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Die neue Fleischeslust

VON GABRIEL GANTENBEIN  ders intensiven Geschmack.

)] Das Modewort ,Dry

Aged Beef“ ist in aller
Munde. Innovative Fleisch-
hauer wie etwa Manfred
Héollerschmid aus Walkers-
dorf am Kamp lassen ihr
Beefeinige Wochen am Kno-
chen trocken reifen. Dabei
entsteht ein Fleisch, wie es
vor allem in den traditionel-
len New Yorker Steakhiu-
sern wie Smith & Wollensky
oder Gallagher’s bereits in
den 1960er-Jahren gangund
gibe war.

Und genau dasschwebte
auch dem Gastronomen
Klaus Piper vor, der in sei-
nem Wiener US-Lokal Franks
eine eigene Reifekammerin-
stallieren lieB3, in der das
Fleisch von osterreichischen
Rindern sechs Wochen trok-
ken reift. In diesem Reife-
raum im Foyer des Lokals

Wer die
Steaks ge-
schmacklich
toppen will
hathbei El
Gaucho eine
reiche Zuta-
ten-Auswahl §

hingen die Rinderriicken
hinter Glas, so dassjeder Gast
beim Betreten des Lokals
sieht, welche Art von Fleisch
er hier bekommt. Ein Anblick,
der bei , eingefleischten“ Ve-
getariern wohl eher gemisch-
te Gefiihle erzeugt.

Beim trocken gereiften
Beef verliert das Fleisch bis
zu 20 Prozent an Fliissigkeit,
dasergibteinen ganzbeson-
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Im Franks landen die sol-
cherart gereiften Stiicke auf
dem Lavasteingrill, wo sie
scharf angebraten werden,
danach werden sie im Holz-
pizzaofen fertig gegart. Zur
Auswabhl stehen nicht nur
verschiedene Stiicke wie
»Rib Eye“oder ,[-Bone*, son-
dern auch ,,Cuts“ wiein den

USA - etwa das ,,New York
Cut Strip Loin Steak*.

Den neuen Trend beflii-
gelt hat auch die Betreiber-
familie der EI-Gaucho-Kette,

die mittlerweile in Oster-
reich drei extrem gut fre-
quentierte Steakrestaurants
ihr eigen nennt. Begonnen
hatdie Grazer Gastronomie-
familie Grossauer mit einer
Filiale im Grazer Landhaus,
danach erdffnete sie in Ba-
den bei Wien eine vom Kon-
zept her identische Depan-
dance, im Vorjahr wurde
dann in Wien im Hotel Sofi-
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tel die dritte Filiale in die
Welt gesetzt.

Das Konzept der Kette
ist iiberall gleich. Einmal
Platz genommen erscheint
der Kellner mit einer Hand-
vitrine in der sich eine be-
achtliche Auswahlanrohem
Fleisch befindet. Darunter
Beefvon argentinischen Rin-
dern aus Biozucht, aber auch
Dry Aged Beef aus Oster-
reich, den Angaben zufolge
32 Tage trocken gereift.

Bei Franks
héngenim
Foyer die
Rinderri-
ckenzur
Auswahl
hinter Glas

Eineshaben alle Varian-
ten gemeinsam: ob T-Bone,
Porterhouse oder Club-
Steak, sie kommen alle vor-
bildlich gegrillt zu Tisch.
Und zwar so, wie sie bestellt
wurden. Wer es blutig haben
will, bekommt es blutig, und
wer ,medium* vorzieht, er-
hilt immer noch ein Steak,
das nicht bis auf die letzte
Faser durchgegrillt wurde.
Dazu stehen unzihlige
Saucen und Beilagen zur
Auswahl. Und wer die kost-
lichen Fleischtriimmer ge-
schmacklich noch toppen
will, der kann eine Scheibe
Ginseleber, ein Bio-Spiegel-
ei oder frisch gehobelte Som-
mertriiffel dazu bestellen.
Das heilit dann ,Pimp up
your Steak*.

Ganz auf Steaks einge-
stelltistauch das Restaurant
des Wiener Ringstraenho-
tels Ritz Carlton. 2014 wurde
das Konzept gedndert, seit-
her firmiert das Restaurant
unter Dstrikt Steakhouse.

Mit viel Showeffekt wer-
den die Steaks zu Tisch ge-
bracht und auf grofien
Schneidbrettern mundge-
rechtzerteilt. Das Fleisch fiir
T-Bone oder Chateaubriand
stammt von Salzburger Tie-
ren und ist, wie inzwischen
kaum iiberraschend, ,dry
aged*.

Ein Highlight im Ser-
vice: der Gast kann unter
zwolf verschiedenen Steak-
messern wihlen, darunter
auch ein ganz scharfes aus
Damaszenerstahl.

Eine der besten Steak-
adressen im Westen ist hin-
gegen das Fux in Lech am
Arlberg. In einem Teil wird
eine euroasiatische Kiiche
geboten, im anderen Steaks
der Extraklasse. Darunter
auch Exotisches wie Bison-
steak oder ein Wagyu-Beef,
besser bekannt als Kobe-
Beef, dasistjenes Fleisch, das
die Japaner als Nonplusultra
in aller Welt bekannt ge-
macht haben.

Adressen:

i Dstrikt Steakhouse :

£ 1010 Wien, Schubertring 5-7

© Tel.01/3118863-0
www.dstrikt.com

: El Gaucho :
© 2500 Baden, Josefsplatz 2
: Tel.02252/803 99 :
- B010Graz, Landhausgasse 1
. Tel.0316/830083 j
© 1020 Wien, Praterstrae 1 :
: Tel.01/21212 10 :
www.elgaucho.at

; Franks :
: 1010 Wien, Laurenzerberg 2 :
: Tel.01/533 78 05 :

. 6764 Lech, Omesberg 587
' Tel. 05583/29 92 :
www.fux-mi.net
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