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Wer zum ersten Mal ins
Bistro 16 geht, muss es
erst einmal finden. Vor
Ort trifft man Christian
Rescher und Sophia
Walch, die nun auch
zum Chef's Table laden.

STEFANIE SCHENKER

BERGHEIM. Die Bezeichnung Ge-
heimtipp ist nicht iibertrieben:
Denn fiir Ortsunkundige ist das
Lokal von Christian Rescher und
seiner Partnerin Sophia Walch
nicht ganz leicht zu finden.
Homepage gibt es noch keine,
aber auf Social Media findet man
das Lokal. Der Name Bistro 16 ist
ein Hinweis auf die Adresse im
Handelszentrum 16 in Bergheim.
Allerdings: Drauflen weist kein
Schild auf den Anfang Mirz
eroffneten Gastronomiebetrieb
hin. Wer mit dem Auto anreist,
fahrt der Beschilderung ,Boden
Outlet” nach — iiber eine Rampe
auf ein Parkplatzplateau. Linker-
hand geht es dann zum Eingang
zu Bauteil 4. In der rund 3500
Quadratmeter grofden fritheren
Lagerhalle hat der in St. Johann
im Pongau und in Schladming in
einer Wirtshausfamilie aufge-
wachsene Koch Christian Re-
scher eine neue Wirkungsstitte
gefunden —das Bistro 16.

Als er von der Handelszen-
trum-16-Geschiftsfithrung das
Lokal zur Pacht angeboten be-
kommen hatte, war sich der 43-
Jahrige zunéchst nicht sicher, ob
das das Richtige fiir ihn wire.
Eine seiner Stationen war fast 13
Jahre das mit vier ,Gault&Mil-
lau“-Hauben ausgezeichnete
Gourmetrestaurant im Hotel Au-
relio in Lech am Arlberg. Zuletzt
war er knapp eineinhalb Jahre in
der Seevilla in St. Wolfgang titig.
Das Lokal im Handelszentrum 16
sollte ein Tageslokal werden, das
den rund 350 Beschiftigten der
dort angesiedelten Firma schnel-
le und giinstige Meniis fiir die
Mittagspause bieten wiirde.

Nach kurzer Uberlegung er-
schien dem Koch das Angebot
aber doch zu verlockend. Nicht
nur aus beruflichen, sondern
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Sophia Walch

' und Christian Re-
scher betreiben
das Bistro 16 im
Handelszentrum
16 in Bergheim.
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Paar eroffnete Bistro in
ehemaliger Lagerhalle

auch aus familidren Griinden:
Denn durch das auf Montag bis
Freitag beschriankte Tagesge-
schift mit Kaffee, Kuchen und
Mittagsmeniis sowie Caterings
flir Veranstaltungen im Haus
wiirde — trotz Selbststdndigkeit —
zumindest das Wochenende fiir
das Familienleben bleiben. Damit
neben den tédglich wechselnden
Mittagsgerichten um zehn bis
zwolf Euro — jeweils eines mit
und eines ohne Fleisch —auch die
Kreativitdt beim Kochen nicht zu
kurz kommt, wollen Christian
Rescher und Sophia Walch jetzt
etwa zwei Mal im Monat abends
bzw. auch auf Anfrage fiir private
Feiern einen Chef’s Table anbie-
ten. Das mittlerweile zum Trend
gewordene Konzept hat Christian
Rescher — quasi zusammen mit
seiner Partnerin — aus Lech am
Arlberg mitgebracht. Denn dort
hatte die Verwandtschaft von So-
phia Walch mit dem Rote Wand

Chef’s Table eine kulinarische In-
stitution geschaffen. An dem fiir
vorerst 14 Giste beschriankten
Chef’s Table im Bistro 16 wird ein
sechsgingiges Fine-Dining-Me-
nil mit Aperitif und Weinbeglei-
tung serviert. Bei der Premiere
am 12. April sollen Spargel, Bir-

,,Jch koche auch am
Wochenende zu Hause, es
ist meine Leidenschaft

Christian Rescher, Gastronom

lauch, Rhabarber und Friihlings-
krauter mafgebliche Rollen spie-
len.

Der kreative Part ist fiir Christi-
an Rescher das Schone am Beruf
des Kochs. ,,Dasist in mir drinnen
—und das kann ich hier verwirkli-
chen®, sagt er. Und: Die baulich
offen gestaltete Kiiche lade die
Giste direkt an den Ort des Ge-

schehens ein — auch das ent-
spricht seinen Vorstellungen vom
kreativen Kochen. So wie heutzu-
tage fast jeder Koch, der etwas
auf sich halt, setzt Christian Re-
scher auf regionale Zutaten. Als
Neuling in Salzburg ist er gerade
dabei, sich ein Netzwerk beson-
derer Lieferanten aufzubauen.
Dazu zdhlen ein Landwirt in
Thalgau, von dem er fiir seine
Fine-Dining-Linie kiinftig Enten
und anderes Gefliigel beziehen
wird — aber auch jene beiden Un-
ternehmer, die direkt im Han-
delszentrum 16 eine Garnelen-
zucht betreiben.

Dass Christian Rescher Weine
und Sifte von Dollerers Wein-
haus bezieht, ist kein Zufall. In
Dollerers Restaurant in Golling
hat er seine Kochlehre absolviert.
Und: Am Wiirstelstand, den seine
Familie einst in Bischofshofen be-
trieben hatte, wurden Wiirstel
aus Dollerers Metzgerei serviert.



