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_(Gehoben,
aber nic
abgehobe

Harmisch. So lautet das
Motto von Jiirgen Csencsits,
der sichnach 15 Jahrenim
Taubenkobel mit seiner Frau
den Traum vom eigenen
Gasthaus erfiillt hat. Heute
gilt es als das zweitbeste
Restaurant des Landes.
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,Wir brauchen noch ein Stiick vom
Moorochsen.“ Jiirgen Csencsits
gibt seinem Lehrling Dominik letz-
te Anweisungen fiir die Vorspeise.
Fiinf Gerichte stehen heute auf
dem Mentiplan: Moorochseroh ma-
riniert mit Thymianél auf Karfiol
und Pilz, ungarisches Fischgrostl,
Gansleinmachsuppe mit Bohnen-
sterz, Gansekeule mit asiatischem
Herbstgemiise und als Dessert Ma-
ronitarte mit Kirsch und Nuss.

Wahrend er ein Auge auf seinen
Lehrling wirft, rithrt Csencsits der-
weil selbst in den Topfen, kostet,
schmeckt ab, kontrolliert das Feuer
im Holzofen. Jeder Handgriff sitzt.
InderKiicheisterzuhause. Dassieht
man.,Hierbinich Coach“, meintder
Haubenkoch.

Kochvirus

Doch das war nicht immer so.
,Mein erster Chef hat mir geraten,
ich soll mir etwas anderes suchen,
aus mir wiirde nie ein guter Koch
werden“, erzahlter. Vom Ehrgeiz ge-
packt, gab er nicht auf, denn der
Weg in die Gastronomie war Jiir-
gen Csencsits sozusagen in die Wie-
ge gelegt. ,Ich war ein Wirtshaus-
kind, bin im Gasthaus meiner El-
tern aufgewachsen. Mit 15 Jahren
waresfiirmichklar,dassichdie Leh-
re zum Koch/Kellner mache.“ Ge-
sagt, getan. Wahrend andere Lehr-
linge mit Gemiiseputzen in einem
normalen Wirtshaus anfangen,
durfte Csencsits gleich im ersten
Lehrjahr bei Walter Eselbock im
Taubenkobel Haubenluft schnup-
pern. ,Ich bekam gleich am ersten
Tag Rezepte in die Hand gedriickt

Das Herzstiick der Kiiche von iirgen Csencsits ist der ale

und musste

Desserts ma-
chen.“
Druck und

Verantwortung .
waren grof3, die
Leidenschaft fiir
das Kochen gro-
Ber. ,Ich bin da-
mals mitdem Koch-
virus infiziert wor-
den und das hat mich
seither nicht mehr los-
gelassen“, schmunzelt
Csencsits.

Die Eselbocks erkann-
ten sein Talent und so ging
es mit der Karriere steil nach
oben. Csencsits wurde Sous

)
Chef.DieletztendreiJahreim Tau- k‘t‘;

benkobel war er Kiichenchef, leite-
te ein 15-kopfiges Team, reiste um
die Welt.

Obwohl er sehr friih in den har-
ten Berufsalltag eines Kocheseinge-
stiegen ist, bereut er nichts davon.
,Natiirlich musste ich in meiner Ju-
gendzeit Abstriche machen. Wenn
meine Freunde weggegangen sind,
musste ich arbeiten. Aber mir hat
es so viel Spal® gemacht, dass ich
beim Abriisten beim Bundesheer
gleich am Abend wieder im Tauben-
kobel in der Kiiche gestanden bin.“

Erfolgsrezept

Insgesamt 15 Jahre stand Csencsits
im Taubenkobel hinterdemHerd. In
dieser Zeit lernte er auch seine
FrauMelanie kennen. Mit29 Jahren
hat er schlief8lich das Gasthaus sei-
ner Eltern ibernommen. ,Wir ha-
ben im Mai begonnen und im Okto-
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reits  die "5
erste Haube
im Gault Millau
bekommen®, erzahlt
er. Ein Jahr spater folg-
te die zweite. Unzahlige wei-
tere Auszeichnungen kamen in
den letzten Jahren hinzu, unter an-
derem kiirzlich die Wahl zum bur-
genlandischen WeinwirtdesJahres.
Und mit drei Sternen im Gourmet-
Fiihrer ,,Ala Carte“wurde das Gast-
haus heuer zum zweitbesten Res-
taurant des Landes gewéhlt.

Was ist das Erfolgsrezept? Herz-
stiick der Kiiche ist der alte Holz-
ofen, aufdem Csencsits mitregiona-
len und saisonalen Qualitétspro-
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Holzofen, auf dem er mit regionalen Qualitdtsprodukten Kdstlichkeiten zubereitet. Eine wich

dukten zeitge-

mélle, kreative Gerichte

kreiert, die hochsten Genuss auf
gut Burgenldndisch bieten. ,Wenig
Firlefanz, das ist mir wichtig. Ich
mochte mit so wenig Aufwand wie
moglich, das Beste aus den Produk-
ten machen.” Eines liegt ihm dabei
besonders am Herzen: ,Beschei-
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tige S

tiitze ist Csencsits auch Ehefrau Melanie

denheit. Unser
Gasthaus soll gehoben, aber nicht
abgehoben sein.”

Der Erfolg des Gastronomen-
Ehepaares kann sich sehen lassen.
Einen Traum hat der Haubenkoch
abernoch:,Ichméchte die Nummer
Eins im Burgenland werden.“
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