Grunwalder Forstwirt

Essen und Trinken auf dem Lande

Der Griunwalder Forstwirt bietet seinen Gasten elmamlichen Biergarten mit tierischer
Duftnote - man ist schlief3lich auf dem Land.

Von Hanne Riubenbauer

Punktlich mit der Ziegenterrine kommt die Landlaift den Tisch. In die Nase steigen, neben
dem Aroma von wirzigem Kase, auch andere, tieriBalfenoten. Die Gaste auf der Terrasse
tragen es mit Fassung, man ist schlie3lich auf dand, im Ricken den Perlacher Forst, im
Auge die prachtigen Felder und Wiesen von Stral3kichpaar Kilometer studlich von
Grunwald. Wirtin Andrea Kveder, die zuvor im "Eisbd am Marstallplatz regierte, nimmt es
mit Humor. Gewdhnlich bestelle sie die Landluft mon Wochenende, wenn die Stadter
k&men, sagt sie, ohne eine Miene zu verziehen. 8&mQdel zieht bald ab, es bleibt das
Aroma des Ziegenkases.

Die weil3-rot-griine Terrine - Frischk&se hibsch unteiamit einer Karotte und gebettet auf
Rucola - ist recht typisch fur das, was die Speigekdes Grinwalder Forstwirts bietet: Hier
mischt sich Bodenstandiges mit Besonderem, traitidAIpenlandisches wird mit einem
Hauch Mediterranem aufgepeppt. Das Wirteduo Andresder und Andreas Furtmayr
versucht, anspruchsvoll zu kochen und dennochlfezuf dem Boden zu bleiben. Und das,
obwohl die Zutaten, wenn maéglich, von regionaleneigern kommen - das Wild von der
nahe gelegenen Sauschlitt, die Forellen von dertZwohthle, das Fleisch von der
Metzgerei Packlhof in Eurasburg.

Insofern ist das Lokal (vormals die "Entenalm” wlavor das Ferienheim der Miinchner
Trambahnschaffner), das am Wochenende mit einetimsadh schattigen Biergarten lockt,
mehr Forstwirt als Griinwalder. Hier wird nicht almecen, sondern - gemessen an der
Qualitat - am unteren Preislimit gearbeitet.

Brezenknddel-Carpaccio und Sauerampfersuppe

Von den Vorspeisen Uberzeugten neben der Ziegetekéine auch andere Kombinationen,
etwa die Brezenknddel, hauchdiinn geschnitten zmefein sduerlichen Carpaccio und mit
gebratenen Egerlingen bedeckt. Nur die Saueramyfipesmit Flusskrebsen war ein wenig
matt geraten, ihre Séaure hatten die Stengel beioh&mwoverloren - die Schalentiere immerhin
waren von bester Qualitat, frisch und knackig.

Auch bei den Hauptspeisen achtet der Kiichenchdi@twertige Zutaten, wenn es geht,
verwendet er Biofleisch. Man schmeckt es, zum Beldgeim Schweinebraten, der mit
murbem Fleisch und knackiger Kruste Giberzeugtel&oteletts vom Ochsen oder Kalb
boten eine angenehme Abwechslung zum sonst gan§igfemeinekotelett. Doch auch
ausgefallene Fleischgerichte, darunter ein wunderdndes, rosa gebratenes Herz, stehen hier
auf der Speisekarte, die allwochentlich wechselt.



Angenehm Uberraschten die Fischgerichte. Eine Ektog war beispielsweise das
hierzulande selten zu findende Huchenfilet audDierau mit Wurzelgemise und
schmackhaften Morcheln. Auch Dorade und Forelleewarerfekt gebraten. Zum Fisch gibt
es haufig ein Risotto, mal mit Artischocken, maétuger tberzeugend) mit Radieschen. So
oder so, das feine Weinaroma blieb erhalten, wasisg dass der Kiichenchef genug Geduld
mitbringt, den Reis lange kdcheln zu lassen. ObtRishausgemachte Kasespatzle oder
Spinatstrudel - auch Vegetarier missen im Forstigitt hungern.

Auf ihre Kosten kommen beide: die Bier- und die Wiebhaber. Das Weil3bier stammt von
der Brauerei Unertl, das Dunkle von der KlosterbrauReutberg, sogar ein Bio-Dinkelbier
kann man hier trinken. Und weil die Wirte beidelggdNeinliebhaber sind, ist die Weinkarte
bestens sortiert, bei Flaschenpreisen von 18 Eufwséats ist fur jeden Geldbeutel etwas
dabei.

Der Service ist freundlich, jedoch nicht immer ggannenfrei. Einmal, an einem Regentag,
an dem man wohl nicht so viele Gaste erwartet hdtteerte es ziemlich lange, bis das Essen
auf den Tisch kam. Ein anderes Mal blieb der Salat Kotelett aus. Soll ich ihn noch
bringen, fragte die Bedienung, nachdem wir aufgegiesatten. Ja, was denn sonst? Doch
angesichts des erfreulichen Preis-Leistungs-Verisdks vergisst man solche kleinen Pannen
schnell wieder. Vorspeisen kosten zwischen 3,509y8@ Euro; Hauptgerichte liegen, von
wenigen Ausnahmen abgesehen, deutlich unter 20 Eurempfehlen sind auch die
dreigdngigen Sommer-Menus fur 22,90 Euro.

Grunwalder Forstwirt, Riedweg 41, 82064 Stral3ld@&lefonnummer: 08170/213.
www.gruenwalder-forstwirt.deGedffnet Mittwoch bis Sonntag von 11:30 bis 23 Uh
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