Klassisch neu

Unter den'besten Wiener Gaststitten finden
sich, bei genauem Hinschauen, tiberraschend
viele Traditionshiuser, die vor relativ kurzer Zeit
von neuen Besitzern ﬁbernommen Wurden. Das
mag daran liegen, dass da eine Generation von
Wirtssohnen ans Ruder kommt, die es ihren
\aternzeigen mochte,oderdaran,dass,dieNeuen”
sich bei der alten Kundschaft beliebt machen ﬂl‘?:-l
mussen, oder es fallt die neue Qualitat besonders =
auf, weil siesich gegen die bisherige so besonders
positiv abhebt. Welcher dieser Griinde auf das
 Franz’ zutrifft, lassen wir einmal offen, um die
Besitzer des vormaligen Gasthauses ,Hummer* L : ”
nicht zu kranken. Fest steht, dass der neue Inhaber i ) ; " A . Franz
aus bestem Hause kommt: DerVater,demes Sohn ’ ol . Y 4 ; i Wiener Klassik trifft Saison und
bl ranz Marchhartzeigen musste, flhrte daslegen- / Ly - Einfallsreichtum
J«-ZLLL-:‘ dare Gasthaus Wickerl“in der Porzellangasse. Franz : ‘ ‘
P (ibernahm nach der Zeit in der vaterlichen Kiiche Beim Cumpelik
A L.; MM (s nichtweniger beriihmte Weinhaus Arlt’ gegen- Schmuckes Josefstadt-Beisl mit
ubervom Sportklubplatzin Hernalsund schlieflich, idealtypischer Innereienkiiche
nach einem kurzen Intermezzo im Burgenland,
eben den ,Hummer". Blauensteiner,

Und hier kocht er auf, dass es eine Freude ist. - Zur Stadt Paris
Esistnaturlich dieganzeWiener Klassik versammelt, Wunderbares Gasthaus, nach langer
daneben erfreut Marchhart die immer grofser Pause wieder zum Leben erweckt
werdende Stammgastescharmit Eigenheiten wie
einer pikanten Kuttelflecksuppe, Garnelen auf
Krautfleckerln,zahlreichen Fischgerichten (Alpen-
saibling, Reinanke etc.) und viel vom Lamm (bio,
aus dem Burgenland. Auf die hervorragende
Qualitatder Grundprodukte sei besonders hinge-
wiesen), darunter auch Wurste und alle Innereien,

~ | also Dinge, die man auf klassischen Wiener
| Speisekarten normalerweise nicht findet. Aufer- —

d‘i dem werden natdurlich saisonale Schwerpunkte

| gesetzt, mit einem Bérlauchrisotto beispielswei-

: v?f se, selbstverstandlich Spargel- und Wildwochen

~ undallem,was ein bewusster Koch sich tibers Jahr

& soausdenken kann. AO
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