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Patrick Hetz, Chefkoch im Dolder Grand in Ziirich

)

Das Dolder Grand in Ziirich ist zum ,,Hotel des
Jahres 2016“ gekiirt worden. Chefkoch des Hotel-
restaurants Saltz ist ein Salzburger. Patrick Hetz
iiber Ehrgeiz, Fernweh und Kichererbsen-Hotpot.

igentlich wollte er Elek-

triker werden. Doch im

Rahmen von Ferialprak-

tika entdeckte Patrick
Hetz die Welt der Gastronomie
fiir sich. ,,Sie hat mich mitgeris-
sen”, erinnert sich der in Kaprun
geborene Gipfelstiirmer. Er ab-
solvierte im Viersternehotel Stei-
genberger Avance die Lehre zum
Koch, leistete den Militirdienst,
zog los und ldsst seither Giste in
Luxushotels an ,seiner Welt“
teilhaben.

Als Commis Saucier, Chef En-
tremetier und Chef Tournant
sammelte er erste Erfahrungen
im Waldhaus Flims. Er kochte im
Palace Hotel in Gstaad, im Fine
Dining Restaurant von Horizons
und Cottages in Bermuda, arbei-
tete im schottischen Gleneagles
Hotel und Colombi Hotel in Frei-
burg, bis er im September 2010
seine Karriere im Ziiricher Fiinf-

sternehotel Dolder Grand als
Sous Chef Banquet fortsetzte.
Bereits zwei Jahre spiter prigte
er dort als Chef a la Carte die
Kiiche des Garden Restaurant,
das vergangenen Sommer mit 14
Gault-Millau-Punkten ausge-
zeichnet und nach einem Umbau
als Restaurant Saltz gerade eben
wiedereroffnet wurde.

Das Fiinfsternehotel am Ziiri-
cher Adlisberg ist von Gault Mil-
lau zum ,,Hotel des Jahres 2016
gewihlt worden, Mitglied der
Leading Hotels of the World so-
wie der Swiss Deluxe Hotels. Im
vergangenen Jahr wurde das
4000 Quadratmeter umfassende
Spa von Virtuose, einem inter-
nationalen Netzwerk von Reise-
anbietern im Luxussegment, zum
weltweit besten Spa gewihlt.
Dieses hohe Niveau spiegelt sich
auch in der Kiiche wider. Um
den Anspriichen des internatio-

aiserschmarrn ist
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Im Schweizer ,,Hotel des
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Jahres 2016“ ist ein 6stérreicher der Chefkoch:

Kochkunst*

Patrick Hetz leitet das neu gestaltete Restaurant Saltz.

nalen und ,spannenden® Publi-
kums gerecht zu werden, zeich-
net der 34-Jihrige im durch-
gehend gedffneten Saltz neben
der Hauptkarte fiir internatio-
nale Klassiker wie ,Gegrilltes
Wagyu-Tataki®, vegetarische
Lifestyle-Meniis wie Kichererb-
sen-Hotpot oder tiglich wech-
selnde Gerichte mit dem Fokus
auf regionale Produkte verant-
wortlich.

17 Koche, drei Lehrlinge und
zwei Praktikanten arbeiten in
seinem Team, das gemeinsam
mit ihm die Speisen kreiert und

wie ,,ein Uhrwerk® tickt. Ticken
muss. ,,Denn unser Haus genief3t
einen exzellenten Ruf, jeder klei-
ne Fehler fillt auf, und daher
muss jeder Handgriff sitzen, und
der Spafl bei der Arbeit darf
nicht verloren gehen“, weifs der
leidenschaftliche Koch, der pri-
vat gern fiir sich und seine
Freundin kocht, aber stets Wert
auf den richtigen ,Drall“ im
Handwerk legt. ,,Einen einfachen
Schmorbraten  oder  Kaiser-
schmarrn wirklich gut zuzube-
reiten, das ist Kochkunst® so
Hetz.

Nico Schaerer (3)

»Wo liegen unsere Stirken,
wie motiviere ich mein Team,
was koOnnen wir verbessern?“
Diese Fragen stelle er sich lau-
fend, damit das Uhrwerk harmo-
nisch schlage. Denn letztendlich
wirke sich alles auf den Gast aus.
Werte wie Ehrgeiz und Loyalitét
seien seine Stirken, die ihn als
Chefkoch im Saltz auszeichnen.
,Wenn ich etwas mache, dann
aus voller Uberzeugung und mit
Leidenschaft. Und lduft etwas
schief, dann bin ich sofort zur
Stelle.“ Heimweh kennt der Kuli-
nariker nicht. Zu Hause sei er
»da, wo ich gerade bin“.

Nur seine Familie vermisst er
in Kaprun, denn auch die meis-
ten seiner Jugendfreunde bewe-
gen sich auf internationalen Tou-

rismuspfaden.  Patrick  Hetz
spricht eher von ,Fernweh“.
Auch wenn er sich in der

Schweiz pudelwohl fiihlt, kitzelt
ihn doch die Abenteuerlust. Be-
rithrungsingste hat er keine,
denn ,,als Osi kommt man in der
Welt immer gut an“.

MIA BAVANDI
redaktion@wirtschaftsblatt.at

Aufgedeckt von Christoph Pridun

Trefft fiir Nachtschwiarmer

Die ganze Nacht will Franz Unter-
rainer in seinem Mozart’s (Haid-
manngasse 8, 1150 Wien) den
Gasten Drinks und Kiiche bieten -
und dementsprechend hat sein
Lokal von Dienstag bhis Samstag
von sechs Uhr abends bis sechs

beigestellt
> A

Gastronom Franz Unterrainer
betreibt nun das Mozart’s.

Uhr in der Friih gedffnet. Der Tiro-
ler Gastronom hat das mehr als
100 Jahre alte Mozartstiiberl (iber-
nommen, renoviert und setzt nun
auf einen Mix aus Osterreichischer
Kiiche, diversen Burgern, Craft
Beer und lokalen Weinen. Dariiber
prasentiert er auch einige Gerichte
seiner Heimat, und so finden sich
neben Wiener Schnitzel und
Gulasch auch Kaspressknddel,
Speckknddel mit Sauerkraut oder
Kdsespdtzle auf der Karte des
Lokals in Nahe vom Westbahnhof
und der Stadthalle. Mit dem Mo-
zarts’s will Unterrainer fiir den
Hunger nach der Party oder dem
Konzert eine ,Alternative zur
Imbissbude ums Eck” bieten.

Mozart’s, Haidmanngasse 8, 1150
Wien, www.mozartsvienna.com

Eingeschenkt von Hans Pleininger

Pfiffiger Grufd zum Friihlingsbeginn

Die Verpackung ist auffdllig, der erste Auftritt in der
Weinwelt wirkt gelungen und erfrischend anders. Die
mittelburgenldndische Jungwinzerin Lisa Pfneisl
arbeitet nicht nur zu Hause im bekannten elter-
lichen Weingut mit, sondern hat sich seit vergan- \
genem Herbst gleich ein eigenes Weinstandbein Al
geschaffen. ,0ffspring nennt sie ihr Weingut-
Spin-off. Mit Offspring - auf Deutsch ,Nach-
wuchs” - kann sich Lisa Pfneisl auf rund zehn
Hektar austoben. Sie geht’s aber behutsam
an. Drei Weine gibt es fiirs Erste: einen Wei-
Ren, zwei Rote. Wahrend die rote Cuvée (aus
Zweigelt und Blaufrankisch) wie der Merlot
derzeit ein bisschen gew6hnungsbediirftig ist,
was auch dem etwas rustikalen Jahrgang

Solide

5 grandios; 4,5 groRartig; 4 ausgezeichnet; 3,5 sehr gut; 3 gut; 2 solide; 1 maRig

-
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2014 geschuldet ist, wirkt Pfneisls weile Cuvée aus
dem Jahr 2015 erfrischend unkompliziert und trinka-
= nimierend. Der Offspring Weil ist im Herzen ein
= Griiner Veltliner, der fiir den straffen Zug sorgt, mit
' einem kraftigen Schluck Sauvignon Blanc, der dem
Wein ein duftiges Spiel gibt. Der leichtgewichtige
Friihlingsbote trinkt sich als Essensbegleiter
bestens zum Barlauch, der jetzt allerorts he-
rausschieRt. Pfneisls weile Cuvée passt auch in
den Sommer hinein - als solider erfrischender
Terrassenwein und fiir alle, die der Hugos und
Aperols {iberdriissig sind. Scheuen Sie sich
nicht, diesen Wein zu spritzen, so Sie Lust
haben. Fiir einen guten G’spritzten braucht’s
einen guten Wein - genau so einen!

Offspring Cuvée Weil 2015

Lisa Pfneisl, Deutschkreutz,
www.offspring-wein.com,

Alk.: 12 % vol., vegan, Schraubverschluss,
Preis: 9 € (ab Hof),

Lagerpotenzial: heuer trinken

hans.pleininger@wirtschaftshlatt.at
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