
Szenelokal 
mit Charme

bitte zu tisch. Das „Gelbe Krokodil“ hat sich 
vom Geheimtipp zur Gourmet-Institution in der 
Linzer Gastro-Szene entwickelt: Heute, nach 
24 Jahren, speisen Stammgäste hier mit ihren 
Enkelkindern. Dem Wohlfühlfaktor auf der Spur.

reservieren. ein Muss! Das Restaurant ist 
jeden tag mittags und abends gut besucht.
grüne wände. Für natürliche eleganz sorgen 
die vertikalen Gärten in den Fensternischen.

E
igentlich müsste der Titel 
„Ein Eldorado für Vegeta-
rier“ lauten. Denn von den 
25 bis 30 Hauptspeisen im  
„Gelben Krokodil“ kommt 

mehr als die Hälfte ohne Fleisch aus. 
Doch Küchenchef Fredl Pointner hält 
nicht viel von Klischees. Für ihn ist 
eine „ehrliche Küche“ mit vollwer-

tigem Essen eine 
Selbstverständlich-
keit. „Frische Zu-
taten mit Qualität 
und viel Handwerk“ 
lautet die Küchen-
philosophie. Sel-
bige braucht man 
auch, wenn jeden 
Tag 350 Gerichte 
über den Tresen ge-
hen. Und darüber 
hinaus auch noch 

die Speisekarte zwei Mal täglich 
wechselt. „Der Gast weiß eigentlich 
nie, welches Angebot ihn erwartet“, 
sagt Pointner. Vom Wiener Schnitzel 
über frischen Fisch und marokkani-
sches Lamm bis hin zum Borschtsch: 
Das Außergewöhnliche im „Kroko“, 
wie das Lokal im Untergeschoß des 
Moviemento-Kinos von Stammgäs-
ten und Belegschaft liebevoll genannt 
wird, ist der Normalfall. Weil er im-
mer wieder um Rezepte gebeten wur-
de, hat Pointner über ein Jahr hinweg 
ein Kochbuch entwickelt. Über Tau-
send Exemplare wurden ihm in den 
ersten 14 Tagen aus der Hand gerissen. 
Zwischenzeitlich mussten sogar Gut-

scheine verkauft werden, um die Gäste 
nicht mit leeren Händen weg zu schi-
cken. Wie erklärt er sich diesen Er-
folg? „Weil wir vier Grundsätzen fol-
gen: Angebot, Ausstattung, Personal 
und Zielgruppe. Die Kunden müssen 
ihre Szene wiedererkennen und das 
Personal muss wiederum zu den Gäs-
ten passen“, ist Pointner sicher. Dieser 
Wohlfühlfaktor zieht sich auch durch 
die Geschäftshierarchie: Es gibt näm-
lich keine. „Mit diesem System sind 
wir alleine in der Gastro“, schmunzelt 
der Chefkoch. Das Gleichheitsprin-
zip gilt sogar beim Trinkgeld. Den 
Einkauf erledigt er aber am liebs-
ten selbst. „Ich will die Produkte se-

»Koch zu sein ist 
dann ein Traum-
beruf, wenn man 
sich in der Küche 
entfalten kann. 
Hier können wir 
das. Es ist sogar 
erwünscht«
fredl pointner, 54,
chefkoch im „kroko“
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Gelbes 
krokodil 
küchenmeister 
Fredl Pointner (l.) 
serviert regionale 
und vegetarische 
spezialitäten in 
lässig-elegantem  
ambiente.  
tisch reservieren!  
täglich bis  
23.30 Uhr. 
ok Platz 1, 4020 
linz, krokodil.at

Szenelokal 
mit Charme

1 _ sieben tage die 
Woche hat das Gelbe 
krokodil seine tore für 
hungrige und Genießer 
geöffnet 2 _ Die haus-
eigene Vollkost-bibel 
kann man für € 27,50 
direkt im lokal erwer-
ben 3 _ Wer bei diesem 
anblick nicht schwach 
wird, der verpasst  
etwas: Mangocreme 
im Glas mit biskuit und 
hollerröster.
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hen, bevor sie in die Küche kommen.“ 
Dauerbrenner sind Getreidelaibchen 
in saisonalen Varianten und Mangold- 
Kürbis-Lasagne. „Unsere Spezialitä- 
ten sind selbst gemachte Säfte und 
Marmeladen, Gemüse oder Kräuter 
aus dem eigenen Garten, möglichst  
regional und der Jahreszeit entspre-
chend. Das mögen die Gäste bei uns“, 
so Fredl Pointner.

Dass der Nachhaltigkeitsgedan-
ke wirklich gelebt wird, erkennen 
wir beim Abschied: Wir geben uns 
mit dem Eierlieferanten die Klinke 
in die Hand. Dass der nur Bio-Eier 
dabei hatte, versteht sich von selbst.  
 E v a  H E l f r i c H  ■


