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Das Gasthaus zum Kreuz in Dallenwil
erlebt offensichtlich eing Renaissance!
Wihrend die prachtvollen, rustikalen
Stuben der dltesten Wirtschaft im En-
gelbergertal erhalten wurden, bahnt
sich gastronomisch eine freudvolle Zu-
kunft an. Schon einmal erlebte das
Kreuz mit dem Kochkellen-Virtuosen
René Weder und seiner perfekien Gast-
geberfrau Christine Hohenflige, Darauf
folgten fiinf Jahre solide, biirgerliche
«Choschts mit einem entsprechenden
«(zaschtig-Biotops. Seit Jahresbeginn
wird das neue Kulinarik-Verwihnspiel
von einem Duo dirigiert. Und wie!

EKeine Unbekannten sind es. welche
{noch) als Geheimtipp gehandelt wer-
den. Mike, der Altere, Junggebliebene,
einst «Rosenburgs-Gasigeber (Stans)
und «Gotthards-Wirt (Luzern), macht
von sich reden. Sohn Rall das Ebenbild
sgines Vaters, ist hervorragend ausge-
bildeter, leidenschaftlicher Koch und
Absolvent der Hotelfachschule TLuzern.
5o hat das Duo, Vater und Sohn, in die-
sen Gastgeberrollen eher Seltenheits-
wert, Ralf kocht, was er zuvor mit Papi
(wie er seinen Vater lichevoll nennt), ku-
linarphilosophisch besprochen und aus-

getiiftelt hat. Wenn notig, steht der Papi
und Boss wihrend des Service seinem
Schiiteling zur Seite. Vorwiegend ftrifft
man Mike Thomas aber, selbst im Ser-
vice mit weisser Weste, bei den Gasten.
Mit dem Feu sacré der Begeisterung, die
EKreationen seines Sohnes den erwar-
tungsvollen Geniessemn vorzustellen.
Schon beim Betreten des Gasthauses
fallt etwas speziell auf Hier haben Frau-
enhande mitgeholfen; liebevoll drapier-
te Vorhange, ein gepflegtes, schnorkello-
ses (redeck. Einfache Dekorblickfange,
Hotel-Zimmerchen mit wohliuendem

Das Duo Mike und Ralf Thomas.
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Ambiente, Fin Frihsticksraum mit spe-
zieller Note. Die Handschrift von Ros-
marie Blattler, Lebensgefahrtin von Mi-
ke Thomas, ist offensichtlich.

Gespannt liessen auch wir uns ver-
wihnen. Gentisse fiir die 5inne, leicht,
bekidmmlich, mit dem unverkennbaren
Gusto der Kuche mund ums Mittelmeer.
Mit verfuhrerischen Diiften. Angerichtet
wird einfach, ohne die weitverbreitelen
Tellerrand-Accessoires, Frischprodukts
vom Entrée bis zum Finale Mebst der
gratinierten Auster (als Amuse bouche)
und dem hauchdunnen Thunfisch-Car-

Feinschmecker-Freudenhaus in Dallenwil

pacdo vermochte das luftige Grirerb-
sen-Siippchen mit dem Touch Pleffer-
minz zu begeisterm. Ebenso die frische
Entenleber und die «bissigen= Coquilles
St Jacques mit zarten Morcheln ... Und
der Seetenfel, weiss wie ein Engel, war
schamhaft zugedeckt mit einem Kartof-
felkruste-Mantelchen. Das zarte Lamm
mit Knochen)war gekonnt rosa gebra-
ten, Weil wit den Kaseversuchungen
nicht widerstehen konnten, verzichteten
wir auf einen siissen Abschluss.

Doch was kdsten solche «Kreuzs-Ess-
freuden? Werden da gar goldene Gour-
mettempel-Ogfer abverlangt? Uber-
haupt nicht! B4i den vielen glasweise an-
gebotenen Flaschenweinen kommt ob
der bescheidenen Preisgestallung Freu-
de auf Die Meniis am Mittag ab 16.80 bis
50 Franken werden ebenso liebevoll zu-
bereitet wie die A-la-carte-Gerichte und
das kulinarische Rendez-wvous Meni
gastronomigue zu 8850 Franken am
Abend. Es sind auch Empfehlungen fiir
den kleinen Appetit zu haben. Vorspei-
sen sind Vorspeisen und bei den Suppen
kostet keine liber zehn Franken., Wir
meinen jedoch, wer im Feinschmecker-
haus Ereuz aufkreuzt, sollte sich das ku-
linarische Verwdhnspiel =a la Duo Tho-
mass nicht entgehen lassen und dic per-
fekten Mehrgangkostproben geniessen.
Und das harmonische Zusammenspiel
zwischen Vater ynd Sohn im Dallenwiler
=Rreuzs erleben.
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