
Steirische gastvrijheid gepresenteerd in Thull. 
 
Op zondag 27 en maandag 28 april 2008 was er weer een spijswijn avond 
georganiseerd in restaurant Thull. Deze keer waren hiervoor uit Oostenrijk 
overgekomen Josef en Christa Strohmeier van Peiserhof. Velen die Rando 
Trading en/of restaurant Thull vaker bezoeken zijn bekend met hun Schilcher 
wijnen, de rosé en rosé sekt die niet rosé liefhebbers over de streep trekken. 
Dat Peiserhof meer als rosé te bieden heeft bleek deze avonden eens te meer. 

 
Om de wijnen te begeleiden was ook uit Eibiswald in West Steiermark 
overgekomen de jonge kok Bernd Hasewend. Hasewend’s Kirchenwirt is een 
verwenbedrijf, een restaurant en logies, gecombineerd met een eigen slagerij 
voor natuurlijk opgegroeide varkens en runderen en een filmhuis voor uitgelezen 
films. Om de kwaliteit van dit huis in de toekomst hoog te houden woont Bernd, 
met vrouw en kind, momenteel in Zweden waar hij enkele jaren praktische 
kennis op doet om zijn kookkunsten tot een hoog niveau te verheffen. Dat deze 
27-jarige kok, die later met het ouderlijke bedrijf verder wil gaan, goed kan 
koken werd deze avonden overduidelijk. 

 
Een combinatie van puur natuurlijke Steirische producten die speciaal waren overgekomen en klaargemaakt 
volgens traditionele recepten, samen met wijnen van dezelfde bodem, zorgvuldig gemaakt door Josef Strohmeier 
van zijn vijf hectare grote wijngoed, waren alleen al voldoende ingrediënten voor een fantastische avond. Dat 
Bernd een kok was die niet schuwde om uit te leggen hoe hij zijn creaties tot stand heeft gebracht werd door de 
gasten zeer gewaardeerd. De manier waarop Josef zijn wijnen aankondigde was een werkelijk genot. Een 
wijnboer die zo geanimeerd en terzake kundig op charmante wijze zonder enig spoor van arrogantie 
een proefavond begeleidt kom je maar zelden tegen. Ik hoef hier verder niet uit te leggen, dat we die 
avond met een zeer tevreden gevoel huiswaarts zijn gekeerd. 
 
We werden verwelkomd met Schilcher Sekt 06, met een bijna rode kleur, fijn mousserend en een frisse 
smaak met fruittonen gedragen door aangename zuren. Hierbij werd een entree geserveerd, bestaande 
uit gekruimelde samenstellingen van o.a. ei, gehakt en brood met pompoenpit olie. 

 
De eerste gang bestand uit verschillende soorten kalkgerookte en 3 tot 6 
maanden luchtgedroogde ham, smakelijk gedrapeerd op het bord. Dit 
gerecht werd begeleid door twee verschillende Schilcher, Classic en 
Edition. De Schilcher Classic zit wat sterker in de zuren, wat deze wijn zeer 
levendig houdt met smaaktonen van aalbes en ander rood fruit. De Edition zal in 
de toekomst Sonnleiten gaat heten, omdat dat de Ried is waar deze wijn vandaan 
komt. Hier bestaat de bodem niet uit klei maar meer uit kalkhoudend zand, 
waardoor deze wijn wat voller en zachter is met een smaak meer neigend naar 
rijpe rood fruit als aardbei. Beide wijnen dienden ook als begeleider van de 

Schilcherrahmsuppe, een ingekookte groente soep, naderhand aangevuld met Schilcher. Een aparte belevenis, 
waarbij zuren eetlust opwekt voor de volgende gangen. 
 
Het tussengerecht bestand uit gepaneerde Hendl pootjes met een aardappelsalade met ui, peterselie en pesto op 
basis van pompoenpit olie en een gevarieerd samengestelde verse salade, waarvan de vinigraite weer was 
gebaseerd op pompoenpit olie. Hierbij werden twee witte wijnen geserveerd, de Blauer Wildbacher 
gleichgepresst en Weissburgunder. De eerste wijn is gemaakt van dezelfde druiven als de Schilcher, maar dan 
direct na oogsten geperst, zodat schillen en pitten geen invloed op de most hebben, dus ook geen kleur afgeven. 
Witte wijn van rode druiven vindt men ook veel in de Champagne en komt wereldwijd vaker voor. Het plukken 
wordt in de ochtendkoelte uitgevoerd en transport naar de pers gaat in manden van 12-15 kg om kneuzing te 
voorkomen. De wijn heeft veel kracht maar een zachte smaak van o.a. 
moesappel en kruisbes. De Weissburgunder had een zoetje van peerdrups, 
grapefruit en moesappel in de smaak, aangevuld met zachte zuren waardoor de 
wijn net niet voldoende combineerde met het gerecht. 
 
Het hoofdgerecht bestond uit rund van eigen slacht (Hasewend), uitgehangen in 
de open lucht en langzaam gesmoord op zeer lage temperatuur. Dit vlees werd 
begeleid door zacht smakend ingelegde kool en de onvervalste Limburgse 
asperges. Hierbij werd geserveerd een Sauvignon Blanc van eerste oogst van 



drie jaar oude stokken. Hiermee toonde Josef 
Strohmeier zijn vakkennis. Een wijn van zo jonge 
stokken met zo´n mooi smaakpalet van lychee, 
kruisbes en type echte tonen van paprika en buxus 
is een ware prestatie en ttonbeeld van vakkennis. 
Dit belooft heel wat als over een aantal jaren de 
wortels van de stokken zijn doorgegroeid en 
mineralen ook hun deel aan de smaak gaan leveren. 
De Morillon, dezelfde druif als Chardonnay, is een 

ingetogen wijn met tonen van gele peer en chardonnay eigen exotische en citrus tonen. De meest passende wijn 
is hier een persoonlijke keuze. 
 
Het nagerecht, eigengemaakte ijsverrassing met een beschuitachtig product van pompoenpit werd begeleid door 
een Muskateller. Deze Muskateller  is zeer droog, fris, bloemig met een echte muskaat geur en een hint naar 
viooltjes. Doordat de wijn droog is paste hij niet alleen goed bij het nagerecht, maar zou ook zondermeer als 
aperitief dienst kunnen doen. 

 
De maaltijd werd afgesloten met Steirische kaassoorten, begeleid door een 
Blauer Wildbacher. Een rode wijn, waarbij de schillen de most donker rood 
hebben gekleurd. Door de tweede, de malolactische gisting, waarbij appelzuur 
wordt omgezet in melkzuur, was deze wijn zacht van smaak, maar dankzij zeer 
ruime tannine voldoende krachtig. De wijn deed denken aan zure kersen, 
bosbessen en hout gebruik werd verraden door vanille tonen, zelfs neigend 
naar chipolatapudding.  
 
De avond heeft een geslaagde indruk achtergelaten van het goede van het 

Steirische land. Een heel mooie ervaring is geleverd door de witte, rosé en rode wijn van dezelfde druif, de 
Blauer Wildbacher. Hiermee wordt aangeduid, dat niet alleen terroir bestaande uit bodem, zonexpositie en 
klimaat, maar ook vakkennis van de wijnmaker een grote rol speelt bij wijnbereiding.  
 
Iedereen die één van deze avonden heeft gemist kan nog altijd een vakantie boeken 
bij de familie Strohmeier en/of de familie Hasewend.  
 
 
Door Andries Bosma. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


