Mit Hauben
und Sternen

Wer iibernimmt einmal den Betrieh? Die Frage stellt sich
auch in der Spitzengastronomie und in der Vier-Sterne-
Hotellerie. Bei der dsterreichischen Vorzeigekdchin
Sissy Sonnleitner steht nun Tochter Stefanie bereit zur
Nachfolge, bei Sissys Schwester Inge Daberer deren
Tochter Marianne. Wie stellen sie sich die Zukunft vor?
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»I ch habe noch etwas im Rohr, das macht mich jetzt ein

bisschen nervosc, spricht’s, steht auf und entschwindet in
Richtung Kiiche. Sissy Sonnleitner zéihlt zu Osterreichs
renommiertesten Kéchinnen. Schon in den 1980er-Jahren
begann sie sich einen Namen zu machen und war damit
eine der ersten Frauen, die sich Hauben erkochten. »Bis
jetzt schaffen das vor allem Frauen, die einen Familien-
betrieb haben«, meint sie, zurlick aus ihrem Kochrevier,
wo die Kalbsbrust die Warmebehandlung im Rohr gliick-
lich Uiberstanden hat. Sissy Sonnleitner hat vor dreifdig
Jahren das elterliche Gasthaus in Kétschach-Mauthen
ubernommen.

»Frauen kochen, um zu begliicken, Ménner, um zu
imponierenc, zitiert sie den Kochjournalisten Christoph
Wagner. Sissy Sonnleitner begliickt nicht nur mit gutem
Essen, sondern imponiert durchaus auch mit ihrer Erschei-
nung. Die Mittfiinfzigerin ist eine stattliche Frau, die mit
schwarzem Kleid, weilRer Schiirze und hochgesteckten
Haaren schon fast etwas Matronenhaftes ausstrahlt. Fest-
er Handedruck, tiefe Stimme, kréftiges Lachen, neben die-
ser Frau muss man sich vermutlich auf die Beine stellen.
Sonnleitners dlteste Tochter Stefanie ist schon optisch ganz
anders als die Mama. Um gut einen halben Kopf kleiner,
zarter, fast burschikos. Zuriickhaltend iiberlegt sie bei
jeder Frage genau die Antwort. Ein grofies Tattoo am rech-
ten Arm Stefanies sticht besonders ins Auge.

LEISTUNGSWILLIGE FRAUEN. »Ich habe einige Umwege
gebraucht, bis ich gewusst habe, dass ich daheim in den
Betrieb einsteigen will«, erzdhlt die 30-Jdhrige. So eine
Gasthauskindheit ist offenbar nicht einfach. »Ich habe vier
Mddchen in finf Jahren geboren und gleichzeitig den
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Betrieb mit meinem Mann auf das neue Konzept umge-
baute, wirft Mutter Sissy ein. Ohne die Grofteltern im Haus
widre da nichts gegangen. »Ab 1992 waren dann alle vier
Mddchen krank, sie hatten alle Formen von Essstorun-
gen, erzdhlt Sissy Sonnleitner freimiitig. Stefanie lacht.
Ein Zeichen, dass alles tiberwunden ist? »Ich weifd selbst
nicht genau, was der Grund fiir die Krankheit ware, dufbert
sie nachdenklich. Mama Sissy meint, es spiele eine Rolle,
dass »in diesem Gasthaus seit 250 Jahren Frauen vor allem
funktionieren. Sie werden fiir ihre Leistung gelobt und sind
mit dem auch anzuspornen, bis nichts mehr geht.« Sie
selbst habe bedingt durch die Krankheit der Mdadchen viel
gelernt. »Es geht darum, das Individuum herauszuarbei-
ten, zu férdern und in der Vielfalt eine Chance zu sehen,
nicht zu nivellieren auf das, was gerade praktisch
erscheint.« Tochter Stefanie kennt den schweren Weg,
Individuum zu werden: »Ich habe lernen miissen zu sagen,
was gut fiir mich ist. Heute fiihle ich mich freier in mei-

ner Rolle. Das habe ich mir auch selbst so gemacht, daran
habe ich krdftig mitgearbeitet!« Sie lacht wieder, man
meint den gleichen sonoren Unterton wie bei ihrer Mutter
zu hdren.

MEHR VERANTWORTUNG UBERNEHMEN. Sissy Sonnleitner

ist selbst eine Marke. Sie steht fiir die sogenannte Alpen-
Adria-Kiiche, denn Kétschach-Mauthen liegt im Karntner
Gailtal unmittelbar an der italienischen Grenze. Die »Siso«
will schon noch einige Jahre weiterkochen. Aber nach dem
Ausscheiden ihres Mannes aus dem Betrieb gemeinsam
mit Tochter Stefanie auch neue Wege probieren. Die geht
es philosophisch an und meint: »Grofte Freiheit heif’t
grofse Verantwortung.« Konkret will sie die Gastronomie
noch stédrker nach ékologischen Gesichtspunkten ausrich-
ten. Wurden schon bisher vor allem Produkte aus der Regi-
on verwendet, spielen nun auch Klimaschutz und Nach-
haltigkeit eine Rolle. Thunfisch, der bedingt durch den
Sushi-Boom langsam zur bedrohten Fischart wird, gibt es
bei Sonnleitners nun nicht mehr und auch Langusten und
Garnelen wird man vergeblich auf der Speisekarte suchen.
Die ist dennoch bestens bestiickt. Wenn Sissy kocht, darf
es etwas opulenter sein, wenn Stefanie das Kiichenszepter
schwingt, wird es »puristischer und geradliniger«, wie die
Frau Mama befindet, —

Sissy und Stefanie
Sonnleitner empfehlen:
Kalbsfilet mit roten
Riiben und Kren

Lutaten

150 g Kalbsfilet
Salz, weiBer Pfeffer
Butterschmalz

2 rote Riihen

Salz, Kiimmel und Kren
200 ml Hiihnersuppe
2 RL Kren, gerissen
Salz

200 ml Olivenal

3 EL Balsamico

Kren zum Driiberreiben.
Sauerrahm mit Salz verriihrt,
vorzugsweise in einem kleinen
Spritzsack

Kalbsfilet mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In Butter-
schmalz anbraten und im
Rohr bei 140° ca. 12 Minu-
ten braten. Rasten lassen.
Die roten Riiben mit Salz,
Kiimmel und einer Scheibe
Kren weichkochen.
Schdlen.

Aus den iibrigen Zutaten
im Mixer ein Dressing
herstellen.

Rote Riiben in diinne
Scheiben schneiden, auf
den Teller legen. Das
Kalbsfilet ebenfalls in
diinne Scheiben schneiden
auf die roten Riiben plat-
zieren. Mit dem Dressing
iiberziehen. Frischen Kren
draufreiben und mit
Sauerrahm dekorieren.

Sissy und Stefanie Sonnleitner
in der Kiiche ihres

Gasthauses »Zur Kellerwand«
in Kétschach-Mauthen.
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