
GERSTNER IM KHM
Das bekannte Muschelessen im Museum wird
am 17. 2. zum Meeresbuffet, mit allem, was
gut ist. 69 € (Champagner unlimited 15 €).

Wien 1, Maria Theresienplatz, 2 01/526 13 61,
17.2. 18.30-22, www.gerstner.at

AMON’S GASTWIRTSCHAFT
Der Erdberger Traditionswirt bietet ein Ascher-
mittwoch-Buffet der Superlative: 21 Vorspeisen,
klassisch bis edel, Suppe, Hauptspeise, 49 €.

Wien 3, Schlachthausgasse 13, 2 01/798 81 66,
Mo-Sa 11-23, So 11-15, www.amon.at

HANSY
Eines der letzten Speisehäuser Wiens, ganz
der Wiener Fisch-Tradition verpflichtet: Gutes
von Saibling, Hecht, Huchen, Zander & Co, 35 €.

Wien 2, Praterstraße 67, 2 01/214 53 63,
Mo-So 9-24, www.hansy-braeu.at

STEIRERSTUBEN
Im gutbürgerlichen Restaurant an der Wieden
setzt man auf Heringssalat traditionell und
„steirisch“, auf Grillfisch und Muscheln. 39-42 €.

Wien 5, Wiedner Hauptstraße 111, 2 01/544 43 49,
Mo-Sa 1-24, So 11-16, www.steirerstuben.at

WITWE BOLTE
Saisonales wird beim Spittelberg-Wirten immer
wichtiger. Der Heringsschmaus (16. und 17. 2.) bie-
tet auf einer Fisch-Karte Feines aus Fluss und Meer.

Wien 7, Gutenberggasse 13, 2 01/523 14 50,
Mo-Fr 11.45-23.30, Sa, So 11.30-23.30, www.witwebolte.at
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Jetzt ist er wieder da, der Franz Marchhart. Nach Jahren in
legendären Wirkungsstätten wie „Wickerl“ und „Arlt“ über-
nahm der Beisl-Vater nämlich ein Gasthaus im Burgenland.
„Aber Sie wissen ja, wie das ist am Land . . .“ Nach ein paar
Monaten war er jedenfalls wieder in Wien, suchte ein neues
Lokal und fand im Herbst das „Gasthaus Hummer“ in der
Josefstadt – ein adrettes Lokal beim Schönbornpark, in den
vergangenen Jahrzehnten optisch vielleicht ein bisschen
zu sehr vergutbürgerlicht, aber immer noch sympathisch.
Von der Umgebung sei er als Freund der Wiener Vorstadt
jedenfalls positiv überrascht, sagt Franz Marchhart, und
die Josefstadt wiederum schätzte vom ersten Tag die auf-
rechte, authentische Küche des neuen Dorf-Wirten: Fleisch
aus dem Schneebergland, schnörkellos und mit sicherer
Hand in Wiener Küche verwandelt. Der Matjes nach Haus-
frauenart so klassisch, wie er nur sein kann (8,60 €), das
Kalbsbeuschel – mit Gurkerl, Kapern und Majoran – so Wie-
nerisch wie heute nur mehr selten (9,50 €), und alles Pa-
nierte sowieso ganz große Klasse. Dass die Beherrschung
von Brösel, Ei und Mehl eine Kunst sein kann, bewies nicht
zuletzt diese wunderbare gebackene Beiried – fast zu
knusprig, um sie mit Zitrone zu beträufeln (14,90 €).
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Vor 150 Jahren als kleines
Gasthaus gegründet, zählt

das Resort Engel heute zu den mondänen und luxuriösen
Adressen Südtirols. Sicher aufgrund des tollen Spa, aber
auch wegen der feinen Küche von Küchenchef Michael
Prader, der hier Südtiroler Herzhaftigkeit mit der Frische
und Feinheit selbst gezogener Kräuter kombiniert.

BEIM nachbarn
JOHANNESSTUBE, Welschnofen

FRANZ

franz, Wien 8,
Florianigasse 19,
2 01/947 84 00,
Di-Sa 10-23,
www.lokal-franz.at

ESSEN

Johannesstube,
Spa Resort Engel,
Welschnofen, Südtirol,
Gummerer Straße 3,
2 +39/0471/61 31 31,
Mo-So 19.30-21.30,
www.hotel-engel.com

HERINGSSCHMAUS IN WIEN

Mehr Restaurant-Tipps in Ihrer Trafik – im aktuellen Tafelspitz

Austern

W

Austern, Fisch & Meeresfrucht – das sind
die tollsten Heringsschmäuse in Wien.
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Von den verschiedenen
Arten und positiven
Inhaltsstoffen der „Zierde
des Meeres“, von meiner
Lieblingsauster, und
einer oscarverdächtigen
Romanze im Hangar 7.

Beim Öffnen einer Auster
hoffen viele eine Perle zu

finden. Dabei sind ihr Fleisch und ihr unvergleichlicher
Geschmack der eigentliche Schatz. Dichter haben sie als
„Zierde des Meeres“ besungen und Feinschmecker veran-
stalten ihr zu Ehren rauschende Festivals. Die aphrodisische
Wirkung, die diesem Schalentier nachgesagt wird, hat sicher-
lich auch zu ihrem Ruhm beigetragen. Fest steht jedoch nur,
dass Austern den Appetit anregen, den Schlaf fördern und
überaus nährstoffreiche Schlankmacher sind.
Zwei Arten von Austern spielen in der Küche eine Rolle: die
flache, abgerundete Europäische oder Tafelauster und die
Pazifische Felsenauster, die die Portugiesische nach einer
Plage in den Siebzigern abgelöst hat. Sie werden in der
Gastronomie als Belons und Creuses angeboten. Kenner
unterscheiden Wildaustern von Parkaustern, die im Klärbe-
cken zwischengelagert waren. Fines des claires zum Beispiel
zwei Monate, Spéciales sechs Monate. Meine erklärte Lieb-
lingsauster ist die Spéciales Gillardeau. Sie hat die Konsis-
tenz einer leicht angekochten Miesmuschel, ist natürlich
sandfrei und durch konsequentes Klären fast schon süßlich.
Hinzu kommt ein leichter frischer Gurkengeschmack, der nur
dieser Auster eigen ist. Kein Wunder, dass die Gillardeau die
Belon in den meisten Top-Restaurants verdrängt hat.
Meiner Meinung nach schmecken Austern am besten natu-
relle. Sprich: gekühlt auf Eis, mit einem Hauch schwarzem
Pfeffer – und dazu ein Roggenbrot mit reichlich bretonischer
Butter. Manch einer mag sie als Parfait, andere schwören auf
Austern in Champagnersauce, leicht abgeflämmt unter dem
Salamander (= Küchengrill). Der Fantasie sind keine Grenzen
gesetzt. Heiko Nieder vom Dolder Hotel in Zürich, der im
März unser Gastkoch im Restaurant Ikarus sein wird, serviert
zum Beispiel Austern mit Brie de Meaux als Schaum mit
Apfel, Röstzwiebeln und Zimt.
Liest sich wie ein kulinarischer Gruselschocker à la Ed Wood,
soll aber laut Chefkoch Roland Trettl eine oscarverdächtige
Romanze sein.

elt

Küche
Keller
Service
Atmosphäre
Preis/Wert
Familie

23
7

12
11
18
4

75

Max.
35
10
15
15
20
5

100

TOP salz & PFEFFER

eckart.witzigmann@kurier.at
www.eckart-witzigmann.com
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