
PORCUS
So wurde Schwein noch nie serviert: warmer
Bio-Beinschinken und „Gesottenes“ (auch
Arges!) nach Vorbild des „Da Pepi“ in Triest.

Wien 1, Wipplinger Str. 25, 2 01/533 80 39,
Mo-Fr 8-18, www.porcus.at

CHIMBISS
Salate, Sandwiches und Tagesgerichte aus
(fast) rein österreichischen Zutaten und mit
alpinem Charme serviert (demnächst mehr).

Wien 6, Nelkeng. 1, 2 01/585 26 85, Mo-Fr 11-18,
Sa 9-16, www.chimbiss.at

HIDDENKITCHEN
Bunte Salate, tolle Quiches, Napfkuchen, zu-
ckerfreier Eistee – New York trifft Innenstadt,
seit 3 Wochen Wiens internationalster Imbiss.

Wien 1, Färbergasse 3, 2 01/276 83 98,
Mo-Fr 11-16, www.hiddenkitchen.at

SKÆN
Original dänisches Smørrebrød, frisch zubereitet
aus original skandinavischen Zutaten, dazu herr-
liches „Wienerbrød“ und dänisches Top-Eis.

Wien 5, Margaretenstr. 56, 2 0699/17 898 017,
Mo-Fr 9-20.30, Sa 10-20.30, www.skaen.at

BAMBUSKORB
Straßenküche, wie sie sein muss: Im Wok blitz-
schnell gekocht, aus dem Napf geschöpft, Reis dazu
und in den Karton verpackt. Fast wie in Bangkok.

Wien 6, Naschmarkt 437, 2 01/585 36 17,
Mo-Sa 8-19.30, wwwbambuskorb.at
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Neuigkeiten aus dem einst besten Restaurant des Landes
sind natürlich immer interessant. Und Neuigkeiten gab’s
im Korso ja stets: Höhenflüge, Abwertungen, dann Tren-
nung von Star-Koch Reinhard Gerer, Engagement des jun-
gen Gerald Angelmahr, der aber nie so recht Tritt fassen
konnte und mit Beginn des Jahres aufgab.
Der neue Mann am Herd heißt Christian Krumpholz und
kochte bisher in diversen Top-Hotels. Von der Avantgarde
verabschiedete man sich völlig, Gutbürgerlichkeit lautet
das neue Motto. Es wurde auch ein bisschen umgebaut,
das mondäne Bild in Richtung Brasserie getrimmt, mittags
ist nun wieder offen, eine Gabelfrühstücks-Karte bietet so-
gar Frankfurter feil. Die Rinderconsommé mit Grießnockerl
war brav, nicht mehr und nicht weniger (5 €), das Beef
Tatar sehr klassisch, die gebackenen Kapernbeeren könnte
man aber sein lassen (14 €). Das in Butterschmalz geba-
ckene Schnitzel, einst die absolute Spezialität Reinhard Ge-
rers, gelang recht zufriedenstellend, verließ die Ebene des
Alltäglichen aber nicht (21 €). Unter „Korso Gustostückerl“
laufen Gerichte mit Prestigeprodukten, abends wird ein
fünfgängiges Menü gekocht. Ganz am Ende seiner Entwick-
lung dürfte das Korso aber noch nicht sein.
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Eines der schillerndsten neu-
en Lokale Zagrebs. Und zwar

wegen seiner Lage im obersten Stockwerk des Emporion
Centar und der riesigen Terrasse dort oben. Aber auch das
Essen kann was: Branko Ognenovic, Präsident der kroati-
schen Köche-Vereinigung, liefert eine schöne, moderne Mi-
schung aus kroatischer und internationaler Küche.

BEIM nachbarn
BON APPETIT, Zagreb

KORSO

Korso bei der Oper,
Wien 1, Mahlerstr. 2/
Hotel Bristol,
2 01/515 16-546,
Mo-So 7-23,
www.luxurycollection.
com/bristol

ESSEN

Bon Appetit, Zagreb, HR,
Heinzelova 62,
2 +385/1/63 87 803,
Mo-Sa 7.30-24,
www.bonappetit.hr

NEUE IMBISSE

Mehr Restaurant-Tipps in Ihrer Trafik – im aktuellen Tafelspitz

Dampfnudeln

W

Edel-Snack & Tageslokal heißen die aktu-
ellen Trends. Und das sind die besten:
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Ob süß oder pikant, Hauptspeise oder Dessert, Germ-
knödel, Rohrnudeln oder Wuchteln – sie sind günstig,
nahrhaft und trotzdem ein wahrer Genuss.

Was James Brown für den Soul, ist Franzl Lang für die Volksmusik.
Kein anderer hat das Kufsteinlied so schön gesungen wie der
Münchner Godfather of Yodeling. Legendär war auch sein Dampfnu-
dellied: „Dampfnudeln hamm mir gestern ghabt / Dampfnudeln
homm mir heid / Dampfnudeln hamm mir alle Tag / weil’s uns so
gfreid.“ Dieser Song war vor 30 Jahren der Renner und ist jetzt in der
Fastenzeit wieder top(f)aktuell. Während meiner Kindheit war die
fleischlose Mehlspeise ein willkommener Sattmacher. Da Lebensmit-
tel während und nach dem zweiten Weltkrieg knapp waren, muss-
ten Hausfrauen wie meine Mutter sehr kreativ sein, um ihre Familien
zu ernähren. Da war die Dampfnudel gerade recht. Die Zutaten
(Mehl, Butter, Eier, Milch, Salz, Zucker, Hefe) waren einigermaßen er-
schwinglich, lieferten Energie und schmeckten zur Vollendung ge-

elt

Küche
Keller
Service
Atmosphäre
Preis/Wert
Familie

25
10
12
12
12
0
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Max.
35
10
15
15
20
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bracht phänomenal. Eine angenehme Begleiterscheinung sind bis heute
die Kombinationsmöglichkeiten: Die goldenen Hefeteigknödel sind süß
genauso eine Offenbarung wie pikant. Ich liebe sie als Dessert mit
selbstgemachter Vanillesauce und Zwetschgenröster, aber auch als def-
tige Hauptspeise z.B. mit Kraut.
Spätestens seit 1785 ist die süddeutsche Dampfnudel auch den Wie-
nern ein Begriff. Eine Köchin aus Regensburg verkaufte damals die
fremde Kost auf dem Neumarkt – mit Erfolg. Eine Wiener Zeitung
schrieb, die Uraufführung von „Figaros Hochzeit“ hätte in Wien bei Wei-
tem nicht so viel Begeisterung ausgelöst wie die bayerischen Dampfnu-
deln. Wesentlich bekannter sind in Österreich aber die böhmischen
Schwestern der Dampfnudel, wie Germknödel, Rohrnudeln oder Wuch-
teln, denen Georg Danzer in seinem Lied „Jö schau“ ein Denkmal setzte:
„Neilich sitz' i umma hoiba zwa im Hawelka / bei a poa Wuchtln und bei
an Bier / auf amoi gibt's beim Eingang vui an Mordstrara / wei a Nacker-
ter kummt eine bei da Tür.“
Na dann, Mahlzeit!

TOP salz & PFEFFER

eckart.witzigmann@kurier.at
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delikat
itzigmanns


