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,Gerichte
auf den Gast
abstimmen*

Bunter, lauter und fréhlicher 41;'.

— Klaus Piber startet mit
neuem Kiichenkonzept.

JavierVeraAlarconistneuer
Mercado-Kiichenchef—wie
kameszurZusammenarbeit?
PIBER:Ich habe ihn immer
geschitzt, weil er zwar in
Hiusern wie Mraz und
Sohn oder Maido in Lima
(Nummer acht in der Liste
der ,,50 Best Restaurants®)
gearbeitet hat, ein Jahr lang
aber auch wieder in einem
Food Truck verbracht hat,
um den direkten Kontakt
zum Kunden zu geniefien.
Er hat eine supernette Per-
sonlichkeit und im Gegen-
satz zu vielen anderen Ko-
chen das Verstindnis, dass
er seine Gerichte aufden
Gast abstimmen muss und
nicht der Gast ehrfiirchtig
seine Gerichte akzeptieren
muss, wie sie sind.
LateinamerikanischesLe-
bensgefiihl soll kiinftig
auchmitunterschiedlichen
Entertainment-Angeboten
gewecktwerden—wasist
geplant?

PIBER: Erick Zott ergianzt
unser Konzept mit seiner
Vernetzung in der latein-
amerikanischen Szene in
Wien und wird dafiir sor-
gen, dass nicht nur fiir Zun-
ge und Gaumen, sondern
auch fiir Ohren und Seele
etwas geboten wird. Regel-
mifige Liveacts, DJs und
lateinamerikanische
Kunstprisentationen wer-
den das feine kulinarische
Angebot erginzen.

TEAM.Erick Zott, Javier Vera Alar-
con,LuzFernandez-Piber, Marisol
Piber, Klaus Piber (v.1.).
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Nikkei-Kiiche halt
Einzug in Wien

Neues Konzept & neuer Kiichenchef im Mercado

Genuss pur. Am Wiener Stu-
benring wird es lauter, bunter
und lebendiger - das Mercado
Neu von Klaus Piber soll nicht
mehr nur ein Lokal fiir beson-
dere Anlisse sein, sondern viel
mehr auch zum regelmifigen
Vorbeikommen einladen. Um
das neue Konzept erfolgreich
umzusetzen, hat sich der Mul-
ti-Gastronom fiir einen neuen
Kiichenchefund Partner ent-
schieden: Javier Vera Alarcon.
Der gebiirtige Peruaner stu-
dierte zunichst Industrial En-
gineering, bevor er sichnach
Studienabschluss seiner wah-
ren Leidenschaft, dem Kochen,
widmete. Zwei Jahre lang fithr-
te Alarcon in Lima sein eigenes
Restaurant, bevor er mit seiner
Frau nach Europa reiste und in
Paris die Culinary School Le
Cordon Bleu abschloss. Inden
letzten Jahren arbeitete er bei
namhaften Kiichenchefs, dar-
unter bei Mraz und Sohnin
Wien oder im Restaurant Mai-
doin Lima, ab sofort werkt das

Kochtalent in der Mercado-Kii-
che. Marisol Piber, die Tochter
des Eigentiimers, iibernimmt
die Restaurantleitung.
DasBesteausPeruund Japan.
Kulinarisch konzentriert man
sich auf eine peruanisch-japa-
nische Fusionskiiche, die soge-
nannte Nikkei-Kiiche. Standen
bei dieser Stromung bisher die
japanischen Elemente im Vor-
dergrund, soll im Mercado
mehr Peru als Japaninden Ge-
richten stecken. , Ich glaube,
dass die Kombination von un-
gezwungenem Essen mit lo-
ckerem Service, Restaurant-
Atmosphire und gute, latein-
amerikanische Musik ein toller
Mix sind, um den Gisten die la-
teinamerikanische Kiiche ni-
herzubringen®, erginzt Klaus
Piber. Wir freuen uns auf Cevi-
che, Nikkei Sushi, Anticuchos
und Co.!

Mercado Nikkei, Stubenring 18,
1010 Wien, Tel. +43 1512 25 05,

www.mercado.at
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KULINARI-
SCHEPHY-
SIK.Was
macht einen
Semmelknd-
delbeson-
dersflaumig
und wie wird
Grillhuhnbe-
sonders
knusprig?
Diesenund vielenanderen Fragen
geht Physiker Werner Gruberin Die
GenussformelaufdenGrund. Ak-
tualisierte Ausgabe, Ecowin Verlag,
312 Seiten, 24 Euro.

DIE GENUSS
ME

GESCHICH-
TENAUS
DERKU-
CHE. Inih-
remneuen
Werk Mahl-
zeit! schaut
Journalistin
und Bestsel-
lerautorin,
EvaRoss-
mann, Kéchenund Kellnern, Gasten
und Lieferanten tiber die Schulter
underzdhlt unterhaltsame Ge-
schichteniiber Freudund Leidinder
Gastronomie. Ueberreuter Verlag,
160 Seitenum16,95 Euro.

EVA ROSSMANN

\\zeit/

MEHR
ZEIT, WE-
NIGER
STRESS.
Inseinem
Buchlich
koche,also
binicher-
klért derds-
terreichi-
sche Spit-
zenkochRu-
diObauer, worauf es beimKochen
und Essen wirklichankommt. Ein
Pladoyer fUrbewusstes Zubereiten
und Konsumieren. Ecowin Verlag,
128 Seitenum 16 Euro.
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