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Ein vollig unpritentidses,

durch und durch bodenstindiges
Gasthaus mit wunderbarem Essen
und tollem Gastgarten lasst sich
ausgerechnet in der atemlosen
Festspielstadt entdecken

Roland Essl
hat bei
Reinhard
Gerer ge-
lernt. Das
hindert ihn
keineswegs,
mit Selbst-
Verwurste-
tem der
Extraklasse
aufzufah-
ren.
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Produkt der Woche:
Chateau Beaulieu, Rosé

Fiir groBartige Wirtshauser muss man bereit sein,
weite Wege zu gehen - schlieflich gibt es im-
mer weniger davon. Aber deswegen
gleich nach Salzburg, noch dazu zur Fest-
spielzeit, ist, zugegeben, ein bissl viel ver-
langt. Dennoch: Auch jene, die aus frei-
en Stiicken im Jedermann oder sonst wo
theatralisch wegd6sen, haben ein Recht
auf ordentliche Unterlage. Der Weiser-
hof, etwas versteckt hinter dem Bahnhof
gelegen, ist dafiir eine tolle Adresse.

Der Gastgarten mit Kastanienbdumen, ka-
rierter Tischwédsche und holzernem
Klappgestiihl ist stilvoll geschottert. Ro-
land Essl, Koch und seit vergangenem
Jahr Pdchter des Weiserhofs, hat als Sous-
Chefbei Reinhard Gerer gedient, seine El-
tern waren lange Betreiber des legenda-
ren Braugasthofs Krimpelstétter, der seit
der Neutibernahme vor ein paar Jahren
nur noch als matter Abglanz einstiger
Grofle existiert.

Die legendiren Nocken- und Knédelre-
zepturen, die den Ruhm des Krimpelstt-
ter begriindeten, kann man hier in beson-
ders liebevoller Ausfithrung wiederfin-
den, von der flaumig-knusprigen Aroma-
bombe ,Hoargneistnidei (gebratene Erd-
apfel-Sauerkrautlaibchen auf Schweins-
bratensaft) iiber epochale ,Stinkerkno-
del“ (aus ,davongelaufenem“ Graukas)
und Schottnocken aus federleichtem Erd-
apfelteig, in Krdutersauce und mit ge-
selchtem Buttermilchkdse ordentlich

Jetzt, da immer mehr heimische Produzenten Rosé als amiisanten Som-
merwein entdecken (Briindlmayer, Fischer, Umathum, ...), macht es
doppelt Sinn, dem Ursprung dieses Weintyps nachzuspiiren - und die-
ser liegt in der sonnengegerbten Provence, wo aus schwe-
ren Rotweinsorten wie Syrah, Grenache oder Cinsault un-
glaublich zartduftige, schlanke und erfrischende Rosés

entstehen. Das gilt natiirlich nur fiir Qualitétsbetriebe, ge-
rade in der riesigen Appellation ,Provence“ kann einem
auch ziemlicher Fusel als ,toller Ausdruck lokalen Ter-
roirs“ untergeschoben werden. Chéateau Beaulieu ist ein
traditionsreicher Betrieb der Coteaux D’Aix-En-Provence
(und ein Schloss aus karolingischer Zeit), der Rosé besticht
mit leichtfiiiger Eleganz und einem lockenden Duft nach
schwarzen Ribiseln und Himbeeren - genau das Richtige,
um dem heifen Atem dieses Sommers Paroli zu bieten.
Schmeckt zu allem, was bei Hitze Freude macht: zu gut
gebauten Salaten, Omeletts mit Gemiise, kaltem Hendl, Vi-
tello tonnato - und was vom Grill kommt sowieso. Wird
von Feinkost Bohle per Selbstimport ins Land geholt und
empfiehlt sich nicht zuletzt aufgrund des Preises als kul-
tivierter Treibstoff fiir jede Form der Sommerfeier. corti M

Chéteau Beaulieu Rosé 2005, AOC Coteaux D’ Aix-En-Provence,
0,75 1 € 6,95 - Karton (6 Fl.) € 36, bei Feinkost Bohle, Wollzeile 30, 1010 Wien,

Tel.: 01 /512 31 55.

zlinftig hergewiirzt, bis zu gebackenen
Henakrapfen, Ochsenschoas und ande-
ren vergessenen Deftigkeiten mehr.

Die absolute Sensation sind aber die Fleisch-
speisen: Die Haussulz etwa ist ein puristisches
Manifest, beste Fleischqualitdt, miirb,
ungepokelt, im eigenen Saft geliert, sie
wird mit hauchfein geschnittener, roter
Zwiebel, ultraklassischer Essigmarinade
und hausgebackenem Brot serviert. Pa-
nierter Kalbskopf ist selbst ausgeldst und
gerollt, knusprig in Butterschmalz geba-
cken, dazu gibt es schwungvoll marinier-
ten, warmen Erdédpfelsalat, erstklassiges
Kernol rundherum - besser hat man die-
ses Gericht seit sehr langer Zeit nicht kos-
ten diirfen. Aus eigener Metzgerei sind
auch sdmtliche Wiirste, die wunderbar
cremige Blutwurst mit knuspriger Hiille
und kréftiger Majoran-Wiirze ebenso wie
Schweinsbratwiirstel oder die umwer-

fende Breinwurst aus Leber, Schopfbra-
ten und in Selchsuppe gekochter Hirse,
Rollgerste, Hafer und Griinkern, die
megaknusprig gebraten und, wie die an-
deren auch, mit erstklassigem, bissfestem
Sauerkraut und buttrigen Heurigen ser-
viert wird. Am Metzgerteller sind alle drei
vereint, da entgeht einem keines dieser
Wurst gewordenen Kunstwerke. Dazu
gibt es das siiffige Kaltenhauser Bernstein
vom Fass. Danach ist man gliicklich, aber
auch ein bissl grantig: Was macht ein der-
artiges Uber-Wirtshaus ausgerechnet in
Salzburg, einem hochgezwirbelten Stadt-
chen, das mit dem Augustiner-Brdu eh
schon das beste Bier (und den schonsten
Biergarten) des Landes hat? Die anderen
wollen auch was ab! Severin Corti B

Weiserhof, Weiserhofstr. 4, 5020 Salzburg,
Tel.: 0662 /87 22 67, Mo-Fr 11-24 Uhr,
VS € 2,50-6,90 HS € 5,80-13,20
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DAVID COPPERFIELD

AN INTIMATE EVENING OF

GRAND ILLUSION

www.davidcopperfield.com
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l96°96 @Zones Tleetlng SPARKASSE Creditanstalt

Vorverkauf: Tickets unter www.oeticket.com, 01/96096, bei allen OT-Verkaufsstellen. In allen
Filialen der Erste Bank und in ausgewdhlten Sparkassen. ErmaBigung fur Kunden der Erste Bank und
Sparkassen! Weiters unter www.erstebank.at, sowie unter 05 0100 - 10111. Tickets in jeder BA-CA
(ErmaBigung fur Ticketing Kunden & MegaCard Members),

L l VA unter www.clubticket.at sowie 050505-15.
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