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Wolfgang Edler ist ein Kii-
chenchef von internati-
onalem Format, einen der aus
der Steiermark auszog, um mit
seinem kulinarischen Know-
how Karriere zu machen.
Spatestens bei den Koch-
weltmeisterschaften 1998 in
Singapur, wo er jeweils den
zweiten Platz belegte, durf-
te er sich zur globalen Elite
dieses Berufsstandes zdhlen.
1997 ubernahm er gemein-
sam mit seiner Frau Maria den
Betrieb der Schwiegereltern,
auf der einen Seite eine Land-
wirtschaft, auf der anderen
Seite das Wirtshaus
Oswald, beide gele-
gen in Grof St. Flo-
rian. ,Uns war rasch
klar, dass die Zukunft
in der Gastronomie
liegen musste”, er-
zahlt Edler. Und so
gingen sie daran, das
bestehende Dorf-
wirtshaus in Edlers
Landhaus Oswald zu
verwandeln.

Dabei standen sie vor einer zentra-
len Herausforderung: Der Wirts-
hauscharakter sollte einerseits er-
halten bleiben, andererseits wollte
man den Gastronomiebetrieb auch
als anspruchsvolles Restaurant po-
sitionieren, das Freunde guter K-
che auch jenseits der Ortsgrenzen
ansprechen sollte. ", Zudem ging
es darum, den Betri;,b auch von
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Dienstag bis Donnerstag zu einem
attraktiven Gasteziel zu machen”,
schildert Eder.

Daher gestalteten die Edlers das
Wirtshaus um und gaben ihm ein
Gesicht, das dem gastronomischen

" Konzept Rechnung trug. Kern ist
weiterhin das traditionelle ‘Wirts:

Perfektes Teamwork im Famllien-
unternehmen und viel Know-how
SRS ist die Basis zum Erfolg in Edler's

3 *‘/“ Landhaus Oswald

Foto: BMLFW/Newman 2009

dung wurde ein eigener
,steirischer Gustierbereich"
eingerichtet. ,Das Kon-
zept ist voll aufgegangen.
Die raumliche Trennung
ermoglicht ein Miteinan-
der von Wirtshauscharak-
ter und Gourmetkiiche”,
zieht Edler Bilanz und freut
sich tber ein spannendes
Publikum nach der Devise
., Bankdirektor bei Geschaft-
sessen trifft auf Landwirt
beim Kartenspiel."

BANKIER TRIFFT LANDWIRT
Freilich war es eine strate-
gische  Herausforderung,
den ,Bankdirektor" nach
Grof St. Florian zu locken.
»Wir mussten unsere Gas-
tronomie in die Stadt brin-
gen, damit die Stadt zu uns
kommt", sagt Edler. Um die-
se Briicke zwischen Stadt
und Land zu errichten, bau-
ten die Edlers neben dem
Wirtshaus eine vorbildliche
Cateringgastronomie  auf,
die heute zu den Topan-
bietern weit iber das Gemeindege-
biet von Unterbergla hinausreicht.
2005 haben die Edlers dazu ein
eigenes Tochterunternehmen ge-
grindet, das sich in der alten Uni
in Graz eingemietet hat. Dort be-

* gelstert Edlers'Catering zahlreiche

Kunden, ddrunter auch in breitem

Haus, raumlich abgetrennt logkt™: “AusmaR dieoffizielle Steiermark

das Restaurant, und zur Abrun-

bei zahlreichen Landesveranstal-

tungen, politischen Empfangen
etc. Alle strategischen MaBnahmen
bleiben freilich stumpf, wenn das
kulinarische Angebot nicht stimmt.
Entscheidender Erfolgsfaktor ist da-
her die Kiiche, die Eder seinen Gas-
ten im Landhaus wie im Catering
bietet.

Dabei schopft Eder aus dem Ange-
bot der umliegenden Genuss Regi-
onen aus dem Vollen. ,, Wir befinden
uns in der teichreichsten Region Os-
terreichs, daher ist etwa die Genuss
Region Steirisches Teichland Karp-
fen ein Fixpunkt auf unserer Karte*,
fihrt der Kiichenchef aus. Fiir wei-
tere Leitprodukte sorgen die Genuss
Regionen rund um den Almenland
Almochsen, die stdsteirische Kafer-
bohne, den osteirischen Apfel oder
die Pollauer Hirschbirne. ,Eingent-
lich gibt es kaum ein Men(, in dem
nicht ein Genuss-Regions-Produkt in
irgend einer Form eine Rolle spielt”,
erzéhlt Edler.

Das Wirtshaus wartet mit einer
Standardkarte auf, die traditionell
geprégt ist, aber durchaus nicht all-
tdgliche Leckerbissen bietet. ,Vom
Almochsen gibt es da nicht nur das
Filet*, sagt der Wirt, da werde auch
geschmort und confiert. So stehen
dann Kalbsvogerl, Kalbsbackerl oder
Ochsenschleppsuppe zur Auswahl.
Im Gourmetbereich bietet Eder je-
weils zwei Menis. Hier verkniipft
der Kiichenchef klassische mit in-
novativer Kiiche. Da trifft der Alm-
ochse auf die Garnele, da wir das
Karpfenfilet variantenreich veredelt

Wie die Stadt aufs Land kommt

Maria und Wolfgang Edler schaffen in ihrem Landhaus Oswald den Briickenschlag zwischen Landgasthaus und
urbaner Restaurantkiiche und erhalten dafiir die Auszeichnung als , Genuss Wirt des Jahres" fiir die Steiermark

und z. B. in Kakaobutter auf den
Teller gebracht, die hausgemach-
ten Nudeln werden von Tomaten-
marmelade und Jakobsmuscheln
begleitet und die Péllerauer Hirsch-
birne wird als modern aufbereitetes
Dessert inszeniert.

Der Kiichenchef setzt solche Ge-
richte in der Kiiche gemeinsam mit
sechs Mitarbeitern um. Ehefrau
Maria steuert das Restaurant, die
Tisch- und Weinkultur mit einem
vierkopfigen Team. ,Das Team ent-
scheidet natirlich ganz wesentlich
tiber Erfolg und Misserfolg. Und
gerade bei einem anspruchsvollen
gastronomischen Konzept, ist es
wichtig, die Mitarbeiter mit Uber-
zeugungsarbeit und Motivation
mitzuziehen”, weill Edler.

Uber die Motivation eines weiteren
wichtigen Mitglieds des Familien-
unternehmens brauchen sich die
Edlers brigens keine Sorgen ma-
chen. Die 15-jahrige Tochter Nina
ist hochst engagiert mit dabei. , Sie
hat die Liebe zur Gastronomie",
weild der stolze Papa.
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Maria und Wolfgang Edler
Edler's Landhaus Oswald
Unterbergla 15

8522 Gro St. Florian

Tel.: 0 34 64/22 70

Mail: office@landhaus-oswald.at
Web: www.landhaus-oswald.at



