Super-Kantine der Erste Bank

Herbert Hacker (iber das , Iki“ in Wien.

Mit dem Erste Bank
Campus im neuen Haupt-
/ . bahnhofviertel hat die
Erste Bank ein architektonisch
auflergewohnliches Statement ge-
setzt. Da wundert es nicht wirklich,
dass auch die fiir die Offentlichkeit
zugéngliche Kantine nicht durch-
schnittlich ausfallen durfte.

Diesem Anspruch wird das un-
langst erdffnete ,Iki“ mehr als ge-
recht. Und auch das iiberrascht bei
naherem Hinsehen nicht wirklich.
Denn als Consulting-Unternehmen
und Konzeptmacher hat die Bank
das ,Mochi“ gewinnen konnen.

Zur Erinnerung: Das ,Mochi“
ist jenes Lokal in der Praterstrafie,
das anldsslich der Er6ffnung 2012
einen ungeahnten Hype ausgelost
hat. Ein gastronomischer Erfolg,
der bis heute anhélt und mehr oder
weniger konkurrenzlos ist.

Zuriick zum ,Jki“ und dem Ambi-
ente: weitldufig, modern, mit Sicht-
kiiche und japanischen Kéchen mit
bunten Stirnbandern. Zum Service:
professionell, freundlich, effizient
und akkurat. Und jetzt zur Kiiche,
dem Wesentlichen und Herzstiick

des ,Iki“: kleine Karte mit zwei Ben-
to-Boxen (von 10,50 bis 11,60 Euro)
und vielen Gerichten, die klarerweise
irgendwie an das ,,Ur-Mochi® erin-
nern — nicht nur von der Machart,
sondern von der hohen Qualitit.

Das beginnt schon bei den Snacks
wie Pimientos de Padrén, also leicht
knusprigen Paprikaschoten mit viel
Meersalz. Oder griiner Papaya mit
Limetten-Chili-Dressing, Erdniissen
und Koriander. Wirklich gut ist
die Spicy Iki-Roll mit Lachs-Tartar
und herrlicher Chili-Mayo wie im
,Mochi“. Noch besser die Surf & Turf
Roll mit Garnelen-Tempura, Rinds-
carpaccio, Avocado und Gurke. Und
wer es mit Suppen hat, der wird mit
Chili Chicken Ramen und Miso
Ramen (mit Nudeln, Pilzen, Karfiol
und weichem Ei) seine wahre
Freude haben.

Die Getrankeauswahl ist ebenfalls
klein, aber es ist von allem etwas Er-
freuliches da - sogar hervorragende
Cocktails. Und so verldsst man diese
bemerkenswerte ,Bankkantine“
mit dem Gefiihl, man miisse sofort
bei der Ersten ein Konto eréffnen.
Aufler man hat schon eines.
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HERBERT HACKER
ist trend-Gourmet-
experte und
Chefredakteur des
JFalstaff*-Magazins.

1010 Wien,

Am Belvedere 1

TEL.: 05/0100-13600
OFFNUNGSZEITEN:
Mo.-Fr. 11-22.30 Uhr,
PREIS: VS: 2,90-10,50 €
HS: 8,50-13€



