‘Dianas neue

Diana Langes startet ab Mai mit ihrem innovativen
Gastrokonzept maquin eine neue Ara des Genusses in Innsbruck.
Mit tm sprach sie erstmals dber ihren Wunsch, als kulinarische
Botschafterin unterschiedlichste Kulturen zu verschmelzen.
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S Ie SI n d rar geworden. Diese

Plitze, an denen man sich mir guten Freun-
den und netten Menschen trifft. Wo man
herzhaft genieBt, heftig diskutiert, trinke
und raucht. Dort, wo man so sein kann, wie
man ist und sich in gemiitlicher Runde wohl
fuhlt. Beinahe sind sie ein Relikt vergangener
Zeiten: als man sich an langen Abenden bei

>>|ch will eine kulinarische Fusion
von Ost und West schaffen.<<

Diana Langes wurde 1971 in Innsbruck
geboren. Nach dem Gymnasium in
Neubeuern schloss sie die American
International School in Schénberg ab,
studierte in Florida/USA und besuchte
die renommierte Schauspielschule
Lee Strasberg (New York). Ab 1995
widmete sie sich dem Aufbau einer
Farm mit Buffale-Zucht in Caracas und
der Errichtung eines Tourist-Camps in
Hato Garza.
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Nachbarn rtraf, die ein oder andere Flasche
Wein leerte und dariiber die Zeit vergal. In
Tirol darf man sich freuen: Eine Frau, die
diese Sternstunden selbst liebt und deren
Haus fiir Freunde stets offen steht, hat so
einen Platz erschaffen. Mitten in Innsbruck,
direkt in der historischen Altstadt nahe dem
Goldenen Dachl wird im Frithsommer dieses
TJahres Diana Langes das maquin eroffnen.
Hinter diesem klangvollen Namen verbirgt
sich ein innovatives und in Osterreich einzig-
artiges Konzept mit dem Ziel, Genuss und
Kommunikation auf hiichstem Niveau mit-
einander zu verkniipfen. Doch nicht nur das:
Echte ésterreichische Kiiche mit einem kla-
ren Tiroler Schwerpunkt wird eine kreative
Symbiose mit internationalen Kulturen ein-
gehen. Langes lief sich auf ihren zahlreichen
Reisen inspirieren: ,Ich wollte eine Fusion
von Ost und West schaffen. Das urspriinglich
als kleines Projekt konzipierte maquin ent-
wickelte sich dabei immer weiter und hat sich
letztendlich iiber mehrere Jahre aus vielen
Steinchen und Ideen zusammengesetzt.

IDEENREICH. Gemeinsam ergeben diese
Steinchen und eine neu definierte Sichtweise
auf die Gastronomie ein komplettes Konzept,
das vier grofe Bereiche auf 680 Quadrat-
metern umfasst: Restaurant und Take-away,
Bar und Zigarrenlounge, Shop und Merchan-
dising sowie Catering.

In gehobenem Ambiente, in gemiitlicher
Atmosphire diirfen im maquin kulinarische
Sternstunden verbracht werden. Das elegant-
moderne Restaurant ist in seiner Grundstruk-
tur nach Feng-Shui ausgelegt und gemill der
traditionellen chinesischen Fiinf-Elemente-
Lehre eingerichtet. Dunkles Holz, gepaart
mit edlem Steinboden verlethen dem maquin
einen puristischen, klaren Charakter. Wer
sich im Restaurant an einem der Tische

niederlisst, startet mit Brot und Wein in den
Abend. Das ist so weit nicht ungewdshnlich,
wiire da nicht die ausgefeilte Philosophie der
Gastgeberin: Sie erkor Brot und Wein — zwei
gerade fiir die christliche Tradition so pri-
gende Lebensmittel - zum Schwerpunkt des
maquin. Brotsorten aus aller Welt und die
Hausweine der Bodega Norton in Argenti-
nien sowie Bodega Langes in China werden
im maquin zum kulinarischen Auftakt cines
genussreichen Abends. Diana Langes beruft
sich dabei auf eine lange Tradition: ,Brot
nihrt Menschen, Wein ist dariiber hinaus
gesund. Vor allem sind beide zusammen ein
perfektes Kommunikationsmittel und sorgen
fiir einen gliicklichen Einstieg in einen gelun-
genen Abend.* Und dieser kann im maquin
lange werden.

DIE WELT ZU GAST. Wihrend der ersten vier
Monate werden die kulinarischen Kreationen
der beiden Chefkéche Alexander Junker und
Stefan Wallner von einem asiatischen Spit-
zenkoch erginzt. ,Zum Auftakt servieren wir
unseren Gisten Tiroler Kiiche gepaart mit
China — mehr kann ich allerdings noch nicht
verraten“, so Diana Langes. Die Karte des
magquin wird im Vier-Monats-Takt durch die
,Fusion“-Kiiche bereichert. Spitzenkoche
aus aller Welt werden iiber den gesamten
Zeitraum gesunde, biologisch wertvolle
Meniis komponieren und somit drei Mal
jahrlich internationale Mafstibe auf Welt-
niveau setzen. Wihrend dieser vier Monate
kénnen Giste jedoch nicht nur die Kiiche des
jeweiligen Landes verkosten, sondern tiefer
in dessen Kunst und Kultur eintauchen.

Bei all der Internationalitit verliert Langes
jedoch nie die Heimat und die eigenen Wur-
zeln aus den Augen: ,Es ist mir wichtig,
heimische Unternchmen zu fordern und
Produkte aus der Region zu verwenden.” So
wird die kleine Terfener Sennerei das maquin
mit Butter und Kise beliefern. Bioprodukte
werden vorwiegend von den beiden Tiroler
Unternehmen Perlinger und Biostar bezogen,
das Bier kommt aus dem Zillertal. , Wir arbei-
ten mit Partnern und Produkten, die héchste
biologische und gesundheitliche Standards
haben, die bis heute fiir den amerikanischen
und asiatischen Markt charakteristisch sind,
nicht jedoch fiir den &sterreichischen, so
Langes. Dazu greift man bei Diana Langes
Swarovski Gastro Consulting (DLSGC) auf
weitreichende Kontakte zur internationalen
Gastronomie zuriick. Insgesamt fiinf Partner
werden sich in diesem exklusiven gastro-
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ARCHITEKTUR

Alexander Tavakoli (BauArt Wien) und sein
Team zeichneten fiir die architektonische
Umsetzung des maquin verantwortlich.
Die Vorgaben von DLSGC werden in einer
denkmalgeschitzten Bausubstanz auf drei

Ebenen realisiert, mit dem Ziel, ein offenes,

homogenes Raumgefiige zu erzeugen.
Die VIP-Lounge ist ein zentralsymmetri-
scher, aufwéndig gestalteter Riickzugs-
ort, der {iber einen schmalen Steg und
einen speziell ausgeleuchteten Kubus
erreicht wird. Die Reduktion auf wenige.
ausgewahlte Baustoffe und der Verzicht
auf sichtbare aufwandige Konstruktionen
unterstiitzt die natiirliche Materialwirkung.

Die Atmosphare ist gepragt durch schwere.

dunkle Oberflachen an Wand und Boden,
die im Kontrast zu indirekter Lichtfiihrung
und dem Einsatz von starken Lichtakzen-
ten, wie dem eigens gefertigten Kristall-
Luster stehen.
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Gastgeberin
aus Leidenschaft

w Inter\new Diana Langes kreiert mit dem maquin einen Ort der

| Vielfalt und der Fiille. Ein wenig exotisch und dabei durch und
durch bodenstindig. Uber ihre Pline sprach die Tochter von Gernot

- Langes-Swarovski exklusiv mit Franziska Lipp und Stefan KrélL.

tm: Sie sind viel gereist, sind in der ganzen Welt
zuhause. Warum erdffnen Sie das maquin in Inns-
| bruck?

| Diana Langes: Tirol ist meine Heimat. Meine bes-
E ten und engsten Freunde sind aus Innsbruck und
| daher wollte ich dieses Projekt auch hier beginnen.
| Diese Verbundenheit zu Tirol ist mir wichtig und
| es gehort zur Tradition meiner Familie, alle neuen
| Projekte in Tirol zu starten. Ein weiterer Grund
| ist, dass es so etwas wie das maquin bisher in Tirol
nicht gibt.
tm: Sie fithlen sich als Tirolerin?
Langes: In jedem Fall. Ich bin stolz auf das Land
und trage dieses Gefiihl gerne in die ganze Welt
hinaus. Und das wird auch beim maquin der Fall
' sein, da bei meinem Konzept die dsterreichische
Kiiche gepaart mit anderen Kulturen im Vorder-
 grund stehen wird.
| tm: Wie wird Osterreich in der Welt wahrgenom-
| men?
; Langes: Es gab eine Zeit, als Osterreich keinen
| besonders guten Ruf hatte. Das hat sich inzwischen
| vollig gewandelt. Es wird inzwischen als das wun-
| derbare Land wahrgenommen, das es ist: als Land
; der Musik, der guten Kiiche, der gastfreundlichen
| Menschen und der wunderbaren Natur.
| tm: Welche Idee stand bei der Konzeption des ma-
quin im Vordergrund?

Langes: Zum einen natiirlich die Fusion von Ost
und West. Wir wollen Vermittler anderer Kultu- |
ren sein. Zum anderen soll es aber auch ein Ort |
sein, an dem sich jeder wohl fiihlt. Die Bandbreite |
ist gro: Ob Terrasse, Bistro, die Lounge oder das |
etwas feinere Restaurant im Obergeschofd - hier
kommt jeder auf seine Kosten. |
tm: Ist das maquin auch ein Familienrestaurant? |
Langes: Aus eigener Erfahrung weil ich, dass :
Kinder sich oft langweilen, wihrend die Er- |
wachsenen stundenlang am Tisch sitzen, essen |
und reden. Daher haben wir fiir unser kleinen |
Giste Spiel- und Lernkonsolen eingerichtet, Sie |
diirfen auch durchs Lokal sausen und miissen |
nicht stindig still sitzen. |
tm: Das Logo des maquin enthilt einen Baum. |
Welche Bedeutung kommt ihm zu?
Langes: Es handelt sich dabei um einen Lebens-
baum, der heranreift und Friichte trigt. Das ma-
quin wird sich kontinuierlich weiterentwickeln. |
Auch die Natur steht niemals still. Wir wollen auf |
Zeitgeschehnisse und Einfliisse reagieren.
tm: Das maquin wird dem Motto , Think global, |
act local® gerecht. |
Langes: Mir ist wichtig, kleine, aber qualitativ i
|

hochwertige Unternehmen in Tirol zu fordern.
So zum Beispiel die Terfener Sennerei, die es
bereits seit 1928 gibt. Sie ist berithmt fiir ihren |
Emmentaler und Bergkise, die es auch im maquin |
geben wird. |
tm: Welche Vorteile hat der Standort Innsbruck |
fiir Sie?

Langes: Innsbruck ist eine Transitstadt. Tausende
von Menschen fahren an Innsbruck vorbei oder
in die Berge, ohne jedoch einmal einen Abstecher
in die Altstadt zu machen. Ich hoffe sehr, dass
das maquin ein Anreiz fiir viele sein wird, die
Autobahn zu verlassen und in Innsbruck eine
Pause einzulegen. Zum Einzugsgebiet zihlt somit |
nicht nur Innsbruck und Tirol, sondern auch der |
gesamte Bayerische Raum. |
tm: Einige Giiste werden wohl auch kommen, u.rn
Sie zu sehen?

Langes: Das kann schon méglich sein. Aber uh
liebe es, unter Menschen zu sein und ich werde |
regelmifig im maquin anzutreffen sein. Ich freue |
mich auf jeden Gast!



>> Es ist mir wichtig, heimische
Unternehmen und Produkte zu férdern.<<

Diana Langes. Gastronomin

nomischen Konzept widerspiegeln: Red
Bull, Carpe Diem, Tchibo Café Service durch
die Marke Davidoff Café; MaxXium Wien
reprasentiert sich durch die Marken Absolut
Vodka und Rémy Martin. Moet Hennessy
Osterreich ist im maquin vertreten, ebenso
wie Davidoff Cigars der Oettinger Davidoff-
Gruppe in Basel.

INTERNATIONALITAT. Somit bietet das ma-
quin ein umfangreiches Portfolio an grofien
Marken, deren Namen fiir Qualitit und
Erfahrung stehen. Eine gute Ausgangsba-
sis — vor allem im Hinblick auf die hohen
Zielsetzungen, die sich Diana Langes gesetzt
hat. Nach einer ersten Startphase sollen die
weiteren Module Event Consulting sowie
Merchandising und Catering implementiert
werden. In weiterer Folge soll das Konzept
nicht mehr nur in Tirol fiir kulinarische High-

lights sorgen. Wurde das gesamte Potenzial
des ersten maquin ausgeschépft und neue
Ideen weiterentwickelt, wird es in die Welt
geschickt. Spitestens in zwei bis drei Jahren
sollen auf Franchise-Basis weitere maquins
im In- und Ausland entstehen.

Doch bis dahin wird es erst einmal viele
Sternstunden in Innsbruck geben. Gemein-
sam mit Diana Langes, die als offenherzige
Gastgeberin selbst im maquin anzutreffen
sein wird. Immerhin will sie anwesend sein,
wenn sich Menschen aus Tirol und der Welt
treffen, um Feinstes aus Tirol und der Welt
zu genieffen. Miteinander reden und disku-
tieren, dabei trinken und rauchen. Und sich
rundum wohl fiihlen. Wie in alten Zeiten.
Wie Diana Langes es selbst gewéhnt ist und
schitzt. Und aus dieser Passion das maquin
kreierte.

Franziska Lipp <

Diana Langes mit den beiden maquln-knchen

Stefan Wallner (li.) und Alexander Junker.

MAQUIN. rar die kutinarischen

Highlights im magquin sorgen der Tiroler
Alexander Junker und der Salzburger
Stefan Wallner. die von internationalen
Kéchen aus den Gastlandern unterstiitzt
werden. Beide verfiigen Gber zahlreiche
internationale Erfahrungen: Alexan-

der Junker war Executive Souschef

im ,Breakers West at The Breakers™ in
Florida. Stefan Wallner sammelte Erfah-
rungen in den Top-Hausern in Johannes-
burg, London, Luzern und Florida.




