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Der Fisch der Schmerzen

NEUES LOKAL Einer der wenigen reinsortigen Thailinder Wiens iibersiedelte —
zumindest ein bisschen. FLORIAN HOLZER

5 ist schon wieder passiert: Das

‘aradeexemplar eines Wiener

Beisls schloss und veriinderte

sich in Richtung einer etwas
populireren Kilche, Und das, nach-
dem hever schon Pantherbriiv zu El-
la’s sowie der Gottweiger Stiftskeller
zum Procacei wurde. Eine Tragodie.
Und jetzt wurde auch noch good old
Rippel in der Neustiftgasse zum
thailindischen Bangkok, die oster-
reichische Schnitzelkulturidentitiit ist
am Wanken. Leider werden die diver-
sen Beislikonen von den kulinarischen
Lordsiegelbewahrern aber halt nur
theoretisch besucht, tatsdchlich blie-
ben die Gasthiuser leer.

Das hat sich beim ehemaligen Rip-
pel drastisch gefindert, seit vor etwa
drei Monaten das winzige Thairestau-
rant von schrig gegeniiber eingezogen
ist. Und das hat sicher mehrere Griin-
de: erstens, weil sich das Bangkok in
den vier Jahren seines Bestehens eine
groBe Fangemeinde erkochen konnte;
und zweitens, weil die Atmosphiére des
urigen Beisls trotz der Renovierung
und Befrachtung mit einer Menge siid-
ostasiatischer Dekoration hart an der
Kitschgrenze erhalten blich. Es wurde
zu einem Thaibeisl.

Mit einigen verbliiffenden Fusions-
erscheinungen wie zum

fer, auch mit Erdniissen, beide von ei-
nem etwas selisamen Essigaroma be-
gleitet, aber nicht uninteressant (€
3,50). Spektakulir auch die frittierten
Hiihnerfleisch-Wantans in Windrad-
form, von kdstlicher Knusprigkeit, lei-
der aber mit dieser offenbar unver-
meidlichen siiBscharfen Chilisauce aus

Das good old Rippel wurde zum Thaibeisl / Foto: Heribert Corn

der Retorte (€ 3,80). Frittierter Tofu
mit gebratenen Zwiebeln, Ingwer und
Gemise, so [risch und kostlich wie
sonst nur extrem selten (€ 7.30), und
schhieBlich der Fisch: Um dem
Curryeinerlel zu entgehen, kann man
nimlich auch den gebratenen Fisch in
Zitronensauce mit Chili, Ingwer und
Lemongras  nehmen,

Beispiel einer jungen Ser-
vicedame, die WAr
thailindisches Textil
triigt, aber dafiir den oni-
ginalen  Kellnerschmidh
beherrscht. Die Kiiche ist

wenngleich hauptsich-
lich die diblichen Curry-
Varianten in rot, gelb und
griin geboten werden und

Es gibt ja generell nur we-
nige Sachen, die groBar-
tiger sind als Ziegenkise.
Und weil da immer

WIEDER AM MARKT

Ziege in Rinde

Weichkise mil Weillschim-
mel), in der Ziegen-Variante
vielleicht etwas weniger ba-

rock, aber von betdrend

der appetitlich aus-
sieht, verfiithrerisch
duftet und anfiinglich
auch panz exzellent
schmeckt. Mit der Zent
wird dieser Fisch aber
so was von abartig
scharf - ja bist du fer-
tig! -, dass man als
Non-Chilihead schon

auf die unermessliche mehr Leute drauf- cremigem, fast vanil- leicht seine Beklem-
Vielfalt der Thai-Kiiche kommen, ent- ligem Aroma, Nor- mungen kriegen kann
leider auch hier nicht wickelt sich das malerweise sind (€ 9,20). .Da gewidhnt
wirklich gingegangen Angebot in die Fiegen-Va- [ man sich dran®, lacht
wird — dafiir recht au- Wien recht er- cherins etwas | die Kellnerin und hat
thentisch, Ausfliige ins Ja- freulich. Vor al- fester, sapt “Jo- wahrscheinlich Recht,
panische,  Koreanische lem, weil sich die hannes Lingenhel

und Indische werden un- Ziege schon lingst vom Pohl am Resiimee: Ein Exbeisl,
terlassen. nicht mehr aufs top- Maschmarkt, sie fan- das griindlich iiberholt

Gurkensalat mit Erd-
niissen zum Beispiel von
erfrischender Schirfe,
mit einer essharen Bliite
malerisch dekoriert (€
3,500, oder Karottensalat,
dhnlich angelegt, nur
noch ein bisschen schiir-

fige Frischkiiseterrain  be-
schrinkt, sondern auch in
angestammten Kuhrevieren
refissiert. Zum Beispiel Va-
cherin: Ohnehin einer der
besten Weichkiise der Welt
(in Tannenrinde gereifter

die Kuhvariante.

bei Pikl am  Na
Naschmarkt 167-168

den in den Pyrendien aber ei-
nen, der genauso flieBt wie

Licgen-Vacherin, wm

und zum Thairestau-
rant umgewandelt wur
de. Was sich mitunter
kastlich und scharf

dubert.

GroBartig!
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