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MODERNES LEBEN

Immer wenn man
glaubt, es kommt
nichts mehr, sperren
NEUE LOKALE auf.
Wien darf doch
Paris, Peking oder
New York werden.

VON FLORIAN HOLZER

World Wide Wien

ien ist — kulina-
risch gesehen —
ein schwieriger
Markt geworden.
Denn dass ein Lokal quasi
durch Zufall ein Erfolg wird,
also ohne prominenten Spit-
zenkoch, ohne ausgefeilten
Business-Plan und eingehende
Bedarfsanalyse und nicht zu-
letzt ohne cool-kontemporires
Design, das ist mittlerweile
schon sehr unwahrscheinlich.

Umso erstaunlicher, dass
dennoch erdffnet wird, als
gib’s kein Morgen, und zwar
nicht nur die iiblichen Ver-
dichtigen namens ,,Edelitalie-
ner“, ,,Pan-Asiate“ und ,,Kult-
stitte der verfeinerten Boden-
stindigkeit*.

Paris. Mit dem ,,Le Salz-
gries“, das im Mirz dieses Jah-
res im ehemaligen und legen-
diren Journalisten-Hangout
»Café Salzgries® Quartier be-
z0g, sogar ein Franzose, was in
Wien zweifellos ein gewagtes
Experiment darstellt. Aber der
junge Denis Kénig, geboren in
Nizza und schon seit geraumer
Zeit in Wiens franzésischer
oder zumindest ansatzweise
franzésischer Gastronomie
tétig, machte hier einiges rich-
tig: Das frithere Café wurde
komplett umgebaut, mit einer
gestylten Weinbar im Keller
versehen, mit einer High-Tech-
Kiiche ausgestattet, nur ganz
wenige Details des Vorginger-
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lokals blieben bestehen, quasi
als Zitat. Und vor allem macht
Denis Konig keinerlei Kom-
promisse hinsichtlich der Spei-
sekarte, also kein Mozzarella
und auch kein Rieslingbeu-
scherl, sondern franzdsische
Brasserie-Klassiker in einer
Qualitit, die einen durchaus
mit einer gewissen Wehmut an
den Boulevard Saint-Germain
denken ldsst: Salat mit Kerbel
und gratiniertem Ziegenkise,
ein wunderbares Beef Tatar
mit reichlich Dijon-Senf und
exzellenten, handgeschnitzten
Fritten, Teppichmuscheln in
Safran-Sauce, Burgunder-
schnecken mit viel Butter und
Petersil, aber wenig Knob-
lauch, dazu schone, passende
Weine und guter, passender
Service. Sehr gut, setzen.

New York. Ebenfalls als mu-
tig muss man das jiingst eroff-
nete Konzeptlokal der Gebrii-
der Haslauer bezeichnen, wo

es mit den bisherigen Erfolgen
der Salzburger — ,,Cantinetta
Antinori“, ,,Novelli“ — nim-
lich gleichsam nichts gemein
hat. Vielmehr ist das ,,Limes®
— der Name riihrt vom rémi-
schen Grenzwall her, der im
Altertum unter dem Lokal
verlief — ein schnelles, schi-
ckes, unkompliziertes Diner-
Lokal ohne augenfillige Ita-
lophilie. Vielmehr gibt es ein
bisschen Wienerisches wie
Beuschl, ein bisschen Interna-
tionales wie Carpaccio mit
Wasabi-Creme, ein bisschen
Gemischtes wie geschmorte
Schweinsbackerln mit Erbsen-
risotto, ein bisschen Ameri-
kanisches wie Rib-Eye und
Ceasar’s Salad, vor allem aber
exzellente Sandwiches und
Burger, die nicht nur aufgrund
des von Kiichenchef Rafael
Pusch selbst gemachten Ket-
chups durchaus Gourmet-
Qualitdt besitzen. Dass das

M ,Limes“, Hoher Markt 10, 1010 Wien, Tel.: 01/905 80-0,
Mo.-Sa. 8-1, So. 10-23 Uhr, www.restaurant-limes.at

VS: € 6,90-10,50, HS: € 8-17, NS: € 6,20-6,80

B ,,Shanghai Tan“, Gumpendorfer Strafe 9, 1060 Wien,
Tel.: 01/585 49 88, Mo.-Do. 18-2, Fr., Sa. 18-4 Uhr,

www.shanghaitan.at

VS: € 2,80-8,50, HS: € 3,50-13,50, NS: € 3,80-4,50

M ,Le Salzgries“, Marc-Aurel-StraBe 6, 1010 Wien,

Tel.: 01/533 40 30, Mo.-So. 12-23 Uhr, www.le-salzgries.at
VS: € 4,50-16, HS: € 9-25, NS: € 7,50-11,50

»Limes® zur Mittagszeit auch
als Kantine der Anker-Versi-
cherung dient, fillt abends,
wenn das Szenepublikum in
Scharen einféllt, iibrigens beim
besten Willen nicht auf,

Peking. Und apropos ein-
fallen: Auch Wiens beliebtester
Szene-Asiate, das ,,Ra’mien“
in der Gumpendorfer Strafle,
hat filialisiert. Das Schwester-
lokal gleich daneben heifit
»ohanghai Tan“ (der Name
des legenddren Prachtboule-
vards in Shanghai), wurde im
Gegensatz zum strahlend hel-
len Grofiraumlokal ,,Ra’mien®
dunkel und verwinkelt gehal-
ten und besticht durch eine
schlichte Linie und gelungene
Verbindung traditionellen
China-Designs mit zeitgends-
sisch  Okzidentaler Gestal-
tungsésthetik. Gereicht wer-
den hier priméir Udon-Nudel-
suppen, selbst gemachte Dim
Sums und mitunter hervorra-
gende SpieBichen (Lammfa-
schiertes auf Lemongrass!),
besonders interessant dann,
wenn man die Gerichte in den
kojenartigen Miniaturriumen
im Keller oder auf den Cou-
ches mit Opiumhéhlen-Ap-
peal einnimmt. Erlebnisgas-
tronomie auf gewisse Art, al-
lerdings frei von jeder Pein-
lichkeit.

Reichlich frischer Wind al-
50, und wie es scheint, lisst die
Brise auch so bald nicht nach.®
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