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Seara vieneza la

Ich war beim
Bauer. Acesta
este motto-ul
restaurantului
deschis acum 25
de ani de Walter
Bauer, in centrul
Vienei. Pentru ca
si ForbeslLife a
trecut pe la Bauer,
am pus la incercare
steaua Michelin
a restaurantului
cu o degustare
a specialitatilor
chef-ului Mike
Feierabend:
Verdictul:
ausgezeichnet!
Adica... absolut
extraordinar.

de Diana-Florina
Cosmin, Viena

»Am fost la Bauer*
troneazd pe meniul cu
doar doua file al restau-
rantului Walter Bauer”
din Viena, langd ilustratia
unui austriac cu mind ve-
sela. Intorcand imaginea
cu susul n jos, realizezi ca
ai fost victima unui
Jtrompe loeil” ingenios:
privita invers, imaginea
nfatiseaza acelasi perso-
naj, dar cu o mina trista
si cu o contra-afirmatie
care da si motivul tristetii:
Ich leider nicht” (,Eu,
din pdcate, n-am fost*
trad.). Dupd degustarea
meniului recomandat
pentru ziua respectiva de
chef-ul Mike Feierabend,
e usor de inteles mahni-
rea micului personaj de
caricatura: ,Walter Bauer"
este un mic secret al
Vienei, fiind acel gen de
restaurant ,anonim’, de
care turistii clasici nu se
vor apropia niciodata.
Motivul: desi se afla
la doi pasi de domul
St.Stefan din Viena, pe
Sonnenfelsgasse 17, la
prima vedere nu-ti atrage
atentia cu absolut nimic.
Ba chiar din contrg, este
acel gen de loc peste care
1ti aluneca lesne privirea
daca nu stii ce se ascunde
tnauntru. O inscriptie
pdtrdtoasa discretd, pe
fond alb, sta deasupra
unei usi de aceeasi cu-
loare, care da catre doua
Tncaperi mici, cu maxi-
mum zece mese. Un bar
simplu si elegant, niciun
fel de muzica - nici mdcar
n surdind - si un domn
vesel, Walter Bauer Tnsusi,
care ne intampind cu o
strangere de mana. Ros-
tim numele pe care a fost
facutd rezervarea si, ca la
un ,Sesam deschide-te,

ni se aratd masa noastra,
chiar langd geam.

Pentru a cina in micul
restaurant secret, unul
dintre cele doua localuri
vieneze Tnnobilate de cei
de la ghidul Michelin cu
o stea (lnsemnand ,un loc
n care merita neaparat
sa te opresti dacd te afli
Tn zond"), am corespondat
pe email cu Herr Bauer
cu trei sdptdmani tnainte.
Si, odata asezati la masd,
realizez ca ritualul lui
,Sesam” este un obicei
al casei, pentru ca intr-o
jumadtate de ord locul se
umple de cupluri de toate
varstele, vorbind germa-
nd, englezd, spaniold sau
ceha. Toti urmeaza acelasi
tipar: intrd timid in local,
sovaind dacd au nimerit
unde trebuia, 1si spun
numele si, cu un zambet,
Herr Bauer 1i indruma
cdtre masd. Gentil, dar nu
exagerat de ceremonios,
cu o atitudine elegant-
joviald care sa te faca
sd te simti ca acasd, nu
ca Tntr-un salon scrobit
unde chelnerul iti asaza
servetelul In poala.

Meniul este mic, ca la
toate restaurantele bune.
O pagind este varianta
completa - cinci ape-
ritive, doud supe, doua
tipuri de peste si cinci
feluri principale, plus
sase deserturi (unul mai
delicios decat altul). Cea
de-a doua pagind este
meniul recomandat de
chef, cu cateva specialitati
delicioase ale zilei, dar si
cu un itinerariu de vinuri
care sa Tnsoteasca fiecare
fel de mancare.

Am Tnceput, asadar,
Cu un pre-aperitiv din
partea casei, sub forma
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unei inghitituri de wurst
austriac cu sos de mustar,
dupd care a pornit
distractia: un ficat de
gascd asezonat cu madr si
flori de soc, urmat de un
peste oceanic intraducti-
bil tn romana - gilthead
- cu busuioc, chimen
si risotto de caracatita.
Dupa primele doua feluri
delicioase, am verificat
discret ora, pentru a cere o
binemeritata pauza pand
la urmadtorul preparat si,
la vederea ceasului de pe
perete, am zambit instan
taneu. ,Es ist zwanzig vor
neun” statea afisat pe un
ecran negru. E ora noud
fara doudzeci®.

Un ceas ingenios,
care nu afiseaza ora ci..
o afirmd, din zece Tn zece
minute. De altfel singurul
element high-tech din
local, pentru cd nimeni nu
1si butona telefonul mobil
Si, recunosc, nici eu n-am
mai avut impulsul sd caut,
sd pozez, sa dau check-in-
uri. Nu stiu daca obiceiu-
rile noastre tin de reflex
sau de locurile Tn care ne
gasim, dar ,beim Bauer*
chiar n-am putut sd ma
gandesc la nimic altceva

decdt la atmosfera placuta,

la mancarea din farfurie
si la oamenii frumosi din
jur, cum ar fi vecinii de la
masa de alaturi: un domn
de vreo saizeci de ani, cu
0 esarfa extrem de sic in

Sauer

jurul gatului, si o doamna
elegantd, de aceeasi varstd,
care purta niste bijuterii
modern-avangardiste pe
care nicio fatd de 20 de
ani nu le-ar fi putut pune
mai bine in valoare. In cele
doud ore petrecute la Bau-
er, acele afirmatii ale cea-
sului de pe perete au parut
mai degraba informatii
despre o alta lume, pentru
ca m-am simtit realmente
n afara timpului: fara
coloand sonord, fara stres,
fdra sa-mi zboare mii de
ganduri prin minte. Pur
si simplu bucurandu-ma
de moment, o raritate In
epoca multitasking.

Mai am o mdrturisire
de facut: felul principal a
intrat direct in ,Top 3*“-ul
meu din toate timpurile,
drept cea mai frageda car-
ne gustatd vreodata. Si, cu
atat mai spectaculos, era
vorba de vanat, renumit
tocmai pentru opusul fra-
gezimii. Dupd ce am ter-
minat cerbul cu asparagus
si tditei de cartof, mi-as fi
dorit sd dau timpul thapoi
si sd mai devorez o data
farfuria, in slow-motion,
dar m-am multumit cu un
desert: ciocolatd si frunze
de vinaritd (numitd, in
popor, ,mama-padurii‘) cu
spaghetti facute din bana-
ne. O Tncheiere apoteotica
a unei cine la cel mai bun
restaurant anonim la care
am ajuns vreodatd. @




