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Glaubt man Thomas Komarek, dann ist das Leben
gines Machiportiers in einem Wiener Innen-
stadthotel so ziemlich das Angenehmste,
was einem passieren kann: kaum Arbeit,
Amerikaner mit vollen Trinkgeldhosen
Ly the shitload” und ein Dienstradl, das
vor freien Tagen nur so strotzt. ,Aber mei-
ne Leidenschaft war halt immer schon die
Gastronomie®, sagt Komarek, weswegen er
sich vor nunmehr elf Jahren das Bierlokal
JAnton Frank® im g'stopften, gastromo-
misch aber unterversorgten Wihringer
Ciot tage antat. Die Geschiifte laufen brav,
un | etgentlich wollten Komarek und seine
Lebensgefahrtin Elisabeth Bahula schén
langsam einen Gang zuriickschalten, als
kavm einen Steinwurf entfernt ein italo-
ides: Lokal namens .Sante® dicht machte.

% iel war nicht zu renovieren, eine ziem-
fict, scharfe Einbau-Lederbank von Witt-
man im Hinterzimmer hatte es den bei-
der auch angetan - da wollten sie's noch-
ma wissen.

In der hiibschen Gasse kriecht alleror-
ten Griin aus den Pflastersteinen, die Glas-
tiiren schmiicken lange, weite Vorhédnge,
im Schanigarten sitzt es sich dementspre-
chend angenehm. Auch drinnen darf man
sich bei bizarrem Stilmix, Kerzenschein
und ziemlich toskanaroten Winden
durchaus willkommen fihlen. Seit ein
paar Monaten hat das .Komarek® nun of-
fen, und trotz des tschechischen Namens
findet sich auch hier die immer und iiber-
all beliebte .mediterrane Kiiche* auf dem
Teller. Thomas Komarek findet das nur lo-
gisch: . In meinem Namen steckt doch ;ma-
re’, das Meer, drinnen, auferdem bedeutet
er auf Tschechisch Stechmiicke, das ist
auch etwas Siidliches.”

Plausibler sind die Ansitze, die aus der
Kiiche kommen. Koch Sebastian Bramer
hat immerhin bei Manfred Buchinger ge-
lernt, im ,MNovelli* und zuletzt im stets er-
freulichen ,Goldenen Briindl® in Ober-
rohrbach gewerkt. Das Thunfischcarpac-

Von einem Vorbesitzer blieb die coole Lederbank,
sonst gibt man sich im Komarek eher mediterran.
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cio mit Limonen-Safransauce etwa ist so
angenehm frisch, dass es in kaum drei Bis-
sen verputzt wird, Beel Tartare kommt wie
iiblich fertig angemacht zum Tisch, iiber-
rascht dann aber mit durchaus spannen-
dem Anchovis-Ton. Steinpilze werden vor
dem Braten meliert, was einer italieni-
schen Mamma eher nicht einfallen wiirde.
Aber auch so sind sie ein Vergniigen, gera-
ten auben knusprig hellbraun, innen saftig
mit zartem Schmelz. Der gebratene Wels
war wohl zu sehr ,al forne®, das sonst so
feste, weille Fleisch etwas miide - die mit-
gebratenen Melanzani und Tomaten hin-
gegen hitten sich fiir fortgesetztes Schmo-
ren durchaus bedankt.

Dafiir weckt einen dann ein ziemlich ge-
pfeffertes Sorbet mit Himbeeren und Piri-
Piri - sozusagen mit doppelter Frischega-
rantie - wieder auf. Severin Corti
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