Das neue Restaurant: Helle Holzer und viel Licht schaffen einen freundlich-einladenden Raum.

NEU-ORIENTIERUNG

iesenbach bei Birk-

feld hat alle Quali-

titen eines Luftkur-

ortes. In etwas
mehr als 800 Metern Seehéhe und
mitten in den Wildern und sanf-
ten Hiigeln des steirischen Jogl-
landes gelegen, zieht sich das Dorf
eine steile Strafle entlang bergauf.
Lediglich der Ortskern bildet eine
begrenzte ebene Fliche, gewisser-
mafien eine Verschnaufpause auf
dem Weg nach oben.

Mit gepflegten Hausern und
viel Blumenschmuck ist Miesen-
bach eine freundlich-liebens-
werte Gemeinde inmitten der
auch als Waldheimat bezeichne-
ten Region. Und Miesenbach hat
ein Problem. Anders als in vielen
Landgemeinden blieb der Ort
vom Wirtshaussterben ver-
schont. Im Gegenteil: Fiir die 700
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Anders als die anderen: Der Juniorchef des
Gasthof Hotel Paunger in Miesenbach
rustet seinen Betrieb fiir die Zukunft.

Auch die Einrichtung wurde auf das neue

Konzept abgestimmt.

Einwohner stehen sieben Wirts-
hauser bereit. Im Unterschied zu
vielen Gemeinden, in denen
lingst kein Veranstaltungssaal
mehr existiert, hat Miesenbach
reichlich Platz fiir Events aller
Art. Der Gastronom Karl Paun-
ger, gleichzeitig auch als Vize-
biirgermeister in der Gemeinde-
vertretung engagiert, hat es schon
einmal ausgerechnet: Gut tau-
send Plitze stiinden in den Silen
der Wirtshiuser fiir die 700 Ein-
wohner zur Verfiigung. In der
Tat ein Luxusproblem also. Vor
allem, wenn man bedenkt, dass in
etlichen Nachbarorten kein ein-
ziges Gasthaus mehr steht.

Geschickte Raumaufteilung verstarkt das
Gefiihl, der Raum bestehe aus mehreren
Stuben.
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Die alte Gaststube durfte ihren rustikalen Charakter behalten.

Wo sich so viel Mitbewerb auf
einem Platz tummelt, bedarf es
auch eines besonderen Engage-
ments, will man sich mit seinem
Angebot abgrenzen. Letztlich
geht es darum, den eigenstindi-
gen Weg zum wirtschaftlichen
Erfolg konsequent zu beschreiten.

Das praktiziert auch Chris-
tian Paunger, seit ihm von den El-
tern die Verantwortung fiir den
Gasthof und Hotel Paunger iiber-
geben wurde. Mit dem Generatio-
nenwechsel wurden auch Uberle-
gungen beziiglich der wirtschaft-
lichen Zukunft des Traditionshau-
ses fallig. Zwar hatten Helga und
Karl Paunger schon in der Ver-
gangenheit stark auf Beherber-
gung gesetzt und zum Beispiel ne-
ben den Gastezimmern ein paar
hundert Meter entfernt mit fiinf
schmucken Ferienhiusern ein
kleines Erholungsdorf geschaffen.
Aber auch der Betrieb des Gast-
hauses geschah nicht nebenbei,
sondern mit vollem Engagement.

So soll es auch bleiben, ver-
sichert Christian Paunger. Aller-
dings, so der Absolvent der Tou-
rismusschulen Bad Gleichenberg,
wolle er sich aus dem Konkur-
renzkampf um die diversen Ver-
anstaltungen ausklinken. ,Die
optimale Grofe fiir richtig grofie
Ereignisse wie Hochzeiten oder
Bille hatten wir ohnehin nie, also
konzentrieren wir uns auf das,
was wir schon haben.“

Soll heiBlen, kiinftig wird
der Hotelbetrieb bzw. die touris-
tische Titigkeit des Gasthofs
Paunger intensiviert. Gleichzei-
tig wird auch verstirktes Augen-
merk auf einen gehobenen, nicht
abgehobenen, Restaurantbetrieb

gelegt. Das kommt auch den Am-
bitionen des kreativen Koch-
kiinstlers Christian Paunger sehr
entgegen.

Die Grundlagen fiir das ver-
stirkte touristische Engagement
wurden, wie bereits erwihnt,
schon von den Eltern geschaffen.
Neben den fiinf Ferienhiusern
bietet das Hotel Paunger 40 Bet-
ten in 22 Zimmern, die vor vier
Jahren komplett erneuert wur-
den.

Im Zuge der Uberlegungen
iiber die Zukunft des Hauses bzw.
mit der Entscheidung, den Hotel-
betrieb zu férdern, fiel auch der
Entschluss, den ,Saal“ des Gast-
hauses in einen Friihstiicksraum
fiir die Hotelgdste umzugestalten.
»Das war es, was unter anderem
noch fehlte®, so Christian Paun-
ger. Dem bei der Konzeption der
wirtschaftlichen Zukunft noch
ein paar weitere Dinge zur Erle-
digung ein- und auffielen. Ein
professionelles Marketing zum
Beispiel oder die Platzierung des
Hauses auf diversen Buchungs-
plattformen.

Was inzwischen ebenso un-
ter erledigt abgehakt werden
kann wie die Neugestaltung der
Gastrdume, Dazu nahm sich die
Familie — die Eltern sind auch
nach der Ubergabe aktiv im Be-
trieb titig und stehen auch gerne
mit Rat und Tat zur Seite ~ pro-
fessionelle Hilfe. Herbert Koll
von Gastro Konzept Koll entwarf
die Vision, den einstigen Saal als
Hotel-Restaurant anzulegen.
Was auch weiterhin eine multi-
funkrionale Nutzung der attrakti-
ven Raumlichkeit auRerhalb des
Friihstiicksbetriebes erlaubt.

Nach einer Frischzellenkur ist die zweite Stube des Gasthauses dem neuen Restau-
rant ein ebenbrtiger Partner.

Also erhielt das Restaurant,
auch mit Hilfe des regionalen
Handwerks, sein heutiges Ge-
sicht. Dank des Einsatzes von
hellen Hélzern ist es ein freund-
lich-einladender Raum gewor-
den. Eine geschickte Aufteilung
mit optimal platzierten Raumtei-
lern verstirkt den Eindruck, das
Restaurant wiirde aus mehreren
kleinen Stuben bestehen. So wur-
den gemiitliche Nischen geschaf-
fen, die ein intimes Friihstiick zu
zweit ebenso ermoglichen wie

das Candlelight-Dinner unter
vier Augen.

Daneben erlaubt die Gestal-
tung den ganz grofen Gourmet-
Aulftritt am Abend genauso wie
die Funktion als Biihne fiir den
schnellen Business-Lunch zur
Mittagsstunde. Die natiirlichen
landschaftlichen Gegebenheiten
der Waldheimat finden sich auch
in der Gestaltung wieder. Der
Holzreichtum der Region etwa
spiegelt sich am Plafond, von dem
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Ein Buffetlandschaft, die multifunktionell nutzbar ist

ein Teil mit aufgestellten rohen
Fichtenbrettern verkleidet ist.

Etwas zuriickgesetzt aber
keineswegs versteckt ist auch die
Buffetlandschaft. Dient diese am
Morgen fiir den Aufbau des
reichhaltigen, stark regional ge-
préagten Frithstiicks mit hausge-
machten Marmeladen und Sif-
ten, ldsst sich hier am Abend ein
praktischer Arbeitsplatz fiir den
Service gestalten.

Zur weiteren Auflockerung
bauten die Planer mitten in den
Raum eine inselartige Sitzgruppe
fiir sechs bis acht Personen, die
sich nicht nur durch den ovalen
Tisch, sondern auch durch die
Farbgebung vom Rest der Ein-
richtung unterscheidet. Ein halb-
kreisformiger Paravent aus dunk-
lem Holz gibt diesem inzwischen
dufderst begehrten Platz die né-
tige Riickendeckung.

Zusatzlich galt es bei der
Neugestaltung, eine Besonderheit
des Gasthofes Paunger zu beriick-
sichtigen. SchlieB8lich ist ,der
Paunger® eines der wenigen
Wirtshéduser, in dem auch Giste
mit Hunden willkommen sind.
Diesen USP wollte man auch mit
einem neuen Restaurantbereich
beibehalten. Da die hinter dem
Restaurant gelegene Stube gewis-
sermafien auch die ,Hundestube“
ist, wurde durch geschickte
Raumteiler ein Korridor geschaf-
fen, der es Hundebesitzern er-
moglicht, in den Nebenraum zu
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gelangen, ohne die Restaurantbe-
sucher tiber Gebiihr zu irritieren.
Im Zuge der Neugestaltung wurde
auch die gute Stube aufgefrischt.
Sessel und Binke wurden zum
Beispiel neu bezogen. In den
neuen Stoffen wurde das Griin des
Kachelofens wieder aufgenom-
men und so ein harmonisches Bild
erzielt. Die Frischzellenkur mit
frischer Wandfarbe, neuen Vor-
hiangen und einem neuen Boden
hat auch diesem Raum sichtlich
gut getan. Er darf ganz ungeniert
dem Restaurant als gleichwertig
elegante Erginzung dienen.

Bewusst rustikal wurde da-
gegen die ehrwiirdige Gaststube
belassen. Zwar polierte oder er-
ginzte man auch hier das eine
oder andere Detail, im Grunde
aber blieb mit den michtigen Ge-
weihen an der Wand und den
bunten Jagdbildern an der Front-
seite der Schank und an der Tiir
zum Nebenraum der Wirtshaus-
charakter erhalten. Das fiigt sich
trefflich ins gesamte Ensemble
und rundet die Neugestaltung ab.

Damit ist nun die Harmonie
zwischen Hotel und Gastronomie
hergestellt. Und dazwischen wid-
met sich Christian Paunger auch
regelmiflig seiner Kochleiden-
schaft und experimentiert mit ei-
ner ganzen Reihe von neuen
Ideen. Grundsitzlich ist das Spei-
senangebot mit Zutaten aus der
Region gestaltet. Gepflegt wird
nominell eine traditionelle &ster-
reichische Kiiche, deren Rezep-

turen von Kiichenchef Christian
aber ordentlich entschlackt und
modernisiert wurden. Das gibt
dann leichte kulinarische Uber-
raschungen, weitab von der eins-
tigen steirischen Deftigkeit.

Auch das neueste Projekt
des kulinarischen Tiiftlers ist
schon weit gediehen. Nachdem
die Sifte und Marmeladen seit
lingerem im Haus hergestellt
werden und auch von den Gisten
gerne als Mitbringsel oder selbst
zu genieflendes Souvenir gekauft
werden, widmet sich der Junior-
chef nun der Produktion von aus-
gefallenen Suppenspezialititen.

Experimentiert wird auch
mit exotischen Aromen, Ge-
schmickern und Rohstoffen. Ge-
lungen ist zum Beispiel die
Cremesuppe aus Sii8kartoffeln
mit Whisky. Genuss versprechen
aber auch Suppenkreationen wie
Honig-Topinambur, Stf#kartof-
fel-Mais, Tomaten-Fenchel oder
Sellerie-Birnen.

Schone Nebentatigkeit: Die Produktion
kreativer Suppenspezialitaten lduft im
Gasthof Paunger gerade an.

Unter der Bezeichnung . Fein-
schmeck” werden die Kreationen
in Glaser abgefiillt und stehen so
zum Verkauf bereit. Obwohl auf
die Verwendung von Zusatzstof-
fen und Konservierungsmitteln
zur Génze verzichtet wird, sind
die Suppen bei guter Kiihlung
drei Monate haltbar, eigenen sich
also durchaus auch zur Bevorra-
tung.

Noch ist nicht ganz klar,
welche Richtung die Suppenpro-
duktion einschlagen soll. Erste
Lieferungen an Lebensmittelge-
schifte und Metzgereien in der
Umgebung brachten schon posi-
tive Erfahrungen, auch der Ver-
kauf im eigenen Wirtshaus ent-
wickelt sich gut. Kann durchaus
sein, dass die Suppen in nichster
Zukunft auch iiber einen Online-
shop erhaltlich sind. Wobei sich
da ja wieder ein Zusammenhang
mit einem Urlaub in Miesenbach
bei Birkfeld im schénen Joglland
herstellen liefRe.
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