An ungewohnter Stelle

NEUES LOKAL Das coolste neue Designerlokal Wiens befindet sich dort, wo man am
wenigsten damit rechnet: gegeniiber des Riesentors vom Stephansdom. FLORIAN HOLZER

s gibt so Plitze in Wien, da
schaut man erst gar nicht wirk-
lich, weil die pehoren ohnehin
den Touristen. Konkret konnte
man den Stephansplatz als fruchtba-
ren Boden fiir innovative Gastrono-
mie in etwa genauso abschreiben wie
Grinzing oder die Donauinsel — denn
hier macht nicht innovative Gastrono-
mie erfahrungsgemil mehr Umsatz.
Dennoch  keine  Rechtfertigung
dafiir, warum mir das neue Café Wein-
wurm so villig entgehen konnte: Das
seit den Fiinfzigerjahren zum Ste-
phansplatzinventar gehérende Espres-
so wurde im Mai nimlich anlisslich ei-
nes Generationswechsels in der Besit-
zerfamilie und der Moglichkeit, das
Lokal in einen Innenhof zu ver-
groBBern, komplett umgestaltet. Georg
Weinwurm und das Architekturbiiro
Querkraft waren sich einig, da jetzt
nicht die tausendste Kopie eines italie-
nisches Espressos hinzustellen, sie ent-
schieden sich fiir die kiihle, glatte Stili-
stik der frithen Fiinfziger. Was man
auch ziemlich konsequent anging,
etwa indem der Boden mit schwarzem
Terrazzo ausgegossen, die Winde mit
weiBen Bisazzafliesen verkleidet (mit
Perlmutt-Brokat-Effekt!) und eine
Theke ebenfalls aus schwarzem Terra-
zzo angefertigt wurde.

gibt’s Mayonnaise-Ei, Schinkenrolle
und  Whurstsalat, Gabelbissen vom
Lachs und Sacherwiirstel mit Kren, die
restliche Karte pendelt zwischen Wien
und London, Rindfleischsulz mit lau-
warmem Paradeiser-Lauch-Salat (€
7,80}, ein groBartiger, mit Erdipfel-
piliree (iberbackener Ochsenschlepp

Ohne Tramezzinitiitii: Das neue Café Weinwurm ist jetzt extrakiihl / Foto: H. Corn

mit Steinpilzen (€ 10,50), Avocado-
Lachs-Salat (€ 9,50} oder zweierlei
Paprikasuppe mit Fisch (€ 4,50). Wirk-
lich fetzig aber sind die Imbisse aus
der Vitrine, etwa die marinierten
Steinpilze mit rotem Pfeffer in der
Mokkatasse (€ 2,50), ein zartes Lachs-
Fenchel-Rollchen (€ 2,-), cine ziem-
lich schrige Buchtel mit

Ein paar -~ zeitlose,
schwarze Tischchen, Ses-
sel und dunkle Filzbinke
dazu und — wow! — das
kithlste und glatteste Lo-
kal der Stadt. In dem man

WIEDER AM MARKT
Sel feige!

Knackwurstfiillung (€
1,20) oder ein Kraut-
wickler mit FErdipfel-
innenleben (€ 1,20) -
alles, auch im Stil der
Fiinfzigerjahre, schon in

sich zwar durchaus ein
bisschen so vorkommen
kann wie in der alten
Stadtbahnstation am
Westbahnhof, aber der
architektonische Ein-
druck ist hier ohne Zwei-
fel ein sehr intensiver.
Konsequent blieb man
dann auch beim gastro-
nomischen Angebot und
setzte nicht aul indiffe-
rentes  Antipastiblabla
und Tramezzinitiitii, son-
dern lieB Kiichenchef
Karl Polak (zuvor Zur
Linde in Mistelbach) ein-
mal ein bisschen an kuli-
narischen Nostalgien ar-
beiten: Unter der Kate-
gorie ,Fiir Nostalgiker”

ngesichts der Tatsache,

dass dberall rund ums
Mittelmeer und sogar in je-
dem Wintergarten des
Nordens der Feigen-
baum trefflich ge-
deiht, ist es ei-
gentlich verwun-
derlich, dass es
die violetten
Friichte nur so
kurz gibt, ndmlich
ziemlich genau
jetzt. Aber das ist halt
so, weshalb die kleinen Fei-
genvorspeisen  jetzt  also
nicht auf unseren kleinen
Vorspeisentellern fehlen
sollten: Allen voran die quer
halbierte Feige mit einem

halben Picandon, grobem
Pfeffer, Olivendl und grob
gehackter Minze driiber,
oder Feige in Lardo ge-
wickelt und im Ofen
kurz angegrillt; oder
ein edler Feigen
burger mit Brio-
t che, einer Schichte
Feige, einer Schich-
te scharfen Chut-
P neys, einer Schichte
Giénseleberpastete,

griinem Koriander und
wieder Brioche: Aber auch
geviertelt zu erstklassigem
Prosciutto macht die Feige
eine gute Figur.

Feigen, derzeit fiberall am Markt.

Faote: Haribert Com

Schiisseln drapiert. -
Das Café Weinwurm
ist somit nicht nur das
coolste Lokal derzeit,
sondern auch ein gelun-
genes Beispiel dafiir,
dass Humor, eine Prise
Selbstironie und eine
Speisekarte kein Wider-
spruch sein miissen.

Resiimee: FEin extra-
cooles Café mit archi-
tektonischem Mehrwert
und einer dennoch nicht
langweiligen Speisekar-
te. Bravo!

Café Weinwurm, 1., Stephanspl.
11, Tel. 533 95 31, Mo-Mi 7-24,
Do, Fr 7-2, Sa 8-2, S0 B-24 Uhr.



