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Waldviertler TischKultur feiert genussvollen Abschluss in Grafenegg

Regionale Spitzenküche, Waldviertler Produkte, Handwerk und Kultur: Mit einem besonderen Genussabend in Grafenegg ging die diesjährige Waldviertler TischKultur zu Ende. Starkoch Toni Mörwald und Philip Hagenauer, Executive Chef de Cuisine der Mörwald Restaurants, machten gemeinsam erlebbar, wofür die Eventreihe steht: brutal lokal & fest verwurzelt.

Ein letztes Mal in diesem Jahr wurde bei der Waldviertler TischKultur gemeinsam geschmeckt, gestaunt und genossen. Nach den Veranstaltungen im MOMENT in Litschau, bei SONNENTOR in Sprögnitz und im Diamond Club Ottenstein bildete Grafenegg den festlichen Abschluss der Eventreihe. Wetterbedingt fand der Abend nicht wie geplant im Freien, sondern im stimmungsvollen Gartenzimmer des Mörwald Grafenegg Restaurants statt.

Kulinarischer Streifzug durch das Waldviertel

Kulinarisch gestalteten Toni Mörwald und Philip Hagenauer gemeinsam den Abend. Das mehrgängige Menü rückte regionale Produkte in den Mittelpunkt und interpretierte sie auf unterschiedliche Weise neu. Zum Auftakt wurden gegrilltes Schwarzbrot mit Beef Tatar und Wachtelei sowie hausgebeizte Lachsforelle auf Toast serviert. Danach folgten ein Herbstsalat mit Steinpilzen, Perlhendl, Popcorn und Bohnen sowie eine gelbe Paprikaschaumsuppe mit Safran und Karpfen-Salpikon.

Als weitere Höhepunkte kamen ein Medaillon vom Waldviertler Zanderfilet mit Fregola Sarda und Blattspinat sowie Waldviertler Flugentenbrust mit heimischer Feige, Wildheidelbeere und Waldhonigkraut auf den Tisch. Süß wurde es mit Williams-Birnen-Datschi, Mohnschaum und schwarzer Ribisel, bevor Mörwald Pralinen mit Riesling-Trebern und Williams-Birne den kulinarischen Abschluss bildeten. 

Für die passende Getränkebegleitung sorgte Magdalena Haas-Allram vom Weingut Allram. Neben ausgewählten Weinen und Sekt aus dem Kamptal wurden auch Naturals – Naturweine aus dem Kamptal – präsentiert. Zwettler Bier, Kamptaler Verjus und ein Edelbrand von der Williams-Birne ergänzten die Begleitung und zeigten, wie vielfältig sich die Region auch im Glas präsentiert. Mit Sascha Böhm von biobauernhof.at und Gottfried Pichler, Geschäftsführer von Waldland, waren auch zwei Produzenten persönlich vor Ort, deren hochwertige regionale Produkte wie Erdäpfel und Flugente die Waldviertler Küche prägen. Musikalisch umrahmt wurde der Abend vom Champagner Quartett.


Mehr als ein gemeinsames Menü

Die Waldviertler TischKultur versteht Kulinarik bewusst ganzheitlich: Regionale Lebensmittel treffen auf Spitzenküche, traditionelles Handwerk auf Kunst und Kultur und außergewöhnliche Orte auf eine gemeinsame Tafel. Unter dem Motto „brutal lokal & fest verwurzelt“ stehen jene Produkte, Menschen und Geschichten im Mittelpunkt, die das Waldviertel kulinarisch prägen. Zu den zentralen Waldviertler Rohstoffen zählen Erdäpfel, Mohn, Karpfen, Kräuter, Kriecherl, Fleisch und Wild, Bier, Wein, Edelbrände sowie Käse und Brot.

Auch in Grafenegg war das Handwerk Teil des Gesamterlebnisses: Wein- und Sektgläser von Zalto Glasperfektion, bestickte Stoffservietten von Textile Solutions Zeinlinger sowie Wassergläser und Karaffen von Kristallium glas.erleben brachten Waldviertler bzw. regional verankerte Handwerkskunst an die Tafel.

Fortsetzung folgt 2027

Mit dem Abend in Grafenegg endet die Waldviertler TischKultur für dieses Jahr – 2027 wird die Eventreihe fortgesetzt. Auch dann sollen besondere Orte, regionale Produzenten, Spitzenküche, Handwerk und Kultur wieder gemeinsam zeigen, wie vielfältig die kulinarische Identität des Waldviertels ist.

„Mit der Waldviertler TischKultur haben wir in diesem Jahr gezeigt, wie vielfältig die kulinarische Identität des Waldviertels ist. Jede Veranstaltung hatte durch den besonderen Ort, die Köchinnen und Köche, regionale Produzentinnen und Produuzenten sowie Kunst und Handwerk ihren ganz eigenen Charakter. Gleichzeitig hat sich durch alle Abende ein gemeinsamer Gedanke gezogen: die Schätze unserer Region hochwertig, authentisch und überraschend in Szene zu setzen. Umso mehr freut es mich, dass wir die Waldviertler TischKultur 2027 fortsetzen und wieder neue kulinarische Erlebnisse an besonderen Orten schaffen werden“, so Tom Bauer, Geschäftsführer Waldviertel Tourismus.

Die neuen Termine und Schauplätze werden rechtzeitig bekannt gegeben. Alle Informationen zur Waldviertler TischKultur 2027 gibt es über den Newsletter von Waldviertel Tourismus sowie auf den Social-Media-Kanälen von Waldviertel Tourismus.
www.waldviertel.at/tischkultur

Fotos unter: https://noew.px.media/share/1789113354NgCGPLhjnoMLLS 
1_W4Tischkultur_Mörwald_073A6405: Die festliche Tafel war im stimmungsvollen Gartenzimmer des Restaurant Mörwald gedeckt.

1_W4Tischkultur_Mörwald_073A6471: Starkoch Toni Mörwald und Philip Hagenauer, Executive Chef auf Schloss Grafenegg zauberten ein mehrgängiges Menü welches regionale Produkte in den Mittelpunkt rückte.

1_W4Tischkultur_Mörwald_073A6488 v.l.n.r: Sascha Böhm, biobauernhof.at; Eva Mörwald, Martha Pregesbauer, Magdalena Haas-Allram, Weingut Allram; Gottfried Pichler, Geschäftsführer Waldland; Tom Bauer, Destination Waldland GmbH

1_W4Tischkultur_Mörwald_073A6530: Das Champagner Quartett umrahmte den Abend musikalisch

1_W4Tischkultur_Mörwald_073A6559: Der Hauptgang, Waldviertler Flugentenbrust mit heimischer Feige, Wildheidelbeere und Waldhonigkraut.
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