Synergieeffekte hat die
Zusammenarbeit bislang eréffnet?

Seit vergangenem Jahr wird in Bludenz auch der Gosser-Radler fir
den deutschen Markt abgefillt. Um dies moglich zu machen, wurden
zwei Millionen Euro investiert und eine zweite Schicht eingefihrt.
Das hilft uns wirtschaftlich in aktuellen Zeiten enorm.

Was macht das Fohrenburger Bier zu einem Vorarlberger?

Wir gehen in Bludenz gerade neue Wege, um unsere Naturschéatze
zu bewahren. Denn im Frihjahr 2022 haben wir die gesamte Pro-
duktion auf Strom aus 100 Prozent 6sterreichischer Wasserkraft
und 100 Prozent Vorarlberger Biogas umgestellt. Wir brauen CO,-
neutral und sind somit die erste grliine Brauerei Vorarlbergs: In
Summe sparen wir mehr als 2.000 Tonnen CO, pro Jahr ein. >
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Bierkultur

Was werden die nidchsten Schritte im Sinne

der Nachhaltigkeit sein?

In den kommenden Jahren investieren wir rund 7,8 Millionen Euro,
um die selbstgesetzten Nachhaltigkeitsziele unserer griinen Agen-
da bei samtlichen Betriebsablaufen zu erreichen.

Sie produzieren seit geraumer Zeit Bio-Bier. Wie kam es dazu?
Wir haben als erste Brauerei in Vorarlberg erkannt, dass Regio-
nalitdt in Bio-Qualitat den Zeitgeist trifft und erfillen seit 2018
die Anforderungen, um biologische Erzeugnisse herzustellen
und abzufullen.

Was waren die Herausforderungen bei der

Herstellung von regionalem Bio-Bier?

In Vorarlberg spielt der Anbau von Gerste aufgrund der Topo-
grafie und des Klimas eine eher untergeordnete Rolle. Aufgrund
unserer Initiative, ein echtes Vorarlberger Bio-Bier auf den Markt
bringen zu wollen, wurde der Stein ins Rollen gebracht. Heute
stellen sich sieben innovative Bio-Bauern aus Vorarlberg dieser
Herausforderung mit Erfolg.

Was sind die Besonderheiten des Bio-Hofbiers?

Unser Hofbier ist Bio Austria zertifiziert und ein Prosit auf unsere
Region. Denn diese Bierspezialitat wird zu 100 Prozent mit Brau-
gerste unserer Bio-Bauern eingebraut. Als untergériges, helles
und naturbelassenes Vollbier mit einer Stammwiirze von 11,8° und
einem Alkoholgehalt von 4,8 Vol.-% erfreut es jeden BiergenieBer
durch seine milde, weiche Hopfenbittere, begleitet von fruchtigen
Hopfen- und milden Zitrusaromen. Es ist eine Empfehlung fir alle,
die neben einem guten Bier auch lokale Kooperationen schéatzen,
denn regionaler kann ein Bier nicht gebraut werden und die Wert-
schopfung bleibt im Landle.

Sie beliefern das groBte Bio-zertifizierte Restaurant der Welt
mit rund 1.500 hl Bio-Hofbier pro Jahr. Wie ist die Kooperation
mit dem Restaurant ,,Luftburg - Kolarik im Prater“ entstanden?
Die ,Luftburg“ hat sich unter allen Bio-Bieren aus Osterreich fiir
unser Bio-Hofbier entschieden. Umgekehrt war unser Bio-Hofbier
auch der Schlissel zu 100 Prozent Bio in der Luftburg. Die Kola-
riks haben nach einer Brauerei gesucht, die gewisse Anspriiche in
puncto Menge, Qualitdt und Geschmack erfillen kann und még-
lichst aus Osterreich kommt. Wir haben alle diese Kriterien erfiillt
und das ist ein unglaublicher Erfolg fur uns. Die Anbauflachen fir
den Braugerstenanbau in Vorarlberg konnten jetzt sogar verdop-
pelt werden. Der GroBauftrag aus Wien ist auch ein Beweis dafr,
dass man mit biologisch und regional erzeugtem Bier am Markt er-
folgreich sein kann.

Was liegt lhnen bei der Zusammenarbeit

mit der Gastronomie am Herzen?

Wir wollen ein verlasslicher und innovativer Partner sein. Gerade
auch in Zeiten wie diesen.
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Bierkultur

Was schitzen die Partner der Gastronomie an der
Zusammenarbeit mit lhnen?

Unsere Partner schatzen vor allem die Freundlichkeit und Kompe-
tenz vom gesamten Team und darauf kénnen wir richtig stolz sein.
Vielen Dank an dieser Stelle an unsere Mitarbeiter flir den Zusam-
menhalt und unermidlichen Einsatz!

Seit Sommer schaltet und waltet Felix Schiffner als neuer
Braumeister an den Sudkesseln und Garbottichen. Welche
Ideen oder Fertigkeiten bringt er mit ein?

Die Leidenschaft zum Bier wurde Felix bereits in die Wiege gelegt,
denn er hat lange Zeit im elterlichen Biergasthaus als Biersomme-
lier gearbeitet. Als erfahrener Braumeister ist er jetzt direkt in die
Produktentwicklung eingebunden und begleitet somit die Innova-
tionsprozesse von Anfang an mit. Erstaunlich ist, dass er als Ober-
Osterreicher von den Vorarlberger Nachrichten in kirzester Zeit
zum Vorarlberger des Tages gewahlt wurde. Das ist schon eine be-
achtliche Leistung!

Sie sind bereits seit 2014 Geschéftsfiihrer der Brauerei
Fohrenburg. Was waren fiir Sie riickblickend die

groBten Meilensteine?

Das waren die Produkteinfiihrungen vom Weizen Alkoholfrei, dem
Oberléander Ur-Spezialbier und natirlich dem Bio-Hofbier. Wir sind
die einzige Brauerei in Vorarlberg, die alkoholfreies Bier braut und
das Oberlander Ur-Spezialbier ist ein groBes Liebesbekenntnis an
unsere Vorarlberger Bierkultur. Auch das Bio-Hofbier hat sich zu
einem einzigartigen Erfolgsmodell entwickelt.

Verraten Sie uns lhr Lieblingsbier?

Das legendarste Vorarlberger Bier natdrlich: unser Fohrenburger
Jubildum. Mit 12,8° Stammwdirze ist es ein Spezialbier, wie es ty-
pisch ist fur Vorarlberg: frisch, wiirzig und aus den besten Zutaten,
wie kristallklarem Wasser aus dem Silvretta-Arlberg-Massiv. Es ist
kraftig-vollmundig im Geschmack, gut gehopft und hat einen ganz
besonderen Charakter — wie wir Vorarlberger. Bei der Bier Trophy
2022 konnten wir mit unserem Jubildum sogar den ersten Platz er-
reichen. Einfach genial!

Und welches Bier trinken Sie gerne, wenn es kein
Fohrenburger im Angebot gibt?

Wenn ich im Urlaub in GroBbritannien bin, génne ich mir gerne
auch einmal ein Guinness.

Worauf diirfen sich die Fohren-Freunde in Zukunft freuen?
Wir waren in den letzten Jahren sehr innovativ und haben viele
neue und in Vorarlberg einzigartige Produkte auf den Markt ge-
bracht. Diesen Weg werden wir zuklnftig weiterverfolgen. Auch
die kontinuierliche Verbesserung der Umweltbilanz ist uns ein gro-
Bes Anliegen, um unsere Naturschéatze fur zukiinftige Generation
zu bewahren.

<« Von Katharina Baumhakel
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Nachhaltig

Ein Hoc
auf die
Luftbur

Die familiengefiihrte Institution
,Luftburg — Kolarik im Prater“ zelebriert
heuer ihr 30-jahriges Bestehen. Grund
zum Feiern bieten auch das hundertpro-
zentige Bekenntnis zu Bio, ein sagenhaf-
tes Bierangebot und die kiirzlich erfolgte
Neugestaltung des Lokals.

nomischen Angebot im Wiener Prater verbunden. Beide

heiBen Kolarik und sind fir ihr unwiderstehliches Ange-
bot von Bier und Stelzen bekannt: Dazu gehort das 102-jahrige,
sehr bodenstandige ,Schweizerhaus und das Familien-Res-
taurant ,Luftburg — Kolarik im Prater, das mit seinen 30 Jah-
ren noch relativ jung, aber umso dynamischer ist. Was mit der
namensgebenden Erfindung der Luftburg fir kleine und gro-
Be Springinkerln begann, darf sich heute mit Stolz als groBtes,
Bio-zertifiziertes Lokal der Welt bezeichnen. Neben dem Bio
Austria Siegel tragt das Restaurant auch das Osterreichische
Umweltzeichen und das goldene Giitesiegel ,Naturlich Gut Es-
sen“. Wie es dazu kam und welche Verdnderungen damit ver-
bunden waren, verrat Paul Kolarik, der 38-jdhrige Sohn der
Luftburg-Griinderin Elisabeth Kolarik. Er hat den Familienbe-
trieb 2020 Gbernommen und den Lockdown genutzt, um die
Weichen flr eine nachhaltige Zukunft zu stellen.

Zwei Traditionsbetriebe sind unmittelbar mit dem gastro-

Think big and green

Das Restaurant ,Luftburg — Kolarik im Prater ist mit seinen
1.200 Sitzplatzen und bis zu 140 Mitarbeitern der beste Be-
weis, dass sich Bio auch in groBen Dimensionen etablieren
kann. Von der Stelze bis zum Bier werden seit 2019 alle Spei-
sen und Getranke ausschlieBlich in Bio-Qualitét serviert.

Von Natur aus auf Nachhaltigkeit bedacht, wurde das Be-
kenntnis zu Regionalitdt und Bio seit 2010 laufend ausge-
baut. ,Wir haben nach und nach begonnen auf biologische
Lebensmittel zu setzen. 2017 ist meine Mutter schlieBlich

auf die Initiative ,Naturlich gut essen’ aufmerksam geworden, bei
der die Stadt Wien Betriebe unterstlitzt hat, die einen nachhal-
tigen Weg einschlagen wollten®, erzahlt Paul Kolarik. Was (ber
die Initiative zundchst mit einer Bio-Teilzertifizierung und einem
bronzenen Giitesiegel begann, wurde innerhalb kirzester Zeit in
Gold umgemiinzt. Denn es zeigte sich schnell, wie gut sich biolo-
gische Lebensmittel in das bestehende Gastronomiekonzept in-
tegrieren lieBen. Angespornt vom positiven Feedback der Gas-
te, Lieferanten und Mitarbeiter entstand schon bald der Wunsch
aufs Ganze zu gehen. ,Wir wollten unseren Gasten beste Qua-
litdt bieten und dabei unserer Umwelt unter die Arme greifen.
Als Gastronomen kdnnen wir zwar nur sehr kleine Schritte set-
zen, aber viele kleine Schritte bewirken auch GroBes*, ist der
Geschéftsflhrer Uberzeugt.

Die Luftburg is(s)t bio

,Wir sind in Osterreich mit dem Bio-Angebot gesegnet*, schwarmt
Kolarik. Demnach war es gar kein Thema, die bendtigten Men-
gen an Gemdlse, Eiern und Milchprodukten aus der Region zu
finden. ,Die groBte Challenge lag in der Beschaffung von jéhr-
lich 75 Tonnen Stelzenfleisch aus Osterreich.“ Durch ausfiihrli-
che Gesprache mit Produzenten und Lieferanten konnten auch
diese Schwierigkeiten behoben werden. ,Ohne unsere Produzen-
ten, wie Berger Schinken, Sonnberg, Adamah, Fohrenburger oder
Wiener Dirndl wéare das alles nicht moéglich®, lobt Kolarik. Auch
die Kooperation mit Biogast lasse keine Wiinsche offen: ,Wenn
wir irgendetwas in Bio-Qualitat brauchen und nicht finden, hat es
Biogast innerhalb von 48 Stunden aufgetrieben. Das ist wirklich
groBes Kino!“



Der Umstieg sei zwar mit einem gewissen Aufwand verbunden ge-
wesen, ,aber im Nachhinein betrachtet war es leichter als gedacht®,
resimiert der Bio-Burgenbesitzer. ,Wenn man zu 100 Prozent Bio-
zertifiziert ist, ist der blirokratische Aufwand total tberschaubar.”
Zudem entwickelten sich die Bio-Preise derzeit zu seinem Vorteil:
Jch habe keine exorbitanten Preissteigerungen zu verzeichnen.
Das Konventionelle gleicht sich im Preis immer mehr an Bio an, teil-
weise kaufen wir Bio-Produkte sogar glnstiger ein.”

Nachhaltige Erlebnisse

Paul Kolarik nutzte den Lockdown nicht nur, um das Bio-Konzept
zu professionalisieren, sondern auch, um einen bereits geplanten
Umbau vorzuziehen. Getreu dem Leitsatz ,Gastfreundschaft spur-
bar nachhaltig” wurde dies mit neuem Interieur erlebbar gemacht.
,Bei den Materialien haben wir auf Kork, Stein, Pflanzen und Holz
gesetzt.“ Natirliche Farben finden sich nun in der Raumgestaltung
wieder, Pflanzen sorgen fiir ein natirliches Flair in den Gastréu-
men. ,Das Nachhaltigkeitskonzept endet bei uns keineswegs an
der Kichentir, auch das Holz stammt aus 6kologischem Anbau®,
merkt Kolarik an. Fiir die Neugestaltung der Innenarchitektur setz-
te man wie auch in den vergangenen Jahren auf das Wiener De-
sign & Projektmanagementbiiro Derenko.

Die Gdste finden’s gut

Die Renovierung und das Bio-Angebot werden von den Gasten
sehr gut angenommen, sie seien auch bereit, fiir Bio-Speisen mehr
zu zahlen. ,Es ist Gberhaupt kein Thema fir eine Stelze in Bio-Qua-
litdt um vier Euro mehr zu verlangen. Wir merken auch, dass uns
eine leicht kaufkraftigere Schicht besucht.

Drei Generationen Kolarik i
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Trotz zahlreicher Veranderungen werden in der Luftburg
lieb gewonnene Traditionen gehegt und gepflegt. ,Wir kdn-
nen auf eine dreiBigjdhrige Vergangenheit zurlckblicken
und wissen ganz genau, was unsere Gaste wollen.“ Deshalb
setzt Kolarik beim Speisenangebot auf Kontinuitdt auf ho-
hem Niveau. ,Wir haben tber die Jahre immer wieder experi-
mentiert, aber im Endeffekt sind es die Klassiker, die ziehen.
Man isst bei uns Stelze, Ripperln und Schnitzel und dann
kommt dann lange nichts.”

Um das kulinarische Angebot jedoch abzurunden, werden
auch vegetarische und vegane Gerichte angeboten. ,Gerade,
wenn groBere Gruppen zu Gast sind, ist es klar, dass nicht nur
Fleischesser dabei sind.“

Natiirlich gut trinken

Durch die Bio-Zertifizierung wurden auch neue Wege beim
Getrankeangebot beschritten. Das Bier zur Stelze kommt
nun aus Vorarlberg. ,Da sich unser langjahriger Partner in
Budweis bei der Produktion von Bio-Bier nicht gesprachsbe-
reit zeigte, haben wir uns nach einem neuen Lieferanten um-
gesehen”, erzahlt Kolarik. Der Wechsel des Bierproduzenten
habe am Markt fur Staunen gesorgt, doch mit der Brauerei
Fohrenburg konnte fiir den bierigen Bio-Genuss ein konge-
nialer Partner gewonnen werden. ,Die Brauerei Fohrenburg
ist — genau wie wir — ein innovatives Traditionsunternehmen.
Sie braut ein fantastisches Bio-Bier und konnte unseren Be-
darf in Bio-Qualitat garantieren.”

Gleichzeitig durfte Familie Kolarik bei der Entwicklung des Bio
Hofbiers mitwirken. ,Es war urspriinglich als Zwickl geplant,
weil die Brauerei Fohrenburgden Anspruch hatte, einméglichst
natlrliches und daher unfiltriertes Bio-Bier zu produzieren.”
Hier reagierte die Bludenzer Brauerei sehr aufgeschlossen und
aus dem geplanten Zwickel wurde kurzum es ein klassisches
Helles. ,Die Brauerei ist auf diesen Wunsch gleich eingegan-
gen, freut sich Kolarik und streut seinem Lieferanten Rosen:
Wolfgang Sila ist ein groBartiger Geschéftsfuhrer, der die
Brauerei wirklich toll fiihrt.

Ein bieriges Schlaraffenland

Fir jene Bierliebhaber, die Abwechslung im Glas schatzen,
bietet die Getrankekarte eine Bierreise quer durch Osterreich.
Neben dem Bio Hofbier aus Vorarlberg gibt es Grieskirch-
ner Dunkel aus Oberésterreich vom Fass sowie Schladmin-

ger Zwickl und WeiBbier aus der Steiermark. Flaschenweise »

Luftburg
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Tischzapfanlagen aus dem Hause Redl
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kommt aus Wien das Ottakringer Bio Zwickl, aus Niederésterreich
das Weitra Brau Hadmar, aus dem Burgenland das Kobersdorfer
Marzen und aus Karnten das Loncium Kellerbier. Aus Tirol stammt
der naturtriibe Zillertaler Radler und aus Salzburg das glutenfreie
Gusswerk Lager ,,Zum Wohl*.

Eine regelrechte Attraktion fir leidenschaftliche Biertrinker sind
die Tischzapfanlagen aus dem Hause Redl, wo es das sagenhafte
Hausbier zum Selbstzapfen gibt. ,Diese sind mit unserem Schank-
system im Keller verbunden®, erklart der versierte Gastronom und
konkretisiert: ,Das Bier ist dasselbe wie das aus unserer Schank.
Auch hier sind die Leitungen bis zum Zapfpunkt gekiihlt. Dartiber
hinaus muss die Anlage regelmé&Big geeicht werden, das heif3t, man
muss immer wieder Uberprifen, ob die Durchflussmenge dem ent-
spricht, was auf der Anzeige steht.” Ein Freischalten ist via Kassen-
system moglich. Die clevere Selbstbedienungs-Zapfanlage verrin-
gert damit nicht nur die Wartezeiten fir Gaste, sondern entlastet
gleichzeitig auch das Personal. Fir die Gaste der Luftburg sei es
eine wirklich eine gelungene Abwechslung. ,Die Tische mit den
Selbstzapfanlagen sind sehr beliebt und eignen sich besonders fiir
gesellige Runden®, so Kolarik.

> Philipp Lipiarski

@

Zum Wohl aller

.Wir kokettieren gerne damit, dass wir unser Bier COz-neutraI zap-
fen und setzen jetzt schon auf Photovoltaik®, erzahlt der umweltbe-
wusste Unternehmer. Der restliche Energiebedarf wird derzeit mit
Energie aus Wasserkraft gedeckt. Sukzessiv werden weitere Ziele
in Richtung Abfallvermeidung, Wassereinsparung, Mehrwegsyste-
me, Wiederaufbereitung und Energieeffizienz verfolgt.

Paul Kolarik betont als Grundlage aller wirtschaftlichen Entschei-
dungen die Schonung von Ressourcen. Durch cleveres Einkaufs-
management, gute Verarbeitung und ein straffes Produktsorti-
ment sollen Lebensmittelabfalle so gering wie méglich gehalten
werden: ,Dank eines optimierten Systems, das wir unter ande-
rem mit Global 2000 entwickelt haben, gibt es bei uns so gut wie
keine Lebensmittelreste. Wir verzichten etwa auf Gemiisedekora-
tion, da diese kaum gegessen wird.”

Bei seinen Lieferanten habe er bereits Veranderungen in der Ver-
packungsweise erzielen kénnen. Zudem arbeitet er mit dem iri-
schen Start-up Unternehmen ,Positive Carbon“ zusammen, das
eine intelligente Software flr Gastrobetriebe entwickelt hat, die
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per VideolUberwachung Lebensmittelabfalle trackt und damit Praxis umsetzbar sind und andere Betriebe motivieren, es uns

nachvollziehbar fir deren Einddmmung macht. gleich zu tun. Denn jeder kann einen Beitrag leisten®, resiimiert der
umsichtige Gastronom und sinniert: ,Die Reise der Nachhaltigkeit

Mit seinem nachhaltigen Engagement will Paul Kolarik ein Zei-  geht nie zu Ende."

chen setzen: ,Wir wollen zeigen, dass nachhaltige Lésungen in der <« Von Katharina Baumhakel

Darf’s ein bisschen mehr sein? Der SILEXA WIPE X6 Schankbalken
kann alles, was Sie von unseren Schankanlagen gewdhnt sind.
Zusatzlich legen wir ein paar Extras oben drauf:

Das neue, leistungsstarke SILEXA 0S 2.0 Betriebssystem

Einfache Bedienung via hochauflésendem Touch-Display

Erhaltlich als Cocktailmodul inkl. patentiertem Hygieneadapter

Hochwertiges Edelstahl-Aluminium-Gehduse mit Holz- oder Corian-Dekorelementen

=~ | BesuchenSieunsauchheuer
e [ auf der Alles fiir den Gast -

GASTROSYSTEMS Stand 06-0528. Wir freuen uns auf Sie!
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Regionalitat

Genussland

Geglronomiepasifner
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v.L.: Director of Sales L.-M.Roth, Géneral Manager T.Eder, LR M.Langer-Weninger, Genussland OO M.Steinmetz-Tomala

Bekenntnis zur Region

Das Linzer Hotel Courtyard by Marriott und seine kulinarischen Angebote sind neben
dem Osterreichischen Umweltzeichen seit heuer auch mit dem AMA Genussregion
Giutesiegel ausgezeichnet. Nun wurde auch die Partnerschaft mit Genussland
Oberosterreich angestrebt und als 140. Partnerbetrieb erfolgreich abgeschlossen.
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starker spurbar, immer mehr Géste fragen aktiv nach der Her-

kunft der verwendeten Produkte. Das Genussland Oberoster-
reich hat das klare Ziel, Regionalitét bei der Lebensmittelherkunft in
der Gastronomie fix zu verankern. ,Gemiitliche Wirtshduser bis zur
urbanen Hotellerie sind Teil der Genussland Gastro-Initiative und
zeichnen sich durch besonderes Engagement flir Regionalitdt und
eine tiefe Verbundenheit mit der jeweiligen Region aus. Genussland-
Wirt:innen sind wichtige Botschafter des kulinarischen Genusses in
Oberosterreich, so Erndhrungs-Landesrétin Langer-Weninger.

Das Bekenntnis zur Regionalitat ist in der Gastronomie immer

Grofte Gastro-Initiative

Beste Kiiche gelingt nur mit den besten heimischen Zutaten. Egal
ob Fleisch, Fisch, Milchprodukte oder Gemiise, die Wertschopfung
der verwendeten Produkte bleibt in der Region und tragt somit posi-
tiv zur Férderung der heimischen Landwirtschaft und Wirtschaft bei.



,Die Vernetzung der Gastronomie mit der regionalen Produktion
ist hier ein wesentlicher Faktor und gleichzeitig das Erfolgsrezept.
Dabei unterstiitzt das Genussland Oberdsterreich seine Partner:in-
nen bestmdglich®, unterstreicht Agrar- und Erndhrungs-Landesratin
Langer-Weninger und ergénzt: ,Eine besondere Freude ist der enor-
me Zuspruch, den wir die letzten Jahre mit der Genussland-Initiati-
ve erfahren durften. Mit dem 140. Partner-Betrieb fiihlen wir uns in
unserem Tun mehr als bestétigt und kénnen stolz behaupten, die

14

groBte Gastro-Initiative ganz Oberosterreichs zu sein!

Schliissel zum Erfolg

Die Bauer:innen, die regionale Lebensmittel erzeugen, die Manufak-
turen und Veredelungsbetriebe, die aus Rohstoffen kdstliche Dinge
zaubern, die Gastronomie, die einzigartige Gerichte frisch zuberei-
tet und die Hoteliers, die geschmackliche Erlebnisse abrunden - all
diese Menschen schaffen ein unglaublich starkes Fundament fur
die osterreichische Kulinarik. Die ,Qualitats- und Herkunftsrichtlinie
fur die Gastronomie” regelt ein einfaches, klares und transparentes
Qualitatssystem fiir Gastronomen, das fir frische Speisenzuberei-
tung und regionale Herkunft der Rohstoffe steht.,Der Schllssel zum
Erfolg liegt in der engen Zusammenarbeit entlang der Wertschop-
fungskette, einem durchgangigen Qualitats- und Herkunftssiche-
rungssystem und einer gemeinsamen Vermarktungs- und Vertriebs-
strategie® erlautert Margit Steinmetz-Tomala vom Genussland OO.
So lasst sich ein hoherer wirtschaftlicher, gesellschaftlicher und 6ko-
logischer Nutzen fur unsere Betriebe aber auch fir die Gaste schaffen.
Das Genussland OO hat das klare Ziel, Regionalitat bei der Lebens-

Regionalitat

mittelherkunft auch in der Gastronomie fix zu verankern. Die Gastro-
nomiebetriebe, von gehobenen Restaurants bis zu gemditlichen Wirts-
hausern sind Teil der Genussland-Gastro-Initiative und zeichnen sich
durch besonderes Engagement fur Regionalitat und eine tiefe Verbun-
denheit mit der jeweiligen Region aus.

Nachhaltig und umweltbewusst
Das Courtyard by Marriott Linz setzt neben einem hohen Regio-
nalitatsfokus auf die Kreation von internationalen Wohlfiihlspei-
sen, vergisst hier jedoch nicht den lokalen Raum Linz und Ober-
osterreich in die Speisengestaltung miteinflieBen zu lassen. Das
Hotelrestaurant Kitchen & Bar at Courtyard Gberzeugt als Inter-
national Comfort Food Bar mit regionalem Fokus bei Getranke-
und Speiselieferanten. Es finden sich amerikanische Barklassiker
ebenso auf der Speisekarte, wie moderne Interpretationen 6ster-
reichischer Hausmannskost. Auch die Verkdstigung von Veran-
staltungsteilnehmer:innen in den insgesamt neun Eventrdumen
Uberzeugt mit Kreativitdt und Saisonalitdt - tdglich wechseln-
de Angebote sowie modernes Ambiente, schaffen den perfekten
Hochgenuss fiir Gaste des Courtyard by Marriott Linz. ,Die Zerti-
fizierung unseres Hotels mit dem Umweltzeichen im Jahre 2008
war der erste Schritt in Richtung Nachhaltigkeit. Das AMA Giite-
siegel sowie die Auszeichnung zum ,Genussland Oberdsterreich
Partnerbetrieb” unterstiitzen unser Bestreben nachhaltig und
umweltschonend zu arbeiten®, sagt Thomas Eder, General Mana-
ger Courtyard by Marriott Linz, abschlieBend.

<« Von Sonja G. Wasner
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Zeit fiir Tee

. Der Waldviertler Bio-Spezialist
Sonnentor sorgt seit 1988

fiir abwechslungsreiche
Teekreationen aus Krautern,
Friichten und Gewiirzen.
Griinder Johannes Gutmann
im Wortwechsel iiber
raffinierte Kompositionen,
wiirzige Begleiter und
fruchtbare Kooperationen.

Herr Gutmann, welche Trends bewegen aktuell den Teemarkt?

Ich glaube, dass der Stellenwert von Tee in der Gastronomie weiter zunehmen wird. Tee
ist mittlerweile ein Lifestyleprodukt. Sich fiir eine Tasse Tee bewusst Zeit zu nehmen
und sie zu genieBen, dieses Verlangen haben viele Gaste. Sie wollen entschleunigen
und genieBen. Aus diesem Grund wird auch loser Tee wieder gerne nachgefragt. Hier
trennt sich in der Qualitat die Spreu vom Weizen.

Wie steht es um die Wertschitzung fiir Bio-Tee?

Die Gaste interessieren sich vermehrt fir das nachhaltige Engagement entlang der
Lieferkette und hinterfragen immer mehr, woher die Zutaten kommen und ob man der
Qualitat vertrauen kann. Das merken wir auch daran, dass unser Gemeinwohlbericht
immer stérker von der Hotellerie und Gastronomie angefragt wird. Der Tee ist dabei oft
ein Aushangeschild dafir, welche Werte man im Lebensmittelbereich vertritt.

Was liegt lhnen an der Zusammenarbeit mit der Gastronomie am Herzen?

Die Gastronomie ist ein Ort, wo ein Kunde meist das erste Mal in Beriihrung mit einer
Marke kommt. Da die Prasentation in diesem Zusammenhang sehr wichtig ist, bieten
wir eigene Teestationen sowie Geschirr an, um dem Tee eine wiirdige Biihne zu geben.

Wo kommt Sonnentor Tee verstidrkt zum Einsatz?

Sowohl beim Frihstlicksbuffet also auch im Wellness-Bereich spielt hochwertiger Tee
eine groBe Rolle. Dort, wo man die Seele baumeln lassen und die Sinne verwéhnen
mochte, sind vor allem unsere Teemischungen besonders beliebt. Denn wenn man eine
kleine Auszeit vom Alltag nimmt, geht das kaum besser als mit einer Tasse ,Happiness
is... pure Leichtigkeit*.

Tee ist ein stark unterschitzter Speisenbegleiter. Welche Kombinationen wiirden
Sie zur dringenden Nachahmung empfehlen?

Tees schmecken nicht nur am Morgen. Auch als Begleitung zu einem Meni kénnen
sie unseren Gaumen begeistern. Eine Minznote, wie zum Beispiel bei unserem ,Tau-
frisch“-Tee, passt gut zu Desserts mit Frichten oder Joghurt. Minzige Tees sind ge-
nerell hervorragend als Digestif geeignet und schmecken fein zu Blattgemise wie
Mangold oder Spinat.

Auch wirzige Knoblauchgerichte profitieren vom kihlen Minzgeschmack. Kraftige
Frichtetees mit sdureintensivem Geschmack, wie zum Beispiel unser ,Friichtetraum®



mit Hibiskus, Hagebutte, Apfel, Himbeere und Vanille, sind
wunderbare Begleiter zu herbstlichen Wildgerichten und ge-
backenen Speisen, wie Backhuhn oder Wiener Schnitzel. Na-
tarlich mundet ein solcher Tee auch zu Strudeln oder Topfen-
und Joghurtspeisen.

Welche Tee-Sorten haben besonders viel Mixpotenzial fiir
raffinierte Cocktails?

Die Blatter unserer Pfefferminze haben sehr viele &therische
Ole. Wer sie mit heiBem Wasser aufgieBt und dann kiihl stellt,
hat im Anschluss eine hervorragende Basis fiir einen Eistee.
Sirup aus Holunderbllten und Zitronen verfeinern die frische
Kreation. Wer es lieber starker mag, kann unseren ,Durchat-
men im Wald“-Tee aus Brombeerblattern, Schlisselblumen und
Fichtennadeln mit einem Schuss Gin probieren. Hinzu kommen
zwei Teeldffel Ingwer-Zitronen Sirup und fertig ist ein origina-
ler ,Waldviertler Mule“.

Apropos Waldviertel. Sie pflegen mit dem Waldviertler
Bio-GroBhindler Biogast seit seiner Griindung 1999

eine enge Partnerschaft. Was schétzen Sie an der
Zusammenarbeit?

Das Konzept hat uns gleich von Beginn lberzeugt. Die Motiva-
tion, Menschen mit hochwertigen, biologischen Produkten und
Erzeugnissen zu versorgen, die verlassliche Partnerschaft und
die geographische Nahe verbinden uns bereits seit vielen Jah-
ren. Kommunikation auf Augenhéhe und Transparenz sind uns
entlang der gesamten Lieferkette sehr wichtig und das leben
wir auch im alltédglichen Austausch mit Biogast.

Dank der Zusammenarbeit mit Biogast begeistern unsere Tees
die Géste vieler Lokale und Hotels. Auch im Gesundheitssektor
ist das Team sehr engagiert. Das schatzen wir sehr.

Mit welchem Tee wiirden Sie die erfolgreiche Partnerschaft
mit Biogast begieBen?
Naturlich mit unserem ,Gute Laune“-Tee. Denn der Name bringt
unsere Partnerschaft auf den Punkt.

<« Von Katharina Baumhakel

' Fotos: © Sonnentor

Horst Moser
Geschaftsfuhrer Biogast

STIMME
ZU BIO

Bio ist preisstabil!

Wie inzwischen feststeht, zeichnet sich die Bio-Branche in
unserer aktuell schwierigen Zeit der hohen Inflation durch
Preisstabilitdt und Versorgungssicherheit aus. Bio Austria hat
vor wenigen Wochen einen Preisanstieg fur Bio-Produkte von
durchschnittlich 2,5 Prozent veroffentlicht, der damit deutlich
unter dem durchschnittlich 6,5-prozentigen Preisanstieg von
konventionellen Produkten liegt.

Warum kommt es zu dieser

unterschiedlichen Entwicklung?

Fur die Herstellung von konventionellen Lebensmitteln werden
im Regelfall chemisch-synthetische Kunstdinger und Pestizi-
de bendtigt. Deren Erzeugung braucht wiederum einen hohen
Energieeinsatz. Die starke Steigerung der Energiepreise wirkt
sich daher direkt auf die Herstellungskosten konventioneller
Lebensmittel aus und macht diese deutlich teurer. Bio-Lebens-
mittel, die ohne chemischen Dinger und Pestizide auskommen,
sind daher von Preissteigerungen weniger betroffen. Die Unab-
hangigkeit von Futtermittelimporten aus dem Ausland ist eben-
so ein Grund fur die hohe Preisstabilitat von Bio-Lebensmitteln.

Futtermittel aus Osterreich

Fast alle benétigten Futtermittel fur Bio-Tierhaltung kommen
aus Osterreich. Zu bertcksichtigen ist auch, dass in der kon-
ventionellen Landwirtschaft Folgekosten durch die Verursa-
chung von Umweltproblemen entstehen. Zu diesen zahlen etwa
die Belastung von Gewassern mit Nitraten und Pestiziden oder
starkere Hochwasserereignisse aufgrund der schlechteren
Wasseraufnahme von konventionell bewirtschafteten Boden.
Die biologische Landwirtschaft ermoéglicht Bio-Diversitat und
fordert eine Anreicherung der Boéden mit Humus. Dies wieder-
um bietet hohen Schutz vor den Folgen des Klimawandels: Hu-
musreiche Boden binden hohe Mengen an Kohlendioxid. Eine
deutlich bessere Aufnahme von Wasser sorgt fur eine Reduk-
tion der Folgen von immer haufiger auftretendem Starkregen.

Der tagliche Lebensmitteleinkauf wird daher zu einer wichti-
gen Stellschraube fur unsere gemeinsame Zukunft. Wer zu Bio
greift, kauft krisensicher, klimafreundlich und tragt daher zu
einem enkeltauglichen Osterreich bei.

www.hotelstyle.at Ausgabe 412022
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Himmlische Weine

ingut Klost

Himmlische Weine

Das ehemalige Zisterzienserkloster Eberbach im Rheingau, gegriindet 1136 von Bernhard
von Clairvaux, ist ein magischer Ort, an dem Wein und Genuss, Tradition und Zukunft,

Werte und Ideen eine Symbiose eingehen.

GroBe, Rang und Ansehen filhrte. Die Doméne BergstraB3e ist

die sudlichste der insgesamt vier Weinbaudomanen des Wein-
guts Kloster Eberbach. Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde die Do-
mane Teil der Hessischen Staatsweinglter GmbH Kloster Eberbach
und trieb den Qualitatsweinbau mit knapp 30 Hektar Rebflache in der
kleinsten deutschen Weinbauregion voran. Verantwortung fiir die Kul-
turlandschaft, Umwelt und Ressourcen sind Grundlage der nachhalti-
gen und besonders naturnahen Bewirtschaftung der Weinberge. Bei
einem Besuch der Doméne BergstraBe filhlt man sich wie im Stden
Europas: Bunte Bliten, Mandelbdume und sonniges Klima - hier be-
ginnt der Frihling etwas friher und der Sommer endet spéter als in
anderen Weinregionen.

Q us dem Weinbau erwuchs dem Kloster der Reichtum, der zu

Vielfalt der Rebsorten

Die Weinhange gleichen einem Mosaik verschiedener Bodentypen.
Diese Vielfalt ermdglicht den Anbau einer Vielzahl von Rebsorten
und bringt besondere Geschmacksvarianten hervor. Dank erstklas-
siger Weinbergspflege und Kellerwirtschaft erzielte die Domane
den ersten Eiswein an der BergstraBe. Ein besonderer Fokus wird
auf die Burgunderrebsorten Chardonnay, WeiB- und Grauburgun-
der, welche in dem warmen BergstraBer Klima hervorragend ge-
deihen, gelegt.

Hochschulprojekt BioQuiS
Das wahrscheinlich gréBte der vielen gemeinsamen Projekte mit
der Hochschule Geisenheim nennt sich ,BioQuiS: Férderung der
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Biodiversitdt durch Querterrassierung im Steillagenweinbau®. Durch
die Umgestaltung steil gelegener Weinberge in Querterrassen sowie
das Anlegen von blihenden Béschungen wird die Artenvielfalt ge-
starkt und ein Beitrag zum Gewdsserschutz durch die Vermeidung
von Erosion geleistet. Bereits Uber zehn Hektar Steillagen wurde in
den vergangenen Jahren querterrassiert und somit auf die neuen
klimatischen und sozio6konomischen Herausforderungen ausge-
richtet. Ziel ist es, gemeinsam mit der Hochschule Geisenheim die
jahrhundertealte Kulturlandschaft zu schitzen und mit den Ergeb-
nissen hilfreiche Erkenntnisse fir alle Winzer in Deutschland anzu-
bieten. Weitere Forschungsprojekte mit Hochschulen umfassen die
Ausbringung von Pflanzenschutzmittel durch Drohnen, optimierte
Bewasserungssteuerung in Weinbergen mit geringer Wasserspei-
cherkapazitat, Erhalt von historischem Pflanzgut, Bodenuntersu-
chungen im Rahmen der Nitratauswaschung und Schwermetallbe-
lastungen im Weinberg.

Handverlesen

Der Hinweis ,Gutsabfillung aus dem Cabinetkeller” steht fur Wei-
ne mit einzigartigem Qualitatsanspruch. Auch friher schon ge-
horten diese Weine zu den bedeutendsten ihrer Zeit. Es werden
ausschlieBlich Trauben aus den wertvollsten Parzellen der besten
Lagen des Rheingaus verarbeitet. Die Lese erfolgt von Hand. In
den Cabinetkellern werden die Weine sorgsam vinifiziert und rei-
fen dann zu trockenen und edelsliBen Spitzenweinen heran. Die
Cabinetkeller befinden sich in den Doménen Assmannshausen
und Steinberg. <« Von Sonja G. Wasner



Josef Maria Schuster
Head Sommelier
Kastner AllesWein

INSEL
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Weine von den
schonsten Inseln der Welt

Sardinien, Capri, Mallorca, Santorin, Sizilien, Ischia oder Ibiza
zaubern wunderbare Bilder in den Kopf und sind Sinnbild fir
Urlaub und Erholung fernab des Alltags. Weniger im Bewusst-
sein hat man, dass sie auch die Heimat historisch bedeutender
Rebsorten sind.

Eine Insel ist ein Ort, der durch prazise Grenzen bestimmt ist
und Uber eine spezifische Flora und Fauna verfligt. Bedingt
durch diese natirliche Begrenztheit waren sowohl die Natur
als auch der Inselmensch dazu gezwungen, sich mit dem zu ar-
rangieren, was ihm die Umgebung bot. Dies gilt auch fir den
Weinbau. Durch miihevolle Bearbeitung des Bodens ist es den
Menschen gelungen, Reben zu kultivieren und daraus Weine zu
keltern, die einen ganz eigenstandigen Ausdruck und Charakter
aufweisen. Der konsequente FleiB der Winzer und die wahrliche
Abgeschiedenheit sind die Grundpfeiler fir die Einzigartigkeit
ihrer Weine. Die Insel ist eine Welt fiir sich, in der jedes Wesen
tut, was es kann, um die vorhandenen Gegebenheiten bestmég-
lich zu nutzen. Die Weinreben, die seit der Antike hier verwurzelt
sind, haben sich weiterentwickelt. Die Natur hat sich geschickt
an die verschiedensten Klimasituationen und geologischen Be-
sonderheiten angepasst.

T ’

Dieter Greiner, Geschaftsfithrer Weingut Kloster Eberbach

© Sven Moschitz

Auf kleineren Inseln findet man oft die originelleren Weine. Eine
wahre Schatzkiste sind solche Inseln fir alte, in Vergessenheit
geratene Rebsorten. So findet man auf der Insel Ustica, einer
Insel nérdlich von Sizilien, die alteste bekannte Form der Mus-
kateller-Sorten. Zibibbo nennt man sie dort, gemeinhin bekannt
als ,Muscat d’Alexandrie“. Der Wein daraus war aufgrund seines
typischen Muskatblltendufts und -geschmacks Gber Jahrhun-
derte eine begehrte Seltenheit. Von der Insel Ischia kennt man
wiederum die Sorte Forastera und als Ursprung der Rebsorte
Assyrtiko vermutet man die Insel Santorin.

Auf alle Falle ware das ein zusatzlicher Gberlegenswerter Grund,
sich auf diese Inseln zuriickzuziehen und sich dort mit den Wei-
nen auseinanderzusetzen.

iy L Kastner AllesWein

KLOSTER oeTE T - 5
ERFREACH e ; www.kastner.at/gastronomie/alleswein

Hier geht‘s zum Kastner WebShop




Osterreichisches Sektkomitee

Sekt and the City

Die Sekt Austria-Botschafterin Kristina Sprenger und das
Osterreichische Sektkomitee baten zum exklusiven Get-together

fiir erfolgreiche Frauen aus Kultur, Medien, Wirtschaft und Politik.

te der Schlumberger Kellerwelten und dem dazu gehéren-

den parkahnlichen Garten bei bestem Sekt Austria ausge-
wahlter 6sterreichischer Hersteller. Auf Initiative und Einladung
von Intendantin und Schauspielerin Kristina Sprenger traf sich
eine ausgesuchte Runde an Business-Ladies zum Netzwerken
sowie zum Kennenlernen der drei Kategorien von Sekt Austria.
+Es ist mir eine Freude, so viele erfolgreiche Frauen zusammen-
zubringen und auf diese Weise das Netzwerken zu férdern. Der
Genuss von Sekt Austria bietet den perfekten Anlass dazu“, so
Kristina Sprenger.

E s war ein lauer Sommerabend im wunderbaren Ambien-

Erst im Herbst vergangenen Jahres wurde diese Bezeichnung fir
die Spitzenkategorie von dsterreichischem Sekt vorgestellt — zeit-
gleich mit der Inauguration von Kristina Sprenger als neue Sekt
Austria Botschafterin, die in dieser Rolle somit auch Wegbereite-
rin flr jene prickelnden Késtlichkeiten ist, die zu 100 Prozent aus
Osterreich kommen, geschiitzten Ursprungs sind (g.U.) und von
einer eigenen Verkosterkommission qualitativ geprift wurden.

Mehr als 30 erfolgreiche Frauen aus Kultur, Medien, Wirtschaft
und Politik folgten der Einladung. Nach feierlichen BegriiBungs-
worten ging es zur Verkostung von Sekt Austria-Spezialita-
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v.l.: Markus Graser (Sektkellerei Schlumberger)
Kristina Sprenger (Intendantin, Schauspielerin)
Dagmar Gross (Osterreichisches Sektkomitee)
Michael Malat (Weingut Malat)

Manfred Schmid (Sektkellerei Szigeti)
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ten der Top-Hersteller Brindimay- \
er, Golde_c_k, Harkamp, Kattus, Malat,
Regele, Schlumberger, Szigeti und "
Zantho in den drei Kategorien Sekt
Austria, Sekt Austria Reserve und Sekt
Austria GroBe Reserve.

,Kristina Sprenger hat mit Sekt and the City
wieder einmal vor Augen gefiihrt, dass sie in
allem, was sie tut, hochprofessionell ist. Frauen
sind auch beim Einkauf von Schaumwein wich-
tige Entscheidungstrdgerinnen. Eine fantasti-
sche Gelegenheit, in diesem Rahmen Sekt Austria
mit seinen drei Kategorien vorzustellen®, freut sich
Dagmar Gross, Geschéftsfithrerin des Osterreichi-
schen Sektkomitees.

Die kommenden prickelnden Termine sind das After Work
Jt’s Sekt o'clock” am 17. Oktober in der Wiener Hofburg und
der Tag des 6sterreichischen Sekts am 22. Oktober, den die
Hersteller mit individuellen Programmen begehen.

www.oesterreichsekt.at

v.l.: Viktoria Magenschab (Moorheilbad Harbach)
Karin WeiBenbock (Moorheilbad Harbach)

Petra Bohuslav (Wiener Staatsoper)

Marika Lichter (Séngerin)

Inge Klingohr (Interspot Film)
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Dagmar Gross
Wein-Expertin
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Der Weinstil und
sein Zeitgeist

Oft héren wir Winzerinnen und Winzer sagen, dass sie Weine
fernab von Trends und Moden machen. Und doch sind auch sie
Kinder ihrer Zeit und stehen im Einfluss all der auftretenden ge-
sellschaftlichen, sozialen oder wirtschaftlichen Themen.

Ein Blick zurtck in die Geschichte gibt spannende Einblicke in die
Evolution des Weinstils als Teil des vorherrschenden Zeitgeists.
Nach 1985 beispielsweise, als die Weinkrise die 6sterreichische
Weinwirtschaft schwer erschuttert hatte, stand jeder Wein, der
nur annahernd suB war, unter Glykol-Verdacht. Daher mussten
die Weine schlank und knochentrocken sein, um zu bestehen.
In den 1990er-Jahren fassten die Weinliebhaber dank eines ul-
tra-strengen Weingesetzes wieder Vertrauen in den ésterreichi-
schen Wein. Zugleich ging eine neue Winzergeneration an den
Start, die ihre Grenzen ausloten wollte. Das bedeutete damals
15 Volumenprozent Alkohol, manchmal sogar mehr.

Gegen Anfang der 2000er-Jahre war knochentrocken zwar
weiterhin in, der Begriff wurde aber zunehmend auch in Ver-
bindung mit ein paar Gramm Restzucker verwendet. Fur die
Rotweine begann das Zeitalter des Marmeladengeschmacks,
zunachst noch geschmaht, und schlieBlich bejubelt wie Schla-
ger-Stars mit ihren Hits. Bio-Winzer:innen hingegen, das muss
man sich auf der Zunge zergehen lassen, waren zu dieser Zeit
noch AuBenseiter, denen man vielerorts schlechte Qualitat
unterstellte. Einige produzierten bereits das, was heute unter
der Bezeichnung ,Orange Wine“ zusammengefasst wird — also
von in Amphoren gereift Uber maischevergoren bis hin zu un-
filtriert und ungeschwefelt gefullt.

Jede Generation versucht sich von der vorangegangenen abzu-
grenzen, das ist im Weinbau nicht anders. Aktuell keine einfache
Sache, wo es im Weingarten und Keller von Uppig und wild bis
reduziert schon alles gibt und den jungen Winzerinnen auf3er-
dem samtliche Freiheiten zugestanden werden. Abhilfe bietet
die mediale Inszenierung oder verbale Abgrenzung, etwa durch
Aussagen, dass man sich keinen Zwangen fligen und das eigene
Ding machen will oder seine Weine nicht fir den Markt produ-
ziert. Nicht immer ist es ergiebig, die Bedeutung dessen zu hin-
terfragen. Spannend bleibt, was der Zeitgeist der Zukunft fir uns
im Talon hat.

© Katharina At _“'J_




Digitaler Marktplatz

Gemiitlich online
am Marktplatz
stObern!

Zeit ist kostbar und jeder von uns muss sich seine
Zeit gut einteilen. Der digitale Marktplatz von
hotel & gastro style ist der perfekte Treffpunkt fiir
Gastronomen, Hoteliers, Touristiker und auch
Architekten, um Produktneuheiten aufzustébern.

und um die Uhr, also 24/7, kann man hier stébern, gute Kontakte
R knlpfen und Neues entdecken. Der Marktplatz bietet Produzenten

eine Plattform, ihre Neuheiten zu prasentieren.
Am Marktplatz (marktplatz.hotelstyle.at) finden Sie exklusive Branchen-
Angebote von Ausstellern, die etwas Besonderes fir Sie parat haben!
Gekennzeichnet ist dieser Markplatz im Magazin mit dem QR-Code auf
dem farbigen Sticker wie auch hier nebenan, der Sie direkt und bequem
(Kamera vom Smartphone auf QR-Code halten) zum jeweiligen Markt-
stand fiihrt. Reinklicken - es lohnt sich!

Taglich werden die Marktstdnde mehr, sie werden saisonbedingt wech-
seln und ein reges Treiben, wie man es von Markten kennt, soll den hotel-
style-Marktplatz beleben. Schlendern Sie also in aller Ruhe zu einem
stressfreien Zeitpunkt, ohne Sperrstunde durch den Marktplatz und fin-
den Sie Neuheiten von bereits bekannten Produzenten oder Innovatives
von Start-ups! GenieBen Sie die individuelle und persénliche Beratung
per Mail oder Telefon.

Bei Fragen zum Marktplatz zégern Sie nicht uns zu kontaktieren! Wir be-
raten Sie gerne in puncto redaktioneller wie kreativer Moglichkeiten in
dieser virtuellen Welt.

Viel SpaB beim Durchklicken
des hotelstyle-Marktplatzes!
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Mein geheimes Rom

Erneut taucht Andreas Englisch mit seinem Sohn Leo als
Begleiter in die Geheimnisse der Ewigen Stadt ein und
nimmt die Leser mit zu ihren verborgenen Winkeln und
versteckten Schatzen. Das Vermachtnis einer alten Da-
me veranlasst die beiden, ratselhafte Orte aufzusuchen,
die eines gemeinsam haben: Bis heute sagt man ihnen

nach, dass dunkle Machte dort am Werk waren. Die span-
nende Recherche durch die Geschichte Roms spannt
sich von der friihen Kaiserzeit bis in die Gegenwart, im-
mer auf der Suche nach den Machten der Finsternis und
ihren Gegenspielern. Ein Lesevergniigen fr alle, die Rom
einmal ganz anders entdecken méchten.

Autor: Andreas Englisch | Verlag: C. Bertelsmann | Preis: 24,70 Euro

Eat good vegan food

Die veganen Rezepte von Bloggerin, Erndhrungswis-
senschaftlerin und Mutter Doris Flury, besser bekannt
als Mrs Flury, sind nicht nur alltagstauglich, gelingsi-
cher und ererprobt, sondern auch Grundlage flr eine
ausgewogene und gesunde Erndhrung. Und vor allem
sind sie eines: sehr schmackhaft! Doris Flury wurde

1980 in Oberosterreich geboren und studierte an der
WU Ernédhrungswissenschaften. lhre Begeisterung fiirs
gesunde Kochen und Backen teilt sie auf ihrem Blog,
Social Media und dem Youtube-Kanal ,Mrs Flury“ mit
einem Millionenpublikum. Sie hat drei Kinder und lebt
mit ihrer Familie in der Nahe von Basel (Schweiz).

Autorin: Doris Flury | Verlag: Yuna-Publishing | Preis: 22,70 Euro

Japan easy vegan

Ob Sie es glauben oder nicht, die japanische Kiiche
ist ziemlich vegan-freundlich. Viele Gerichte sind
vegan oder kénnen ganz einfach ,veganisiert” wer-
den. Sie kénnen die unvergleichlich kostlichen, um-
amireichen Rezepte des modernen japanischen Soul
Food genieBen, ohne auch nur ein Produkt aus der

Fleisch- oder Kasetheke zu verwenden. Und das
Beste: alles ist super einfach! Egal, ob Sie die vega-
ne oder die japanische Kiiche neu entdecken wollen
(oder beides zugleich), oder lhr fleischfreies Rezept-
repertoire erweitern mochten, dies ist das ideale
Buch fir Sie!

Autor: Tim Anderson | Verlag: Siidwest | Preis: 32,90 Euro

Ganz entspannt vegan

Carina Wohlleben zeigt, dass es gar nicht so schwer
ist, vegan zu leben — und noch dazu unglaublich viel-
faltig, nachhaltig und gesund! Sie selbst ernahrt sich
und ihre Familie seit Langem vegan und hat eine Wei-
terbildung als vegane Erndhrungsberaterin absolviert.
Ihr Wissen und viele ihrer ganz personlichen Erfah-

rungen teilt sie nun mit allen, die sich fragen, womit
sie nun ihren Auflauf Gberbacken sollen, welche tieri-
schen Inhaltsstoffe in Kosmetika stecken und wie man
damit umgeht, wenn die eigene Erndhrung mal wieder
Diskussionsthema Nr. 1 wird. Sie gibt nitzliche Tipps
fur den Alltag und stellt ihre veganen Basics vor.

Autorin: Carina Wohlleben | Verlag: Ludwig | Preis: 18,50 Euro
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Wir
haben
mehr
auf blem
Kastner.

Testen Sie uns.

........

........

Das osterreichische Familienunternehmen steht mit dem
besten Team fir personliches Service und echte Verlasslich-
keit — seit (iber 190 Jahren. KASTNER ist der Osterreicher im
Gastro-GrolRhandel! Testen Sie uns an 7 Standorten.

www.kastner.at — Einer fir alles. KR Christof Kastner



