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In die Speisekarten heimischer Gastronomen halten auBergewdhnliche Produkte
Einzug, die ihre Wurzeln in fernen Landern haben. Ambitionierte Erzeuger
kultivieren diese kulinarischen Exoten auch in Osterreich — mit groBem Erfolg.

TEXT//ANN-MARIE STARK

eis, Kaviar und Wagyu-Rind
sind Lebens- und Genussmit-
tel, die in Osterreich bisher nur
durch Importe verflgbar wa-
ren. Doch heute ist Regionalitat gefragt.
Die Lebensmittelproduzenten holen
diese Waren ins Land und kultivieren
sie durch landwirtschaftlichen Anbau
oder Tierzucht. Sie zeigen, dass das
Gute und Exklusive sehr nahe liegen
kénnen, und liegen damit im Trend:
Denn laut einer dsterreichweiten Motiv-
analyse der Agrarmarkt Austria (AMA)
aus 2017 sind fur 35 Prozent der Be-
fragten die Herkunft und die Regionali-
tat ihrer Ernédhrung besonders wichtig.
Das spiegelt sich beim taglichen Ein-
kauf wider: Bereits 46 Prozent achten
darauf, regional einzukaufen — im Jahr
2014 waren es noch 36 Prozent. Die
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Starkung der heimischen Land-
wirtschatt ist fur 32 Prozent der Befrag-
ten ein wichtiges Kaufargument. Viele
Kunden schétzen auch die Méglichkeit,
bislang nicht heimische Produkte nun
von regionalen Erzeugern beziehen zu
kénnen.

INNOVATION DURCH FORSCHUNG Am
Anfang steht eine innovative Idee: Bis-
her weckte Reis die Assoziation mit
Asien, mit weiten, gefluteten Feldern,
auf denen das Getreide angebaut und
schlieBlich auf den langen Weg nach
Osterreich geschickt wird. Heute gibt
es Reis ,made in Austria“. Gregor
Neumeyer entwickelte mit ,OsterReis”
eine Reissorte, die seit Janner 2015
im niederdsterreichischen Gerasdorf
kultiviert wird. Das Anbauverfahren

wurde an die heimischen Bdden an-
gepasst. ,Anders als beim herkémmli-
chen Nassanbau wird der Reis bei uns
trocken angebaut®, erzéhlt Neumeyer.
Die sonst Ubliche Flutung der Felder
unterdricke das Unkrautwachstum.
Ein Problem, das beim Trockenanbau
in muhsamer Handarbeit behoben
werden muss. Das erlangte Wissen
soll kiinftig anderen Landwirten weiter-
gegeben werden, um ihnen den Anbau
einer weiteren Kultur zu ermdglichen.
Bis dahin sei aber noch viel Grundla-
genforschung notwendig, betont Neu-
meyer. Die intensive Forschungsarbeit
brachte nach spérlichen Ertrdgen zu
Beginn im Jahr 2016 erstmals eine
sehr gute Ernte. Die positive Reso-
nanz der Kunden sei Uberwaltigend
gewesen, so Neumeyer.
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ERFOLGSREZEPT: MUNDPROPAGANDA

Heute ist die Nachfrage nach dem hei-
mischen Reis gréBer als das Angebot,
was nicht an einer aufwendigen Mar-
ketingstrategie liegt. Das Team von
OsterReis setzte auf Storytelling in den
soziale Medien: Die skurrile Geschich-
te vom Reis aus Osterreich postete
das junge Unternehmen auf Facebook
und erlangte dadurch Aufmerksamekeit.
,Auch der Name ,OsterReis kommt
durch die Assoziation mit Osterreich
sehr gut an{ sagt Neumeyer. Anstatt
Werbekampagnen zu schalten, wird
die interessierte Community durch re-
gelmaBige Beitrage auf der Social-Me-
dia-Plattform auf dem neuesten Stand
gehalten. Mit dem Fokus auf Direkt-
marketing und Kundenkontakt werden
derzeit 80 Prozent des Absatzes von
OsterReis direkt vertrieben, 20 Prozent
gehen an Handel und Gastronomie.
Auf Mundpropaganda von zufrie-
denen Kunden anstelle teurer Werbe-
mafBnahmen setzt auch Walter Grill.
Der Familienbetrieb Grill Fischhan-
del in Grddig im Flachgau produziert
Fisch-Spezialitaten. Er ist Osterreichs
erster Produzent von Stoér-Kaviar — und
einer von weltweit nur 30 Stor-Ziich-
tern. Die Vision: ein gutes Produkt

schaffen, den Tieren mit Wertschat-
zung begegnen und ihnen Zeit geben.
Denn bis ein Stér reif fir die Kaviar-
Ernte ist, benétigt er 14 bis 16 Jahre.
Die Mitarbeiter teilen die Leidenschaft
fir hochwertige Lebensmittel, was
bei den Kunden gut ankommt: Durch
die kompetente Beratung und die Zu-
friedenheit mit dem Produkt werden
diese selbst zu Markenbotschaftern,
ebenso wie die Kunden aus der Gas-
tronomie, die Grills Spezialitaten be-
ziehen. Zusétzlich zum Kaviar, den
es auch in Pulverform zum Verfeinern
von Speisen gibt, bietet Grill auf Be-
stellung den exklusiven Kaviar des
sehr seltenen weiBBen Albino-Stdrs an.
Dieser zahlt mit 15.000 Euro pro Kilo-
gramm zu den teuersten Lebensmitteln
der Welt. Doch der Kundenstamm in
Grodig fragt nicht ausschlieBlich nach
dem raren Luxusgut: ,Die Menschen
aus der Region holen sich hier das
einfache Fischbrétchen ebenso wie
auBergewdhnliche Genussmittel”, sagt
Grdll, fir den eine Massenproduktion
nicht infrage kommt. ,Wir produzieren
Erlebnismittel.“ Er wolle Menschen die
Méglichkeit geben, neue und vor allem
hochwertige Produkte zu entdecken.
Das sei in der Masse gar nicht méglich.

QUALITAT IM FOKUS Dass bei den Kon-
sumenten die Qualitat an erster Stelle
steht, berichtet auch Gerhard Zadro-
bilek von Kobe Beef Austria. Er z{ich-
tet im Wienerwald den ,Kaviar unter
dem Rindfleisch®: Wagyu-Rinder. Das
Fleisch der seltenen Tiere, die eigent-
lich in Japan ihre Heimat haben, ist fir
seine Zartheit und die feine Marmorie-
rung bekannt und gilt als eine der ex-
klusivsten und teuersten Fleischsorten
der Welt. Die Rinder als Erster in Os-
terreich zu zlichten, brachte Herausfor-
derungen mit sich: Die Embryonen der
Tiere mussten aufwendig aus Kanada
importiert werden, die Ausfallquo-
te war anfangs hoch. Mit der Geburt
der ersten Kalber stellte sich schlief3-
lich auch das Interesse der Presse
und der Kunden ein. Inzwischen ist
der Betrieb auf eine Viehzucht mit 30
Tieren angewachsen, deren Fleisch
Uber einen Vertriebspartner, ab Hof

und Uber einen Webshop an Endver-
braucher sowie ausgewéhlite Spitzen-
restaurants, wie etwa das Steirereck,
verkauft wird. Die Kunden schatzen
das exklusive kulinarische Erlebnis
und bringen ein hohes Bewusstsein flr
die Qualitdt und den damit einherge-
henden Preis mit: Das Filetstick kostet
etwa 230 Euro, was an der aufwendi-
gen und kostspieligen Zucht liegt. Die
Tiere werden hochwertig gefuttert und
erst mit 32 Monaten geschlachtet.
~Wagyu-Fleisch ist ein Genussmittel
wie ein edler Wein, den man nicht je-
den Tag trinkt“, so Zadrobilek.

EXOTISCH TRIFFT TRADITIONELL Auch
bei den Gasten in Osterreichs Gastro-
nomie und Hotellerie kommen diese
auBergewodhnlichen, regional produ-
zierten Lebensmittel gut an. Der Reis
aus Osterreich wird beispielsweise
im Hotel Sans Souci in Wien serviert.
,Die Gaste reagieren sehr erstaunt
und positiv auf den &sterreichischen
Reis. Das ist eine Besonderheit*, sagt
Andrea Fuchs, General Manager des
Hotels. Auch Gemuseraritdten wie
SuBkartoffeln aus heimischem Anbau
finden Eingang in die Hotelkiche.

Im Wiener DiningRuhm, gegrundet
von den Briidern Sascha und Marcel
Ruhm, stehen ausgefallene Speise-
kombinationen auf der Tagesordnung.
Hier trifft japanisch-peruanische Kiche
auf Osterreichische Qualitatsprodukte.
Speisen wie Sashimi von der Osterrei-
chischen Lachsforelle, Sashimi Styrian
Style mit Kurbiskernél und Tullnerfel-
der Pork Belly mit Spicy-Miso-Sauce
wecken die Neugierde der Gaste. Be-
reits 70 bis 80 Prozent der Gaste im
DiningRuhm sind Stammkunden. Viele
stammen auch aus dem Ausland und
planen fir ihren Wien-Aufenthalt einen
fixen Besuch ein, um die auBerge-
wohnlichen Gerichte des Restaurants
zu verkosten. ,Unser Serviceteam weil3
stets genau Bescheid, welche Zutaten
in den Gerichten verwendet wurden,
und erklart sie den Gasten gerne! er-
zahlt Sascha Ruhm. Die Begeisterung
sei so grof3, dass viele Géaste aktiv nach
den Rezepten fragen, um die Speisen
zu Hause nachkochen zu kénnen. //
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