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“Describiria mi cocina como una reinterpretacidon contemporanea
de la cocina austriaca, que esta conformada en gran parte
por sus productos y las estaciones ”

2 ESTRELLAS MICHELIN - #15 THE 50’BEST




RECONOCIDO COMO EL MEJOR COCINERO
DE VIENA DESDE HACE ANOS.

La irrupcidn de su nombre en la lista The World's 50 Best Restaurants lo ha con-
vertido en un referente mundial. Su impresionante restaurante, Steirereck, es un
espacio de lujo y diseno impactante, cuya cocina neoaustriaca es elaborada
con ingredientes autéctonos y productos de su propia granja. Heinz Reitbauer
(1970) -Grand Chef Relais & Chateaux-, reinventa la cocina moderna austriaca
adaptando algunos clasicos olvidados de su tierra.

INSIDE KITCHEN. RESTAURANT STEIRERECK. VIENA
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En 2005, el ambicioso chef se haria también responsable de Steirereck, sustituyendo al
que fuera jefe de cocina desde 1978, Helmut Osterreicher, y trasladando el restaurante de
35 anos de existencia a Weigerbe Lande al Stadtpark, ubicacioén convertida en joya de la
arquitectura art nouveau y uno de los rincones mas bellos de Viena, cerca de la famosa esta-
tua de Johann Strauss. Es aqui donde el joven chef, junto con su esposa Birgit Reitbauer,
gestiona un negocio en el que trabajan 95 empleados y que ha logrado 2 estrellas Michelin,
las primeras posiciones en The 50th Best durante afnos y 19 puntos en la Gault Millau .
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HA CORRIDO POR LAS VENAS

DE SU FAMILIA.

Siendo sus padres quienes inauguraron el hotel Steirereck en 1970, una emble-
matica institucidon en Austria donde Heinz Reitbauer iniciaria su formacion antes
de trabajar con grandes figuras como los hermanos Karl y Rudi Obauer en Werfen,
Alain Chapel en Lyon o Anton Mosimann en Londres. Tras este excepcional inicio de
su trayectoria culinaria, Heinz regresaria a su tierra natal para hacerse poco a poco

cargo de la empresa familiar.
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En 1996 la familia inauguré un segundo negocio en el corazon de Estiria, The Pogush
Country Inn., cuyas riendas fueron tomadas firmemente por Heinz y donde instald la
granja de la que se nutre hoy en dia.

© ARCHIVE HEINZ REITBAEUR
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Otro de sus negocios mas rentables es Meirerei, de caracter mas informal.
Una antigua vaqueria reconvertida en un Milkbar donde se sirven
mas de 100 tipos de quesos de todo el mundo.

© MANGOBLUETE



INSIDE MILKBAR.VIENA




DESAYUNO EN MILKBAR.VIENA




«CUANDO CRECES EN UN AMBIENTE
QUE GIRA EN TORNO A LA COCINA,
=S DIFICIL NO INVOLUCRARSE»

© FOTOGRAFIN KANIZAJ MARIJA

“No recuerdo exactamente cuando tomé la decision de dedicarme a esto, pero cuando
creces en un ambiente que gira en torno a la cocina, es dificil no involucrarse. Es un
honor seguir la estela de tus padres, pero también es dificil encontrar tu propio

camino, las expectativas son mayores cuando vienes de una familia que ha destacado
en el mundo de la hosteleria”




UN CRISOL DE CULTURAS Y TECNICAS
DIFERENTES REGIONALES»

CAFE DE JAVA, DATIL AMARILLO Y CIRUELAS

“La cocina austriaca esta profundamente asociada a la monarquia, y repre-
senta un crisol de culturas y técnicas diferentes segun las regiones. Sabores, productos
y métodos de cocina son facilmente identificables con determinadas zonas de mi pais.
No solo las salchichas de Viena o el Gulasch definen nuestra cocina tradicional. Nuestra
despensa natural nos permite trabajar con pescados de agua dulce, verduras, cereales,
frutas... Creando asi una cocina austriaca con identidad propia”




“La transformacion y evolucion de la gastronomia debe hacerse desde el principio
hasta el final para que el resultado sea optimo: desde los productores, la calidad del pro-
ducto, la manera de transportarlo, la preparacion y la presentacion ante nuestros clientes.
Nosotros trabajamos a diario en cada uno de estos pasos”

© INTERSECTION PHOTOS




A ESTRECHA RELACION
CON LOS PRODUCTORES LOCALES
NOS HACE REFLEXIONAR»

“Nuestra estrecha relacion con los productores y Arche Noah, una asociacion que pro-
tege los origenes, nos hace reflexionar sobre lo que debe ser la base de
nuestra cocina. De hecho, hemos creado “KochCampus”, un grupo de conciencia-
cidn sobre los productos y la cocina austriaca”




“Mis padres todavia estan en el oficio, dirigiendo Pogusch, el restaurante que
tenemos en el campo, junto a nuestra granja, y mi mujer coordina el servicio
y la sala de Steirereck, también los recursos humanos y mas cosas,
la verdad es que se encarga practicamente de todo”

HEINZ REITBAUER, PADRE . HOTEL STEIRERECK.




“Tenemos dos hijas y un hijo, de 12, 10 y 1 afio y medio. Asi que su futuro esta aun muy
lejano. Veremos si contintian con los restaurantes o quieren dedicarse a otra cosa, decidan
lo que decidan, lo importante es que sean felices con lo que hagan”

BIRGIT Y HEINZ REITBAUER




<Mz ENCANTA TRABAJAR
CON PRODUCTOS AUTOCTONOS
QUE Skt ESTAN RECUPERANDO»

BUDDHA'S HAND ZITRONE BY CASTILLO DE ORANGIE

“Me encanta trabajar con productos autéctonos que se estan recuperando y de pe-
quenos productores locales asi como todos los que me llegan desde cooperativas
como el Castillo de Orangie de Schénbrunn o Arche Noah”




EN EL NOMBRE DEL CONDADO

“Steirereck es el nombre del condado del que proceden mis padres, Styria,

una de las comarcas mas importantes del pais. El restaurante comenzo con re-

cetas originales de alli, pero a dia de hoy lo que intentamos es recrear una cocina mas
moderna sin perder de vista los productos naturales y propios de Austria”







“Nunca he estado en México y mi conocimiento es limitado, pero creo que es
un pais con una historia apasionante, con tradicion, pero con gente innovadora,
al menos eso es lo que espero encontrarme”




CALAMANSI CON QUESO CREMA , PAN DE JENGIBRE Y NUECES



https://www.steirereck.at/en/dishes/?did=1161
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