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NEUES LOKAL Schriig gegeniiber der Oper serviert man dsterreichische Kiiche in
Kleinportionen — wieder einmal.  FLORIAN HOLZER

arbara Sclomanko ist die
Witwe des 205 verstor-
benen MNachtclubkdnips
Heine Wemer Schimanko
und Erbin ciniger sciner zahlreichen
Lokale und Etablissements Darun-
ter auch des Hotels am Opernring.
in dessen Erdpescholl lange Zeil dic
Firma Jaguar ihre Autos ausstellie,
das dann aber vier Jahre leer stand
und Frau Schimanko zur Uberlegung
veranlasste, hier heber selber etwas
zu machen, um dic Auswirkungen aul
das daritberlicgende Hotel quasi selbst
bestimmen 2o kdnnen. Lind »war sollte
das cinerseits was anderes sein als
sonst. kein dunkles Designerlokal. von
depencs ihrer Meinung in Wien ohne-
hin schon Fﬁdﬂk‘hgebﬂ, und vor allem
nichis mit |, Gschisti-Gschasti-Kiche™,
weil von der habe sie schon genug.
Das mit dem Design lisie sic fat-
slichlich einigermaBen radikal, nim-
lich indem si¢ den Tiroler Architekten
Hermann Holzknecht damit beauf-
tragte, das Martinjak - slowenischer
Geburtsort von Barbara Schimanko
= in eine dberdimenswonale Zirben-
stubg 7u verwandeln: Boden, Decke,
Mobiliar, Wiinde, Terrasse und Bar
wurden aus diversen Gattungen hel-
len Holzes gezimmerl, mit ¢inigen
Glasabtrennungen, einem Showka-
min umd ciner offenen

T

ein paar Gemiisen verschen, denen
man in der Gastronomie nicht mehr
s0 wahnsinnig oft begegnet, Kohlrabi
etwa, kochsalat oder Lattich.

Das fuBert sich dann zum Bemspicl
in Topfen- Lauch-Nockerin mit jungem
Feldspinat, Sodtiroler Schlutzkrapfen
sufl Rahmkohlrabi oder Maishenderl
mit Romanescorisotto. Das gebacke-

Ganz ohne _Gschisti-Gschasti™, und gut n Frau Schimankos Martinjak / Foto: Corn

ne Kalbsbrics auf buntem Gartensalat
war tadellos, wenngleich dic krachige
Panade dem quasi neutralen Aro-
ma der zarten Drilse kaum cine ge-
schmackliche Uberlebenschance lich
(€ £20:13,60). Dic gefillicn Paprika
hingegen gelangen groBartig - grilmer,
dinnwandiger Minipaprika, saftige
Fiillung (ohne Reis! Yess!!) und cine

e ——

Kiche ausgestanet, for
gestallerische Kontraste
sorgen gerade cinmal die
#wei tragenden Séulen.
Ein dunkles Designer-

WIEDER AM MARKT

Die Unschuld der Frucht

zicmlich pikante Para-
deissapee, 50 wic or sein
muss, der Paprika (€
T6¥12,70). Beim Bach-
saiblingsfilet in Spargel-
Avocado-Kruste ging das

lokal sieht  zweilcllos
anders aus, Di¢ Lisung
der . Gschisti-Gschasti®-
Vorgabe gelang cin we-
nig eleganter, nimlich
durch en #war nicht ge-
rade neues, aber pegen-
iber der Oper zweifel-
los gut untergebrachics
Kongepl eciner pan-Os-
terreichischen Kiiche
in  Kleinportionen, die
mean entweder im Silzcn,
aber eben auch an einem
der zahlreichen hellhdl-

worman wtahmnol s vsesake

an isst jetzt ja kein

b=t mehr, man
tnnkt Smoothics Und
man verachtet natiirlich
auch wvollig irgendwel-
che Junctional drinks
mil irgendwelchen zuge-
setzien Power-, Gesund-
heits-  oder  sonstigen
Applikationen, sondern
wird ecins mit den Kriilien
der MNalur - indem man
Smoothies trinkt. Insgesami

kann cinem der Hype um

dia nmtean Froachielifie  Adia

die¢ MNerven gehen. Die
englische Marke Innocent
treibts da besonders 1oll:
null Konservierung, nach-
haltig. angebautes (hsl,
100 Prozent recyceltes
Flastikascherd, em  Teil
des Gewinns geht  an
Sonalprojekie. Aber ¢s
schmeckt ja micht besser als
echtes, wahrhaftiges Obst,
oder? Doch, schon. Keinc
salikonzentrale, sondern
nur vermahlenes Vollobst,

eanlbhertaamarhine® Linndae.

Konzept des  fritheren
OSV-Kochs Ralf Kimmel
dafiir irgendwie nicht so
panz aul, aber Spargel ist

ja ch hald wieder veghei
(€ 411 318.80). }M
kte: Offen gibt's fas

ur Weine aus Wien, und
der Espresso der kleinen

sleirischen Risterei Java
ist grofartig, /

Ein Lokal mit
cinem gewissen Hang
Fur urbanen Rustikali-
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