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ESSEN & TRINKEN

Vorgezogene Bescherung: Walter Leidenfrost (li.) und Julia Pimingstorfer (Mi.) in Oliver Jauks (re.) ,Ludwig van“.

Genie &

Krapfen

In einem schummrigen Gumpendorfer Pseudobeis| kochen
zwei Riesentalente entfesselt auf.

TEXT « SEVERIN CORTI

chwarzbraun ist die Lamperie, diister funzelt die

Beleuchtung, den Eingang bewachtein dicker Bro-

katvorhang: Das,,Ludwig van“in der Laimgruben-

gasse ist ein auf schwermiitigen Historismus ge-
trimmtes Beisl aus den 1980er-Jahren, in dem bis vor kur-
zem Riesenschnitzel zu Kampfpreisen aus der Kiichen-
durchreiche geschossen kamen.

Dass an diesem unwahrscheinlichen Ort auf einmal
auflerordentliche Wiener Kiiche voll spielerischer Schaf-
fensfreude auf den Tisch kommt, war echt nicht ausge-
macht. Zu verdanken ist es Oliver Jauk, einem aus Diissel-
dorf gebiirtigen Beutewiener, der zuletzt schon das nahe
Stiegenbeisl zum (nicht nur) atmosphirisch dichten Statt-
Heurigen umfunktionierte. Davor mandgvrierte er Gerers
Palazzo durch die Untiefen der Eventgastronomie.

Jetzt also Bistronomie. So nennt sich der erfreuliche, in
Paris entstandene Megatrend, mehr oder weniger abgeta-
kelten Tschocherln hochmotivierte Kochtalente in die
Kombiise zu stellen, auf dass da fortan Gourmetkreationen
zu Kampfpreisen serviert werden. Jauk konnte sich dafiir
gleich zwei Ausnahmekonner angeln: Walter Leidenfrost
und Sous-Chefin Julia Pimingstorfer, die zuletzt im Hernal-
ser Weinhaus Arlt aufgezeigt hatten. Der zum Weinhdndler
mutierte Sommelier Robert Stark
steuert dazu eine kantige, mit Fi-
nesse zusammengestellte Wein-
auswahl bei, das Mittagsgeschift
schupft mit ,,Mamsell“ Nora Krei-
meyer eine weitere Auskennerin,
deren anmutig handfeste Kiiche
manchen nochaus dem St. Charles
Alimentary in Erinnerung sein
diirfte.

Abends aber geht es richtig zur
Sache: Die Karte ist mit elf Gerich-
ten bewusst klein gehalten und
wird laufend gewechselt. Als Gast
darf man sich daraus freihindig
ein Menili zusammenstellen. Um
rund zehn Euro je Gang werden

dann Kostlichkeiten der neueren Wiener Kiiche aufgefah-
ren, wie man sie in dieser Konzentration und Virtuositit
auch in hochdekorierten Nobellokalen nur selten erwarten
darf. Dass sie ganz nonchalant auf altertiimlichem Gold-
rand-Geschirr statt Designporzellan serviert werden, passt
nicht nur zum Ambiente - es hilft auch, den Fokus aufs We-
sentliche zu richten.

Wolkiges Nockerl s Beim Geschmackkannman Leiden-
frost und Pimingstorfer ndmlich nichts vormachen. Mit
einer vergleichsweise klassischen Ochsenschwanz-Con-
sommé samt ideal wolkigem Griefdnockerl zum Beispiel,
kraftvoll, straff, zaubertrankmafRig. Oder hauchfeinen und
doch bissfesten Radicchio-Ravioli mit Maroni, Schmorsaft
und kurz sautiertem Bries - ein Zwischengang, der winter-
liche Aromen mit zwingender Eleganz zusammenfiigt, gro-
f3es Konnen.

ObknuspriggebratenerKabeljau mitkiimmeligsaurerro-
ter Riibeund molligem, kraftvollem und dochfederleichtem
Saftl oder ideal scharf angegrilltes Rib-Eye von der alten
Milchkuh mit Wirsing und Zwiebel: Der Kiiche macht es
einen Heidenspafd, fordernde Aromen mit spielerischer
Leichtigkeitzusammenzufiihren. Das zieht sich so durchbis
zum Dessert, einem leider geilen
Elvis-Toast mit kostlichem Speck-
eis, karamellisierter Banane und
Erdnusscreme. Das Gericht des
Abends - und eine der tollsten
neuen Ideen zur Wiener Kiiche seit
langem - ist aber ein flaumiger,
wiirziger Brandteigkrapfen vom
Hirn (siehe Bild), den Leidenfrost
mit Topinamburpiiree, Gegen-
bauer-Apfelbalsam und einer
wundersam duftigen Scheibe von
der geschmorten Zunge zu einem
Gerichtkombiniert,nach demsich
auch erkldrte Innereienskeptiker
verzehren wiirden — wenn sie es
denn wagten, davon zu kosten. @

Ludwig van, Laimgrubengasse 22, 1060 Wien, Tel.: 01/587 13 20, Mo—-Fr 11.30-14.30, Di-Fr 18-24 Uhr, VS € 6-16, HS € 11-27,
Menus 43/4 Gange, 52/5 Gange, 60/6 Gange, Mittagsment € 11,50-13,50 www.ludwigvan.wien
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