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Mehr davon: xaffechaus 2.0

Falter-Gerichtsbe-
richterstatter Werner
Meisinger empfingt
die parititischen
Speisengebote

Das Sterben der Kaffechiuser war bis
YOI ein paar Jahren ein grofes Thema,
Das sich bei niherer Betrachtung je-
doch nur als das iibliche Wiener La-
mento herausstellte, dass friher alles
besser gewesen sei und Neues grund- |
satzlich nicht ans Alte herankomme. |
Das Wehklagen verstummte dann

FOTOS:

4000 weiterse HERIBERT CORM

Lokale finden Sie
im Lokalfiihrer

ein bisschen, aus alten Kaffeehiusern
wiurden neue, besser besucht, saube-

rer und mit sehr viel besserem Kaffee, | |

Sechs Beispiele:

Café Schopenhauer Das Café eroffnete

1925, sperrte 2007 zu und wurde finf
Jahre spater von einer Gruppe Kaffee-
haus-Enthusiasten wiedererdffnet. Vo-
riges Jahr kam eine neue Gruppe neu-

erlicher Enthusiasten, renovierte noch | |

einmal. Jetzt gibt es tolles Friihstiick,
Kaffeehausgerichte, einen Buchhandel

und Kindergerichte mit tollen Namen. |

18., Staudg. 1, Tel. 01/406 32 38, Di-5a 3-24,
50 8=22 Uthr, www.cafeschopenhauer.at

Café Hummel Hatten wir vorige Wo-
che schon erwahnt, daher nur in aller
Kiirze: 1935 gegriindet, soziales Zent-
rum der Josefstadt, 2012 modermisiert.
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~Wien, wie es isst"™
www.falter.at

Rubin Okotie
und David Figar
haben das Café
Bellaria gelungen
neuilibernommen

FOTO:
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Nach 151 Jahren wieder jung

Und immer noch soziales Zentrum der | Das Café Bellaria hat wieder offen und sich ziemlich verindert

Josefstadt. |
B., josefstadter Str. 66, Tel. 01/405 53 14, tagl. |
B-23 Uhr, www.cafehurmmel.at {

Blaustern 1996 wurde das alte Girtel-
Café Grillparzer zu einem véllig neuen
Kaffee-Szenelokal mit futuristischem
Outfit. Wurde seither ein paarmal
ilbernommen, hat auch schon etwas
Patina, immer noch ein gutes Café.

19., Dablinger Gortel 2, Tel, 01/369 65 64, Mo- |
Sa B—23, S0, Fel B—20 Uhr, werw. blaustern.at

Café Museum Arge Story: 1899 sorgt
Adolf Loos fiir das revolutionir mi-
nimalistische Design des Cafés. Mit
der Renovierung durch Josef Zotti
1931 bekommt das Lokal ein vollig
neues Gesicht. 2003 wieder auf Loos-
Design riickrenoviert (allerdings nicht

gut), 2010 dann wieder das Zotti-De-
sign hergestellt.

1., Operng. 7, Tel. 01/241 00 620, t3pgl. 8-23
Uhr, www.cafemuseum.at

Café Drechsler Heute wiirde man es
vielleicht anders machen. Aber 2006
wurde Sir Terence Conran aus London
mit der MNeugestaltung des legenda-
_ ren Naschmarkt-Spatcafés beauftragt.
& Seither wechseln die Betreiber haufig
» = und Atmosphire will nicht so recht
% aufkommen.
= 6., Linke Wienzeile 22, Tel. 01/581 20 44,

Mo-Fr 8-15, 5a, 50 8-16 Uhr,
wiww.drechsler-wien.at
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FLORIAN HOLIER

ast ware das Café Bellaria ein

F Ringstraffen-Café gewesen. Ge-
rade 70 Meter trennen es vom

Ring, wobei das wohl auch nicht viel
geindert hitte, der ist hier nimlich
Autorennstrecke und Tram-Knoten-
punkt, also kaum sinnliche Wirkstit-
te fiir ein charismatisches Kaffeehaus.
Und so entwickelte sich das Café
Bellaria - mit Griindungsjahr 1870
iibrigens das betriebsalteste Kaffee-
haus in ganz Wien - abseits jegli-
cher Aufmerksamkeit zu ecinem et-
was schrulligen O, an dem Stamm-
gaste Franz-Antel-Stammtische und
wichentliche Opernabende zelebrier-
ten. Voriges Jahr sperrte aber nicht

| nur das Bellaria-Kino zu, sondern
- auch das Café, und das weckte, weil

die Location ja schon geil ist, sofort
Begehrlichkeiten bei amerikanischen
Hamburger-Ketten.

MNun ist es aber auch so, dass Ru-
bin Okotie - fritheres Mitglied der os-
terreichischen Fufballnationalmann-
schaft und vor zwei Jahren Betrei-
ber eines der ersten Bowl-Lokale in
Wien - gerne in David Figars Bistro
in der Kirchengasse friihstiicken geht
und aufferdem immer auf der Suche
nach interessanten Gastronomie-Ob-
jekten ist. Die beiden sahen sich also

das Café an und wussten sofort: Das
wollen sie machen,

Wieder eine bunte Hipster-Bude,
die dann auch noch mit historischer
Attititde prahlt? Bitte nicht!

Es wurde aber richtig gut: Die At-
mosphare des Cafés blieb nicht nur er-
halten, sondern wurde vom Biire KLE
(Meochi, The Krypt, Urbanauts) sehr
gut herausgearbeitet. Die eindrucks-
volle Stuckaturkuppel und die Rund-
bogenfenster erhielten mit gegosse-
nem Boden, einer Neon-Schlange,
knallroten Thonet-Sesseln und vor al-
lem einer Wandverkleidung aus grau-
en Schiefer-Lamellen einen symbio-
tisch wirkenden Kontrast
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Café Bellaria, 1., Bellariastr. &, Tel. 01/522 60
85, Mo=Mi 7.30=24, Do 7.20-1, Fr7.30-2, %a
9=2, 0 9=24 Uhr, www.cafebellaria.at

Klar, Burger und Bowls miissen sein.
Das Frithstiicksangebot ist allerdings
echt nicht von schlechten Eltern und
sticht die nahen Museumsquartier-
Lokale klar aus. Den ehemaligen
Stammgisten zuliebe gibt's auferdem
Schnitzel, Gulasch und Zwichelrost-
braten, aufierdem lasst die Kiiche auch
noch echten Mut zur Originalitit er-
kennen: Chicoreesalat mit Gorgonzo-
la-Marinade, gerosteten Niissen und
Weintrauben war einmal echt was an-
deres und wirklich gut (€ 11,-), gebra-
tene Entenbrust ist auch selten anzu-
treffen, dank moderner Sous-vide-Ga-
rung wird der frither meist zahe Mus-
kel aber butterzart, die Gnocchi sind
flaumig, der Sauerkirschen-FPortwein-
Jus vielleicht etwas zu viel des Guten,
nur die gebratenen Salatherzen wiir-
den auch reichen (€ 23,-).

Und ganz wichtig: Ab 17 Uhr wird
das Café aulferdem zur Bar, in der Fa-
bian Kalal ganz auferordentlich gute
Cocktails aus ganz aufferordentlichen
Zutaten mixt: Den Campari fiir den
sehr guten Negroni montiert er etwa
mit Mussbutter, was ihm ein bisschen
mehr Body verleiht. Geil.

Restimee:

Ein neu eroffnetes Kaffeehaus, das viel
besser gelang, als zu erwarten war, in
dem man gut essen und sich fein be-
trinken kann, ¥

-

Ankiindigung

Nichste Woche als Beilage zum FALTER: HEUREKA, das Wissenschaftsmagazin.
Thema: Bildung nach der Pandemie - was soll sich andern?

Varia Vegetarier

Die parititische Speisekarte: Ein Beitrag zur Eindammung der Erderwiarmung

GERICHTSBERICHT:
WEEMER MEISINGER

wang ist unangenchm. Die Men-

schen wollen so etwas nicht. Sie

wollen Freiheit. Flir Einschrankun-
gen der persénlichen Entfaltung haben die
Menschen immer weniger Verstindnis. We-
gen der sozialen Netzwerke. Dort darf man
fast alles. Also warum nicht auch im rea-
len Leben?

Die neue Freude an der Freiheit fallt der
Menschheit fallweise auf den Kopf. Jetzt ha-
ben wir so einen Fall.

Laut einer aktuellen Studie besteht fiir
viele Menschen das zentrale Motiv fiir die
Verweigerung der Covid-19-Impfung dar-
in, dass sie sich nichts anschaffen lassen
wollen. Ob das Angeschaffte sinnvoll ist
oder nicht, spielt keine Rolle. Angeschafft?
Abgelehnt!

Dabei konnte mit klugem Anschaffen
und Befolgen des Angeschafften die Welt
deutlich besser werden. Zum Beispiel lie-
Re sich damit die Erderwarmung bremsen.
Ein bisschen bremsen konnte man durch die
Verinderung der Emahrungsgewohnheiten.

Dazu hat meine Frau eine Idee, die ich
hiermit okkupiere und als meine au_sgejue.
Ich sage, man miisste der Gastronomie €ine
Kleinigkeit anschaffen.

Essen gegen den Klimawandel
Der Klimawandel wird bekanntlich in er-
heblichem MaRe von der Massentierz ucht
angetrieben. Also vom Fleischkonsum.
Verniinftige Politiker sagen daher, dass
eine Reduktion des Fleischkonsums gut
wire. Man kriegt das halt le[der_ m._::ht 50
schnell hin, sagen die Politiker, weil sich die
Biirger ihr Freiheitsrecht auf Kﬁmlbrat:n,
Pulled Pork und dry-aged Kuh mch_t neh-
men lassen wollen. Und die Fleisv:hmd_us-
trie sich die Freiheit ihrer irren Profite nicht
<o leicht nehmen lasst.

Den Mega-Fleischkonsum wird man also
mit einem Federstrich nicht weghekommen.
Man muss in kleinen Schritten vorgehen.

Hier kommt mein Vorschlag: Eine sol-
che minimalinvasive Methode wire die
Verpflichtung der Gastronomie zu parita-
tisch gestalteten Speisekarten. Fiir jedes
Fleisch- oder Fischgericht muss laut mei-
ner Verordnung ein vegetarisches auf der
Karte stehen.

Eine solche Vorschrift hatte Lenkungs-
effekte. Die Gaste wiirden mit einer Vielzahl
an vegetarischen Gerichten konfrontiert und
sahen damit attraktive Alternativen zu den
Klassikern der Kiiche, fiir die iiberwiegend
Tiere verarbeitet werden. Zudem waren pan-
tatische Speisekarten ein Beitrag zur Inklu-
sion der immer noch von vielen Gastrono-
men als seltsam bis meschugge empfunde-
nen Randgruppe der Vegetarier und Veganer.

Die Chancen auf eine Umsetzung der
Paritatsidee sind gut, weil sie nur magig
in Freiheitsrechte eingreift. Der Wirt kann
weiterhin alle Gerichte anbieten, die thm
die besten Deckungsbeitrige bringen. Der

Es muss nicht Kalb sein: Schnitzel schmeckt
auch vom Sellerie fantastisch

Ebenda Oberdiese Seite

Hier behandeln Nina Kaltenbrunner, Wemer Meisinger
und Eatharina Seiser jede Woche das Thema Kochen

= aus unterschiedlicher Perspektive

Gast kann weiterhin schmausen, wic es ihm
gefillt.

Freilich wiirde den Wirten mit der Parni-
tatsverordnung das Recht der freien Speise-
kartengestaltung beschnitten. Das haben sie
aber schon seit Jahren nicht mehr uneinge
schrinkt. Seit der Lebensmittelkennzeich-
nungsverordnung missen sie allerlei Buch-
staben neben die Gerichte schreiben oder
sonst wie in ihren Speisckarten tiber Aller-
gene informieren.

Das Herkunftsalphabet

Als Nichstes steht = Herzensprojekt der
Grinen - die Einfiihrung einer Herkunfts-
bezeichnung auf der Agenda der modernen
Speisckartengesetzgebung. Diese Herkunfis-
bezeichnung soll Fleisch, Eier und Milch-
produkte betreffen. Wenn sie durchgeht,
werden zum Beispiel Gerichte wie dieses
in den Speisekarten stehen: Wiener Schnit-
zel vom Kalb. Kalbfleisch aus Dvinemark,
Eier aus Polen, Milch aus Osterreich. A, C,
G, E, M"; E und M fiir den Fall, dass das
Schnitzel in Erdnussél gebacken und mit
Senf eingerieben wurde.

Dagegen ist meine Parititsverordnung
eine geringe Zumutung. Freilich muss mit
Widerstand gerechnet werden. Wegen des
biirokratischen Wahnsinns und des irren
Aufwands und der komplizierten Vorrats-
haltung. Was aber alles halb so wild wire.
Die Zumutung der parititischen Speisekar-
ten besteht lediglich darin, dass das Ki-
chenpersonal vegetarisch kochen kann und
will. Was leider immer noch nicht verbrei-
tet ist.

Letztens speiste ich mit meiner vollvege-
tarischen Frau in einem Parniser Drei-Sterne-
Restaurant. Als ersten Gang servierte man
ihr kaltes Mischgemuise, als zwelten lauwar-
mes Mischgemiise und als dritten warmes
Mischgemiise. Jeder Teller € 85,

So, leider, wird das mit der kulinarischen
Weltrettung nichts werden. ¥

Alternativen zu den
Top-3-Fleischgerichten

Statt Schnitzel

aus Fleisch:
Sellerieschnitzel
Sellerie schilen, in
Scheiben schneiden

und in gesalzenem

Wasser bissfest kachen.
Selleriescheiben abkihlen
lassan, trocken tupfen, mit
Jitranensaft betr3ufeln,
panieren und in PHanzendl
goldbraun backen

Statt Schweinsbra-
ten: Geschmorter
Hokkaidokiirbis

Kirbis in Spalten schnei-
den, Kerne ausschaben (die
Schale kann dranbleiben)
In einer geraumigen
Pfanne einen guten Schuss
Erdnussi] mit einem sehr
guten Schuss trockenem
Wermut, Salz, Pfeffer und
einer Prise Anissamen
vermischen. Kirbisspalten
darin wenden und im Ofen
bei 180 °C schmaren, bis
der Kirbis weich ist. Kann
man auf Keis servieren und
ein Pesto aus gerosteten
Pinienkermen, Basilikum,
Salz, Pleffer, Zitronensaft
und Olivendl dazugeben

Statt Schinkenfle-
ckerin; Krautfleckerin
asiatisch
Spitzkraut zu Fleckerin®
cchineiden. 1 Twiebel
schilen und schneiden.
Dwiebel und Kraut in
Olivendl anschwitzen,
calzen, pfeffern, zuckem,
gehackten Ingwer und
gepressten Knoblauch da-
Tugeen, mit einem Schuss
Weilwein ablischen,
Kraut weich dinsten. Mit
Sojasauce abschmecken
und mit bissfest gekochter
Teigware vermischen. Mit
Koriandergrin bestreut
LR =]




