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ie Basis fiir guten Ge-
schmack ist ganz eindeu-
tig die Erinnerung. Und
die ist bei Stefan Krispel
gut ausgepragt. Schon
sehr frith hat ihn sein Va-
ter Toni in die Geheim-
nisse von Schweinefleisch
eingeweiht. An sein erstes im Beefer
gegrilltes Wollschweinsteak kann sich
Stefan noch ganz genau erinnern.
Dry aged und mit krosser Kruste hat
es sich in sein Geschmacksgedichtnis
eingebrannt. Dazu gab es damals den
ersten B1, den Basaltwein der Krispels.
Das Jodig-Salzige und die hohe Mine-
ralik dieses besonderen Weins passten
hervorragend zum leicht karamelli-
sierten Fett des Wollschweins. Ein ku-
linarisches Schliisselerlebnis, das die
Schleusen geo6ffnet hat. Fir Schwein
und Wein auf allerhochstem Niveau.
Alles andere als abgehoben, aber ge-
tragen von auflergewohnlicher Quali-
tiat. Gemeinsam mit dem Kiichenchef
des hauseigenen Restaurants Daniel
Weifler hat man wihrend des Coro-
na-Lockdowns monatelang an Rezep-
ten getlftelt und im wahrsten Sinne
des Wortes grofles ,Genusstheater®
geschaffen. Nun erlebt man im Fine-
Dining-Restaurant der Krispels echte
Gastgeberschaft. In der warmen Jah-
reszeit unter freiem Himmel, mit Blick
auf die offene Kiiche. Wenn es kiihler
wird, in einer der von Andreas Stern
behutsam modernisierten  Stuben.
Aber wie und wann auch immer Sie
diesen besonderen Ort genieflen, er
wird in Erinnerung bleiben.

RAUS AUS DEM ALLTAG, rein in
den Genuss. Nirgendwo gelingt das
besser als am Wein- und Genussgut
Krispel.

Nur eine Stunde von Graz und etwas
mehr als zwei von Wien.
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Raum schaften.

Fur sich.
Fir andere.
Im Koptf.

Das hat sich diese Familie vorgenommen und dieser
Vorsatz ist spiirbar. Ganz egal ob im Restaurant, im
Weingarten, bei den Wollschweinen oder dem neuen
Kellerbau. Grofsziigigkeit zieht sich wie ein roter Faden
durch das Denken und Tun der Krispels. Man hat viel vor
und das Tempo ist hoch. Modernisieren statt rekonstru-
ieren heifst das Motto. Bei Krispel will man Neues zulas-
sen, ohne Altes zu verlieren. In einer Welt, in der es schon
alles gibt, Neues zu schaffen, ist nicht gerade einfach. Es
gibt nur wenig, was die Welt hinter dem sprichwortlichen
Ofen hervorlockt. Hier versucht man es dennoch. Weil
man an das glaubt, was man kann und es immer wieder
in einen neuen Kontext setzt.

Krispel

BEGEGNUNGEN sind ein
wertvolles Gut. Eines, das man
pflegen muss. Denn es braucht den
Austausch, das ganze Bild.

Es entfaltet Kreativitat und hilft

Aber warum auch, wenn es an-
dere doch mindestens genauso gut
konnen. Das Weingut Krispel ist ein
Gesamtkonzept aus einer Vielzahl von
vertrauensvollen Hinden die wissen
was sie tun. Jiingstes Beispiel ist der
Kellerbau. Von der Planungsphase bis
zur Fertigstellung hat es nicht einmal
2 Jahre gedauert. Stefan Krispel hat
eben ein Hindchen fir die richtigen
Leute und er weifs zu vertrauen. Mit
dem vorwirtsgewandten Bau schafft
sich Stefan nicht nur mehr Platz fiir
seine Weine, er setzt damit auch ein
klares Statement in puncto Nachhal-
tigkeit. Das Gebdude aus Beton und
Stahl ist weitgehend energieautark
und fiigt sich in die Landschaft. Es
versucht der Region mehr zurlickzu-
geben, als ihr zu nehmen. Dariiber-
hinaus steht das Reifen im Zentrum
der 1dee. Das gilt fiir Weine und Per-
sonlichkeiten gleichermaflen. Stefan
Krispel weif}, dass da noch viel Poten-
tial ist. Den Raum dafiir hat er sich
nun geschaffen.

dabei, ein Netzwerk aufzubauen. Zu
Menschen, mit denen man die Lei-
denschaft fir Wein teilt.

o wird das Wein- und Ge-
nussgut seit einiger Zeit
nach biologischen Grund-
sitzen geftihrt. Eine logi-
sche Konsequenz, wenn
man bedenkt, dass das
nicht nur den Boden, auf
denen die Reben stehen,
sondern auch den Tieren und den
Menschen der Region niitzt. Eine Ver-
antwortung, die Stefan Krispel gerne
tragt, ermdglicht es ihm doch, das Po-
tenzial der auflergewohnlichen Boden
des Vulkanlandes noch stirker heraus-
zuarbeiten.

,Die Boden sind unsere Basis,
das Grundrauschen, auf dem das Be-
sondere entstehen darf. Eigenstindig

,Wer uns kennt, weifs,
dass uns das, was man
uns ohnehin zutraut,
nicht genug ist. Mit dem
Kellerbau haben wir alle
baulichen Verdnderungen
abgeschlossen und damit
nicht nur Raum fiir neue
Ideen geschaffen, sondern
konnen unseren Weinen
kiinftig jene Zeit geben,
die sie brauchen, um sich
zu entwickeln.”

und dennoch zeitlos. Dabei werden
wir Grenzen ausloten, die sichere
Seite wenn notig verlassen®, stellt er
klar. Stefan Krispel ist keiner, der
lange mit einer Entscheidung hadert,
er trifft sie einfach. Weil er sie fiir no-
tig halt und weil er keine Angst vor
Fehlern hat. Die, so sagt er, mache
man ohnehin. Vermutlich ist Stefan
mehr Unternehmer als Weinbauer.
Ein Umstand, den er sich nicht im-
mer so leicht eingestanden hat, denn
mit Weinbau verbindet man gerne
schmutzige Gummistiefel und harte
Arbeit. Nicht, dass das Unternehmer-
sein weniger harte Arbeit wire, allein
es fehlt die Romantik. Mittlerweile
denkt er nicht mehr dartiber nach,
ob er lieber das eine oder lieber das
andere wire. Er versteht sein Hand-
werk. Das des Weinbauers ebenso
wie das des Gastgebers und Unter-
nehmers. Weil er jeden Aspekt dieses
Betriebes kennt und alles mehr als
einmal gemacht hat. Als er angefan-
gen hat, im Betrieb mitzuarbeiten,
war er gerade einmal 18. Er ist Trak-
tor gefahren, hat Reben geschnitten STEFAN KRISPEL
und alles gemacht, was sonst noch

dazu gehorte. Heute macht er lingst

nicht alles selbst.
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GROSSES GENUSSTHEATER

Gutes Essen und guter Wein
gehOren zusammen.
Dem ist nichts hinzuzuftigen.

Krispel

as Restaurant der Fami-
lie Krispel ist ihre Biithne.
Aufgefiihrt wird  aus-
schliefflich das, wofiir
diese Familie steht. Das
Genusstheater ist Ab-
bild ihrer eigenen Hal-
tung und Ausdruck ihrer
Verbindung zur Region, weshalb es
sich von den privaten Krispels auch
gar nicht trennen ldsst. Warum auch.
Aus unternehmerischer Sicht, erzihlt
Stefan, sei ein Restaurant wie dieses
vollkommener Irrsinn. Denn es ist al-
les andere als leicht verdientes Geld.
Nicht wenige hitten ihn gewarnt, ihn
fiir sein Vorhaben sogar belachelt. Thm
war’s egal. Da, wo andere zaudern, tut
er einfach. Der Mensch ist eben ein
neugieriges Wesen, das stindig lernt
und in Bewegung bleibt. Geistige Be-
weglichkeit und dann und wann etwas
Geduld. Das sei die perfekte Mischung,
sagt er.

Daniel Weifler ist der Kiichenchef
des Theaters und hat als solcher das
kulinarische Heft fest in der Hand.
Urspriinglich kommt er aus Leipzig,
dann ging er nach Lech am Arlberg.
Jetzt hat er die Berge gegen die Hii-
gel des Vulkanlandes getauscht. Und
es keine Sekunde bereut. Denn Da-
niel hat freie Hand, kann sich und das
Genusstheater entwickeln. Einzige
Vorgabe: Das Wollschwein spielt die
Hauptrolle. Kreativ und spielerisch,
wie es sich flir ein Theater gehort.
Daneben bleibt natiirlich noch genii-
gend Platz fiir Getreide, Gemdtise, Pil-
ze, Stilwasserfische und alles, was die
nihere Umgebung sonst noch hergibt.
Ideen auf die Teller bringen, das ist es,
was Daniel antreibt. Dabei agiert er al-
les andere als abgehoben, ist raffiniert
und bleibt dennoch bodenstindig.

MIRS M HEMD

Eine Kombination, die dem Schwein
und dem Wein am ehesten gerecht
wird. Gerade denkt er tiber den op-
timalen Reifezeitpunkt von Woll-
schweinfleisch nach. Gleich neben der
Kiiche stehen die Reifeschranke. Beim
Reifen gilt: nicht zu viel, aber auch
nicht zu wenig. Es ist eine Gratwan-
derung, schliefllich dirfe man den
Gast auch nicht tiberfordern. ,Das ist
nicht unser Ansatz®, sagt Daniel, ,wir
wollen keinesfalls provozieren, viel-
mehr wollen wir unsere Giste heran-
fithren.“ An ein Thema, das in den
letzten Jahrzehnten mehr und mehr
verschwunden ist. Fergus Herndon
und sein ,St. John® in London, aber
auch viele andere nach ihm haben die
Tiiren gedffnet, nun muss man nur
noch durchgehen und Schweinefleisch
wieder zuriick auf die Teller unserer
Restaurants bringen. Schliefilich ge-
hort Schweinefleisch zu unserer kuli-
narischen ldentitit. Im Genusstheater
gelingt der Spagat zwischen Tradition
und zeitgemifler Interpretation einer
regional geprigten Kiiche. Die Me-
niis wechseln, der Fokus bleibt. Die
Giste wissen, worauf sie sich freuen
durfen und sind dennoch tiberrascht,
wie leicht Schweinefleisch schmecken
kann. Die korrespondierenden Weine

-3
.

STEFAN KRISPEL
liebt Kunst. Kein
Wunder, denn Kunst
und Unternehmer-
tum haben viel ge-
meinsam.

Zum Beispiel den Im-
puls von Freiheit und
Individualitét. Beides
will Originale schaf-
fen und dem Leben
etwas hinzufiigen.

,Wenn Gericht, Wein,
Ort und Menschen zu

einem Geftihl werden,
dann haben wir alles

=2 richtig gemacht.”

STEFAN KRISPEL

kommen von Sommeliére Michaela
Steiner. Mit weiblichem Fingerspitzen-
gefiihl und grofler Erfahrung begleitet
sie die Giste durch einen unvergessli-
chen Abend. Frei von jeder Dogmatik
bleibt sie offen und sorgt damit fiir den
einen oder anderen Uberraschungs-
moment.

SUSSE MOMENTE
Fir die sorgt Lisa, Stefan Krispels
Schwester. Die zuletzt sogar vom
Gault-Millau ausgezeichnete Patis-
siere des Jahres 2023 zaubert filigrane
Kunstwerke, die man entweder im
Genusstheater genieflen oder unter
ihrer eigenen Marke ,made by Lisa“
bestellen und mitnehmen kann. lhr
Handwerk hat sie unter anderem bei
Konditorweltmeisterin Eveline Wild,
im Hangar-7 und im Berliner ,Coda“
bei René Frank gelernt. Im Genussthe-

ater geht sie nun ihren ganz eigenen
Weg. lhre Kreationen bestechen durch
ungewohnte Kombinationen und da-
durch, dass der Zucker nur sparsam
eingesetzt wird. lhre Tortchen und
Desserts sind damit nicht nur zeitge-
maf}, sondern auch ohne Stinde.

Lisas Kreativitit sind keine Gren-
zen gesetzt. lhre Arbeit rundet das
kulinarische Universum des Genuss-
theater ab. Im Team schafft man, was
am Tisch zur perfekten Einheit wird:
den Inbegriff eines guten Lebens. Eine
gute Autostunde von Graz entfernt
und ein bisschen mehr als zwei Stun-
den von Wien. Das Genusstheater der
Krispels ist nicht nur ein Restaurant, es
ist grofRes Theater. Was gespielt wird,
entscheiden die Natur und das, was die
Menschen in dieser vor Leben sprii-
henden Region hervorgebracht haben.
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Vulkanische Boden
voller Leidenschaft

Stefans Krispels Spielwiese umfasst ganze

34 Hektar. Fiir Stefan die richtige GrofSe, um
genau hinzusehen und dann und wann auch
experimentieren zu konnen. Bei aller Lust am
Experiment ist er sich seiner Verantwortung
bewusst.

eit er mit 17 Jahren ange-
fangen hat, sich im Wein-
bau niitzlich zu machen,
ist viel geschehen. Aus den
Lehrjahren sind Jahre der
Konsolidierung geworden.
Stefan Krispel hat zu sich
und seinem Wein gefun-
den. Die Umstellung auf biologische
Wirtschaftsweise im Jahr 2020 war nur
einer der Meilensteine seiner Entwick-
lung, die demndchst abgeschlossen ist.
Fertig, sagt Stefan, sei man aber nie.
In Zukunft mochte er den Geschmack
der Boden dieser Region noch stirker
herausarbeiten. Einer Region, die aus
Naturgewalten entstanden ist. Der
Einfluss des Klimas tut sein Ubriges.
Das Zusammenspiel der Alpen, des
Meeres und des Pannonischen ver-
leihen den Weinen von Stefan Krispel
jene Signatur, die sie unverwechselbar
macht.

Eins werden mit dem Boden und
den Bedingungen, die man vorgefun-
den hat. Das ist es, was Stefan moch-
te. Mit dem Welschriesling ist ihm
das schon ziemlich gut gelungen. Ein
Wein, der fiir ihn einfach stimmt. Und
nicht nur fir ihn, denn sein Welsch
hat im vergangenen Jahr sogar eine
Meisterschaft gewonnen. Sommelier
Gerhard Retter hatte die schone ldee,
der immer noch unterschitzten Reb-
sorte eine Biithne zu geben, und hat
die besten Winzer der Steiermark zur
Woschmeisterschaft gebeten. Stefan
hat sie im Zuge der Blindverkostung
gewonnen. Die Reben fiir diesen Wein

STEFAN KRISPELS RIEDEN
liegen mitten im Vulkanland.
Zwischen Rosenberg und Neusetz-
berg versucht er seiner Idee von
Wein naher zu kommen. Den Boden
mit all seinen Facetten zu verstehen
und ihm mit seinem Handwerk das
zu entlocken, was die Weine am
Ende unverwechselbar macht.

Krispel

VIELFALT ist der Motor fiir alles.
Das gelingt nur, wenn man lber

den Tellerrand hinaussieht.

Von der Loire bis ins Priorat und vom
Swartland bis nach Québec. Die In-
spiration ist schlief}lich tberall.

sind alt und kommen von zwei klei-
nen Parzellen am Rosenberg. Dort
finden sie ideale Bedingungen vor. Sie
stehen teilweise auf reinen Kalkbo-
den, im oberen Bereich auf Basalt mit
einer Rotlehmauflage.

Aber der Welschriesling ist nicht
die einzige Lichtgestalt im Sortiment
von Stefan Krispel. Auch der Grau-
burgunder riickt mehr und mehr in
den Fokus des Interesses. Eine Reb-
sorte, die wunderbar in dieses Klein-
klima passt und die Stefan in Zu-
kunft noch weiter ausbauen mochte.
Zum optimalen Zeitpunkt gelesen,
punktet dieser Wein mit einer per-
fekten Siure- und Gerbstoffstruktur.
Ein Wein, der vom Geschmacksbild
genau in unsere Zeit passt und der
noch viel Potenzial in sich trigt, gera-
de weil es international kein einheit-
lich definiertes Geschmacksbild die-
ser Rebsorte gibt, wie es zum Beispiel
beim Riesling der Fall ist. Das Kris-
pel-Sortiment ist grofy, Stefan will
in Zukunft nicht ganz so viele Spiel-
arten anbieten, vielmehr will er in
die Tiefe gehen, sich mit dem neuen
Kellerbau auch um das Thema Rei-
fe kiimmern. Weine brauchen Zeit,
um sich zu entwickeln, im Fass und
auch in der Flasche. Dem mochte sich
Stefan in Zukunft widmen. In aller
Konsequenz und Perfektion. Egal ob
bei Gebietsweinen, den Ortsweinen
oder den Lagenweinen. Ein Betrieb
wie dieser findet in allen Kategorien
Moglichkeiten, sich zu entfalten und
sich dabei stets treu zu bleiben.

, Im Wein muss
man die Welt nicht
neu erfinden.
Man muss sie nur
ZU seiner eigenen
machen.”

STEFAN KRISPEL
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ufgeregtes Quiecken. Im
Schweinsgalopp  laufen
die Wollschweine auf den
Toni zu. Grund der Auf-
regung - es gibt Futter.
Nur das beste, versteht
sich. Der Hauptbestand-
teil ist Mais, das mogen
die Tiere am liebsten und es fordert die
Fleischqualitit. Insgesamt herrscht ein
ordentliches Gedringe von Riisseln
und Schwinzchen. Ein Glick, denn
an Letzterem erkennt das geschulte
Auge, ob es den Tieren auch wirklich
gut geht. Toni Krispel muss es wissen,
schlielilich macht er das schon ein
Weilchen. Fiir Toni hat jedes seiner
Schweine seinen eigenen Kopf. Die
Arbeit mit Personlichkeiten reizt ihn,
wenngleich sie alles andere als ein-
fach ist. Die meisten seiner lockigen
Charakterkopfe sind jung, sie wach-
sen langsam. Keine gute Eigenschaft,
wenn man ans schnelle Geldverdie-
nen denkt. Alles hat eben seinen Preis.
Auch das Wollschwein. Das Gute.

Es ist noch gar nicht so lange her,
da war es noch vom Aussterben be-
droht. Toni hat das damals keine
Ruhe gelassen, schlieflich war das
einmal ganz anders. Allein in Ungarn
gab es im Jahr 1890 neun Millionen
Exemplare. Vermutlich. Ganz genau
weifd es keiner mehr. Es waren jeden-
falls viele. So viele sind es heute zwar
bei Weitem nicht mehr, aber es sind
genug, um die Liebhaber des guten
Geschmacks zufriedenzustellen. Das
war dem Toni schon immer ein Anlie-
gen. Seine Wollschweinsteaks gelten
alslegendir. Wir wiirden sogar so weit
gehen, zu behaupten, dass es keiner
besser kann als er. Sein Wollschwein-

Heute schon
Schwein gehabt?

Sie sind Lebewesen. Sie haben Gefiihle,
Eigenschaften. Wenn man so will, hat jedes die-
ser Tiere seine ganz eigene Geschichte.

dem Zufall tiberlassen. Das ist man
den Tieren einfach schuldig. Denn
alte Rassen zu halten, bedeutet immer
auch Nihe zum Tier. Beim Aufzie-
hen, beim Schlachten und auch beim
Genieflen. Wollschweine sind allein
deshalb keine teurere Alternative zum
herkémmlichen Schweinskotelett aus
dem Supermarkt. In ihnen leben die
Tradition und die Wertschitzung.
Reich wird man von all dem nicht, zu-
friedener aber jedenfalls.

Egal ob Sie sich fiir Wein oder fiir
Schwein entscheiden, im Genuss-
gut Krispel feiert man beides. In

Straden, einem Ort, der dafiir wie

speck hat in einer Blindverkostung
mit Osterreichs Spitzenkdchen den
ersten Platz belegt. Uberraschen tut
das bei Krispel niemanden, denn Toni
hat ein feines Gesplir fiir seine Tiere
und fiir, wie man sie am besten verar-
beitet. Nichts wird verschwendet oder

geschaffen ist.

Schauen Sie vorbei.
Online und noch lieber Offline.

www.krispel.at
Neusetz 29, 8345 Hof bei Straden
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