Sehr geehrte
FeinschmeckerInnen!

Seit dem osterreichischen
Weinwunder, das vor rund
25 Jahren nach dem Glykol-
Weinskandal begann, hat
sich in den letzten Jahren
noch ein anderes, wenn auch weniger beachtetes »Genusswun-
der« ereignet: der dsterreichische Kise! Hat man vor rund ei-
nem Jahrzehnt lediglich zwischen Hart- und Weichkiise,
Schnittkiise und einem Stiick im Ganzen unterschieden (dhn-
lich wie beim Wein, wo man sich seinerzeit mit der simplifi-
zierenden Ansage »rot« oder »weifl« begniigte), ist die Kisewelt
heute eine vollig andere geworden — Gott sei Dank! Dass die
Franzosen schon seit 200 Jahren mehr vom Wein — und auch
vom Kiise —verstehen, ist hinlinglich bekannt. Dass die Oster-
reicher aber nach dem Weinwunder nun auch ein Kisewun-

der haben, noch nicht.

Das soll sich jetzt indern. Den Grundstein dafiir stellt eine ein-
zigartige »Fusion« zweier Geniefierklubs dar. Der von der
Agrarmarkt vor einigen Jahren ins Leben gerufene »Kiseclub«
wird mit seinen Mitgliedern Teil des Falstaff Gourmetclubs,
die Kiiseclub-Mitglieder der AMA werden also eingeladen,
nun auch Mitglied im Falstaff Gourmetclub zu werden. Das
katapultiert unsere Feinschmeckercommunity gewaltig nach
oben — nicht nur zahlenmiiflig, versteht sich, sondern auch hin-
sichtlich der Qualitit. Denn die Mitglieder des Kaseclubs sind
ebenso ausgewiesene FeinschmeckerInnen wie unsere Mitglie-
der im Falstaff Gourmetclub. Herzlich willkommen, erlesene
Kisefreunde!

Fiir uns im Falstaff Gourmetclub bedeutet das aber auch,
dass wir uns ab sofort in einer noch nie dagewesenen Inten-
sitit mit dem Thema Kise auseinandersetzen werden: in
Form von spannenden Kisemacher-Storys, diffiziler Kise-
kunde und einem tiefen Eintauchen in die Geheimnisse die-
ses wunderbaren Naturprodukts. Ab dem nichsten Falstaft-
Magazin wird es daher bei uns nicht »Alles Wein«, sondern
auch »Alles Kise« heifien! Ich hoffe, Sie freuen sich auf die-
ses neue Thema genauso wie ich, und verbleibe mit herzlichen

Genuss-Griifien

\ow.

Wolfgang M. Rosam, Falstaff Gourmetclub-Initiator,
Falstaff-Herausgeber, wolfgang.rosami@rosam.at
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Meinrad Neunkirchner ist eigentlich kein typischer Beislkoch.
Er zihlte schon seit Langem zu den ganz grofien Herdkiinst-
lern Wiens, wofiir er einst von Gault Millau sogar mit drei
Hauben gekront wurde. Nach vielen Stationen steht er nun
im Edelbeisl »Freyenstein« im 18. Bezirk am Herd.

Damit liegt Neunkirchner punktgenau im Trend. Denn
Edelbeisln sind momentan gefragter denn je. Wiihrend Res-
taurants im oberen Preissegment vielfach unter Giiste-

Wirt Thomas Schreiner spirt von der
Krise wenig - gute Beisln wie das »Schreiners« sind voll
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Grenzland zwischen
weinseliger Urigkeit und wienerischem Wohlbehagen

schwund leiden, erfreuen sich Gaststitten der Mittelklasse
derzeit vermehrten Zuspruchs. Als Folge der Finanzkrise
haben viele Feinschmecker ihr Ausgehverhalten geindert.
Beisl mit guter Wirtshauskiiche statt Gourmettempel mit
Degustationsmenii, lautet jetzt das Motto. Deshalb sind Lo-
kale wie das »Freyenstein« zumeist voll. »Von einer Krise
spiiren wir eigentlich nichts«, sagt Neunkirchner, dessen
Kochkunst bei den Gisten grofien Anklang findet. Das Re-
zept ist einfach: frische Produkte, von einem Konner zu ei-
ner gehobenen Gasthauskiiche verarbeitet — und das alles
zu leistbaren Preisen.

Von einer Krise merkt auch Wirt Thomas Schreiner wenig,
Das »Schreiners« im siebenten Bezirk ist ein typisches Edel-
beisl, das in den letzten Jahren vermehrt von sich reden ge-
macht hat. Ganz in der Nihe des legendiren »Griinauer« —
jahrzehntelang der Inbegrift des Idealgasthauses — gelang es
Schreiner zusammen mit seiner Lebensgefihrtin Angela
Wagner, sein Gasthaus zu einer iiberaus angenehmen Alter-
native zu den Griinauers aufzubauen. Damit ist das »Schrei-
ners« in die erste Liga der Wiener Edelbeisln aufgeriickt. So-
wohl beim »Griinauer« als auch beim »Schreiners« ist es die
Mischung aus herausragender Kiiche und der speziellen At-
mosphiire, die diese gemiitlichen Speisehiuser so aufierge-
wohnlich macht. Beim »Griinauer« wurde die Kiiche schon
frith von der genialen Kéchin Martha Griinauer geprigt; ihrer
stimmigen und gefiihlvollen Art zu kochen ist es zu verdan-
ken, dass viele Stammgiste ein regelrechtes Abhingigkeits-
verhiltnis entwickelt haben. Beim »Schreiners« ist s ebenfalls
der Charme der Wirtsleute, aber auch die besonders sorgsam
ausgewiihlten und hochwertigen Produkte, die in der Kiiche
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betreibt Wiens beste Beamtenkantine

solide verarbeitet werden. So hat sich etwa das Steak vom
Schneebergrind lingst zu einem Hausklassiker entwickelt.

Im Kampf um den Titel »Best of Beisl« spielt auch »Ru-
dis Beisl« in der Wiedner Hauptstrafie eine gewichtige Rol-
le. Als Gewinner der Krise kann man dieses Lokal allerdings
nicht bezeichnen. Denn »Rudis Beisl« war schon vor dem
internationalen Finanzdebakel stets ausreserviert. Der
Hauptgrund dafiir ist der Wirt, der gar nicht Rudi, sondern
Christian Wanek heifit. Mit grofier Bravour erledigt er nicht
nur seinen Job hinterm Herd, er kiimmert sich, wenn Zeit
ist, auch personlich um seine Giste. Und die haben am »Ru-
di« einen Narren gefressen. Die Kiiche in dem hellblauen
Beisl, das ein wenig an ein griechisches Lokal erinnert, ist
unkompliziert und héchst sympathisch — solide Hausmanns-
kost, die nicht mehr sein will, als sie ist. Dazu kommt eine
iiberaus bunte Gistemischung oder, wie es der deutsche
Kritikerpapst Wolfram Siebeck formuliert: »Hier geht es zu
wie in einer Thomas-Bernhard-Auffithrung. Da sitzen
Grantler, Dichterinnen, Zimmerwirtinnen und Rentner
dicht gedringt und essen riesige Portionen einer Altwiener
Kiiche, die dem Koch erstaunlich gut gelingt.«

Lokale wie »Rudis Beisl« und »Schreiners« leben von ihrem
Lokalkolorit. Ein echtes Wiener Beisl braucht eine entspre-
chende Einrichtung, aber vor allem eine ganz spezielle At-
mosphire im Grenzland zwischen weinseliger Urigkeit und
unergriindlichem Wohlbehagen. Nur so wird es dem Begriff
Beisl gerecht. Woher dieser Name stammt, dariiber strei-
ten sich tibrigens die Gelehrten. Die einen glauben, er sei
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»Da sitzen Grantler, Dichterinnen,
Zimmerwirtinnen und Rentner dicht gedréngt ...«

Typische Beislatmosphére, gehobene Kiiche
und viele gute Weine, auch glasweise.

aus dem jiddischen »bajiss« (Haus) entstanden, wihrend aus
dem »Warterbuch der bairischen Mundarten in Osterreiche
hervorgeht, dass der Begriff vom tschechischen »pajzl« ab-
stammt, was so viel wie Kneipe oder Spelunke bedeutet.

Zu den authentischen Beisln der alten Schule gehéren
unter anderem das »Ubl« im vierten Bezirk und das »Zu den
3 Hacken« im ersten. In beiden Fillen ist die Kiiche passa-
bel, aber vor allem die Einrichtung geniefit da wie dort Vor-
bildcharakter. Dazu gehoren eine schone alte Schank, viel
dunkles Holz an den Wiinden sowie das beharrliche Ver-
weigern jedweder Modernitit.

Im »Zu den 3 Hackeng, einer der iltesten Gaststiitten
Wiens, zechten in fritheren Zeiten angeblich auch Fohann
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Praterwirtshaus mit Kasesommelier und
Steirereck-Urgestein Herbert Schmid

e
Gabi und Robert Huth
sind auch mit dem neuen Lokal auf Erfolgskurs

Nestroy und Franz Schubert, das Beisl ist jedenfalls bis heu-
te von jeder Verkitschung verschont geblieben. Statt die-
ses Gaststittendenkmal durch schonungslose Renovierung
ein fiir alle Mal zu verschandeln, hat Wirtin Josefine Za-
wadil im Vorjahr ein neues Lokal ganz in der Nihe eroff-
net: das »3 Hacken Magazin«, eine moderne Variante des
Beislklassikers sozusagen. In diesem Ableger wird durch-
aus eine ihnliche Kiiche wie im Stammhaus angeboten, nur
die Einrichtung ist ungleich moderner und das Weinange-
bot durch die hauseigene Vinothek »Vinum« wesentlich
grofier.

Koch Elias Zenzmaier ist erst
22 Jahre alt - und macht vielleicht
das beste Schnitzel Wiens

Zu einem modernen Beisl-Ableger hat sich auch die Wirtsfa-
milie Huth entschlossen, die in der Innenstadt bereits mit Er-
folg das Stammhaus »Huth Gastwirtschaft« und das mediter-
rane »Huth da Moritz« betreibt. Das neue »Huth Bierbeisl«
entspricht ebenfalls dem Trend zu einfachen, modernen, aber
dennoch traditionell angehauchten Lokalen mit deftiger
Kiiche osterreichischer Prigung. »Dieses Konzepte, meint
Robert Huth, »hat sich gerade in Zeiten wie diesen bestens be-
wihrt.« Das Besondere am neuen »Huthe« sind vor allem die
Biere. Sorten wie Trumer Pils, Murauer Mirzen, Budweiser
und Ottakringer Zwickl Rot werden ohne CO,-Druck
gezapft, was dazu fithrt, dass die Giste diese besonders
bekémmlichen Biere fast wie Wasser trinken kénnen.

Zu den Gaststitten mit geradezu barockem Beislambien-
te zihlen hingegen das »Ofenloch« und das »Appiano«. Das
»Ofenloch« wird seit einiger Zeit von Florian Fritz gefiihrt,
einem engagierten Gastronomen, der gerade sein Stamm-
haus »Florians« in Modling aufgegeben hat, um stattdessen
etwas suidlicher die legendiire Backhendlstation Thallern zu
ibernehmen. Im »Ofenloch« konnte er jedenfalls die
Kiichenleistung deutlich steigern, weshalb dieses Traditi-
onsbeisl jetzt auch in kulinarischer Hinsicht herausragt.

Ahnliches gilt fir das »Appiano« in der Schottenbasteti,
ein urgemiitliches Altwiener Wirtshaus mit opulenter Aus-
stattung und jungem, motiviertem Team. Die Kiiche be-
steht aus einem Mix aus Schnitzel, Pasta, Wiener Klassi-
kern und leichter mediterraner Kost. Dazu gibt es ein dich-
tes Weinangebot. Stammgiste lieben dieses Beisl.
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Das tun sie auch im Fall des »Minoritenstiiberls, das in vielerlei Hinsicht ei-
ne Sonderstellung unter Wiens Beisln einnimmt. Dieses Selbstbedienungs-
lokal ist eigentlich die Kantine fiir die Beamten des Bundesministeriums fiir Un-
terricht, Kunst und Kultur, fiir die auch ein Teil des Kellerlokals reserviert ist.
Stromen dann auch noch Giiste von auswirts ins Lokal, ist das Gedriinge enorm.
Der rege Zuspruch lisst sich nicht zuletzt auch durch die TV-Prisenz des Wir-
ten und Kochs erkliren, denn Andreas Wojta ist einer der beiden TV-Kéche der
Sendung »Frisch gekocht«. Was er in seiner Beamtenkantine seinen Giisten an-
bietet, ist allerfeinste Wiener Kiiche von beachtlicher Qualitit. Diese Art von
Kiiche wird man zu Mittag um diesen Preis kaum wo finden.

Einige Betreiber klassischer Edelbeisln suchen aus Altersgriinden gerade ei-
nen Nachfolger. So soll sich etwa Ex-Werbeguru, Neo-Wirt und »A la Cartex-
Herausgeber Hans Schmid fiir das »Griinauer« interessieren, und auch die Wirts-
leute des »Schwarzen Adlers« in der Schénbrunner Strafie suchen seit einiger
Zeit einen Ubernahmekandidaten.

Manche Beislwirte haben auch eindrucksvoll bewiesen, dass es gar nicht so
sehr auf die Lage ankommt. So ist etwa der zehnte Bezirk in kulinarischer Hin-
sicht eher ein Odland. Dennoch ist es der mittlerweile legendiren Familie Meix-
ner mit ihrer Gastwirtschaft »Meixners« schon frith gelungen, sich von allen an-
deren Mitbewerbern wohltuend abzuheben — mit einer guten Kiiche, viel En-
gagement und einem iiberdurchschnittlich grofien Wein- und Spirituosenange-
bot. Auch die Meixners profitieren jetzt noch zusitzlich von der Krise. Plotz-
lich wird das Beisl auch von Gisten in feinem Zwirn und Krawatte gestiirmt,
Business-People, iiber die sich die Wirtsleute freuen, die sie aber zuvor noch
nie geschen haben.

Vor einiger Zeit haben die Meixners, lange Jahre im zehnten Bezirk einsam
an der Spitze, Konkurrenz bekommen. Der ehemalige »Steirereck«Mitarbei-
ter Rene Ringsmuth hat hinter dem Stdtiroler Platz ein Gasthaus namens »Der
Ringsmuth« er6ffnet. In Sachen Einrichtung hat er dabei keine gliickliche Hand
bewiesen, allein die Lichtverhiilenisse verleihen dem Lokal den Charme einer
Zahnarztpraxis. Doch was die Kiiche betrifft, ist »Der Ringsmuth« allemal ei-
nen Besuch wert. Der engagierte Wirt und Koch sorgt fiir eine gelungene Mi-
schung aus Beislklassikern und moderneren Kreationen, die ihm ziemlich gut
gelingen.

Eigentlich ist »Der Ringsmuth« kein wirkliches Beisl im klassischen Sinn.
Dazu fehlt die entsprechende Atmosphire durch ein beisltypisches Ambien-
te. Ahnliches gilt fiir den »Eisvogel« im Wiener Prater, eigentlich ein Gasthaus
der schon etwas gehobeneren Art; ein Beisl der moderneren Machart eben,
eines, das in vielerlei Hinsicht bemerkenswert ist. Denn in kiirzester Zeit hat
sich das eigenwillige Lokal hinter einer besonders kitschigen Fassade mit rund
20 ehemaligen »Steirereck«-Mitarbeitern zu einem gastronomischen Idealfall
entwickelt. Unter der Leitung des »Steirereck«Urgesteins Herbert Schmid, des
wohl besten Kisesommeliers des Landes, bietet der »Eisvogel« einen grandio-
sen Weinkeller (darunter viele Magnums und Rarititen), einen Service, der in
dieser Uberperfektion anderswo kaum anzutreffen ist, und schlieBlich eine
Kiiche mit einem derzeit konkurrenzlosen Preis-Leistungs-Verhiltnis.

Das beliebteste und prominenteste Beislgericht ist eindeutig das Wiener
Schnitzel. Jenes im »Eisvogel« zihlt sicher zu den besten der Stadt. In einem
kleinen Lokal in Wien-Mariahilf erhilt man allerdings eines, das unter Um-
stinden sogar den Titel »Best Schnitzel in Town« verdient. Das noch relativ
junge »Finkh« in der Esterhazygasse ist ebenfalls alles andere als ein urtypisches
Wiener Beisl - bestenfalls eine moderne, avantgardistische Interpretation. In
jedem Fall aber steht dort ein ganz aufiergewéhnlicher Koch am Herd: Elias
Zenzmaier hat frither in der »Riedenburg« und im »Carpe Diem« bei Féorg Wr-
ther gekocht, er ist unverkennbar ein grofies Talent mit viel Erfahrung. Umso
iiberraschender, dass er erst 22 Jahre alt ist.
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Die besten Beisl-Adressen in Wien

1180 Wien, Thimiggasse 1
Tel.: +43/(0)699/19 03 06 02

1070 Wien, WestbahnstraBBe 42
Tel.: +43/(0)1/990 37 83

1050 Wien, Wiedner Hauptstralle 88
Tel.: +43/(0)1/544 51 02

1070 Wien, Hermanngasse 32
Tel.: +43/(0)1/526 40 80

1100 Wien, Buchengasse 64
Tel.: +43/(0)1/604 27 10

1010 Wien, Schottenbastei 4
Tel.: +43/(0)1/533 61 28

1010 Wien, Singerstrafle 28
Tel.: +43/(0)1/512 58 95

1010 Wien, Riemergasse 14
Tel.: +43/(0)1/512 77 87

1010 Wien, Schellinggasse 5
Tel.: +43/(0)1/513 56 44

1010 Wien, Schellinggasse 6
Tel.: +43/(0)1/512 81 28

1010 Minoritenplatz 5
Tel.: +43/(0)1/533 52 81

1010 Wien, Kurrentgasse 8
Tel.: +43/(0)1/533 88 44

1050 Wien, Schonbrunner Strafle 40
Tel.: +43/(0)1/544 11 09

1040 Wien, Pressgasse 26
Tel.: +43/(0)1/587 64 37

1022 Wien, Riesenradplatz 2/4
Tel.: +43/(0)1/908 11 16-3100

1060 Wien, Esterhazygasse 12
Tel: +43/(0)1/913 89 92
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