
H '" nach der Lehre der "Fli nf Elemente" » VON EVA DEISSEN «

... aber beide ziehen am selben

StraQg: Im""'lsuppito" wird dir durchdie ".Fünft emente" warm ums Herz

Jede kocht

Erde/siit~. Metall/scharr. Wasser/salzig)

eingebracht haI. ehe sie sich jetzt endgültig

selbststiindig machte. An dem blumen­

geschmÜckten zentralen Tisch wird kein

Restaurantbetrieb geführt. aber Gruppen

können auf Vorbestellung einchecken. Ein

Segment des ..suppito" besteht im Catering.

und das geht dann auch wirklich subito.

KULTSTATUS unter ..suppito" -Fans haben

die mild-würzige ..Spicy Karotten -Kokos­

Suppe" (' /! Liter 6 Euro), GemÜsecurry (I
Liter 13 Euro), Chili con carne (1.7 Liter 22

Euro) und die franzö'sische Apfeltarte. eine

Spezialitiit von Florence (I SI. 2.~JO Euro).

..suppito"

Shop & go: MO.-Mi. 9 bis 19 Uhr

Kochkurse, Ernährungsberatung,

Catering, Rent·a·Kitchen

6., Girardigasse 9

Tel.. 0664/21391 09

1I1fo@suppitoat

ERST VOR KURZEM ERÖFFNET. aber schon

so etwas wie eine kleine Institution ist ein

fein renoviertes Ecklokal in Wien-Gumpen­

dorf. schräg vis-a-vis vom legendiiren Cafc

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 düstere Automatenspielhölle

aufihre Opfer gewartet hat. Das liegt

hauptsiichlich am strahlenden Uicheln, mit
dem die beiden feschen Hausherrinnen

Dr. Andrea Scholdan und Laurence Koblin­

ger auf ihre ßesucherlnnen zugehen.
DAS LOKAL HEISST JETZT "SUPPITO", aber

dieses Wortspiel mit dem italienischen

"subito = sofort" ist auch schun das Einzige.
was an Hast erinnert. Im Zentnllll des

Lokals steht der riesige Hightech-Herd.

auf dem die SÜppchen und Currys vor sich
hin köcheln. und die zweite Zentrale ist

der Kühlschrank, wohl gefüllt mit vielen
bunten Gläsern, in denen die köstlichen

Suppen auf ihre Abnehmer warten, und

derer gibt es im umliegenden Viertel bereits

viele. "Wir kochen die Suppen so, wie wir
für unsere Kinder kochen würden. damit es

ihnen gut geht", sagt Frau Doktor Schuldan.

die den stressigen Medizinberuf vor einiger

Zeit an den Nagel gehängt und bei "Kim

kocht" ihre profunden Kenntnisse der asi­

atischen Ernährung nach dem Prinzip der

"FÜnf Elemente" (Holz/sauer, Feuer/bitter,

» Rotrübe·Apfel-Kren-Suppe. Brokkolisuppe und

Spicy Karotten-Kokos-Suppe (v. I. n. LI



Wer lang suPPt. lebllang ...

. .. sabTtein altes Sprichwort. Auch in Wien hat
es sich mittlerweile herumgesprochen, dasses nicht immer Frittaten und Leberknödel
sein müssen, die Menschen leicht verdauliche
Energie für den ganzen Tag spenden

)) Dr. Andrea Scholdan und ihre aus Frankreich stammende Freundin und Geschäfts­

partnerin Laurence Koblinger. Jede für sich eine "Frau für alle Jahreszeiten"

)) Häferlgucker werden nicht als lästig empfunden, sie landen sowieso als Erstes

in der großen Schauküche, wo immer allerlei Süppchen vor sich hin simmern

» "SOUPKULTUR"

Wiens erste kleine, feine

Suppen bar. Von der Süsskar­

toffel suppe mit Ingwer, Honig,

Karotte, Orange und Rahm

(3,80 Euro) bis zu Oma Rosis

Hühner-Nudelsuppe mit Wur­

zelgemüsen (3,90 Eurolader
einer Ifldischen K,chererbsen­

suppe (3.80 Euro). Brot gratis I
1, Wipplingerstraße 32
Tel.: 5324628

Mo.-Do.113G-1530.

Freitag 11 30 bis 15 Uhr

» "SUPPE & CO"

Hier hat sich Chef Alfred

Zimmer auf kosmopolitische

Suppenkreationen aus allen

Teilen der Welt spezialisiert

So gibt es zum Beispiel steiri­

sche Klachlsuppe. russischen
Borschtsch oder Italienische

Ribollita. Täglich frisch die

verschiedensten Gemüsesup­

penkreationen. fake-away.

7. Neubaugasse 5
Mo-Fr 11-21 Uhr

Tel + Fax: 52383 13

» "FRESH SOUP & SALAD"

Neues Franchise-Kon-

zept aus Österreich: Der

PilotbetrIeb von Iflsgesamt

sechs geplanten Eröffnungen

bietet Suppen, Currys, Salate

und kleine. erschwingliche
Desserts mit Fokus auf

das Take-away-Geschäft.

Auf Konservierungsstoffe,
Blfldemittel und Geschmacks­

verstärker wird verzichtet.

1, Wipplingerstraße 1
Tel. 205777

MO.-Sa. 11 -20.30 Uhr


