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MEISTER IHRES FACHS

SIE KOMPONIEREN, FORMEN UND GESTALTEN.

SIE HABEN QUALITAT AUF EIN AUSSERORDENTLICHES NIVEAU
UND DIE DINGE IN EINEN NEUEN KONTEXT GESTELLT.
MANCHES VERARBEITEN SIE SO, WIE MAN DAS SCHON IMMER
GEMACHT HAT — ABER DENNOCH IN EINER ART
UND WEISE, WIE DAS AUSSER IHNEN KAUM JEMAND BEHERRSCHT.
UND DANN GEHEN SIE WEGE, DIE FUR ANDERE
NOCH NICHT EINMAL ALS MOGLICHKEIT ERKENNBAR SIND.

wES HAT VIEL MIT
VERTRAUEN ZU TUN, DASS
SICH JEMAND AUF UNS
EINLASST. DASS WIR IHN MIT-

NEHMEN DURFEN AUF
EINE REISE, IHN EVENTUELL Y E S
SCHULEN IN VIELFALT, N 1% : ,
GESCHMACK UND SCHONHEIT, A3 jy\
OHNE JE BELEHREND e r 2

2U SEIN: <
HEINZ REITBAUER

OBERT BUCHBERGER, Ar01S GOLLES, GERNOT

HEINrICH, PETRA LINDENBAUER, KARIN PoLZ-

HOFER, RICHARD RAUCH, HANS REISETBAUER,
HEIN? REITBAUER, ULLI UND HERMANN RETTER
Sowit CHRISTINA WOLFF-STAUDIGL LASSEN UNS MIT
[HREN FCRZEUGNISSEN UND DIENSTLEISTUNGEN

PROBIEREN UND GLEICHZEITIG EINE URs
ENTDE( N, DIE GESCHICHTEN E

HERKUNFT UND 1HREM WE

NGLICHKEIT
AHLT VON IHRER
NN MIT FUNDIERTEM

HANDWERE, ERFAHRUNG, MUT UND EINEM GANZ
BESONDEREN GESPUR FUR DIE ROHSTOFFE DER

MACHEN DIESE {EHN MEHR ALS NUR PRODUKTE. WIR
HABEN SIE DESHALB GEFRAGT, WAS IN IHREN AUGEN EINE
LEISTUNG 2U EINEM MEISTERWERE WERDEN LASST.

Vorstellen muss man weder
HEINZ REITBAUER noch
das Steirereck, die Meierei oder
den Pogusch — allesamt zahllos
pramiert und eingebrannt ins
kulinarische Gedachtnis. Man
konnte meinen, in diesen Kiichen
wird jeden Augenblick ein neues
Meisterwerk herausgeschmurgelt.
Da vielleicht auch so, nur

tilisierung

tut der Sache nicht unbedingt
gut, meint Heinz Reitbauer.
Es mag eine Mischung aus Boden-
standigkeit, Ehrfurcht und
Bescheidenheit sein, die hinter
seinen Worten steckt. Wenn
er sagt, sein Kochen bestehe vor
allem darin, méglichst wenig vom
Grundgeschmack zu ver
den ein Produkt von Haus aus
mit sich bringt. Dass er mit allem
Aufwand vielleicht das hinbe-
kommt, was in jedem ordent-
lichen Gasthaus vor 70 Jahren
gang und gdbe war. Und dass
seine Person nur ein kleiner Teil
im groBen Ganzen ist. Dem
Gast ein Wohl,
—das is el und daran

ihl zu bereiten

sind viele Menschen beteiligt.
Und Heinz Reitbauer sagt es so,
als wire es nicht nur ein Team,
sondern eine groB3e Familie,

die er da um sich hat.

Kunst kommt von Kénnen,
schickt ALOIS GOLLES voraus,

wobei das allein nicht zum

»ICH BIN IMMER WIEDER
FASZINIERT VOM MATERIAL TON —

WwEINEN GUTEN SCHNAPS MACHT MAN NICHT IM VORBEIGEHEN.

ALOIS GOLLES

furs Mittelmal3
uibrig gehabt: Wi
man was Gutes
machen will, kann
das Ziel nur sein,
der Beste werden zu
wollen, sagt er. Das
war und ist Alois
Golles mit seinen
feinen Essigen und
edlen Brande
mehr als !

immer wie

Fir die Kera-
mikerin PETRA
LINDENBAUER
entscheidet die
Stimmigkeit einer

Arbeit, ob sie

SEINER REAKTION AUF DRUCK, zum Mei
WASSER, TROCKENUNGSZEIT UND DIE geword
INTENSITAT DER BERUHRUNG. < das ausgewogene

PETRA LINDENBAUER

Meisterwerk reiche. Ein nach
allen Regeln der Handwerkskunst
gefertigtes Produkt ist fiir den
burger Grandseigneur im
- und Schnaps-Fach® ledig-

ich die Basis. Es braucht Eigen-

standigkeit und kulinaris

Als Vorreiter in Sachen
t hat er sich selbst Markte
geschaffen, wo es nix G’scheites
gab und dabei noch nie etwas

Verhaltnis von

handwerklichem

Konnen, Material-
bezogenheit, Funktionalitit
und Aussagekraft. Diese Theorie
begreift augenblicklich, wer
cines ithrer GefiB3e in Handen ge-
halten und deren Einzigartig-
keit gespiirt hat — die Grobkornig-
keit und subtile Farbgebung,
un uberte Rander, Rillen
und Strukturen, die uns bei-
nahe am Entstehungsprozef3 der
irdenen Unikat-Objekte teil-
haben lassen.

Schon als Fiinfjahrige ist
CHRISTINA WOLFF-STAUDIGL

mit einem weilen Drogisten-

Manterl mitten in den elterlichen
Geschiften gestanden und mit
deren Philosophie gro3 geworden.

ist nicht
nur ein Reformhaus und die
erste, reine Naturparfiimerie
Europas, sondern eine Institution.
Zum Meisterwerk werden Dienst-
leistungen und Produkte fiir
Christina Wolff-Staudigl deshalb
erst, wenn sie U

n, diese ihre positi-
ven Erfahrungen mit anderen
Menschen teilen und damit un-
bewul3t zu Marken- und Unter-
nehmensbotschaftern werden.

Wiirde, Ehrlichkeit, Qualitét
und Liebe zum Handwerk —
fur ROBERT BUCHBERGER,
Fleischermeister aus Pollau
reichen vier Schlagworte, um ein
Meisterwerk zu definieren. Es
sind dieselben te, die in sei-
nem 1946 gegriindeten Familien-
betrieb immer schon hoch ge-
halten wurden. Als dritte Genera-
tion ist er da ganz natiirlich hin-
eingewachsen und hat schon als
Kind beim handischen Abdrehen
der Frankfurte rsteln ge
holfen, w cute das Vieh selbst
0 jeder Teil von Rind
und Schwein wertschatzend



verarbeitet und jeder Einkauf
ganz personlich gestaltet wird.
Angesprochen auf den Coolness-
faktor einer Fleischerlehre, wenn
man grad ein Teenager ist, sagt
Robert Buchberger: ,,Weil es
heute nicht mehr viele Meister
in unserem Handwerk gibt, habe
ich mit sehr vielen Menschen

in allen Gesellschaftsschichten
spannende Gesprachsthemen.

[

Das ist cool!

EIN AUGE FUR BESONDERE
LITAT VERMITTELT

CHRISTINA WOLFF-STAUDIGL

WwEIN GUTES SERVICE IST IMMER

EINE MOMENTAL

AHME: JED

OMENT EINE

FEHLERQUELLE, ABER GEN:

EINE MOGLICHKEIT, SEINE GASTE Z

BEGEISTER

HERMANN & ULLI RETTER

DIE RETTERS schen ein
Meisterwerk als Summe seiner
Teile, die wohlproportiniert und
auf einander abgestimmt ein
groBes Ganzes ergeben. Wie ein
Orchester, in dem jedes Instru-
ment zur richtigen Zeit und
mit der richtigen Lautstarke die
richtige Melodie spielt. Eine
Detailgenauigkeit, die Ulli und
Hermann Retter kompromisslos,
nachhaltig und irgendwie auch
bescheiden tagtdglich in ihren
Familienbetrieb stecken. Standig

in Bewegung und flies-
send zwischen Arbeit
und Freizeit wohnen die
beiden auch inmitten
des pramierten Seminar-
hotels. Wohl auch, um
ihr Unternehmen mehr
zu leben, als es nur zu
betreiben.

Wenn Schnapsbrenner
HANS REISETBAUER
etwas sagt, gibt’s kein Lari-
fari. Und so kommt auch

seine Definition fiir ein
Meisterwerk ganz freimiitig
daher: Mit seinem Produkt
zu leben, dahinter zu
stehen und kompromisslos
bei der Qualitit zu sein —
einfache Worte, die ein
komplexes Zusammenspiel
vieler Faktoren beschreibt.
20.000 Obstbaume stehen
in seinem Garten im ober-
osterreichischen Axberg,
die besten Fasser im Keller
und tdglich ein frisch ge-
kochtes Mitarbeiteressen am
Tisch — Qualitit auf allen Ebenen
1st fiir den experimentierfreudi-
gen Edelbrenner ein Versprechen,
das er sich, seinen Leuten und
den Kunden gibt. Am liebsten
mit Handschlag, weil Vertrag hat
der mehrfache ,, Meisterbrenner
des jJahres “ noch nie einen
gebraucht.

Die Hande eines Tischler-
meisters sind es fur KARIN
POLZHOFER, Marketing- &

Sales-Managerin von KA PO
Fenster und Tiiren sowie Neue
Waiener Werkstditte und die vierte
Generation im Famlienunter-

P

»MASSARBEIT; FIF\IPI[[T4T

DAS OFFENBAR. “
KARIN POLZHOFER

>

—~ F)

LEUTE, DIE SO I)E\EE\
WIE ICH. “
HANS REISETBAUER

NOSE- TO TAIL PHH() OPHIE MITGEWACH.
ROBERT BUCHBERGER

nehmen, die ein gutes Produkt
zum Meisterwerk machen.
Menschen, die 20, 30 oder gar
40 Jahre im Pollauer Leitbetrieb
arbeiten und ihr Know-how an
unzahlige Lehrlinge der kommen-
den Generationen weitergeben.
Die junge Burschen und ver-
mehrt auch Médchen den fach-
gerechten Umgang mit Holz
lehren, jenem haptischen, viel-
seitigen und nachhaltigen Werk-
stoff, der fiir Karin Polzhofer
selbst der schonste tiberhaupt ist.

GERNOT HEINRICH ist cin
revolutiondarer Weinbauer, auch
wenn er selbst das so nicht sagen
wiirde, denn seine Sprache sind
die leisen T6ne. All die heraus-
ragenden Weine wiirden genug
Anlass geben, sich auszuruhen
auf dem Erfolg. Aber Heike und
Gernot Heinrich sind Suchende,
denen es um Entwicklung geht.
Und diese weist in ithren Wein-
gérten in und um Gols eindeutig
in Richtung Natur und Ganz-
heitlichkeit. Nach der Umstellung
auf Biodynamie erdfinen sie uns
mit den naturbelassenen Ireyheit-
Weinen einen puren und authen-
tischen Geschmack, der manch
tradiertes Weingesetz in Frage
stellt. Sie kultivieren exponierte
Lagen und gehen dabei steinige
Wege, weil sie es fiir richtig

halten. ,,Man verkauft
ja nicht nur ein Pro-
dukt, sagt Gernot
Heinrich — obwohl die
Irage nach dem
Meisterwerk noch gar
nicht gestellt wurde,
wsondern tibergibt ,ein
Werk®, an dem man

\_ zwel bis drei Jahre

gearbeitet hat. Dement-
sprechend viel Emo-
tion, Freude und
Spannung sind dabei
im Spiel.“ Und als der ,Hof-
organismus’ und ihre sozialen
Projekte zur Sprache kommen,
nennt Gernot Heinrich den, vom
Deutschen Aktionskiinstler
Joseph Beys geprigten Begriff

UND DAS ,SICH SELBST { [\l

der ,,Sozialen Plastik®. Dieser
meint, dass jeder Mensch durch
kreatives Handeln zum Wohle

»ES GEHT IMMER

BELIEBIG IST.
RICHARD RAUCH

\*EH\IE ‘ERIEUGT
EMPATHIE UND REFLEXI
GERNOT HEINRICH

der Gemeinschaft beitragen und
somit plastizierend auf die
Gesellschaft wirken kann. Wo das

Vinophile mit einer solch feinen

Menschlichkeit und Understate-
ment verkniipft ist wie bei den
Heinrichs, da steht der Gedanke
an ein Gesamtkunstwerk auf
einmal mitten im Raum.

Der vielfach ausgezeichnete
Koch RICHARD RAUCH liebt
seinen Beruf in jeder Sekunde.
Den Umgang mit Dingen aus der
Natur und vor allem mit Men-
schen — mit Produzenten, Kollegen
und seinen Gisten, direkt und
auf Augenhohe. Und so ist es
auch die menschliche Komponen-
te, die fur den Stezra Wairt in
Trautmannsdorf ein gutes Essen
zum Meisterwerk macht: Gefiihle
auszulosen, einen Geschmack
aus Kindertagen wach zu rufen.
Sogar, wenn er mit seinem Essen
einmal negativ emotionalisiert
und richtig damit umgeht. Starke
Gefuhle verbinden, lassen eine
Geschichte entstehen und sind
fiir Richard Rauch das Meister-
liche, das iiber ein gelungenes
Essen hinausgeht.



