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Usprkos tomu to je austrijska scena restorana vec odavna
dokinula vladavinu Wienersnitzela, da se tradicionalna kuhinja
interpretira kreativno u mnogobrojnim ambicioznijim restoranima
te da zemlja ohiluje proizvodacima visokokvalitetnih namirnica,
becki Steierereck spomenuti doseg ponajvise moze zahvaliti
trenutno vrlo kurentnome pokretu prirodne kuhinje

VELIMIR CINDRIG

ano je jutro, tek negdje iza Sest
sati u beckome Stadtparku i sku-
pina zaposlenika trenutno vode-
Ceg austrijskog restorana Steiere-
reck doruckuje u Meierei Caféu u
prizemlju restorana, neposredno
uz rjecicu Wien koja se tu proteze
od Donaukanala. Usprkos tomu
Sto se BeC tek budi, skupina je ve¢ vidljivo
dobro raspoloZena, jer ¢e dan razbiti nihovu
svakodnevicu. Naime, chef Heinz Reitbauer
¢e, bas kako to ¢ini dva ili tri puta mjesecno,
svoju ekipu povesti u posjet nekolicini lokal-
nih dobavljaca.

Do veceri Steierereckova ¢e ekipa obici
ribogojiliSte Gut Dornau juzZno od Beca,
gdje obitelj Trautmannsdorf sasvim pri-
rodno uzgaja visokokvalitetne rijeCne ribe
i rakove, zatim Michaela Buera, koji se sa
svojom suprugom na maloj farmi ve¢ Cetvrt
stoljeca bavi iskljucivo organskim uzgojem
povr¢a, osobito starih, zaboravljenih i rijet-
kih sorata, te potom obitelj Theuringer,
specijalizirane uzgajivace arti¢oka, koji su
nedaleko Beca usavrsili organsku proizvod-
nju ove inace tipi¢ne juznjacke biljke. Ekipa
¢e dan zavrsiti upoznavanjem s razli¢itim
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fazama rasta gljiva u potpuno organskom
uzgajalistu Edlinger, Ciji je Steierereck naj-
vazniji klijent.

- Jako nam je vazno stalno posjecivati
nase kljuéne dobavljace. Na taj nacin bolje

razumijemo namirnice i ljude koji stoje iza

STEIERERECK
AM HEUMARKT 2A /
IM STADTPARK

PODUZETNI HEINZ REITBAUER (LIJEVO) OD
STEIERERECKA JE NA NOVOJ LOKACI)I UZ RIECICU
WIEN U STADPARKU (GORE) NAPRAVIO SUVREMENO
DIZAJNIRANU GRADSKU OAZU S IDILICNIM VIZURAMA
| SLIKOVITOM TERASOM (DESNO)

njih, a i sami uzgajivaci shvate nacin na koji
mi rabimo ono Sto proizvedu. Mislim da
to inspirira i jedne i druge. S naSe strane,
iznimno je vrijedno vidjeti ljude kako rade,
koliko truda i strpljenja ulazu u svoj posao,
Sto potice i nasu inspiraciju, odnosno krea-
tivni dio posla, osmisljavanje novih jela - kaze
nam 41-godisnji Heinz Reitbauer, vlasnik i
chef Steiererecka, dok sjedimo u glavnoj sali
restorana u kojoj Heinzova supruga Birgit,
domacica Steiererecka, provjerava posljednje
detalje pred rucak.

Prije tofno Sest godina, pripremajuci
temu o beckoj sceni restorana za ove stra-
nice, s Reitbauerom smo razgovarali na
istome mjestu, no u sasvim drugim okolno-
stima. Naime, tada je Steierereck, nakon 35
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godina poslovanja u Rasumovskygasse (gdje
su ga rado posjecivali i hrvatski turisti) i s
visSe od dva desetljeca reputacije vodeceg
gradskog restorana, preselio na novu lokaciju
u Stadtpark. Istovremeno, iz njegove je kuhi-
nje otisla velika becka zvijezda, chef Helmut
Osterreicher, i ostavio veliku prazninu koju
je pokuSao popuniti Heinz, sin vlasnickog
bra¢nog para Reitbauer, koji je dotad kuhao
u obiteljskoj gostionici u Poguschu u Stajer-
skoj. Iako je tada Steierereck zadrzao Miche-
linovu zvjezdicu, vodi¢ Gault Millau oduzeo
mu je ¢ak dva boda i time ga iskljucio iz uskog
kruga vodecih austrijskih restorana, dok su
gastro-kriti¢ari u mladoga Reitbauera gledali
s podosta nepovjerenja.

SEST GODINA POSLIJE, Steierereck ponovo
kotira kao najbolji becki, ali i austrijski resto-
ran, a Heinzova kuhinja u meduvremenu je
zaradila i drugu Michelinovu zvjezdicu (uz
Gourmet Restaurant Silvio Nickol, takoder
u BecCu, jedini tako visoko ocijenjen austrij-
ski restoran). No, u posljednje Cetiri godine
Heinz Reitbauer je svojom dobro promislje-
nom kulinarskom filozofijom uspio Steie-
rereck upisati i na listu najboljih restorana
svijeta. Naime, 2009. restoran je osvanuo na
30. mjestu vrlo utjecajne liste San Pellegrino
World’s 50 Best Restaurants, a u naredne
dvije zasjeo je u njenu gornju polovicu, na
21, odnosno 22. mjesto, da bi se ove godine 11.
mjestom gotovo neprimjetno prisuljao top-
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10 drustvu i Austriju definitivno svrstao uz
bok vodecih svjetskih gastro-nacija.

Usprkos tomu $to je austrijska scena
restorana ve¢ odavna dokinula vladavinu
Wienersnitzela, da se tradicionalna kubhi-
nja interpretira kreativno u mnogobrojnim
ambicioznijim restoranima te da zemlja obi-
luje proizvodacima visokokvalitetnih namir-
nica, Steierereck spomenuti doseg ponajvise
moze zahvaliti trenutno vrlo kurentnome
pokretu prirodne kuhinje, trendu koji se u
proteklome desetljecu u svijetu razvija na
razli¢ite nacine i koji je, izmedu ostaloga,
u orbitu izbacio i kopenhagensku Nomu,
Mugaritz iz San Sebastidna, sidnejski Quey,
D.O.M. iz Sao Paula...

- Svida nam se da se taj trend Siri. Znate,
u Austriji ljudi nisu ponosni na puno stvari,
moZda tek na skijanje. Ali ponosni su na
domace namirnice. Imamo viSe od 20 tisuca
certificiranih organskih proizvodaca i jos

Steierereck se ove godine 11.
mjestom gotovo neprimjetno
prisuljao top 10 drustvu vrlo
utjecajne liste San Pellegrino
World’s 50 Best Restaurants
i tako Austriju definitivno
svrstao uz bok vodec¢ih
svjetskih gastro-nacija

SPOJ VRHUNSKIH NAMIRNICA,
PRECIZNOSTI I INVENTIVNOSTI: FILE
SRNDACA 1Z HOCHSCHWABA S CVIJETOM
KUPUSA | KORABOM @, PIRJANA JANJECA
PLECKA S KORIJENOM KRASULJICE | KELJOM
® 1 KOLACIC OD TAMNE COKOLADE

PUNJEN KREMOM OD JAVANSKE KAVE SA
ZUTIM DATULAMA | SORBETOM OD SLJIVA
| DATULA ®

toliko onih koji prate iste principe, Sto je
jako puno za ovako malu zemlju. Namirnice
tih bio-proizvodaca jednostavno se moraju
odraziti na restoranskoj ponudi. Mi u Steie-
rerecku s takvim proizvodac¢ima blisko sura-
dujemo ve¢ 40 godina, tako da ta filozofija za
nas nije nista novo. Nasa su jela uvijek odra-
Zavala to austrijsko obilje kvalitetnih namir-
nica - pojasnjava Reitbauer ulogu mreze
dobavljaca ¢iju okosnicu predstavlja imanje
u Stajerskome Poguschu, gdje se nalazi drugi
lokal obitelji Reitbauer (vidi okvir).

Kod Steiererecka se sve temelji na ¢injenici
da se nalazi u Becu, mjestu bogate kulinarske
tradicije, pa Reitbauer upravo to pokusava i
posluziti na tanjuru. Rado ¢e reci da je jedan
od njegovih ciljeva da gost iz inozemstva
(¢ine oko 30 posto), kad zatvori oc¢i, na teme-
lju onoga sto jede prepozna da je u Becu. Ste-
ierereck je za to u glavnome gradu Austrije i
najpozvaniji, jer se radi o lokalu koji je svoj
put zapoceo jos davne 1970., kada su Reitbau-
erovi roditelji Margaret i Heinz otvorili ,Sta-
jerski ugao“ u Rasumovskygasse u beckom 3.
Bezirku, jednostavan Stajerski restoran koji je
brzo stjecao vjerne goste. Zajedno s restora-
nom stasao je i Heinz junior.

- Moje je odrastanje bilo vrlo specifi¢no
i uvijek jako uzbudljivo, jednostavno zato

jer je nasa obitelj bila potpuno drukcija od
obitelji mojih vrSnjaka. Nije se automatski
podrazumijevalo da ¢u nastaviti posao mojih
roditelja, jer sam neko vrijeme razmisljao
i o studiju arhitekture. No, ve¢ s 14 godina
otiSao sam na Skolovanje, kasnije i u Insti-
tut kulinarstva u Njemackoj... - prisjeca se
Reitbauer koji je nakon Skolovanja iskustvo
stjecao u poznatim restoranima kao Sto su
Alain Chapel u francuskome Mionnayu, Le
Bernardin u New Yorku i Spagu u Los Ange-
lesu, dok je neko vrijeme proveo i u restoranu
brac¢e Obauer u Werfenu, jednom od najbo-
ljih u zemlji.

U MEPUVREMENU, Heinz senior, ponukan
restoranima koje je vidio na svojim putova-
njima, naumio je jednostavnu gradsku gosti-
onicu pretvoriti u restoran kreativne kuhi-
nje. Za to mu je trebao daroviti chef, pa je
1978. iz Hotela Sacher doveo mladoga Hel-
muta Osterreichera i pripremio teren za
veliki uspon na beckoj sceni.

t;?

MLJEKARSTVO U CENTRU GRADA

- Osterreicher je dosao s ¢itavom ekipom
chefova, koje je moj otac nastojao inspirirati
da po¢nu razmisljati u posve novom smjeru.
Dao im je automobil, svoju kreditnu karticu
i rekao im. “Idite u najbolje europske resto-
rane, pogledajte kako oni rade i napravite tu
nesto slicno.” To je bio jako dobar potez i tri-
Cetiri godine kasnije ve¢ su se mogli vidjeti
prvi rezultati - kaZe Reitbauer.

Tijekom 90-ih Steierereck je ve¢ slovio
za najkreativniji becki restoran, a Osterrei-
cher prerastao u zvijezdu. Vrlo inteligentan,
strpljiv i smiren bio je pravi timski igra¢ od
kojega je ucio i mladi Heinz. Kako je restoran
na pocetku novog tisucljeca zivio posve dru-
neizbjeZne. Reitbauerovi su odlucili potpuno
preurediti lokal na staroj lokaciji, $to se poka-
zalo vrlo komplicirano. Onda se odjednom
ukazala jedinstvena prilika...

- Ponudili su nam da u Stadtparku, dakle
u samom srediStu grada, sagradimo potpuno
novi restoran. Naravno da smo prihvatili, jer

U suterenu zgrade u kojoj se nalazi Steierereck, pored Setnice uz rjecicu Wien, nalazi se neformalni
Meierei, lokal na temu mlije¢nih proizvoda, gdje se posluzuju dorucak, gablec, ru¢ak, popodnevni snack
i veCera. Posebnu atrakciju predstavlja ¢injenica da se tu, uz vino ili pivo, moZe uZivati u ¢ak 120 vrsta
sira iz Citavoga svijeta, toplom be¢kom pecivu i kolacima (svakoga sata svjeze pecene savijace), dok je
posjetiteljima grada namijenjen jelovnik s tradicionalnim be¢kim jelima.

AUSTRIJSKO OBILJE | VELIKE SVJETSKE
ETIKETE OSIGURAVAJU VINSKO) KARTI
STEIERERECKA VISOKE OCJENE U
GASTRO-VODICIMA

smo time dobili idealan prostor i krasan vrt.
No, Osterreicher se uplasio novog prostora i
rekao mi je da ¢emo dalje modi i sami, a da
¢e on zapoceti novo poglavlje u svojoj karijeri
(otvorio je vlastiti restoran u zgradi Muzeja
primijenjene umjetnosti, op.a.). U tom sam
trenutku odlucio pokusati nac¢i novi put i
restoranu, na starim temeljima, dati novi
identitet i napraviti nesto iznimno. Vjerovao
sam da to mogu, jer sam ve¢ imao dugogodis-
nje iskustvo kao cheflokala u Poguschu - pri-
povijeda Heinz.

Ono $§to je uslijedilo zapanjilo je mnoge
koji su prethodnih desetljeca zalazili u Ste-
ierereck: novi restoran, vrlo poseban po
arhitekturi i unutrasnjem uredenju, umje-
sto nadovezivanja na staru slavu krenuo je
u novu avanturu s mladim chefom, odvaz-
nom kreativnom kuhinjom, podosta vjernih
gostiju i onih koji su poceli shvacati da je
nova inkarnacija Steiererecka doista nesto
iznimno i znacajno, ¢ak i u svjetskim razmje-
rima. U samo nekoliko godina, Reitbauerov
je stil toliko kreativho napredovao da nije
mogao pro¢i nezapaZen, makar istodobno
nije oduzeo nista od udobne topline koja je
restoran krasila na staroj adresi.

- Mislim da sam u proteklim godinama
definirao svoj stil kuhanja. Ali, ne radi se ni
o Cemu statiCnom, jer se uvijek nesto mije-
nja. U kuhinji imamo kreativnu ekipu koja
stalno nastoji nasa jela dovesti na neku novu
razinu, stalno ih gurati naprijed, ukorak s
vremenom i s onim $to se dogada u svijetu.
Moram naglasti da ¢ak polovicu naseg rad-
nog vremena posvecujemo razvoju, i drzim
da bas zbog toga ni rezultati nisu izostali -
komentira Heinz.

Ve¢ spomenuta Reitbauerova odluka da se
u njegovim jelima mora ogledati bogatstvo
namirnica Citave zemlje, savrSeno se uklopila
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u danasnji trend prirodnjacke kuhinje, ciji
glavni predstavnici u pravilu rabe iskljucivo
najkvalitetnije, zaboravljene i rijetke lokalne
namirnice. Zahvaljujuéi Stajerskom iskustvu
u Poguschu, Heinz je naucio koliko se toga
kvalitetnog moze na¢i i na vlastitu pragu.

- Nase su glavno uporiste namirnice. Jed-
nom mi je jedan proizvoda¢ rekao da ne
zna bi li mi dao ono §to proizvodi, jer da mi
kreativni chefovi od toga napravimo nesto
neprepoznatljivo. Dosta sam o tome razmi-
Sljao i shvatio da proizvodaci ponekad pro-
vedu i ¢itavu godinu da bi proizveli savrSenu
namirnicu, puni strasti za to Sto rade, pa je
razumljivo da nisu u stanju shvatiti zasto
netko mora toliko drasti¢no mijenjati nesto
Sto je vec savrseno. Taj je stav jako vazan i o
njemu kao chef morate voditi racuna - dobro
razumjeti namirnicu, ono Sto od nje mozete
napraviti, kako ju uciniti jo§ boljom, ali i
znati prepoznati granicu gdje biste pretjerali,
gdje bi namirnici samo oduzeli od njene biti.
Mislim da je to ravnoteZje jako vazno u mojoj
kuhinji - objasnjava Heinz.

DANAS STEIERERECK NUDI d la carte jelov-
nik i degustacijske menije od Sest i sedam
slijedova (118/128 eura, sparivanje s vinima
64/69 eura), ¢ijim smo pregledom utvrdili da
su uz Reitbauerova autorska jela zastupljeni i
tradicionalni austrijski te becki favoriti.

- Jo§ uvijek pripremamo tradicionalna
austrijska jela, ali uglavnom za rucak i za nase
stalne goste. Nama to nije vazno samo zbog
gostiju, nego i zbog nas samih, da je tradicija
uvijek prisutna u kuhinji. Osim toga, u nasem
restoranu Meierei u prizemlju zgrade (vidi
okvir) takoder sluzimo tradicionalna jela - od
gulasa do beckog odreska. Tako da nam nije
problem tajela posluZiti i tu. I kod degustacij-
skih menija svoje mjesto moze, recimo, naci
gulas. Kad je savrseno spravljen, od savrsenog
mesa, sa savrSenim umakom, zasto ne? Kad,
primjerice, posjetite Marseille, Zelite probati
pravi bouillabaisse, zar ne? Ako ne tamo, gdje
Cete onda... Tako i kad posjetite Be¢, mozda
jedini put u vasem zivotu, oti¢i ¢ete u dobar
restoran, ali poZeljet ¢ete pojesti i becki odre-
zak, da vidite kako izgleda pravi, nije li tako -
rezonira logi¢no Heinz.

Mi smo u Steiererecku isprobali dva degu-
stacijska menija s razli¢itim jelima. Od samog
pocetka (topla salata od posiranih articoka
i zacinskog bilja; vrganji s celerom aromati-
ziranim jogurtom i zelenom salatom u soku
od Zute paprike) bilo je jasno da su sva
posvecena vrhunskim namirnicama, preci-
znim tehnikama i atraktivnoj prezentaciji.
Primjerice, jezerska riba zlatovcica (Seibling)
skuhana je pred nama prelijevanjem pceli-
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GURMANLUK NA LADANJU

Prije negoli je preuzeo ulogu chefa Steiererecka, Heinz Reitbauer je devet godina vodio kuhinju obiteljske
gostionice u Poguschu, koju je 1996. otvorio s ocem. Mjesto odakle su Reitbauerovi roditelji krenuli u
becku ugostiteljsku avanturu, nalazi se u srcu Stajerske (sat voznje od Graza, sat i pol od Beca), odise

ladanjskim mirom i nudi Setnje slikovitim krajem.

Wirtshaus am Pogusch kao glavni adut isti¢e vrhunske namirnice s vlastite i okolnih farmi, od kojih se
spravljaju autenti¢na tradicionalna Stajerska jela, ali u vrlo mastovitim i elegantnim verzijama (posebno
dobrariba i janjetina). Wirtshaus takoder nudi i boravak u romanti¢no uredenim kolibama i sobama (na
samom imanju i u okolici), osobito popularan vikendima.

njeg voska zagrijanog na 85°C te posluZena s
ikrom iste ribe, Zutom mrkvom i ,,polenom®
octa od dunja (drugi meni: planinska pastrva
s parenom dinjom, kiselim krastavcem i kli-
cama turoveta).

Sljede¢i riblji sljedovi (delikatni rijecni
rakovi sa savijacom od pasternaka i robusna
jesetra sa zara glazirana ciderom od kruske
s quinoom i mladicama graska) od prethod-
nih su bili odijeljeni sljedovima vrlo izra-
Zenih okusa (fermentirana repa s dimlje-
nom gusjom jetrom i pireom od vuéjeg trna;
zelene $paroge s ov¢jim sirom, klicama hme-
lja i bergamotom).

Glavna jela (janjetina s topinamburom,
ruZiCastim patlidzanom, liS¢em azijske pan-
dane i Sampinjona te srnetina s borovim igli-
cama, bijelim Sparogama i sirijskom ljubica-
stom mrkvom) ponovo su pokazala da se u
srediStu Reitbauerova stila nalaze ponajbolje
austrijske namirnice, no i to da ih se autor ne
libi staviti u svjetski kontekst, kombinirajuéi
ih s rijetkim namirnicama iz cijelog svijeta.
Pri tome, sve se namirnice pojavljuju u razli-
Citim pripravcima ili pomno obradene.

Sli¢nima su se pokazali i deserti (viSnje s

,J0S uvijek pripremamo
tradicionalna austrijska jela,
ali uglavnom za rucak i za
nase stalne goste. Nama to
nije vazno samo zbog gostiju,
nego i zbog nas samih, da je
tradicija uvijek prisutna u
kuhinji”

blagom repom iz Chioggie, rutom i slatkim
sirupom; musmule u palacinki s ljubi¢icama;
kolaci¢ od tamne cokolade punjen kremom
od javanske kave s datulama i sorbetom od
Sljiva i datula; jajana krema od sjemena
repice s vanilijom, mangom i sladoledom od
karamela).

Zanimljivo je da su u Steiererecku pri-
mijenili jednu originalnu ideju koja otklanja
beskonacno objasnjavanje jela pri posluZziva-
nju, nakon kojega se gost pri prvome zalogaju
ionako niceg viSe ne sjeca. Naime, uveli su
kartice s nazivima jela na kojima su pobro-
jani svi sastojci i koje gost, ako to Zeli, moze
stalno konzultirati i otkrivati Cega sve ima u
jelu koje upravo jede.

- Hrana je samo jedan element doZivljaja u
restoranu. Vazni su ljudi, a oni su razliciti, pa
im treba pri¢i na primjeren nacin. Nekome
tko je tu doSao samo zbog hrane pricat cete
o jelima, a drugima cete ostaviti prostora.
Na tim karticama ne pisu samo sastojci, ve¢
su tu i informacije o namirnicama. One su
tu da gost ne mora previse slusati, pamtiti
i stalno se koncentrirati, nego jednostavno
uzivati u doZivljaju. Nastojimo biti originalni
u svemu Sto radimo i biti u toku sa svime Sto
se dogada u suvremenoj gastronomiji. Ali,
iako smo prisutni na mnogim kulinarskim
kongresima i svjesni trendova, nastojimo ne
vidjeti previSe. Znate, opasno je stalno gledati
samo oko sebe, jer tako lako skrenete sa svoga
puta. Idem polako, zajedno s cijelom ekipom
okupljenom oko ideje restorana i s proizvo-
da¢ima koji nas opskrbljuju namirnicama,
jer na taj nacin ostajemo svoji - zakljucuje
Reitbauer. £
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KUTJEVO I KUTJEVACKA VINA SA SJAJNOM I DUGOM REPUTACIJOM,
JEDAN SU OD SIMBOLA HRVATSKE VINSKE KULTURE.
GRASEVINA JE NAJPOZNATIJE VINO I BRAND KOJI UZRASTA NEPREKIDNO
PROVJERAVAN I SIROKO PRIHVACEN OD KONZUMENATA
VEC PUNIH 150 GODINA, BEZ IKAKVOG GUBITKA SVOG SJAJA.
DANAS KUTJEVO PROIZVODI GRASEVINU U 8 RAZLICITIH TIPOVA I
STILOVA, OD SVJEZEG I LEPRSAVOG STILA, PREKO DOZRELIH SLOZENIJIH,
PREMIUM VINA, TE KASNIH I LEDENIH BERBI,

KAO I RARITETNIH ARHIVSKIH VINA.

ZA GRASEVINU VRHUNSKO ILI CUVENO VINO, KUTJEVO OSVAJA VEC DUGI
NIZ GODINA VELIKI BROJ SAMPIONSKIH MEDALJA | DRUGIH ZLATNIH
ODLICJA NA MEDUNARODNIM | DOMACIM SAJMOVIMA
I OCJENJIVANJIMA VINA.

USPJEH JE TIM VECI STO JE OVO NAJPRODAVANIJA BUTELJA SVIH
PROIZVODACA VINA U HRVATSKO)J.

www.Kutjevo.com

& http://www.facebook.com/Kutjevo



