GANZ OBE
cho

Ein bisschen ist es 5o, als saBe man auf einem Hoch-
sitz. Nur dass man in diesem Fall nicht auf Wald
und Flur nebst Fuchs und Hase schaut, sondern auf
die offene Kiiche des cho. Letzteres ist ein kleines
vietnamesisches Restaurant mit einem ungewshn-
lichen Einrichtungskonzept. Der einzige Tischin der
Mini-Gastronomie ist mindestens zwei Meter hoch,

die Stithle eine Kombination aus Leiter und Sitz.
Von der Decke ,wéchst” ein Lichtspender aus As-
ten und groBen Gliihbirnen. Das Interieur kennt
nur zwei Farben: Schwarz und Gold. Seit Dezem-
ber ist das cho an der RossstraBe in Diisseldorf-De-
rendorf ansassig. Betreiber Khanh Nguyen hat be-
reits vorher FuB gefasst in der hiesigen Gastrono-
mieszene, leiteter doch mit dem Khanh'sLillyschon
seit Jahren ein weiteres Vietnam-Restaurant. Nun
méchte er, so erzahlt er bei unserem Besuch, das
cho etablieren und dann nach 25 Jahren Abstinenz
endlich mal wieder in seine Heimat Vietnam rei-
sen.

Glicksrollen aus Reisblattern erdffnen an dem
Abend vor der kaltesten Nacht des Winters unser
Mahl. Die unfrittierten Rollen sind mit Garnelen,
Schweinefleisch, aber auch mit Huhn, Mango oder
vegetarisch zu haben und kosten pro Portion 3,90
Euro. Kaum teurer sind die Hauptgerichte, deren
glinstigste mit 6,50 Euro (Reis oder Eiernudeln mit
frischem Gemiise) zu Buche schlagen. Auch die deut-
sche Kartoffel hat iberraschenderweise Einzug ge-

halten in die Kiiche Stidostasiens. In ,,Khoai tay xao
cary” wird sie kombiniert mit Gemuse, einer Ko-
kos-Curry-Sauce und auf speziellen Wunsch auch
mit Hahnchen (8,90 Euro, vegetarisch: 7 Euro) ge-
reicht. Wunderbar leicht ist das Mahl, das Huhn
diinn geschnitten und absolut zart, das Gemise biss-
fest—besser kann es in den Garkiichen Hanois oder
Saigons auch nicht munden.
Dem Begleiter ist nach seiner Hauptspeise nochnach
einem stiBen Mehr. Und so werden wir von unse-
rem Aussichtspunkt Zeugen der Zubereitung einer
gebackenen Banane nebst Vanilleeis (3,90 Euro).
Die Stidfrucht trieft in diesem Fall dankenswerter-
weise nicht vor Honig und Fett. Sie ist vielmehr in
einen leichten Teigmantel gehulltund schmiegtsich
zirtlich an den kiihlen Begleiter. Das Gliick ist al-
lerdings nur von kurzer Dauer. Dann sind beide im
Magen des Begleiters verschwunden.

Alexandra Wehrmann, Foto: Christof Wolff

cho, Rossstr. 1a, Diisseldorf, 0211-20031930;
Mo-Fr 11.30-15 & 17-22, So 12-22 Uhr

GESCHMACK IST KAUFLICH
- [ ]
Winelive

Otmane Khairat und Joachim Frickesind in der Wein-
szene keine Unbekannten. Beide arbeiteten friher
fiur Mévenpick: Ersterer als Betriebsleiter der Dis-
seldorfer Filiale, Letzterer lange Jahre als Chefein-
kaufer, bevor er sich mit dem Onlinehandel ,Wein-
splrnase” selbststandig machte. Mit . Winelive” ha-
ben die beiden nun eine Weinhandlung mit Wein-
bar und integriertem Bistro eréffnet; ein Konzept,
das man eher im schicken Medienhafen verorten
wiirde als in der leicht abenteuerlichen Lage des
Oberbilker Gewerbegebiets Im Liefeld nahe des El-
leraner Gurkenlands.

Doch die hiesige Immobilie, ein ehemaliges grie-
chisches Restaurant, bietet unschatzbare Vorteile:
kostenlose Parkplatze direkt vor der Tiir und eine
groBe Terrasse mit Holzkohlegrill, die im nasskal-

ten Winter die Vorfreude auf den Sommer weckt.
Dazu trigt auch die Kiiche bei, die eine angenehm
iberschaubare Auswahl mediterraner Gerichte of-
feriert und dazu natirlich hervorragende Weine
im offenen Ausschank, die duBerst fair bepreistsind.
Wir starten vorneweg mit der Tapas-Variation: ein
hiibsch angerichteter Teller mit Pata-Negra-Schin-
ken, Manzanilla-Oliven, Fuet, Boquerones und
Manchegokase, allesvon eins-a-Qualitat (9,50 Euro).
Die lasst sich hier generell konstatieren, angefan-
gen beim warmen Brot iber das wunderbar grasi-
ge Olivendl, das zum Dippen auf dem Tisch steht,
bis hin zu den Hauptgerichten, vom Koch kiihn ge-
wiirzt: Zum zarten Perlhuhnbriistchen gibt es ei-
nen pikanten Tomaten-Oliven-Risotto plus Pesto-
Schaum (14,50 Euro); die Filets vom Loup de Mer
werden mit gebratenemMangold und krossen Ros-
marinkartoffeln serviert (16,80 Euro).

Da wir hier so schén an der Quelle sitzen, gehen
wir auch nicht, ohne Einkaufe zu tatigen: zwei Fla-

schen Wein sowieso, und das tolle Ol muss auch |
mit. Klar, dass das Kompetenzteam Khairat/Fricke
fiir Genussmenschen noch einiges mehr auf Lager
hat: Wein-Catering und Degustationen mit Spitzen-
winzern, Single- und After-Work-Partys sowie wei-
tere Weinevents—passender kénnte der Name , Wi-
nelive” kaum sein.

Berit Kriegs, Foto: Christof Wolff
Winelive, Im Liefeld 32, Diisseldorf,
0211-725314; Mo-Sa 11-24 Uhr
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DAHMENWAHKL

Schalander

_Seit 1980 kein Karnevalstreiben, keine Karnevals-
musik.” Soweist ein Schild im Eingangsbereich nicht
ohne Stolz die hausphilosophische Richtung der Be-
treiber Michael und Raimund Dahmen. Da lasstman

sich als Nicht-Narr doch gerade in gefahrvollen Pha-
sen wie der funften Jahreszeit gerne nieder. Wer
das 1980 eréffnete Dusseldorfer Kneipen-Restau-
rant noch nicht kennt, kann in derart weitlaufigen
und verschachtelten Raumlichkeiten, reich an ur-
gemiitlichen Sitznischen, glatt verloren gehen.

Doch schlieBlich finden wir den Weg in die im Sou-
terrain verwahrte Raucherzone und lassen uns an
einem netten Platzchen zwischen wildem Indoor-
Wein und Ficus Benjamini am ziinftigen Holztisch
nieder. Direkt hinter unserem Fenster beginnt der
malerische Hinterhof-Biergarten. Dreizehn Biere
frisch vom Fass stehen auf der Karte, damit tragt
dieser , Schankraum” seinen dem Franzésischen ent-
lehnten Namen zu Recht. Beim freundlichen Ser-
vice, der uns das erste Urquell bringt, ordern wir
einen knackigen wie Gppigen gemischten Salat mit
Knoblauch-Jogurt-Dressing und knusprigem Ba-
guette (5,80 Euro), Schweineriickensteak ,Dussel-
dorfer Art” (10,90 Euro) und die ,,Schalanderpfan-

ne (14,50 Euro). Aus den Beilagen wie Ofenkar-
toffel mit Krauterquark oder Pommes wéhlen wir
die Bratkartoffeln. Knusprige Sattmacher in reich-
licher Menge, die bestens zum Bier munden.
Auch wenn die Schalanderpfanne, Schweinefilet-
medaillons in einer kraftig-aromatischen dunklen
pfeffersoBe mit Champignons, auf der Karte den
Warnhinweis ,scharf!” verdientermaBen trug, das
Steak in Léwensenfzwiebelkruste hatte in jedem
Fall das dreifache Ausrufezeichen verdient. Selbst
einer in Dusseldorf mit dem pikanten Scharfma-
cher Aufgewachsenen trieb’s glatt die Trénen in
die Augen. Da sind die zahlreichen Versionen tra-
ditioneller Bratkartoffel-Spiegelei-Pfannen mit Si-
cherheit die sanftere Variante, die wir beim néchs-
ten Mal versuchen werden.

Regina Matthes, Foto: Christof Wolff

Schalander, Kdlner Landstr. 247, Diisseldorf,
0211-7597057; Mo-Do + So 17-1, Fr/Sa 17-2 Uhr



