Leidenschaft

Pflanzliche Kiiche
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VEGGIE KUCHE IM
ZILLERTAL?

Im Guat’z Essen in Stumm in Tirol sucht man auf der Speisekarte
vergeblich nach Tiroler Knédel, Schweinebraten oder Schnitzel. Der
Kaltenbacher Peter Fankhauser serviert ausschliefilich vegetarisch und
vegane Gerichte mit Zutaten aus seiner eigenen Permakultur.

eit 2018 fithrt Peter Fankhau-
ser sein vegetarisches Restau-
rant ,,Guat z Essen® im Ziller-
tal. In seinem Permakulturgar-
ten in direkter Nachbarschaft wird bio-
logischer Landbau betrieben. So wird
das frisch geerntete Gemiise gleich an-
schliefend im Restaurant zubereitet.
Am Teller finden sich je nach Saison
beispielsweise Blumenkohl, Jungzwie-
bel, Topinambur, Eierschwammerl und
Wildkriuter. Fleisch sucht man hier ver-

geblich. Braucht man auch nicht. Der
gelernte Patissier und Koch kredenzt
Gerichte, die nicht nur dem Auge son-
dern vor allem dem Gaumen schmei-
cheln und Kalbshaxe & Co schnell ver-
gessen lassen. Der 43-Jihrige, leiden-
schaftliche und erfolgreiche Liufer,
blickt auf 25 Jahre Erfahrung in den
besten Hiusern Osterreichs zuriick.
Von der Spitzengastronomie in den
USA bis zu den TOP Hiusern in Os-
terreich reichen seine Karrierestationen.

Tirol Magazin 1 ® 2021

Permakultur

2013 zog es ihn in seine Heimat zuriick.
Er griindet mit Freunden den Verein
»,Guatz’Essen und legt einen natur-
nahen Gemiisegarten im Zillertal an.
Und obwohl das kiihle und raue Klima
der Alpentiler nicht wirklich optimal
fiir den Gemiiseanbau gilt, wurden als-
bald Ernteerfolge verzeichnet. Im klei-
nen Hofladen verkaufte man so dann
Kartoffeln, Gurken und andere Gemii-
sesorten. Auf mittlerweile einem Hek-
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tar Land wachsen im Garten von Peter
Fankhauser nicht nur sprichwértlich
Kraut und Riiben durcheinander. ,,Wir
bauen das Gemiise bewusst in Misch-
kultur an, denn dadurch tauschen ver-
schiedene Pflanzen die Nihrstoffe aus,
die sie benétigen®, erklirt der Koch
und Girmer die Philosophie. Aufler-
dem wird in Form von Permakultur ge-
wirtschaftet. ,In der Permakultur wird
zu 100 Prozent auf chemisch-syntheti-
schen Pflanzenschutz sowie ebenso auf
biovertrigliche Spritzmittel, die in der
BIO Landwirtschaft erlaubt sind, ver-
zichtet. Denn, so erklirt er uns, fiir An-
hinger der Permakultur ist auch das zu
viel. ,Wir verwenden stattdessen orga-
nische Diinger und Mulch, um Was-
ser und Boden zu schonen. Der Bo-
den soll so natiirlich wie moglich ge-
halten werden.“

Vom Blatt bis zur Wurzel
2018 folgt dann das eigene Restaurant
— 20 Meter vom Garten entfernt. Der

Nachhaltigkeit wird mit diesen kur-
zen Transportwegen wohl entsprochen.

iiberraschen lisst. Gekocht und verar-
beitet wird iibrigens nach dem Prinzip

,»Viele standen der Idee eines vegetari- ,Leaf-to-root“. Was in der , Fleischkii-

schen Lokals in Tirol allerdings eher
skeptisch gegeniiber®, erinnert sich Pe-

ter Fankhauser an den Beginn seines
Vorhabens.

Mittlerweile hat er ein breites hei-

mische Stammpublikum, das sich durch
die wechselnden Zutaten und Gerichte
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che® unter der Methode ,nose to tail“
bekannt ist — also von der Nase bis zum
Schwanz -, ist in der Pflanzenkiiche
mit ,,Leaf-to-root” gemeint. Verwertet
wird vom Obst und Gemiise somit alles

—vom Blatt bis zur Wurzel. , Friiher hat

man Wurzeln, Stiele und Blitter gleich
entsorgt, dabei lassen sich ganz wun-
derbare Dinge damit machen.“ Eine
besondere Leidenschaft hegt der Tiro-
ler gegentiber dem Haltbarmachen von
Obst und Gemiise. Getrocknet, einge-
kocht oder eingelegt, fermentiert und
haltbar gemacht - so gibt es bei ihm
Kiirbis und Pilze das ganze Jahr iiber
aus der heimischen Ernte.

Wer bei Peter Fankhauser isst, soll-
te aber in jedem Fall genug Platz fiirs
Dessert lassen. Der gelernte Patissier
kredenzt zum Abschluss gerne selbst-
gemachte Pralinen. °

Silvia Moser



