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GENUSS AM PRUFSTAND

Ein versierter SF-Mitarbeiter kostet vor. Seine Kritik ist subjektiv. Er selbst bleibt anonym.

+Goldgasse”

s braucht, gottseidank, kein Poltern
E eines Altstadtschiitzers wie einst von
Herbert Fux - mittelalterliche Ge-
méuer in Salzburgs Zentrum werden inzwi-
schen auch ohne jeden Skandal so saniert,
dass Behorden und Bewohner eine Freude
daran haben. Jiingstes Beispiel: die Gold-
gasse 10, die prichtiger wurde als sie je war.
Statt Schelte zuvor gibt es Auszeichnungen
danach, konkret den Handwerkspreis 2014.
‘Was das den Vorkoster angeht? Mit dem Haus
wurde auch ein Gasthof renoviert —und zwar
so schon, dass sich der Betrieb zum neuen
Outfit auch eine neue Rolle suchen muss.
Zuniichst gab es einen neven Namen. Was
die Salzburger unter ,.Goldene Ente* kann-
ten, heibt jetzt ,.Goldgasse”. Das schione
Wirtshausschild mit der Ente hiingt weiter
von der Fassade herab. Das gleichnamige
Hotel wurde auch umbenannt. Wenn jetzt
dort in allen-sechs Stockwerken die Bider

und Fenster erneuert, die Leitungen frisch.

verlegt wurden unter weill gekalkten Ge-
wolben — dann haben die Hotel-Eigentiimer
natiirlich das Recht, die Zimmerpreise an-
zuheben, um die Millionen-Investition her-
ein zu bekommen. Ist ja fiir einen Hambur-
ger oder New Yorker toll, nach ein paar
Schritten schon vor Dom und Residenz zu
stehen. Ein wenig Geld sollte auch die Gas-
tronomie hereinspielen. Allerdings setzt die
Konvention den Preisen eine Grenze, die
nicht so leicht zu iiberwinden ist.
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Das Lokal nennt sich weiter Gasthof, bie-

tet auch klassische 6sterreichische Kiiche.

Zum Beispiel die Kalbsleber gebraten und

begleitet von Erdipfelpiiree, Speckbohnen

und Rostzwiebeln — aber um den Preis von

22,90 Euro! Das ausgeloste Backhendl mit

Kartoffel-Gurken-Salat kostet 15.90 Euro.

fiirs Wiener Schnitzel vom Schwein sind

13,90 Euro zu bezahlen. Das sind die Leit-

Speisen jeden Gasthofs, fiir die friiher kei-

nesfalls mehr als 100 Schilling verlangt wer-

den durften, um die Giiste nicht zu erziirnen.

Also 7,20 Euro — auch wenn diese Schmerz-

grenze ldngst auf 10 Euro angehoben wur-

de, die knackt dieser Betrieb locker leicht.

Wie macht man den Gisten diese Taxen

schmackhaft? Da bietet die ,,Goldgasse™ ein

Lehrbeispiel.

Steckerlfisch am Holzstab

Die Kiiche verarbeitet nicht einfach irgend-
welche Produkte. Nein, alle Zutaten stam-
men aus Osterreich, was eine lange Liste der
Lieferanten am Beginn der Speisenkarte be-
legt. Das soll signalisieren: wir sind die Gu-
ten. Zweitens wird das Essen nicht einfach
auf den Tisch gestellt. Da gibt es Inszenie-
rungen: Der Ober reicht das Fleisch aus blitz-
blanken Kupfertopfen. Natiirlich konnten,
wie anderswo auch, die Koche den Teller an-
richten, aber der Gast kommt sich so viel auf-
merksamer bedient vor. Die Palatschinken
.Goldgasse™ werden ,,am Tisch flambiert"
und mit Schokoparfait serviert, was den
Preis von 10,90 Euro begriinden soll. Der er-
freuliche dritte Punkt: mit Martin Pichler
wurde ein Kiichenchef engagiert, der Fein-
spitzen von der ..Riedenburg™ in bester Er-
innerung ist.
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Der Vorkoster vergibt:
1 Haube / 14 Punkte
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'DAS NEUE RESTAURANT ,,GOLDGASSE"

Uber den Teller mit gerduchertem Stdr und
Aal (15,90 Euro) goss der Ober den Birnen-
sud — eine priichtige Kombination. Die Sel-
leriecremesuppe (6,50 Euro) schmeckte gut
nach Sellerie, auf ihrem Boden tummelten
sich rostige Seitlinge, was gut passte. Was
Steckerlfisch hieB, kam tatsdchlich auf dem
Holzstab: eine im Backpapier gegarte Fo-
relle (18,90 Euro), sehr zart und saftig auf
siiB-salziger Roter Beete samt frischem Por-
tulak. Kriftig in Aroma und Farbe geriet das
Gamsgulasch (19,90 Euro) aus dem Kupfer-
pfandl mit Brezenknédel. Eingelegte Cle-
mentinen (9,90 Euro), bittersiif mitsamt der
Schale zu genieBen, prigten eine Dessert-
Auswahl, ein Schoko-Kuchen im intensiven
Lavendel-Zwetschken-Fond (8,90 Euro)
hatte ein auBergewohnlich dichtes Rahm-Eis
als Kollegen. -

Was sich Gasthaus nennt, ist klarerweise
ein hiibsches Altstadt-Restaurant geworden
und fiirs viele Geld gibt’s Haubenkiiche.
Wird sich weisen. ob die ,.Goldgasse™ sich
so zur Goldgrube entwickelt.

Gasthaus Goldgasse, Goldgasse 10,
5020 Salzburg, Tel. 0662-848200, kein Ruhetag,
www.gasthofgoldgasse.at

RIEDEL-GLAS ADVENT-SALE

GenieBer guter Tropfen wissen es schon
l&ngst: das richtige Glas zum richtigen
Getrank ist entscheidend far das opti-
male Geschmackserlebnis. Jetzt gibt es

wieder die Gelegenheit, hochwertigste

Glaser glnstig zu erstehen — und zwar

beim Advent-Abverkauf von Riedel-Glas
direkt in der Fabrik in Schneegattern:

vom 4. bis 6.12., jew. von 9 bis 17 Uhr.

www.riedel.com

BEWERTUNGSKRITERIEN

Unsere Punktewertung orientiert sich an international Gblichen Regeln: 20 Punkte bilden die Hochstwer-
tung. 9 Punkte und darunter: Kost mit groben Méngeln. 10 Punkte; deutliche Mangel.
11 Punkte: durchschnittliche Kost. 12 Punkte: gute Kost. 13 und 15 Punkte (samt einer Haube):
sehr gute Kost. 15 und mehr Punkte (samt zwei bis vier Hauben): exzellente Kost, seufzerlsend.
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