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TROSTLOS. Fast schon im Schatten der
Euro-Krise gebt der globalen Konjunk-
turlokomotive langsam, aber sicher die
Luft aus: Schulden, Massenarbeitslosig-
keit und Konjunkturtroubles sind nur
drei der ,Vereinigten Probleme von
Amerika®.




Frank’s

Reifepriifung

Der Wiener Gastronom Klaus Piber hat vier Jabre in das perfekte Steak
investiert. Seit dieser Woche wird es in seinem Restaurant Frank’s serviert.
von ALEXANDER PFEFFER und CHRISTOPH PRIDUN

Frank’s.
Lawrenzerberg 2,
1010 Wiern,

Tel. 01 533 78 05,
Mortag bis Freitag
vows 11 bes 1 U,
Samstag, Sonntag
snd Feiertag von

17 bis 1Ukr

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

Piber antworten, denn so viel Zeit
hat der 47-Jdhrige in sein jiingstes
Projekr gesteckr: Osterreichs ersren
Reife-Schauraum  fir Dry Aged
Beef. ,Ich méchte damit eine alwe
Metzperkunst wiederbeleben. In den
50er- und 60er-Jahren hatte die Tro-
ckenreifung in den USA ihre Hoch-
geit.” Beim sogenannien Dy Aging
wird das Rindfleisch am Knochen in
einem speziellen Raum gereilt, Zwei

einfache chemische Prozesse tragen
zur Charakrensuk des Dry Aged
Beefs bei: die klimabedingre Ver-
dunstung der Flissighkeit sowie die
natiirliche Zersetzung des Muskel-
eiweilfes durch Enzyme. ,Das
macht das Rindfleisch besonders
zart und peschmacksintensiv®, so
Piber. Und das hat seinen Preis:
Mindestens 20 Prozent Gewiches
schwund alleine durch Flisssigkeits
verlusr entsrehen beim Dry Aging,
eine Tatsache, die viele zur weitaus
kostengiinstigeren Massreifung mit
Hilfe von Vakuumverpackungen
greifen lissr.

ABHANGEN IM FRANK'S, Vier
Jahre Vorbereitung, zwei Jahre in-
tensive Planung und drei Monate
Bauvzeit stecken in dem gerade mal
zechn Kubikmerer grolfen Schau-
raum, der fiir Piber scinen persimli-
chen American Dream wahr wer-
den ldsst. Darin wird ausschlieBlich
Simmentaler Rind, eine heimische
Rasse, die urspringlich aus der
Schwesz nach Osterreich kam, ge

reift. . Diese Grinweiden-Rinder
verlethen bereits dem Rohproduk:
dank der diversen Kriurer und
Grassorten, die die Basis der Fiirte-
rung darstellen, einen unverkenn-
baren Geschmack®, schwirmt Pi-
ber. Um jedoch fiir eine Reifung
infrage zu kommen, miissen die
Rinderriicken unversehre, frei von
jeglichen Schnitten und Druckstel
len, sein, Die rund 30 Kilogramm
schweren Stiicke werden dann fiar
mindestens sechs Wochen bei 0,5
bis zwei Grad Celsius gereift. Auf
dem Lavasteingrill landen schlieff-
lich Steaks mit ca. 700 Gramm
Rohgewichr, die nach Cisrewunsch
im mit Buchenholz befeverten Piz-
zaofen vollendet werden. Gewihlt
werden kann zwischen vier ver-
schiedenen Cuts (39 bis 45 €) - wie
etwa das klassische T-Bone oder
Bone-In-Kib. Der Hausherr bevor-
rugt iibrigens die letztgenannte
Steakvanation, und awar medium-
rare mit Salat. Dazu darf es dann ru
hig ein dsterrcichischer Rotwein
sein, am liebsten Velichs Monc.
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