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Wild, Wald, Wiesen

Bild: VOLKER WEIHBOLD

Wildgerichte haben immer Saison. Vorausgesetzt man setzt sich mit regionalen Zutaten auseinander und
versteht es, die feinen Teile zu verarbeiten. Der Wild- und Haubenkoch Markus Héller aus Altmiinster
zeigt, wie das geht.

Das Menii:
* Apfel-Krenschaumsuppe mit gehobeltem Gamsschinken >> Zum Rezept

* Gebratene Rehleber auf Rotkrautsalat >> Zum Rezept
* Rosa Hirschriickenfilet im Heuduft auf Rahmkohlrabi mit Steinpilzen und Herzoginerdapfel >> Zum Rezept

* Schwarzbeerschmarr’n mit Nougat und Honigobers >> Zum Rezept

Es ist das beste Fleisch, was ich bekommen kann. Rehe sind absolute Feinschmecker und fressen nur die
feinsten Beeren, Triebe und Blatter, die sie kriegen kdnnen." Markus Héller, dekoriert mit zwei Hauben, kommt
ohne Umschweife zum Punkt, wieso Wild fiir ihn unverzichtbar ist. "Ich will kein Rinderfilet aus Ubersee, und
verzichte liebend gerne auf Gatterwild aus Neuseeland. Auf meiner Speisekarte sollen die Gerichte Platz haben,
die unsere Region spiegeln und hier beheimatet sind."

Diese kompromisslose Herangehensweise hat dem leidenschaftlichen Kochhandwerker den Spitznamen
"Terroirkoch" beschert. Den Begriff kennt man eher aus der Weinwelt, die damit jene Rebenséfte meint, die das
Klima, den Boden und die Arbeit des Winzers im Wein betonen. Umgemdiinzt auf die Kulinarik bedeutet das eine
Abkehr von Einheitsbrei und uniformen Speisen. Authentische, unverwechselbare Gerichte sind quasi das Gebot
der Stunde, wenn von Terroirklche die Rede ist.
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Dem hohen Qualitatsbegriff geschuldet gibt es beim Héllerwirt in Altmiinster Terroirments, die eine deutliche
Handschrift des Kochs zeigen und die Umgebung auf dem Teller widerspiegeln. Freilich finden sich darauf auch
Fischspezialitdten wie Reinanke, Aalrutte und Barsch aus dem Traunsee. Das Herz schlagt aber fiir Wild. 250
Stick Hochwild, wie Gams, Hirsch und Reh verarbeitet Markus Holler im Jahr. Hinzu kommen unzéhlige Fasane,
Hasen, Wildenten und Blesshihner, sogenanntes Niederwild. "Es ist das Naturlichste, was ich bekommen kann.
Das féangt vom Leben in der freien Wildbahn an und hért beim stressfreien Téten auf. Den Tieren wird die
Anonymitat der Schlachthéfe erspart”, sagt Markus Héller wahrend er ein Reh enthdutet (Anm.: aus der Decke
schlagen). Der Koch scheut keine Arbeit und legt selbst Hand an. Oftmals auch bis spat in die Nacht, wenn die
Wirtshausgéste den Heimweg antreten.

O
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“Ich will keine abgepackten und in Folie eingeschweiBten Filets, sondern alle Teile vom Tier verwerten. So kann
ich selbst bestimmen, was ich verwende. Und auch die Produktqualitat besser Gberwachen", betont Héller und
erganzt, wahrend er einen gekonnten Schnitt vollflihrt. "Freilich ist es anstrengend. Dennoch. In 45 Minuten
schaffe ich es mittlerweile, ein ganzes Reh zu zerlegen. In der Woche sind es drei bis vier."

Ein Wald- und Pilzfeuerwerk

Im Hintergrund steht Joschi, der befreundete Jager und Lieferant und Gberwacht mit Argusaugen die
Schnittfuhrung. Bald wird er die Arbeit professionell Gbernehmen. Die flinken Hande von Markus werden in der
Kuche gebraucht. Vieles wurde bereits vorbereitet. Wie das am Vortag in Birnensaft und Portwein marinierte
Rotkraut, oder auch die Suppe, die am Gasherd langsam dahin kéchelt und den aromatischen Geruch von
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Sellerie, Karotten und anderem Wurzelwerk verstrdomt. "Mise en Place ist die halbe Miete", sagt der Koch und
lachelt entspannt.

Mit einer Eleganz wird der leicht angefrorene Gamsschinken in die Apfel-Krenschaumsuppe gehobelt und die
Leber in reichlich Butter kurz angebraten. Immer wieder wird sie mit etwas heiBer Butter Ubergossen. "Das bringt
mehr Geschmack", erklart der Haubenkoch das Prozedere. Aromatisch ist auch das Steinpilzpulver, welches
selbst hergestellt wird und alle Gerichte regelrecht in ein Wald- und Pilzfeuerwerk verwandelt.

Die Speisen sind nicht so deftig, wie man es von anderen Wildgerichten gewohnt ist. Vielmehr verspriihen sie
eine Raffinesse, die zu allen Jahreszeiten passt. "Friiher gab es eine rustikale Wildsauce flr alle Gerichte, die
speziell dem Winter angepasst war. Das hat sich ein wenig gedndert. Mittlerweile ist Wild, je nach Schonzeit, die
ganze Saison zu genieBen", erlautert der Hollerwirt die Speisen.

"Vorausgesetzt man weif3 die Regionalitat, Herkunft und Zubereitung zu schatzen", sagt Holler. Wie ein
“Terroirkoch" eben.

Der Koch: Markus Héller

Das Landgasthaus in AltmUinster existiert bereits seit 1878. Vor zwolf Jahren hat der 40-jahrige Markus Holler
den elterlichen Betrieb ibernommen und verfolgt seitdem konsequent die Linie einer regionalen und
unverwechselbaren Terroir-Kiche. Der Hollerwirt hat zwei Hauben und ist Weinwirt des Jahres 2016.
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Markus Héller wirbelt und zaubert in der Kliche. Ehefrau Irene bringt frischen Wind in die Gaststube und ist die
kreative Fee, wenn es ums Klinstlerische geht.
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