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Salzburger Stadtnnz"eiger

desstrafle’ verlaBt, erreicht man
nach der Ortschaft Niederalm den

Besitz der Familie Kronreif be
findet (Hallein-Taxach, Tel.
0624572415, Reservierung un
bedingt erforderlich; kein Ruhe-
tag).

Das gemitliche Landgasthaus
wurde in den letzten Jahren reno-
viert und ausgebaut, Die Gastriu-
me sind noch in echt lindlichem
Stil gestaltet und heben sich wohl-
tuend von der so hiufig anzutref-
fenden pseudo-rustikalen Einrich-
tung ab: Ein Kachelofen, reicher

nen auf den Tischen — sogar ein
Herrgottswinkel ist noch da.

Das alles und eine #uBerst
freundliche Bedienung tragen
dazu bei, daB sich der Gast wohl-
fithlt. Immerhin kilmmert sich

und seine Mutter; die am Herd
steht, bringt die dampfenden

ber aus der Kilche. Das Angebot
der Speisekarte hat gerade den
rechten Umfang, die Standardkii-
che bietet Herkdmmliches vom

Schnitzel (vom Kalb § 95,—, vom
Schwein S 75,—) bis zu Beefsteak
Tatar (S 90,—).

Angebot aufweist (1), wird von
frischen Produkten der Saison
| und der Marktlage bestimm¢. Daf

{im Hause Kronreif die Gewtirze

{ richtig dosiert werden, Konnten

| wir schon bei der Suppe feststel-

{len. In einer guten echten Rind-
{ suppe befanden sich zwei Schnit-
! ten Fleischstrudel (S 18,—), und
| beides von-hervorragender Quali-
{tdt. Ebenso begeisterte uns die
| Meeresfriichtepastete {5 85,—):
| In einer Krauterfarce fanden sich
{ Krebse, Langusten und gefiillte
{ Tintenfische, mit Créme fraiche
{als Beilage. Der Anblick alleine
| lieBl uns das Wasser im Mund zu-
i sammenlaufen,
schmack iibertraf alle unsere Er-

 wartungen: Leicht und zart hatte
| Jeder einzelne Bestandteil seinen

| Eigengeschmack - behalten  und
{zeigte uns gleich am Anfang,
{welch frischer Wind in der be-

schaulichen Ruhe dieses Land-
i gasthauses weht.

Die Forellennockerl (5 45,—)

 hitten  zwar etwas kriftiger
schmecken diirfen, aber das wog
ine beigegebene kostliche Dillso-
‘e wieder auf, die mit viel Obers
ubereitet und mit Fischfonds
versetzt worden war,

Wie gut der Hohlwegwirt auch
Konventionelles zuzubereiten
weill, zeigte sich beim Entrecate
(S 105,—), dessen Fleisch saftig
und zart war und mit Pfeffer fein
gewlrzt beinahe auf der Zunge
zerging. Auch war nicht versaumt

Wenn"—man' Sajzburg in stidli- .
cher Richtung auf der Bun-

Gasthof Hohlwegwirt, der sich im :

Blumenschmuck und Bauernlei-

der Wirt personlich um die Giste,.

Schisseln auch gleich einmal sel-

Entrecéte (S 105,—) aber Wiener

Die Tageskarte, die das groBere.

_mischen Bergbauern werden es

aber der Ge-

tiert wurde, konnten wir feststel-

OO0

wert. Drei Hau

Die Zahl der Hauben bedeutet in etwa folgendes: Fiinf Hauben - ~»Hiferlguckers«
Ideal, Vier Hauben ~ einfallsreiche, qualititsvolle Zubereitung; einen schonen Abend
[ .~ itber dem Durchschnitt liegende, herkdmmliche und gute Kiiche,
Zwei Hauben — uniibersehbare Meingel; der Koch sollte iiber Verbessungen nachdenken.
Ein Haube - dem »Haferlgucker hat es iiberhaupt nicht geschmeckt; ein verlorener
Abend. - g ' s

worden, den konzentrierten Bra-
tenfonds sduberlich auf den Teller
zu befordern. H_ier__fandén_._sieh
cbhenso wie bei den gebratenen
Lammkoteletts (S 105,—) gritne
Bohnen,

fleisch kamen rosa gebraten auf
den Tisch und waren sehr saftig,
weil man sich nicht gescheut hat-
te, den Fettrand mitzubraten und
es dem Gast selbst zu tiberlassen,
ob er ihn mitessen m&chte oder
nicht. Fiir das Fleisch selbst kann
¢s nur von Vorteil sein. Auch
greift hier die Kiiche nicht ~ wie
in so manch anderen Lokalen
Salzburgs, wo man glaubt, mit

Lammgerichten »in« sein zu miis.-
sen — auf das billige, aber quali- |
tativ minderwertige Neuseeland-

Lamm zuriick. Nicht nur die hei

den Wirten danken, sondern auct
die Giste, die beim Hohlwegwi

einmal mehr den Beweis finden, §

welche Delikatesse  heimisch

Lammseinkann.. - ey
 Ebenso wie beim Entrecdte |
wurde auch beim Lamm an der
Sofie nicht herumgepfuscht, son-§

dern nur das auf den Teller ge
bracht, was auch wirklich in d
Pfanne itbrig geblieben war
und das braucht keiner weits
Behandlung mehr unterzogen zu'
werden. Auch die dritte Haupt-:

Speise, Kalbsvigerl in Kapernsofe §
mit Reis (S 95,—) bestitigte den |

sogenannte flagellots,
ganz naturbelassen gediinstet. Die
drei groBen Scheiben Lamm-.

- (S24,—). Die Weinkultur hért

In tiberlegener Qualitat prasen-
tierten sich auch die Desserts. Die
berithmten Schilagobersstanitzel

(8 20,—) waren ebenso ein Erfolg
i "crexmjge . I_i__is_-katf_ee -

wie der
(S 35,—).

Als Mitglied der Osterreichi- |
schen Weinbruderschaft halt. der

Hohlwegwirt auf einen wohlsor-

tierten Keller (0,7-1-Flaschen ab

S 95,—) groBen Wert. Auch die
offenen Weine kénnen sich sehen
lassen,
Griine Veltliner (ein Viertelliter
S 20,—), ebenso wie der kriftig-
gehaltvolle  Blaue Portugieser

aber nicht bei der Kellertiire au

Eindruck, den wir bisher schon [

von der Kiiche gewonnen hatten.
Die Portion gemischten Salates
(S 25,—) war von mittlerer Grolle
‘und

| bestand ausschlieflich au
f{_'i_schen___ Blattsalaten, Auch di

Salatsofle stimmte ~ nach dem
Motto: »Essig wie ein Geizhals, £

Ol wie ein Verschwender.« -

der trocken-feinfruchtige :

. er.eine Sternstunde des Hohlweg-

‘ben. Er hofft nur, daf der mit be.-

| Stiegl-Brau (3), Tabasco (3), G’wiirz.
i e

{ Giterhalle (2), Konig Ludwig (4], Salz.

wovon die schdnen und zweckma-
Bigen Weinkelche zeugen, die es
erlauben, auch den Duft des Wei-
nes entsprechend zu wilrdigen.
Als uns die Rechnung prisen-

len, daB hier Qualitat und Preis
tibereinstimmen. Die Kiiche, in
der zweifellos mit Liebe gekocht
wird, verarbeitet nur frische -
der Saison entsprechende — Pro-
dukte, sowohl bodenstéindig als
auch phantasievoll-exquisit, Die
Tradition der heimischen Kiiche
wird hier ernst genommen, was
bedeutet, daB ihre Pflege auch als
Erneuerung des Uberkommenen
verstanden wird. ;

Der Hiferlgucker ist sich nach
seinem Besuch klar dartiber, dap

wirts erleben durfte, Da es sein
Prinzip ist, anonym wie jeder
Gast den Eindruck eines Abends
zu beurteilen, vergibt der Haferl-
gucker zum ersten Mal fiinf Hau-

grenztem Raumangebot ausge-
stattete. Hohlwegwirt durch ver-
mehrten Zuspruch der Festspiel-
stédter sein hohes Niveau nicht
verliert.

: : in _miéerer Reihe wurden bisher gete-
 stet: Salzachgrill (2 Kochhauben), Cami.
- no und Ristorante Camino (jeweils 3},

burgs Heurige (1), Goldene Ente (3),
‘SchloBwirt Anif (4), K + K am Waag-
“plaiz (3), Peterskeller (2), Cottage-Hotel
(3), »Das Beisl« (3), Kaufhaus-Restau-
- rants (2), Daimler’s Rotisserie (3), Gol-
dene Sonne (1), Zum Mohren (4), Wupi-
Brasserie (4), Schone Aussicht (1), Sonn-
leit’n (2), Café-Restaurant Winkler (3),
“Kobenz! (4), Pomodoro (4), Dachrestau-
rant Hotel Europa (2), Schneckenrestau-
rant Winkler (3), Alt-Salzburg  (4),

Rauchkuchl (3), Osterreichi-




