
Wenn ein Beispiel von 
Kontinuität Erwähnung 
verdient, dann vielleicht 
dieses: Die neunzehnjäh-
rige Victoria Meinhardt 
repräsentiert die dritte Ge-
neration von Lehrlingen 
aus einer Familie im glei-
chen Lehrbetrieb. Victoria 
erlernte den Kochberuf im 
Thermenhotel Ronacher, 
ihre Mutter ebenso und 
auch ihr Großvater, der 
ehemalige Villacher Brau-
hofwirt Komm.-Rat Hu-
bert Knallnig.
Das sagt schon einiges aus 
über das Thermenhotel 
der Familie Ronacher in 
Bad Kleinkirchheim. Un-
erschütterlicher Teil die-
ser Kontinuität ist Kü-
chenchef Michael Ober-
rauter, seit 1991 in dieser 

Funktion tätig und (mit-)verant-
wortlich dafür, bisher rund 80 
Lehrlinge ausgebildet zu haben. 

Sein jüngster Schützling Victoria 
hat Ende August dieses Jahres 
die Lehre mit Erfolg abgeschlos-
sen und verfügt nun über zwei 
Berufe. Vor dem Ronacher 
schloss Meinhardt noch die Prü-
fung zur Konditorin ab. Im 
Rückblick auf die Lehrzeit 
spricht Michael Oberrauter von 
einem „echten Highlight“: „Das, 
was Victoria gelernt hat, hat sie 
nicht nur aufgenommen, son-
dern gleich in der Arbeit umge-
setzt. Es war wirklich etwas Be-
sonderes, mit ihr zusammenzu-
arbeiten.“
Ihre Verbundenheit mit dem 
Thermenhotel Ronacher und Kü-
chenchef Michael Oberrauter si-
gnalisiert Meinhardt mit der 
Teilnahme am Wettbewerb Ta-
lentTicket von Menu System. Als 
nächste Station strebt die Kärnt-
nerin einen Posten in der Küche 
bei den Obauer-Brüdern in Wer-
fen an. Danach will sie ins Aus-
land.

Menu SySteM
Die Talente 

Der 31-jährige Koch Markus Zei-
ser ist beim Branchenwettbewerb 
„TalentTicket“ von Menu System 
zwar weder Pate noch Talent, 
aber dennoch aus dem Programm 
des Wettbewerbes nicht wegzu-
denken. Zeiser fungiert während 
der anstrengenden Messetage auf 
der Salzburger „Gast“ (von 7. bis 
11. November) als Küchenchef 
auf dem Messestand von Menu 
System in der „Arena“. Eine Auf-
gabe, die mit besonderen Heraus-
forderungen gespickt ist, zumal 
während des Messeverlaufs ganze 
Scharen von Besuchern, Interes-
senten, Gastronomen, Hoteliers 
und Anwendern zufriedenge-
stellt werden müssen.
Dazu zählt nicht nur das Kochen 
am Schauherd, sondern ebenso 
auch die gastfreundliche Bedie-
nung am Messestand und das Be-
reitstellen von Informationen für 

Interessenten, das durch das 
Team von Menu System gewähr-
leistet ist. Markus Zeiser muss zu-
allererst einmal Ruhe und Über-
sicht bewahren, dann kommt erst 
das Zubereiten köstlicher Spei-
sen. Dass er für all diese Anforde-
rungen bestens gerüstet ist, ver-
dankt Zeiser seinem Brotberuf, 
ist er doch als Küchenchef des 
Hotels Hubertus in Brixen im 
Thale engagiert. In diesem klei-
nen und um nichts weniger fei-
nen Haus dirigiert Zeiser ein klei-
nes Team mit umso größerer 
Ambition. In dem 55-Betten-Ho-
tel wird Individualität großge-
schrieben, was natürlich auch 
Kochen auf höchstem Level für 
die Zeiser-Mannschaft bedeutet. 
Mit großer Verve wird täglich so 
frisch wie möglich gekocht und 
das Kochen selbst als ehrwürdi-
ges Handwerk zelebriert.
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Küchenchef am Messestand von Menu System
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Küchenchef Markus Zeiser.

thermenhotel Ronacher, Bad Kleinkirchheim

Küchenchef Michael Oberrauter mit seinem Talent Victoria Meinhardt.
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TalenTTickeT
und ihre Paten

Das Arlberg Hospiz Hotel 
der Familie Werner in St. 
Christoph muss nicht nä-
her vorgestellt werden. 
Behauptet es doch einen 
Nimbus von Gastfreund-
schaft und hotelorientier-
ter Geborgenheit auf 
höchstem Niveau. Neben 
seinem gutsortierten 
Weinkeller zählte das Hos-
piz immer schon zu den 
ersten kulinarischen Ad-
ressen. Dieser Ruf wird 
auch durch den jungen 
Küchenchef Mathias Sei-
del bravourös verteidigt. 
Der gebürtige Satteinser 

(bei Feldkirch) dirigiert eine Bri-
gade mit 28 Köchen und verant-
wortet das kulinarische Gesche-
hen von vier unterschiedlichen 
Restaurants. Dazu gehören die 
Skiclub-Stube als Fine-Dining-
Adresse, das Tiroler Wirtshaus, 
die Hospiz-Halle und das Hospiz-
Restaurant.

Für den Bewerb TalentTicket von 
Menu System nominiert Mathias 
Seidel seinen ehemaligen Mitar-
beiter Andre Steiner, der mit ihm 
auf eine erfolgreiche Zeit im Hos-
piz verweist. Steiner entstammt  

einem Betrieb in Pettneu am Arl-
berg und ist nach Jahren der in-
ternationalen Erfahrung mittler-
weile in den elterlichen Betrieb, 
den Pettneuer Hof, zurückge-
kehrt. Zu den positiven Seiten 

Steiners zählt Seidel die hundert-
prozentige Verlässlichkeit und 
die Zuversicht, dass er einmal ein 
„großer Koch“ wird. Andre Stei-
ner wiederum schätzt an seinem 
früheren Chef seine Herzlichkeit 
und Lustigkeit, die bei dem ho-
hen Stressfaktor, die dieser Beruf 
mit sich bringt, Garanten für 
große Motivation waren – und 
das trotz eines kompromisslosen 
Qualitätsdenkens und eines Top-
Kochniveaus.
Das Arlberg Hospiz Hotel spielt 
in der Funktion als Leitbetrieb ei-
ner ganzen Branche eine wich-
tige Rolle und zeigt, wohin der 
Weg führt. Das Hotel wird im-
mer mehr zum Ganzjahres-Be-
trieb, eine Entwicklung, die viele 
Betriebe im österreichischen 
Tourismus noch erkennen müs-
sen. Im Oktober eröffnet Hotelier 
Florian Werner sein jüngstes 
Projekt. Das Hospiz erhielt einen 
völlig neuen, unterirdischen 
Konzert- und Veranstaltungssaal.

arlberg Hospiz Hotel, St. christoph a. arlberg
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Küchenchef Mathias Seidel (r.) mit seinem Talent Andre Steiner.
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