Konzepte & Openings

Zwischen Hummer und

Heimat: “Ich will wieder

lernen, wie man daheim
kocht”

Neustart im Restaurant Kraftwerk: Warum die Erinnerung an eine
Krautroulade einen JRE-Spitzenkoch zum Umdenken brachte.

as Restaurant Kraftwerk in Oberursel ist seit 18 Jahren ein Fixpunkt

in der Gastronomielandschaft vor den Toren Frankfurts. Kichenchef

Bertl Seebacher und seine Geschaftspartnerin Daniela Finkes
bespielen die einzigartige Location mit Charme, kreativer internationaler
Kuche und - weil beide aus Osterreich stammen - einem Hauch
alpenlandischem Einfluss.

Bertl Seebacher besinnt sich auf seine kulinarischen Wurzeln

Das war das Erfolgsrezept - jedenfalls bis heute. Jetzt, fast zwei Jahrzehnte
nach dem Start, fuhrt Seebacher einen langst Uberfalligen Reboot durch: Das
Kraftwerk wird osterreichisch, Richtig osterreichisch.

Aber nicht in der SkihUtten-Variante mit Holzvertafelung und Volksmusik -
nein, auch wenn Seebacher auch nach fast zwei Jahrzehnten in Deutschland
seinen Heimatakzent nicht verloren hat, in diese Schublade wolite er nie
gesteckt werden. Sein Ziel ist ambitionierter: die moderne osterreichische
Kuche neu erzahlen.

Schuld ist eine Krautroulade

Wenn der Kichenchef Uber die Plane fir das kommende Jahr spricht, fallen
Worte wie “Wiener Schnitzel”, “Krautroulade” oder “Spatzle”. Auf den ersten
Blick passt das so gar nicht zum Lebenslauf des geburtigen Steirers, der unter
anderem im Tantris unter Hans Haas, im Hangar 7 oder im Marcobrunn kochte
- und sich an der Seite von Thomas Kellermann ins Finale des Bocuse d'Or
kochte.

Warum also ausgerechnet jetzt der Schwenk auf heimische Kost? Der Ausloser
ist ein zutiefst menschlicher. “Vor zwei Jahren ist meine Mutter gestorben”,
erzahit Seebacher. “Immer, wenn wir heimgekommen sind, hat sie bestimmte
Sachen gekocht - Krautrouladen, gefilite Paprika, Nudelsalat. Das war einfach
daheim. Und ich hab gemerkt: Das fehit mir. Ich will wieder lernen, wie man
daheim kocht.”

Ein Satz, so schlicht wie entwaffnend. Und gleichzeitig das Manifest fGr einen
Kurswechsel, den man selten so personlich erlebt. Nach Jahren im Zwiespalt

zwischen internationalem Fine Dining und osterreichischer DNA entscheidet
sich Bertl fur den Ursprung.

LEin Wiener Schnitzel muss man
nicht neu erfinden”

Sein neues Konzept ruht auf drei Saulen: Emotion, Tradition und Innvoation:
“Emotion - das sind die Gerichte der Kindheit, Erinnerungen, die man
schmecken kann.” Dazu wihit Seebacher in alten Kochbuchern, trifft sich mit
seiner Nachbarin im Heimatdorf zum gemeinsamen Kochen, experimentiert
mit fast vergessenen Kochtechniken, wie dem Ziehen von Strudelteig.

Tradition, das sind die Klassiker, die einfach bleiben durfen, wie sie sind: “Ein
Wiener Schnitzel muss man nicht neu erfinden”, sagt Seebacher. Und

Innovation? Das ist der Raum ischen, wo Krautfl h mit

Hummersauce flirten durfen - frech, aber charmant, wie ein Osi in Frankfurt.
“Diese gutburgerliche, vermeintlich einfache Kuche, die will ich zelebrieren.”

https://www.rollingpin.de/konzepte-openings/zwischen-hummer-und-heimat-ich-will-wieder-lernen-wie-man-daheim-kocht

Das alles soll nicht nostalgisch wirken, sondern frisch und eigenstandig.
Seebacher, der auch kunstlerisch arbeitet und mit seinem Bruder einen kleinen
Shop fur osterreichische T-Shirts und Wall Art betreibt, will Osterreich im
Kraftwerk auf eine neue Buhne stellen. Aber ohne Klischeebilder von

Skitourismus.

Auch mit dem neuen Konzept ist es fir Bertl Seebacher wichtig. seiner einzigartigen Location gerecht zu

werden

Vielmehr geht es darum, eine authentische Geschichte zu erzahlen. Und
Seebachers Story hat alles: Herkunft, Haltung und Herz. Ein Koch, der nach drei
Jahrzehnten auf der Uberholspur kurz innehalt und sagt: Ich will wissen, wie
meine Mutter das gemacht hat. Und wer in der Nahe von Frankfurt kanftig
nach osterreichischer Kiche fragt, soll - so Seebachers Wunsch - nur eine

Antwort héren: ,Geh zum Bertl ins Kraftwerk.”

Daniela Finkes

Im Januar, nach der Weihnachtspause, wird das neue Konzept starten. Die
Weinkarte ist bereits fest in osterreichischer Hand - dafur sorgt seit jeher
Weinhandler Rico Etzensperger -, die Rezepte liegen in Notizbuchern, manche
noch auf Schmierzetteln aus der Steiermark. Es ist kein radikaler Schnitt, eher
eine stille Heimkehr - und vielleicht die schonste Form von Innovation: jene, die
den eigenen Ursprung neu entdeckt.

kraftwerkrestaurant.de
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