Besuchsbericht

Von Dienstag, den 15. November 2005
I Gasthof Tirolerhof

Wirtsleute: Christa und Friedrich Fahringer
Am Rain 16, Nahe Kaisertalaufstieg
6330 Kufstein

Baustil eI Ambiente

Der Traditionsgasthof liegt am Eingang zum Kaisertal und darf ohne Einschrénkung als ein typisches
Tiroler Wirtshaus beurteilt werden. Durch seinen Unteriander Baustil und den liebevoll armrangierten
Eingangsbereicht fiihit sich der Gast unverziglich .daheim®. In der ersten Stube darf geraucht
werden, hier lassen sich einheimische Gaste nicht nur zum Essen sondern auch zum ,Hoagascht™
es sich ganz vorziiglich. Die Stuben sind sehr hiibsch dekoriert, die Tischkultur ist einfach und ohne
Tadel. Der Traditionsgasthof, der schon seit einigen Jahrzehnten besteht, erfreute sich eines
hervorragenden Rufes. Christa und Friedrich Fahringer haben den Gasthof von Familie Susanne und
Jakob Huber erworben und, nach einigen Wochen der Renovierung, am 11. November 2005 neu
erdffnet. Ganzseitige Zeitungsinserate haben dieses Ereignis angekiindigt und auch die Nachricht an
die Tiroler Wirtshauskultur, betreffend die Ubergabe, veranlassten mich zum Besuch.

Speisen e Getrinke

Bereits im Eingangsbereich wird deutlich, dass hier die Tiroler Wirtshauskultur durch Familie Huber
gelebt wurde und von Familie Fahringer weiter gepflegt wird. Besonders die Speisen- und
Getrankekarte macht deutlich, dass es sich hier nur um einen Tiroler Traditionsbetrieb handeln kann.
So werden unter Anderem . Tiroler Leib- und Seel’ Gerichte™ angeboten. Aus der Wochenempfehlung
wahite ich die Leicht gebundene Ganslsuppe mit Steinpilzknéderl. Diese ,Einmachsuppe™ mit
Gemiisejulienne und fein geschnittenem Ganseklein war sehr gut in Geschmack und Konsistenz,
ebenso der kleine Pilzknddel. Der Tiroler Krduterrostbraten war von herausragender Qualitat. Das
FAeisch zart und die wirklich feine Rahmsauce war mit kleinen, bunten Paprikawiirfeln versehen, mit
fein geschnittenem Schnittlauch und winzigen PetersilienstrauBchen gamiert. Dazu gab es
Butterspdtzle. Der kieine, gemischte Salat bestand aus Rohkost von Karottenjulienne und
Gurkenscheiben, aus Kraut-, Kartoffel- und Blattsalat. Auf Wunsch wurde unverziglich Olivendl,
Balsamicoessig, Worchestersauce usw. gereicht.
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Zwei Stiick feine Marillenpalatschinken waren der gelungene Abschluss der Speisenfolge.

Die Getrinkekarte bietet neben den iUblichen Limonaden dsterreichisches Mineralwasser, Stiegl Bier
vom Fass sowie bekannte und beliebte Brénde.

Besonders positiv aufgefallen ist die reichhaltige und sorgfaltige Auswahl von Gsterreichischen Weinen.
Vom Waldviertel, der Wachau, dem Neusiedlersee, dem Siidburgenland, dem Neusiedlersee Higelland
iiber die Siidsteiermark finden sich hervorragende Gewachse. Auch vom siidlichen Nachbam sowie
aus dem Piemont und der Toscana finden wir bekannte Weine auf der Karte.

Service . Gastfreundschaft

Wenn steirische Liebenswiirdigkeit der Tiroler Wirtshauskultur ihren Stempel aufdriickt, dann kann
nicht mehr viel schief laufen. Es war sehr viel zu tun an diesem herrlich schénen Spatherbsttag. Beide

Stuben waren total ausgebucht bzw. besetzt mit gutem Publikum aus der Stadt Kufstein und
Umagebung.

Ein bekannter Baumeister mit groBem Familienanhang. Nebenan zwei betagte Gaste, welche wohl
schon seit vielen Jahren Stammgdste im Gasthof Tiroler Hof sind. Sie verlangten der Wirtin sehr viel
Geduld und Zeit ab, weil sie keine Schlutzkrapfen auf der Speisenkarte fanden, welche sie ohnehin
nicht bestellt hitten. Trotz des turbulenten Geschafisganges beantwortete die Chefin die langwierigen
Fragen der Gaste mit viel Geduld und Verstandnis.

Inzwischen kampfte der ZGuBerst tiichtige Ober Robert mit dem laufend stirker werdenden
Gasteansturm. Seit 12 Jahren sei er in Osterreich, kommen tite er aus der Slowakei, nahe der
niederen Tatra, erzdhite mir Robert. Selbst beim stdrksten StoBgeschaft wechselte er noch die
Aschenbecher in der ,Raucherstube™. Der Service der Chefin Christa und vom Ober Robert war sehr
aufmerksam, stets prasent und souveran. Um 13.10 Uhr wurde die Tochter als ,troubleshooter™ zur
Unterstiitzung angefordert. Mit einer roten Schilrze bewaffnet, war sie offensichtlich beauftragt im
Service zu helfen, verschwand jedoch alsbald in der Kiiche, weil dort vermutlich der Druck am GroBten
war. Familienzusammenhalt in seiner schdnsten Form...

Die Familie Fahringer wird den Gasthof Tiroler Hof als Familienbetrieb fiihren. Im WillkommensgruB ist
zu lesen:" Es ist unsere Philosophie mit Qualitdt, Herzlichkeit und Einsatzfreude der Familie und
Mitarbeiter dafiir zu sorgen, dass sich unsere Gaste im Tiroler Hof wohlfiihlen, als waren sie zu Besuch

bei Freunden". Diese Aussage und das ausfiihrliche Gespréach mit der Chefin und dem Chef, der
personlich HINTERM HERD" steht (wie in der Karte zu lesen ist) bestarken mich in meiner Ansicht,

dass hier ein erneutes Aufnahmeprozedere zur Tiroler Wirtshauskultur nicht notwendig ist. Die Chefin
und ihre Servicemitarbeiter verbreiten genau jene Gastfreundschaft, wie man sie in einem Tiroler
Wirtshaus erwarten darf.

Anregungen ¢l Allgemeines

Die Tircler Wirtshauskultur wird im Gasthof Tiroler Hof sicherlich auch in Zukunft hoch gehalten. Mit
der Familie Christa, Elisabeth, Viktoria, Friedrich und Fritz Fahringer dirfen wir-uns auf eine
engagierte Wirtsfamilie freuen. Die Weiterflhrung der Tiroler Wirtshaus Tafel kann ich

uneingeschrankt befiirworten.
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