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Die neue Fleischeslust

VON GABRIEL GAMTENBEIN

as Modewort ,Dry

Aged Beef® ist in aller
Munde. Innovative Fleisch-
haner wie etwa Manfred
Hallerschmid aus Walkers-
l.'Il'.I'I'F am K.'!.ITIP IHHEH[I il:ll'
Beefninige“ﬁmhmlaﬂll{un-
chen trocken reifen. Dabei
enisieht ein Fleisch, wic os
vor allem in den traditionel-
len New Yorker Steakhin-

sern wie Smith & Wollensky 3
oder Gallagher's bereits in £ 8

g o

den 196(er-Jahren gangund
giibe war.
Und genau das schwebte

auch dem Gastromomen

Klaus Piper vor, der in sei-

nemn Wiener US-Lokal Franks :

eine eigene Reifekammerin
stallieren lieB, in der das
Fleisch von disterreichischen
Rindern sechs Wochen trok-
ken reift. In diesem Reife-
raum im Foyer des Lokals

Wer die
Steaks ge-
schmackdich

toppen will
hat bai El

Gaucho aine
reiche Zuta-
ten-Auswahl

hingen die Rinderriicken

hinter Glas, o daasjeder Gast

beim Betreten des Lokals

siehi, welche Ari von Fleisch

er hier bekomemil Ean Anblick,
derbei eingeflesschien® Ve-

getariern wohl eher gemisch-

te Gefiihle erzeugt.

Beim trocken gereiften
Beef verliert das Fleisch bis
zu 20 Prozent an Fliissigkeit,
dasergibteinen ganz beson-

142
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ders intensiven Geschmack.
Im Franks landen die sol-
cherart gereiften Stiicke auf
dem Lavasteingrill, wo sie
scharfl angebraten werden,
danach werden sie im Haolz-
Pixzuuren IIE'I'U-H gepgarl. fur
Auswahl siehen nichi nur
verschiedene Stiicke wie

«Pib Eye“ oder ,I-Bone®, son-
dern auch ,Cuots® wic in den

USA - etwa das ,New York
Chut Strip Loin Steak®,

Den neven Trend beflii-
gelt hat auch die Betreiber-
familie der El-Gaucho-Ketie,

die milllerweile in Oster-

reich drei extrem gul fre-
clur-_'nl.i.erle Steakrestauranis
ihr eigen nennl. Begonnen
hat die Grazer Gastrononie-
familic Grossauer mit einer

Filiale im Grazer Landhaus,

danach erdffnete sic in Ba
den bei Wien eine vom Kon
zept her identische Depan
dance, im Vorjahr wurde
dann in Wien im Holel Sofi-

Fiza: Bl Gaeie e £ang

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 Auswahl an rohem
Fleisch belindet. Darunter
Beel von HIEEIIL‘i.I:I.iSLhE‘I!. Rin-
dern aus Bioeucht, aber auch
Dry Aged Beef aus Oster-
reich, den Angaben zufolge
32 Tage trocken gereift.

Bei Franks
hangan im
Foyer die
Rinderrii-
clon zur
Auswahl
hinter Glas

Eines haben 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 hlul‘.ig haben
will, bekommit es blutig, und
wer mediom® vorzieht, er
hiilt immer noch ein Steak,
das nicht bis auf die letzte
Faser durchgegrillt wurde.
Dazu stehen unzihlige
Saucen und Beilagen zur
Auswahl, Und wer die kist-
lichen Fleischtriimmer ge-
schmacklich noch toppen
will, der kann eine Scheibe
Ginseleber, ein Bio-Spiegel-
einderfrisch El.lhubelle.‘:'k:—m—
meririillel dazu bestellen.
Das heillt dann “Pinlp up
your Steak”,

Ganz aul Steaks cinge-
stellt ist auch das Restanrant
des Wiener Ringstralienho
tels Ritz Carlton. 2014 wurde
das Konzept geindert, seit-
her firmiert das Restaurant

unter Datriki Steakhouse.

Mit viel Showeffekt wer-
den die Steaks zu Tisch ge-
bracht und auf groBen
Schneidbrettern mundge-
recht zerteilt. Das Fleisch fiir
T-Bone nder Chateaubriand
stammi von Salzburger Tie-
ren und isl, wie ingwischen
kaum iiberraschend, ,,dr}-'
aged"”,

Ein Highlight im See-
vice: der (zast kann unter
zwilf verschiedenen Steak
messern wihlen, damnter
anch ein ganz scharfes ans
Damaszenerstahl.

Fine der hesten Steak-
adressen i Wesien ist hin-
EEgen das Fitx i Lech am
Arlberg. In einem Teil wird
eine euroasiatische Kiiche
geboten, im anderen Steaks
der Extraklasse. Darmnter
auch Exotisches wie Bison-
steak oder ein Wagyu-Beef,
besser bekannt als Kobe-
Beef, dasistjenes Fleisch, das
die Japaner als Nonplusulira
in aller Welt bekannt ge-
macht haben.

Adressen:

Dstrikt Steakhouse
1010 Wien, Schubertring 5-7 |
Tel. 01/311 B8 63-0
www, dstrikt.com

El Gaucho
2500 Baden, Josefsplatz 2 :
Tel. 02252,/803 93
| BO10 Graz, Landhausgasse |
Tel. 0316/83 00 83
1020 Wien, PraterstraBe 1
Tel. 01212 12 10 |
www.elgaucho.st

Franks
1010 Wien, Laurenzerberg 2
Tel. 01/533 78 05
www. franks.al

Fux
G764 Lech, Omesherg 587
Tel. 055683/29 92
www fuoe- minet
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