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KLAUS HOLZL

Die Nadel im
Heuhauien

LBack to the roots* heifst es fiir Haubenkoch Klaus Holzl und so wird
das Waldviertel um einen Spitzenkoch reicher. Denn seil Spdatsommer
hat der Heimkehrer das Regiment iiber die Kiiche im ,,Dorfwirt” im
Theater- und Feriendorf Konigsleitn in Litschau am Herrensee iiber.
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rst dreiRigjihrig ist die Er-
folgsstory von Klaus Holzl
schon beeindruckend lang.
2021 erkochte der gebiirti-
ge Waldviertler eine Gault&Millau-
Haube im Stadthotel Waidhofen,
nachdem er 2018 in seinem eige-
nen Restaurant Auszeit in Gastern
bereits ebenfalls mit einer Haube
gekiirt worden war. Im Jahr darauf
erkochte er sich beim Rolling Pin-
Kochwettbewerb den dritten Platz
der ,Jungen Wilden“ unter 2.500

Mithewerbern. Boiried -Sloak demt (Saldsiertier Rind
Wil Zuiehe| -§peck-Trdapfel

JUNGSTAR GOES DORFWIRT

Gelernt hat Klaus Holzl sein Hand-
werk bei Haubenkoch Oswald Topf
im Landgasthof ,Zum Topf* in Kal-
tenbach bei Vitis, perfektioniert im
LGasthof Schloss Aigen® (2012) und
als Commis de Cuisine im Ikarus/
Hangar 7 bei Eckart Witzigmann
(2015/16), wo er die internationale
Kochkunst in Form von zwolf ver-
schiedenen Sternekochen und ihren

Kiichen kennenlernte.

Bis zum heurigen Sommer gab er Sehwsartmen]| -Gulasch
sein Know-how drei Jahre lang auch Molun-Serdidtfonknsde] und MWSM

als Praxislehrer an der HLT
Retz weiter, bevor er nun als
Kiichenchef den Dorfwirt im
Theater- und Feriendorf Ko-
nigsleitn in Litschau am Her-
rensee bereichert.

LEin  Gliicksgriffs, so Nicole
Auer, die Hoteldirektorin des
Theater- und Feriendorfs,
wdenn gerade in diesen tur-
bulenten Zeiten einen her-
ausragenden Koch im oberen
Waldviertel zu finden, ist die
sprichwortliche Nadel im
Heuhaufen zu suchen. Wir
freuen uns sehr, zusammen
mit Klaus Holzl diesen gast-
ronomischen Neustart durch-
fiihren und unseren Gisten
eine solide, bodenstindige
Kiiche mit einer pfiffigen Note
bieten zu konnen.“

Und dafiir wird der 30-Jihrige
garantiert sorgen, hat er sich
doch einer regionalen Wirts-
hauskiiche verschrieben, die
mit traditionell-heimischen
Produkten des Waldviertels
wie Tisch, Wild, Kartoffeln
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und Mohn sowie den alten Ge-
treidesorten wie Einkorn oder
Emmerkorn aufwartet. Dabei
legt der dreifache Vater groBen
Wert auf saisonale Lebensmittel,
die er bei regionalen Anbietern
bezieht und in kreativen Kombi-
nationen prasentiert.

Aktuelle Gerichte sind etwa das
Zweierlei vom Litschauer Reh
mit MaisgrieBknodel, Wurzel-
gemiise und Vogelbeeren, das
vegane  Schwammerl-Gulasch
mit Mohn-Serviettenknddel und
Mangold, der gebratene Schloss-
karpfen mit Steinpilzen, Emmer-
korn-Gnocci, Miso und brauner
Buttersofe oder zum Dessert
seine legendire Creme brulée
vom Ziegenkise mit Apfel, Fichte
& Gurke. Das Bio-Miso stammt
aus Oberosterreich, der Karpfen
aus dem Schloss Litschau und
die Getreidesorten aus biologi-
scher Landwirtschaft im Wald-
viertel.

Mit dem Dorfwirt-Kiichenchef
Klaus Holzl fiigt sich ein wei-
terer unternehmerischer Bau-
stein in das noch junge Thea-
terdorf-Projekt, denn Genuss in
all seinen Facetten wird hier im
kulturtouristischen Leitbetrieb
des nordlichen Waldviertels
groBgeschrieben. ,Wir verfolgen
die Vision einer genussreichen
Symbiose von Bildung, Kunst
und Kulinarik®, so Zeno Stanek,
Initiator, Griinder und Leiter
der Festivals Litschau, ,denn im
Moment des Genusses, wenn wir
mit all unseren Sinnen wahr-
nehmen, sind einzigartige Kriifte
am Werk, die eine Alltags-Verrii-
ckung ermdglichen. Dies trifft in
besonderem Maf3e fiir den kuli-
narischen Genuss zu. Mit Klaus
Holzl konnten wir einen regional
verwurzelten und zugleich kos-
mopolitisch denkenden Spitzen-
koch gewinnen, der unsere Giste
sowie unsere Hotel- und Festi-
val-Besucher mit seinen Koch-
kiinsten verwohnt und ihnen
ein Licheln ins Gesicht zaubert.
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Denn: Wir alle wollen emotional
beriihrt, ab und an verzaubert
werden.“

Gekocht und gegessen wird im
LDorfwirt’, dem Restaurant des
Theater- und Feriendorfs Ko-
nigsleitn, das im vergangenen
Jahr umgebaut wurde und sich
nun in wohnlicher Eleganz zeigt.
Dank der beiden Extrastiiberln,
dem ,Schauspielerzimmer® und
der ,Zirbenstube®, eignet sich
das Restaurant auch hervorra-
gend fiir private Feste und Fei-
ern im kleineren Kreis. Fiir grofe
Gesellschaften werden das MO-
MENT oder die Veranstaltungs-
riume im Haupthaus bespielt, in
Szene gesetzt und von der haus-
eigenen Kiiche gecatert.

Fiir Hotelgiéiste steht ein reich-
haltiges Friihstiicksbiiffet bereit.
Im Sommer lockt die grofe Dorf-
wirt-Terrasse mit Blick Richtung
Herrensee zahlreiche Giste an,
bei den Festivals trifft sich dort
die Schrammel.Klang- und The-
aterfestival-Community  gerne
zum gemeinsamen Musizieren
oder zum kreativen Austausch.
Hingegen strahlt in der kiihle-
ren Jahreszeit das Kaminfeuer
im Herzen des Restaurants mit
seiner bibliophilen Leseecke viel
Gemiitlichkeit aus.

Bekannt ist Klaus Holzl iibrigens
nicht nur durch seine Kiichen-
zaubereien. Auch als Buchautor
von kulturhistorisch-kulina-
rischen Reisebegleitern - ,Die
Geniisse des Waldviertels* (Erd-
ipfel, Bier, Karpfen, Mohn),
die er zusammen mit Hannes
Etzlstorfer, Reinhard Linke und
Christoph Mayer mit zahlreichen
Rezepten bestiickte, konnte sich
der Waldviertler bereits cinen
Namen machen.

Rund um Allerheiligen wird die
Zeit traditionell mit dem Marti-
nigansl kulinarisch erhellt. Eine
Tischreservierung ist zu emp-
fehlen (02865/53 93)! [4
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