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Ein Gasthaus
mit Tradition
und Zukunft

Der Steegwirt” in Bad Goisern (Oberdsterreich),
ain altes Wirtshaus mit besonders schinem
Gastgarten, liegt an der Steegerklause”, die dort
seit 1511 den Wasserstand der Traun reguliert.

Der Erbaner der | Steeges-
klause®, Thomas  Sccaner,
crhiele awn Dank [ir seine
Hrfindung, durch die sich die
Ciefahren fiir dic Salzschiffer
wesentlich verringert hatten,
diz Erhebung in den Adels-
stand -~ und den  hentigen
potEEEwirt”,

Jmaer Wirtshans ist also
fast S0M Jahre alt”, crzihle
Fritz  Grampelhober  nichr

chne Stolz, 45 war cin wichti-
ger Umschlagplate Tir Salz, in
den Stillen haben die Plerde
perastet, in der Gasrsmbhe dic
Traunschiffer” Bis hente wird
man beim  Seeegpwict” mie
Brot uml Sale begrifit.

Mach dem frihen Tod sei-
ner Kurter hat Grampelbuber
W79 das Wirtshaus, das scit
vielen (fenerationen i Fa-
milicnbesitr, ist, fibernummen,
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gemeinsam mit seiner Frau Brigitte,
der Nachbarstochier: ,Wir waren
damals noch jung, aber wir haben es
nie bereut.”

Beim ,Steegwirt* gibt es, ganz im
Sinn der Tradition, Spezialititen aus
Grofimutters Zeiten wie das beliebte
»Bratl in der Rein” und tiglich drei
Meniis zu unterschiedlichen Preisen:
das Bergmann-Menii ab €6,50, das
Pfannhauser-Menti ab €7,90 und das
Salzbaron-Menii ab €9,90.

Rein“ (€£7,90) und einem knusprig
gebratenen Saibling von der Fische-
rei Hallstatt (€11,90), danach gibt es
hausgemachte Strudel, gefille mit
Heidelbeeren oder Marillen (€2,90).
Fritz Grampelhuber: , Tradition hat
bei uns auch die Musik. Im 17. Jahr-
hundert wurde hier im Haus Daniel
Stadimann geboren, der eine legen-
dire Instrumentenbauerdynastie be-
griindet hat. Noch heute sind Stadl-
mann-Geigen etwa bei den Wiener

Zutaten: (der Eraten schmeckt besonders gut, wenn man eine groBere
Menge zubereitet, die Angaben sind fiir ca. 10 Personen): 1,5 kg Schweins-
schopf, 1,5 kg Schweins-Surschopf, 1,5 kg Schweinsbriistl mit Schwarte,
Salz, Kiimmel, Pfeffer, reichlich Knoblauch, 1 | Rindsuppe, einige geschélte
Erdépfel, in Scheiben geschnitten, einige Schweinsknochen

Zubereitung: Das Schweinsbriist]
mit der Schwarte nach unten in ei-
ner Bratenpfanne mit etwas Wasser
oder Rindsuppe ca. 20 Minuten an-
dampfen. Die Schwarte mit einem
scharfen Messer schropfen (ein
Schachbrettmuster  einschneiden).

In der ehemaligen ,Waschkuchi®,
die am Ufer der Traun steht, wird
geselcht und such noch selbst ein-
gesurt: ,Zwolf bis 14 Tage liegt das
Fleisch bei uns im Fafi.“

Wir sitzen unter alten Kastanien-
biumen im Gastgarten an der Traun,
der schon mehrfach zu Oberdster-
reichs schonstem gewihlt wurde,
und erfreuen uns an einer krifrigen
Rindsuppe (mit Fleischstrudel oder
Fritatten, €2,80), dem .Bratl in der

Mit Salz, zerdriicktem Knoblauch,
ganzen Kimmelkdrnern und frisch
gemahlenem schwarzen Pfeffer
wilrzen. Das Schweinsbriistl mit der
Schwarte nach oben auf geschélte
Erdapfel in eine Bratenpfanne set-
zen und im vorgeheizten Rohr (ca.

Philharmonikern in Verwendung.“
Viele Musiker schauen auch deshalb
gerne beim , Steegwirt” vorbei.

»Das nichste Mal spielt am 28.
Juli ab 20 Uhr die ,Hohtraxlecker
Sprungschanzenmusi‘ bei uns auf*,
erzihlt Fritz Grampelhuber, der
selbst Kapellmeister und ein grofier
Musikliebhaber ist.

Auch die zweite kulinarische
Mozartnacht, die kirzlich beim
»oteegwirt” stattfand, war ein grofier
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Erfolg. Serviert wurde die ,,Kénigin
der Nacht“-Avocado-Joghurtcreme
mit ,,Mango-Chilligatsch® oder das
»1amino-Pamina“-Saiblingsfilet auf
getriiffeltem Selleriepiiree, warmem
Radi und Blaukraut-Buttersauce.
Hinterm Herd stand Fritz Grampel-
huber jun., 21, der mit seinem Bruder
Tamino, 14, die Tradition des Hauo-
ses weiterfithren will: Tamino fingt
eben mit der Tourismusfachschule
in Bad Ischl an, Fritz jun. hat sie be-

220°C) ungefahr 45 Minuten knusprig
braten, dabei mehrmalig untergieBen
- nicht GbergieBen. Dann die Hitze
auf 130 bis 150°C zuriicknehmen und
bel mehrmaligem AufgieBen fertig-
braten. Den Natursaft abseihen und
abschmecken.

Den Schopf wie das Schweinsbriistl
wirzen, der Surschopf muB nicht
mehr gewiirzt werden. Das Fleisch
auf zerkleinerten Schweinsknochen
in eine groBe Pfanne geben, ca. 15
Minuten andampfen. im vorgeheizten
Rohr (ca. 160 - 180°C) bei mehrma-
ligem AufgieBen so lange braten, bis
beim Anstechen mit einer Fleischga-
bel nur mehr klarer Saft austritt.

Dazu passen Erdépfel- oder Sem-
melknddel, Krautsalat, Sauerkraut
oder Stocklkraut.

Bier-Tip:

Dazu empfehlen Fritz und Brigitte
Grampelhuber ein ,Hallstadt Bier”,
ein naturtriibes Kellerbier, das eigens

fiir den ,Steegwirt” abgefiillt wird.

reits erfolgreich bestanden und war
zuletzt zwei Jahre beim Hauben-
restaurant  ,Obauer® in  Werfen.
»Uber den Sommer helfe ich gerne
im Elternhaus mit*, erkldrt Fritz jun.

Kiirzlich freuten sich die Eltern
iiber ein Foto ihrer Sohne, fiir das
die beiden heimlich in ein Fotostudio
nach Bad Tschl gefahren sind: Fritz
jun. und Tamino, in Koch-Ausrii-

stung (Bild ganz links). Von den bei-
den werden wir noch héren.
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