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PHILIP RACHINGER LERNTE IN DEN BESTEN RESTAURANTS EUROPAS, UM NUN

IN OSTERREICH GEMEINSAM MIT SEINEM VATER IN DER KUCHE ZU STEHEN. ER
REDUZIERT SEINE PHILOSOPHIE AUFS WESENTLICHE: DEN GESCHMACK.

)ine Kiiche, zwei Chefs. Da scheint
Stress vorprogrammiert zu sein.
Aber nicht im Miihltalhof. Philip Ra-

##8 chinger und sein Vater Helmut teilen
sich die Position des Kiichenchefs im fa-
milieneigegen Restraunt in Neufelden im

Norden Osterreichs. Sich vorzustellen mit
dem eigenen Vater zu arbeiten, klingt erst

einmal nach einer eher schwierigen Situa-

tion. Fiir das Rachinger-Gespann ist es das
aber nicht: Ohne Bedenken folgte Rachin-
ger jun. dem Ruf seines Vater als dieser ihn
bat, die Kiiche des Hotels und Restaurants

Miihltalhof gemeinsam zu fiihren. ,Ich

arbeitete damals in Paris bei Sven Chartier

im Saturne. Mein Vater kam zu meinem

Geburtstag zu Besuch, alf meine Gerichte

und keine drei Monate spater rief er mich

an und sagt, er brauche einen starken

Mann in der Kiiche, der ihn unterstiitzt.

Kiichenduett
Die gemeinsame Kiichenlinie war bereits
zu Beginn klar: Spontan, gut, kreativ.
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Text: Kathrin Loffel, Fotos: Monika Reiter

Insgesamt reduziert-auf den Geschmack
und die Regionalitit. Mit geschicktem
Handwerk arbeiten beide Chefs eine Kii-
che, die von franzosischen, nordischen
und ostereichischen Einfliissen und Stilen
gepragt ist. Helmut Rachinger kocht seit
25 Jahren sehr individuell und kennt die
Region wie seine Schiirzentasche. In der
Kiiche teilen sich Vater und Sohn nicht
nur den Platz, sondern auch den kreati-
ven Freiraum und die Organisation. Philip
Rachinger bereitet Vor- und Nachspeise zu
und organisiert die Lebensmittel, die beno-
tigt werden. ,Ich liebe die Patisserie. Mir
macht es Spall auch Methoden wie das
Grillen in Sii8speisen zu integrieren. Und
die gro3en Patissiers wie Pierre Herme be-
wundere ich sehr.” Rachinger sen. tiber-
nimmt die Hauptspeisen, ist Rotisseur und
Saucier sowie der Kontaktmann und Netz-
werker zu den Lieferanten. 25 Jahre ver-
binden eben. Er kennt die regionalen Bau-
ern und erfihrt immer als Erster, wenn
etwas Neues, Seltenes oder besonders

Gutes aus dem Eferdinger Becken ange-
boten wird. Das Eferdinger Becken ist eine
besonders fruchtbare Region westlich des
oberésterreichischen Linz an der Donau.
Von hier — rund 30 Kilometer vom Miihl-
talhof entfernt — bezieht Rachinger nahe-
zu 100 Prozent Obst und Gemiise. Drei
Gemitisebauern sind die Top-Lieferanten
des Miihltalhofs: ,Unsere Bauern wissen,
was hier gut wichst und was eher nicht.
Der Boden im Eferdinger Becken ist sehr
lehmig. Dadurch wird das Gemiise dicker
und verwurzelter. Aullerdem gibt es hier
eines der besten Wildgebiete Ostrreichs*,
erzihlt der 26-Jdhrige stolz.

Hase, Reh, Wildschein und Ente stehen
im Herbst also genauso auf der Karte wie
Steinpilze und Quitten. ,Steinpilze wach-
sen sogar bei uns auf dem Geldnde. Ebenso
Pfirsiche und ein paar Kréduter wie Blau-
es Basilikum, Sauerampfer oder Verbe-
ne, aber der Aufwand wire zu groR noch
mehr anzubauen.” Das Grundstiick be-
steht aus dem Hotel und Restaurant
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und regional: Bei den Hauptspeisen tobt sich Helmut Ra-

Wenn Vater und Sohn am Herd stehen, wird es farbenfroh
chinger aus. Lest hier fiir das Rezept zum Rehkitz.
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dem Umland yon Paris nicht seinen Vorstellungen.
Nach London war er es lauter, schneller und innova-
tiver gewohnt, weshalb er sich mit 20 Lebenslaufen
bepackt, ohne Wohnung, ohne Job auf den' Weg nach
Paris machte und sich eine Anstellung suchte, Unter
seinen bevorzugten Adressen war auch Alain/Passard.
Der 3-Sterne-Koch meldete sich aber erst, als Rachin-
ger bereits am Tag fiinf seines Paris-Aufenthalts bei
Sven Chartier eine Stelle angemommen hatte. ,Ich
war gerade drei Wochen im Saturne, als mir Passard
doch einen Job als Chef de Partie im Restaurant Ar-
pege anbot. Sven Chartier nahm mich zur Seite und
sagte mir, dass er mich gerne behalten mochte und 4
er, als Schiiler von Passard, mir dessen Grundlagen
mitgeben und zusétzlich'noch die junge frische fran-
zo0sische Kiiche zeigen konne. Ich blieb“, erklért Ra-
chinger seine damalige Entscheidung. In ebendiesem
Restaurant von Chartier, im Saturne, besuchte ihn
anderthalb Jahre spater Rachinger sen. und lernte die
Kochkiinste des eigenen Jungen kennen. ,,Bevor ich
Philip fragte, ob er in unserem Familienbetrieb ein- S | E H T A H N I_ I C I—I A U S
steigen mochte, hatte er nur im Miihltalhof wéhrend Wl A
seiner Ausbildung im Service gearbeitet”, erinnert
sich Helmut Rachinger. ,,Aber seine Leidenschaft lag
klar in der Kiiche.“ Also kam Philip Rachinger im No-
vember 2013 zurtick in seinen Heimatort. ,,Die Stadt
vermisse ich jetzt nicht mehr. Nattirlich hat es Vortei-
le, mitten drin zu wohnen, aber immer wenn ich ein
bisschen Zeit hatte, bin ich in London und auch Paris
aufs Land raus gefahren. Jetzt wohne ich wieder ganz
auf dem Land und genieBe die Natur und den engen
Kontakt zu den Lieferanten und zu meiner Familie.

Langweilig wird es Rachinger auf dem Land —
trotz groRer Stadtaffinitdt — nie: Neben den eigenen
Schafen auf der Weide hinter der groffen Scheune, in
der in der ersten Etage noch ein altes Boot von Ra-
chinger sen. steht, und seiner kleinen Familie,

at
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versuchen, nicht zu viele Buchungen anzunehmen.
Es soll eine angenehmene Atmosphére in den drei
Rédumen des Restaurants — Gaststube, Terasse und
Kaminzimmer — bestehen bleiben. Wir bieten zwar
einen Seminarraum an, aber auch da achten wir
darauf, dass sich Kleingeruppen oder Parchen nicht
gestort fithlen. Im Juli und August ist das Restaurant
meist voll ausgelastet. Das Restaurant kann sich al-
leine tragen, aber Geld kommt durch das Hotel in die
Kassen®, beschreibt Rachinger jun. das Geschaft und
die Philosophie, die man in jedem Winkel des Hotels
spiirt. Die Einrichtung mit kunstvollen Mobelstiicken,
dem grollen Klavier und den naturnahe anmutenden
Dekorationen sind zu einem grolRen Teil Helmut Ra-
chingers Verdienst: , Ich lernte einen jungen Kiinstler
aus der Region kennen und dachte ich schaue in sei-
nem Atelier auf gut Gliick vorbei. Ich kam mit meh-
reren Sesseln, einem Tisch und einer Gaderobe wie-
der nach Hause.“ Jedes Teil des Interieurs erzéhlt eine
Geschichte, hat einen Upcyeling-Hintergrund oder
ist dezent absurd, aber stilvoll. So wie der Glastisch,
der auf drei Enten liegt, die kopfiiber die Tischbeine
darstellen. Getreu der Zeile im Kinderlied: Kopfchen
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Philip Rachinger

ins Wasser, Schwénzchen in die Hoh.
Oder der schwebende Zylinder in einer
Einbuchtung der massiven Wand. Das
konnte vielleicht altbacken wirken,
aber in der Kombination mit dem flau-
schigen Teppich, bunten Accessoires
und der platschernden Gro3en Miihl hinter der Glas-
front der Terrasse wirkt es hingegen einladend und
gemiitlich. Das wissen die Gaste aus Tirol, Wien und
Stid-Deutschland zu schétzen. Es ist eben ein unbe-
schwertes Hotel mit Flair. Die drei Hauben und 17
Gault-Millau-Punkte bemerkt man auf dem Teller,
aber nicht an gestelzten Benimmregeln. Das kommt
gut an. ,Unsere Giste sollen einfach eine schone Zeit
haben und nicht das Gefiihl haben, dass man etwas
falsch machen konnte®, erklart der junge Kiichen-
chef die Philosophie. Das unbeschwerte Gefiihl, das
einen gemeinsam mit einem Schmunzeln beschleicht,
wenn man an der mannsgrof3en Frauenskulptur mit
Koffer und knallrotem Schmollmund im Eingangsbe-
reich des Hotels vorbei lauft, setzt sich in jedem Raum
durch. Es wird verstdndlich, dass Rachinger jun. sei-
nes Vaters folgte. Beide strahlen die Ruhe aus, an der
sich der langsamflief$ende Fluss vor der Tiir noch ei-
niges abschneiden kann. ,,Unsere Zusammenarbeit
ist gelassen. Wir streiten uns auch selten, und wenn
doch, dann eher tiber banale Kleinigkeiten, so wie das
halt unter Viatern und S6hnen ist*, lacht Philip. We-
der Philip noch Helmut Rachinger glaubt man, dass
sie wirklich laut werden kénnen. Dafiir ist dic Har-
monie und die gemeinsame Passion zu grol3. Deshalb
hat Philip auch seine Wanderlust erst einmal an den
Nagel gehangen. Dafiir gibt es zu viele Dinge, die ihm
auf dem Land doch besser gefallen als in der Stadt.

www.muehltalhof.at

Michael Wolf Stefan Marquard
JUNGER WILDER 2009 Vater der JUNGEN WILDEN

Matthias Bernwieser
JUNGER WILDER 2015

1B DEINER KARRIERE DEN RICHTISEN KICK!

Mach mit und gewinne eine Coverstory im ROLLING PIN,
die Aufnahme in den elitdren Club der JUNGEN WILDEN sowie
ein Praktikum beim besten Koch Slidamerikas, bei Alex Atala,
in seinem Restaurant D.0.M. in Sdo Paulo.

Alle Informationen und Anmeldung unter www. jungewilde.eu
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