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Lukullische Geniisse

Die Fachschule Feis-
tritz lud zur kulinari-
schen Jinner-Gala ins
Schloss.

HEINZWALDHLIBER

#5T. PETER/KBG. ,Sous Vide”
ist eine Kochkunst, die in unse-
ren Breiten als Vakuumgaren
bekannt geworden ist. Bei die-
ser Garmethode fiir Fleisch,
Fisch oder Gemiise werden die
Speisen in einem Vakuumbeu-
tel eingeschweifst und dann bei
einer konstanten Wassertem-
peratur im Bereich von 50 bis
85 Grad zubereitet. Das Erler-
nen dieser Methode nimmt im
Unterrichtsplan der Fachschu-
le Feistritz fiir Land- und Er-
nahrungswirtschaft in St. Peter
am Kammersberg einen auffer-
gewohnlichen Stellenwert ein,
den die traditionelle  Janner-
Gala” der Schule vor wenigen Ta-
gen deutlich machte.

Rund 50 geladene Giste aus
dem Murauer Raum, unter ih-
nen neben Wirtschaftstreiben-
den und Pidagogen auch die
Biirgermeister von Teufenbach
und Schoder, Hans Gruber und
Alois Gruber, konnten sich an

den Produkten aus der Schulki-
che delektieren. :
Schulleiterin Theresia

Deutsch war sichtlich stolz, als
die ,Ginge" zu laufen begannen:
Einem steirischen Vitello mit Ra-
dieschen, Gurken, Vogerlsalat
und Traubenkerndl folgte eine
Rote Rilbensuppe mit Kren-

{

nS0us Vide” perfekt beherrscht

schaum, ein Seeteufel mit fliissi-
gem Safranreis und Rauchpapri-
ka und ein Sorbet vom griinen
Apfel,

LUnser moderner Zubau bie-
tet nahezu ideale Voraussetzun-
gen fiir diese kulinarischen
Meisterleistungen”, so die Che-
fin der Fachschule, die in Knap-
penwirt-Kiichenchef ~ Michael
Lohr einen perfekien Begleiter
durch die Kochreise gefunden
hatte. Er stand den Schiilerinnen
der zweiten und dritten Klasse,
die fiir Kiiche und Service verant-
waortlich zeichneten, mit Rat und
Tat zur Seite.

Heftig akklamiert dann der Ho-
hepunkt des abendlichen kulina-
rischen Festspieles: Geschmorte
Rindswade mit gerdstetermn Wei-
zenund Steirerkise, dazu Rosma-

Ein gelungener Kulinarik-Abend: Schulleiterin Theresia Deutsch,
Kiichenchef Michael Lohr und Gabriele Seidl.

Fatos: Waldhuber

rin und Karottengemiise, beglei-
tet von einem 2009 Heideboden,
einem dunklen Rubingranat mit
sehrlangem Abgang.

Zum Nachtisch warteten die
angehenden  Wirtschafterin-
nen — der Abschluss der drei-
jahrigen Ausbildung qualifi-
ziert auch zur Heimhelferin,
zur Biirofachkraft im medizini-
schen Bereich, zu Koéchin und
Restaurantfachfrau, aber auch
zur Facharbeiterin der landli-
chen Hauswirtschaft — mit ei-
nem Kumquat mit Karamell-
creme, Minze und Himbeer-
sauce auf kostlich verfeinert
mit einer Beerenauslese Mus-
kat Ottonel.

Die Beschiftigung mit der
+Sous Vide-Kiiche” erweist die
Feistritzerinnen als iiberaus in-

Es mundete kstlich: Das besti-
tigte auch Biirgermeister Hans
Gruber mit Gattin.

von den Madchen der Fachs:hulé Feistritz.
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novative Schiilerinnen, die da-
mit zur Sonderstellung ihrer
Fachschule in der Steiermark
noch ein Schiuferl nachlegen:

Die Koch-Methode wurde in
den 197o0er-Jahren in Frank-
reich entwickelt, konnte sich
aber aufgrund der schwierigen
Handhabung seinerzeit nicht
durchsetzen, da es keine geeig-
neten Gerdte gab. Die verwen-
deten Gerite kamen aus dem

" Bereich der chemischen und

biologischen Laboratorien, wa-
ren teuer, unpraktisch, stéran-
fallig und kiichenuntauglich.
Mittlerweile sind Gerdte zum
Vakuumpgaren auf dem Markt.

Damit ist es méglich, in Gas-
tronomiebetrieben und priva-
ten Haushalten dieses Zuberei-
tungsverfahren einzufiithren.

Hohepunkt: Geschmorte Rinds-
wade mit gerdstetem Weizen und
Steirerkise,




