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Neu in Passau.

Deine neue Lieblingspizza.
Frisch auf die Hand.

Z0OB, vor Eingang von
EDEKA Schwaiberger

Eroffnung am
Do, 1510.2026

*Preis von 1,99 € je groBem Pizzastlck gilt am 15.10.2026. Nur solange Vorrat reicht. Fehler und Irrtum vorbehalten.




Immer donnerstags: frisches Bradl in der Rein /

Das vielleicht |
beste Bradl auRerhalb
von Pasu ‘

Gasthof Loher « Marktplatz 8 - 94060 Hartkirchen  Tel. 08538-861 « www.gasthof-loher.de
Mittwoch bis Sonntag und Feiertage: 11 bis 14 und 17 bis 22 Uhr



YOU SHARE.
WE CARE.

I MORE SHARING.
NEW STORIES.
SPECIAL PEOPLE.

SHARE THE SPIRIT

GENUSS VERVIELFACHT SICH,
WENN MAN IHN TEILT.

JETZT TERMINE FUR
EURE WEIHNACHTSFEIER
RESERVIEREN! FUR KLEINE

SOV DA NEL BIETEN WIR UNSER
IM ZWO020 SHARING-MENU ODER

KLASSISCHE A LA CARTE-
GERICHTE AN.

AM SILVESTERABEND
GENIESST IHR VON 17 BIS 23

UHR EXKLUSIVE A LA CARTE- PAINT >< WINE IS BACK!

GERICHTE. BITTE BEACHTEN: FREITAG, 27.11.2026 / 18 UHR

RESERVIERUNGSPFLICHT! .
INKLUSIVE SHARING MENU (CLASSIC & VEGGIE),
WEIN SOWIE FARBE, PINSEL & LEINWAND.

€ 69,20 P.P.

GEMEINSAM el 7 W0 20
GENI E SSEN. WWW.ZWO20PASSAU.COM PASSAU
@0




VORSPEISE

s EVENT?
Die allergrofdte P A R TY ?

Sauerei
In der Pasta!-Redaktion erreichen uns tiglich Fragen zu gastronomi-
scher bzw. kulinarischer Natur a la: Wer macht das beste Schnitzel? Wo
kann man stilvoll heiraten? Wer bietet orientalisches Catering? Wo gibt B E | U N S | ST V | E I— P I—ATZ '
es Passaus besten Doner? Wo findet man richtig gute Pizza? Einige dieser

Fragen lassen sich serids beantworten, andere wiederum miissen offen- ® Z E N T RAI_E LAG E G G U H B F

asiadsdon U1

bleiben, da auch wir schlicht und ergreifend noch nicht tiberall waren.

Die Frage nach dem besten Schweinsbraten in Passau kam in den letz- ° l N D |V| D U E I—I— E P I—A N U N G
ten Jahren ebenfalls zigfach auf - doch was sollten wir darauf antworten? N
Auch wenn wir natiirlich die tiblichen Verdachtigen kannten, fehlten uns ¢ B U F F ET O D E R M E N U
die vielen versteckten Wirtshiuser, auf die man nicht so ohne Weiteres ° 5 O + P E R S 0 N E N

kommt, noch auf der geistigen ,Landkarte®.

Wie viele Lokale, die Schweinsbraten anbieten, gibt es tiberhaupt im
Passauer Stadtgebiet? 5?7 10? 20? 50? Weder Google noch KI konnten uns
daim Detail weiterhelfen.

Nach aufwéndiger Recherche standen 19 Passauer Adressen auf unse-
rem Zettel. Wir haben Sie alle besucht und ihre Schweinsbraten getestet
- teilweise mehrfach, wenn etwas unklar erschien. Das ganze Procedere
nahm mehrere Wochen in Anspruch, insgesamt waren wir sechs Mal un-
terwegs (schliefdlich kann niemand 19 Schweinsbraten auf einmal essen).

Mit von der Partie waren, wie im vergangenen Jahr beim legendiren
Donertest — der uns immer noch im Magen liegt — erfahrene Mitstrei-
ter: ein Koch, der die bayerische Kiiche aus dem Effeff kennt, ein Gastro-
nom, ein Sozialarbeiter, ein Polizist, ortskundige und wirtshauserfahrene
Pastal-Leserinnen und -Leser, unser Haus-und-Hof-Fotograf sowie natiir-
lich wir als Herausgeber.

Bei den Tests wurde jeder Bestandteil des Gerichts einzeln, aber auch
in Kombination verkostet und schlussendlich ein detaillierter Bewer-
tungsbogen ausgefiillt. Mit sehr iberraschenden Ergebnissen! Doch le-
sen Sie selbst: Ab Seite 14 prasentieren wir Ihnen unseren grofien — und
allerersten — Passauer Schweinsbratentest!

. I (Jomeiarion.
TFEL GABRIF{V\/‘ CORNELIUS LLOYD MARTENS

HERAUSGEBER HERAUSGEBER

AKTUELLE INFOS ZUM HEFT AUF UNSEREN SOCIAL-MEDIA-KANALEN ﬂ /#:;?tg

Jetzt vorbestellen! @
= ' ,9

MONSOON

CAFE SHOP
/.

"’.-J./—}

DER ORIGINAL PASTA! BIERADVENTSKALENDER BAHNHOFSTRASSE 24-28
LIMITIERTE EDITION (200 STUCK) MIT 24 SPANNENDEN B
BIEREN AUS NIEDERBAYERN. JETZT BEI UNS IN DER REDAKTION GGU. HBF PASSAU
VORBESTELLEN UNTER TELEFON 0851-9290865 TEL 0851-37930537
ODER PER E-MAIL: REDAKTION@PASTAONLINE.DE Basta!

INFO@MONSOON-CAFE.DE




PASTA! MENU

Oktober - November 2026

HAUPTGANG

Saugut?

Passaus erster groRer Schweinsbratentest

Streitbar 8 Redaktionsbriu
Schweinshaxe Haferl Dunkles

a1 Fidel Gastro 50 Dessert
Gasthof Knott Mal ganz grunzitzlich

Die nachste Pasta! Dezember - Januar 2026/27 erscheint am 27.11.2026. Anzeigenschluss ist der 19.11.2026

IMPRESSUM

HERAUSGEBER: REDAKTION TILL GABRIEL, CORNELIUS MARTENS DESSERT CHRISTIAN GOTZ

GABRIEL.LLOYD MARTENS.GMBH E-MAIL REDAKTION@PASTAONLINE.DE FOTOS STUDIO WEICHSELBAUMER
ILLUSTRATIONEN MARKUS JAURSCH

ANSCHRIFT AM SEVERINSTOR 4,94032 PASSAU ANZEIGEN CORNELIUS MARTENS LEKTORAT SCHREIBEREI EDER

TELEFON  (0)851/929 0866 E-MAIL ANZEIGENLEITUNG@PASTAONLINE.DE DRUCK HS DRUCK, RIED (00)

Spannende Aufgaben
in der Halbleiterbranche.

Margit,

HR Generalistin

Werde Insider! evgroup.com/jobs




GLORIOUS
BASTARDS Freitag, 27.11. & 04.12.2026 | 17:00 Uhr

THE BAKER, THE BUTCHER Reserviert bei uns eure Weihnachtsfeier am Campus
AND THE BREWER und feiert mit anderen Teams in einem einzigartigen

Ambiente im Glorious Bastards.

loxone-campus.com/events




NEUE WEBSITE
MITSAISONALER

’ SPEISEKARTE
5 b vown &) ALI2H!
Pt 5 e Pesicce S S o

HARETH 15 « FREINBERG/OO ¢ TEL. 0043/7713-8115 « GEOFFNET MI-SO AB 11 UHR DURCHGEHEND
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ein Fleischkonsum hélt sich zwar in

Grenzen, doch ab und zu muss es ein-
fach eine Haxe sein! Fiir mich ist sie die In-
karnation bayerischer Lebensart: knusprig,
duftend, majestitisch — und zugleich alles
andere als eine filigrane Angelegenheit. Al-
lein die Kruste! Diese splitternde, herrlich
unverniinftige Schwarte, deren akustische
Prisenz selbst am Nebentisch noch Res-
pekt einflof3t. Darunter das Fleisch, saftig
und weich, vom Knochen fallend wie ein
reifer Apfel vom Baum. Und dann natiirlich
die Sof3e! Dunkel, kréftig, gldnzend, aro-
matisch. Sie verbindet Fleisch und Knddel
zu jener Dreifaltigkeit, auf der grofde Teile
der bayerischen Wirtshauskultur beruhen.
Dazu etwas Kraut, damit erndhrungsphysio-
logisch alles seine Ordnung hat. Gemiise ist
schliefilich wichtig. Und Salat gibt’s ja auch
noch. Mein Kollege hat schon recht: Leich-
tigkeit geht anders. Doch dafiir geht nichts
iiber das Gefiihl, sich danach zurtickzuleh-
nen, gegebenenfalls den obersten Hosen-
knopfzu 6ffnen und die Welt mit jener mil-
den Gelassenheit zu betrachten, die sonst
nur sehr reichen Menschen und sehr alten
Bernhardinern vorbehalten ist.

TILL GABRIEL

STREITBAR

Schweins-
haxe

Bayerisches Kulturgut oder
Korperverletzung? Uber
Schweinshaxe streiten die
Pasta!-Macher Till Gabriel
und Cornelius Martens.

ILLUSTRATION VON
MARKUS JAURSCH

CONTRA

ie im Leben wiirde ich in einem Wirts-

haus eine Schweinshaxe bestellen. Das
liegt in erster Linie daran, dass ich weder im
Bergbau noch auf einer Olbohrinsel arbeite.
Der tigliche Kalorienbedarf eines Biiro-
hengstes meiner Couleur liegt vielleicht bei
2.000, aber eben nicht bei 5.000 Kalorien.
Wer soll denn bitteschén so einen riesigen
Berg Fleisch essen? Nach meiner Kennt-
nis kennt auferhalb Teutoniens dieses Teil
vom Schwein keine Sau - wen wundert's!
Als wire dies nicht schon genug, wird
das Ganze dann auch noch von einer di-
cken Kruste ummantelt, die im besten Fall
knusprig, in jedem Fall aber ultrafettig ist.
Ich weifd schon, im Alten Briuhaus liegt der
Rekord bei der Goldenen Wanderschweins-
haxe bei 78 Haxen innerhalb von 45 Tagen;
ich kann iiber solche Exzesse nur den Kopf
schiitteln. Ein halbes Kilo Schwein fiir eine
einzige Person? Knochen hin, Knochen her,
dieses fettige, archaische Ungetiim ist der-
art aus der Zeit gefallen, dass es aus meiner
Sicht auf den Scheiterhaufen der Schweine-
reien gehort. So wie Rhodosplatte, Grilltel-
ler oder Schwabentdpfle — aber dazu werde
ich zu einem anderen Zeitpunkt ausrasten.

CORNELIUS MARTENS

Pasta!
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ZUR AUSGABE AUGUST/SEPTEMBER 2026

Vermisst
Teigrezepte. Schon und nett. Lukas Izakaya.
Sehr gut. Aber: Wo sind die Leserbriefe?

— Hilde Gatzemann

ZUR AUSGABE AUGUST/SEPTEMBER 2026

Wo?

Ich gebe es ja nur ungern zu, aber das erste,
was ich in der Pasta! lese, sind die Leser-
briefe. Und in der Sommerausgabe war kein
einziger. Warum? Bitte diese Rubrik unbe-
dingt wieder einfiihren!!

—Wally Hartberg

ZUR AUSGABE AUGUST/SEPTEMBER 2026

Ausgespukt?

Ganzehrlich: Das Lustigste an Eurem Heft
sind die Leserbriefe. Unglaublich, was den

Menschen so im Kopf herumspukt. Warum
sind in der aktuellen Ausgabe keine Leser-

briefe?

—Paul Hartmann

Pastal-Herausgeber Cornelius Martens
antwortet:

Ausgerechnet zum Thema Leserbriefe haben
wir Dutzende, nun ja, Leserbriefe, bekom-
men. Es scheint, als sei das die beliebteste
Rubrik in der Pasta. Wobei es natiirlich ohne
die anderen Inhalte auch keine Leserbriefe
gébe. Der Grund, weshalb es in der August/
September-Pasta! keine Leserbriefe gab, ist
ganz banal: Wir haben praktisch keine erhal-
ten! Das liegt wohl daran, dass sich die Juni/
Juli-Ausgabe mit dem Thema Eis beschéftigt
hat — das ist wenig kontrovers, alle lieben
Eis! Hinzu kommt, dass der Artikel unseres
Testers Fidel Gastro liber das Lukas Izakaya
im Grunde auch eine einzige Lobeshymne
war. Auch hierzu schreibt kaum ein Leser,

da das lIzakaya einfach sehr gut ist und man
hier wohl kaum einer anderen Meinung sein
kann. Wir versprechen aber so viel: Der Test
liber das venti tre hat uns wieder eine wahre
Flut von Leserbriefen beschert! Und wenn
Sie die Leserbriefe vermissen: Schreiben

Sie doch mal selber einen und senden uns
diesen zu - herzliche Einladung!

AUSLESE

Leserbriefe

Anderer
Meinung?

Schreiben Sie uns —
wir freuen uns iiber Ihr Lob
und lhre Kritik!

redaktion@pastaonline.de

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Legendenstatus

Wer sind Sie eigentlich, dass sie tiber eine Le-
gende wie das 23 so herziehen??? Eine glatte
Unverschdamtheit!!!

—Gabi Siedler

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Tageskarte

Ich habe mehr als fiinf Jahre im venti tre ge-
arbeitet und natiirlich hast Du recht mit
Deiner Kritik. Italienische Kiiche war das
nie. Die Tageskarte hatte hin und wieder Ge-
richte, die meiner Meinung nach italiennah
gewesen sind. Die von Dir kritisierte Pizza In-
dia habeichiibrigens in fiinf Jahren nur ein
einziges Mal serviert.

— Ferdi per Instagram

Pastal-Herausgeber Cornelius Martens
antwortet:

Zum Thema Tageskarte: Es stimmt schon,
die Muscheln haben mir die wenigen Male,
die ich in den letzten 25 Jahren im venti tre
war, immer geschmeckt. Der italienische
Schweinsbraten war auch nicht schlecht
(wenn auch bei Weitem nicht so gut wie
der von der Koubek Antonia). Wenn es
allerdings Risotto auf der Tageskarte gab
(was dfter der Fall war, als einem lieb sein
konnte), taugte dieser hdchstens als Fugen-
dichtmittel. Risotto muss man kénnen, oder
es besser gleich bleibenlassen.

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Urinés
Der Péichterwechsel im venti tre zum Beginn
des Jahres hat vielleicht keine Verdnderung
der Speisekarte gebracht, olfaktorisch ist
der Pdchterwechsel aber definitiv ein Quan-
tensprung! Im Toilettengang riecht es nicht
mehr so penetrant nach Urin!

— Rainer Ziiblin

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Tiefpunkt

Vor 23 Jahren war ich dort essen. Unvergess-
lich der Moment, als mir eine aufgewdrmte
Tiefkiihlpizza serviert wurde. Und auf meine
Frage, was das soll, die Antwort kam: ,,Der
Koch ist heute krank.“ Nach diesem histori-
schen Tiefpunkt kann jeglicher Pdichterwech-
sel eigentlich nur ein Upgrade sein — ich bin
verhalten optimistisch.

— Christian Bohlmann, Abensberg

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Influenca

Ich muss ein grofSes Lob aussprechen: So eine
amiisante Rezension wie die tiber das venti
treinder Pasta! habe ich schon Jahre nicht
mehr gelesen! Es ist Ihnen ndmlich gelungen,
den brutalen Verriss eines Lokals so amii-
sant und kunstvoll zu verpacken, dass Ih-
nen wahrscheinlich noch nicht mal der neue
Pdichter bos ist. Es braucht viel mehr solcher
~echten” Berichte, machen Sie bitte genau
weiter so! Niemand will die anderen 99 % In-
fluencer-Blubberei ohne Substanz lesen, die
vor allem im Netz kursiert. DANKESCHON.

—Petra Kleinhenz
ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Was war. Was ist.

Ihr Fidel Gastro-Artikel iiber das venti tre
beschreibt genau das, was dieses Lokal ist
und schon immer war. Ndmlich ein schoner
Ort mit Atmosphdre und halbwegs siidldin-
discher Kiiche bzw. dem, was der Betreiber
darunter versteht. Und Sie beschreiben eben
auch, was das venti tre noch nie war. Ndm-
lichein ,Italiener®.

—Ingo Mahr-Schultheiss

Pasta!
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ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Wunder geschehen

Selten so gelacht. Eine Sternstunde fiir jeden,
der Essen und Lesen liebt! Niemals gehdis-
sigtrotz knallharter Kritik. Immer sachlich,
witzig, detailliert und mit Verstdndnis fiir
die Zielgruppe. Dass so ein Artikel in einem
Gratis-Regionalmagazin erscheint, ist ein
handfestes Wunder. Respekt dafiir!

—Selina Rothauer

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

AuBenseiter

Ihr Bericht iiber das venti tre spricht mir
aus der Seele. Endlich nennt mal jemand die
Dinge beim Namen!! So viele in meinem Be-
kanntenkreis gehen seit Jahrzehnten ins
venti tre und finden das ernsthaft toll. Ich
dachte schon, ich liege falsch und bin mit
meiner Meinung alleine, dass es hier vieles
gibt, aber keine italienische Kiiche! DANKE.
DANKE. DANKE.

— Korbinian Gass

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Punktlandung

Inden letzten 25 Jahren habe ich noch kei-
nen einzigen Artikel iiber das venti tre gele-
sen, der die Wahrheit so genau auf den Punkt
bringt wie die Gastro-Kritik von Fidel Gas-
tro. Bravo!

— Antonella Jentsch

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Kopfschiitteln

Endlich! Ich frage mich schon lange, wie man
ernsthaft in dieses Lokal gehen kann, wenn
du das Gallo Nero und das Pasta e vino di-
rekt vor der Nase hast. Und trotzdem lau-
fensie alle Abend fiir Abend ins venti tre, seit
25Jahren. Da kann man doch nur den Kopf
schiitteln!

—F. Sagmeister

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Spinn i?

Sakrisches Merci fiir die ehrlichen Worte! I
hob ma scho denkt, i bin der, der wo spinnt.
Des, was die da im 23 seit Jahren aufn Teller
bringen, hod mit italienischer Kiich nix zum
doa. Endlich sogt des amoi oana!

— Marcel per Instagram

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Venti-Liebe

Auch wenn sie recht haben mit Carbonara,
India und Renata - ich lieb' mein venti tre!
Mit all seinen Fehlern. Ubrigens finde ich das

Anderer
Meinung?

Schreiben Sie uns —
wir freuen uns liber Ihr Lob
und lhre Kritik!

redaktion@pastaonline.de

Team im venti deutlich freundlicher als in
der Nachbarschaft. Das trdigt auch entschei-
dend zum Wohlfiihlen bei, muss auch mal ge-
sagt werden!

—Oliver Schreiner

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Unterste Schublade

Sie unternehmen in Ihrem Magazin alles,
das venti tre in einem schlechten Licht zu
zeigen. Ich finde das ,,unterste Schublade".
Wenn ich die Wahl habe, ob 23, Gallo Nero
oder Pasta e vino, ich wiirde mich immer fiir
das 23 entscheiden! Hier sind die Portionen
nicht so mickrig wie nebenan, das Personal
ist freundlicher und die Preise niedriger.

—Regina Christmann

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Der zweite Blick

Mich wiirde interessieren: Hat sich der neue
Inhaber schon bei Euch gemeldet? Aufden
ersten Blick wird der sicher sauer gewesen
sein. Aufden zweiten Blick ist er wahrschein-
lich dankbar. Denn eigentlich ist der Ton ja
wohlwollend. Und Ihr gebt ja auch klare Hin-
weise, was man verdndern sollte.

— Katharina Bohr

Pastal-Herausgeber Cornelius Martens
antwortet:

Der neue Pachter hat sich noch nicht bei
uns gemeldet. Und auch die Speisekarte im
Internet ist nach wie vor aus dem Jahr 2022,
der letzte Facebook-Post wiinscht ,Frohe
Weihnachten 2023“, Instagram ist ebenfalls
tot. Wie man so tberleben kann in heutigen
Zeiten, ist mir ein Ratsel. Doch es gibt einen
Lichtblick: Die schwarze Tafel vor der Tir
wurde neu beschriftet.

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Renate forever

Vielen Dank fiir den launigen Artikel iiber
dasventitre. Ich kann folgende Anekdote

dazu beitragen: Die damalige ,,Kiimmererin®
Renate Conradi bediente uns. Wir bestell-
ten zundchst die Getrdnike: zwei WeifSbier,
zwei Helle. Es kamen vier Helle. Wir fragten
freundlich nach. Antwort: ,Habt euch nicht
so. Bier ist Bier!“ Unvergessen!

— Rafael Schneider

ZU FIDEL GASTRO: VENTI TRE

Tschechische Kiiche

Es gab sehr wohl authentische Kiiche im venti
tre! Allerdings nur fiir Mitarbeiter, ich war
3,5Jahre als Aushilfe dort tditig. Die Perso-
nalessen waren legenddir. Ich erinnere mich,
dass uns Martin (langjdhriger Koch im venti
tre, Anm. d. Red.) immer wieder kdstliche Sa-
chen aus seiner Heimat Tschechien aufge-
tischt hat. Vielleicht hditte das venti tre sich
besser auftschechische Kiiche spezialisieren
sollen, die war ndmlich immer super! AufSer-
dem gibt es in Passau kein einziges tschechi-
sches Lokal - das wiire doch mal eine Uberle-
gung wert, oder?

—Istvan per Instagram

Pastal-Herausgeber Cornelius Martens
antwortet:

Sie haben vollig recht: MittelméaRige Pizze-
rien und Pastaladen haben wir zu Geniige in
Passau. Die Idee, ein tschechisches Res-
taurant in Passau zu eréffnen, ist toll! Denn
eigentlich hat die tschechische Kiiche alles,
was die Menschen lieben: Sie ist herzhaft,
bodenstindig, reichhaltig und noch dazu
(meist) fleischlastig. Dazu das gute tschechi-
sche Bier — besser geht es eigentlich nicht.
Obwohl Tschechien nur etwas mehr als 40
Kilometer Luftlinie von Passau entfernt liegt,
spielt unser Nachbar in der (kulinarischen)
Wahrnehmung hierzulande praktisch keine
Rolle. Ein hiesiger Leuchtturm ist noch das
ScharfrichterHaus, das Pilsener Urquell vom
Fass anbietet und (meistens) einen schénen
béhmischen Svickova auf der Tageskarte
hat. Freiwillige vor — die Pasta! hilft gerne
bei Konzept & Umsetzung!

ZUR AUSGABE APRIL/MAI 2026

Wunschkonzert

Ich wollte gerade mit der April/Maiaus-
gabe Eures Heftes einen Restaurantbesuch
planen. Kann es sein, dass es die Tapasbar
Bilbao, Brewer & Butcher und den Griinen
Baum gar nicht mehr gibt?

—Markus Oberschatzl

Pastal-Herausgeber Cornelius Martens ant-
wortet: Die genannten Lokale gibt es nicht
nur nicht mehr. Es hat sie noch nie gegeben!
Wir haben fiir die von lhnen angesprochene
Ausgabe Konzepte entwickelt und visuali-
siert, die in Passau aus unserer Sicht fehlen.
Mal schauen: Vielleicht wird eine unserer
Ideen irgendwann wirklich wahr!
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Blauer Bock

HOTEL & RESTAURANT

Setz dich an d1e Donau
- o RAK R D | = . o

© Wir bringen frischen Fisch zu dir! 2
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Forelle

mild - fein - zart - leicht nussig
Waller

mild - leicht siiBlich - fest - saftig

Seesaibling

fein - mild - zart - mineralisch
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Fir uns beginnt gutes Essen schon beim Einkauf. Wir méchten wissen, wo die Produkte
herkommen und wer dahintersteht. Deshalb kaufen wir moglichst regional und saisonal ein
und versuchen, bewusst weg vom klassischen GroBhandel zu gehen. Das gilt fur unseren
Fisch genauso wie fiir Fleisch, Gemise und alles, was sonst auf den Teller kommt.

Fatn o/ e ¢ 7&/&% e  EiklB
Blauer Bock Passau Hollgasse 20 Tel.: +49 (0)851/ 7566650 E

Boutique-Hotel & Restaurant 94032 Passau ~ Web: www.hotel-blauerbock.de
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Saungut?

. J Der erste groBe; . s

ggntlich ist, wurde uns ersflar, als es im Grundé schon zu spat

-

war — beim Testen. K
Es gibt kaum feste Regeln; was einen ,richtigen“ Schweinsbra-

“ten ausmacht, keine Igstanz, auf die man sich berufen kdnnte. <*

Beim Eleisch geht's schon los: Solf es vom Wammerl, von der -«
Schulter oder vom Hals sein? Mit Kruste oder ohne? Dazu Kar-
toffelknédel oder Semmelknédel? Wie dick sollte die SoRes

"sein? Und was gibt es eigentlich als Beilage? Krautsalat? Mit

Speck? Bayerisch Kraut? Stocklkraut? Oder gar Samerkraut?
Kartoffelsalat? Gemischten Salat? All diese Komponepten fin-
den sich in den getesteten Passauer Schweinsbraten wieder —

v

v B a M
1 Kopf | ’ 6  Riicken (Kotelett). 1 Oberschale -
2  Nacken 7  Rippen (Spareribs) 12 Unterschale (Hmterhaxe) .
- 8- Schu},ter (Bug) . 8 Bauch (Speck) -~ 13 Schwanzstuck . -
4 °Vorderhaxe 9  Schinkén (Keule) i 14 Bmstspltm -
5 Kamm 10  Hiifte \ - .
- - ©
N ' . ‘ b . ' NS : - . . - "
eschéftigt Euch doch mal mit eindgn kulinarischen und noch einige mehr. - N :
Thema, das die Menschen wirklich intere;ssie’t!“ Der. Wir haben samtliche 19 Passauer.Schweinsbraten getestet ung
darin implizierte Vorwurf, die Pasta! setZe sich vor-" ,kénnen unter dem STrich eines festhalten: Kéiner is(s)t wie der .
nehmlich mit der oberen Schublade hiesger Kulinarik ausei- "andere! Die gute Nachricht: Die Qualitat der inpassau servier-
nander, ist so alt wie das Magazin selbst. Spatestens seitder + . tefi Schweinsbraten ist insgesamt erstaurdich hoch: Mehrals
Déner-Ausgabe im letZten Herbst versuchen wir ganz bewusst die Halfte der getesteten Schweingbraten wurden fiir gut odgt *
auch Themen Raum zu geben, die nicht in‘den Plischetagen sehr gut befunden. Durchgefalleﬂ ist nur ein einziger Kandldat
gehobener Kulinarik anzusnedeln sind. So wie diesmal dem — dieser allerdings krachend. . - e - e .
Schweinsbraten. Auf den ersten Blick erscheint ein Test dieses Als Basis fiir den Test dienten detaillierte Bewertungsbégen -
Gerichts mogllcherwelse relativ banal. Doch spatestens bei der entwickelt mit Kéchen und Gastronomen, diesich in der Baye- . g
_ Frage, was einen guten Schweinsbraten eigentlich alismacht, rischen Kitche bgstens auskennen. Unsere Tests erfolgten blind -
beginrien bereits die Probleme. Wie komplex das Thema ei- .und ohne Reserviergng (abgesehen von drei Lokalen, die wir N . o
L

am Sonntag.besucht haben), jeder Schweinsbraten wurde ge-
testet (teilweise mehrfach) und von uns bezahlt.— iber 1.000
Euro habenawir alleine in d‘e Testgerlchte investiert.

Wir freuen uns jetzt schon auf Ihr Feedback®Fyn wir einefn Lo-
kal unrecht? Haben WII’ ein Passauer Wirtshaus Gibersehen, das
ebenf: @welnsbraten anbietet? Sind Sie in bestlmmten .
Pu.hkte oder auch ganz generell anderer Memung” Haben wir

einfach nur Gliick gehabt? Oder Pech? Was gehdrt aus lhrer

Sicht zy einem guten Schweinsbraten? Welche Parameter sind .

fur Sie entscheldend" Schreiben Sie uns, rufen Sie an, diskutie-

+en Sie mit uns! .

L 4 . -
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QfmbfllC‘fe: Ein kapitaler Schweir.\sbraten,‘w'ie er sich fur ein,b%yerisches
Wirtshaus gehdort: viel Fleisch, viel Fett, viel Kruste, riesigerReiberknédel, reich-
lich SoRe. Im Gegensatz zu vielen antleren Lokalen wurden hier in den Knédelte'ig
frisch geriebene Kartgffeln eingearbeitet, was eine sehr schone Textur ergibt. So
veredelt man einen Knédel perfekt! Einzig das Sawerkraut wirkt wie ein Stérfaktor:
verkocht, nicht sauer, lah§weilig und in dieser Form aus unserer Sicht Gberflissig.
Alleanderen Bestandteilé dieses Schweinsbratens sind gut bis sehr gut: Fleisch-
Fettverhaltnis, kn:sprige Kruste, schéne, nicht zu arg abgebundene SoRe, sehr gu-
ter Knddel. Zudem wird der Schweinsbraten sehr appetitlich prasentiert. So und

Gesémtpunktzahl 81

Schulnote 2
Preis € 16,90

q 3
nicht anders muss ein klasﬁcher Wirtsaus-Schweinsbraten schmecken. ’
v \ 4 . .
\d I °
- .
Fasta!
-
& .
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@mmefé. Ein saftiges Stiick vom Sc'hwemekamm dazy, ein dlﬁes Stiick Wam- .

L] c L 5
merl mit fantastischer Kruste. Dleser Schwelnsbraten‘hat alles, ‘Was einen sehr guten . . bl . g
’ Schweinsbraten ausmacht. Das Fleisch von der Metzgerei HéindNams Untergrlesbach ist per-® v v [y ’
2 ) .
fekt gegart, kein Wunder, dass auch die mit dem guten And8rfer.Weizenbock gemachte SoRe - Gesa mtpu n ktzahl .
« zupden besten dieses Tests'gehdrt.«Der lauwarme Speckkrautsalat schmeckt gut,fallt aber L 4 Schulnote 1

“nicht groR auf. VieIIeicht.wére-BéfeFisth Kraut, das bei einem anderen Gericht als Beilage auf ° - - . v
der Karte steht, hier dig,bessere Wahl. Beim nachsten Mal! Die Knédel waren méglicherweise lq3re|s € 16-80 , .
etwas zu lange im Wasser, sind aber sehr geschmackvolwnd nehmen die gute SoBe wunder- - -’ e . -
v A
. bar auf. Hervorzuhebe ist atich die schéne Prasentation des Schweinsbratens, dakénnten . ‘e .'. . "
sich manch andere Lokale eine Scheibe abschneiden. Ein Schweinsbraten auf Top-Niveau. | - v s e -
. s o . »
g . v -t .
L J ' L] .
. ° e N . S
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'sollde Schweinsbraten. Das Fleisch vom Schweineh

4 .
. . - 1
v, i Heinincer ,
a 0 uer , Heininger'Str. 26 s
. ‘ ‘ -PassaUrHeining :

Al

@lﬂbﬂld& Belm traditionsreichen Gasthof Auerin Helnlng €ind wir Sonntagmittag — ’
normalerweise einguter Zeltpunkt fur frischen Schwemsbraten CIt&fin und K&chin Annema-
rie wirkt seif mehr als einem halben Jahrhundert in der Kiiche, was sie zwgfellos zu einer le-
benden PassauerW|rtshauslegendefnacht' Wen% ndar ist aber leider di€ser — allenfalls
atkeine Kryste und schmeckt ein- Schulnote 4

fach nicht W|rkl|ch wie frisch gemacht<was auch die gutegK‘artof'feIknodel und die SoRe nicht _ .
ausglelchen kénfen). Beim dazu gerelchten klassischen Wirtshaussalat st der Sabat teilweise Preis € 15,00

welk und schmeckt zudem, als wiren Fertigprodukte Yum Einsétz ge'[(o&men.‘Nochmal. Wir =
lieben dgn Auer und wiinschen uns, dass er noch lange ein Fixpunkt bleibt in diesem Stadtteil.
Der $chweinsbraten braught aber ein Update, um vorne mitzuspigben.

N

ONVOLdNVH
N

N

®
'Gesan:tpunktzahl 55 -
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@mbI'LICfQ. Zwelmal tagllch wird der Schwelnsku'aten im Bayerischen Lowen frisch
gemacht + bis er aus ist. Der Specgrautsalat hat gine gute Saure, schmeckt aber nicht wirk-
lich wie ein selbst hergestelltes Produkt. Recht viel mehr kapn mangan diesem wirklich gutem
Schweinsbraten aber nicht aussetzen. Praktisch alle Komponenten sgd@immig: Das Fett-
Fleisch-Verhaltnis beim Schweinsbraten passt, die Kruste ist herrlich knusprig"Die gute Sefle
« veicht zwar nicht,eum das Knédelduett aus einem guten Kartoffel- und einem sehr guten Sem-
.~ melknddel aufzusaugen — man kann sie aber jederzeit nachbestellen. Hamdwerklich ist das
Ganze gut gemacht und wird zudem sauber présentiert. Ehrlich gesagt sind wir ein klein wenig «
{iberrascht, dass dieser Schweinsbraten zur Oberliga in Passau gehért. Denn er schmeckt bes-

[ J
: Gesamtpdnktzahl8 4

Schulnote 2
Preis €17,95 -

ser, als man das angesfehts der Lage und der Frequenz in diesem Wirtshaus ve.rmuten mochte.
- .
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@lﬂbﬂld@: Ungliicklicherweise ist das, was hier als Schweinsbraten verkauft wird, . ¥ .
eine kemplette Themaverfehlung. Die geschnittenen (!) Knédel erinnern in der Farbe an ~ + ¢ ! 1

" SemnielRnddel, weisen aber ansonsten keinerlei Gemeinsamkeiten mit'dem Produkt auf. Gesa mtpunktzahl
Der Schweinsbraten ist ein Schweineriicken und fallt leider in allen Kategorien durch. Der . ..
negative Eindruck setzt sich beim Kraut, einer Art durchgeweichtem Barbecue-Kraut, naht- Schulnote 6 . " .
los fort — wobei das Schlimmste aber die SolRe ist. Letztere hat einen derart penetranten . b
Nach8&schmack, dass man sie noch iiber Stunden auf der Zunge spiirt. An sich wére das Preis € 17,90 ° .

Bayerisch Venedig nach dem groBem Umbau innen ein schénes, modernes Lokal. Aber so (It. Karte, € 16,90 It. Recr\nung)
Viele verschizdgne Landerkiichen auf einer Karte zu haben, kann wohl einfach nicht funkti- ‘
onieren. Fazit: Schuster, bleib bei deinen Leisten! . ° . -
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Das Oberhaus { e

hJ 2

= . 4 .

>

G.:mbI'LICfé: Der Schweinsbraten firmiert im Oberhaus als August‘er Biérbraten und be-
stéht eigentlich aus Sur-und Schwelnsbraten. Der Braten ist vom*Wdammerl, stammt von der ¢
Metzgerei Braidt in Garham und wird iiber Nacht langsam bei Niedgigtemperatur gegart. Beim
Wammerl fallt der Fettanteil recht hoch aus, dafiir ist das Fleiach s'eh'r saftig; wir mégen das.
Die beiden Reiberknédel sind bekanpte Convenience-Produkte, inp sie Uberall veryvendet
werden, sie fallen nicht weiter quf. Highlight dieses Teleérs: das Bayerisch Kraut — tolle Konsis-
tenz, perfekt abgeschm&:‘kt. Mit der sogenannten Augustiner EdelstoffsoRe werden wir Tester
allerdings nicht warm: zu'salzigvbzu siiB, zu rot: Auch wenn uns der Wirt bescheinigt, dass die
SoRe zwar etwas versalzen sei, ansonsten aber so gehbre:ﬁus unserer Sicht zieht sie den sonst

.Gésa'mfpunktz'aﬁl 6 8 S

«Schulnote 3
Rreis €16,90

eigentlich guten Schweinsbraten um einiges nach unten. . e
. A v ‘.
a
. L J v
. " . . °
. - R (2 -
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. Qfmbfllee. H%'ndelsubllch kommt,ln deﬁoldenen Waage elnpuett aus ‘. . .
¢ - Schweins- und Surbraten von der Metzgerei Stegbauer aus Fursteneck auf den Tisch — einen . . .1
. ,reinen’ Schwemsbraten muss man expl|2|t bestellen Der Schwemsbraten wird GiberNacht .
v bei Nledrl&ePnperatur gegart, bis er punkthch zu Betrlebsbeglnn fertlg bereitliegt. Dazu Gesamtpunktzahl
- gibt's nur Semmelknédel — und wenn er.aus ist, ist er aus. Hervorheben lasst sich, dass alle Schulnote 2 - -

Komponenten-selbstﬁ_emacht schmecken, wobei das Stécklkraut den elgentllchen Star day-
stellt. Es wird wunderbar im Ganzen ges@hmort und passt efhfach perfekt zidiesem Gericht.

{ Preis € 17,90

Verwunderlich, dass die Waage alg e|n2|ges Lokal in Passau Stoek'lkraut als Beilage-serviert. L 4 .
L . Beiunseren Nachbarn in Osterreich ist Tdas die Regel. Unter dem Strlch bekommt man hier ei- .
nen,guterf; selbstgemachten Schweinsbraten ohne erkennbare Schwachen. < . ' M .
~ L = -
@ o : r'S . @ o .
. - F e
- . v
d
- © L 4
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‘ IIbI'HCfQ. Dass aus guten Produkten eln guter Schwemsbraten Wd istim

G
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nde erwartbar. Und genau so verhalt es sich auch bgim Schwelnsbraten vom Goldenen ¢

iff. Das Bio-Fleisch stammt von der Metzgerei Kammérmeier, Kruste gehort zu den

ten im Test. Das Fleisch ist sehr dick geschnitten urtd eherfestfaber trotzdem noch saftig. °

r wirkt alles selbstgemacht, auch der wunderbar fluffige Semmelknodel mit dem sich die

hliche, natirlich schmeckende urv:i kaum gebundene SoRRe perfekt aufnehmen Iasst Irritie-

d wirkt fiir uns |ndes!er zum Schwelnsbraten servierte Beilagensalat; das machén zwar an-
in Passau auch so — Ellerdlngs will das DresSing (eine Art cremiges Cocktaildressing) aus

erer Sicht nicht so recht zur Rustikalitt des Gerichts msen Alles in allem aber ein souve-

er Schweinsbraten.

. .Gesémfpunktz'al;ls 4 '

<Schulnote 2
Py . .
Breis € 19,50 =
R . -
°® . ’
- Py -« -
. . ‘



agtfberger Braustiiber!.

Qfmbfline. DasHacklberger Braugtiiberl gehort zweifellos zujen am starks-

ten fre'quentlerten ertshausern in Passau. Der Betrieb ist eine echte Maschine —und zwar
von friih bis spat, Sommer wie Winter. Man kann von Betrieben dieser GroRe nicht erwar-
ten, dass sie is ins kleinste Detail handwerkllch arbeiten. Dementsprechend handelt es sich
beim Krautsalat und den Kartoffelknddeln um bekannte Convenience-Produkte, die da und
dort noch veredelt wurden. Der Semmelknddel schmeckt indes elndeutlg selbstgemacht.
Das Fleisch, zwei groRe Scheiben vom HATs, hat wenig Fett @st recht fest im Biss und halsbe-
dingt krustenlos. &e sehr dickflissige DunkelbiersoRe passt meggenm‘éfﬁg genau, um die
beiden Knodel ,,aufzusaugen®. Fazit: Hier bekommt man einen soliden Schweinsbraten ohne
groRe H6Ren und Tiefen zu einen fiir die Lage vergleichsweise glinstigen Preis.

a

(\9)
o8]

Brauhausplatz 7
Passau-Hacklberg

ONVOLINVH

Gesamtpugktzahl 73

Schulnote 3+

Preis € 15,50
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WILD. WILDER. WOSNER!
KULINARISCHER HERBST IN MUNZKIRCHEN

Mitten im Ortskern von Miinzkirchen, weniger als 20 Minuten von Passau entfernt, liegt der
Gasthof Wosner. Hier nachtigt man nicht nur komfortabel — vor allem die gute Kiiche hat sich in der
Region herumgesprochen. Wirt und Chefkoch Alexander Wésner sorgt personlich fiir das Wohl der Gaste.

Delikate Herbstkiiche mit Wild, Lamm & Fisch — ab sofort wieder beim Wosner

Die auffillige rote Farbe des Hauses ist
schon von Weitem zu sehen und ein
Fixpunkt in Miinzkirchen. Mitten im Orts-
kern, rund 20 Minuten von Passau entfernt,
liegt der Gasthof Wosner. Hier sorgt Wirt
und Chefkoch Alexander Wosner person-
lich fiir das Wohl seiner Géste, unterstiitzt
von seiner Familie und einem jungen, dy-
namischen Team.

Von Ravioli tiber Kroketten und Rosti
bis hin zu Falafel - nahezu alles wird hier
noch selbst produziert. Freitags und sams-
tags gibt es abends zudem kostliche Stein-

ofenpizzen; der Teig dafiir wird bereits am
Mittwoch produziert, um eine bekdmmli-
che und geschmackvolle Pizza zu erhalten.

Wirtshauskiiche und
noch viel mehr

Innviertler Schmankerl und allseits be-
kannte Osterreichische Klassiker werden
ergdnzt durch immer wieder wechselnde
saisonale Gerichte. Gerade jetzt im Herbst
gibt es beim Wosner kulinarisch einiges
zu entdecken: von herbstlichen Kiirbisge-
richten tiber Schwammerl bis hin zum fri-
schen Wild aus den Wildern ringsum. Hier
kommt der Jiger noch personlich vorbei!
Neben den Wirtshausklassikern wie Schnit-
zel, Zwiebelrostbraten, Marillenknddel
oder Serbischer Rostbraten ,verirren® sich
hin und wieder auch mal ferndstliche Ge-
richte auf die Karte — wie zum Beispiel die
Enten-Wan Tan. Auch hier gilt: Alles ist
selbstgemacht, nichts aus der Tiite!

Von Mittwoch bis Freitag locken giinstige
Mittagsmeniis, es gibt jeweils eine vegeta-
rische Option und eine mit Fleisch. Tipp:
Drei Ginge inkl. Vorspeise, Hauptgerichte
und Nachspeise gibt es fiir € 15,50.

Alexander Wosner am Pizzaofen

Der gemiitliche Gastraum mit Kachelofen

Fiir Feiern aller Art eignet sich die Wos-
ner Tenne ideal. Ob Weihnachtsfeier, Fir-
menfeier oder grole Hochzeit — in der
Tenne, einer der grofiten Veranstaltungs-
raume weit und breit, kénnen bis zu 450 (!)
Personen bewirtet werden. Kleinere Feiern
lassen sich jederzeit auch im Gasthaus ver-
einbaren. Am gemiitlichen griinen Kachel-
ofen haben schon viele (Weihnachts-)Fei-
ern stattgefunden.

Gasthof Wésner / Hofmark 12 / Miinzkirchen, OO / Tel. +43 7716 7240 / www.woesner.at
Mittwoch-Freitag: 9-13.30 Uhr und ab 16.30 Uhr / Samstag ab 9 Uhr / Sonntag 8-15 Uhr / Mo & Di Ruhetag

Fasta!
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VON HIER. VON UNS. —
ALKOHOLFRELI.

DAS ERSTE
ALKOHOLFREIE
ZWICKL AUS PASSAU.

JETZT BEI UNSEREN
GASTRONOMIEPARTNERN
UND IM AUSGEWAHLTEN —— T
GETRANKEFACHHANDEL. [ ASSAUER ZWICKL:

—_—

® ALKOHOLFREI S0

Lotvenbraueret
PASSAU:

DREI FLUSSE. ZWEI LOWEN. EIN BIER. WWW.LOEWENBRAUEREI.DE
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n der Stiftschenke nlcht nur osterrelchlsch Wchauerlsch ko-

e
chen kénnen, sondern adch kIasmsch'bayerlsch beweist dieser Schweinsbraten recht ein- ¢

drucksvoll. Erist der elnz

<]
néachst ungewohnt wirkt,d

im Test, bei dem die SolRe sevbarat_ser\ﬁt wird = was optlsch zZu-
der krustenlose Braten vom Schv‘eineha s quasi ,hackert” daliegt.

. .Gesaimfpunktz'af'\l 81

Gleichzeitig wirkt der Tellef aber schon aufgerdumt und es schwappt nichts herum (praktlsch <Schulnote 2

fiir den Service!). Sowoh| das Flelsoh als auch die SoRe,schneiden in unserer Bewertung gut . -

ab. Handwerklich ist da Es souverén gemacht auch der Reiberknédel mit geriebenen Kar- gfe|s € 17,9_0 -
toffeln in der Kartoffelmasse und Croutons in der Mitte weiB zu gefallen. Den Hohepunkt bil- R * -
det aber tatsachlich das Jay war% servierte Duo aus Kartof®lsalat,mit roten Zwiebeln und ei- .. .
nem ebenfalls warm servieften, sehr guten Speckkrautsalat. ’ . ‘ - &

Pasta!
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@lnbtque: Es’passiert selten, dass die Pasta!-Entourage in de'rAheimischen Gas- g P

- tronorpie nicht sofort erkannt Wird. Unser Premierenbesuch im Hofbrau’s Einspruch, dieser «
eigenwilligen Eckkneipe in der Schustergasse mit den vielen Tafeln vor der Tir, wird uns je-

i denfalls immer in Erinnerung bleiben. §ch|ie'f3|ich wurden wir dort mit den Worten ,,Schénen Gesamtpu uk;tza .V

- Yrlaub noch!“ verabschiedet. Herrlich! Der Schweinsbraten vom Schweinehals gehdrt zum Schulnote 4
MittelmaR im Fest. Die SoRe weist eine ungewohnte Scharfe auf, die nicht wirklich zu dem .
Gericht passt, ebenso wenig wie der undfigenehme, lang ahaltende Nachgeschmack. Der Preis € ‘i7’50 .
selbstgemachte (!ﬂ(artoﬁelknéde;l hingegen ist der beste im ges’amten Tgst (fast alle ande- ’ .

. ren Kartoffelknddel sind mehr oder weniger austauschbare Fertigproduktg). Beim hachsten -

Mal begtetlen wir nur Knédel — oder die Gansekeule, die ist hier angeblich Aushangeschild.
L 4 ~ >




Hofwirt Hals | wsm: .

anbtqua Beim Harry i im Hofwirt scheint die Zeit stillzustehen. Solph,ethshau- .

.ser sind im sauer Stadfgebiet rar geworden. Modernitat gibt es weder im Lokal noch'alf 9 1
dem Teller. Harrys Schweinsbraten schmeckt wie frither: rustikal, mehr Fett als anderst
ehrliche SoRe, riesige Portlon jeweils ein Semm_el umﬁm Reiberknddel. Ein Stiick vom . Gesamtpunktzahl
Schwgmekamm,'em Stiick vom Wammer| mit schéner Kruste, natirlich vom lokalen Metzger Schulnote 1 z
Unholzer aus Hals, bei dem sich Harry die besten,Stiicke aussucht. Die etwas altbackene Pr&-
sentation des Bratens passt wunderbar zum Ambiente dieses Wirtshaus-Kleinods. Intergssan- Preis € 11,80
terweise wird hier ein essigsaurer Wirtshaussalat inkl. der typrschen weichen grunen Bohnen
aus dem Glas zum Schweinsbraten serviert. Aus der Zeit gefallen ist auch der PesisMit 11 ,80
Euro ist dieser Schwelnsbcten der Qunstgste im Test — und glelchzeltlg einer def besten.
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- | .Hollgasse 22
Passau-Donauldnde

RKoniglichBanrisch
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@lﬂbfllde: Premiefe an der Donatlénde: IH'\ Kéniglich;Bayrisgh waren wir noch nie.
Die rustikale Gaststatte ist in die Jahre gekommen, die Deko wirkt abenteuerlich bis bunt zu-
sammengewiirfelt, Osterhasen im Herbst inklusive. Der Eindruck, dass hier am Donauanle-
ger vor allem Touristen férmlich in die Gaststatte hineinfallen, bestétigt sich. De'r.Schwqins-
braten wirkt insgesamt lieblgs — mit Ausnahme des Speckkrautsalates, der anqenehm'

* essigsauer daherkommt und diesen ansonsten gérade noch ausreichenden Schweins‘braten
ein wenig rettet. Das Knddelduett aus Reibe- und Semmelknddel ist vollkommen §ﬁs‘chmack-
los, die SoRenmenge zu gering, die (wenn auch sehr fliissige) SoRe selbst zumindest ge- *
schmacklich nicht verkehrt. Das Fleisch 188st jede Saftigkeit vermissen, das Ganze harmo-
niert einfach nicht miteinandet. Ein richtiger Touristen-Schweinsbraten!

L\ /J & S
e e —

- )
Gesamtpunktzahl 47 ¢

Schulnote 4 -
Preis € 17,90
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'y Glnbfqué. Rustlkal Giingfios BurgerhchaEmer von nur zwei Schweinsbraten im Test . .
» der noch unter 14 Euro kostet. Das Schwemef'lelscb ist vop der Schulter, Rat keine Kruste und
wird laut Auskunft von der Firma Troiber geliefert. Dje SoRe ist leider versalzen und der Kren, GeSa m?tpu nktzahl .
der auf dem Schweinsbratepfserviert wird, wirkt irgendwie seltsam. Als Beilage gibt es Kar- -
tpffel-Gurkensalat und einen sehr schénen Krautsalat mit Kimmel, der das Highlight diéses thu|note 3 R
, insgesamt soliden Gerichts darstellt. Zum ScHweinsbraten werden eln Serhmel-und eln Kar- - - - N
toffelknodel geboten, die beide in Ordnung sind, ohne ‘aufzufallen. D|e Preis-Leistung |st ange- Preis € 13,90 v .
sichts der Tatsache, dass der Schweinsbrdten vier Euro weniger kostet als bei vieten anderen, ‘ N
in Ordnung. gnmerkung d& Redaktion: Der Surbraten schmeckt uns in der Peschl-Terrasse )
* . besser, ist abernjcht Bestandteil dieses Tests. |~ | ‘e . ‘ . .
a
' . . . * [N v o
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e () . P}
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Qfmbfque. DBr Schwelnsbraten stammivon der Metzgerei Feichtinger und weiR
in Sachen FIe|schquaI|tat zu Uiberzeugen; allerdings ist er, genauso wie die anderen Bestand-

teilediesgs Gerichts, unterwiirzt. Hier ware msgesamt mehr drin gewesen, wenn mah da
und dort e?was ,Charakter” zeigen “Wiirde — sei es belm selbstgemachten aber zu festen und
geschrﬁackllch austauschbaren Semmelknodel oder beim Kartoffelknodel, einem Conveni-
ence-Produkt. Aueh die SoRe kdnnte mehr Liebe vertragen. Die Prasentation wirkt haufig,,
der Teller ist schlichtzu klein i alle Komponenten. Ganz anders verhilt esgich beim dick
geschnittenen, definitiv selbstgemachten Bayerisch Kraut. Hitte-man beim Schweinsbraten
dieselbe Liebe walten lassen, wire da‘Ergebnls besser ausgefallen. So bleibt es ein solider,
fur die Lage direkt am Rathausplatz gijnstigir Schweinsbraten. Night mehr. Nicht weniger.

Gesamtpunktzahl 65

Schulnote 3 -
Preis € 15,90 ’
. A
- . - . v ‘ b
’ Pasta!
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a szbfllee. ,Jetzt kommen 13 Essen aus der Kiiche. Erst mal trifken bestellen| .

: Man kénnte die ,BegriiBung“ der Cheﬁn aIs rustikalen Charme bezelchnen wer mit dieser di-
. rekten, bisweilen etwas rupplg'en Art nicht gut umgehen kann, ist higr fehl am Platz. Wirtin Ul- i nk hl
rike Conetta giht den Ton an, wéahrend der laut eigener Aussage ,weltbekannte® Josef ~Sepp” Gesa tpu tza
El:hlnger mit seinen 81Jahren noch immer in der Kuche steht und gerne mal ein ,Gstanzl“ an- Schulnote 4_

stimit. Leider erweist sich der Schwelnsbraten nicht gerade als hitverdéchtig: Jeweils ein 3 «
StiickWammerl und Hals, wobei ersteres aufgrund seiner Labbrigkeit leider durchfallt der Preis € 14,5O N,
» * Hals ist bestenfalls mittelmaRig. Man muss es so sagen: Dieser Schvx‘elnsbrat;en ,,schwelndelt )
—schade! Der zwar watme, aber nicht knackige Krautgalat reit es ebenso wenig raus wie das . . N
Semmel-und Reiberknédel-Duo. Das Beste andiesem Schweinsbraten ist.die SoRe. ) N . N ) N
. )
[}
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Qfmbfque. AucH wenn uns die Kl-generierteh Posts vom Streiblwirt regelrgaRig =~ *
in Sthnappatmung versetzeg: In Sachen V\‘tshauskuche macht der Gruber Stefan keme hal-*
ben Sachen. Weshalb der Strgiblwirt — Gbrigens als einziges Wirtshaus im Passauer Stadt-
geblet auch nur sonntags einen Schwemsbratgn anbietet. Dafiir ist die Portion derart rie-
sig, dass sie auch locker fir eine kleine Familie als Sonntagsbraten reictfen wiirdd? Zwei
Stiick exzellentes Wammerl, ein Stiick von der Schulter, drei (1) Kngdel, dayon einjérrlicher
,G’'wichster“ aus Roggenmehl (der einzige im TestD, ein wunderbarer, warmer Speckkrautsa-

lat und eine brutale Kruste. Besser kann man diesé& Gericht kaum machen —und das gilt bei |

diesem’Exemplar aus Rittsteig wggklich fiir alle Komponenten. Der Te‘stsiegqr unseres Pas-
sauer Schweinsbratentests! .

[ |

«

Gesamtpunktzalll 9-5

Schulnote 1

Preis € 15,90
]
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Sur Triftsverre

Triftsperrstr. 15 .
Passau-Hals .

@nbﬂl&e} Kaum zu glauben, a‘er wahr: Die Triftsperre éehért (gerade noch) Zum ,
Passauef Stadtgebiet und wird aus diesem Grund auh fiir unseren Schweinsbratentest auf-
gesucht. Dabei erobert nicht‘nﬁr das Wirtshaus in traun aft.er Alleinlage, sondern auch der
dort ahgebotene Schweinsbraten einén Spitzenpfatz. [’; liegin.erster Linie an der SolRe - der
besten im gesamten Test. Doch auch das&leisch von der Schwéineschulter ist in Sachen Zube-

reitung absglutes Top-Niveau: Im Gegensatz zu den allermgistern Wiréshéusern komrt dieser” |

Schweinsbraten niclt aus dem Konvektomaten, sondern aus einer riesigen gusseisernen Rein
im Gasofen — so wig friiher eben, resche Kruste inklusive. Sehr bodensténdig ;&cht man einen
bayerischen Wirtshaussalat als Bejlage — und der gu’te Reiberknodel wi‘d mit Butterbrosel in-
telligent und schmackhaft veredelt. Viel besser k?nn man das nicht maghen. . ’

Schulhote 1
Preis € 15,50

Q
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: Sailerwohr 1 «
= A Passau-Haidenhof Nord
. g

L4

v

@lﬂbfllde: In der Sailerwohr weht seit Feb(u.ar ein frischer Wind. Neu-Wirti'n Na-
dine Stadler, elgentlich gelernte Pflegerin, war zuvor vier Jahre als Bedienung beim beriihmt-
beriichtigten Wirt Alois B3uer titig, bevor sie mehr oder weniger tiber Naght das Lokal {iBera
*ahm.‘ Ihr Schweinsbraten wird bis zu 24 Stunden lang einggwiirzt. Ergebnis: ein unfassbar *
zarter Braten vom Hals (daher keine Kruste) und eine NatursoRe, wie sie uns sonst nirgends im
Test begegnet ist: Karottenstiicke, Zwiebeln ... eben noch eine richtige, natirlich gezogene

< SoRe ohne Hilfsmittel. Dazu gibt’s zwei herrlich fluffige Semmelknédel undrsogar ein paar Kar-
toffeln. Nadine Stadler hat das Kochen von der Oma gelernt — und genau so schmeckt dieser
Schweinsbraten auch: nach Handwerk: Liebe und Seele. Rennen Sie keinesfalls alle gleich.zei-

tigin die ,neue” Sailerwdhr. Am besten vorher anrufen, die Nadtne ist eh immer da.
‘ - )

- =L L \_J 5 T

~ .
Gesamtpunktzahl 91 .

Schulnate -
Preis €15,90 ‘ .
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100 Punkte = maximale Punktzahl
90-100,Punkte = seht guter Schweinsbraten, bei dem alle Parameter passen
* 75-89 Punkte = guter Schwelnsbraten handwerklich souverén 1 gemacht

_60-74 Punkte = sollder Schwelnsbraten mit kleinen Schwachen

Legende

veinsbratentest

[ 4

V4

45 59 Punkte = ausrelchender Schwemsbraten mit deutlichen Schwichen

30-44 Punkte = mangelhaftgr Schwelnsbraten,

" 0-29 Punkteg= Dieser Schweinsbraten ist dirchgefallen
o ’ 4 Pl M v
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Wirtshaus

L)
Streiblwirt

Zur Triftsper;:e
Andorfer
Sailerwohr , -
quwirt'HaIs

-

. ‘ .o '
Bayerischer Léwe .

Goicjenes Schiff
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Efgebnis’se

" Punkte

-

Heiliggeist Stiftschenke‘

Altes Briuhaus
Goldene Waage

r

Hacklbefger Braustuberl

Das Oberhaus
Peschl Terrasse

" Ratskeller

Gasthof Auer ~

-

v

v

HofBrau’s Eins'bruch

Schiitzenhaus Jodlerwirt °

Konigitch Bayrisch

Bayerisch,Venedig

95

93

93
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84

84
81
81
81
73
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65
65

55
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ZEIT FUR ENTS PANNUNG

Korper, Geist und Seele wieder EINS werden lassen

Der Sommerurlaub ist Iingst vorbei -
und wir stehen wieder mittendrin in
der altbekannten Hektik. Eine kleine Aus-
zeit, um den Alltag einmal beiseiteschieben
zu konnen — das wér's jetzt!

Aber wieso denn eigentlich nicht? Es
muss schliefflich nicht immer eine ganze
Woche sein. Oft reichen schon ein Tag oder
gar ein paar Stunden aus, um Kopf & Koérper
zu resetten.

Glickshormone und
Stressabbau

Die THERME EINS mit Saunahofin Bad
Fiissing ist dafiir der richtige Anlaufpunkt.
Warmes, sprudelndes Thermalwasser
zur Lockerung der verspannten Muskeln,

Neue Aufgusssauna: Getreidesauna (90°C)

Grottenbad [ 37°C

heifde, duftende Saunaaufgiisse und an-
schliefdende Abkiihlung bieten eine tiefe
Regeneration und férdern die Bildung von
Gliickshormonen. Zwischendurch eine ent-
spannende Massage oder ein pflegendes
Peeling, um den Stress der letzten Wochen
abzustreifen. Ein ausgiebiges Schléfchen
im Ruheraum. Gaumenschmaus mit herz-
haften Speisen bis hin zu siiféen Kuchen-
und Tortenvariationen.

Na, wie klingt das? Herrlich, oder? Und
zudem ist es auch noch richtig clever!
Denn wer sich regelméflig eine Auszeit
nimmt, arbeitet an seiner ganz personli-
chen Stressreduktion und stérkt damit sein
Immunsystem. So kann der anstehenden
Grippewelle ganz einfach ein Schnippchen
geschlagen werden — und das auf ganz ent-
spannte Weise.

Creme & Peeling im Dampfba

—alt &

ECHT. FEIERABEND.
RAUS AUS DER ARBEIT ...

... und rein in einen entspannten
Feierabend in der THERME EINS
mit der THERMALBAD-Abendkarte
ab 17 Uhr fiir nur € 13,-

o AQUA ZUMBA
Mittwochs ab 17:30 Uhr

o AQUA YOGA
Donnerstags ab 18:30 Uhr

e Ausgabe von kostenlosen
Cremes & Peelings im Dampfbad
Mittwoch bis Sonntag um
18:30 & 19:30 Uhr

ECHT. WAS LOS.
EVENTS & AKTIONEN

THERME EINS & Saunahof / Telefon +49 8531 94460 / info@thermeeins.de / www.thermeeins.de

Fasta!
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GEWINNEN SIE EINEN 75 €

J— vhs-Kursgqutschein
VA

entdecken

Das neue vhs-Gesundheitszentrum

in der Neuburger Str. 108 d GUTSCHE'N eeeeeeeeeeeeeeeeeeee

>> Eréffnungsfeier am 24.10.

UND SO EINFACH MACHEN SIE MIT:

E E Schicken Sie uns eine E-Mail an: werbung@vhs-passau.de mit E’irm =]
! = Neues Kursprogramm dem Betreff ,Pastal-Gewinnspiel“. Verlost wird ein Kursgut- 3 ar P22 H

fur Herbst/Winter 2026/27 schein im Wert von 75 Euro (nicht gliltig fir Kooperationsver- } .,.q.i{
o,

oc Jetzt anmelden! www.vhs- d anstaltungen & Lehrgange). Einsendeschluss: 27.11.2026. mi
E e etzt anmelden: -vhs-passau.de Es gelten die Teilnahmebedingungen (QR-Code). E?ﬁ
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. BEI Z’HARETH
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Besinnliche Stunden. Genussvolle Momente. Unvergessliche Feier.

Feiern Sie mit Threm Team, [hrer Firma oder Thren Liebsten

in gemiitlicher Atmosphire und echter Wirtshauskultur.
LN *

¥e & * &
FESTLICHE RE(}!ONALE RUNDUM-SERVICE WEIHNACHTLICH
ATMOSPHARE KUCHE DEKORIERT
Gemiitliche Riume Traditionelle Gerichte Personliche Betreuung Stimmungsvolles Ambiente
fiir kleine & grofie modern interpretiert - und individuelle fir Thre Feier
Gruppen mit Liebe zubereitet Organisation

Gemeinsam feiern. r}
. Genuss erlopen, |
L “rimnerungen schaffen

JETZT TERMIN SICHERN!

Die schonsten Weihnachtsfeiern werden frith geplant.
Wir beraten Sie gerne pe

Hareth 15
4785 Freinberg

www.hareth.at



FIDEL GASTRO TESTET

Gasthof Knott

»Es wird deftig®

TEXT CORNELIUS MARTENS FOTOS STUDIO WEICHSELBAUMER

EE— Bl

Wer schon wahnsinnig genug ist, alle Pas-
sauer Schweinsbraten zu testen, kommt im
Grunde nicht umhin, thematisch passend
auch ein gestandenes bayerisches Wirtshaus
unter die Lupe zu nehmen. Immer wieder
wurden Fidel Gastro in den vergangenen
Jahren zwei Referenzlokale genannt, wenn

er nach gutburgerlicher bayerischer Kiiche
fragte: der Spetzinger in Salzweg und der
Knott in Jacking. Wahrend ich in ersterem
schon mehrfach zu Gast war (und mich dazu
in verschiedenen Berichten online geduRert
habe), muss ich zu meiner Schande gestehen:
Der Knott fehlte mir noch auf meiner Liste!
Und das, obwohl ich schon viel von dieser Le-
gende am Jackinger Berg gehort und gelesen
hatte, die sich seit 1898 in den Handen der
Familie Knott befindet. Zeit is woan!

Pasta!
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WEIGERSTORFER

DAS BAYERISCHE BADERZENTRUM
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Kein Wirtshaus im Landkreis triggert
die Social-Media-Community seit Jahren
so zuverldssig wie der Knott in Jacking.
Google, tripadvisor, Online-Communities,
Facebook-Gruppen wie Restaurant-Test
Passau ... Es gibt unzéihlige Beitrige von
Gésten, die noch viel unzihliger kommen-
tiert werden - Fidel Gastro hat sie alle gele-
sen. Das Lustige: Der Knott selber hat mit
Social Media nichts am Hut. Es gibt weder
einen Facebook-, noch einen Instagram-
Account, nur eine Website, die rein optisch
an die frithen 2010er erinnert. Zusammen-
gefasst liest man online tiber den Knott
(neben viel Lob) vor allem zwei Dinge:

1. Es dauert zu lange. 2. Das Essen kommt
nicht gleichzeitig. Na dann: Aufin den
Kampf!

Da ist was los!
]

Wir kommen an einem Dienstagabend.
Mit Reservierung und grof3er, hungriger
Entourage - schliefilich sollen die Portio-
nen hier lippig ausfallen. Wir sind baff, weil
wir zunichst keinen Parkplatz finden. Alles
voll. An einem Dienstag! Die Bedienung
gibt von Anfang an den Takt vor: Hier gibt’s
kein Flauschi Bauschi, keine Dampfplaude-
rei, keinen jovialen Smalltalk: ,Wos megt's
dringa?“ Auf die Frage, warum es denn so
voll sei, schiittelt die Bedienung nur den
Kopf und brummt: ,,Heid is eh ruhig.”

Es lasst sich kaum feststellen, wie viele
Gaéste da sind, zumal diese sich auf mehrere
Stiiberl, einen Saal und einen schonen Bier-
garten mit altem Baumbestand verteilen, in
dem trotz Herbstwetter am frithen Abend
ebenfalls Trubel herrscht. Auf Empfehlung
hatten wir in der Wirtsstubn reserviert,
einem gemiitlichen, holzvertéfelten Raum
mit knarzendem Holzboden, wirmendem
Kachelofen, farblich unterschiedlichen,
messinggefassten Sprossenfenstern und
dem obligatorischen Kruzifix an der Wand.

Ahnlich rustikal fillt auch der erste
Eindruck der Speisekarte aus: Toast Ha-
waii, Strammer Max, Gulaschsuppe, saures
Liingerl, gebackene Weifdwiirste — derlei
Gerichte findet man im Jahr 2026 kaum
noch auf hiesigen Speisekarten. Wir reiben
uns verwundert die Augen, als unsere Bli-
cke iiber die rechte Seite der Speisen- und
Getrankekarte wandern. Denn aus der Zeit
gefallen ist hier vor allem eines: die Preis-
gestaltung! Trotz seiner Lage vor den Toren
Passaus gehort der Knott rechtlich gesehen
schon zu Tiefenbach. Doch wie auch im-
mer: Uns ist kein Lokal bekannt, das so nah
an Passau liegt und derlei Preise aufruft.
Helles 3,50 Euro. Nudelsuppe 2,50 Euro.
Palatschinken 3,50 Euro. Liingerl 7,80 Euro.
Dafiir bekommt man ,,in der Stadt“ nicht
mal ein Glas bzw. eine Flasche Wasser!

Pasta!

Das geht ja schon mal gut los: Fleisch-
strudelsuppe

Preise wie friiher
|

Teuerstes Gericht der Karte ist das
gebackene Kalbsschnitzel fiir 19,90 Euro.
In Passau marschieren wir preislich beim
Schnitzel in genau diese Sphire — nur dass
es dann nicht vom Kalb, sondern vom
Schwein stammt (das im Einkauf einen
Bruchteil von Kalbfleisch kostet). Wir den-
ken uns insgeheim: Wohl dem, der keine
Pacht bezahlen muss.

Den Anfang macht eine exzellente
Fleischstrudelsuppe, die mit ihrer intensi-
ven, naturbelassenen (also nicht entfette-
ten) Brithe und den eindeutig hausgemach-



ten drei Fleischstrudelstiicken ihre 5,90
Euro mehr als wert ist. Das saure Liingerl,
ebenfalls ein dufderst seltener Gast auf den
Speisekarten hierzulande, bestellt Fidel
Gastro grundsitzlich, wenn es angeboten
wird - so geht Verwertung eines Tieres
,nose to tail“! Beim Knott kommt es eher
fliissig-suppig daher und konnte fiir mei-
nen Geschmack etwas mehr legiert sein;
der selbstgemachte Semmelknddel wieder-
um ist derart fluffig, dass er den reichlichen
Liingerlsud wunderbar aufnimmt. Die
aufgerufenen 8,80 Euro fiir diesen Teller
sind ein Witz. Es folgt ein absolut tadelloses
gekochtes Rindfleisch mit Meerrettichsofie
und Kartoffeln von hervorragender Qualitét

zu mageren 17,90 Euro. Die Meerrettichsof3e
hitte zwar meines Erachtens etwas mehr
Wumms (im Sinne von Meerrettichschérfe)
vertragen, aber das ist - wie beim Liingerl
auch - kein Fehler, sondern Geschmackssa-
che. Der Rehbraten schmeckt, wie ein Reh-
braten in einem gutbiirgerlichen Wirtshaus
schmecken muss: Oldschool-Orangen-
scheibe und Sahnehaube inklusive. Auch
hier gibt es, wie zum Schweinsbraten, einen
exzellenten Semmelknddel als Beilage.
Franziska Bauhuber, Schwester der
Wirtin Johanna Knott, dreht jeden Knddel
frisch ab. Man merkt einfach sofort, dass
sie nicht stundenlang in irgendwelchen
Warmbhaltebecken vor sich hingaren. Kar-

toffelknddel gibt es nur am Wochenende
oder auf explizite Vorbestellung — und es
diirften weitum wahrlich die einzigen Ex-
emplare sein, die noch komplett aus frisch
geriebenen Kartoffeln bestehen, fernab
jeder Tilitenware.

Handwerklicher
Aufwand

Angesichts des immensen Aufwands,
der hier beim Knott betrieben wird, ist es
kein Wunder, dass man bisweilen etwas
warten muss. Uns stort das nicht. Wer aber

Pasta!
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Eigen: Kalbsschnitzel mit Pommes und
Kartoffelsalat

den (nachvollziehbaren) Anspruch hat,
sein Essen schnell und gleichzeitig mit den
anderen Gisten am Tisch zu bekommen,
wird beim Knott bisweilen an Grenzen
stofden. Wir beobachten das an den Neben-
tischen und auch bei uns: Gerichte werden
oft nacheinander serviert. Auch wenn ich
die Kiichenchefin ,,Fannal®“ (noch) nicht
personlich kenne, so hore ich imaginér
doch schon ihre Stimme: ,,Fertig is', wenns
fertig is'.“ Ein einziger Mann arbeitet in

der Kiiche, ansonsten ist der Knott eine
reine Weiberwirtschaft. Ubrigens hatten
wir im letzten Jahr fiir die Pasta! April/Mai-
Ausgabe zum Thema ,Frauen in der Kiiche®
schon mehrfach Kontakt mit dem Knott
aufzunehmen versucht. Damals zierte sich
die Kiichenchefin aber noch, in der Pasta!
aufzutauchen. Heute lassen wir ihr - wenn
auch nur indirekt — keine andere Wahl.

Der Service beim Knott gibt sich redlich
Miihe, den Horden von Menschen Herr zu
werden, ist aber chronisch und hoffnungs-
los unterbesetzt. Das Stammpersonal ver-
sucht mit einer Mischung aus charmanter
Ruppigkeit und zielgerichteter Direktheit
den immerwédhrenden Ansturm irgendwie
zu bewdltigen. Nein, der Knott hat kein Fre-
quenzproblem, sondern Personalmangel.
Es ist wie liberall: Es gibt keine Indianer
mehr, alle wollen Hauptling sein.

Hattst ja glei’
dobleim kenna!
]

Wirtin Johanna Knott, die das Wirts-
haus - seit 1898 im Familienbesitz — vor
gut 20 Jahren tibernommen hat, versucht

mit ihrer ruhigen, verbindlichen, warm-
herzigen Art, Brénde aller Art zu 16schen.
Stammgaste werden mit einem launigen
,Hattst ja glei® dobleim kenna“ begriifit.

Es ist beeindruckend zu sehen, wie sie das
alles stemmt. Sich so etwas mit minima-
lem Personal fiinf Tage in der Woche unter
Volllast von friih bis spit anzutun, verlangt
Fidel Gastro grofdten Respekt ab. Die 40
Betten der zugehorigen Friithstiickspension
managt der Knott quasi so nebenbei. Und
wenn jemand spét abends ankommt und
einchecken will, findet man bei Fannal
auch immer noch was zu essen in der Kii-
che. So l4uft das hier.

Wie eingangs schon angedeutet ist Fidel
Gastro im Grunde wegen des Schweins-
bratens zum Knott geschickt worden. Und
man muss sagen, dass dieses Exemplar
im direkten Vergleich zu den getesteten
Passauer Schweinsbraten tatséchlich in der
oberen Liga spielt — und das fiir 13,80 Euro.
Apropos Preis-Leistung: Aus dem kapitalen
Cordon Bleu zu 16,90 Euro, einem dicken,
mit reichlich Kése und Schinken gefiillten
Flanken Schwein, machen Sie in der Stadt
locker zwei. Interessanterweise werden so-
wohl beim Cordon als auch vielen weiteren
Hauptgerichten Kartoffelsalat und Pommes
als Beilage gereicht - ungewohnlich. Die
Kiichenchefin macht es halt so, wie sie es
fiir richtig halt; da braucht man keine Dis-
kussionen anfangen, auch wenn es auf der
Karte nicht so ausgezeichnet ist.

Wenden wir uns noch den Nachspei-
sen zu: ,,An Pfannakuacha hamma heid a,
mit selbstgmachtem Johannisbeergelee®,
raunt man uns entgegen. Der ist zwar nicht
weiter auffillig, aber fiir 3,50 Euro (!) kann
man auch keine Kunstwerke erwarten. Die
Apfelradl sind solide, bester Nachtisch ist
aber eindeutig der Zwetschgenknddel mit
Butterbrdseln zu 6 Euro.

Der Star des Abends

Eigentlich wére es jetzt an der Zeit,
einen Schnaps und die Rechnung zu
bestellen. Allerdings beobachten wir, dass
an etlichen Nebentischen ein Gericht
serviert wird, das irgendwie an gebackene
Bananen erinnert — bei dem es sich aber
laut Johanna um gebackene Weifdwiirste
handelt. Hat sie mal beim Schuhbeck im
Bayerischen Fernsehen gesehen, seitdem
stehen die auf der Karte. Manche Gés-
te kédmen teilweise nur der gebackenen
Weiflwurst wegen zum Knott. Das miissen
wir natiirlich auch probieren! Und tatsich-
lich entpuppt sich dieses Gericht als der
heimliche Star des Abends. Fiir 1acherliche

Pasta!
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Langjahrige Stammoaste, neue
Freunde, so viele liehe Menschen.
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50 Jahre WeinbeiBer

BYE BYE SOMMER,
SERVUS
HERBST!

IN'KLEINER ODER GRORER RUNDE

I 1 [-RB—S T WEIHNACHTSFEIERN OFFEN

bis zum 19. Dezember mglich

ANFRAGEN info@weinbeisser-freinberg.at Donnerstag & Freitag
DEN GANZEN HERBST
- BITTE ZEIT . ]
WILDGER'CHTE lﬁ'lf-ESERVIEREN! - s]ﬁ 2;1 UhxtF .
vom heimischen Reh T 0, donntag & Feiertage
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ENTE GUT - ALLES GUT’ 0502627 Dezember =
Unsere knusprigen Bauernenten ibls - BITTE ZEITIG RESERVIEREN! - Bitte schauts immer ouline:
heuer wieder bis zum 08. November —— weinbeisser_freinberg € feibrg
- NUR AUF VORBESTELLUNG! - GRANDE FINALE 2026 google / weinbeisser-freinberg.at
& SILVESTER BEIM WEINBEIRER —_—
» FREINBERGER HERBST «  Lasstuns dieses grandiose Gebur(stagsjahr RESERVIEREN bitte nur telefoisch:

5.- 18, Oktober gemeinsam jubelnd verabschieden! +43771320971 | +43 664 4305596
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9,90 Euro bekommt man zwei der Linge
nach halbierte, gebackene Weifdwiirste mit
Kartoffel-Radiserlsalat sowie einem separa-
ten Beilagensalat. Allein der kostet anders-
wo oft schon fast so viel wie hier das ganze
Gericht. Jedenfalls sind diese gebackenen
Weif3wiirste eine echte Offenbarung und
machen im Nu vergessen, dass wir sie nach
dem Dessert geordert haben.

Bevor wir den Heimweg antreten,
bestellen wir noch eine Runde Bier, was
die Gesamtrechnung aus oben genannten
Griinden kaum in die Hohe treibt. Beim
Knott gibt es im besten Sinne einfache, ehr-
liche Wirtshauskiiche ohne Sperenzchen zu
Preisen, die man im Passauer Stadtgebiet
praktisch nicht mehr findet. Was fiir ein
Gliick, dass wir noch derartige, tiber Gene-
rationen gewachsene Lokale in der Region
haben, die nur deshalb noch existieren,
weil ihre Betreiber bereit sind, dafiir ihr
Leben zu geben. Das ist nicht hoch genug
anzuerkennen.

Gasthof Knott
Oberjacking 1

94113 Tiefenbach-Jacking
Telefon 0851/95 64 80

Offnungszeiten:

Dienstag ab 17 Uhr, Mittwoch, Freitag
und Samstag von 10-23 Uhr

Sonntag von 10—-22 Uhr

Ruhetage: Montag & Donnerstag

e
Der eigentliche Star:
Gebackene WeiRwurst

uber 200 Shops in einem Laden

mo-fr 10-18 Uhr
sa 10-17 Uhr |§/&

Fasta!

Bild: detail Schaller Passau



Mehr Raum fur Ruhe

Das Hote

eroffnet r

Das Hotel Almesberger**s hat
einen Teil seines mehr als 5.000
m? groBen Wellnessbereichs um-
fassend erneuert.

Mit der Wellnesswelt VITAL sind
herrliche Rickzugsorte und mo-
derne Wellnessangebote ent-
standen. Dazu zahlen Saunen,
Ruheoasen und ein Outdoorpool
mit separatem Tauchbecken
samt Kamin und einer groBziigi-

gen, modernen Gartenanlage.

Aufglisse als inszeniertes Erlebnis
Ein besonderes Highlight ist die

15 6 *hkkhk kxS

Spa- und Wellness lL|

Almesberger
euen Wellnessbereich VITAL

rund 50 m?2 groBe Panoramasau-
na mit groBzlgiger Glasfront und
weitem Blick Uber die MUhlviertler
Landschaft. Bis zu acht geflhrte
Aufgusse taglich machen den Sau-
nabesuch zum Erlebnis.

Besonderes Ambiente fiir Mas-
sagen und Kosmetik

Auch das SPA wurde vollstandig
Die ansprechend ge-
stalteten Massage- und Kosme-

erneuert.

tikrdume schaffen eine ruhige At-
mosphére fur Behandlungen und
Anwendungen.

* %k k%

S

Ruheraume zum Zuriickziehen
Drei Ruhezonen bieten Gasten viel
Platz fur die Zeit zwischen Saunagéan-
gen und Anwendungen. Gartenblick,
Wasserliegen und grof3zlgige Liege-
flachen pragen die unterschiedlichen
Rickzugsbereiche.

Adults Only ab Oktober 2026

Ab 1. Oktober 2026 richtet sich
das Hotel Aimesberger ausschlieB3-
lich an Gaste ab 16 Jahren und
setzt damit kUnftig noch stérker
auf Ruhe und Erholung fur Er-
wachsene.

Marktplatz 4 | A-4160 Aigen-Schlagl | Gruber Hotel GmbH
hotel@almesberger.at | www.almesberger.at

Tel.: +43 7281 8713
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Steckbrief

|
ALK. 5,8%
BITTERE ca.22IBU
FARBE ca.30 EBC
STAMMWURZE 13,6°P
HOPFEN Magnum
Saphir

MALZ Miinchner
Pilsner

Hafermalz

Caramiinch

Carafa

Melanoidin

Haferflocken

HEFE W34/70

DER ORIGINAL PASTA! BIERADVENTSKALENDER
LIMITIERTE EDITION (200 STUCK) MIT 24 SPANNENDEN

BIEREN AUS NIEDERBAYERN. JETZT BEI UNS IN DER REDAKTION
VORBESTELLEN UNTER TELEFON 0851-9290865 ~*
ODER PER E-MAIL: REDAKTION@PASTAONLINE.DE

Fasta!

REDAKTIONSBRAU

Haferl

Ein nicht ganz bayerisches Dunkel

VON TILL GABRIEL

afer kennt man aus dem Miisli, als
Porridge und traditionell natiirlich als

Kraftfutter fiirs Pferd. Im Bier begegnet er uns
eher selten - schon gar nicht in einem klassi-
schen bayerischen Dunklen. Dabei wurde Ha-
fer frither durchaus zum Brauen verwendet
und erlebt seit einigen Jahren (vor allem bei
Craft-Brauern) eine kleine Renaissance. Fiir
unser Hafer-Dunkel haben wir deshalb neben
den tiblichen Malzen sowohl Hafermalz als
auch Haferflocken in die Schiittung gepackt.

Ganz unkompliziert ist der Umgang
mit Hafer im Sudhaus allerdings nicht. Im
Vergleich zur Braugerste bringt er weniger
Enzymkraft mit und enthlt relativ viele
Eiweif3stoffe, Fette und Beta-Glucane. Letz-
tere erhOhen die Viskositidt der Maische und
konnen dafiir sorgen, dass sich das Lautern
in eine ziemlich zdhe Angelegenheit verwan-
delt. Besonders Haferflocken tragen dazu
bei, weil sie keine Spelzen besitzen, die bei
Gerstenmalz ganz nebenbei eine praktische
Filterschicht bilden. Wer es mit dem Hafer
libertreibt, diirfte also durchaus etwas ge-
lautert aus dem Lautern herausgehen — und
seine Rezeptidee wohl nochmals tiberdenken.

Dafiir hat das Getreide Eigenschaften, die
sich im fertigen Bier ausgesprochen ange-
nehm bemerkbar machen. Hafer beschert
dem Bier nicht nur einen weicheren, volleren
Korper, sondern auch jenes leicht cremige
Mundgefiihl, das man inzwischen vor allem
von manchen modernen Ales und Stouts

kennt. Die Flocken verstirken diesen Effekt
zusdtzlich. Geschmacklich bleibt der Hafer
eher zuriickhaltend, steuert aber eine milde,
getreidige und leicht nussige Note bei. In
einem Dunklen passt das erstaunlich gut zu
den kriftigeren Malzaromen, zu Brotkruste,
Karamell und den dezenten Réstaromen der
dunkleren Malze.

Ein kleines Problem gibt es allerdings,
zumindest dann, wenn man das Ganze aus
streng bayerischer Perspektive betrachtet:
Unser Hafer-Dunkel ist untergérig — und bei
untergarigem Bier versteht man in Bayern bei
der Getreideauswahl traditionell wenig Spaf3.
Was heute landldufig unter dem Begriff ,Rein-
heitsgebot” zusammengefasst wird, sieht fiir
untergériges Bier grundséitzlich Gerstenmalz
vor. Hafermalz und erst recht unvermalzte
Haferflocken passen in dieses klassische
Schema also nicht ohne Weiteres hinein.

Man konnte unser Hafer-Dunkel wohl
durchaus als kleinen Regelbrecher bezeich-
nen. Wir verstehen es aber eher als Ausflug
liber den Rand des bayerischen Bierdeckels.
Denn geschmacklich bleibt es unverkenn-
bar ein Dunkles: malzig, stiffig, mit schoner
Rostigkeit und ordentlich Korper. Der Hafer
macht daraus kein exotisches Experiment,
sondern gibt dem Bier vor allem mehr Weich-
heit, Cremigkeit und eine etwas andere Tex-
tur. Und keine Sorge: Trotz der Haferflocken
muss man es nicht 16ffeln.

Mit Herz und Hand gebraut in der Pasta!-Redaktion!

° [
Gewinnspiel
|
WIR VERLOSEN 5 X 2 FLASCHEN A 0,5 LITER DIESES SPEZIALBIERES. SCHICKEN SIE UNS EINFACH EINE E-MAIL
MIT DEM BETREFF »HAFERL« AN: GEWINNSPIEL@PASTAONLINE.DE / EINSENDESCHLUSS IST DER 15.10.2026. VIEL GLUCK!

Jetzt vorbestellen
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Mal ganz grunzitzlich:

Christian Gotz wiihlt sich durch 5.000 Jahre
Schweinsbraten-Historie

VON CHRISTIAN GOTZ - SCHREIBEREI EDER

I lar — dass der Hauptgiirtelasteroid Vepfoknedlozelo nach der tschechischen Variante
des Schweinsbratens benannt ist, weifs jeder. Da der Schweinsbraten aber in dieser
Pasta! wie die Sau durchs Dorf getrieben wird, gestatten Sie mir, die Schweinwerfer auf ei-

nige Fakten zu lenken, die bislang wohl keine Sau gekannt haben diirfte.

Hergott, Donnerkeil(er)!

,Ich glaub’, mein Schwein pfeift!“, soll im 3. Jahrtausend vor Christus der Sumerer Lu-
Nanna gerufen haben, als dessen geliebtes Hausschwein plotzlich wunderbar schmeckende
schwarze Knollen aus der Erde buddelte. Die Planungen des vollkommen euphratisierten
Besitzers fiir das welterste Feinkost-Start-up waren bereits in vollem Gange - bis sie sein ver-
fressener Nachbar Lu-Ninni samt Schwein in Stiicke schlug. Fiir 1acherliche fiinf Schweins-
braten! Fazit: Der Schweinsbraten ist mitverantwortlich dafiir, dass sich der Siegeszug des
Triiffels noch sauméfig lange hinzog. Immerhin hat Li-Ninni sein Bratenrezept in Keiler-
schrift festgehalten (schmeckt aber zum Saufiittern, schade).

Menschen sind Schweine

Zumindest fast. Zwischen 90 und 95 % des Erbguts teilen wir mit Babe, Rudi, Wilbur, Peppa
Wutz und Co. Nach Berechnungen des international anerkannten Professors Porkheimer
kann sich dieser Anteil bei intensivem Schweinebratengenuss auf bis zu 98 % erhéhen - was
sich bereits nach kurzer Zeit auch in Phanotyp und Habitus widerspiegelt. Hinweis: Um typi-
sche Symptome wie Hangebauch, Hufbildung, rosa Teint oder unkontrollierte Grunzlaute zu
vermeiden, ist ein Umstieg auf den Genuss von Schweinshaxen zwar moglich — aber sinnlos.

Schwein oder nicht Schwein

Diese Frage — bekannt aus Shakespeares Drama Kotelett — sollte man sich unbedingt auch im
Gasthaus stellen. So versuchen listige Wirte immer wieder, ihren Gasten hochwertiges Ent-
recOte, Angus oder gar Wagyu als Schweinsbraten unterzujubeln. Es empfiehlt sich daher
stets das Mitfiihren eines Kofferlabors: Wenn Sie schon Rind- und Schweinefleisch nicht an
Geschmack und Mundgefiihl unterscheiden kdnnen, gibt ihnen spétestens der Antibiotika-
Gehalt Aufschluss liber die Betrugsmasche. Lassen Sie sich nicht ibers Schweineohr hauen!

Nolan, der Schweinepriester

Schlachten Regisseure antike Stoffe aus, endet dies nicht selten in schweineméfiigem Unfug.
Jiingstes Beispiel: ,,Die Odyssee” von Christopher Nolan. Als wire es nicht genug, dass man
fiir sauteures Geld nach Prag, Briissel, Montpellier oder Manchester fahren muss, um sich
den fast dreistiindigen Schweinsgalopp im IMAX-70-mm-Format ansehen zu konnen; Nolan
hat auch noch die beriihmte Sirenen-Szene vollkommen versaubeutelt. Im Homerschen Ori-
ginal geht das dtherische Sirenengesédusel Odysseus ndmlich ziemlich am Ohrsch vorbei. Es
ist vielmehr der unwiderstehliche Duft aus der Taverne ,,Zur Goldenen Sirene®, der dem am
Schiffsmast fixierten Helden - des Trockenfischs und Gerstenbreis tiberdriissig — den Ver-
stand raubt. Dreimal diirfen Sie raten, was dort auf der Speisetafel stand ... und woher die Be-
zeichnung Schweinemast stammt. Apropos Irrfahrten des Nolan: Die Besatzung hatte sich
natiirlich nicht Wachs in die Ohren, sondern Kartoffelknddel in die Nase gestopft. So viel
Werkstreue sollte man erwarten diirfen.



e Ci’;ﬁ:hihttgeﬁ

BRAUSTUBER
..‘h'"'"--_c

feririebwarisil voi S 823 073 Cle'd e pimarilbeilich e D 112000 o s
brihrapan & e larkd by Tab e Rl @ 08 25 TEg ok o Dir sl - W o p B g E'n

Ir uh




ausdem

hinterland

#furalle #vomfeinsten
#kleinelddenandiemacht
#unserkaufladen
#schaudochmalrein

FUR DICH
UND
DEINE
LIEBSTEN!

#madeingermany
#handmade
#shoplocal
#gluckkannstdukaufen
#essenistliebe
#beschenkedichselbst
#feinkost
#kochvergnigen
#naturprodukt
#geschenkideen
#scandistyle
#conceptstore
#diegutendinge
#slowfood
#passau

FEINES & GUTES VON BESONDEREN MANUFAKTUREN
LUDWIGSTRASSE 2a IN DER PASSAUER INNENSTADT



