oberosterreich KULINARIK

~ RESERVIEREN. Ein Muss! Das Restaurant ist
jeden Tag mittags und abendssgut besucht.
GRUNE WANDE. Firr natiirliche Eleganz Sorgep="
die vertikalen Garten in den Fensternischen. *
-

BITTE ZU TISCH. Das ,,Gelbe Krokodil“ hat sich
vom Geheimtipp zur Gourmet-Institution in der
Linzer Gastro-Szene entwickelt: Heute, nach
24 Jahren, speisen Stammgaste hier mit inren

igentlich misste der Titel

»Koch zu sein ist

Hier konnen wir
das. Es ist sogar

FREDL POINTNER, 54

CHEFKOCH IM , KROKO*

214

»Ein Eldorado fiir Vegeta-
rier“ lauten. Denn von den
25 bis 30 Hauptspeisen im
,Gelben Krokodil“ kommt
mehr als die Hilfte ohne Fleisch aus.
Doch Kiichenchef Fredl Pointner hilt
nicht viel von Klischees. Fiir ihn ist
eine ,ehrliche Kiiche® mit vollwer-
tigem Essen eine
Selbstverstindlich-
keit. ,Frische Zu-
taten mit Qualitit

bige braucht man
auch, wenn jeden
Tag 350 Gerichte
tiber den Tresen ge-
hen. Und dariber

hinaus auch noch

Enkelkindern. Dem Wohlfthlfaktor auf der Spur.

die Speisekarte zwei Mal tiglich
wechselt. ,Der Gast weifd eigentlich
nie, welches Angebot ihn erwartet®,
sagt Pointner. Vom Wiener Schnitzel
iber frischen Fisch und marokkani-
sches Lamm bis hin zum Borschtsch:
Das Auflergewohnliche im ,Kroko,
wie das Lokal im Untergeschoft des

mer wieder um Rezepte gebeten wur-
de, hat Pointner iiber ein Jahr hinweg
ein Kochbuch entwickelt. Uber Tau-
send Exemplare wurden ihm in den
ersten 14 Tagen aus der Hand gerissen.
Zwischenzeitlich mussten sogar Gut-

scheine verkauft werden, um die Giste
nicht mit leeren Hinden weg zu schi-
cken. Wie erklirt er sich diesen Er-
tolg? ,Weil wir vier Grundsitzen fol-
gen: Angebot, Ausstattung, Personal
und Zielgruppe. Die Kunden miissen
ihre Szene wiedererkennen und das
Personal muss wiederum zu den Gis-

und viel Handwerk®  Moviemento-Kinos von Stammgis-  ten passen®, ist Pointner sicher. Dieser
lautet die Kiichen-  ten und Belegschaft liebevoll genannt ~ Wohlfiihlfaktor zieht sich auch durch
philosophie. ~ Sel-  wird, ist der Normalfall. Weil er im-  die Geschiftshierarchie: Es gibt nim-

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-

FOTOS: HERMANN WAKOLBINGER



1 _ Sieben Tage die
Woche hat das Gelbe
Krokodil seine Tore fiir
Hungrige und Genief3er
geoffnet 2 _ Die haus-
eigene Vollkost-Bibel
kann man fiir € 27,50
direkt im Lokal erwer-
ben 3 _ Wer bei diesem
Anblick nicht schwach
wird, der verpasst
etwas: Mangocreme
im Glas mit Biskuit und
Hollerrgster.

GELBES
KROKODIL
Kiichenmeister
Fredl Pointner (1)
serviert regionale
und vegetarische
Spezialitdten in
lassig-elegantem
Ambiente.

Tisch reservieren!
Taglich bis

23.30 Uhr.

OK Platz 1, 4020
Linz, krokodil.at

hen, bevor sie in die Kiiche kommen.*
Dauerbrenner sind Getreidelaibchen
in saisonalen Varianten und Mangold-
Kirbis-Lasagne. ,Unsere Spezialiti-
ten sind selbst gemachte Sifte und
Marmeladen, Gemiise oder Kriuter
aus dem eigenen Garten, moglichst
regional und der Jahreszeit entspre-
chend. Das mégen die Giste bei uns®,
so Fredl Pointner.

Dass der Nachhaltigkeitsgedan-
ke wirklich gelebt wird, erkennen
wir beim Abschied: Wir geben uns
mit dem FEierlieferanten die Klinke
in die Hand. Dass der nur Bio-Eier
dabei hatte, versteht sich von selbst.
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