Der Feinspitz 1977 bis
2007 als ,,Genussspecht™
700 Mal onterwegs, hatte
schon vor Grilndung der
Initiative , Tiroler Wirts-
havskultur” eine genaue
Vorstellung, wie diese aus-
schawen soll. Im Weiler
Greit oberhalb von Pfunds
im JObergricht® fanden
wir im ,,Berghof* der Fa-

Im 7. Wirtshaushimmel

la-Lammbkrone unter der
Kisekruste auf Rotwein-
samce; eine -schmeckbar
hausgemachte Merlotsau-
ce begleitete das genan
medium getroffene Hufi-
steak vom Rind mil fri-
schem Gemilse und als
cinzigem Zugestindnis an
das eben manchmal not-
wendige Zeitsparen Kar-

milie Thiini, Tirols kleins-
tem  Wanderhotel, e¢in
Haus, das dicsem Tdeal
sehr nahe kommt. Hier
gibt’s zwar keiné uralten
Stuben, sondern eine neue
grobBe, Inftige, die mit hel-
lem Holz und schin ge-
deckten Tischen Gemit-
lichkeit verbreitet; ein um-
sorgendes Service durch
Wirtin Maria mit Sohn
Andreas; und als Haupi-
trumpf emne kreative, total
regionale Kilche von Wirt
Toni. Seing Genussregion
schlieBt richtigerweise das
Engadin ein: siche das
traumhalte, schiin garnier-
te Biindnerfleisch-Carpac-
cio als YVorspeise. Die Ta-
gesemplehlung von  drei
knusprigen Barlauchbro-
ten weckte Begeisterung
und die Talelspilzbouillon
mit Fleischstrudel kriegt
man in Wien kaum besser,

Welch Gaumenfreude
einfache , Tiroler Koscht*
in perfekter Umsetzung
bereiten kann, bewiesen
dic #wei dezenten Gran-
kaskniideln samt abge-
schmaolzener Butter auof
Blattspinat in uniibertreff-
licher Qualitit und der 40
Stunden pochierte
Schweinehaunch auf cremi-
ger Polenta in wilziger
Puddingform, dazu Blatt-
salate. Polenta, diesmal
mil Paprikapulver einge-
firbt, flankierte auch die

toffelgebick in der Halb-
fertig- Ausfithrung,

Dem Tiroler Wirtshaus
machen auch  ediche
Machspeisen Ehre, wie
Scheiterhaufen(?) filr Zwei
oder eine groBe Portion
Hauskrapfen mit Preisel-
bheeren; moderne  Kiiche
représentierie das rahmige
Erdbeermonsse. Dazu
werden drei Gsterreichi-
sche edelsiie Weine ange-
raten; die kundige Wein-
karte ab 16,20 Euro ist
ebenfalls patriotisch; ein-
zi Verbesserungsvor-
scﬁ;g: mehr glmiﬁved-
le Troplen als bloB der
Bio-Blaufrinkische  aus
Oggau um 2,70 Euro; vier
ordentliche  rotweilrote
Hausweine um 2 Euro je
Achtel. Bravo: Qualitiits-
briinde aus Pfunds und
Karres

Feingpitz-Urteil:  Sehr
emplehlenswerter Famili-
enbetrich; hier kocht der
Wirt — und wie! Das Preis-
niveau entsprichl der ge-
botenen Qualitiat: Haupt-
speise etwa 11 bis 16.80
Euro.

Wertung: Wi EEg

Tiroler Wirtshaus Berg-
hof, Pfunds, Greit 364, &
0 54 T4/52 54, www.gast-
haus-berghof.com;

Warme Kilche von 12
bis 14 Uhr und 18 his 21
Uhr; Jeden Dienstag Ru-
hetag.
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