Einst Floridsdorf, jetzt Innenstadt: Restaurant ,Goldene Zeiten*.

China Centrdl

So richtig hat Zhao Mingming, die legendir hantige Chefin des Chinalokals
»Goldene Zeiten®, nie verstehen wollen, warum manche Giste nur sel-
ten in der Prager Strafle, weit drauflen in Floridsdorf, vorbei-
schauten. In kaum vierzig Minuten sei man doch locker hier,
selbst aus dem Stadtzentrum. Hatte das Restaurant, so ein Zitat
aus der Speisekarte, nicht ,seit Jahren den Ruf, das beste chine-
sische Restaurant des Landes zu sein, gepriesen und geschitzt
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Damit ist jetzt Schluss. Seit vergangener Woche niamlich leben die Golde-
nen Zeiten am fraglos zentralen Lueger-Platz neu auf, im Service agieren
die freundlichen Téchter, und auch Frau Zhao scheint das Am-
biente mit viel hellem Leder, dunklem Holz, Schiefer am Hausl
und den sonstigen Pflichtattributen gegenwirtiger Wirtshaus-
gestaltung ganz und gar milde zu stimmen. Das ist gut so, denn
das Essen schmeckt herrlich, und die Speisekarte ist grof und
wird noch zusétzlich durch Tagesspezialititen (Innereien!) auf-
gemotzt, sodass man gar nicht anders kénnen wird, als in kiirze-
ren Abstinden hinzugehen - und zwar méglichst in groBerer
Runde, damit die Tische mit den praktischen Schleuderschei-
ben in der Mitte entsprechend besetzt und mit Tellern und
Schiisseln und Platten zugestellt sind, dass man gar nicht weif,
wo zuerst hinlangen.

Die rohen Erdniisse etwa, gemiisig frisch wie beste Saubohnen und mit ei-
nem Pesto aus chinesischem Knoblauch und Sechuan-Bliitenpfeffer
versehen, sind késtlich, aber nur manchmal zu haben. Geriu-
cherte Kabeljaufilets mit Five Spice entpuppen sich als knuspri-
ge Fischstiicke von berauschender Aromatik, die gemischten
Tofu-Vorspeisen sind seit Jahren geriihmte Klassiker und be-
kehren selbst fundamentale Bohnenkése-Verlacher zu Instant-
Jiingern der weichen, nicht immer weifen Pracht. Gegrillte Ja-
kobsmuscheln sind tatsichlich frittiert, dafiir kénnte man sich
in den beigelegten griinen Pfefferoni mit karamellisierter Reis-
Essig-Sauce eingraben, so was von gut schmecken die. Die Cala-
mari in knuspriger Hiille sind mit schlabberiger, subtil gewiirz-
ter Chili-Sauce gefiillt, dazu gibt es knackiges Julienne-Gemiise
in zartséuerlicher Marinade - sicher eines der besten Gerichte
fiir heile Sommernédchte. Und so kénnte man noch etliches auf-
zéhlen, die Teigtaschen mit frisch gehacktem Fleisch, das
Schwein nach Mao-Art, das Lamm und die Entengerichte so-
wieso, die tollen Nudeln, selbst die federleichte, scharfe Ingwer-
Pannacotta, die den Titel des besten China-Desserts jederzeit si-
cher hitte. Toller Schanigarten! Severin Corti B

Goldene Zeiten, Dr.-Karl-Lueger-Platz 5, 1010 Wien, Tel.: 01/513 47 47,
tdglich 11.30-15 und 17.30-23.30 Uhr, VS € 3,80-11 HS € 9,80-18,90
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