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Peter troiSSinger

Steiermarkhof – Das kultur- und Bildungszentrum der Landwirtschaftskammer Steiermark

Peter troißinger war „meisterkoch“ im hotel Vier Jahreszeiten in hamburg 

und im interconti köln. aktuell betreiben das geschwisterpaar anna 

und Peter troißinger jun. gemeinsam mit Peter troißinger sen. das hauben-

restaurant und kunsthotel in hatzendorf. Parallel zu diesem Werdegang 

beschäftigt sich Peter troißinger schon sehr früh mit kunst. Über die kreative 

gestaltung von Speisen kommt er zur künstlerischen ausgestaltung des 

ambientes und weiter zum kreativen arbeiten mit klassischen materialien 

wie ton, metall, Bronze, holz etc. thema seiner freien arbeiten ist anfangs 

die kulinarik, bald erweitert er jedoch seinen fokus und reagiert in seinen 

arbeiten auch auf die Probleme der Zeit (gen-Baum, energie-Skulptur etc.).

national und international erfolgreiche Beteiligungs- sowie gemeinschafts-

ausstellungen wurden durchgeführt, jedoch bleibt Peter troißinger seinem 

Brotberuf, dem kochen und der führung seines gasthofes dennoch treu.

Die Vereinigung eat + art wird von ihm ins Leben gerufen, in der es zu einer 

auseinandersetzung von kunst und küche kommt, da sich für ihn beide 

Bereiche ergänzen und befruchten. noch im raiffeisenhof führte er zehn 

Jahre lang Creative kochkurse durch, gleichzeitig baut er kleine und große 

Skulpturen und übernimmt die künstlerische ausgestaltung von Schulen und 

gebäuden im öffentlichen raum – beides geht bei ihm stets hand in hand.

Peter troiSSinger
eat + art-koChkÜnStLer

Foto: ©
 BEBE
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Peter troiSSinger
Koch – KünStler – QuerdenKer – revoluzzer

ein unentwegter – immer in Bewegung – der geiSt wie der KörPer

War er ein hyperaktives kind? Was er auf der 
Suche nach neuem anfasst, kann zum kunstwerk 

werden. manches ist sehr kurzlebig, wird serviert und 
verspeist. oder abgeformt, transformiert: eat art. auch die 
Verpackung, der abfall, alles ist kunst! auch der ort des 
geschehens ist nicht unwichtig. muss es immer die küche 
sein?

Sehen wir es so:

Die kunst durchwächst – wie der edelschimmelpilz den 
käse – die ganze existenz des Peter troißinger.

aber nun alles auf anfang:

hatzendorf im Jahre 1958: ein kleiner oststeirischer ort. 
Dem ehepaar troißinger, er gendarm, sie gastwirtstochter, 
wird ein Sohn geboren. er wächst mit einem zehn Jahre 
älteren Bruder auf, die mutter züchtet hühner, und liefert 

sie küchenfertig in die haushalte und gasthäuser der 
umgebung und ist damit ihrer Zeit weit voraus. Später 
baut sie das haus zu einer Jausenstation um. Sie ist sehr 
aufgeschlossen und bestärkt ihren Sohn Peter, als dieser 
eine Lehre als koch anstrebt und das Vorhaben ins auge 
fasst, den Betrieb zu einem gasthof mit gästezimmern 
auszubauen. Sie erzählte mir oft von dieser Zeit des umbruchs 
und den Schwierigkeiten, die ungewöhnlichen ideen ihres 
Sohnes umzusetzen. War er ein hyperaktives kind? nicht 
direkt, aber immer voller einfälle und „Spompanadeln“. 
und so ist er geblieben. „ich bin ein mensch wie jeder 
andere“, sagt Peter troißinger von sich, „aber ich habe 
einen sechsten Sinn für zukünftige entwicklungen und 
setze meine ideen dazu schnell um. Wenn mein kopf voll 
ist von gedanken und Visionen, klappe ich ihn auf, entleere 
ihn wie einen einkaufskorb auf einem tisch, sortiere die 
einzelnen ideen und übertrage sie in die kunst, seien 
es Bilder, Skulpturen, konzepte für Performances oder 
kulinarische events.“ kunst und kulinarik zu verbinden, 

franZ WieSer
künstler

Foto: ©
 Franz W

ieser
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war ihm schon in den Wanderjahren seiner ausbildung in 
den ersten häusern europas ein anliegen. er verblüfft die 
gäste mit der ungewöhnlichen Dekoration seiner gerichte. 

„ich war schon damals ein begnadeter tellermaler!“, lacht 
er. heimgekehrt, geht der daran, das elterliche gasthaus, 
einen reizlosen Bau aus den 1960ern, zu einem bunten, 
fantasievollen gesamtkunstwerk zu machen. er versieht 
innen und außen alles mit seiner kunst und macht, obwohl 
reiner autodidakt, vor keiner technik und keinem material 
halt. Lange Zeit liegt der Schwerpunkt seiner kunst auf 
der malerei und so nennt er sein haus „zum malerwinkl“.

Bald werden auch andere, in der region lebende 
künstler:innen aufmerksam und finden sich zu Diskussionen 
und regem gedankenaustausch bei Peter zusammen. aber 
viele von ihnen nehmen den Querdenker und Quereinsteiger 
nicht für voll, eine ausnahme bildet der Bildhauer und 
metallgestalter franz Wieser. etwa 10 Jahre älter als 
Peter übernimmt er anfangs die rolle des mentors und 
bringt den koch auch als künstler auf viele ausstellungen 
in aller Welt, ja bis new York! es entwickelt sich eine 
freundschaft und daraus eine rege Zusammenarbeit. auch 
in dieser Beziehung ist Peter der Spontanere, innovativere, 
der, der verrückte ideen entwickelt.

in all diesen Jahren folgt Peter unbeirrbar seinen Visionen. 
in dem kleinen ort ist er automatisch der revoluzzer, ein 

„bunter hund“, dessen aktionen immer für gesprächsstoff 
sorgen. mit sicherem Blick für künftige entwicklungen 
betätigt er sich in allem als Vorreiter. als er einen Zubau 
zum gasthof plant, wählt er die alte technik des Lehmbaus, 
und errichtet einen turm aus Lehm.
in diesem ist nun eine kleine galerie untergebracht, die 
er auch künstlerkolleginnen und -kollegen zur Verfügung 
stellt. Sechs bis acht ausstellungen beleben das haus und 
locken kunstinteressierte an.
Lange vor der Diskussion um die gentechnik in der 
Landwirtschaft und in Lebensmitteln stellt Peter seinen 
gen-Baum auf. ein in Bronze abgeformter alter obstbaum, 
der auf der krone steht, der Wurzelstock ragt in den 
himmel. ein Symbol für die heutige Zeit, in der viel wider 
die natur gearbeitet wird. Die fehlende nachhaltigkeit 
in der Produktion, auch in der Landwirtschaft, und das 
Bestreben, alles so billig wie möglich herzustellen, 
bringen Peter auf die idee des „kanal Cooking“. Das erste 
regionale „original kanal Cooking restaurant“ in feldbach 
ist eine koch-Performance, bei der der koch/künstler bis 
zum Bauch in einem städtischen kanal steht, das essen 
direkt auf der Straße kocht und an die Passanten verteilt.

eine Zeitung schreibt: „unter dem motto: billig essen 
– teuer sch*** lud der hatzendorfer kreativkopf Peter 
troißinger zu einer kochkunstPerformance der andern art. 
Sein restaurant die Bürgergasse in feldbach, seine küche: 
der kanal, seine Speisen: Supermarktprodukte mit viel 
optik und wenig inhalt. Was wahnwitzig klingt, hat jede 
menge Substanz und aussage, denn die ‚g‘schmackige‘ 
aktion sollte auf die vorherrschende ‚Zerbilligungstaktik‘ 
in der gesellschaft hinweisen. nahrungsmittel werden 
scheinbar billig gekauft, um die Lebenserhaltungskosten 
zu schmälern, doch der tatsächliche qualitative output geht 
quasi nach hinten los. Peter troißinger machte aus wenig 
mehr und übertünchte mit einer knoblauchcremesuppe 
den kanalgeruch.“

man sieht, die revolutionären aktionen des Peter 
troißinger werden wahrgenommen, diskutiert, die 
Zeitungen schreiben darüber und auch in seiner gemeinde 
weiß man mittlerweile, was man an ihm hat. in dem von 
Peter gegründeten Verein „eat + art“ werden kreative 
ideen entwickelt und manch zukunftsträchtiges Vorhaben 
in die tat umgesetzt, beispielsweise die gestaltung des 
kunst-Panorama-Wegs. auf einem Wanderweg durch 
die wunderschöne hügellandschaft rund um hatzendorf 

wurden an markanten Punkten Werke verschiedener 
künstler:innen aufgestellt. Die gemeinde und viele 
ortsbewohner:innen stellen dafür ihre grundstücke zur 
Verfügung und unterstützen das Projekt tatkräftig.

Weitere ideen sind das ranking der 50 besten köche aus 
der Sicht eines kochs und der glücksweg in hatzendorf 
ist ein Projekt, das sich gerade in der umsetzung befindet.

Der fleiß, die Beharrlichkeit, und Leidenschaft, mit der 
dieser besondere mensch Peter troißinger als gastronom, 
koch und künstler seine träume und Visionen mit aller 
kraft in die Wirklichkeit überträgt, haben ihm die achtung 
und Zuneigung sehr vieler menschen eingebracht. Dieser 
Prophet gilt etwas, auch im eigenen Land!

Eva Wieser



12 13

„Kultur(land)Schaft“ – KunSt auf rezePt

Der Steiermarkhof ist seit vielen Jahren ein ort 
der kunst und Bildung und versteht sich als 

Brückenbauer zwischen Stadt und Land. Peter 
rosegger hat dies in seinen gedanken so formuliert: 

„Das wirklich Beste des Stadtlebens mit dem Besten 
des Landlebens zu vereinigen, ist die Blüte der 
kultur.“

Diese Brückenfunktion hat der Steiermarkhof seit 
vielen Jahren erfolgreich übernommen. Durch 
ein umfassendes und vielfältiges Programm wird 
Begegnung mit kunst gefördert. Über 73.000 
Besucher:innen des hauses werden jedes Jahr an 
kunst und kultur herangeführt. mit der ausstellung 

„kunst auf rezept“ von Peter troißinger bietet der 
Steiermarkhof einen weiteren kulturellen höhepunkt 
im Jahresprogramm.

als Bildungszentrum der Landwirtschaftskammer 
Steiermark legen wir besonderen Wert auf die 
herkunft und Qualität unserer Lebensmittel. in 
unserem kulinarischen angebot versuchen wir 
den gästen im Besonderen die steirische kulinarik 
näherzubringen und setzen bei der auswahl der 
gerichte bzw. getränke auf saisonale Produkte, 
geliefert von Bäuerinnen und Bauern aus der region 
bzw. aus der Steiermark.
ich freue mich, Sie im Steiermarkhof begrüßen 
zu dürfen – sei es als Seminarteilnehmer:in oder 
als Besucher:in einer der zahlreichen kunst- und 
kulturveranstaltungen – und wünsche ihnen einen 
angenehmen aufenthalt.

franZ titSChenBaCher
Präsident der Landwirtschaftskammer
Steiermark

Foto: ©
 geopho.com
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KunSt auf rezePt – Peter troißinger

Der vorliegende kunstkatalog kunSt auf 
reZePt präsentiert die aktuellen künstlerischen 

Positionen des künstlers Peter troißinger und gibt 
einen breiten Überblick über seine kontinuierliche 
Schaffenszeit. Bei der entwicklung der aktuellen 
ausstellung standen wir mit dem künstler in engem 
kontakt. Die Personale von Peter troißinger in 
der hochgalerie des Steiermarkhofs mit über 25 
exponaten spannt den Bogen von teilweise noch nie 
gezeigten Werken bis hin zu ganz neuen arbeiten.

für die Präsentation seiner Werke sind die hauben-
köchinnen und haubenköche von großer Bedeutung.
er bedient sich kräftiger farben und bringt mit ironie 
und Sarkasmus seine persönliche haltung zum 
ausdruck. Durch seine persönlichen geschichten und 
Bezüge wird dieser ausdruck noch verstärkt. Seine 
fotorealistischen arbeiten wiederspiegeln nicht nur 
seine experimentierfreudigkeit, sondern eröffnen 
den menschen neue Sichtweisen. Sinnlichkeit und 

Leidenschaft vermitteln seine meisterköchinnen 
und meisterköche.
Ziel dieser kunstdokumentation ist es, der Darstel-
lung der Schaffenskraft des humorvollen ausnahme-
künstlers einen angemessenen rahmen zu geben. 

danke
Besonders danken möchte ich dem eat + art-koch-
künstler Peter troißinger, dem Land Steiermark, der 
Landeshauptstadt graz sowie der Landwirtschafts-
kammer Steiermark. ohne diese unterstützung wäre 
diese ausstellung im Steiermarkhof nicht möglich 
gewesen. ich wünsche dem steirischen künstler 
und meisterkoch alles gute und danke ihm für die 
bemerkenswerte ausstellung in der hochgalerie 
des Steiermarkhofs.

Johann Baumgartner
kurator, kulturreferent des Steiermarkhofs

Foto: ©
 Heinz Pachernegg
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heSton BLumenthaL

heston Blumenthal | 2017 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand

1716



18 19

rezePt nach heSton Blumenthal „triPle-cooKed 
chiPS“ von Peter troiSSinger

zutaten für 4 Personen

1 kg mehlig kochende kartoffeln, Bintje oder ackersegen, 
geschält und in die Lieblingspommesform geschnitten
jodiertes Salz 
frittieröl (z. B. neutrales Pflanzenöl wie Sonnenblumen-, 
ernuss- oder rapsöl. Wichtig: es muss sehr heiß werden 
können und möglichst geschmacksneutral sein. kein 
olivenöl!)

Zubehör:
großer topf zum kochen bzw. später zum frittieren der 
kartoffeln (alternativ fritteuse); Schaumkelle, küchenrolle, 
Blech oder Brett zum einfrieren, küchenthermometer.

Zubereitungszeit:
Vorbereitung der kartoffeln ca. 20 min; kochen: 
ca. 15–20 min (je nach kartoffelsorte); frittieren: jeweils 
rund 5–7 min; Zwischenzeitlich mindestens 1 Stunde 
einfrieren.

zubereitung

1. kartoffeln schälen und in etwa fingerdicke Stücke schneiden.
2. unter fließendem Wasser möglichst viel von der Stärke 

abspülen.
3. kartoffelstücke in einen großen topf mit mindestens 2 l 

Wasser geben und bei mittlerer hitze so lange kochen, bis 
sie fast auseinanderfallen – das dauert je nach kartoffelsorte 
etwa 20 minuten.

4. mit einem Schaumlöffel die kartoffeln vorsichtig (sie 
zerbrechen leicht!) herausheben und auf einem gitter 
abtropfen und abkühlen lassen.

5. Die abgekühlten kartoffelstücke werden jetzt mindestens 
eine Stunde im gefrierfach eingefroren – notfalls länger.

6. in einem großen topf (oder in einer fritteuse, sofern 
vorhanden) etwa 10 cm Öl (max. die hälfte des topfes!) auf 
130 °C erhitzen.

7. Die kartoffelstücke jetzt in kleinen Portionen frittieren, bis 
sie hellbraun und leicht knusprig sind. Das dauert etwa 5–6 
minuten.

8. Jede Portion herausnehmen und auf küchenrolle abtropfen 
lassen.

9. Wenn alle Pommes frittiert wurden, abkühlen lassen, auf 
ein Blech oder tablett legen und für eine weitere Stunde 
einfrieren.

10. Die Pommes können maximal drei tage im gefrierfach 
verbleiben.

11. Vor dem Servieren ausreichend Öl auf 180 °C erhitzen.
12. Die Pommes erneut portionsweise frittieren, bis sie die 

gewünschte farbe haben – das dauert etwa 6–7 minuten.
13. auf einer küchenrolle abtropfen lassen und salzen. fertig!

heston Blumenthal, oBe ist ein britischer 

gastronom. er ist küchenchef und inhaber des 

restaurants „the fat Duck“ in Bray, Berkshire, das 

mit drei michelin Sternen ausgezeichnet wurde.

Quelle: Wikipedia [abgerufen am 13.02.2022].

heSton BLumenthaL
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PauL BoCuSe

Paul Bocuse | 2017 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezept nach Paul Bocuse „französische Zwiebelsuppe" von Peter troißinger 

franzöSiSche zwieBelSuPPe
Á la carte – französisch kochen

zutaten für 4 Personen

6 große steirische Zwiebeln
100 g Butter
Salz
1–2 eL mehl
1 Schuß Cognac
½ l Weißwein aus der Steiermark
1 ½ l Wasser oder Boullion
Pfeffer aus der mühle
1 Schuss Basiswürzsauce malerwinkl
geröstete Weißbrotscheiben
100 g geriebenen gruyere oder emmentaler

zubereitung

1. Die Zwiebeln schälen und in dünne Scheiben schneiden.

2. Die Butter in einen topf geben und die Zwiebeln darin 
anschwitzen.

3.  Salzen, mit dem mehl bestäuben, mit dem Cognac und dem 
Weißwein ablöschen und mit dem Wasser auffüllen.

4. Zugedeckt bei mittlerer hitze 20 minuten kochen, in teller 
füllen und leicht pfeffern.

5. mit einem Schuss Basiswürzsauce malerwinkl verfeinern.

6. Weißbrotscheiben mit dem käse bestreut überbacken und 
servieren.

22

PauL BoCuSe
LE goûT, c’EsT moi!

er war der grandseigneur der grande Cuisine:

der franzose Paul Bocuse.

Der Star-koch und Lebemann starb am 

27. Juni 2017 im alter von 91 Jahren.

Quelle: Peter Troißinger
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DominiQue Crenn

dominique crenn | 2017 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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zutaten für 2 Sandwiches

500 g erstklassige steirische Zwiebeln
3 eL olivenöl 
½ tL fenchelsamen 
Salz, Pfeffer
1 Schuss Basiswürzsauce malerwinkl
4 Scheiben Weißbrot 
4 eL mayonnaise (oder Butter) 
150 g raclettekäse o. Ä.

zubereitung

1. Die Zwiebeln schälen und in ca. 4 mm dicke ringe schneiden. 
mit olivenöl und fenchelsamen in einen kleinen topf geben, 
und bei schwacher bis mittlerer hitze mit Deckel 20 minuten 
lang dünsten, sodass manche Zwiebeln ein wenig farbe 
annehmen, Basiswürzsauce dazu geben, weiter umrühren, es 
sollen keine rostzwiebeln werden. Zwischendurch umrühren. 
Die fertigen Zwiebeln vom herd nehmen und mit Pfeffer 
würzen. Die konsistenz soll weich sein, fast schon in richtung 
marmelade.

2. Weißbrote mit Butter (oder mayo) bestreichen. 2 Brote in einer 
mittelheißen grillpfanne mit der Butterseite nach unten legen. 
käsescheiben auflegen, die Zwiebeln auf den Broten verteilen, 
mit der jeweils zweiten Brotscheibe zudecken. Langsam 
braten, einmal wenden, sodass der käse genau in dem 
moment geschmolzen ist, in dem beide Brotscheiben schön 
goldbraun gegrillt sind.

3. Sandwiches aus der Pfanne nehmen, halbieren oder dritteln 
und sofort servieren.

rezePt nach dominiQue crenn „grilled cheeSe 
Sandwich“ von Peter troiSSinger

DominiQue Crenn
soZiAL EngAgiErT + 100 % konsEQuEnT

geboren in Versailles, frankreich, ist sie seit 

2011 die inhaberin des „ateliers Crenn“ in der 

hafengegend von San francisco, wo sie französisch 

inspirierte küche serviert. in ihren gerichten ist, 

wie in der kunst, alles erlaubt.

Dominique Crenn wurde 2018 mit drei michelin 

Sternen zur beste köchin der Welt gekürt. Damit 

ist sie die allererste frau amerikas mit dieser 

auszeichnung.

Quelle: urL: https://thetvdb.com/series/333327-show/allseasons/official 
[abgerufen am 13.02.2022].
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hans Peter fink | 2012 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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mini eierliKörgugelhuPf mit gartenerdBeeren 
und SorBet

zutaten: 8–12 Stk. mini gugelhupf, ca. 8 cm Durchmesser

4 Stk. eier 
200 g Staubzucker
200 g Pflanzenöl
200 g eierlikör
100 g mehl glatt
100 g maisstärke
1kL Backpulver
30 g gehackte Schokolade
Prise Salz
Butter zum ausstreichen
mandelgrieß oder gehobelte mandeln zum ausstreuen
mandelblättchen zum garnieren
kleine, reife erdbeeren
erdbeersorbet
eierlikör 

rezept: Hans Peter Fink

zubereitung

1. Die eier mit Salz und Zucker cremig schlagen, das Öl 
langsam einlaufen lassen, bis es schön emulgiert ist. 
eierlikör ebenso in die schaumige masse einmengen.

2. mehl, maisstärke und Backpulver gut vermischen.
 Das mehlgemisch über die eiermasse sieben und gut 

einmehlieren.
3. Die masse mithilfe eines Spritzsacks in gebutterte, mit 

mandelgrieß ausgestreute Silikonbackformen füllen und die 
formen niederklopfen.

4. gehackte Schokolade einstreuen und bei 170–180 °C umluft 
ca. 20 minuten backen.

5. noch warm aus der form lösen und mit marillenmarmelade 
hauchdünn einstreichen, mit mandelblättchen bestreuen und 
anrichten.

6. mit eierlikör und mit den erdbeeren und Sorbet vollenden.

hanS Peter fink
comEBAck dEs Finks

ganz Wien weinte ihm nach, als hans Peter 

fink 2008 das berühmte Sacher verließ, um 

fortan die Steirer:innen mit seinen Delikatessen zu 

verwöhnen. Das tut er jetzt im haubenlokal halberl 

& fink in Walkersdorf.

Quelle: Hans Peter Fink
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Dominik fitZ

dominik fitz | 2015 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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faSchingSKraPfen
zutaten für 15 Stück

krapfen:
 500 g mehl
 30 g germ
 60 g Zucker 
 250 g milch 
 75 g Butter 
 10 g Salz 
 3 Stk. Dotter
 Vanille
 Zitronen- und orangenabrieb
 rum
 Vanille 

marillenmarmelade:
 1000 g überreife marillen
 500 g gelierzucker 1:2
 marillenkerne gebrochen
 Vanille 

rezept: dominik Fitz

zubereitung

krapfen:
 germ mit einer Prise Zucker und einem teil lauwarmer milch 

aufschlemmen, mit etwas mehl zu einer zähflüssigen masse 
verrühren und mit dem restlichen mehl bedecken (Dampfl).

 Bei raumtemperatur ca. 10 min gehen lassen (bis grobe risse 
im mehl erkennbar sind).

 restliche Zutaten in die erwärmte milch geben, mit dem 
Dampfl vermengen und einen teig kneten.

 15 min teigruhe, nochmals kneten, auf 15 Stk. aufteilen und 
zu krapfen schleifen.

 Ca. 35 min mit einem tuch abgedeckt bei ca. 38 °C zu ⅔ 
garen.

 Bei 160 °C ca. 3 min zugedeckt backen, wenden, ohne Deckel 
goldbraun fertig backen.

marillenmarmelade: 
 marille vierteln, mit dem Zucker vermischen und über nacht 

reifen lassen.
 marmelade mit den gebrochenen kernen (in einem Siebtuch) 

und Vanille bei mittlerer hitze aufkochen und ca. 10 min leicht 
köcheln lassen.

 Danach die gelierprobe durchführen.

Dominik fitZ
sÜssE HEimkEHr

W ar als Chefpâtissier im ikarus hangar 7 in 

Salzburg tätig. 2013 Pâtissier des Jahres.

Jetzt am süßesten Platz in feldbach: „einfach fitz“.

Quelle: dominik Fitz
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hermann gaPP

hermann gapp | 2017 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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zutaten für 2 Personen

200 g Saiblingsfilet
je 2 dünn geschnittene Scheiben rande rot/gelb/ringel 
50 g Saiblingskaviar
60 ml Buttermilch
Zitronensaft
3 eL Dashibouillon
4 eL gurkenbrunoise
tonicwater
Zitronenschale von 1 Bio-Zitrone
Piment d‘espelette
kräuteröl
olivenöl zum Bepinseln
fleur de Sel

rezept: Hermann gapp

zubereitung

Das Lachsstück leicht mit etwas Zucker würzen und mit 
einem Brenner gleichmäßig abflämmen, sodass der Zucker 
karamellisiert.

Den Lachs in 4 gleich große tranchen schneiden und leicht 
salzen.

Die randen mit olivenöl einpinseln, mit Salz leicht würzen und 
bis zur mitte einmal einschneiden, sodass man sie zu einem 
kegel einrollen kann.

Die randen mit kaviar füllen und auf dem Lachs farblich 
abwechselnd positionieren. gurkenbrunoise mit tonic Water 
vakuumieren.

Die Buttermilch mit Dashibouillon, Zitronenschale und Piment 
d‘espelette abschmecken.

Den Lachs mit den randen in einem tiefen teller anrichten, 
mit der Buttermilchvinaigrette großzügig umgießen und die 
gurkenbrunoise hinzugeben.

Zum Schluss mit dem kräuteröl beträufeln.

lachS, rande, Kaviar & Buttermilchvinaigrette

hermann gaPP
im JägErHoF ZAms

küchenchef hermann gapp setzt saisonale tiroler 

Schwerpunkte.

Je nach Jahreszeit Spargel, frische kräuter, Pilze 

und Beeren aus tiroler Wäldern, Wild und kürbis 

sowie „nose-to-tail“ von kitz und ochse. Serviert 

wird nur das Beste.

in der warmen Jahreszeit lockt neben den stim-

mungsvollen Stuben auch ein wunderbarer gast-

garten. 

Quelle: Hermann gapp
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WiLLi haiDer

Foto: Furgler m
it Photoshop bearbeitet
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mohnnudeln / nuSSnudeln
zutaten für 4 Personen

Erdäpfelteig:
 300 g mehlige erdäpfel in der Schale kochen, schälen 

und noch heiß passieren (= ca. ½ kg) oder erst am 
nächsten tag zubereiten (fein faschieren)

 100 g griffiges mehl type 480
 30 g grieß
 2 eidotter
 Prise Salz

 Butter
 mohn oder nüsse
 Staubzucker

rezept: Willi Haider

zubereitung

alle Zutaten auf einem bemehlten Brett rasch verkneten, zu einer 
rolle formen und ca. ½ Stunde zugedeckt in der küche rasten 
lassen.
in entsprechend große Stücke teilen, mit der flachen hand und 
leichtem Druck zu nudeln bzw. Schupfnudeln formen und im 
Salzwasser ca. 10–15 minuten köcheln lassen.

mit einem Sieb- oder Lochschöpfer vorsichtig aus dem Wasser 
heben.
in aufgeschäumter, leicht brauner Butter gemeinsam mit mohn 
oder nüssen schwenken.
auf einem teller anrichten und mit Staubzucker bestreuen.

Dazu serviert man kompott, Preiselbeeren oder Zwetschken-
röster.

WiLLi haiDer
ErsTEr ZWEi-HAuBEn-kocH in dEr sTEiErmArk

1982 wurde Willi als erster koch in der Steiermark 

von gault-millau mit zwei hauben ausgezeichnet, 

wodurch das Landhaus Purkarthofer einen der 

vordersten ränge unter Österreichs restaurants 

belegen konnte. im frühjahr 1990 gründete Willi 

die „erste Steirische kochschule” in kalsdorf bei 

graz, womit er sich den Wunsch zur Selbständigkeit 

erfüllte. im Dezember 2010 endete nach 20 Jahren 

das kursgeschehen in der kochschule.

Quelle: urL: https://www.willihaider.at/ [abgerufen am 13.02.2022].
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Stefan hartmann

Stefan hartmann | 2013 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach Stefan hartmann „geSchmorteS 
und geBrateneS vom reh“ von Peter troiSSinger

zutaten für 4 Personen

rehschulter:
 1 Schulter
 2 Schalotten
 1 Stk. Staudensellerie
 Lorbeer, Piment, Wacholder, eine Zimtstange,
 Salz, Pfeffer
 100 ml Wermut
 200 ml Steirischer rotwein

rehrücken:
 300 g rehrücken
 etwas Butter
 gewürze
 10 g kürbiskerne
 10 g rosinen
 1 kleiner Löffel Waldhonig
 etwas geflügelfond

kichererbsenpüree:
 100 g geflügelfond (gekörnt)
 50 g Butter
 50 g kichererbsenmehl
 etwas Blauschimmelkäse
 1 eL Crème fraîche

rahmrettich:
 100 g Weiß rettich, gerieben und gesalzen
 1 eL Crème fraîche
 Zitrone und Petersilie

zubereitung

Die rehschulter in einem Bräter anbraten. Das gemüse würfeln 
und dazugeben. mit rotwein und Wermut ablöschen und mit 
dem fond aufgießen. Die gewürze hinzufügen und das fleisch im 
ofen mit Deckel bei 140 °C ca. 3 Stunden garen.
Die rehschulter herausnehmen und den fond passieren und 
einkochen, bis er die geschmeidige konsistenz einer Soße hat.

Den rehrücken gleichmäßig von allen Seiten anbraten. 
anschließend im ofen ca. 5 minuten bei 160 °C garen. Das 
fleisch ruhen lassen. Vor dem anrichten nochmals 2 minuten in 
den ofen bei 160 °C geben.

für das Püree den fond mit obers aufkochen, das erbsenmehl 
einrühren und abschmecken. Die masse mit der Crème fraîche 
und dem käse glattrühren.

Den Weiß rettich ausdrücken und mit der Zitrone abschmecken. 
Die fein gehackte Petersilie und die Crème fraîche unterrühren.

Stefan hartmann
dAs HArTE PFLAsTEr BErLins

Stefan hartmann ist sich des harten Pflasters 

der hauptstadt bewusst. an einem tag ist es 

gerammelt voll, an einem anderen fast leer. obwohl 

er von den kritikern angegriffen wurde, blieb er 

sich selbst treu und ließ sich nicht von food-trends 

mitreißen. Damit sollte recht behalten. 2007 wurde 

er in Deutschland zum koch des Jahres ernannt 

und 2010 folgte der erste michelin Stern. 
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flying 1 – der fall, wo geht es hin? | 2018 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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haraLD irka

harald irka | 2017 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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SPargel – lein – gundelreBe – löwenzahn
zutaten für 4 Personen als vorspeise

spargel:
 4 weiße Spargelstangen
 200 g Weißwein
 30 g Löwenzahnhonig
 Salz

Leinsaatchips:
 50 g Leinsaat
 20 g maisstärk
 50 g Wasser
 2 g Salz

Zum Anrichten:
 80 g Crème fraîche
 10 g Verjus
 gundelrebe
 Löwenzahnpollen
 Leindotteröl 

rezept: Harald irka

zubereitung

1.  Den Spargel schälen und den holzigen teil abschneiden. Den 
Wein zusammen mit dem Löwenzahnhonig in einem topf 
erhitzen. Den Spargel in ein Leintuch wickeln und in einem 
Dämpfeinsatz platzieren. eine Stunde bei geringer temperatur 
über dem Wein-honig-gemisch dämpfen. Danach in teile 
schneiden und mit Salz würzen.

2.  Die Leinsaat mit Salz und maisstärke vermengen. mit kochen-
dem Wasser übergießen und glattrühren. Die zähe masse 
dünn auf einer Silikonmatte aufstreichen. Bei 170 °C 30 minu-
ten backen.

3.  Den Spargel in einer trockenen, beschichteten Pfanne dunkel 
anrösten. Die Crème fraîche mit Verjus abschmecken und 
gefällig auf einem flachen teller anrichten. Spargelstücke mit 
Löwenzahnpollen bestreuen und darauf verteilen. mit Leindot-
teröl beträufeln und mit Leinsaatchips garnieren. mit frischer 
gundelrebe dekorieren.

haraLD irka
WorTkArg, AromEnÜPPig, AusnAHmETALEnT

feinsinnig kombiniert er Zutaten aus der heimat mit 

internationalen Produkten und schafft dabei eine 

aromenharmonie für spannungsreichen Purismus am 

teller. 

harald irka – Pfarrhof in St. andrä im Sausal – vier 

hauben.

Quelle: Harald irka
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PhiLiPP kroBoth

Philipp Kroboth | 2016 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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lammKrone mit KräuterKruSte und honig-
Senf-glaSur
Lammkrone ist ein sensationelles gericht. als ganzes serviert, sind die gäste immer beeindruckt. Sie sieht aber nicht nur gut aus, 
sondern schmeckt auch hervorragend. Die krone kann – angebraten, mit glasur versehen und kräuterkruste darauf – etwa 6 Stunden 
im Vorhinein gemacht werden. man braucht sie dann nur mehr fertig braten und aufschneiden. Voilà!

zutaten für 4 Personen

1 Stück Lammkrone mit 8 knochen, etwa 600 g schwer

Honig-senf-glasur:
 100 g Dijon-Senf
 45 g honig, am besten Blütenhonig

kräuterkruste:
 90 g Butter, raumtemperiert
 1 knoblauchzehe
 3 bis 5 Stück anchovies
 250 g Brotbrösel
 10 g Petersilie
 3 g rosmarin

rezept: Philipp kroboth

zubereitung

Die krone von allen Seiten mit Salz und Pfeffer würzen. einen 
rost über ein Backblech legen. etwas rapsöl in einer großen 
Pfanne erhitzen, bis es zu rauchen beginnt. Die krone mit der 
eingeschnittenen fettseite nach unten einlegen. etwa 2 min 
braten, bis sie schön goldbraun ist. Die krone aus der Pfanne 
nehmen und auf den rost legen, jetzt mit der fettseite nach 
oben.

für die glasur den Senf mit dem honig vermischen und zur 
Seite stellen. für die kruste die Butter mit dem knoblauch 
und den anchovis in einem kleinen Cutter mixen und in eine 
Schüssel geben. Die Brösel unterheben. Zum Schluss die kräuter 
dazugeben.
mit einem Pinsel die glasur auf die krone streichen. Die kruste 
gleichmäßig verteilen und leicht andrücken. ab hier kann man 
die krone bis zu 6 h einkühlen. man sollte sie jedoch 30 min vor 
dem Braten aus dem kühlschrank nehmen.

Den ofen auf 200 °C vorheizen. für medium-rare sollte die 
krone etwa 18 min im ofen bleiben und danach 20 min an einem 
warmen ort ruhen. Danach aufschneiden und mit meersalz 
bestreuen.

mein Tipp:
Wie beim Schweinskarree gilt es auch hier, dem fleisch nach 
dem Braten im ofen etwas Zeit und ruhe zu geben, bevor man es 
serviert.

PhiLiPP kroBoth
Vom sTudiErTEn JurisT Zum sPiTZEnkocH

Philipp kroboth ist nach knapp fünf Jahren als 

inhaber des haubenlokals „kanzlei“ in güssing 

von der kulinarischen Bühne zum gut mariendol in 

Litzelsdorf gewechselt. Wenn man fleiß und arbeit 

in das kochen steckt, ist eine Belohnung garantiert: 

ein zufriedener gast.

urL: https://www.gut-mariendol.at/philosophie [abgerufen am 13.02.2022].
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Johann Lafer

Johann lafer | 2013 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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wiener Schnitzel mit BratKartoffeln
zutaten für 4 Personen

Wiener schnitzel: 
 4 kalbsschnitzel von der kalbsoberschale, à ca. 120 g 
 etwas Öl, Salz, Pfeffer
 2 eier 
 2 eL geschlagene Sahne , Salz, Pfeffer
 50 g mehl 
 150 g Semmelbrösel
 200 g Butterschmalz 
 Salz

Bratkartoffeln:
 600 g kartoffeln, festkochend
 80 g Zwiebeln 
 60 g Dörrfleisch
 40 g Butterschmalz 
 Salz, Pfeffer, kümmel aus der gewürzmühle
 1 eL Petersilie, gehackt 
 30 g Butter
 4 Zitronenscheiben 
 4 Sardellenfilets 
 Blattpetersilie 

 rezept: Johann Lafer

zubereitung

Wiener schnitzel:
 Die kalbsschnitzel zwischen zwei klarsichtfolien, welche 

vorher leicht mit etwas Öl eingerieben wurden, dünn 
ausklopfen und mit Salz und Pfeffer würzen.

 Die eier und die geschlagene Sahne mithilfe einer gabel in 
einer Schüssel verquirlen, mit Salz und Pfeffer würzen.

 Die Schnitzel in mehl wenden, überschüssiges mehl 
abklopfen, dann durch das ei ziehen und anschließend in den 
Semmelbröseln panieren (wichtig: die Panade gut andrücken).

 Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel von 
beiden Seiten goldgelb ausbacken. (Die Schnitzel sollten in 
dem heißen Butterschmalz schwimmen). auf küchenpapier 
abtropfen lassen und mit Salz bestreuen.

Bratkartoffeln:
 Die kartoffeln in Salzwasser kochen, schälen, lange und gut 

auskühlen lassen und dann in dünne Scheiben schneiden.
 Die Zwiebeln schälen und in Würfel schneiden. Das 

Dörrfleisch in feine Würfel schneiden.
 Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die 

kartoffelscheiben gut anbraten. Die Dörrfleischwürfel zugeben 
und bei regelmäßigem Schwenken anbräunen lassen. Die 
Zwiebelwürfel zufügen und mitanbraten. mit Salz, Pfeffer und 
kümmel abschmecken.

 Zum Schluss die Petersilie zugeben, die Butter langsam 
einrühren und die kartoffeln damit glasieren (die Pfanne darf 
nicht mehr auf der flamme stehen).

 Die Bratkartoffeln auf den tellern verteilen und die Schnitzel 
dazu anrichten. Diese mit einer Zitronenscheibe belegen und 
eine Sardelle und etwas Blattpetersilie darauf setzen.

Johann Lafer
dEr sTEiriscHE gEnussBoTscHAFTEr

Johann Lafer ist geboren in St. Stefan im 

rosental, Steiermark. er ist unternehmer, autor 

und fernsehstar. 

Das motto seiner erfolgsgeschichte: „ein Leben für 

den guten geschmack“.

er ist „genussbotschafter“ der Steiermark sowie 

seit 2010 auch der „genuss region Österreich“.

„Le Val d‘or“, sein restaurant in Stromberg bei 

Bingen (D) wurde unter anderem mit einem michelin 

Stern und 16 gault-millau-Punkten ausgezeichnet.

Quelle: Johann Lafer
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BernarD LoiSeau

Bernard loiseau | 2013 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach Bernard loiSeau „Pâte à caKe“ von 
Peter troiSSinger

zutaten für 4 Personen

100 g Butter
5 eier
140 g brauner Zucker
100 g orangenmarmelade
125 g milch
100 g Weizenmehl, glatt
100 g Weizenmehl, griffig
50 g kastanienmehl
10 g Backpulver
1 g Salz
1 fünf-gewürz-mischung (fenchel, Sternanis, Zimt, 
Pfeffer, nelken)
2 tL Zimt
1 tL ingwerpulver
etwas Butter und mehl für die form
Décor
für die Dekoration nach Wunsch, Sternanis, kandierte 
orangen.

zubereitung

1. Butter schmelzen. Braunen Zucker in einem Blender zu 
Puderzucker mahlen – so löst er sich später leichter in der 
masse auf.

 Die beiden mehle mit dem Backpulver zusammen in eine 
Schüssel sieben.

2. ofen auf 160 °C vorheizen.
 Zimmerwarme eier und braunen Zucker verrühren, bis sich der 

Zucker gelöst hat. milch, Salz, 50 g der orangenmarmelade, 
die beiden mehle mit dem Backpulver und die gewürze zu 
der eier-Zucker-mischung geben und verrühren. Danach die 
flüssige, aber nicht mehr warme Butter unterrühren.

3. eine kleine königskuchenform von 20 cm Länge buttern und 
mit mehl ausstäuben. Den teig in die form füllen und bei 
160 °C auf der mittleren Schiene für ca. 50 minuten backen. 
in der Zwischenzeit 50 g orangenmarmelade leicht erwärmen 
und durch ein feines Sieb streichen. Den kuchen aus dem 
ofen nehmen und die form entfernen. Den noch warmen 
kuchen mit der orangenmarmelade einpinseln. auskühlen 
lassen und nach Wunsch dekorieren.

Patron des Côte d’or in Saulieu in Burgund. Der 

Drei-Sterne-koch aus frankreich, Bernard Loi-

seau, hat sich angeblich das Leben genommen, 

weil er die herabstufung seiner Leistung in einem 

gastronomieführer nicht verkraftet haben soll.

BernarD LoiSeau
der koch, die kritiker und der Tod!? kritik tötet!
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flying 2 – der fall, wo geht es hin? | 2018 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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Johanna maier

Johanna maier | 2013 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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filzmooSer BeerenSchmarren
zutaten

250 g topfen
90 g Zucker
25 g Stärkemehl
2 ganze eier
1 Schuss rum
1 eL Zitronensaft
6 eiweiß
1–2 eL Butter
250 g gemischte Waldbeeren

rezept: Johanna maier

zubereitung

1. topfen, 30 g Zucker, Stärkemehl und die beiden eier verrühren, 
mit rum und Zitronensaft abschmecken. 

2. Das eiweiß mit 60 g Zucker zu einer steifen masse schlagen 
und unter die topfenmasse heben.

3.  etwas Butter in der Pfanne erhitzen, die masse hineingeben 
und kurz anbacken. 

4. Die Waldbeeren darüberstreuen und im Backrohr bei 170 °C 
etwa 15 minuten backen.

Johanna maier
diE cHEFin

mythos Johanna maier: Sie ist die erste und 

bislang einzige köchin, die vom restaurant-

führer gault-millau mit vier hauben sowie vom 

guide michelin mit zwei Sternen in Österreich aus-

gezeichnet wurde. Sie wirkt im hotel hubertus in 

filzmoos.

Quelle: Wikipedia [abgerufen am 13.02.2022].
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Steffen meZger

Steffen mezger | 2012 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach Steffen mezger „PaPPardelle mit Sauer-
Bohnen & KaiSerling“ von Peter troiSSinger

zutaten für 4 Personen

nudelteig:
 100–120 g griffiges mehl 700
 (menge hängt ab vom eiweißgehalt des mehls und 

größe der eier)
 1 ei
 1 eigelb
 3 eL Basiswürzsauce malwinkl
 1 teelöffel olivenöl

saubohnen & kaiserling:
 0,2 kg Saubohnen geschält & blanchiert
 1 Stück knoblauchzehe fein gewürfelt
 1 Stück kaiserling (alternativ Steinpilz oder auch 

Pfifferling) in Scheiben geschnitten
 10 g Butter
 meersalz
 2 esslöffel körniger frischkäse
 kapuzinerkresse
 Brunnenkresse
 Vogelmiere
 estragon
 erbsenkeimling
 tagetes
 Schnittlauchöl (Schnittlauch mit rapsöl gemixt und 

passiert

zubereitung

1. kaiserling in Butter anschwenken.

2. Saubohnen und knoblauch zugeben, mit Basiswürzsauce würzen.

3.  gleichzeitig Pasta in Salzwasser kochen, die frischen Pasta brauchen 
keine 2 minuten zum gar werden.

4. Pasta mit etwas kochwasser in die Pfanne zu den Pilzen und 
Saubohnen geben und durchschwenken.

5.  auf dem teller anrichten und mit frischkäse, kräutern nach Wahl und 
etwas Schnittlauchöl garnieren.

Steffen mezger war küchenchef im Bayrischen 

hof in münchen und leitet jetzt zusammen mit 

seiner ehefrau Landgasthof und hotel „Jagstmühle“ 

in heilbronn. er ist bekannt für seine kreative und 

extravagante küche. Sein Credo: „gastronomie 

ist ein Wohlfühl-ort, an dem herz und magen 

zusammenfinden und die menschen glücklich sind.“ 

2011 erkochte er seinen ersten michelin Stern, im 

Jahr 2013 wurde er koch des Jahres in Deutschland. 

Quelle: Wikipedia [abgerufen am 13.02.2022].

Steffen meZger
kulinarische Palette
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thomaS moYSCheWitZ

Foto: Heinz Pachernegg m
it Photoshop bearbeitet
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geSchmorte SchweinSwangerln
zutaten für 6 Personen

8 Stk. Schweinswangerln
(vom fleischhauer ihres Vertrauens)
300 g Wurzelwerk (Sellerie, karotte, Lauch, 
Petersilienwurzel)
2 kleine Zwiebeln
Schweineschmalz
1 tL tomatenmark
ca. ⅛ l rotwein
0,5 l gemüse- oder fleischfond
Salz, Pfeffer
Lorbeerblatt
2 knoblauchzehen
1 rosmarinzweig
thymian
1 tL apfelbalsamico (nach geschmack)
1 kleiner Bund Petersilie zum Bestreuen beim anrichten

rezept: Thomas moyschewitz

zubereitung

Die Schweinswangerln salzen und pfeffern, in Schmalz auf allen 
Seiten anbraten und beiseitestellen. im Bratrückstand die grob 
gewürfelten Zwiebeln und das ebenso grob gewürfelte Wurzel-
werk bräunen, tomatenmark kurz mitrösten, mit rotwein ablö-
schen, einkochen lassen, Suppe angießen. Danach die gewürze 
und die Wangerln in den fond geben und zugedeckt oder besser 
noch im rohr ca. 50 min lang schmoren, bis die Wangerln weich 
sind. Wenn die Wangerln schön weich sind, aus dem fond 
heben, den fond durch ein Sieb passieren, auf die gewünschte 
konsistenz einkochen, wenn nötig nachwürzen und mit einem 
Spritzer apfelbalsamico verfeinern.

als Beilage eignet sich hervorragend erdäpfelpüree, verfeinert 
mit Steirischem kren, mitgeschmortes Wurzelgemüse, oder 
cremige kürbiskernpolenta.

thomaS moYSCheWitZ
kÜcHEncHEF im sTEiErmArkHoF

mein name ist thomas moyschewitz. 1997 begann 

ich meine kochlehre in einem gutbürgerlichen 

haus. nach der ausbildung unter anderem in Bad 

gleichenberg zog es mich nach Vorarlberg und 

tirol. meine erste gault-millau-haube erkochte ich 

2002 im restaurant merano einige weitere folgten 

im restaurant magellan. Seit 2012 habe ich die 

küchenleitung im Steiermarkhof inne und verwöhne 

unsere gäste täglich mit steirischen klassikern und 

regionalen Spezialitäten.

Quelle: Thomas moyschewitz
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VLaDimir mukhin

vladimir mukhin | 2016 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach vladimir muKhin „rinderfilet 
Stroganoff“ von Peter troiSSinger

zutaten für 4–6 Personen

1 eL Senfpulver
1 eL Zucker
2 tL Salz
4–5 eL Pfanzenöl
600 g steirische Zwiebeln, zu ringen zerlegt
500 g frische Champignons, der Länge nach in dünne 
Scheiben geschnitten
1 kg rinderfilet aus der Steiermark
1 tL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
½ l Sauerrahm

zubereitung

in einer kleinen Schüssel Senfpulver, 1½ tL Zucker, 1 Prise 
Salz und so viel heißes Wasser (etwa 1 eL) verrühren, dass 
eine dicke Paste entsteht. Den Senf ungefähr 15 minuten bei 
Zimmertemperatur ziehen lassen.
2 eL Öl in einer schweren Pfanne von 25 bis 30 cm Durchmesser 
auf hoher temperatur erhitzen, bis sich leichter rauch bildet. 
Zwiebeln und Pilze hineingeben, die Pfanne zudecken und die 
hitze verringern. 20 bis 30 minuten garen, bis das gemüse weich 
ist, dabei gelegentlich umrühren. Den inhalt in ein Sieb geben, 
die flüssigkeit weggießen und die mischung wieder in die 
Pfanne schütten.
mit einem großen, scharfen messer das filet quer zur faser 
in 0,5 cm dicke, runde Scheiben schneiden. Jede Scheibe auf 
ein holzbrett legen und in richtung der faser in 0,5 cm breite 
Streifen teilen. 2 eL Öl in einer anderen Pfanne von 25 bis 30 
cm Durchmesser über starker hitze bis kurz vor den Qualmpunkt 
erhitzen. Die hälfte des fleisches hineingeben, die Streifen mit 
einem großen Löffel ständig wenden und ungefähr 2 minuten 
braten, bis sie leicht gebräunt sind. Das fleisch mit einem 
Schaumlöffel zu dem gemüse in die andere Pfanne geben und 
mit der zweiten hälfte des fleisches ebenso verfahren; wenn 
nötig, etwas Öl hinzufügen. Wenn das gesamte fleisch in der 
Pfanne mit dem gemüse ist, das restliche Salz, den Pfeffer und 
die Senfpaste untermischen. Die saure Sahne esslöffelweise 
hineinrühren, dann den restlichen Zucker dazugeben und die 
temperatur auf niedrig schalten. Die Pfanne zudecken und 2 
bis 3 minuten schmoren, bis die Sauce durchgewärmt ist, dann 
abschmecken.
Den inhalt der Pfanne auf eine vorgewärmte Servierplatte geben.

VLaDimir mukhin
russiscHE TrAdiTion mAcHT inTErnATionAL dAmPF

karriereweg: mit schon jungen Jahren jobbte 

er bei seinem Vater (auch koch). es folgte 

der eintritt in die Brigade des hochgeachteten 

alexander filin im „restaurant roter Platz“. 

Weiterer Stopp „el Cellar de Can roca“ in Spanien. 

Seit 2012 küchenchef im White rabbit in moskau. 

2021 erreichte er Platz 25 bei „the World´s 50 Best 

restaurants“.

Quelle: Peter Troißinger
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otonDe oDera

otonde odera | 2014 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach otonde odera „SüSSKartoffeln mit 
erdnuSS-Sauce“ von Peter troiSSinger

zutaten für 4 Personen

400 g Süßkartoffel(n)
60 g rote Zwiebeln
100 g erdnüsse, ungesalzen, geröstet
100 g Bio-Champignons
1 große fleischtomate, ca. 180 g
1 gestr. tL Currypulver
250 ml gemüsebrühe
2 eL steirisches Schweineschmalz zum Braten
etwas Salz und Pfeffer aus der mühle

zubereitung

Süßkartoffel in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in leicht 
gesalzenem Wasser ca. 10 minuten nicht zu weich kochen.

Die ungesalzenen und gerösteten erdnüsse in einem mixer zu 
mehl verarbeiten. Die nüsse am besten vor dem mixen für 
ca. 1 Stunde in den froster stellen.

Champignons in Scheiben schneiden. fleischtomate überbrühen 
und die haut abziehen. Das fruchtfleisch in Würfel schneiden 
und beiseitelegen. Die Zwiebel in Streifen schneiden.

in einer Pfanne das Schweineschmalz erhitzen, die Zwiebeln 
darin anbraten, mit Currypulver stauben, leicht anschwitzen. mit 
der Brühe ablöschen. Champignons und erdnussmehl zugeben, 
aufkochen lassen und evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Zum Schluss die tomatenwürfel dazugeben und erhitzen.

mit den Süßkartoffeln servieren.

otonDe oDera

Leibkoch von ugandas Diktator idi amin.

ein Leben an der Seite eines massenmörders, er 

hat es erstaunlicherweise überlebt. oderas rezept: 

„gut kochen und keine falschen fragen stellen.“

PS: „in unserem kühlschrank war nie menschen-

fleisch.“

Quelle: moreno, Juan: der schlächter und sein koch. dEr sPiEgEL 41/2011 
(online), 09.10.2011 [abgerufen am 13.02.2022].
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flying 3 – der fall, wo geht es hin?
2017
100 x 150 cm
Öl auf Leinwand
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Jamie oLiVer

Jamie oliver | 2017 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach Jamie oliver „fiSchtoPf mit Safran-
SoSSe & KnoBlauchBrot“ von Peter troiSSinger

zutaten für 4 Personen

knoblauchbrot:
 1 Ciabatta
 3–4 knoblauchzehen
 einige Zweige frischer Steinpilzthymian
 1 eL natives Bio-olivenöl

Fischtopf:
 1 Staudensellerie
 4 Sardellenfilets
 4 frühlingszwiebeln
 ½–1 frische rote Chilischote
 olivenöl
 2 knoblauchzehen
 125 ml Weißwein
 700 g passierte fleischtomaten
 1 kleiner Bund Basilikum 
 400 g gemischte fischfilets, sorgfältig entgrätet (etwa 

rotbarbe, Petersfisch und Wolfsbarsch)
 400 g mies- und Venusmuscheln, abgebürstet und 

entbartet
 4 rohe, ungeschälte riesengarnelen

soße:
 1 knoblauchzehe
 1 Prise Safran
 3 geh. eL Sauerrahm
 Saft von ½ Zitrone

zubereitung

Zutaten bereitstellen, Wasser aufkochen, Backofen auf 
220 °C vorheizen küchenmaschine (flügelmesser) aktivieren, 
Schmortopf mit Deckel auf mittlere hitze, los geht‘s: 
Die Ciabatta kreuzweise tief einschneiden. Den ungeschälten 
knoblauch über das Brot pressen, den thymian dazugeben, 
salzen und pfeffern und mit dem nativen olivenöl beträufeln. 
alles zusammen sorgfältig in die einschnitte reiben, 
anschließend das Brot im ofen aufbacken, bis es schön knusprig 
ist. Den fenchel halbieren (das zarte kraut zur Seite legen) 
und mit den Sardellen, den geputzten frühlingszwiebeln und 
Chili(s) in der küchenmaschine fein hacken. Die mischung mit 
2 eL olivenöl im Schmortopf bei starker hitze anschwitzen; 
regelmäßig umrühren. Die beiden knoblauchzehen ungeschält 
hineinpressen, dann den Wein zugießen und verkochen 
lassen. Die passierten tomaten und 350 ml kochendes Wasser 
untermischen, den größten teil des Basilikums hineinzupfen und 
mit Salz und Pfeffer würzen.

Die verschiedenen fischsorten in je 4 gleich große Stücke 
schneiden, sämtliches Seafood in die Suppe geben (geöffnete 
muscheln, die sich auf klopfen nicht schließen, wegwerfen) und 
zugedeckt garen. für die Soße den knoblauch schälen und mit 
einer Prise Salz und dem Safran im mörser zerstoßen, dann den 
Sauerrahm und 1 Spritzer Zitronensaft einarbeiten. Sobald sich 
die muscheln geöffnet haben (muscheln, die sich nicht öffnen, 
wegwerfen), ist auch der fisch gar (nach etwa 6 minuten).

Die Suppe abschmecken, mit dem restlichen Basilikum und dem 
Staudenselleriegrün garnieren und mit der Safransoße und dem 
knoblauchbrot servieren.

Jamie oLiVer
THE nAkEd cHEF

James „Jamie“ trevor olivers Spitzname „the 

naked Chef“ bezieht sich auf seine erste 

kochsendung und steht für die einfachheit der 

Zutaten und Zubereitung seiner rezepte.

Quelle: Wikipedia [abgerufen am 13.02.2022].
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Jiro ono

Jiro ono | 2016 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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Jiro und Seine ShuShiS
zutaten

Liebe + Perfektion

Philosophie

„Du musst dich in deine arbeit verlieben. Wenn du dich 
beschwerst, wirst du nie fähig sein, eine gute arbeit zu tun“, 
ist Sushimeister Jiro ono überzeugt. mit dieser Devise hat 
es der Japaner weit gebracht, denn immerhin hat der guide 
michelin seine küche mit drei Sternen ausgezeichnet. an 
Äußerlichkeiten kann dies nicht gelegen haben, schließlich liegt 
das „Sukiyabashi Jiro“ in einem tokioter u-Bahnhof und bietet 
nur 10 Plätze. trotz seines hohen alters geht Jiro ono noch 
jeden morgen auf den tsukiji fischmarkt und kauft dort seine 
Zutaten. 

Quelle: schmidt, Philippa: Jiro dreams of sushi. urL: https://www.essen-und-trinken.de/
berlinale/78166-rtkl-berlinale-kulinarisches-kino-jiro-dreams-sushi [abgerufen am 13.02.2022].

Jiro ono
Jiros und dAs BEsTE susHi dEr WELT Aus JAPAn

Der 94-jährige Sushi-meister Jiro ono ist 

nationales kulturgut. er arbeitet unermüdlich 

in seinem weltbekannten restaurant „Sukiyabashi 

Jiro“ in tokio. er hat sein ganzes Leben der 

herstellung von Sushi verschrieben und sucht 

immer weiter nach der perfekten Zubereitung. 

PS: man muss in seine arbeit und sein tun verliebt 

sein. Punkt.

Quelle: urL: https://www.film.at/jiro-und-das-beste-sushi-der-welt 
[abgerufen am 13.02.2022].
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Brian PriCe

Brian Price | 2016 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach Brian Price „reiS-eierSPeiSe“ von 
Peter troiSSinger

zutaten für 2 Portionen

200 g Steirer reis aus dem Vulkanland (gekocht)
6 Stk. eier
2 eL milch
2 eL Basiswürzsauce malerwinkl
½ Bund Schnittlauch
3 eL Öl
1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz

20 min gesamtzeit
10 min Zubereitungszeit
10 min Zubereitung

zubereitung

1. Die eier mit Salz, Pfeffer, Basiswürzsauce und der milch 
verquirlen.

2. in einer Pfanne das Öl erhitzen und den reis etwas anbraten.

3. Die eiermasse dazugeben, durchrühren und dann stocken 
lassen.

4.  in der Zwischenzeit den Schnittlauch waschen, fein schneiden 
und die eierspeise damit bestreuen.

Brian PriCe

Brian Price bereitete als gefängniskoch in texas 

für 200 todeskandidaten ihre henkersmahlzeit 

zu. Seit texas 1976 die todesstrafe wieder ein-

führte, wurden in huntsville 470 menschen getötet. 

Der Letzte 2001.

am 30. Januar 2003 wurde Brian Price entlassen. 

elf monate vor dem ablauf der 15 Jahre haft. 

PS: er sei heute ein anderer mensch, sagt er, ein 

wiedergeborener Christ.

Quelle: Peter Troißinger
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WoLfgang PuCk

wolfgang Puck | 2013 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach wolfgang PucK „Pizza“ von Peter 
troiSSinger 

zutaten für 4 Pizzas, Durchmesser: 20 cm 

Pizzateig:
 1 Würfel frische hefe
 1 tL Waldhonig aus der Steiermark
 240 ml warmes Wasser (ca. 45 °C)
 700 g universalmehl
 1 tL Steinsalz
 1 tL olivenöl extra vergine und etwas zusätzliches 

Distlöl von der Ölmühle fandler zum Bepinseln

Belag:
 450 g hausgeräucherte Lachsforelle, hauchdünn 

geschnitten
 60 ml olivenöl extra vergine
 1 mittelgroße rote Zwiebel in Julienne geschnitten
 ¼ Bund Dill, gehackt; 4 kleine Zweige zur Dekoration 

zurückbehalten
 240 ml Sauerrahm oder Crème fraîche
 frisch gemahlener Pfeffer
 4 gehäufte eL forellenkaviar

zubereitung

Den honig und die hefe mit 60 ml warmem Wasser in einer 
Schüssel auflösen. Den knethaken in die küchenmaschine geben 
und dann mehl und Salz miteinander vermischen. Das Öl, die 
hefe-mischung und das restliche Wasser untermengen und 
langsam ca. 5 minuten lang kneten, bis der teig sich vom rand 
der Schüssel löst.
Den teig auf eine saubere arbeitsfläche geben und noch 2–3 
minuten mit den händen durchkneten. Der teig sollte sich 
weich und geschmeidig anfühlen. Den teig mit einem sauberen, 
feuchten tuch abdecken und an einem warmen ort 30 minuten 
gehen lassen.
Den ofen (idealerweise mit Pizzastein auf mittlerer Schiene) 30 
minuten auf 260 °C vorheizen.
Den teig in vier kugeln teilen. Jede sollte zirka 170 g wiegen. 
Die ränder der kugeln leicht nach unten und an der unterseite 
in die mitte ziehen. Vier- bis fünfmal wiederholen, bis sich ein 
runder weicher Ball geformt hat. Die teigkugel anschließend auf 
einer nicht bemehlten fläche mit den händen so lange rollen, 
bis sich eine einheitliche kugel geformt hat. Die teigkugeln dann 
erneut unter einem feuchten tuch 20–25 minuten gehen lassen. 
Wollen Sie den teig vorbereiten, können Sie ihn zu diesem 
Zeitpunkt in frischhaltefolie einwickeln und bis zu 2 tage im 
kühlschrank aufbewahren.
für die Zubereitung der Pizzas die teigkugel in mehl wälzen, das 
überschüssige mehl abklopfen und den teig dann auf einer leicht 
bemehlten fläche ausrollen, bis er einen Durchmesser von 20 cm 
hat. Der rand sollte dabei etwas dicker sein als das innere der 
Pizza.
Die teigfladen auf einem leicht mit mehl bestreuten holzbrett 
platzieren. Die gesamte Pizza außer den rand mit olivenöl 
bestreichen und die roten Zwiebelstreifen darauf verteilen. Die 
Pizzas dann (am Pizzastein) 8–12 minuten backen, bis sich eine 
goldbraune kruste gebildet hat.
Den Dill mit dem Sauerrahm bzw. der Crème fraîche verrühren 
und das ganze dann mit frisch gemahlenem Pfeffer würzen. Die 
Pizzas auf vorgewärmte Pizzateller geben und mit der Creme 
bestreichen. Die Lachsforelle sowie den kaviar dekorativ auf der 
Pizza verteilen, diese in vier teile schneiden und sofort servieren.

WoLfgang PuCk
gAsTro kuLinATor

Wolfgang Puck aus kärnten ist die ultimative 

Verkörperung des american Dreams, er ist 

der bekannteste Star-Business-koch amerikas.

mit weltweit über 5000 mitarbeiter:innen und 400 

millionen Jahresumsatz ist er der kulinarische 

arnold Schwarzenegger. 

Quelle: Peter Troißinger
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riCharD rauCh

richard rauch | 2012 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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KürBiStaScherl, KürBiS- Safran-fond
zutaten für 4 Personen

Tascherl:
 400 g moschuskürbis
 (vorzugsweise Langer kürbis von neapel)
 Salz, Zucker
 2 Zitronenthymianzweige
 100 g Schalotten, geschält und fein gehackt
 2 eL olivenöl
 Cayennepfeffer, Limettensaft
 50 g mangofruchtfleisch, in kleine Würfel geschnitten

kürbiskernölmalto:
 45 ml kürbiskernöl
 25 g malto
 eine Prise Salz
 gehackte kürbiskerne
 Zitronenverbene

kürbisblüten:
 2 kürbisblüten
 2 eL gemüsefond
 1 eL Butter
 1 kleiner estragonzweig
 Salz

kürbisfond: 
 400 g kürbis
 1 tL kardamomkapseln
 15 Safranfäden
 1 eL fein geriebener ingwer
 30 ml Yuzusaft
 30 ml Passionsfruchtsaft
 Salz
 Cayennepfeffer
 60 ml ananassaft
 Zitronenöl

rezept: richard rauch

zubereitung

Tascherl:
 Das Backrohr auf 160 °C umluft vorheizen. Den kürbis schälen und in 

16 feine Scheiben schneiden. Den rest in 1 cm große Würfel schneiden 
und mit Salz und Zucker würzen. Die kürbisscheiben und -würfel auf 
einen großen Bogen alufolie legen, die thymianzweige darüberlegen, 
die folie verschließen, auf ein Blech legen und 30 minuten in das heiße 
rohr schieben. anschließend das Blech herausnehmen und den kürbis 
in der folie abkühlen lassen. Die weich geschmorten kürbiswürfel mit 
einer gabel zerdrücken. Das olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die 
Schalotten anschwitzen. Den kürbis hinzufügen, kräftig durchrühren 
und mit Salz und Cayennepfeffer würzen. einen Spritzer Limettensaft 
dazugeben und die mangowürfel unterheben. Das Backrohr auf 60 °C 
umluft vorheizen. Die kürbisscheiben in 3 × 8 cm große rechtecke 
schneiden und etwas salzen. Jeweils zwei kürbisscheiben über kreuz 
legen, in die mitte 1 eL kürbisfüllung geben und zu einer tasche 
einschlagen. mit olivenöl bepinseln und im rohr 10 minuten warm 
halten.

kürbiskernölmalto:
 Das kürbiskernöl mit malto und Salz in einer Schüssel verkneten und in 

einer beschichteten Pfanne langsam warm rösten, sodass lauter kleine 
kügelchen entstehen. (Durch das erhitzen kommt der geschmack des 
kernöls noch besser zur geltung.)

kürbisblüten:
 Die kürbisblüten vorsichtig öffnen und mit einer Pinzette den 

Blütenstempel entfernen. Den gemüsefond und die Butter in einer 
Pfanne erhitzen. Den estragon und die kürbisblüten darin einlegen und 
1–2 minuten glacieren.

kürbisfond:
 für den fond den kürbis schälen und entsaften, sodass 250 ml kürbis-

saft entstehen. Die gewürze hinzufügen, in einen topf geben und zum 
kochen bringen. anschließend auf 200 ml reduzieren. Die gewürze 
abseihen, die fruchtsäfte einrühren und eventuell leicht binden. Vor 
dem Servieren etwas salzen und mit wenigen tropfen Zitronenöl 
parfümieren.

Anrichten:
 Die kürbistascherln auf dem teller verteilen, diese mit kürbis-Safran-

fond umgießen und zwei kürbisblüten dazusetzen. mit gehackten 
kürbiskernen und Zitronenverbene überstreuen und mit 1 eL 
kürbiskernmalto ergänzen.

riCharD rauCh
mEin BrudEr, dEr kocH. mEinE scHWEsTEr, diE gAsTgEBErin.

richard rauch ist der österreichische Vorreiter 

der modernen, gehobenen Wirtshausküche. er 

lebt in seiner eigenen „kulinarischen Welt“, die 

durch ihn zu neuer ehre gekommen ist.

er ist koch des Jahres 2014 und wurde mit vier 

hauben ausgezeichnet. 

Quelle: richard rauch



111110

flying 4 – der fall, wo geht es hin? | 2018 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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heinZ reitBauer

heinz reitbauer | 2016 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach heinz reitBauer „erdäPfel-
wieSenKräuter-Strudel“ von Peter troiSSinger

zutaten für 4 Personen

Füllung:
 750 g erdäpfel, mehlig
 Steinsalz
 kümmel, ganz
 300 g topaz-Äpfel
 90 g Schalotten, fein geschnitten
 110 g Butter
 1 tL rosmarin, gehackt
 10 g ingwer, geschält und gerieben
 2 tL Basiswürzsauce malerwinkl
 30 g Wiesenkräuter (gundelrebe, Spitzwegerich, 

Vogelmiere, Schafgarbe, Wilder Sellerie oder kräuter 
nach Saison)

 20 g Wiesenkerbel
 15 g estragon
 Pfeffer, schwarz und ganz
 muskatnuss, gerieben

strudel:
 2 Stk. Strudelblätter, fertig
 Wiesenkräuterfülle
 2 eL Butter, flüssig

zubereitung

Füllung:
 Die erdäpfel in kümmel-Salzwasser weich kochen, abseihen 

und überkühlen lassen.
 anschließend schälen und blättrig schneiden.
 300 g topaz-Äpfel schälen, entkernen, blättrig schneiden und 

den erdäpfeln beimengen.
 Die Schalotten in Butter glasig anschwitzen.
 rosmarin beigeben und die erdäpfel damit übergießen und 

vorsichtig vermengen.
 alle kräuter sauber waschen, grob zupfen und unterheben.
 mit Salz, Pfeffer, Basiswürzsauce und muskat abschmecken.

strudel:
 Die Strudelteigblätter auf einem sauberen küchentuch 

auslegen und mit Wasser leicht einstreichen.
 fülle aufsetzen, Seitenränder leicht einschlagen und den 

Strudel einrollen.
  mit der flüssigen Butter den Strudel großzügig einstreichen 

und den Strudel im vorgeheizten ofen bei 180 °C für ca. 20–25 
minuten goldgelb backen.

Tipp:
 mit kräuterrahm und häuptlsalat servieren.

heinZ reitBauer
sTEirErEck WiEn – sEiT JAHrEn diE nummEr 1 

Die kulinarische konstante und hotspot an der 

Spitze Österreichs: das Steirereck Wien.

reitbauer sieht seinen Beruf als sein Leben und be-

tont das große glück, mit seiner frau eine Partnerin 

an seiner Seite zu haben, die das alles mitmacht, 

„das ist unser Leben“.

Quelle: reisel, michaela: das steirereck. Heinz reitbauer über die ös-
terreichische gastronomie, konkurrenz und das Leben. gastro.news 
(online), 26.06.2016, urL: https://www.gastro.news/magazin/das-steire-
reck-heinz-reitbauer-ueber-die-oesterreichische-gastronomie-konkur-
renz-und-das-leben/ [abgerufen am 13.02.2022].
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manueL reSSi

manuel ressi | 2017 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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gänSeleBer SelBSt geStoPft & frühaPfel
zutaten

gänseleber „selbst gestopft“:
 180 g weißer Polenta
 600 g gänsefond
 300 g gänsefett
 40 g Parasolpulver 
 30 g rote rüben Saft
 100 g junger mais
 2 g ingwerpulver
 1 msp kardamom, gemahlen
 1 msp Zimt, gemahlen
 1 msp koriander, gemahlen
 10 g albumin
 10 runde Plastikbecher mit einem Durchmesser 
 von 120 mm
 Salz

gänselebersauce:
 50 ml Waldhonig
 300 ml Sauce Demiglace 
 100 g Bio-gänseleber (keine Stopfleber) 
 madeira

Frühapfel:
 12 Stück frühäpfel
 1 l Wasser
 100 g Zucker
 50 g Butter
 majoran

rezept: manuel ressi

zubereitung 

gänseleber „selbst gestopft“:
 alle Zutaten im thermomixer auf Stufe 6 mixen und auf 95 °C 

erhitzen. 10 minuten mixen lassen. mit der Spachtel den rand 
sauber abputzen und nochmals 5 minuten auf Stufe 10 mixen. 
Das albumin dazugeben und 15 Sekunden auf Stufe 6 mixen. 
Schnell in jeweils 130-gramm-Portionen in die vorbereiteten 
Becher gießen und abkühlen lassen. Die abgekühlte masse 
stürzen und halbieren. Die ecken abrunden, dass es aussieht 
wie eine gänseleberscheibe. in einer teflonpfanne mit etwas 
Pflanzenöl beidseitig goldgelb anbraten und für 2 minuten in 
das 160 °C heiße Backrohr geben. auf die teller geben und 
mit der gänselebersauce nappieren.

gänselebersauce:
 Die gänseleber ca. 1 Stunde bei 60 °C im Vakuum garen. Die 

Sauce Demiglace erhitzen und die gegarte Leber hineinmixen. 
mit dem honig und madeira abschmecken und durch ein 
feines Sieb passieren. 

Frühapfel:
 Das kerngehäuse der frühäpfel von unten mithilfe eines 

Parisienne-ausstechers entfernen. Das Wasser mit dem 
Zucker aufkochen und die Äpfel darin einlegen. auskühlen 
lassen und dann die haut abziehen. Vor dem Service das 
apfelwasser mit Butter montieren und den apfel glasieren. 
mit majoranblättern bestreuen.

manueL reSSi
BärEnWirT in HErmAgor

Bevor wir hierher zurückgekehrt sind, haben 

wir 13 Jahre lang in Wien gelebt und uns vom 

Stadtleben inspirieren lassen. irgendwann hatten 

wir Lust auf unsere heimat, das Landleben und die 

kindheitserinnerungen.

Quelle: urL: https://www.baerenwirt-hermagor.at/ueber-uns/ [abgerufen 
am 13.02.2022].
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mike SÜSSer

mike Süsser | 2012 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach miKe SüSSer „hendl-wraP“ von Peter 
troiSSinger

zutaten für 4 Personen

2 steirische hühnerbrüste mit haut
2 eL Basiswürzsauce malerwinkl
1 tL Öl
½ tL edelsüßes Paprikapulver
160 g frischkäse
3 tL mittelscharfer Senf
50 g Sauerrahm
½ tL honig
etwas Schnittlauch
Pfeffer
etwas Blattsalat
½ Salatgurke, in kleine Würfel geschnitten
8 Cocktailtomaten, in kleine Würfel geschnitten
½ rote Zwiebel, in feine Würfel geschnitten
Birnen Balsamicoessig vom gölles
2 Weizenfladen (z. B. Wrap-tortillas)

zubereitung

1. Steirische hühnerbrust mit Basiswürzsauce marinieren, mit Öl 
beträufeln und rundherum einmassieren.

2. in einer heißen Pfanne auf beiden Seiten hellbraun anbraten, 
dann bei mittlerer hitze auf jeder Seite ca. 8–10 minuten 
garen und abkühlen lassen.

3. frischkäse, Senf, Sauerrahm, honig und Schnittlauch 
verrühren, leicht salzen und pfeffern. Salate waschen, 
trocknen und grob zerzupfen.

4. Salatgurke, Cocktailtomaten und die Zwiebel mit etwas essig, 
Öl, Salz, Pfeffer marinieren.

5. Das abgekühlte hähnchenfleisch in dünne Scheiben 
schneiden.

6. Die Weizenfladen auf die arbeitsfläche legen und mit 
der frischkäsecreme bestreichen. Dabei einen etwa 3 cm 
breiten rand freilassen. mit Blattsalaten, gemüse und 
hähnchenfleisch belegen.

7. Die Seiten der teigfladen einschlagen, dann den fladen über 
der füllung aufrollen. nach Belieben in Butterbrotpapier 
wickeln – und falls unterwegs möglich: vor dem Verzehren 
schräg halbieren.

mike SÜSSer
dEr FiscHkoPP

Süsser ist ein genialer koch, etwas durchgeknallt 

im positiven Sinn. er kommt aus norddeutsch-

land und trägt den Spitznamen „fischkopp“.

er ist kochbuchautor, fernsehkoch und bietet koch-

kurse in seinem kochstudio in Scharnstein (oÖ) an.

Quelle: Peter Troißinger
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Peter troiSSinger Jun.

Peter troißinger jun. | 2012 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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geflämmter SaiBling mit BrunnenKreSSe &
BaSiS-würzSauce auS SüSSluPinen

zutaten für 4 Personen

 2 Stk. Saibling, frisch filetiert ohne gräten
 Bunsenbrenner mit Butangas (wenn nicht vorhanden, 

können auch geräucherte forellen verwendet werden)

marinade für den saibling:
 115 g Wasser
 115 g kristallzucker
 80 g apfelessig oder weißer Balsamessig
 Salz
 40 g Basis-Würzsauce malerwinkl

marinierte Zwiebeln:
 8 Stk. Schalotten oder Perlzwiebeln,
 geschält und geviertelt
 125 g Sauvignon Blanc
 125 g Wasser
 30 g Zucker
 5 g Salz

kernöl mayonnaise:
 2 eidotter
 30 g apfelessig oder weißer Balsamessig
 1 tL estragon Senf
 30 g Wasser
 Prise Salz
 Prise Cayenne
 100 ml kernöl

rezept: Peter Troißinger jun.

zubereitung

Läuterzucker kochen = Wasser und Zucker aufkochen und aus-
kühlen lassen. 
100 g Läuterzucker und essig vermengen.
filetierte, gezupfte Saiblingfilets salzen und für 15 minuten in die 
marinade einlegen. fisch aus der marinade nehmen, trockentup-
fen, Bauchgräten von den filets schneiden und mit dem Bunsen-
brenner die haut abflämmen, oder kurz in einer teflonpfanne bei 
großer hitze ohne fett auf der hautseiten anbraten. Das filet mit 
einem scharfen messer in 7 Stücke schneiden.

Zutaten für marinierte Zwiebel zusammen aufkochen und aus-
kühlen lassen.

für die kernöl mayonnaise Dotter, essig, Senf, Wasser und 
gewürze mixen und tröpfchenweise das kernöl mit einem Zau-
berstab einmixen.in Spritzbeutel füllen und kühl stellen. 4 Stk. 
radischen dünn aufschneiden, Brunnenkresse und Sauerampfer 
zupfen.

fisch auf die teller geben. mehrere Punkte der mayonnaise 
daneben setzen, mit eingelegten Zwiebeln, radieschen und 
kräutern belegen und mit Basis-Würzsauce aus Süßlupinen 
vollenden.

Peter troiSSinger Jun.
ErFindEr & HAuBEnkocH

Die kunst des Würzens: nach dem Vorbild der 

fernöstlichen Sojasaucen braut küchenmei-

ster Peter troißinger (malerwinkl) die fermentierte 

Würzsauce aus steirischen Süßlupinen. als Junior 

Chef vom malerwinkl in hatzendorf hat er die alten 

gemüsesorten mit seiner Philosophie „Der garten 

des kochs“ im Steirereck etabliert. ein junger Wil-

der, der die alten gemüsesorten in die neue küche 

mit aller kraft des geschmacks einbringt.
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ChriStian ÜBeLeiS

christian übeleis | 2013 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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die Kernöl Kletzennudel mit weizer SchafJoghurt
zutaten für 4 Personen

Teig: 
 500 g griffiges mehl 
 140 g Wasser 
 1 ei, 2 Dotter 
 30 g reines kürbiskernöl 
 alle Zutaten zu einem geschmeidigen, nicht klebrigen 

teig verarbeiten. 
 1 Stunde mit klarsichtfolie abgedeckt rasten lassen.
 
kletzenfülle: 
 250 g kletzen (getrocknete Birnen) 
 2 eL honig 
 50 g Weißbrotflocken 
 50 g geröstete und geriebene kürbiskerne

schafjoghurt: 
 360 g Schafjoghurt 
 50 g Zucker 
 etwas frischen thymian, gezupft 
 Saft einer ½ Zitrone

rezept: christian Übeleis

zubereitung

der Teig: 
 Den kernölteig 3 mm dünn ausrollen, mit einem runden 

ausstecher kreise mit 5 cm Durchmesser ausstechen. Die 
hälfte mit eiweiß bestreichen, darauf je einen teelöffel fülle 
geben. mit der zweiten hälfte abdecken und die ränder 
fest andrücken. Die kletzennudeln an den rändern leicht 
zusammenschieben. in leicht wallendem Wasser ziehen 
lassen. Butter in einer Pfanne aufschäumen und 1 eL honig 
zugeben. Die kletzennudeln darin schwenken. 

die kletzenfülle:
 kletzen in einer auslese (traminer oder riesling) über nacht 

marinieren. mit der marinade aufkochen und die kletzen eine 
weitere nacht darin ziehen lassen. Sehr fein hacken, mit den 
übrigen Zutaten verrühren.

das schafjoghurt:
 alle Zutaten leicht verrühren.

ChriStian ÜBeLeiS
dEr WÜrsTELkriEgEr

Der haubenkoch kreiert im alten herrenhaus für 

geschmäcker von übermorgen.

Quelle: Peter Troißinger 
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ChriStof WiDakoViCh

christof widakovich | 2021 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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fiSchSuPPe widaKovich
zutaten für 4 Personen

50 g ingwer, frisch
60 g Zitronengras
100 g Zwiebeln, gelb
150 g Stangensellerie
70 g fenchel
35 g tomatenmark
50 ml nolly Prat
30 ml Pernot
30 ml Portwein weiss
500 g tomatenpolpa
1 g Safran
0,5 l fischfond (oder alternativ gemüsefond)
5 l Wasser
250 g Butter
4 g Salz
1 Stk. Zitrone (Saft & Zesten)
50 ml olivenöl

rezept: christof Widakovich

zubereitung

ingwer, Zitronengras, Stangensellerie, fenchel und Zwiebeln in 
gröbere Würfel schneiden und in olivenöl anschwitzen.
tomatenmark dazugeben, leicht anrösten und mit dem alkohol 
ablöschen. Safran, fischfond, tomatenpolpa und Wasser 
dazugeben.
Danach ca. 2 Stunden leicht köcheln lassen.
Durch ein Sieb abseihen, die gekochten Zutaten leicht mit einen 
Schöpfer durchdrücken.
Danach die Suppe leicht kochen lassen, Salz, Zitronensaft und 
Zesten beigeben. mit einem Stabmixer die Butter einmixen.

als einlage: garnelen, Lachs, Zander, meeresfrüchte.
Danach mit Jungzwiebeln, gehacktem koriander und einem 
Schuss obers verfeinern.

ChriStof WiDakoViCh
dEn gEscHmAck Von morgEn TrEFFEn – EL gAucHo-kÜcHEnPATron
cHrisToF WidAkoVicH

Die erfolgsgeschichte der grossauer unterneh-

mensgruppe startete in den 1980er-Jahren im 

namen einer einzigen mission: gästen genussvolle 

erlebnisse zu schenken.

Seine berühmte fischsuppe, die Christof Widakovich 

im el Pescador auftischt, ist nie versalzen, obwohl er 

seit Jahren in seine herti verliebt ist.

Quelle: maros-goller, martina: runder geburtstag von christof Widakovich: 
Wünsche à la carte zum 40er. meinBezirk.at (online), 13. Juni 2018, urL: https://
www.meinbezirk.at/graz/c-leute/runder-geburtstag-von-christof-widakovich-
wuensche-la-carte-zum-40er_a2679035 [abgerufen am 13.02.2022].
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eVeLine WiLD

eveline wild | 2018 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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aPfelStrudel
zutaten

Fertiger strudelteig:
 (verwende ich deshalb, weil der fester ist als der   

selbstgemachte)
rezept, falls dennoch eines gebraucht wird:
 200 g mehl
 2 eL Planzenöl
 Salz
 120 g Wasser
 alle Zutaten ca. 5 minuten verkneten, mit Öl bepinseln 

und etwa 2 Stunden rasten lassen.

Apfelfülle:
 500 g säuerliche Äpfel
 70 g Butter
 40 g Brösel
 30 g gehobelte mandeln
 40 g Zucker
 Zimt
 Zitrone

Zimteis:
 60 g  Zucker – zu karamell schmelzen
 2 Stk. Zimtstangen, grob zerhackt
 250 g Sahne 
 250 g milch
 Prise Salz
 6 Stk. Dotter
  50 g Zucker

rezept: Eveline Wild

zubereitung

Apfelfülle:
 Die Butter zerlassen und leicht aufschäumen lassen, 

Brösel, mandeln und gewürze zugeben. Die Äpfel schälen 
und in kleine Stücke schneiden. mit der Bröselmischung 
vermengen und in häufchen auf den bebutterten Strudelteig 
verteilen. eindrehen und bei ca 180 °C knusprig backen. evtl. 
Silikonbackformen verwenden, um eine schönere form zu 
garantieren.

Zimteis:
 Die 60 g Zucker zu karamell schmelzen und die Zimtstangen 

beigeben. Von der hitze nehmen und mit der vorgewärmten 
Sahne-milch-mischung aufgießen. 10 min ziehen lassen und 
dann absieben. nun die „karamell-milch“ erneut erwärmen 
und mit dem Dotter-Zucker-gemisch während ständigem 
rühren auf 85 °C erhitzen. niCht koChen! Sonst gerinnt das 
eiweiß!

 Sofort abkühlen, möglichst im kühlschrank über nacht reifen 
lassen und am nächsten tag in der eismaschine frieren.

eVeLine WiLD 
... im WiLdEn EdEr

Chocolatière und Pâtissière, konditorweltmeisterin 

und fernsehköchin: Backen ist ihre Leidenschaft, 

kurz gesagt, ihre Berufung.

Der Weltmeistertitel 2001 in Seoul belohnte sie für das 

überdurchschnittliche Leistungspensum während der 

ausbildung. Durch verkuppelnde „umstände“ lernte sie 

Stefan, ihre Liebe, kennen und damit auch ihre jetzige 

Wirkungsstätte: das hotel Der WiLDe eDer****.

Quelle: Eveline Wild
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eCkart WitZigmann

eckart witzigmann | 2013 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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rezePt nach ecKart witzigmann „KalBSBrieS 
rumohr“ von Peter troiSSinger

zutaten für 4 Personen

Bries:
 500 g kalbsbries
 Zitronensaft
 2 esslöffel Basiswürzsauce malerwinkl
 weißer Pfeffer aus der mühle
 400 g Lauch, nur die hellgrünen teile, in sehr feine 

Streifen geschnitten
 100 g Crème double
 1 eigelb
 4 frische schwarze trüffel (je etwa 30 g)
 100 ml Portwein
 4 Scheiben rohe gänsestopfleber (je etwa 50 g)
 50 g geklärte Butter
 1 tL Cognac
 8 filoteigblätter
 flüssige Butter zum Bestreichen und einfetten
 8 Scheiben Vulcano Schinken, hauchdünn geschnitten
 1 eigelb zum Bestreichen

steirische sektsauce:
 80 g Lauch, in Streifen geschnitten
 Salz
 100 ml stark reduzierte geflügelbrühe
 100 ml noilly Prat
 100 ml steirisches Sekt
 12 grüne Pfefferkörner, zerdrückt
 1 Schalotte, fein gewürfelt
 200 g Crème double
 1 tL Butter zum Sautieren
 weißer Pfeffer aus der mühle
 80 g kalte Butter, klein geschnitten
 trüffelsud

zubereitung

1.  Das kalbsbries in ständig erneuertem Wasser 1–2 Stunden wässern, 
bis es völlig weiß ist. mit etwas Zitronensaft in kaltes Salzwasser 
geben, aufwallen und neben dem herd 10 minuten ziehen lassen. 
unter kaltem Wasser abschrecken, von sämtlichen knorpeligen und 
häutigen teilen befreien und zwischen zwei tellern, mit einem gewicht 
beschwert, über nacht pressen.

2.  am nächsten tag das Bries in 50 g schwere Stücke teilen und mit Salz, 
Pfeffer und Zitronensaft würzen. Den Lauch in kochendem Salzwasser 
kurz aufkochen, eiskalt abschrecken und in einem Passiertuch 
gut abtrocknen. Die Crème double dickflüssig einkochen und die 
Lauchstreifen darin einmal stark aufkochen lassen. neben dem herd 
mit dem verquirlten eigelb binden, abschmecken und abkühlen lassen.

3.  Die trüffel unter fließendem Wasser abbürsten, abtrocknen und in 1 
cm dicke Scheiben schneiden. in einer Sauteuse mit dem Portwein 
begießen, 3 minuten dünsten, abgießen und den Sud für die Sauce 
beiseitestellen.

4.  Die gänseleberscheiben – möglichst in die gleiche form wie das 
Bries geschnitten – in der geklärten Butter schnell auf beiden Seiten 
anbraten, aus der Pfanne nehmen, mit Cognac beträufeln und leicht 
würzen.

5.  Je 2 filoteigblätter mit Butter bestreichen, auf einem tuch 
übereinanderlegen, in 20 cm große Quadrate schneiden und in 
randnähe mit je 2 Scheiben Vulcano Schinken belegen. Bries, 
trüffelscheiben und gänseleber darauf schichten und den Lauch 
drumherum verteilen. Den Schinken darüberklappen und den teig 
mithilfe des tuches zweimal um die füllung rollen. Überflüssigen teig 
abschneiden, die enden mit verquirltem eigelb bepinseln und nach 
unten einschlagen. Die Briespakete auf einem gefetteten Blech im 220 
°C heißen Backofen 35 minuten backen.

6.  für die Sauce den Lauch blanchieren, abschrecken und abtropfen 
lassen. Die geflügelbrühe mit noilly Prat, der hälfte des steirischen 
Sekt, Pfefferkörnern und Schalotte reduzieren, bis die mischung 
dickflüssig geworden ist. Die Crème double zufügen und alles sämig 
einkochen lassen.

7.  inzwischen den Lauch kurz in der Butter sautieren, salzen und pfeffern.
8.  Die Sauce durch ein haarsieb passieren, wieder aufkochen, den übrigen 

steirischen Sekt zufügen und die Sauce mit den Butterstückchen 
montieren. mit trüffelsud, Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

9.  Den Lauch und die Sauce auf vorgewärmte teller geben, die 
Briespakete halbieren und darauf anrichten.

eCkart WitZigmann
dirigEnT dEr kocHTÖPFE

Österreichischer koch, gastronom und koch-

buchautor, Witzigmann war Wegbereiter der 

„nouvelle Cuisine“. im Jahr 1979 erhielt er als erster 

koch drei Sterne von guide michelin verliehen 

und zwar für sein gericht „kalbsbries rumohr“ im 

restaurant aubergine. gault-millau verlieh ihm 

1994 die auszeichnung „koch des Jahrhunderts“, 

die bislang nur an Paul Bocuse, Joël robuchon und 

frédy girardet vergeben wurde.

Die new York times ehrte ihn mit dem titel „koch 

der könige und götter“. 

Quelle: Wikipedia [abgerufen am 13.02.2022].
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JoSef Zotter

Josef zotter | 2017 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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veganer SchoKoladen-Pudding-Kuchen
zutaten für eine form mit 25 x 30 cm:

Teig:
 300 g mehl
 20 g Speisestärke 
 180 g Zucker 
 1 Packung Backpulver
 300 g Soja-reis-Drink
 160 g Pflanzenöl, geschmacksneutral
 10 g Zitronensaft, frisch oder gekauft
 etwas gemahlene Vanille
 30 g kakaopulver

Puddingfüllung:
 400 ml Sojadrink oder milch
 100 g glühbirnchen reis weiß
 40 g Speisestärke
 2–3 eL Zucker (je nach Süße)
 120 ml Schlagobers (vegan)
 1 Pkg. Sahnesteif

ganache:
 130 g glühbirnchen Dunkle Schoko 60 %
 20 g kokosöl

rezept: Josef Zotter

zubereitung

1.  für den teig alle trockenen Zutaten in einer Schüssel 
vermengen. Öl, Sojadrink und Zitronensaft hinzufügen und kurz 
mit einem teigspatel vermengen. 

2.  Die form mit Backpapier auslegen und den teig hineingeben 
und glattstreichen. im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 
ober-/unterhitze für 30–35 minuten fertig backen. gut 
auskühlen lassen!

3.  in der Zwischenzeit den Sojadrink in einen topf geben. 
Die Speisestärke und den Zucker mit einem Schneebesen 
einrühren, sodass keine klümpchen entstehen. Den Pudding 
unter rühren aufkochen lassen. Die reiskuvertüre hinzufügen 
und unterrühren. 

4.  Den Pudding in einen tiefen teller umfüllen und sofort mit 
klarsichtfolie abdecken, sodass keine haut auf dem Pudding 
entsteht. auskühlen lassen!

5.  Den Schlagobers mit Sahnesteif aufschlagen und unter den 
ausgekühlten Pudding ziehen. 

6.  einen Backrahmen um den kuchen legen. Die Puddingcreme 
aufstreichen und mit einem Spatel glattstreichen. 

7.  Dunkle Schoko-glühbirnchen mit dem kokosöl über dem 
Wasserbad erhitzen und auf der Puddingcreme verstreichen.

8.  Den kuchen für mindestens 1 Stunde in den kühlschrank 
geben. Danach vorsichtig den Backrahmen lösen und 
genießen!

JoSef Zotter
dEr scHokoLAdEnVisionär und AndErsmAcHEr

Josef Zotter wurde 1961 in feldbach 

(Steiermark) geboren und ist Chocolatier, Bio-

Landwirt und andersmacher. er erinnert sich an 

den augenblick der entscheidung: „entweder 

die Schokolade oder die konditorei.“ Da hat die 

uli gesagt: „Ja, dann machen wir die konditorei, 

weil bei der Schokolade bin ich mir nicht so sicher, 

ob die wirklich funktioniert.“ „okay“, habe ich zu 

ihr gesagt, „dann machen wir die Schokolade.“ 

(lacht)

Quelle: urL: https://www.zotter.at/das-ist-zotter/biografie [abgerufen 
am 13.02.2022].
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geiL koChen ohne enDe!

geil Kochen ohne ende! | 2012 | 150 x 100 cm | Öl auf Leinwand
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Steirer-Pfandl 
eine kreation von Peter troißinger, eat + art-kochkünstler 

zutaten für 2 Personen

200 g Beiried, von Sehnen befreit
30 g Schweineschmalz
½  Zwiebel
1 Zehe knoblauch
5 cl Steirisches kürbiskernöl
30 g gemahlene kürbiskerne
3 eL Sauerrahm
2 Scheiben Schwarzbrot (Bauernbrot)
1 ganzes ei, Salz, Pfeffer, Vogerlsalat

rezept: Peter Troißinger

zubereitung

eine Stahlpfanne leicht heiß werden lassen, Schweineschmalz 
hineingeben und erhitzen. Zwiebelstreifen und knoblauch 
anrösten, Beiriedscheiben 3 mm vom ganzen Beiried 
herunterschneiden (auf Schnittmaschine). kurz beidseitig 
anbraten, dabei muss man schnell sein. Salz und Pfeffer aus der 
mühle.
Pfanne vom herd nehmen, kernöl gleichmäßig darübergießen, 
Sauerrahmtupfer, gemahlene kürbiskerne darüberstreuen. 
gekochte eischeiben und Vogerlsalat, die Pfanne schön 
ausgarnieren und als letztes die gerösteten Brotscheiben in 
Streifen schneiden und am rand der Pfanne platzieren. Die 
Pfanne dann auf ein holzbrett geben und servieren.

geiL koChen ohne enDe!
malerwinkl restaurant kunsthotel – ein Familienkraftwerk übersteht jeden sturm

essen, trinken und kunst genießen.
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