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KLAUS KAMOLZ e klaus.kamolz@profil.at

Dur statt Moll

In einem diisteren Wiener
Beethoven-Haus wird jetzt
herzerfrischend gut gekocht.

ier kann man ihn sich vorstellen, den etwas wirren Zausel,
52 Jahre alt, aber in seinem Aussehen und Gehabe weit alter
wirkend, ergraut, das Horrohr am Ohr, weil langst nahezu ertaubt,
sonderlich, miirrisch, unnahbar. Hinten sitzt er allein an einem
Tisch, umgeben von dunklem Mobiliar, womdglich mit einer
Partitur vor sich. Die Assoziationen entstehen, weil vorne drau-
fen an der Hauswand eine Gedenktafel angebracht ist: ,Ludwig
van Beethoven wohnte in diesem Hause von Oktober 1822 bis
zum 17. Mai 1823.” Da liegt es ja auf der Hand, mit der Wahl des
Restaurantnamens darauf Bezug zu nehmen. ,Ludwig van” also.
Walter Leidenfrost und seine Souschefin Julia Pimingstorfer
hétten mit diesem Namen auch eine tiber ganz Wien verstreute
Restaurantkette eroffnen konnen, in der jede Filiale authentischen
Bezug zu einem Beethoven-Haus aufweist, denn es gibt, so ver-
mute ich, nicht viele Hauser oder zumindest Grdtzel in Wien, in
denen Beethoven nicht einige Zeit gewohnt hat; er war der gro-
3¢ Nomade unter den in Wien tatigen Kompositionstitanen.
Die beiden haben sich aber damit begniigt, die dunkle Spe-
lunke in der Laimgrubengasse zu einem Ort zeitgeméfier Wie-
ner Kiiche zu machen (im Ubrigen kochen zu Mittag nicht Lei-
denfrost und Pimingstorfer, sondern Nora Kreimeyer unter dem
Kiinstlernamen ,mamsell“). Der abendliche Kiichenchef ist Freun-
den der soliden Beislkultur aus dem ,Weinhaus Arlt” in Hernals
bekannt, wo er mit seinem Programm bereits mit einer ,A-la-Car-
te“-Trophae ausgezeichnet wurde - und kurz danach ausschied.
Im Erdgeschoss der tempordren Komponistenabsteige legt er
mit Julia Pimingstorfer jetzt noch eine Schaufel nach. Beson-
ders angenehm ist, dass Service und Keller es schaffen, dem be-
driickend schummrigen Etablissement eine lichte Atmosphare
einzuhauchen, gleichsam also aus dem Moll-Gewdlbe eine
Dur-Stube zu machen.

schonertrinken

GESELLSCHAFT

‘ BEISLKULTUR

Von oben:

Gemiise, Joghurt, Malz;
Reh, Rhabarber, Mohn;
Schweinskopfsulz

Leidenfrosts Schweinskopfsulz
mit den klassischen Beigaben Zwie-
bel, Wurzelgemiise und Kernol sieht
auf den ersten Blick aus wie all die
Beisl-Sulzen, die wie die legendare
saure Extrawurst in einer wassrigen
Marinade baden, nur ist die hier
i keinesfalls diinn, sondern dicht, aro-

matisch und bestens abgeschmeckt.
Das Forellenfilet aus der ziemlich
klein gehaltenen Speisekarte ist auf
den Punkt glasig gedampft und
kommt mit Texturen vom Kohlrabi
(Scheiben und Piiree) und einigen
Orangenfilets - ein federleichter Ge-
nuss. Die beiden vegetarisch gehal-
tenen Zwischengdnge sind das auch;
Gehobene Beislkiiche (Klischee-Witz:
,Ham S’ was Vegetarisches?” - ,Ja, a
Backhendl”) geht ja doch ohne
Fleischorgien. Eine Gemiisevariation
aus Spargel, Radieschen, Karotten
und Zucchini wird von Brennnesselcreme, gerduchertem Ziegen-
joghurt und kriimeligem Malz begleitet, eine halbierte ge-
schmorte Zwiebel ist mit geschmolzenem Gruyére und Sauerteig-
brot-Croutons gefiillt. Ersteres eine beschwingte Sonate, die Ka-
sezwiebel eher dramatisches Finale eines symphonischen Sat-
zes. Und dann noch eine geschmorte Scheibe von der alten Kuh
in dichtem Jus, die Mangold und Chioggia-Riibe etwas leichter
machen, und ein auf zweierlei Art gegartes Reh (Keule geschmort
und Riicken rosa gebraten), verfeinert mit Mohn und mutig bis
zur Entstehung von dunklen Rostspuren gebratenem Rhabarber.

Sommelier Robert Stark kann da durchaus mithalten. Seine
Weinkarte hat er mit Bedacht und Kenntnis der Kiichenlinie ge-
staltet, und weil wir das ja nun ofter erwahnen: Es gibt auch eine
kleine, feine Auswahl an kreativen Bieren (um nicht immer
Craftbeer zu sagen.)

Von wegen dtstere, gestrige Schwermut. Im ,Ludwig van”
heifdt es eher: Roll over Beethoven! n

Ludwig van

Laimgrubengasse 22,

1060 Wien, Tel.: 01/587 13 20
ludwigvan.wien

53, So, Mo, Fei geschlossen
Hauptgerichte: 27 bis 29 Euro

Weinbaugebiet: Weinviertel
Weinjahr: groB

ADI SCHMID e adi.schmid@profil.at

Sekt Brut Nature Griiner Veltliner 2013, Zuschmann-Schofmann

Bewertung: ein Sekt, der auch die
verwohntesten Damen zufriedenstellt
Trinkreife: jetzt bis 2022

Preis: 18 Euro
Speisenbegleitung:

Ise Zuschmann und Peter Schéfmann aus

Martinsdorf im Weinviertel machen nicht
nur ausgezeichnete Weine, sondern auch einen
groflartigen Schaumwein vom Griinen Veltliner
aus 2013 nach der Traditionellen Methode (Fla-
schengdrung, ohne Dosage, 32 Monate auf der
Feinhefe, degorgiert im Dezember 2016). Dieser

Sekt besticht durch perfekte Harmonie, feine
Perlage und ist ungemein elegant und verspielt.
Zartes Brioche und cremig-mineralische Textur
umspielen den langen Abgang. Das ist ein Sekt
vom Niveau bester Champagner. Héchstes Lob
und grofle Begeisterung meinerseits
(Naturkork).

in Butter gebratene Seezunge

Weinhandel Franz Messeritsch
Punkt 404

Brduhausgasse 40/4, 1050 Wien
Tel.:0664/92 71 373
franz.messeritsch@punkt404.at,
punkt404.at
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