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SLOW FOOD

Uber 350 Gasthduser
in Osterreich
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5020 Salzburg Salzburg

GASTHOF GOLDGASSE

Goldgasse 10, Tel.: +43 (0)662/84 82 00
www.gasthofgoldgasse.at
Offnungszeiten: taglich 12=24 Uhr, Kiiche bis 2z Uhr,
14—17 Uhr kieine Karte
Preis: ab € 35,~
Kreditkarten: Mastercard, Visa

Der Name des Gasthofs Goldgasse nimmt Bezug auf seinen Standort, mitten im
Herzen der Salzburger Altstadt. Ein Tribut an jene schmale Gasse, die vorn Alten
Markt zum Residenzplatz fiihrt und in der einst die Goldschmiede angesiedelt
waren. Das Haus auf Nummer 10 aber war von 1573 bis nach 1900 als Kupfer-
schmiede in Betrieb, Daran erinnert bis heute die Gepflogenheit, Speisen in ap-
petitlichen Kupferpfandin zu servieren. Der Stil des Gasthofs ist burgerlich, die
Speisekarte offenbart eine Philosophie, die auf Partnerschaften mit regionalen
Landwirten und Verarbeitern Wert legt, darunter auch einige Betriebe des famo-
sen Salzburger Schrannenmarkis: Fisch-Krieg, Backerel Funder, Brigitte Voggen-
huber (Gemiise) oder die Gebirgsimkerei Rettenwender. Vorneweg wird hausge-
machter Saverkase, Butter von der Hofkaserei Flrstenhof, Karreespeck von Herrn
Kronberger aus St. Martin, Erdpfelbrot und Funders Bauernkrustenbrot aufge-
tragen. Unter den Vorspeisen ist der leicht gebeizte Alpenlachs vom Bio-Bauern

hof aus dem Molital mit jungen Erbsen und Kren uneingeschrankt zu empfehien.
Bei den Hauptgangen kdnnte es mit Fisch gleich weitergehen. Der Steckerifisch
von der Holzinger Reinanke mit jungem Spinat, Karotten und Erdépfelcreme ist
ziemlich einzigartig Bei den Fleischgerichten wahlt man zwischen Almtaler Wei-
delamm oder Simmentaler Weiderind.Wahrend beim Lamm Rucken und Schulter
mit Salbeipolenta serviert werden, gibt es beim Rind grofziigige Cuts vom Bei-
ried. Hinterher sollte es ein Schwarzbeer-Datschi aus dem Tennengebirge sein,
aber auch die unvermeidlichen Salzburger Nockerl geraten hier sehr gut. Nach-
dem das Autofahren in Salzburg ohnehin eine Katastrophe ist, lohnt auch ein
tieferer Blick in die Weinkarte. Diese listet ausschlieBlich dsterreichische Weine
und wurde mit Gespilr zusammengestellt. Was uns besonders freut: den Slow
Food Presidio .Wiener Gemischter Satz” darauf zu finden,




