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Der Wiener Gastronom Klaus Piber hat vier Jahre in das perfekte Steak
investiert. Seit dieser Woche wird es in seinem Restaurant Frank’s serviert.

von ALEXAMDER PFEFFER und CHRISTOPH PRIDUM

ie lange brauche es fiir ein
gutes Steak? Vier Jahre,
kinnte Gastronom Klaus

Piber antworten, denn so viel Zeit
hat der 47-Jdhrige in sein jingstes
Projekt gesteckt: Osterreichs ersten
Reife-Schauraum fir Dry Aged
Beef. ,Ich mochte damit cine alee
Merzgerkunst wiederbeleben, In den

Muartag bis Freitag  50er- und 60er-Jahren hatre die Tro

vore 11 bis T U,
Samsiay, Somnnlag
umd Fetertag von
17 bis 11Thy

ckenreifung in den USA ihre Hoch-
#eit.” Beim sogenannten Diry Aging
wird das Rindfleisch am Knochen in
cinemn speziellen Raum gereift. Zwei

einfache chemische Prozesse tragen
zur Charakteristik des Dry Aged
Beefs bei: die klimabedingre Ver-
dunstung der Fliussigkeit sowie die
natiirliche Zersetzung des Muskel-
eiweifes durch Enzyme. ,Das
matht das Rindfleisch besonders
zart und geschmacksintensiv®, so
Piber. Und das hat seinen Preis:
Mindestens 20 Prozent Gewichis-
schwund alleine durch Fliissigkeits
verlust entstchen beim Dry Aging,
cine Tatsache, die vicle zur wertaus
kostengiinstigeren Nassreifung mit
Hilfe von Vakuumverpackungen
greifen lasst

ABHANGEN IM FRANK'S. Vier
[ahre Vorbercitung, ewei Jahre in-
tensive Planung und drei Monare
Bauzeit stecken in dem gerade mal
zehn Kubikmeter groflen Schan
raum, der fiir Piber seinen persinli
chen American Dream wahr wer-
den lasst. Darin wird ausschlicElich
Simmentaler Rind, eine heimische
Rasse, die urhprl.ilu:.ill.h aus der
Schweiz nach Osterreich kam, pe

reift. . Diese Gritnweiden-Rinder
verleihen bereits dem Rohproduk:
dank der diversen Kriurer und
(irassorten, dic die Basis der Fiirre-
rung darstellen, cinen unverkenn-
baren Geschmack®, schwirmt Pi
ber. Um jedoch fiir eine Reifung
infrage zu kommen, miissen die
Rinderriicken unversehrt, frei von
jeglichen Schnitten und Druckstel-
len, sein. Die rund 30 Kilngr:lmm
schweren Sticke werden dann fir
mindestens sechs Wochen bei 0,5
bis zwel Grad Celsius gereift, Auf
dem Lavasteingrill landen schlicB-
lich Steaks mit ca. 700 Gramm
Rohgewicht, dic nach Gastewunsch
mm mit Buchenholz befenericn Piz-
raofen vollender werden, Gewihlo
werden kann zwischen vier ver-
schiedenen Cuts (39 bis 45 €)
ectwa das klassische T-Bone oder
Bone-In-Rib. Der Hausherr bevor-
zugr iibrigens die letztgenannre
Steakvariation, und zwar medium-
rare mit Salat, Dazu darf es dann ru
hig emn dsterreichischer Rotwemn
sein, am hebsten Velichs Moric.
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