PRICE 1Z
BECKIH
RESTORANA

Bec je zadnjih godinu dana pokazao nevijerojatnu zivost kada je u pitanju pojava novih
restorana, i to sve usprkos nimalo lakom razdoblju za ugostiteljski posao. Stoga je
Velimir Cindrié obiSao recentnu becku gastronomsku scenu
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edavno je u beckim gastro-

nomskim krugovima

zavladalo veliko uzbude-

nje: Michelin je objavio

da su Cak Cetiri gradska
restorana dobila zvjezdice, Sto je austrijski
glavni grad svrstalo medu vodece europske
metropole kad su u pitanju nova priznanja
tog gastro-autoriteta. Jo§ zanimljivije od
toga bilo je Sto su medu tim restoranima
bila dva potpuno nova (Konstantin Filippou
i Edvard), dok je jedan ozbiljno proradio
tek prije godinu dana (Tian). Cetvrti iz tog
kruga, Vincent, jedini je stariji, a zvjezdicu
je zasluzio ponajviSe zahvaljujué¢i nedavnoj
promjeni chefa.

No, i bez tih Michelinovih priznanja,
Bec¢ je tijekom 2013. i u prvoj polovici 2014.
pokazao nevjerojatnu Zivost kada je u pita-
nju pojava novih restorana, i to sve uspr-
kos nimalo lakom razdoblju za ugostiteljski
posao (,Svi govore kako je kriza prosla, ali u
restoranskom se biznisu jos itekako osjeca”,
povjerio nam se jedan becki restorater).

Be¢ | Gastro g

Sve to potaklo nas je da odemo u Be¢
i provjerimo najzanimljivije nove gradske
restorane, od kojih se neki sve brzim kora-
cima priblizavaju starim favoritima, kao Sto
su Steierereck (dvije Michelinove zvjezdice,
9. proslogodisnje i 16. ovogodisnje mjesto na
listi 50 najboljih restorana svijeta), Gourmet
Restaurant Silvio Nickol (dvije zvjezdice)
te Bauer, Mraz & Sohn i Dom Beisl (svi po
jedna zvjezdica).

Za gurmane apsolutno najuzbudlji-
viji novi becki restoran jest Konstantin
Filippou, lokal istoimenoga chefa s isku-
stvom rada u vode¢im austrijskim restora-
nima Obauer i Steierereck te medunarodnih
izleta u kuhinjama Gordona Ramsaya i Ala-
ina Rouxa u Londonu te Juan Mari Arzaka
u San Sebéstianu, a kojeg gurmani dobro
poznaju iz godina kada je vodio kuhinju be¢-
kog restorana suvremene talijanske kuhinje
Novelli.

Prvi vlastiti lokal, koji je Filippou otvorio
u ozujku 2013, i to vlastitim sredstvima,
smjestio se u malo prometnom mjestu na
sjeveroistoku prvoga Bezirka, nedaleko
Donaukanala.

- Zbog prethodnih iskustava, za mene je
fine dining bio logic¢an koncept, ali zapravo
nisam znao kako bi restoran trebao izgle-
dati. Na koncu sam se odlucio za jednostav-
nije stvari, jer je za mene ipak najvaznije ono
Sto je na tanjuru i u ¢asi. Uspio sam stvoriti
mjesto na kojem se ljudi necée osjecati sta-
rijima nego §to jesu, gdje se mogu slobodno
nasmijati i zabavljati. Jedino do ¢ega mi je
stalo jest da ljudi vole dobro jesti i piti -
kaze nam 33-godisnji Konstantin Philippou,
inace rodom iz Graza.
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LABSTELLE U KOJEM JE CHEF KRISTIJAN BACVANIN (DESNO), PODRIJETLOM
1Z HRVATSKE, SLUZI AUSTRIJSKA JELA, | TO U NAJSIREM SMISLU

KONSTANTINOV KULINARSKI stil, u to smo
se brzo uvjerili, vrlo je prociséen i izravan,
a odaje veliku strast za namirnice i nji-
hove izvorne okuse. Parfait od pacje jetre, u
obliku hrskavog cannelona punjenog jetrom
neSopane patke, s batkom prepelice, krus-
kom, portom i pastrnakom bio je savrSena
kombinacija tekstura i jac¢ina okusa, dok je
brandade bakalara (usoljavaju ga sami na dva
dana) s ikrom zlatovcice (vrst slatkovodne
ribe) bio nevjerojatno pjenast i bogat. Mari-
nirana govedina s kamenicom i kavijarom
pokazala je da je mjeSavina mediteranskih i

austrijskih utjecaja (otac Grk, majka Austri-
janka) jedna od glavnih Konstantinovih
odrednica.

- Duboko osjeéam mjeSavinu tih kul-
tura. Recimo, radim carsko meso sa Skam-
pima, sipu s dimljenim prepeli¢jim jaje-
tom ili skuSu s hrenom, dakle uvijek nesto
mediteransko pomijesano s austrijskim. Na
jelovniku cesto imam i iznutrice, jer je to
tradicija austrijske gastronomije, ali isto
tako volim i Skampe i ikru morskog jezinca
— objasnjava Filippou.

Restoran za ruc¢ak nudi menije s dva ili tri
slijeda (19/28,50 eura), svaki dan u tjednu s
drugim jelima, plus jedan desert (4 eura).

PREPORUCUJEMO: THE GUESTHOUSE

Za gurmanski vikend u Becu najpametnije e biti odabrati udoban hotel

u samome sredistu grada i sve posjete obaviti pjeSice. Za hedoniste, koji

uvijek traZe nesto novo, idealan ¢e odabir biti The Guesthouse, novouredeni N
boutique hotel jedinstvena ugodaja, koji se smjestio odmah preko puta

galerije Albertina, tek minutu hoda do pjesacke Karntner Strasse. The —
Guesthouse, otvoren u listopadu prosle godine, u svojih 39 soba i apartmana N
nudi ugodaj privatnoga stana opremljenog dizajniranim namjestajem. - AT
Posebnu atrakciju predstavljaju izbaceni prozori, u kojima se moze

sjediti, Citati i usput uZivati u pogledu na Albertinu i Operu. Radi se o vrlo . .
privlaénom mijestu, u ¢iji lokal Brasserie&Bakery u prizemlju (dorucak do 23 \

sata!) rado zalaze i Becani (vidi glavni tekst).

,Nase tri klju¢ne rijeci su - dom, iskrenost i naslijede, dakle ugodan ku¢ni
ugodaj, originalni materijali i dizajn, a posebno austrijske robne marke.
Ono $to smo Zeljeli jest da kad se gost probudi, da odmah znade da se
nalazi u Becu. Ovo je idealan hotel za sve koji su spremni platiti 230 do 280

eura za dvokrevetnu sobu, da bi boravili u autenti¢c(nom beckom ugodaju

dizajn hotela u centru grada, $to su odmah prepoznali listovi poput New
York Timesa, Daily Maila, Independenta, London Timesa..., i preporucili ga

STEFAN GRASSL
BRASSERIE & BAKERY

svojim citateljima”, rekao nam je direktor hotela Manfred Stallmajer. The

Guesthouse, Fiihrichgasse 10, theguesthouse.at
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Onaj za veCeru ima dvije verzije, svaka s
Cetiri ili Sest slijedova (62-68/81-91 eura),
jer Philippou vjeruje da je to prava mjera.
Uz sve, restoranska vinska lista pobrojava
nevjerojatno puno zanimljivih biodinamic-
kih vina, ¢ime se Konstantin Filippou dra-
sti¢no razlikuje od ostalih gradskih resto-
rana.

— Mislim da je bas zbog koncepta menija
restoran svakoga dana pun za veceru, i to
ve¢ od prvoga tjedna postojanja. U pone-
djeljak viSe nemamo niti jednog slobodnog
mjesta za taj tjedan — tvrdi Konstantin, ¢iji
je lokal sjajno prihvatila i novinska kritika,
kao i restoranski vodic¢i (Michelinova zvjez-
dica, tri kuharske kape Gault Millaua, 95
bodova vodica Falstaff i 92 A la Cartea).

Usporedno s Konstantinom Filippouom,
na beckom gastronomskom nebu zasjala je
jos$ jedna sjajna zvijezda, restoran Edvard, u
lani otvorenom hotelu Palais Hansen Kem-
pinski Vienna na Schottenringu (sjeveroza-
padni kraj Ringa).

Zbog velike koncentracije veleposlan-
stava, konzulata, banaka te odvjetnickih i
investicijskih tvrtki, radi se o sasvim logi¢-
nom mjestu za elegantni hotel i vrhun-
ski restoran. Ni novopridosla Michelinova
zvjezdica nije neko iznenadenje, jer je
Edvard od samog otvorenja pobirao dobre
kritike, ponajvise zbog reputacije chefa Phi-
lippa Vogela, koji je ime stekao kuhajudi
uz zvjezdanoga njemackog chefa Dietera
Miillera (tri Michelinove zvjezdice).

Iako Becani bas i ne vole hotelske resto-
rane, Michelinova zvjezdica natjerala ih
je da kuSaju iznimno profinjenu Vogelovu
kuhinju.

— Nasa je ideja bila fine dining resto-
ran s kuhinjom temeljenom na lokalnim
organskim namirnicama i vrlo procis¢enim
jelima. Nista preludo, ali s dovoljnom dozom
originalnosti — kaZe nam Philipp Vogel,
za kojeg niti jedna kritika restorana nije
propustila spomenuti da se radi o Nijemcu

(Austrijanci, iz nekog razloga, preferiraju
domace chefove).

Vogelov stil u Edvardu kombinira fran-
cusku i mediteransku kuhinju, s tradicio-
nalnim austrijskim i azijatskim utjecajima,
od ¢ega ovo potonje ne ¢udi s obzirom na to
da je neposredno prije dolaska u Be¢ vodio
kuhinju The Kee Cluba u Sangaju, dok je
njegov izvrsni chef Alfred Schoch radio u
londonskome restoranu Umu, japanskoga
chefa Ishira Kubote.

Petoslijedni meni koji je Vogel priredio za
nas bio je pretpremijera degustacijskog koji
restoran uvodi ovoga ljeta (do sada samo a la
carte, glavna jela 33,50 do 35,50 eura). Zapo-
Ceo je predjelom od haringe, rize za sushi,
krastavca, avokada i CeSnjaka (svojevrsni
dekonstruirani sushi), a nastavljen bakala-
rom s crnim kupusom, shitake gljivama, div-
ljim ¢eSnjakom i miso juhom. Najdojmljivije

Za gurmane apsolutno
najuzbudljiviji novi becki
restoran jest Konstantin
Filippou, koji se smjestio u
malo prometnom mjestu na
sjeveroistoku prvoga Bezirka,
nedaleko Donaukanala

jelo menija bio je svinjski rep s patlidZzanom,
mladim lukom, medom i barbacue umakom,
zaCinjen gomasiom (sol sa sezamom), za
koje je ideju dao jedan posjet njujorSkom
restoranu Momofuku Davida Changa (,Mi
smo napravili neSto sasvim drugo — spo-
jili smo svinjski rep s barbacue umakom i
svemu dodali azijatsku okruglicu”, objasnio
je Vogel).

LIJEP PRIMJER NJEGOVA STILA bila je i tele-
tina s kiselim kupusom, kruhom od kvasa,
crnom kvinojom i kombavom (kaffir lime),
dok je izvanserijska vecera zavrsila deser-
tom od crvene narance, mrkve i sladoleda
od kardamoma.

Iako se nalazi u hotelu s pet zvjezdica i
odise elegancijom palace izgradene za Svjet-
sku izlozbu 1973., Edvard nije preformalan,
a njegov domacinski dvojac Tobias i Alexis,

u kojem The Supper Club gostuje.

ADRESAR

Konstantin Filippou
Dominikanerbastei 17, 1. Bez,
konstantinfilippou.com

Edvard

Palais Hansen Kempinski,
Schottenring 24, 1. Bez,
kempinski.com

La Veranda

Sanas Souci, Burggasse 2, 7. Bez,
sanssouci-vienna.com
Brasserie & Bakery

The Guesthouse, Fiihrichgasse 10, 1.
Bez, theguesthouse.at

Distrikt Steakhouse

The Ritz-Carlton, Schubertring 5-7, 1.
Bez, ritzcarlton.com

Labstelle

Lugeck 6, 1. Bez, labstelle.at

Zur Herknerin

Wiedner Hauptrstrasse 36, 4. Bez,
zurherknerin.at

The Room

Sofiensile, Marxergasse 17, 3. Bez,
sofiensaele.com

Kussmaul

Spittelberggasse 12, 7. Bez,
kussmaul.at

The Supper Club (Die Au)
Scherzergasse 13, 2. Bez,
tba2l.org, dieau.info

Tian

Seilerstitte 16, 1. Bez, tian-wien.com

Sef sale i sommelier, plijene finom odmjere-
noscu i struénoséu.

Jos jedan hotelski restoran, La Veranda,
smjeSten u prije godinu i pol otvorenom
hotelu Sans Souci, odmah uz Volksthea-
ter i Museumsquartir, nudi fine dining pod
parolom: ,Hrana je neophodna, uZivanje
je umjetnost” (citat francuskog esejista
Francoisa de la Rochefoucaulda).

Kuhinja La Verande, kojoj je vodi¢ Falstaff
ovoga prolje¢a dodijelio lijepih 85 bodova,
posebno je posvecena visokokvalitetnim

THE SUPPER CLUB: UMJETNOST + HRANA

Prosle zime, Boris Ondreicka i Nadim Samman, kuratori zbirke Thyssen-Bornemisza Art
Contemporary u beckome Augartenu, predstavili su hibridnu platformu nazvanu The TBA21
Supper Club, koja nudi nov doZivljaj hrane i umjetnosti.
Svakog drugog cetvrtka The Supper Club predstavlja jednog umjetnika, koji osim svoga programa
nudi i umjetnickome sadrZaju primjeren jelovnik, u kojem za dva zajednicka stola uZiva do
50 gostiju. Nekada se radi o vrlo egzoti¢nim namirnicama (primjerice, dudov svilac), nekad o
molekularnoj gastronomiji, a nekad o vrlo tradicionalnoj veceri.

- Jelovnik The Supper Cluba ovisi o umjetniku koji gostuje. Neki dodu s receptima i tocno
znaju Sto Zele da nas chef Florian Rudolf pripremi, a drugi kaZzu u kojem smjeru Zele da meni ide i
pitaju chefa Sto im moze predloZiti - kaZze nam Valentin Siglreithmaier, voditelj restorana Die Au,

Di Au, otvoren prosle godine, je i inace zanimljiv lokal, koji u opustenom ugodaju (uz park, s
velikom ljetnom terasom) nudi modernizirane verzije starih jela (¢ak i degustacijski meni od 5
slijedova, 69 eura) te brojna zanimljiva piva i vina. Tu se lako moZze provesti ¢itav dan — do¢i na
dorucak, pogledati izlozbu, poslijepodne lezati na travi u parku, uz piée sjediti u lezaljci na terasi,
a navecer uzivati u rostilju... Ukratko, skriveni dragulj u srediStu grada.
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organskim namirnicama lokalnih uzgaji-
vaca, koje dominiraju u autenti¢nim i vrlo
rafiniranim jelima (glavna jela 16-26 eura).
Mi smo kuSali vrlo uvjerljiv petoslijedni
meni — marinirana papaya na dimljenom
tofuu i bulguru, peceni file orade sa $paro-
gama i narancom, file mladog teleta s povr-
¢em i smrccima, topljeni fourme d’ambert
(jedan od najstarijih francuskih sireva), sa
cikorijom, te tart od bijele Cokolade s canne-
lonima punjenim naranc¢inim mousseom.

Sasvim je logicno da se ostatak novih
beckih restorana, uvjetima krize primjereno,
priklonio opustenom blagovanju. Jedan od
najsvjetlijih primjera predstavlja Brasserie
& Bakery u novouredenom boutique hotelu
The Guesthouse (vidi okvir). Radi se o vrlo
zivom mjestu koje su prihvatili i sami Becani.
Tajna lezi u savrSenom dorucku s toplim,
svjeZe peCenim pecivom, koje iz krusne
peci vadi pekar Erwin Heller. Popularan je
i rucak (lijepa ponuda malih jela i salata),
poslijepodne kolaci koje priprema slasti¢arka
Andrea Wilfing, a sve viSe i vecera, koja nudi
raznolikiji meni s jakim lokalnim utjecajem,
sve po vrlo umjerenim cijenama.

Mladi chef Stefan Grassl, koji je radio u
viSe poznatih beckih restorana (Meinl am
Graben, Palais Schwarzenberg, Das Triest)

L =4
IE-E

VODI OSEBUJNA |

| DUHOVITA
31-GODISNJA
STEFANIE HERKNER
1Z POZNATE BECKE
UGOSTITELJSKE
OBITELJI

te staZirao u cuvenom restoranu francu-
skoga chefa Marca Veyrata (tri Micheli-
nove zvjezdice), tu nudi ne preambiciozna,
ali vrlo fina jela namijenjena opuStenim
drustvima Becana. Nama je Grassl, koji ¢e
rado prema Zelji sloZiti i degustacijski meni,
ponudio vrlo ukusan niz, u kojemu se naslo
nekoliko vrlo dojmljivih jela — Stajerska
Vulcano svinjetina s ukiseljenom bucom i
amarettima, Guesthouseov tatarski biftek s
kremom od pecenog luka, zlatovéica s ravi-
olima punjenim divljim ¢esnjakom, odojak s
trofie tjesteninom i articokama te govedi file
s turovetom i ciklom.

— Nastojim raditi jednostavnija jela, bez
puno namirnica na tanjuru, ali od izvrsnog
mesa i ribe. Moj se stil temelji na lakSoj
verziji becke kuhinje, ali rabim i mediteran-
ske i francuske utjecaje. Uglavnom pratim
sezonu, a volim raditi i sa zacinskim tra-
vama, Sto je utjecaj Marca Veyrata — rekao
nam je Grassl.

Za ljubitelje odrezaka, Be¢, koji broji
kakvih osam-devet boljih steakhousea, ovoga

TIAN: POVRCE U ULOZI ZVIJEZDE

lako je otvoren prije dvije i pol godine, restoran Tian u 1. Bezirku (tri minute hoda od Kérntner Strasse),
prepoznat je u pravome svjetlu tek posljednjih godinu dana, pa smo ga odlucili uvrstiti u ovaj popis novih
beckih restorana. Radi se o jednom od samo tri vegetarijanska restorana u svijetu koji se mogu pohvaliti
Michelinovom zvjezdicom (ostala dva su u Japanu), $to odmah upucuje na to da se tu ne okupljaju oni kojima
je vegetarijanstvo Zivotna filozofija, ve¢ gurmani osvijesteni filozofijom ¢uvenog francuskog chefa Alaina

Passarda.

- Htjeli smo pokazati da jela bez mesa ili ribe mogu biti jednako zanimljiva i kvalitetna. No, budu¢i da Becani
nisu bili navikli na takav kulinarski pristup, radilo se o sporom procesu. Ljudi su mislili da sluzimo zdravu
hranu i u pocetku su dolazile samo Zene i narucivale salatu i vodu. A mi nikada nismo ciljali vegetarijance,
ve¢ gurmane. Znate, u Becu postoji dosta vegetarijanskih restorana, ali su sasvim razli¢iti od ovoga. No, tek
posljednjih godinu dana ljudi su poceli shvaéati $to nudimo, i kona¢no imamo redovite goste, koji uZivaju u
hrani i vinu. | sad, nakon $to smo dobili Michelinovu zvjezdicu, doslo je do velike promjene. Nas je cilj od prvoga
dana bio ponuditi mjesto kao $to su Steierereck i Silvio Nickol - objasnjava nam chef Tiana Paul lvic (otac
Hrvat, majka iz Tirola), s iskustvom rada u Njemackoj, Spanjolskoj, Svicarskoj i Austriji, koji zajedno s iskusnim
sommelierom Alexanderom Adlgasserom (prosao njujorsku Skolu Daniela i Jean Georgesa) kreira jedinstveno
gurmansko iskustvo (rucak 32/58-81 eura, vecera 61-81 eura).
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je proljeca ponudio jos jedan, i to vrlo speci-
fican, koji im staje uz bok. Naime, u Distrikt
Steakhouseu, koji se smjestio u hotelu
Ritz-Carlton na Schubertringu, glavna je
zvijezda salzburska dry aged govedina, savr-
Seno odleZana 28 dana. Meso pripremaju
na vrhunskome Spanjolskom Josper grillu
(zatvoreni grill na zar, s reguliraju¢om tem-
peraturom do 450°C), koji mesu daje zadi-
mljen okus i lijepu koricu, dok iznutra ostaje
vrlo so¢no.

— Specijalizirali smo se isklju¢ivo za
austrijsku govedinu, da bismo ponudili
nesto posebno. BeCani vole odreske, ali i
uz njih i dobra vina, pa upravo to i nudimo.
Stranim gostima nastojimo objasniti austrij-
ski nacin tranciranja goveda, kao i nazive
pojedinih odrezaka. Naime, ve¢ se njemacki
nazivi razlikuju od austrijskih, a kamoli
francuski i americki - kaze nam voditelj
Distrikta Tristan Missner.

DA SU DOMACINI u sve krenuli s puno
strasti potvrduje i €injenica da je gostu na
raspolaganju ¢ak 12 vrsta vrhunskih steak-
nozeva (japanski, laguiole, s dizajnerskim
potpisom Porschea...), koje jedan od poslu-
Zitelja, Markus (inace i specijalist za izvrsnu
ponudu piva), donosi gostu na izbor (jedan, s
ljubi¢astom drskom, namijenjen je damama,
ljubiteljicama odrezaka).

U ponudi su govedi filei (180 i 300 g),
T-Bone steak (550 g), ramstek, flank steak i
sirloin (300 g), rib-eye s i bez kosti (300 i 600
g) te Chateaubriand (600 g) za dvije osobe,
koji se reZe pred gostom. Mi smo isprobali
rib-eye i file, oba soc¢ni i zanosno, ali ne
pretjerano zadimljeni te savrSeno peceni.
Da je lokal, zbog odli¢nih odrezaka i (za ste-
akhouse) pristojnih cijena, postao vrlo brzo
popularan svjedoci i to da domacini za svaki
obrok potrose po 20-30 kilograma ugljena...

Prosloga ljeta, u Becu je glavni hit bila
skrivena terasa tada novootvorenog resto-
rana Labstelle, Ciji se gotovo nezamjetni
ulaz nalazi na Lugecku, uz Rottenturm-
strasse, tek nekoliko minuta hoda od Ste-
fansdoma. Tamo su vlasnik Thomas Hahn i
voditelj lokala Fritz Hortig zamislili mjesto
koje sluzi austrijska jela, i to u najsirem smi-

THE ROOM OTVOREN JE U NOVOUREDENOM
UGOSTITELJSKO-STAMBENOM KOMPLEKSU
TRADICIONALNE BECKE INSTITUCIJE SOFIENSALE

slu. Kako je chef Labstellea, Kristijan Bacva-
nin, podrijetlom iz Hrvatske, domac¢ini su
razmisljali o Austriji kakva je nekada bila, za
Austro-Ugarskoga carstva.

— Bas je nedavno tu bio Kristijanov otac,
iradili su tradicionalne hrvatske ljute koba-
sice prema starom obiteljskome receptu.
Na slian nacin, iz starih obiteljskih izvora,
crpimo ijela koja tu nikada nisu primjereno
predstavljena. Naravno, sva imaju neku vrst
modernog odmaka. Inace, susimo i dimimo
meso u nasem restoranskom podrumu,
radimo sa zrenjem sireva, razlicite zabavne
stvari... Nudimo posebne menije za rucak i
veceru, kao i meni iznenadenja od Cetiri ili
Sest slijedova (37/53 eura, op.a.). Kad ljudi
naruce meni iznenadenja, mnogi se cude
jelima, jer se radi o neCemu sto nikada nisu
jeli. A kad kusSaju, redovito im se svidi. Znate,
ljudi vole iznenadenja, da im se u Zivotu
dogadaju lijepe, neocekivane stvari — obja-
snio nam je Fritz Hortig.

Na sasvim suprotnom kraju od fine dining
scene, Bec je prosloga ljeta iznjedrio i jednu
sasvim originalnu verziju tradicionalnog
Beisla. Zur Herknerin se skrasio na Wied-
ner Hauptstrasse, ulici koja od Karlsplatza

MARIO BERNATOVIC, RODENI BECANIN ZADARSKIH
KORIJENA, USKORO OTVARA RESTORAN KUSSMAUL

vodi na jug i koja se izgledom i duhom
nije puno promijenila od 50-ih (umjesto
naziva restorana, iznad ulaza stoji stari nat-
pis ,,Instalation”, koji upucuje na prethodni
zivot lokala).

Restoran vodi osebujna i duhovita
3l-godiSnja Stefanie Herkner, inace iz
poznate becke ugostiteljske obitelji. Iako je
Stefanie zavrsila studij art mendadZmenta
u Londonu, odlucila je otvoriti ovakav lokal
iz jednostavnog razloga sto u Becu viSe nije
postojalo niti jedno mjesto na kojem se
mogla jesti prava domaca austrijska hrana.

— Odlucila sam pokrenuti restoran koji
bi sluzio jela kakva su kuhale naSe bake.
Normalno mi je da kuham sama, jer to
imam u krvi. Sva jela kuham prema starim
obiteljskim receptima, osim sarme, koja je
slu¢ajno postala moje zastitno jelo, zbog
recepta koji je moja mama naucila od svoje
kuharske pomoc¢nice. Nije ¢udno, jer i sarma
pripada staroj Austro-Ugarskoj kuharici.
Radim, recimo, i lazanje od bundeve, i taj
moj recept kopiraju veé i drugi becki resto-
rani — smije se Stefanie.

»,Kod Herknerice” jelovnik je vrlo jedno-
stavan — Cetiri predjela, Cetiri glavna jela i
Cetiri deserta, sve skuhano potpuno svjeze
toga dana (mesni Strudl u juhi, juha od
mrkve i jabuka, krpice s kupusom, gula$ od
krumpira, faSirana pecenka...). Rezervacije
su obvezne, jer je lokal, zbog dobre hrane i
niskih cijena, uvijek pun, i to najrazli¢itijih
gostiju — od vrlo mladih ljudi, cijelih obitelji
iz kvarta do umirovljenika, ali i turista.

— Nedavno me posjetio jedan par iz New
Yorka, koji su prije dolaska u Be¢ rezervirali
mjesto u samo dva restorana — kod mene i
u Steiererecku, §to mi je bilo beskrajno smi-
jesno — hihoce se Stefanie, koja je ve¢ dobila
ponudu za izdavanje kuharice i vlastiti tele-
vizijski Sou, za koji je, zbog svoje osebujnosti,
kao stvorena.

NA KRAJU, VALJA JOS spomenuti i najnovije
lokale. Restoran The Room, otvoren ovog
proljea u novouredenom ugostiteljsko-

Restoran Tian, tri minute
hoda od Karntner Strasse
jedan je od samo tri
vegetarijanska restorana u
svijetu koji se mogu pohvaliti
Michelinovom zvjezdicom
(ostala dva su u Japanu)

stambenom kompleksu tradicionalne becke
institucije Sofiensile u 3. Bezirku, koji nudi
fuziju austrijske kuhinje s medunarodnim
klasicima, a za koji se o¢ekuje da bi mogao
biti novi gradski hit.

No, s najviSe se uzbudenja ipak isce-
kuje Kussmaul, prvi vlastiti restoran Marija
Bernatovica, rodenog Becanina zadarskih
korijena, inace chefa koji je radio u resto-
ranu Mainl am Graben, u kultnom minhen-
skom Tantrisu te zvjezdanim njujorskim
restoranima Alaina Ducassa i Davida Bou-
leya, a u Becu se proslavio vodenjem kuhinje
trendovskog restorana Motto am Fluss.

— Ideja je nova: bioorganska casual i high
end kuhinja, i to za svaku dubinu dZepa.
Naime, koncept lokala je mjeSovit — na
jednoj strani casual, a na drugoj fine dining
restoran. Kuhinja i bar, gdje se stalno nesto
dogada, nalaze se u sredini lokala i vidljivi
su svim gostima — obja$njava Mario koncept
restorana koji bi vrata trebao otvoriti u vri-
jeme objave ovoga teksta.

Sva ova becka Zivost kad su dobri resto-
rani u pitanju i nije tako ¢udna. Nedavno
je medunarodna savjetodavna tvrtka Mer-
cer objavila rezultate svojeg svakogodis-
njeg istrazivanja, prema kojemu je Be¢,
po peti put zaredom, izmedu ukupno 223
vrednovane metropole, proglasen vodeéim
svjetskim gradom prema kvaliteti Zivota
(nekoliko desetaka kriterija, koji ukljuc¢uju
i ugostiteljstvo). Rezultat je to i gradskih
restorana Sto sve bolje kotiraju na svjetskim
Jjestvicama i u medunarodnim gastro-vodi-
¢ima te Citava niza prvoligaskih chefova koji
stalno razvijaju austrijsku kuhinju. B3
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