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EXTRAWURST

Tradition als etwas,
das den Koch antreibt
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Romantikhotel Stafler
,Gasthofstube”, Mauls
Alttiroler Kliche, bunt und
witzig neu interpretiert

cherberge hat das sikulare Anwesen an der
BMaulser Strafle in seiner iiber 700-jih-

rigen Wirtshaus-Geschichte schon alles —
vom Wanderer bis zum Maserati-Fahrer, vom Rei-
chen bis zum freien Mitarbeiter, vom Hungrigen
bis zum Durstigen, vom Schnellesser bis zum Ge-
niefler, vom Gliicklichen bis zum ewig ein Haar
in der Suppe Suchenden. Ein Gasthof mit ,an-
geschlossener” Landwirtschaft war im Alten Ti-
rol, besonders entlang der wichtigsten Reiserou-
ten, die wunderbare Regel — heute ist der ,,Stafler*
diesbeziiglich leider eine Ausnahme. Hier hat die
Viehwirtschaft zum Gliick iiberlebt, und deshalb
stammt ein Grofiteil vom Fleisch, das im ,,Stafler”
auf der anderen Straflenseite auf den Teller kommr,
vom eigenen Hof. ,Chilometro Zero®. Seit ein

Altésterreichische Kost,
angereichert und ergénzt
durch mediterrane bzw.
klassisch-universale Gusto-
stiickerin - im ,,Stafler”
kommt das einer intensiv
schmeckenden Begegnung
gleich.

paar Jahren ist das Romantikhotel ,Stafler” kuli-
narisch zweigeteilt — in der ,Einhornstube“ wer-
den die anspruchsvollsten Gaumen befriedigt, in
der ,Gasthofstube® (bestehend aus Hans-Srafler-
Stube und Romanrik-Gewdlbe), wo sich die ,ex-
trawurst” dieses Mal hingesetzt hat, gibt es das,
was die Reisenden aller Zeiten und Gegenden
am ganzen ,Stafler” immer schon geschitzt ha-
ben: etwa Schlutzkrapfen (11,90 €), Weinsup-
pe, Riucherteller (hausg’selcht), Bachforelle oder
Herrengrostel (17,50 €) — altosterreichische Kost,
angereichert und erginzt durch mediterrane bzw.
klassisch-universale Gustostiickerln. Verantwort-
lich fiir das kulinarische Gesamtkonzept ist der
Sternekoch Peter Girtler, der schon Zauberlehrling
beim strengst-allerstrengsten Heinz Winkler war.
Girtler liebt die Herausforderung am Herd, auf3er-
dem schafft er es immer wieder, eine dynamische
Brigade um sich zu vereinen, die bei diesen Her-
kulesaufgaben nicht verzagt. Die zwei ,Leberkno-
del in der Rindsessenz® (6,90 €) sind angenehm
wiirzig (Majoran, klassisch) und frisch (ger. Zitro-
nenschale), das Siippele so schon doppelt-kriftig,
wie es alle Tiroler Kochbuchklassiker vorpredigen.
Bodenstindig, gut. Aber kaum dreht man seinen
Kopf in der Stube um, so entdeckt man auf den
Tellern der Nachbarn, wie Girtler mit ungebrems-
tem kulinarischem Spieltrieb die Tradition zerstii-
ckelt und wieder neu zusammensetzt: dort ein Ra-
violo, in welchem — passend zur Saison — fliissige
Bozner Sauce schlummert, bedeckt mit Spargel-
spitzen, die in Krenschaum gehiillt sind. Die ,ex-
trawurst” zog die intensiv schmeckende Begeg-
nung von Tirol und Siiditalien vor: Vollkornravioli
aus Zwergmangold mit ,burrata und Sardellen-
sauce (12,50 €). Ein Schweinsbauch kann sein:
fetteriefend, wabbelnd, zum Davonlaufen — oder
aber es ist eine klug ausgetiiftelte, ,Schweinerei®
(15,50 €) genannte Delikatesse: Girtler lisst den
S-Bauch samt Haut 36 Stunden im Gewiirzfond
garen, brit ihn am Ende noch mal scharf an. Dazu
eine fulminant nach schwarzem Knoblauch duf-
tende, extrem reduzierte Sauce. Voild! Kann sein,
dass manches Gericht ein bisschen zu iippig ist,
trotzdem empfehlen wir als Abschluss ein kleines,
kaltes Kiigelchen: Bratapfel-Sorbet auf glasierter
Apfelscheibe, ein wiirdiger Abschluss. [ ]
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