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Es kann mic genug AperitivieLokale geben. In
dor KaiserstraBe hat mit s Paninotesa cin
wirdteres aulgespertt: mit Sandwiches, Feinkost
umd Podencdal filr gute Stmmuns

VONBEANADETTE BAYAHAMMER

st chaet ol diss Aperitive e mach Wien pe-
schall bat, bsi ndcl men. [m Gegented: Rin Blick
In oftmals gesteckt volle Lokale wie das der Fra-
Pl Valendii in der Aber Stabe, & Monbe
Cafielio bedm Ao n oder die Camillo Dar in de
Mevibaymmse bewessen, dee der Bodarf an
Apenal, Negroni und Prosecoo noch Ling niche gedeckt ki
Inmaoiern bl wahrechednlich Phaiz fir moch sin paar solcher
fars - wonndighch sogar Tast gepeniiber cinem anderen falic
nischien Lakal, Wie es i det KalierstraPe der Pall it

Do aben drei Medul-Alsahenien nmsammen mil cimer
ltalemerin unBingsl La Mpinotica coiiflned, cine kitzchbene
Laocation, die das Gelfiih] eines Balier-Urlagbs anllehen bisen
will Mt den bekamten Aperithe-Drinks natirtich, firm
Mt mmad San Pelegrino. Wer entsdehich en imlemisches
Wisserchen besiell, wikide iman pern Wisson, aber cgal Der
mame 2l der Karte il hale auch Inlen-Gelile heror

Eiph Exsiii gl os dieliets v s libedenivi Feinkosticllein
chettd Namen crtsprechend Pandni. Die sind sehe letn gelill,
efwa mil Ferongger Siracdhiarella usd angeprockmeten Tio-
et §8, 50 Eniro) aslier Feise Bedbalami ustid Bk (8,90
Eisful, idis Brot wirky leides eln bissclhen rocken, aisch ivemi
i aud Nachiveee verskchert, dass e i s&Then Tag voim
Dickey kam Hier mniss miain wiellelchl poch clwas schisabeio
Die ais Seillen mportienen Cannoll (4,50 Eum) sind krach-
sy mi sifachmeltender Fille, der Espreasa dam:
Flemlich naliendsch, sogar beim Press (0,090 Eamo), Das Wesan:
i i sanud nbser woaligse Bheindach o dic Drimks, Beschisngs
wrises dis Apentve-Gelihl Und das Bappo e durchans.

F Ltk pegy] Bat palicmsche Dimsotis e,

wetiin ible Vi Tischa e bk Loka] besere sind, Nekler

mian |0 setn Glas haln en PErschen an der Sand,

Uil dlass miai a) spateied Stumde ider viellescin
Sogar Irikher mi jeEma el em ins r'r'."ﬁ-[l'l'liil'l Rl den es
AhnBch gehi, b= dianelssing wakbirsclieiinbioli, s ddrfie Pro-
i st Auch im Gastgarien g8 ey ausiec hend M
FiEn S1eken, dad =R Enen El!|!‘|l?'.ETI:'H Tirink sk Sanam
bingen Barotag elgentéch sowieso dis beste Position. Alles in
allemn: Mot S b

La Parinoevn, Kintrersprmie 80, M50 Wien, N Do, 17-22 K,
Fr-Su, L3 by Sa, 130022 &, Pasnagroe: b el

.anu- !

Einfioch
QR-Coda
sCannen oder
dirakt auf

r

einsteigen,

Ohei0

Harald Bronners Kiche
ISt efne, wie man sie in
Wien kawm mehr be-
Kommmi: Klassisch, franko-
phil, mit Wiener Hinter-
eryml, der sich auch ein-
mal in den Vordergrund
spielL.

WOMNALEXANDER RABL

enib elit Grildel oder effie
Rlae  Pesnnckers EH'EMI[
f 1||a|-|.'r|=|.||. urkl auch o
Tiamg animesrend Ddinag-

Finch &l i, u.;‘l mian W Wieh g
e I Paris™, Mo sagr o anilerer G-
begenhal auch gorm Wie in Flanen:
oler miche Wie in Btamhal®. Iy Paris
sagen she sdien: Wie im Wien® . Obmchl
dlie bericken Stfdte fiber die Jahrhanderte
g eheres herdiche wie schirerzhche
Besethurmg verfnitdien hat Sticliveort:
Viennoiscric, andires SHdniar: Gualle-
Ui

Eime der wenigen, wirkich wie sine
dursbagerung der Seine-Haupisiu®l an
misEnden Ole isl das Servilermienel.
e schie Kirche, ein wenlg laum-
schaflen, vine Beinge, keider von der
Saderegierung  graudlich  Betomierte
Seraie (Lt Askanfien van Anminem
waren sogar die hésalichen Dinke umd
Eprithivgen peplanl, konnle ar ver-
liimsdert werden), &n KBehdndler, en
Hinder il Fandisische Dolikatessen,
eime Lintastsche Mischuing aus Cadéund
Howlangerie, die mil die bethen Crols-
safils umil Maims aux raiins der Stadi
miachil. Dt Keine Spar-Marky wirks swie
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HARALD BRUNNER

ein Fremdideper, wis elite der Invaslen
Pilainsein, ibef die @dh Forsser Sl
negen. Wor  wienerisch  einkchnen
wndle, Tr dert gab as ey den Sarvite-
wirt. Auch der machi jetm auf Franzt
srach, Em bisechen halr, wie dos ganme
Griged. 50 willl os Haruk] Brunmery, scil
TErgANgenem Movember PFarmon und
Kl

Mit langen Eocherfatmungen s
Faris kanm Brunmer ek dienen, ob er
die Sprache moaeichenid ehermschi,
bt or pici belannt, B auch cgal. Me
franzistzche Eilche (= sne imermario-
nale Anpelepenbell, wser kochen kann,
kanmsich ks bis i prwissen Details xn
elgnen. Und kochien kann Rrunner wirk-
Bichi, das hat er in den wrgangenen Jahr-
awhmien an einkgen Onen bendesen. lm
Spltrog-Hearigen in Gumpoklkichen,
dem ersten Hearigen im Sden Wiens,
i dem man die Spelsclance lesen
lommte, olme nervs o wenden, war
Harald Brumner bseilhent T sedn Pock-
hienadl, [ Servliensleriel macht er feta
Kalbshries mit  Emtencumpgen, umd
smammgiste wollen dyvon nichi bssen

Ein Wisnar Kech. Brunner isl durch
uinad dureh ein Wigner Kocl il hat die
Kochgeschichie der Stodt miligemacht,
wir-wallenjetol nichi sagen: miigeprigt.
Er war einfach o manchen Zeiten an
den richtigen Orten. Allerdings - auch
s mss gesagl werden - splier anch zu
manchen Zeiten an den Ml hen Orten.
Mach der Lahre stantete or inder Kiichs
dies Hmiswinth bm sechsten Bezirk, wo
ein pewisser Gimier Winter kochre, da:
mals eimes der beaten uned mnovativeten
Restamranis der S, die Bede i von
dler ersten FElRe der 1980er-Jahre, umd
die Wiener waren =0 hungrig auf Newes,

Der Zirkusdirekto

so schnell Ronivlien i Familke Reit-
baises cuder Rudi Kellmer im Aliwie-
meihod gar aidhil servieren e Amde
rerseits war der Begrill JGourmel™ nie
eln Eompliment, sondem aiets mie
cimem Loniimand der GabrlEssigen Delar
deng und Versciwendungsaich befegrn,
[has it aich heeute necly s,

Wiahiremd seiner Zeir hal Gdlmger
Wimle, wo of s prndsaieliche Hapl:
weerk lermie, fel by der Mame Gerer
nl, Boinhsr Gerer wunde B elner
sialichicts Sumise als Kicheiche] dis
alen Hotelehills Bristd amgebioiert.
as Resmuran mug dien Namsen Korso
b der Oipwer. Brimner bowiirts sheh il
wisde hakl Gerers Sous-Chiel, Madchen
Fir alles, far sochs Jalae. it Kiso
aben i Miikeg alle, Schnispecler, Bank
direlnnda, Eane Wie, e proks far,
erimnert sich Brunmer, der dapmaks wohl
mE dem Siwmimen genmso selien e
raskam wie o der winzlpen Konso
Kiiche, wo  Arbeisshedingumgen
harrschien, die sich dis heutge Genern
thiom nichi vessicllen kamn

Argemitwann m den spdeen Achizl
giern s Bolcn WiHzkgmsimn, e g
micisimm mul Gerer i Korse e Memil
i kncher®, sgt o Genaoers no
Brommer ol Memd 2o kochen, din
Beinhard Geter hute steas Venpllich
tungen auBertal der Komo-kiiche,
Llch tmag damals echon meinen roben
Boraling, abso pannpe mich Wilelg:
mana den Srkusdirekion o den Ser
vicemitarheitem smgte e die Pingpeme ©
Der i bidmchen o Weltnd pelamgic
Rbirndenikoch kam dann noch einkge
Male mach Wi, und jedies Mal war
Erunney (iir thn der Elrkusclinekion. Ta
wichlich hat der immer aufpedreht wir-
kinde Knch etwas Confsencienaniges,
Dabed s er i Wahrhei mmer

AUF EINERN BLICH

i Fiwt Harakd Brinear
uurwuen Plipv el R ROATHTET
Er hat sich dumit quash zum B0
Goburt te] #in mgenes Lokal
peschenkt. Unter dem Namen  Harald
Bruiftd® o Serulemalertal” sefukl 6
sort Wisner Kioha mE frans duscham
Teuseh. Servitangassa T, 1080 Wien
Cfnungszsiten: Mittwoch b Sonntag
i won T80 e 2% 00 Ube.
wisn Pkl unner st

witdler himer der Bibine verschwinden.
In Gumpoldskirchen slupfie er die
Sommbagne alliving aach et scheim dic
hlimnscha ilbesschsabar.

Baguette zum Start. Deshiall kaiin
bezimn Mise en Flace auch einemal eiwas
prssieten, cherffichich gepmirme A
schocken nam Hetsplel zu einem Miseh-
mander o Spargel, MorchsiHolkin
dakee und pebackenem ElL Der elnzige
Siismiseher In mehreren  Beschen
[his Bescm stariet sicts mil clnem
Elelmen Eaduene, das mit Frschkise
(FH01 haihadiin Eeschmimenan
Schinken il =1 s Bagucise st
miimlerwedik H’[ﬂll Eriinhier, =0 wie die
eratkbssipge. aclhilirige Eleispetse, die
of pern il Zwischengang cinllicien
L”iﬁ-‘r.'".'l'l"lﬂifﬁ.ﬂﬂl.'lutll |22, niFwl die &
im Winder mit Wimtertrifel, erei mic
Sy el serviert, s b die kee
oy petrwenen akchsmasche] imig
diemn Comall pebwasen, wie o sich gehdrt,
was by o Oslermeich kaum jemand
maechd -, cie min Pommes s servieorn
wird, die dast wie  Pommes  alla
e s wirkien, &0 sk sand she, Mis
resinichie wnd Muscheln sl In Wien
g girsE Sache, sher Hmapmer arbenee
ooy lang mé demn Deston Fisch
Ielmller Wiens nusamimen, Elshlen vom
Grognimmarks.

Bl gurer Laune g os cine
erstklassige, schintzige Eier-
spetse als Dwlschengang

%o bt soch die Schaumenippe o
Ensiemgleren eing a, bsomlers, wenn
Erumner miedem Cognae niche geirt, Im
Winter arhehiete or gern mali dwieheln,
mclde s stwa eiie Tarle, cinmal
servierte or gobrstene Ghmscheber ond
Apiztucheiben dam, das pasite schon
sofar gt b kleine Paris. Kallskopl gibe
5 auch, n der Wiemer Verslon, also pe-
backen. In Franireich kenn® man das
wenlg, she machen den KaSiskopl in
eiem Sud, servieren fhn ol der so
reichhaltipen wie wilrrigen Saoce rmi:
poie oider einer Sauoe gribiche, Letoere
gl mach Brumnes zim mh‘lh‘ﬂ
Kopd, s schmeckt kbsiiich,

Uind wegen dieses Fotens sitzen zie
auch biker, Wiener Hard core- Esser,
wrwiepend dic Generation X oder })
e Boomer, viele Winzer sowie an-



e Prosse am sonnTAS

5. MA| 2Ok

ESSEN & TRINKEN 13

dere Brunmis-Fans, die wssen, dbiss of
i der wenkzen [, dis dese Kche
moch anbiliden. Kone Saicenkleckse sus
Cuietschillaschen, Relme  Schwdamine,
keln Hokloma, keine Spliiren am
Tieller,
Chalihr e edirliche, vesm Grumd aial
fiete Saixe, etwa #um Dereiis -
veliheners Kalhshries, Dana gi e in Ma-
deirs gekochee Emiemongen sl e
Bunasmisches Erdiplelpilees. fe nach
Saleon g es nam orkes gelmiene Mor-
e aader Triflel s Sclvware ol
Wellk. Apropos Entenmingen., dke man
gern b China in den Yusammenhang

r im kleinen Paris

ETECKERIEF

[wrms i housrt ar b
Rerhard Gerer gr, wird
siner spinar sngatean
Vortresdon in der Kiche
des Korso bel der Oper.
I dor Mlauvnoigern
eriiffnet Brunnar das
Dmnnatedt, Wiens erstes
Rostaurart mit

ischer
Fuscrakicha,

Iy e Piiliersmhron Pl
Harald Brunnar weder
wf: B+ it dem

ie Trophée Gourmet
von & la Clarte.

Sewt [ ovemiser
wergangenan Jahres giot
sboh Brunrsre sls Patron
wnid K Dohenohal sner

beingl: Brunner war in den [riilen
Nepnrigeim der emte  Fusiniakoch
Wichs, of ordilnets damals das Lokal
cimes wohihsbeinden Besisens, der aid
Sremegautronomie  muichen  wollpe.
Leider biell das Dennstedi mor baes
prenzte Zelt, brancheniremde Besimer
heweiien ol geringes Durchhaliever-
ke

T Dermnet ol wouride BrunneT stadi-
bebcanant ale der elnzlpe Aslenboch, der
moch mie b AekEn war, Seln Gehalmmniss
Famansie, schnelle  Auflassumngsgaiy
umik: JWir harien elpen Eoch s Thal
Laned = Wiener, dile Thailtand mir pus den

Emmanuelle-Filmen  der  Siebwiger
mmmtem, Jerngen Ton Kk Gad erst 2.
sprechen uned damm essen Brunner sey-
vierie mim ersten Mal elne asiatisch-ew

Werson ebner Ente, die Stdi
war me dem HEaschen. Doch wm B
takl Bruneey wiirde os mwch dem 2o
sperren et Demnstedl rubiger. Kr, ohine
feaben Halen el olme GiailiSeen Geld-
hizilergramnd, wus in Osterrelch vicle
Kschlamtberen sesrlimel hat, versuclite
sich als Consaltani, ak Rerster filr gas-
irccamitsc e Projeklc, ns Asbnd ging
ef nbe Man stelle gich vwor, Khche wie
Wallgang Puck oder der erwiibinie Wi-
ggmann hdoen Csterreich nichl ver-
EELT

Auffillige Locstiors. Aullsllend
Ittt alive Liscanions, in denen Brishoer
gekncln ban: Hivmal wear das der K-
salon in Modling. damn der Turm® in
i e errcleten Hochhbiserm b
der Spinnerin am Kreur, schiieiich im
erwilien Sparo 6 Gusipokikir-
chieni. Tukekm kochde e fm sclbcken Spir-
lelbeng, dow vorher Kol dain
Samko und Tiio R umsd dem jecz bol-
fentlich mibdgere deiten  beschieden
dimdl. Brunners Brasseric-Kiche schien
nie wirklich in den dortigen Halbhneen zu

usen,

Awischenzeitlich war Brunmer
der elmdge Aslen-Koch Wiens,
der noch nie in Asien war

Jetrt, ah Gastgeher emes st mit
leichilem wienerischem Tondh, Wit e
sich deulich kedchier. Doy Castgarien
s Lokals gehdrt miden schiinsien der
S, it Bl auf Servitenkirche umd
vorbeischlendemibe Pasatilen Lissl es
dloh hier mtiags wihe abenibs trefllich -
feln. De=serrs wie die bieiches, soul-
(vt O Susette oder die Toplen-
kindilel mom Befspiel. Fir den siBen
Part = Hirunmers Lehenagellibrm Edith
Berphilier werantwortlich. Sk machi
s nifberordentlich s,

i wird nwan b diesem Garten
Laschamen in der Stadriime Seheen
maisses, née sich wopen m bober Teim-
permmiren mit einem Salade nigolse be-
Enigen Eine Alinhveradon smnes Salice
Ttk Al g m;:um:m wiem Ko
muﬂmﬂh umd Wackielel gt &
cher Brumner Ehrigens aveh.

Sautiertes Kalbsbries mit Morcheln

1 Laraled Brunmners frioblingshafte Yorston der fnen Innered, auch Spanae] st dabed,

s Ealbabries wie die melsten Iome-
el i baesten) el elnem Flieschlser
lhees Verlmuems  besiellen,  Harakl
Hrummer verwendet aunschifeilich Kah-
heretwles Gin Purks sagn man das
pomemne e ris de veasr), dis

deirch seine besomders
schifine Marmorienmg s
prichineef pmud nichi s
wiele Sehnen lat,

Zutatenc 400 g Here
bries vom Kalb, 1
ideine Fuiebel, 1 Hns
marin: umid Tmilan-
mwelg,  Wacholder-
heeren, |Lawbwspr-
bilktter, Sale, PMefer,
10 g Buaiter, Mebl gum
Mdehlieren uid 2 EL Ol
el

Fiir die Sace: 3060y
Marchieln, je vier Sangen
primen und weilben 5
1% 1 Héhperfood, Madeira und Co-
prac mom Abliachen, 14| Obers, 20 g
Dhster sum Bamnden, Sal, Melfer.

Fubsrsftung: s Arkes in snen Topl
mit kaltem ‘Wasser legen, Sudebel, Lo
beerhliter, Plelferbfiner, Wacholder-
beeren, Rosmarin- and Thy

dansgeben, muflochen lasen und 5 W)

rvem auf dewn Flerd ket kichelm und
i B,
Filr die Morchetsance die Morcheln

e

]

el weasche cdiie Planme mi Burer aud
scldiumean [assen, die Morcheln dama-
prben und sautieren. BiE Cognac und
hhadeia ablilschen, ko einkochen,
Brlesiond dazmigeben und wisder rodi-
mieren bemen. Obert daz - noch einmal

—

suftochen bssen, danm [inze redu-
Fhrer, il Salx wnd Meller s,
Spangel schédlen, In kochendem
Wasser it Salr und elner Prise
Lucker den Sparged aul den
Punka kochen, Sparpel
fond aulheben,
.- turtter amd il
venidl Im  elmer
Planne auf
schigimen
fsem, ([
Bries mit
behl  lelche
bestfniben
uril i
harliden Selien
b michi ma
Eruber  Hilse
Thelftrain
braiein Orkes he-
ruusnehmen,  mit
Spargelfond  abld-
schen, den  geschait-
znen Spargel dangeben
imd mi aler Hsites moir
lieen,

T?mgr Biﬁll]’tﬂmTﬂh‘;
aneichien, den Spargel arrangieren an
mift der Iui.'a':hr[:nc: mappleren. it
rald Eummers Evergroen mum Kalks-
Ei’lﬂpﬁxlﬂnhnwhﬂ

Buchtipp
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DK -Verisg, 224 Seten, B35 Euro

W tun mit dem ganzen Leoch, Krout, Mesgold¥ Das & dis
Frage sllar Fragen, wenn man ein Gemdsa list] sbormiert bat ba
Slanzchen, de ncht mear in Supermerkt gensr caa Gamrasa
suswihlery, das sie brawchsn, richiet sich auch das aktuslle
Hoohbuch. Fredich nickt nur: Jeder, der gern saisonal ook,
kunn sich hisr shems mErshman. Por ss sind dis Recepts grofl-
sty nicht sahasinnig sufregond, sber defir sPtegstaugich und
sicher mit dor aisen pdar andersan gut umusatresden idea:
Currplnusper auf Fanchaisalst zum Seispiel, Buttermichsauce
2u Erbear poler Misomo i wemtesc S nboh fuat afem
Sahr praitisch: Boi jedem Rezept sind potenaielle andere Ge-
milse pnge bl die man swch versenden bann.  BERR

Okonomiyaki

Zutwien fir de Plarmkuchen: & Elor, 300 mi Mich, 4 EL Soj-
sauoe, 1 EL dibonmuirup, 1EL Reiseusig, 1 EL Sesambi, plus i EL
zum Bewten. 200 g Mekl Type 405, 2 TL Bookpiubver, 850 g
dlinms Weilkrautbiitter, 2 Karoiten, 2 Frihlingeraiebels, Salz.
frinch schwarzer Pfeffer. Fir dio Mza-Slemnnaiss:
1TL beeila Misepacsta, 1 TL Sejasauce, 1 TL gerfistates Sennmil,
1 TL Ahornaisug, 195 g Msyonnaise, | guter Spritzer Zitronen-
salt oder Ressuig For des WaiBiormrt - Topping |

260 g frisoha griine Welireuthliktter, s TL Salz. 2 E1 Aaps
karnal

Lubsarsi twung: s einee Schdusal Eler und Mioh verguirkes und
mit Boynsavce, Ahornsieup, Relsessig und 1 EL Sasambl ver-
fairern. Mahl urd Backpuiver in siner Schimsal vermischen,
dann kurz urter den Elermis sahren. Den Fannbuchertsig
shoedeckt etwn 50 Minuten ruhan lassan, so wird er nach dem
Backan schon locker. Wikesrddessen f0r dio Meyonnaise dis
Mlisopaste mit Sojessuce, Sesandl und Alcensirup glatt ribhees,
denm mit der Bsyonnaises usd den Fitronensalt bew. Asisessig
warmangan und shachmeckon. Das Gemss waschan, des Weil-
kruut in Temsts Streifen schreiden. de Harotten schilen urd in
dubenno Bobein. D Fribfngeovdebeln von dan Wuerseleades
beefreten und schrig in Teine Pinge schnesder. Dae Gemdse
siner Schdssal vermongan. Den Pfannkuchentalg dber das
e giefSen, gut wermischan und mit Satz wnd Plaffer ol
schmecken, Dos Ol in sirer baachichteten Pfanne eshitzen. Den
Gamisabsg bellsrwssse in dis PTennes gelben urd deress ba
schwacher MHize in jp 810 Mirwtes Plannbuchen backen. Die
fortigen PYarmauchen bis rum Sorvieren im Cifan warm balten.
ik Miso-Peypornaisa serviseen. War Lust sl s knachges
Topping dazu hat: Weifikrwtblktter fein schresden und mit Saiz
] Fla pakopnll dorchbnaton. At den Plernkuchan antichien

Héppchen

Gemischter Satz wird peschiitzt
Der Wein ist nun auf dar EU-Lste.

Dar Wiersr Gomischie Sats wird aine geschiltzte Ursprungs-
bspimichrung, Er wunda von des EL-Eommdsalon aull dis sni-
wprocksnds Liste dor 1944 bersita gaschilizien Weine gesatst,
Dias eaier dm Bakdirdan wirgangane Wochas sit

Fizza Bussl Glao in der Pratarstrafia

Suparstrads statt Moon Crust.

‘Wergangenes Jahr wurde hisr Moah Crust Pisss servierl, nun
had clig Pigpore Bussl Giso sus der Jooseladt dio Hiche der
Bar Prateratrads 18 dbarrommen. Uinter dem Mamon Super-
ntracs gibd &s Pirs fum Mitsabman ode- e den eyl garisn

Obzusrs faklern 48, JubilEum

1978 knufte Karl Obeuar das Restaurant.

Sin sirdd clia liegitdisnendan Spnzenidche dos Lasdes: Harl und
Fuck Chauar, Am 1 5e 1078 kaifa Karl Obwosr clid Frifmalh-
rige Aesteursst in Werfen [ Salrburg) von seinas Onkel, nun
Taiorta dus Lokl sain 48, Jubillum,  BERA

Evanttipp

Farmnla Pop-up In Feuarsbrunn

Die Plattform Female Chefs prisentiert im Gut
Moufang Kdchinnen und Winzarinmen,

Dial der Flattforn Femets Chef 5t 8. Friuen in der Gastro-
e sichiharer Tu machen. Nun seth mit Deel Pop-ups im Gt
Muufare in Feuarsbrons (MO, Am PG, Mai gt o8 mit Simona
ubger { Lisblisgsfiseh) und Winnecin Magcdalens Hess (Weangut
Aliram] panisches Streetfood wed Jugendesing, am $0. und
25, Juni mit Rosa & Maria und Wirgerin Chesstine Hugl Bessi
Baba Buns (eine Art Burgor) und Bubblies.  BEEA



