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Ein besonders empfehlenswertes Lokal

fUr Liebhaber der Kiiche des Sidens: ,Zum
kleinen Griechen” in der Linzer Altstadt
bietet weit mehr, als der Name erwarten 185t

Nachdem wir uns anlifilich der Eréffnung der Sommer-
olympiade bemiiht haben, fiir unsere Leser ein typisches
griechisches Lokal aufzutreiben, wie es (fast) in jedem Ort
zu finden ist, haben wir uns fiir alle jene, die noch nicht
genug von Griechenland haben, ein weiteres Mal auf die
Suche begeben. Diesmal sollte es ein maglichst ungewdhn-
liches, besonderes griechisches Lokal sein: Wir haben uns
fiir ,,Zum kleinen Griechen® in Linz entschieden.

,Zum kleinen Griechen® ist schon deshalb ein bemer-
kenswertes Lokal, weil es, abgesehen vom Namen, mit
Griechenland und griechischer Kiiche eigentlich wenig
zu tun hat. Der Besitzer ist ein Osterreicher, seine Frau
Kroatin, und der Chefkoch Tiirke. Die Kiiche kénnte
man ganz allgemein als mediterran bezeichnen, wobei
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natiirlich auch die griechische Kiiche zu ibrem Recht
kommt.

Ein Mousaka (€12,90), etwa, steht immer auf der
Speisekarte, ebenso wie Souvlaki (€14,90) und Stifado
(€18,80), aber dafd dieses Lokal noch mehr kann, sieht
man zum Beispiel am ,Sommermenii“: Pilze der Sai-
son auf Blattsalat, Uberbackener Ziegenkise mit Honig
und Thymian auf Paprika-Ratatouille, Wolfsbarsch-
filet auf leichter sommerlicher Joghurtsauce und Pas-
sionsfruchtcreme mit frischen Beeren (€49,-) sind ein
unvergefiliches Erlebnis. Versuchen Sie das Carpaccio
vom Seeteufel (€12,-), das Schwarze Meeresfriichte-
risotto mit Jakobsmuscheln im Speckmantel (€13,50),
nachher vielleicht ein Quitteneisparfait mit kandierten

sSchwarzes Meeresfriichterisotto und
Jakobsmuschein im Speckmantel

Zutaten

flir das Risotto: 400 g schwarzer Risottoreis, 1-2 rote Zwiebeln,

5 EL Oliventl, 500 g Meeresfriichte

{(Shrimps, Oktopus, Muschelfieisch), ca.1/4 | guter WeiBwein,

¢a. 1/2 I wasser, Salz, Pfeffer, Fischfond;
fiir die Jakobsmuscheln:
12 St jakobsmuschelfleisch, Olivendl, Salz, Pfeffer,

frischer Thymian, 12 Blatt Schinkenspeck, 4 Stengel Zitronengras
Zubereltung: Zwiebeln feinwiirfelig Muschelfleisch mit Salz,
Clivendl
und Thymian marinieren und

circa 5 Minuten ziehen lassen.
Muschelfleisch mit Schinkenspeck
umwickeln, auf die Zitronengras-
stengel spieBen und bei mitterer

schneiden, mit Risottoreis & Olivendl weiBem Pfeffer,
glasig-goldbraun  anlaufen lassen,
WeiBwein und Fischfond beigeben
und kurz aufkochen.

immer wieder mit Wasser unter-
gieBen, bis eine sadmige Masse ent-
steht. Die gekochiten Meeresfriichte
zum SchiuB beigeben. Wilrzen nach
Geschmack.

Die Jakobsmuscheln putzen (nur das

Hitze kurz grillen.

Friichten (€9,10) oder die Datteltascherl auf Orangen-
joghurtsauce (€9,10).

Wir sitzen in dem gemiitlichen Lokal, das sich {iber
zwei Ebenen in einem alten Gebdude aus dem 15. Jahr-
hundert erstreckt; das Gewolbe verleiht der Gaststube
zusitzlichen Charme, und Andreas Mair, der Besitzer,
erzihlt uns die Geschichte des Hauses: Ein Pferdestall
war hier einmal, ein Milch- und ein Antiquititenge-
schift haben hintereinander die Riume genutzt, in
den 70er Jahren wurde renoviert, und dann kamen die
Griechen.

Zwei Freunde waren das, die in Linz gemeinsam zwei
Lokale eriffneten, ein gréfieres und ein kleineres, und
irgendwann waren die Freunde, wie das gelegentich
vorkommt, keine Freunde mehr, man wennte sich, und
dem einen blieb eben nur das kleinere Lokal, ,,Zum
kieinen Griechen“. Andreas Mair, der zuvor seine
Koch- und Kellnerlehre beim ,Dannerbauer” in Efer-
ding absolviert hatte, hat als Kellner hier gearbeitet, als
ihm sein griechischer Chef das Lokal zum Kauf anbot.

wm. Ganze

Das Risotto auf einem Pastateller
anrichten, mit frisch gehobeltemn
Parmesan und roten Pfefferkdrnern
weiBe Muschelfleisch verwenden), dekorieren, SpieBe darauflegen.
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Er iiberlegte nicht lange und schlug zu. Rehman Basar,
den tiirkischen Chefkoch, iibernahm er gerne mit, und
dann kam noch Renati dazn, die vor dem Jugoslawien-
krieg nach Osterreich geflohen war, seit zehn Jahren im
Lokal mitarbeitet und seit zwei Jahren die Ehefran von
Andreas Mair ist (beide im Bild links). Sie hat ein beson-
ders gutes Gespiir fiir das Kochen; gemeinsam mit Reh-
man Basar bestimmt sie die Kiichenlinie, greift "Trends
auf, liest Kochbiicher und entwickelt Ideen. ,Das hab ich
bei Jamie Oliver geklaut®, erzihlt sie uns frohlich iiber
ein Gericht mit Meeresfriichten und Selleriepiiree, ,aber
natiirlich etwas abgeiindert.“ Sie hat eine grofie Vorliebe
fiir Fisch, Meeresfriichte und die Kiiche des Siidens, und

so gilt ,Zum kleinen

.
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Wein-Tip:

Dazu empfiehlt Andreas Mair einen
Riesling Heiligenstein 2003 vom
Weingut Brandl in Zobing/Kamptal,
von mittierem Gelb, markanter
Saure und zitronigem Abgang.

Griechen” mittlerweile als Geheimtip fiir Liebhaber der
mediterranen Kiiche: Gourmetpapst Christoph Wag-
per schaut regelmifig vorbei, und auch Michail Gor-
batschow wurde hier schon verwshnt.

Die Kiiche ist leicht, siidlindisch, der Saison ange-
pafit; Fisch und Meeresfriichte dominieren, sind von
allererster Qualitit und immer ganz frisch, wovon sich
der Gast auch selbst iiberzeugen kann — gerne trigt
Andreas Mair die Platte mit den frischen Fischen zur
Aunswahl an den Tisch. Die Weinkarte ist lang und gut
sortiert, das Brot wird im Haus selbst gebacken, die At-
mosphire ist elegant und doch angenehm leger.

Im Sommer werden ein paar Tische nach draufien ge-
stellt; fiir einen richtigen Schanigarten reicht es nicht,
da fehlen die Pflanzen, aber die sind verboten, denn
sonst wiirde die Feverwehr nicht mehr durchkommen,
falls sie einmal dringend durch diese enge alte Gasse 16-
schen fahren miifite. ,,Geht auch ohne Pflanzen®, meint
Renath achselzuckend, und wir kénnen ihr in diesem
Fall nur recht geben.
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