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Innviertler Schmankerl und feine medlterrane Spezialititen werden unter Gewdélben und im Gastgartl kredenzt

erne schmeichelt sich
G der malerische Grenzort

Schérding damit,
schonste Barockstadt Oster-
reichs zu sein. Bewusst wird dies
einem so recht, wenn man ge-
méchlich der Silberzeile ent-
langspaziert und sich nach einer
Innviertler-Einkehr umschaut.
Und an Letzterem gibt es keinen
Mangel. Fast iiberall 14dt bei den
Traditionsgaststdtten den Som-
mer iiber auch ein Gastgartl zum
Verweilen ein — das ganz gleich,
ob im Wirthaus ,,Zur Bums’n“,
im Kapsreiter-Braustiiberl, im
,Oxxnhof und im nicht weit
von Schirding entfernten , Hu-
berhof“in Schnelldorf.

Nur ein paar Schritte von der
Schérdinger Silberzeile entfernt
bietet sich im Stogergassl 3 das
,Kupferpfandl“ vor allem zum
Kennenlernen der Innviertler
Kost an.

Das ,Kupferpfandl“ ist seit
2005 das Reich von Thomas Ha-
ger, Jahrgang 1970, der im
Schloss Fuschl am See als Koch
lernte, seine Lehr- und Wander-
jahre dann in der Schweiz und
im fernen Australien fortsetzte,
die internationale Kiiche ken-
nenlernte, mit ,,Sterne“-Koéchen
im Team war und die Welt der
globalen kulinarischen Geniisse
fiir sich eroberte. Er setzt auf Per-
fektion und vor allem auf regio-
nale Produkte, aus denen er
auch gerne Mal mediterrane
Kostlichkeiten zaubert.

Nun ist Saison fiir
die Eierschwammerl

Unter uralten Gewolben bie-
ten zwei Restaurant-Rdume 45
Sitzpldtze. Wenn auch durch die
Aufpflasterung das Stogergassl
eine Art schiefe Ebene darstellt
und von Passanten mitgenutzt
wird, gewdhrt das ,Kupfer-

Die alten Gewélbe des ,,Kupferpfandl“ im Schérdinger Stégergassl bieten geruhsame Platze zu kulina-

rischen Genlssen.

einen
ZWi-

pfandl“-Gastgértchen
wohltuenden Schatten
schen altem Gemaéuer.
Jeden Tag neu geschrieben
wird die Speisekarte. Gut gefragt
sind als Vorspeisen Tartar von
der gerducherten Forelle mit
Rahmgurken (10,50 Euro), die
Erdépfelschaumsuppe mit Eier-
schwammerln (4,80 Euro) und
das Carpaccio vom Jungrind mit
lauwarmen Eierschwammerln
(Pfifferlinge) und frischem Par-
mesan (10,80 Euro). Bei den Fi-
schen steht das gebratene Bach-
saiblingsfilet mit Erdépfel-Eier-
schwammerlgrostl (17,80 Euro)
und bei den Hauptspeisen ste-
hen das ausgeloste Backhendl
auf Erdépfel-Blattsalat (12,80
Euro), das gekochte Hiifer-
schwanzl  (Tafelspitz)  mit

Seine Lehr- und Wanderjahre
fihrten Thomas Hager bis nach
Australien. Treu geblieben ist er
jedoch der &sterreichischen wie
mediterranen Kiiche.
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Das aufgepflasterte Stoger-
gassl sudlich der Schardinger
Silberzeile ist den Sommer Uber
zu einem Gastgartl des ,,Kupfer-
pfandl” umfunktioniert.

Cremespinat, Rosterdapfeln und
Apfelkren, die Triiffeltortelloni
in Lauchsauce mit gebratenen
Fischstreifen und frischem Par-
mesan (12,80 Euro), bei den
Desserts die bohmischen Mohn-
Nussnudeln auf Marillenroster
und Birnensorbet (7,80 Euro)
obenan.

Mit hundert verschiedenen
Weinen — vorwiegend aus dem
Kamptal, der Steiermark, dem
Burgenland und Portugal ist der
Weinkeller gut sortiert. Bouteil-
lenweine werden das Achtel ab
3,30 Euro auch glasweise ausge-
schenkt.

Auch zu Kochkursen
wird eingeladen

Ab und zu ladt der Chef des
Hauses auch zu besonderen ku-
linarischen Tagen ein, so zur
Schwammerlzeit, zum Weinkir-
ta mit Livemusik, zum Gansles-
sen, zu Weihnachtsschmankerln
und den von ihm individuell ge-
stalteten Kochkursen z. B. in Sa-
chen Fisch und Triiffeln (siehe
Homepage unter www.kupfer-
pfandl.at).

Ja, wer sich zum Essen und
Trinken in ruhige Gefilde zu-
riickziehen will, der ist im ,, Kup-
ferpfandl“ gut aufgehoben und
wird eine kulinarisch durchaus
anspruchsvolle Kiiche genielRen
konnen.

Infos: ,,Kupferpfandl“ Restaurant
& Catering, Thomas Hager, Stoger-
gassl 3, A-4780 Schirding, Tel.
+43(0)7712/2033, Fax 20335, Mo-
bil 0676/444 72 44, www.kupfer-
pfandl.at. E-Mail-Adresse: restau-
rant@kupferpfandl.at - Offnungs-
zeiten: Mittwoch, Donnerstag und
Freitag ab 17 bis 23 Uhr, Samstag
und Sonntag 11.30 bis 14 Uhr und
17 bis 22 Uhr. Spezialisiert sind
Thomas Hager (gepriifter Catering-
Experte) und sein Team auch auf
stilvolles Catering von Cocktail-
emgféingen, klassische Meniifolgen

exklusive Gala-Dinner fiir 20
bis 300 Personen.



