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121. Jahrgang

Hummer und
Krautrouladen

Spitzenkoch Bertl Seebacher aus Irdning fiithrt ein
Gourmet-Restaurant in der Nidhe von Frankfurt. Wie er
mit Falco und ,,0si-Touch” die gehobene Kiiche interpretiert.

Nachdem er seinen ersten Be-
rufswunsch als Tischler verwor-
fen hatte, konzentrierte sich Bertl
Seebacher aus Irdning aufs Ko-
chen. Mit Beginn seiner Lehrzeit
legte er eine steile Karriere hin,
sein Ziel war stets die Spitzen-
gastronomie. Das legendare ,Tan-
tris“ in Miinchen, der ,Hangar 7“
und Gastroberatungen in Sudaf-
rika zdhlen zu seinen Stationen.
Als Fernsehkoch spielte er seinen
Osterreichischen Charme im hes-
sischen Rundfunk aus. Seit fast
zwanzig Jahren fithrt Seebacher

das ,Kraftwerk® in Oberursel,
Nihe Frankfurt. Seine Geschifts-
partnerin Daniela Finkes kennt
er schon seit seiner Lehrzeit im
Schlosshotel Pichlarn. Ein ,Osi-
Touch” war immer schon auf der
Speisekarte zu finden. Nun soll
die ¢sterreichische Note in Kom-
bination mit internationalen Ge-
richten noch mehr durchschlagen.
Vor stressigen Abenden schwort
Seebacher seine Belegschaft mit
Falcos ,,Rock me Amadeus” ein.

Portriat Seite 2 und 3

Gemiisegliick auf itber 200 Arten

Im Villmannsdorfgarten wird nicht nur Gemiise angebaut und
verkauft. Beim ,,Dinner im Garten“ konnen die Giste beim
Kochen zusehen oder zwischen den Beeten flanieren.

Mehrere Jahre bereisten Micha-
ela und Martin Pfarrbacher die
Welt, bis sie in Rottenmann sess-
haft wurden. In Villmannsdorf
haben sich die beiden auf 1000 m?
einen Gemisegarten angelegt und
mittlerweile kann man dort 214
verschiedene Sorten kaufen. Die
Pfarrbachers legen Wert auf eine
pestizidfreie Kultivierung, Schad-
linge werden mit Nitzlingen ab-
gewehrt, diese wiederum von Blu-
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Jetzt buchen Z|pI|ne at

men angelockt. Seit heuer bietet
das Paar ,Dinner im Garten“ an.
Gekocht und angerichtet wird vor
den Gisten, fiir die Speisen wird
das eigene Gemiise verarbeitet.
,Die Leute schauen mir beim Ko-
chen zu, flanieren durch den Gar-
ten oder stehen an der Bar — alles
ganz ungezwungen®, erklart er das
Konzept.

Reportage Seite 4 und 5

Wink{el;
Bierzelt

Samstag, 22. 8. 2026

12-14 Uhr |
Zeltmenii
1/2 Hend! + 1/2 Bier
€10,90

ab 12 Uhr Zeltbhetrieb

RoBfeld Musi e Starke Mander
Bar mit DJ ¢ SchieBstand ¢ Kinderland ¢ Tombola

Klein-Steyr-Rennen
Infos unter 0664 / 53 11495

\

Seit seiner Lehrzeit war die Spitzengastronomie sein Ziel. Heute fiihrt
Bertl Seebacher eines der renommiertesten Hiuser in der Nihe von

Frankfurt.

Foto: ZVG

Floriani in Reinkultur

Dass der Osterreicher im Allge-
meinen ein eher technikfeindli-
ches und verinderungsresistentes
Wesen ist, ist ja hinldnglich be-
kannt. In jungster Zeit sind aber
nicht mehr nur Proteste gegen
Infrastrukturmafinahmen wie
Stromleitungen oder Straflen zu
beobachten, es gibt immer heftige-
ren Widerstand gegen jegliche Art
von Baumafinahmen. Damit hat
das Florianiprinzip seinen Héhe-
punkt erreicht, egal, ob ich etwas
brauche oder nutze, in meiner Um-
gebung kann das sicher nicht ge-
macht werden.

Schlndmngf

HIER TRIFFT
MAN SICH

www.dieKaufmannschaft.at

Mit dieser Einstellung sind wir
auf einem sicheren Weg, unsere
ohnehin bescheidene Infrastruk-
tur noch weiter zu schwichen und
zur Gdnze vom Ausland abhingig
zu werden. Als wire es nicht schon
traurig genug, dass sich das Land
mit den besten Voraussetzungen
Mitteleuropas nicht einmal mehr
selbst mit Strom versorgen kann.
Nein, inzwischen verhindern wir
nicht nur Windrider, sondern
auch Auslieferungslager, Rechen-
zentren oder Industrieansiedlun-
gen. Das verhindert nicht nur das
Entstehen von zehntausenden Ar-
beitsplitzen, sondern macht uns
auch in Zukunft nicht mehr kon-
kurrenzfihig. Wir mussen uns
endlich vom Irrglauben l6sen, dass
das Geld vom Staat, der Strom aus
der Steckdose und die Rechen-
leistung aus dem eigenen Handy
kommt. Das ist einfach falsch und
wird uns unweigerlich in den Ab-
grund fihren. Was wir konsumie-
ren, miissen wir auch verdienen
und herstellen. Und das passiert
dann eben auch vor unserer Haus-
tar und nicht irgendwo anders.

Franz Wallig
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Hummer und Krautrouladen

ist preisgekronter Spitzenkoch und fithrt ein mehrfach ausgezeichnetes
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SPRUCH
DER WOCHE

chon seit frithester Kind- Der aus Irdning stammende Bertl Seebacher Sache geht, zelebrieren die Mitar-

AME”ZCheZ haben jie heit wollte Bertl Seeba- Gourmet-Restaurant in Oberursel in der Nihe von  Frankfurt. Vor Grof3veranstaltungen gibt‘s ,,Rock me Amadeus“ und ein Glas Sekt be}iltelf ein Ritual in fer Ifﬁfihe‘ Sie
tombombe erfunden, cher aus Irdning Tischler in der Kiiche. Als Fernsehkoch lief8 er im hessischen Rundfunk seinen Osi-Charme spielen. schalten eine Discokugel ein, dre-
aber keine Maus der Welt werden. Wahrend seiner hen Falcos ,Rock me Amadeus” in

wiirde eine Mausefalle bauen.

Albert Einstein

BRENNPUNKTE

LEIPZIG. Der mutmafiliche An-
schlagsversuch mit einer Spreng-
stoffdrohne auf den Flughafen
Leipzig galt womdglich einer mit
Munition beladenen Frachtma-
schine. Dies berichteten deutsche
Medien. Innenminister Dobrindt
(CSU) hilt den Vorschlag fir ei-
nen Anschlag. Er schliefit auch
fremde Michte“ als Drahtzieher
dahinter nicht aus.
[ ]
BELGRAD. Serbiens Staatschef
Aleksandar Vuli¢ hat erstmals
den ukrainischen Prisidenten
Selenskyj in Serbien zu einem
Staatsbesuch empfangen. Fur die
Ukraine ist der Besuch mehr als
ein diplomatischer Erfolg. Vuci¢
hofft, damit in Washington und
Briissel zu punkten.
[ ]

TEHERAN. Der Iran préasentierte
den USA einen neuen Forderungs-
katalog. Und Jemens Houthis
testen den saudischen Verteidi-
gungspakt.

ANKARA. Kanzler Christian Sto-
cker, Infrastrukturminister Peter
Hanke und eine Wirtschaftsdele-
gation besuchten Montag die Tiir-
kei. Es ging auch um die Erweite-
rung des Flugverkehrs und Migra-
tion.

[ ]
BUDAPEST. Der Ex-Prisident des
Héchstgerichts Andras Baka wird
neuer Prisident von Ungarn, er
folgt Tamas Sulyok nach.

[ ]

WIEN. Trockenheit und Rekord-
hitze haben der &sterreichischen
Landwirtschaft bisher einen
Schaden von einer Milliarde Euro
zugefugt.

WIEN. Bundeskanzler Stocker hat
sich fiir seine Aussage, wonach
Kinderbetreuung keine Arbeit sei,
entschuldigt.
[

KOLUMBIEN. Ein schweres Erd-
beben der Stiarke 7,4 erschiitterte
am vergangenen Montag mehrere
grofle Stidte in Kolumbien. Be-
hoérden sprechen von mehreren
hundert Toten.

Hauptschulzeit hatten aber fast
alle Burschen dieses Berufsziel,
weswegen er davon wieder abriick-
te. ,Ich hab keine Ahnung war-
um, aber irgendwie bin ich aufs
Kochen gekommen®, erzihlt der
heute 48-Jihrige. Schon mit 13
Jahren heuerte er fiir einen Ferial-
job beim damaligen Gasthof Lem-
merer in Aigen an. ,Ich half von 9
bis 15 Uhr in der Kiiche. Es waren
Kleinigkeiten wie Pommes frittie-
ren oder Champignons panieren.
Aber mir hat es gefallen.“ Und sein
Chef war offenbar zufrieden, denn
aus drei Wochen wurden sechs,
und anstatt der vereinbarten 600
Schilling pro Woche gab es 1000.
So verdiente Seebacher sein erstes
Geld und legte damit den Grund-
stein fiir eine steile Karriere.
Heute ist Bertl Seebacher aner-
kannter Spitzenkoch und fithrt
ein mehrfach ausgezeichnetes
Gourmet-Restaurant in Oberursel
in der Nihe von Frankfurt.

»Kochen ist unendlich“

Bertl Seebacher heifdt eigentlich
Adalbert. Doch auch im Grofiraum
Hessen ist er weitum als ,Bertl®
bekannt. Wenn er von seiner Lei-
denschaft, dem Kochen, erzihlt,
dann funkeln seine Augen. Ge-
schichten und Erlebnisse sprudeln
ebenso aus ihm heraus, wie Ideen,
die er in Zukunft noch umsetzen
mochte. ,Kochen ist so groflartig,
weil es unendlich ist. Mit der no-
tigen Portion Neugier kannst du
immer wieder neue Gerichte kreie-
ren®, fasst er seine Philosophie zu-
sammen. Warum er sich nach der
Doppellehre als Koch/Kellner fur
die Kiiche entschieden hat? ,Ein
gutes Service ist unglaublich wich-
tig. Aber die wahren Stars sind die
Kéche. Kochen ist die Konigsdiszi-
plin®, sagt er.

Ausgangspunkt: Pichlarn

Seine Mutter war es, die ihn an-
hielt: ,Wenn du das werden willst,
dann machst du eine gute Ausbil-
dung.” Und so fihrte ihn sein Weg
nach der Pflichtschule ins Schloss-
hotel Pichlarn. ,In der Schule war
ich nie besonders gut. Aber die
Berufsschule hab ich viermal mit
einem Notenschnitt von 1,0 abge-
schlossen. Ich hab den Beruf ge-
feiert”, erinnert er sich. Und auch
die Arbeit in seinem Lehrbetrieb
nahm er ernst. Schon frith er-
kannte er: ,Wenn du was kannst

und mehr Gas gibst als die ande-
ren, dann kommst du nach vorne.”
Und so wuchsen seine Aufgaben
und sein Verantwortungsbereich.

Hoch hinaus

Frih hat ihn die Spitzengast-
ronomie in seinen Bann gezogen.
Schon wihrend seiner Lehrzeit
stand fiir Seebacher fest, dass er
nach Miinchen und am liebsten
zu Eckart Witzigmann wollte.
Der Spitzenkoch wurde als ,Koch
des Jahrhunderts“ ausgezeichnet,
betrieb zu diesem Zeitpunkt aller-
dings selbst kein Restaurant mehr
- seine legendire ,, Aubergine” war
bereits geschlossen. So fiel Seeba-
chers Wahl auf das ,Tantris®, eine
der pragendsten Wirkungsstitten
Witzigmanns und eines der iko-
nischsten Restaurants im deutsch-
sprachigen Raum. Noch vor seiner
Lehrabschlussprifung bewarb er
sich dort - bei einem Haus, das
zu den ersten Drei-Sterne-Restau-
rants Deutschlands gehérte. Er
bekam die Stelle und nahm 1999
am Bocuse d’Or in Frankreich teil,
der inoffiziellen Kochweltmeister-
schaft bei Paul Bocuse.

Kein Stillstand

Auch die Zeit wahrend sei-
nes Priasenzdienstes nutzte Bertl
Seebacher, um an seinen Fertig-
keiten in der Kiiche zu arbeiten.
Er arbeitete an der Seite des Star-
kochs Didi Dorner, der damals den
Hirschenwirt in Irdning fihrte.
,Er war der erste mit drei Hauben
in der Steiermark und damals die

Nummer eins®, streut ihm Seeba-
cher Rosen. Nach einer Zwischen-
station im neu eréffneten Hangar
7 von Red Bull holte ihn ein Kolle-
ge, mit dem er in Pichlarn gemein-
sam die Ausbildung absolvierte,
wieder nach Deutschland/Wiesba-
den. Spater bekam er das Angebot,
als Gastronomie-Berater fiir drei
Monate nach Siidafrika zu gehen
—und auch das nahm er an.

Schritt in die
Selbststandigkeit

Wieder in Deutschland zurick,
stellte Seebacher Uberlegungen
an, sich selbststindig zu machen.
Gemeinsam mit der Grazerin Da-
niela Finkes, mit der er ebenfalls
schon in Pichlarn zusammengear-
beitet hatte, griindete er sein ers-
tes Unternehmen. Ein Schweizer
Weinhindler vermittelte das Gast-
ro-Duo an eine Investorengruppe,
die ein altehrwurdiges Gebidude in
Oberursel in der Nihe von Frank-
furt besafl. Schnell wurde man
sich einig. Finkes und Seebacher
fithrten das ,Kraftwerk® vorerst
als Geschiftsfithrer. Der Name des
Lokals rithrt von der Geschichte
des Hauses her, das frither als Um-
spannkraftwerk diente. Die bei-
den positionierten das Lokal als
»gehobene Kiiche mit Osi-Touch®,
wie es Seebacher formuliert. Das
Konzept ging auf und der Betrieb
entwickelte sich erfolgreich, doch
,wir haben fast zehn Jahre ge-
braucht, um auf Null zu kommen.
Vor sechs Jahren haben wir dann
die GmbH gekauft.”

Der
,Ennstaler”
traf Bertl
Seebacher
wiéhrend
eines Heimat-
aufenthaltes
in Irdning.

Foto: Ennstaler

Fernsehkoch
Neben seinem Lokal nahm
Seebacher ein Engagement als
Fernsehkoch im hessischen Rund-
funk an. Rund siebzig Live-Sen-

dungen hat er abgedreht. ,Das war
schon ein Riesenstress, aber auch
ein Renommee fiir mich®, denkt
er heute zuriick. Nach den Vorbe-
reitungen kamen zwei einstiindige
Sendungen zur Ausstrahlung.

Danach ging es direkt in sein
Restaurant zu seiner eigentlichen
Arbeit.

Noch mehr

Osi-Touch
Nach all den Jahren, in denen
er internationale Erfahrungen
sammelte, holen ihn wieder sei-
ne Wurzeln ein. ,Ich kann Hum-
mer, Steinbutt und Kaviar sehr
gut zubereiten, aber Krautroula-
den und Roggene Krapfen beherr-
sche ich nicht. Diese traditionelle
Kiiche meiner Heimat méchte ich
von Grund auf verstehen und da-
raus kreative, moderne Gerichte
entwickeln, sagt der Gourmet.
Das schlagt sich bereits auf seiner
Speisekarte nieder. Neben klas-
sischen, traditionellen Gerichten
wie Wiener Schnitzel und Back-

hendl gibt es Speisen, die Techni-
ken, Aromen und Zutaten aus der
ganzen Welt verschneiden. Das
Ceviche, ein traditionelles peru-
anisches Fischgericht, verfeinert
Seebacher beispielsweise mit Ki-
ferbohnen, Kren, Kiirbiskernol
und Kukuruz.

Ritual zum
Einschwoéren

Das ,Kraftwerk® bietet vierzig
Sitzplitze, bei Veranstaltungen
kénnen Gesellschaften von bis zu
150 Personen versorgt werden.
Die Mannschaft besteht aus drei
Kéchen, einem Lehrling, einer
Spulkraft sowie zwei fixen Ser-
vicekraften. Dazu gibt es einen
Pool an Aushilfen.

,Bei gr()'ﬁeren Events kann es
schon einmal stressig werden.
Aber mein Team arbeitet wie ein
Uhrwerk  zusammen®, spricht
Seebacher stolz tber seine Beleg-
schaft. Wenn die Vorbereitungen
far eine grofle Feier abgeschlos-
sen sind und bevor es richtig zur

voller Lautstarke auf und trinken
ein Glas Sekt. Die Handgriffe sit-
zen ohnehin und die Mitarbeiter
starten hoéchst motiviert in den
Abend.

Ruf der Heimat

Vieles, das Bertl Seebacher an-
greift, wird zum Erfolg. Fiir selbst
geschaffene Gemailde, die als De-
koration furs eigene Lokal gedacht
waren, gab es plotzlich Nachfrage.
Gemeinsam mit einer Arztin ver-
offentlichte er ein Kochbuch fiir
an Krebs erkrankte Menschen.
Derzeit arbeitet Seebacher an ei-
nem Kinderbuch, bei dem sich Bar
und Wiesel auf eine kulinarische
Reise begeben.

Der nichste Meilenstein ist das
20-jahrige Jubilium im ,Kraft-
werk® in zwei Jahren. Allem, was
danach kommt, steht Bertl Seeba-
cher offen gegeniiber. Der Ruf der
Heimat hat ihn kulinarisch bereits
eingeholt. Ob er ihn auch geogra-
phisch erreicht, ist nicht ausge-
schlossen.

_ VOLKSBANK

STEIERMARK

Neu ab
17.08.2026:
lhre ERLEBNIS- &
HAUSBANK in 5%
Schladming

Am 17.08.2026 erdffnen wir unsere neu gestaltete Filiale
am Hauptplatz 15, 8970 Schladming.

volksbank-stmk.at
Werbung, Stand: Juli 2026

Gutes zieht Kreise.






