Salyburger Nachrichicn sam

Die Letzten ihrer Art

Kronreif in seiner Kliche. Rechts oben sehen Sie ein Gemélde seiner Mutter Ida. Das 300 Jahre alte Haus ist voll mit geschmackvollen Antiquititen - und erstklassigen Pasteten
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Der Hiiter der Pastete

Warum der Hohlwegwirt mehr ist als ein Gasthaus.
Ernst Kronreif hielt 41 Jahre an der Pastete fest. Jetzt ist sie fast schon wieder modern.

Durch diese Hohle Gas-

se muss der Reisende
kommen .." — das

diirfte sich Johannes

Kronreif gedacht ha-

ben, als er den Hohl-
wegwirt am 23. Sep-
tember 1874 erworben

hat. Damals war das An-
wesen noch eine Landwirt-

schaft mit einem Kramerladen. Und vor al-
lem eine Poststelle. .Wirt und Post. Das war

frilther die perfekte Kombination®, sagt
Ernst Kronreif. Dass er mit seinem Hohl-

wegwirt in der Serie _Die Letzten ihrer Art®
dabei ist, das freut ihn ganz besonders. [ Als
mich meine erste Frau verlieB, da meinte sie

zum Abschied, ich sel eine aussterbende
Rasse”, erinnert er sich zwischen blank

polierten Schpfern, Sieben und Wendern,
die an einer Leiste hingen. Von modernen

Kiichengeriten keine Spur,
Kronrelf hat sich schon 1977 einer Lel-
denschaft verschrieben, die seit Jahrhun-

derten als kulinarische Kinigsdisziplin gilt
tet Pasteten zu. Das sind Dellkaues-
sen, die in der Vergangenheit etwas in Ver-

Er bere

ruf gerieten, wedl sich die Lebensmittelin-
dustrie dieser Technik annahim, mit der
man - sagen wir mal = nicht ganz 5o edle
Zutaten verstecken” kann. Man kbnnte

wch sugen: Die Pasteten der Lebensmittel-

tndustrie sind eine erbirmliche Farce ge-

geniber jenen von Kronreil, Denn statt Ge-
latine gibt Kroneell Obers in seine vollende
te Farce. Spitestens jetzt fllt aul’ Allein die
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zwei kontriren Bedeutungen des Wortes
«Farce* machen die Sache interessant. Denn
als eine Farce gilt sowohl die Fiillung einer
Fleisch- oder Fischpastete als auch eine
komadiantische Posse oder Verhbhnung.
Flir Kronreif ist die Farce immer nur Ar-
beit, Und ohne Erfahrung und Fachwissen
gehe da gar nix. ,Man muss mit dem Her-
zen dabei sein”, erkliirt er. So ein Satz klingt
im Zusammenhang mit Kochen immer sehr
franzbsisch. Und das ist er auch. Denn in
die hohe Kunst der Zubereitung von Paste-
ten wurde Kronreif 1977 bei Rudolf Katzen-
berger (1912-1999) eingeweiht. Dieser fiithr-
te mit dem ,Adler” in Rastart das damals
wohl frankophilste Restaurant Deutsch-
lands. Ein weiterer Lehrling Karzenbergers
war {ibrigens der Gastrosoph und Koch Vin-
cent Klink, Dieser beschrieb den alten Meis-
ter einmal so; Katzenberger wirkte, sicher
zwel Meter groff, mit seinem Schnauzbart
wie eine Mischung aus Nietzsche und Cle-
menceau. Der Mann war in Slddeutschland
eine Institution, verfilgte (ber ein fabelhaf-
tes Ego und hdete sicher nichts dagegen ge-
habt, wenn man (hn mit Majestdt angespro-
chen hdtee, Auf Katzenberger dilrfre also
noch der Ruf der Pastete als koniglichste
aller kniglichen Speisen abgefiirbt haben
In Europa tauchte diese Speise erstmals
wm 1000 n, Chr, auf, Thre Blitezeit begann
aber erst in der Renaissance, Wer damals in
adeligen und klerikalen Kreisen seinen Giis-
ten Pasteten servieren lassen konnte, der
galt als eine Art sichtbarer Oberer der Obe-
ren Zehntausend. So soll 1452 zu Ehren des

Herzogs Philippe le Bon eine Pastete ser-
viert worden sein, auf der ein Orchester
spielte. Auch von jungen Damen, die Paste-
ten entstiegen, wurde berichtet.

Kronreif pflegt heute das Motto .small is
beautiful”. Die Pasteten sind kleiner, die
Abwechslung grofer. Seine Farce wird fast
immer von kurz gebratenen Edelteilen zu-
sammengehalten. Von der Rehriickenpaste-
te, der Krebsschwanzpastete, der Riucher-
aalpastete bis zur Lammfiletpastete und zur
Ginseleberterrine mit Triiffelkern: Jede ist
ein Genuss — und alle zusammen sind ein
kulinarischer Gottesdienst.

Was aber nicht heift, dass im Hohlweg-
wirt nur geschlemmt wird. Der Betrieb ist
auch schon eine kleine Ewigkeit fiir seine
mediterrane Kiiche bekannt. Da hat Ernst
Kronreif viel seiner Murter Ida zu verdan-
ken. Und vor allem seiner Tante Katharina,
die seit Jahrzehnten in Triest daheim ist.
Von ihr liefk er sich etwa zu dem Gericht
Carpaccio vom Zucchini mit Kernol und ge-
riebenem Adneter Kiise inspirieren.

Auch in der Liebe hat sich bei Kronreif
alles verindert. Er ist jetzt mit Biljana ver-
heirater, Weshalb es neben der veneziani-
schen und triestinischen Kiiche nun sehr
viele lstrische Einfliisse auf der Karte des
Hohlwegwirts gibt, Trotzdem: Biljana ist vor
allem von der Pastetenproduktion ihres
Manns begeistert. ,E¢ gibt nicht mehr viele,
die so was kbnnen - das hat Zukunft.”

Hohlwegwirt, Salzburger Str, B4, 5400 Hallein,
Tol: 06245/824150, www, hohlwegwirt.at
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Rehriickenpastete

Sie benodtigen ein 1/2 kg Rehrucken-
fleisch, 1/4 kg Rehnuss, 1/2 kg Geselch-
tes, V2 kg Schweinefleisch, /2 kg Kalb-
fleisch, 1/2 kg Rehbauchlappen, /4 kg
Speck (fein geschnitten), Eiswlrfel, ein
Liter Obers, Salz, Pfeffer, Muskatblite,
Wacholderbeeren, Walnlsse, Pistazi-
en, Wacholderschnaps.

Zunachst benstigen Sie eine trapez-
férmige Kastenform. Legen Sie diese
mit Alufolie aus. Dann mit Speck ausle-
gen (zurisolierung).

Das ausgeldste Rehriickenflelsch
wiirzen und anbraten. Das Fleisch soll
innen rosa bleiben. Mit etwas Wachol-
derschnaps betraufein,

Die Rehnuss in Wurfel schneiden,
ebenfalls anbraten. Beides auskuhlen
lassen. Geselchtes wirfelig schneiden.

Nun zur Farce: Rehbauchlappen,
Kalbs- und Schweinefleisch in kleine
Stlicke schneiden, zusammen mit den
Gewdlrzen und Eiswlrfeln im Kutter
plirieren, Das Obers und etwas Wa-
cholderschnaps dazugeben. Die Farce
12 cm lang und 4 em hoch auf die mit
Speck ausgelegte Innenseite der Form
streichen, Mit Walnlssen und Pistazien
belegen, Rehnusswiirfel und Geselch-
tes in die Form einflllen. Der Rehri-
cken, welcher mit heller Farce im Speck
eingewickelt ist, wird nun in die Mitte
der Form eingelegt. Nun die restlichen
Walnusse, Pistazien, Rehnusswiirfel
und Geselchtes daraufstreuen. Mit der
restlichen Farce bestreichen

Im Wasserbad etwa 90 Minuten bei 180
Grad Celsius garen, Die Form heraus-
nehmen, beschweren und swolf Stun-
den kaltstellen. Neuerlich in Alufolie
sinwickeln. Nochmals zwalf Stunden
rasten lassen, dann anschneiden, Dazu
passen Preiselbeeren und Rotweln
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