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Die Wuste lebt!

Seit gut einem Jahr versorgt das bezaubernde Kutschker 44
darbende Wahringer mit herrlich urbaner Kiiche.

s tut mir Leid, aber
Wiahring ist nun ein-

mal wirklich nicht der
weltstidtischste aller
Bezirke. Da kénnen die
Hiigelchen noch so pittoresk
sich hiigeln, die Vorstadtge-
genden noch so niedlich vor-
stddtern, Da. Tut. Sich. Ein-
fach, Nichts. Um nicht zu sa-
gen: Wiiste. Umso dankbarer
muss man Georg und Bettina
Statthaler sein, dass sie vor
gut einem Jahr an ebendiesem
weitgehend unweltstadti-
schen Fleckchen Wien eines
der urbansten Lokale der
Stadt erdffnet haben. An der
(dank relativer Giirtelnihe
auch fiir Nichtwédhringer
durchaus erreichbaren) Ecke
Genzgasse/Kutschkergasse
gelegen, weifs thr Kutschker 44
schon auf den ersten Blick zu
bezaubern: geschmackvolles
Nobelbeisldesign, viel Holz,
viel (indirektes) Licht, aus-
ladende Lederbdnke, unpra-
tentitser Wandschmuck, da
greift alles Hand in Hand, hat
Stil und Eleganz. Und, was
jetzt weniger selbstverstand-
lich ist, Witz: Hinter der Bar,
die sich durch den halben
Raum zieht, wird nicht nur
ausgeschenkt, sondern gleich
auch gekocht. Jawohl, direkt
vor den Augen der Besucher,
die durchaus eingeladen sind,
sich einzumischen, sich zu
erkundigen, oder einfach nur
zu staunen, was Georg Stat-
thaler da auf geschatzten drei
Quadratmetern so zusam-
menzaubert. Trotz seiner of-
fensichtlichen Jugend schon
bei Helmut Osterreicher, Chri-
stian Petz und Christian
Wrenkh zugange (und dort
offenbar ein uberaus
gelehriger Schiiler),

braucht Statthaler sich und
seine Kochkunst auch wirk-
lich nicht zu verstecken, weifs
Fisch und Fleisch ebenso er-
frischend zuzubereiten wie
Vegetarisches und Siifies. Die
gebratene Entenbrust auf Ei-
erschwammerlrisotto mit ka-
ramellisierten Feigen (12,50
Euro) zum Beispiel gerit ide-
al, die Komposition verréit zu-
gleich auch Statthalers Vorlie-
be fiir fruchtig-pikante Mi-
schungen, die auch im Zan-
derfilet auf Artischocken-
Thymiangrostl mit scharfem
Zwetschkenroster (13,50) ma-
nifest wird. Nicht minder be-
geisternd: die Karfiolcreme-
suppe mit Raucherlachs und

Dank (relativer) Gurtelndhe ist das Lokal auch

Minze (3,20), die ven des
Kichenchefs Liebe zum Ver-
spielten zeugt, was sich, gott-
lob, aber nicht zur tiberkan-
didelten Lifestyle-Originalitit
auswachst, sondern souverin
auf dem Boden bleibt. Ledig-
lich beim Tunfischsalat mit ro-
tem Paprika, Basilikum und
Oliven (6,50) leistet man sich
einen (verzeihbaren) Durch-
hénger. Umso besser gelingen
die Nachspeisen, die ge-
backene Topfenpalatschinke
mit Powidlereme (4,90) hat
Biss und Geschmack, an Statt-
halers , Zweimal Schokolade”
(5,30) fithrt sowieso kein Weg
vorbei. Aufler nattrlich, man
versucht sich an der exzellen-

fur Nichtwahringer in Reichweite

ten Kasevariation mit warmen
Birnenspalten und fruchtig-
scharfer Paprikamarmelade -
‘bei einem Preis von kaum zu
glaubenden 5,90 Euro ebenso
knapp kalkuliert wie das Drei-
gangment (19,70) oder der
Grofsteil der (ausfithrlichen)
Weinkarte. Was soll man sa-
gen? Die Wiiste lebt.
Sebastian Hofer
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