Von TISCH zu TISCH

Dell’ Arte
Marinierter Lachs
mit Herzlichkeit

Von ELisaBETH BINDER

ief'imtramNamen
Kiinstler wie Verdi (scharfe Sa-

grofier

Jet, wird in schmackhafter Rotweinsauce
mit Buttergorgonzola serviert, dazu gibt
es Kartoffeln und Gemiise (15,80 Euro).

~ Schon bei der Bestellungsaufnahme

lami, Champignons) oder Michel-
angelo (Salami). Aber auch sonst wirkt
die Osteria dell’ Arte wie ein Ort, der die
Kunst der Gastfreundschaft mit Sinn fiir
Originalitit in Kombination mit heimeli-
ge.r Machbarschaftsatmosphiire pflegt.
Das Ambiente ist eher schlicht gestaltet,
gepriigt von roten Backsteinwiinden mit
allerlei Bildern, rot-weiff gewiirfelten
Tischdecken mit brennenden Kerzen
drauf. Der Service ist angenehm flott und
von dem rustikal radebrechenden
Charme, der seit gefiihlten Ewigkeiten
eine wmcht:eecrundmaxﬁh-emerfols«
re:ches Rmonme :st Antrpaslo Misto,
ist vege-
wnschundmchtsﬁlr\lampire Aubergi-
nen, Zucchini, und Champi-
gnons sind dicht {ibersit mit Knoblauch-
wiirfeln, auch das Ol ist ganz durchzogen
davon, Schmeckt aber leider sehr gut
(7 Euro). Salmone Marinato, der mari-
nierte Lachs, hat den Umfang einer
Hauptspeise, ist kostlich frisch mit zahl-
reichen Avocadoscheiben und einer be-
achtlichen Menge rosa Krabben in Zitro-
nensauce. Das ist, auch wenn es alltags
geben sollte. cine exzel—

m.ﬁSauceBéamaise Dazu gibt es Rucola-
salat mit Kirschtomaten, dicke Méhren-
scheiben und Kartoffeln (13,70 Euro):
Die Cassata von der Nachtischkarte ist
leider schon aufgegessen, aber der nette
Kellner zieht eine grofe Schachtel mit
ganz und gar késtlichen Profiteroles un-
ter der Theke hervor. Neben einer klei-
nen Auswahl offener Weine wird auch
ein ,,Wein des Monats“ angeboten, in un-
serem Fall ein apulischer 2010er Leve-
rano Bianco, Vecchia Torre, aus Malvasia
Bianco und Chard v, der mit sein
fruchtigen Bouquet gleichermafen gut
zu Fisch und Fleisch schmeckt und sich

vom Knoblauch n hi Iisst
(15,50 Euro). ’

So ein gemtltlicher kleiner Nachbar-
schaftsitaliener kann vermutlich nicht

ohne Befindlichkeiten auskommen. Von
Anwohnew wir schon ma] ver-
legentlich arrogant behandelt werde. Da-
von bekommen wir nichts mit. Den ab-
schlieRenden Grappa aufs Haus gibt es
auch nicht nur fiir die Giiste, die mit fami-
lifrer Umarmung begriit wurden, son-
dern filr die frohlichen Tischnachbarin-

weniger davon
lente Alternative fiir Knob g

nen Hang zur Originalitiit. Das ,Filetto di
manzo all' Arte®, ein in Speck gewickel-

Osterla dell' Arte, Boch Str. 26, Tier-
garten, Tel: 39749863, Mo~ Fr 12 bis 24 Uhr,
Sa, So, feiertags I7 bis 24 Uhr. Foto: K. Heinrich

b wie auch fiir uns. Zu Extra-
wﬁnschenwndmdr&ckhchemungt

T

So viel Herzlichkeit ist leider nicht mehr
selbstverstindlich. Wie dramatisch der
Fachk_:r&ﬂemmge! in der Gastronomie
sein muss, mag folgendes Erlebnis auf

‘dem von mir auch an dieser Stelle einst

. | einem Sonntagnachmittag
| anfder'ltrmsenieder krame ein biss-
| chen in meiner Tasche, entdecke nach ei-

. | lungen
und die Karte b:rhe" sage ich freundlich.

+Na, das hamwa gerne, gerade erst hinge-
setzt und schon nach der Karte
schreien”, pampt der. ,Wie bitte?* Der
Kellner: ,Ich habe doch genau gesehen,
dass Sie sich gerade erst hingesetzt ha-
ben.* Nach ein paar Minuten gehe ich
rein und sage, dass ich auf den Kaffee
doch lieber verzichten wiirde. Der Kell-
ner: ,Na, dashatlemnbergodxue:t




