
• 28 •

ESSEN & TRINKEN

PRODUKT DER WOCHE

Des Königs neue Gläser
•

Man braucht schon eine ordentliche
Portion Selbstbewusstsein, um sich
Dattelkönig zu nennen. Verstecken

muss sich Tabrik Suleiman mit seinen
Produkten wie dem Dattelsenf aber

nicht. Er verwendet Medjoul-Datteln
aus dem Jordantal und mischt sie mit

regionalen Zutaten aus Österreich. Der
Dattelsenf hat eine angenehme Schärfe

und passt zu Käse ebenso gut wie zu
Leberkäse. Das Wachssiegel am Glas

ist obligatorisch für einen König. stra

Dattelkönig Dattelsenf, 150 g um € 9,90
im Onlineshop

www.dattelkoenig.com FO
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Genie & Krapfen
In einem schummrigen Gumpendorfer Pseudobeisl kochen

zwei Riesentalente entfesselt auf.

chwarzbraun ist die Lamperie, düster funzelt die
Beleuchtung,denEingangbewachteindickerBro-
katvorhang:Das„Ludwigvan“ inderLaimgruben-
gasse ist ein auf schwermütigen Historismus ge-

trimmtes Beisl aus den 1980er-Jahren, in dem bis vor kur-
zem Riesenschnitzel zu Kampfpreisen aus der Küchen-
durchreiche geschossen kamen.

Dass an diesem unwahrscheinlichen Ort auf einmal
außerordentliche Wiener Küche voll spielerischer Schaf-
fensfreude auf den Tisch kommt, war echt nicht ausge-
macht. Zu verdanken ist es Oliver Jauk, einem aus Düssel-
dorf gebürtigen Beutewiener, der zuletzt schon das nahe
Stiegenbeisl zum (nicht nur) atmosphärisch dichten Statt-
Heurigen umfunktionierte. Davor manövrierte 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
Kombüse zu stellen, auf dass da fortan Gourmetkreationen
zu Kampfpreisen serviert werden. Jauk konnte sich dafür
gleich zwei Ausnahmekönner angeln: Walter Leidenfrost
undSous-Chefin JuliaPimingstorfer, die zuletzt imHernal-
ser Weinhaus Arlt aufgezeigt hatten. Der zum Weinhändler
mutierte Sommelier Robert Stark
steuert dazu eine kantige, mit Fi-
nesse zusammengestellte Wein-
auswahl bei, das Mittagsgeschäft
schupft mit „Mamsell“ Nora Krei-
meyer eine weitere Auskennerin,
deren anmutig handfeste Küche
manchennochausdemSt.Charles
Alimentary in Erinnerung sein
dürfte.

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 freihändig
ein Menü zusammenstellen. Um
rund zehn Euro je Gang werden

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

dann Köstlichkeiten der neueren Wiener Küche aufgefah-
ren, wie man sie in dieser Konzentration und Virtuosität
auch in hochdekorierten Nobellokalen nur selten erwarten
darf. Dass sie ganz nonchalant auf altertümlichem Gold-
rand-GeschirrstattDesignporzellanserviertwerden,passt
nicht nur zum Ambiente – es hilft auch, den Fokus aufs We-
sentliche zu richten.

WolkigesNockerl•BeimGeschmackkannmanLeiden-
frost und Pimingstorfer nämlich nichts vormachen. Mit
einer vergleichsweise klassischen Ochsenschwanz-Con-
sommé samt ideal wolkigem Grießnockerl zum Beispiel,
kraftvoll, straff, zaubertrankmäßig. Oder hauchfeinen und
doch bissfesten Radicchio-Ravioli mit Maroni, Schmorsaft
und kurz sautiertem Bries – ein Zwischengang, der winter-
liche Aromen mit zwingender Eleganzzusammenfügt, gro-
ßes Können.

ObknuspriggebratenerKabeljaumitkümmeligsaurerro-
terRübeundmolligem,kraftvollemunddochfederleichtem
Saftl oder ideal scharf angegrilltes Rib-Eye von der alten
Milchkuh mit Wirsing und Zwiebel: Der Küche macht es
einen Heidenspaß, fordernde Aromen mit spielerischer
Leichtigkeitzusammenzuführen.Dasziehtsichsodurchbis

zum Dessert, einem leider geilen
Elvis-Toast mit köstlichem Speck-
eis, karamellisierter Banane und
Erdnusscreme. Das Gericht des
Abends – und eine der tollsten
neuenIdeenzurWienerKücheseit
langem – ist aber ein flaumiger,
würziger Brandteigkrapfen vom
Hirn (siehe Bild), den Leidenfrost
mit Topinamburpüree, Gegen-
bauer-Apfelbalsam und einer
wundersam duftigen Scheibe von
der geschmorten Zunge zu einem
Gerichtkombiniert,nachdemsich
auch erklärte Innereienskeptiker
verzehren würden – wenn sie es
denn wagten, davon zu kosten.

TEXT • SEVERIN CORTI

Ludwig van, Laimgrubengasse 22, 1060Wien, Tel.: 01/587 13 20, Mo–Fr 11.30–14.30, Di–Fr 18–24 Uhr, VS € 6–16, HS € 11–27,
Menüs 43/4 Gänge, 52/5 Gänge, 60/6 Gänge, Mittagsmenü € 11,50–13,50www.ludwigvan.wien
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EinerUmfrageunterpassioniertenWie-
ner Weihnachtsmarktbesuchern zufol-
ge ist der beliebteste Punsch der heuri-
gen Adventsaison der „Aperol-Punsch“
sowieder „Energy-Drink-Punsch“. Sehr
viel Luft nach unten ist da nicht mehr.

Da zeigen unsere deutschen Nach-
barn deutlich mehr Geschmack: Das
Deutsche Weininstitut weiß, dass der
„Qualitätsanspruch der Bundesver-
braucher stetig steigt“ und daher Win-
zerglühwein immer beliebter werde.
Auf deutschen Weihnachtsmärkten be-
rauscht man sich demnach nicht mit
hundsordinärem Glühwein oder
Ramschpunsch – nein, da wird, wie es
dasWeingesetzbezeichnet,ein„aroma-
tisiertes, weinhaltiges Getränk“ mit
Klasse degustiert. Deutscher Qualitäts-
glühwein zeichnet sich vermutlich
durch ausgeprägten Herkunftscharak-
ter aus – Terroirglühwein, sozusagen.

Ob trotz intensiver Zucker- und Ge-
würzzugabe mineralische Noten er-
kostbar sind, weiß das Deutsche Wein-
institut freilichnicht.Auchnicht,wiees
umdieBeschaffenheitderTanninstruk-
turstehtoderobessichumEinzellagen-
glühwein handelt.

Man empfiehlt lediglich, ihn nicht zu
stark zu erhitzen, da sonst die filigranen
Fruchtaromen flöten gingen und leider
auch der Alkohol. Und dann wäre alles
für die Katz, und man müsste nüchtern
feststellen,dassessichlediglichumöno-
logische Resteverwertung handelt.

FIEBER
SCHENKT EIN

Glühwein kann nicht nur süß sein,
sondern auch komplex, finden
unsere deutschen Nachbarn.


