mrm“ ... nach der Lehre der , Fiinf Elemente” _

Jede kocht

o ¢ LI €igenes

Stippchen

... aber beide ziehen am selben
Strang: Im , suppito” wird dir durch
die ,Funf Elemente warm ums Herz

ERST VOR KURZEM EROFFNET, aber schon
so etwas wie eine kleine Institution ist ein
fein renoviertes Ecklokal in Wien-Gumpen-
dorf, schriig vis-a-vis vom legendiren Café
Sperl. Wenn man den von angenehmem
Licht durchfluteten Raum betritt, wird
einem sofort warm ums Herz, und niemand
wird sich mehr erinnern, dass hier bis vor
kurzem eine diistere Automatenspielhélle
aufihre Opfer gewartet hat. Das liegt
hauptsichlich am strahlenden Licheln, mit
dem die beiden feschen Hausherrinnen
Dr. Andrea Scholdan und Laurence Koblin-
ger auf ihre BesucherInnen zugehen.

DAS LOKAL HEISST JETZT .SUPPITO",
dieses Wortspiel mit dem italienischen

iber

| » Rotriibe-Apfel-Kren-Suppe, Brokkolisuppe und »subito = sofort” ist auch schon das Einzige,
1

Spicy Karotten-Kokos-Suppe (v.1.n.r) was an Hast erinnert. Im Zentrum des
Lokals steht der riesige Hightech-Herd,

auf dem die Stippchen und Currys vor sich

; hin kéicheln, und die zweite Zentrale ist

der Kiihlschrank, wohl gefiillt mit vielen
bunten Glisern, in denen die kostlichen
Suppen auf ihre Abnehmer warten, und

| derer gibt es im umliegenden Viertel bereits
| viele. ,Wir kochen die Suppen so, wie wir
fiir unsere Kinder kochen wiirden, damit es
ihnen gut geht”, sagt Frau Doktor Scholdan,
die den stressigen Medizinberuf vor einiger
Zeit an den Nagel gehingt und bei ,Kim
kocht” ihre profunden Kenntnisse der asi-

atischen Erndhrung nach dem Prinzip der

JFunf Elemente” (Holz/sauer, Feuer/bitter,

Erde/sil, Metall/scharf, Wasser/salzig)
eingebracht hat, ehe sie sich jetzt endgiiltig
selbststiindig machte. An dem blumen-
geschmiickten zentralen Tisch wird kein
Restaurantbetrieb gefiihrt, aber Gruppen
kinnen auf Vorbestellung einchecken. Ein
Segment des ,suppito” besteht im Catering,
und das geht dann auch wirklich subito.
KULTSTATUS unter

Spicy Karotten -Kokos

»suppito”-Fans haben
die mild-wiirzige ,,
Suppe” Liter 6 Euro), Gemiisecurry (1
Liter 13 Euro), Chili con carne (1,7 Liter 22
Euro) und die franzésische Apfeltarte, eine

Spezialitit von Florence (1 St. 2,90 Euro)

Shop & go: Mo.~Mi. 9 bis 19 Uh

e, Erdhrungsberat




; o
——— EE \ Wer lang suppt, lebt lang ...
. . sagt ein altes Sprichwort. Auch in Wien hat
’ es sich mittlerweile herumgesprochen, dass
es nicht immer Frittaten und Leberknodel
sein miissen, die Menschen leicht verdauliche
! Energie fiir den ganzen Tag spenden
.3 21
» .SOUPKULTUR"
- Wiens erste kleine, feine
‘a : SUp Jon der Siisska
. - . toffelsuppe mit Ingwer, Honig
o Karotte, Orange und Rahm
(3,80 Euro) bis zu Oma Rosis
Hiihner-Nudelsuppe mit Wur
S, S elgemiise ) oder

Kichererbser

) Euro). Brot gratis!

IppliNge e ¢

» Dr. Andrea Scholdan und |hlé aus Frankreich stammende Freundin und Geschafts-

partnerin Laurence Koblinger: Jede fiir sich eine ,Frau fir alle Jahreszeiten” B AUHES h

Hier hat sich Cl

sche Klachisuppe

» .FRESH SOUP & SALAD"

Neues Franchise-Kon

» Haferlgucker werden nicht als lastig empfunden, sie landen sowieso als Erstes
in der groen Schaukiiche, wo immer allerlei Siippchen vor sich hin simmern

_— —




