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SB: GRAND FERDINAND

ESSEN & TRINKEN

Fein essen wie einst in den 1960er-Jahren: Fleischlaberl a la Metternich (Bild unten) im neuen Grand Eerdinand,

Ringstrafdenzeit

Ein neues Hotel am Schubertring zeigt vor, dass Essen
in Hotelrestaurants nicht zwangsweise uninteressant sein muss.

TEXT « SEVERIN CORTI

Is Wiener ist man leidgepriift, was die Restau-

rants der Ringstraflen- und anderen neuen Lu-

xushotels betrifft — spitestens nach der vierten

gesichtslosen Protzperformance in aseptisch
teurem Rahmen kippt die Erwartungshaltung unweigerlich
insmild Misanthropische. JetztalsodasGrand Ferdinand des
Hoteliers Florian Weitzer, der in Wien mit dem Daniel beim
Belvedere gezeigt hat, dassereinerechtindividuelleIdeevon
zeitgemifler Beherbergung verfolgt. Dem bleibt er auch mit
demSchrittin die Luxushotellerie treu. Stattaustauschbarer,
vom Aufsichtsrat abgesegneter Fertigteilel auf dem
Teller,wiemansiesonstvonunseren Nobelhiitten kennt, 6ff-
netsich dasRestaurant hier eindeutig zur Stadtund ihren Be-
wohnern. Es nimmt den reduziert bourgeoisen Stil des Baus
ausden1950erndankbarauf, mitgroflen Fensternzum Ring,
mit weif? gefliesten Sdulen, roten Lederbidnken, Thonetses-
seln und einer Schank aus Holz und Marmor.

De Speisekarte besingt den Mythos vom Wiener Speise-
haus: VonKalbseinmachsuppe mitZunge und Briesiiber Och-
senmark mit gebdhtem Schwarzbrot bis zu Hirn mit Ei und
Rindsrouladen sind da lauter Klassiker versammelt, deren
man fast nur noch in historischen Kochbiichern ansichtig
wird. Hier werden sie in grof3biir-
gerlichem Rahmen aufgetragen,
auf Goldrandtellern unter Kris-
talllustern, mitschwerem (Hotel-)
Silberbesteck und einer Batterie
an geschliffenen Glasern, bei der
dieautomatisch mitaufgedeckten
Champagnerschalen in lupenrei- |
nem  Sixties-Stil  besonders |
hiibsch herausragen. Da kann
manschon dariiber hinwegsehen,
dass die Winde noch ein bisslkahl
wirken (Holztifelung soll bis
Weihnachten nachgeliefert wer-
den) und der sympathische, expli-
zit multinationale Service zwar
ungemeinengagiert,aberphasen-
weise etwas unbeholfen agiert.

Die Kalbseinmachsuppe ist nur ganz leicht gebunden und
grofziigigmit Zunge und Bries aufgehusst, sieiiberzeugt mit
sanfter Siure, die die Reichhaltigkeit gut abfedert. Hirn mit
Ei wird routiniert, saftig, mollig gerdstet — die samt ihrem
Fettgerostete Kalbsniereaber sticht es miihelos aus: Sofein,
so frisch, so entschlossen und doch auf den Punkt gebraten.
Auch Kalbsbries wird exaktund zart gebraten, so ganz ohne
Saftl (oder zumindest ein bissl brauner Butter und Kapern?)
wird die ehnichtgrofie Portionaber schnelllangweilig. Ganz
anders die gerdstete Rindsleber, wunderbar zart, sanft, in
leichtem Majoransaftl, nahe an der Perfektion. Dem Kii-
chenchef macht sichtbar SpaR, dass er sich der innerdster-
reichischen Tradition so nachhaltig widmen darf.

Faschierter Metternich « Mehrals nuramiisant gerit
auch das — um 24 Euro schamlos gepreiste — Kalbfleischla-
berl,,ala Metternich®, mit auf den Punkt pochiertem Ei und
Sauce tyrolienne: Ein gut zweifingerdickes Laberl aus ker-
nig faschiertem Kalb, das wunderbar mollig und reichhal-
tigvonversunkenen Zeiten erzahlt. Gesottenes Rindfleisch
gibtes auch, ganz wichtigwird es im Fleischwagen zu Tisch
gebrachtundvor dem Gast tranchiert—in den ersten Tagen
trat just da die fehlende Routine
zutage: Deutlich zerkocht, mit
versalzenem Kochsalat und
einer Schnittlauchsauce ser-
viert, die in ihrer siiffen Klebrig-
keit unwiirdige Erinnerungenan
Miracle Whip heraufbeschwort.
Gefiillter Paprika, saftig, fein, ist
da die deutlich bessere und un-
gleich giinstigere Wahl. Wenn
die Performance der ersten Tage
noch ein bissl an Schliffund Cha-
rakter gewinnt, dann diirfte hier
nach langem wieder ein zeitge-
méf} altmodisches Hotelrestau-
rant entstanden sein, in dem es
sich auch die Wiener gutgehen
lassen wollen.

Hotelrestaurant Grand erdinand, Schubertring 10-12, 1010 Wien: tagl. 12-24, Frihstlick 6.30-11 Uhr; VS € 5-17.8C, HS € 880-26
www.grandferdinand.com
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