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MINIBAR

Black Passion, ein unerwartet
sympathischer Sommer-Drink
aus Carnuntum.

Zugegeben,arbeiten zwei Generationen
in einem Betrieb, ist das nichtselten ein
guter Nahrboden fiir Konflikte.

Absolute Kompromisslosigkeit und
das Festhalten an der eigenen Geistes-
haltung haben schon so manche Fami-
lienunternehmen ruiniert. Im Weinbau-
gebiet Carnuntum hingegen zeigen ge-
achtete Winzer und ihre Téchter, dass
unterschiedliche Herangehensweisen
einander nicht behindern miissen. Jo-
hanna Markowitsch aus Gottlesbrunn
oder Michaela Riedmiiller aus Hainburg
beispielsweise, haben ihre -eigene
Handschrift entwickelt, ohne dabei auf
ihre Wurzeln zu vergessen.

Auch Jungwinzerin Stefanie Béheim
aus Arbesthal arbeitet in einer fast
schon kitschigen Symbiose mit ihrem
Vater Johann und bringt immer wieder
Uberraschungen wie diese hervor. Wer
Portwein mag, wird Black Passion lie-
ben. Die Cuvée aus Zweigelt und Syrah
lagert, nachdem die Girung mit eige-
nem Tresterbrand gestoppt wurde, fiir
zwei Jahre im Holz.

Das Ergebnis ist ein monddner Likor-
wein, der mit Aromen von kandierten
Kirschen daherkommt, und auf Eis zum

unerwartet sympathi-

scher Sommer-Drink
avanciert.

Alex Stranig

Black Passion, 500 ml,
ab Hof um € 20,
‘Weingut Béheim, Arbesthal
www.gut-boeheim.at

PRODUKT DER WOCHE
Schine Wiirze

Verena Stummer und Patricia Stamm
haben eine langjdhrige Einkocherfah-
rung, und ihr Wissen geben sie auchin
ihrem ,,Einkochbuch® weiter. Einiges
ausihrem Repertoire kann man sogar
kaufen — zum Beispiel Rubs, die
Gemiise, Kartoffeln oder Fleisch eine
spannende Wiirze verleihen. ., Yellow*
und ,,Red* eignen sich besonders gut
fiir (Grill-)Fleisch, ,,Green“ ist perfekt
fiir Erdiipfel - und ein ,echter
Miihlviertler“in Bioqualitit. ped

Spice® | - RUB 3er-Set von
+Schdon und gut”, € 23~
www,schoenundgutessen.at

ESSEN & TRINKEN

Frischer Wind!

Wiens mit Abstand bester Sichuan-Kiuchenchef kocht jetzt noch
toller — und, vor allem, endlich mit leistungsstarker Liftung.

TEXT » SEVERIN CORTI

Is Langnase ist es nicht immer ganz leicht, die

Qualitidt chinesischer Restaurants zielsicher

einzuschitzen. Schmecken muss es, eh klar,

Gdste aus der chinesischen Community sind
auch immer ein gutes Zeichen. Lassen die Zutaten auf acht-
samen Umgang in der Kiiche schlieflen? Wenn es Meeres-
friichte wie frische Muscheln oder Fisch im Ganzen gibt,
wenn das Gemiise knackigund variantenreich ist, wenn die
faszinierende Bandbreite der Tofu-Konsistenzen auf der
Karte zumindest ansatzweise abgebildet wird, dann kann
kaum etwas schiefgehen —aufier wenn die Luft zum Schnei-
den ist vor Kiichendunst. Im No. 27 auf der Linken Wien-
zeile war das so. Den Fettdunst konnte man auch als wirts-
hausgestahlter Zeitgenosse nur als Zumutung verstehen,
dementsprechend dringend musste das Bediirfnis nach
brennheiflen, aromatisch hoch verdichteten und
konsistenzmiflig vielfach variierten Leckereien sein, um
sich trotzdem gliicklich zu essen. Aber wirklich gute Si-
chuan-Kiiche bedingt eben die wirklich grofie Flamme,
iiber der binnen Sekunden frittiert, Gewiirze gerdstet und
soziemlich alles von Gemiise bis zuganzem Fischdem Atem
des Feuers ausgesetzt wird.

Also gut, die gerade hier legendiren Dan-Dan-Nudeln, mit
scharfer Chilisauce, beiflend sau-
rem Senfgemiise, Faschiertem und
getrockneten Bohnensprossen
(ohne Zweifel die besten der Stadt!),
die vielfach kostlichen geddmpften
Teigtascherln  (Pflichtbestellung
Chao-Shu mit Hendl und Shrimps!),
die umwerfend marinierten Seitan-
Netzwiirfel mit Pilzen und der ganz
kurz blanchierte Blattspinat fiir den
grandios erfrischenden Salat mit
schwarzem Reisessig waren punkto
Luftqualitit unbedenklich.

Aber sonst? Lauter Herrlichkei-
ten, die man unbedingt haben will,
nur halt nichtals hartnickige Erin-
nerung in Haupthaar und Hemd.
Damit ist es jetzt zum Gliick vorbei:

Meisterkoch und Betreiber Zhang Fa Jun aus der sichuane-
sischen Fressmetropole Zigong - in China gibt es Sprich-
worter zur kulinarischen Ausnahmestellung dieser Stadt,
in der der Legende nach vor Jahrtausenden das Geheimnis
derSalzherstellungentdecktwurde—hatden Corona-Lock-
down fiir den Umbau des Lokals genutzt, inklusive richtig
guter Liiftungsanlage.

Reservierungist seitdem doppelt ratsam, speziell in gro-
ferer Runde. Dasistauchdiebeste Art, Zhangs Kunst zu er-
leben — weil sich nur dann der Tisch so mit Speisen zustel-
len lasst, dass man von jeder nur ein paar Happen nimmt.
Die sind dafiir so vielfiltig kostlich, dass man scheinbar
ewig weiteressen kann. Tigerhaut-Pfefferoniin einer Sauce
aus fermentierten schwarzen Bohnen und Reisessig zum
Beispiel oder knusprig frittierte Nori-Réllchen, gefiillt mit
gehackten Shrimps und Calamari.

Zunge schillert! « Auch Fuqi Feipian, hauchdiinn ge-
schnittene Zunge, Kuttelnund Herzvom Rind in einerschil-
lernden Salsa mit Sichuanpfeffer, will man nicht versiu-
men. Der zu feinen Stifteln geschnittene, getrocknete Tofu
mitSesamund Korianderistsowieso Pflicht. Reisfleisch aus
zuvor roh angerSstetem Reis mit Schweinebauch und SiiRR-
kartoffeln ist iiberhaupt eine
Sensation - so saftig, so verfiih-
rerisch zart mit Sternanis ge-
wiirzt, dass trotz des bemer-
kenswerten Schmalzgehalts ga-
rantiert nix {iberbleibt. Chicken
Chongging, erst mariniert, dann
gebacken und schlieflich mit
vielerlei Pfeffer und Chili im
Wok auf Touren gebracht, ist so
scharf und kostlich, dass man
dazu garantiert das ndchste Bier
bestellt. Au ja: Mapo Tofu, die
Schlabber gewordene Verhei-
fung mit integrierter Zungen-
elektrik, gibt’s hier genau so,
wie man in heifler Sommer-
nacht von ihm triumt. ]

China Kitchen, Linke Wienzeile 20, 1060 Wien, Tel: 01/581 24 86, Mo-Sa 11.30-22, So+Fei 12-22 Uhr, VS € 4,80-7.80, HS € 9,80-19,80,
Mittagsmeni £ 7,80-1180. www.chinakitchen-vienna.at
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