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EIN EXPERIMENT



Das Wirtshaus war immer schon mehr als nur ein Ort des Essens und Trin-
kens. Es ist eine gesellschaftliche Institution, eine wichtige gastronomische 
Gattung, ein Treffpunkt für alle, von der PR-Managerin bis zum Mechaniker-
Lehrling, ein Ort mit Wirtin und/oder Wirt, die weitaus mehr sind als Dienst-
leister*innen. Kurz: Das Wirtshaus ist und war ein sozialer Ort. Und so tief 
das menschliche Bedürfnis nach Gesellschaft in unseren Systemen verankert 
ist, so verliert das Wirtshaus, pauschal gesprochen, dennoch an Gästen. Das 
Wirtshaussterben sei angeblich voll im Gange. Und es stellt sich nicht nur die 
Frage nach dem Warum, sondern auch die nach dem, was getan werden kann. 

Als Gründe für das Schwinden der Wirtshäuser werden neben dem Mangel 
an willigen und ausgebildeten Arbeitskräften und einer gastronomisch hyper-
aktiven Vereinskultur auch Inflation und Landflucht genannt, selbstverständ-
lich unter vielen anderen. Nach diesen Gründen darf und soll man fragen, 
denn als Spiegel der Gesellschaft, wie das Wirtshaus ebenso oft bezeichnet 
wird, ist diese charakterstarke gastronomische Gattung kein isoliertes Ele-
ment, sondern ein durch und durch kontextabhängiges. Anders ausgedrückt: 
Was in der Welt passiert, wirkt sich auch auf das Wirtshaus aus. „Das Große 
spiegelt sich im Kleinen, das ist Dialektik“, hat die Hip-Hop-Band Freundes-
kreis 1999 getextet. 

Und natürlich geht’s nicht allen Exemplaren dieser Gattung schlecht. Ganz 
im Gegenteil, viele florieren lebendig und beständig. Da mal reinzuschauen, 
könnte inspirieren. Aber nicht hier und jetzt. Hier und jetzt geht es um Ge-
dankenexperimente, basierend auf der Frage: Was kann das Wirtshaus sein? 
Welche zeitgeistigen Bedürfnisse könnte es befriedigen, abseits von Essen 
und Trinken? Und was ist es in seiner Essenz?
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Im Rahmen des Wirtshauslabors  
fragt die Kulturhauptstadt nach  
Zukunftsszenarien für diese  
gastronomische Institution. 

Ein Gedankenmenü in 12 Gängen

Quo vadis,  
Wirtshaus?

Text: MARTHA MIKLIN || friendship.is
Fotos: PIA FRONIA, IAN EHM, MANUEL PERIC
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„In der Essenz ist der Guide of Conduct also ein 
Nachschlagewerk für die Art und Weise, wie wir 
miteinander arbeiten sowie für die Veränderung, 
die wir in unserer Gesellschaft und Speise- bzw. 
Konsumkultur bewirken wollen“, steht da geschrie-
ben. Unter anderem geht es darum, die Arbeits-
bedingungen so zu gestalten, dass das Arbeiten 
in der Gastronomie wieder aufgewertet wird – was 
angesichts des Fachkräftemangels mehr als nötig 
ist. Und nicht nur deshalb, sondern überhaupt. 

 
 
Gegen die Einsamkeit, 
gegen die Vereinzelung 
DAS WIRTSHAUS ALS ORT  
FÜR BEGEGNUNGEN  

Ein Leben in Zufriedenheit ist ohne gelungene Be-
ziehungen schlichtweg nicht möglich. Dennoch ist 
von der „Pandemie der Einsamkeit“ die Rede, von 
Vereinzelungstendenzen. Es gibt so viele Single-
haushalte wie nie zuvor, und gleichzeitig wird der 
Wohnraum teurer und knapper. Allein aus diesem 
Grund werden Third Places wie das Wirtshaus wie 
damals, als man der Enge der Wohnungen (oder 
den dort anwesenden Personen) und der Arbeits-
plätze entkommen wollte, zu wichtigen Orten des 
Socializings. Wie die „Pubs“ („Public Houses“) in 
England, die „Diners“ in den USA oder die Ramen-
Bars in Japan, wo man einfach hingehen kann, 
ohne sich etwas auszumachen. 

GEDANKENMENÜ GEDANKENMENÜ

 
 
 
Out of the Bubble  
DAS WIRTSHAUS ALS MELTING POT
 
Im Wirtshaus kommen alle zusammen: die Studie-
renden und die Pensionist*innen, die Angestellten 
und die Arbeiter*innen, die Chefs und die Selbst-
ständigen, die Tourist*innen und die Einheimi-
schen. In Zeiten von „Bubbles“ und „Cancel Cul-
ture“ kann ein Ort, der von ganz unterschiedlichen 
Menschen belebt wird, äußerst wohltuend sein. 
In diesem Sinn könnte es in Anlehnung an das oft 
zitierte Sprichwort „Das Leben beginnt außerhalb 
deiner Komfortzone“ vielleicht heißen: „Das Leben 
beginnt außerhalb deiner Bubble.“ 

 
 
GRUSS AUS DER KÜCHE 
 
Es heißt Wirtshaus,  
nicht Gasthaus  
DAS WIRTSHAUS ALS AUSDRUCK DES CHA-
RAKTERS DES WIRTEN ODER DER WIRTIN

Die andere Seite der Medaille wurde hier bisher 
außer Acht gelassen, weil dieser Text danach 
fragt, was das Wirtshaus sein könnte. Aber was 
die wollen, die es betreiben, ist mindestens 
genauso wichtig. Der Wirt sucht sich seine Gäste 
aus, heißt es oft. Man muss nur die Gästebe-
schimpfung von Albert Ostermaier lesen, um das 
nicht immer friktionsfreie Verhältnis von Wirt:in 
und Gast besser zu verstehen. Aber das ist eine 
andere Geschichte …
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„No alarms and  
no surprises“  
DAS WIRTSHAUS ALS  
VORHERSEHBARER ORT  

Ein gewisses Bedürfnis nach Sicherheit ist auch 
den abenteuerlichsten Menschen eingeschrieben. 
In unsicheren Zeiten wie diesen sehnen sich viele 
mehr denn je nach Ruhe, Routine, Struktur. Nach 
Orten, die sich nicht ständig verändern, sondern 
ein Gefühl von Dauer, Stetigkeit und Halt ver-
mitteln. Oder mit den Lyrics von Radiohead: „No 
alarms and no surprises, please“. Das Wirtshaus 
als unaufgeregter Ort im besten Sinn ist dafür 
prädestiniert, allein durch die vertrauten wirts-
hausigen Elemente wie Budel, Holzvertäfelung, 
Stammtisch und eine überschaubare Speisekarte, 
die natürlich Unerwartetes enthalten darf, aber 
auch die Klassiker zu bieten hat. Mit Betonung 
auf überschaubar, denn zu viel Auswahl führt zu 
„cognitive overload“. Und manchmal auch zum 
ziehenden Gefühl, sich falsch entschieden zu 
haben. Denn die Entscheidung für etwas bedeutet 
gleichzeitig die Entscheidung gegen alles andere. 
Die berühmte Angst, etwas zu verpassen („Fear 
of missing out“ aka FOMO), ist da nicht weit. Zum 
Glück gibt es als Gegenbewegung auch die „Joy 
of missing out“ (aka JOMO). Vielleicht könnte man 
diese im Wirtshaus ein wenig kultivieren?

 
Hier bin ich Mensch,  
hier darf ich’s sein  
DAS WIRTSHAUS ALS ORT OHNE  
INSZENIERUNGSZWANG  

„Hier fragt dich keiner, wer du bist“, schrieb die 
FAZ anlässlich einer Ausstellung zur Wirtshaus-
kultur. Vielleicht fragt dich im Wirtshaus auch 
keiner, was du tust. Vielleicht kann das Wirtshaus 
auch ein Ort sein, an dem man sich nicht besser 
darstellen muss, als man ist. Man muss nicht die 
beste Version seiner selbst sein, es reicht schon 
aus, gut genug zu sein. Vielleicht brauchen wir 
überhaupt eine Kultur der gelebten Mittelmäßig-
keit, die den Superlativwahn eindämmt, der vor 
allem in der westlichen Welt grassiert. Schon 
Aristoteles hat das Mittelmaß als Tugend gelobt: 
weder zu viel noch zu wenig. Vielleicht muss man 
die Ansprüche an sich selbst etwas lockern, oder 
mit den Worten der Band Wanda: „Nix, was wir 
tun, wird je zur Legende werden. Wir san scho 
froh, wenn wir erst am Ende sterben“.  

 
Noch schnell  
auf ein Getränk  
DAS WIRTSHAUS ALS  
NIEDERSCHWELLIGER ORT

Ein anderes Charakteristikum, mit dem das 
Wirtshaus weiterhin punkten könnte, ist seine 
Niederschwelligkeit. Man kann spontan auf-
kreuzen, um dann doch länger zu bleiben als 
geplant. Man muss in den meisten Fällen nicht 
reservieren. Und man kann auch allein hingehen 
und ein Getränk an der Budel bestellen, ohne 
bewertende Seitenblicke zu bekommen. In Zeiten 
durchgetakteter Kalender kann so ein Ort spontane 
Erlebnisse ermöglichen. Ganz ohne Planung und 
Vorbereitung, ganz ohne Reden-Müssen, aber mit 
Schweigen-Können.

Auch Exzess muss sein 
DAS WIRTSHAUS ALS ORT, AN DEM MAN SICH 
EIN BISSCHEN GEHEN LASSEN DARF
 
Das Leben ist anstrengend genug, oft bleibt der 
Spaß auf der Strecke. Der „Genussphilosoph“ 
Robert Pfaller spricht sich dagegen aus, „panisch 
vernünftig“ zu sein und stattdessen „mit Ver-
nunft“ unvernünftig zu sein, sprich: sich hin 
und wieder gehen zu lassen. Wenn man immer 
nur funktioniert, sein Bestes gibt und sich beim 
Versuch, alles richtig zu machen, selbst verliert, 
dann ist auch niemandem gedient. Der Mensch 
hat Triebe und ein Unterbewusstsein. Der Mensch 
braucht Ventile und Reibung, er muss manchmal 
ausufern und anecken, um wieder spüren zu kön-
nen, wie es ist, im Lot zu sein. Eine Art kontrol-
lierter, in der Frequenz nicht übertriebener Exzess 
kann Entlastung bringen. Was nicht bedeutet, 
dass das Wirtshaus zum Ort für den ritualisierten 
Vollrausch werden soll. Aber es kann ein Ort sein, 
an dem man ohne Schamgefühle den obersten 
Hosenknopf öffnet. An dem man seine Meinung 
sagt, auch wenn sie polarisiert. An dem man strei-
tet und sich wieder versöhnt. 
 

 
Heute hier, morgen da 
DAS MOBILE WIRTSHAUS  

Eine andere Frage, die man in den Raum stellen 
kann, ist die, ob ein Wirtshaus überhaupt immer 
an einen Ort gebunden sein muss. Steigende Mie-
ten und Energiepreise sowie Fachkräftemangel 
zwingen viele Gastronom*innen in die Knie. Ein 
Alternativmodell wäre, sich an unterschiedlichen 
Orten einzumieten, wo man davon ausgehen kann 
(zum Beispiel durch Voranmeldungen), dass ge-
nügend Gäste kommen. Leerstände könnten dafür 
ebenso genutzt werden. Oder man geht direkt zu 
Unternehmen oder Institutionen, die einen mo-
bilen Mittagstisch wünschen. Ein Beispiel für ein 
solches Konzept ist „Tisch Zwölf – Essen für die 
Zukunft“ aus Vorarlberg, die mit ihrem (übrigens 
regionalen, saisonalen und biologischen) Mittags-
tisch mal hier, mal da sind. 
 
 

Heute Schnitzel,  
morgen Bühne  
DAS WIRTSHAUS ALS WANDELBARER ORT  

Diese Idee widerspricht nur vermeintlich der 
These des Wirtshauses als vorhersehbaren Ortes. 
Denn das Wirtshaus kann nach wie vor ein ver-
trauter Ort bleiben, auch wenn die Räume im 
Sinne der bestmöglichen „Sharing Economy“ hier 
und da zweckentfremdet werden: für Veranstal-
tungen, Ausstellungen, Workshops oder Ähnli-
ches. Diese Andersnutzung wird auch im Rahmen 
des Wirtshauslabors während der Kulturhaupt-
stadt 2024 praktiziert, wenn Wirtshäuser unter 
anderem temporär zu Theaterbühnen werden. 
Und wenn sich Schüler*innen der vor Ort ansässi-
gen Tourismusschulen Gedanken darüber machen 
werden, was das Wirtshaus alles sein kann. 

„Kann ich anschreiben?“  
DAS WIRTSHAUS ALS LEISTBARER ORT 

Einer der Gründe für den Gästeschwund liegt 
sicherlich in den gestiegenen Lebenshaltungskos-
ten. Wo kann man sparen? Beim Auswärtsessen. 
Aber im Wirtshaus sollte man, wenn man öfter 
kommt und dem Wirten oder der Wirtin nicht 
unbekannt ist, auch in Würde und natürlich in 
Maßen „anschreiben“ können. Es sollte leistbare 
Positionen auf der Karte geben, das berühmteste 
Beispiel ist wohl das „Jugendgetränk“. In Paris 
erleben die „Bouillons“ gerade eine Renaissance, 
jene Lowcost-Restaurants, die im 19. Jahrhundert 
Arbeiter*innen mit reichhaltigen Mittagssuppen 
versorgten: „Paris findet in Billiglokalen ein Rezept 
gegen die Inflation“, titelte der Standard. Bei all 
dem darf man natürlich nicht außer Acht lassen, 
dass die Gastronom*innen ja selbst von den Preis-
steigerungen betroffen sind, dass Lebensmittel, 
Miete und Personal teurer geworden sind. Und 
dass auch all das angesprochen werden muss. 

 
 
In guten wie in  
schlechten Zeiten 

DAS WIRTSHAUS ALS ORT DER RITUALE 
 
Geburt, Liebe und Tod: Immer schon hatte das 
Wirtshaus mit den wichtigsten Stationen im 
menschlichen Leben zu tun. Zumindest im Dorf, 
und dort oft im kirchlichen Kontext von Taufe, 
Hochzeit und Beerdigung, denn Rituale sind wich-
tig und verlieren dennoch an Bedeutung: „Rituale 
machen die Zeit begehbar wie ein Haus“, schreibt 
der Philosoph Byung-Chul Han in seinem 2021 er-
schienenen Buch „Vom Verschwinden der Ritua-
le“. Aber auch im Kontext von banalem Anbandeln 
und Aufreißen oder dem „Saufengehen“ nach 
einer Trennung kann das Wirtshaus auffangen. 
„Der Floh“, ein Wirt im niederösterreichischen 
Langenlebarn, hat sogar ein „Scheidungsessen“ 
auf der Karte. Vielleicht ein potenzielles Ritual im 
Prozess von „Conscious Uncouplings“, also be-
wusste Trennungen mit möglichst wenig Drama? 

 
 
Weder Fisch  
noch Fleisch 

DAS WIRTSHAUS ALS LABOR  
FÜR FUTURE FOOD 
 
Ein heikles Thema, keine Frage. Eine Speisekarte 
ohne die Klassiker wie Backhendl und Gulasch, 
das geht eigentlich nicht. Aber es geht auch nicht 
mehr, der immer größer werdenden Masse an 
Veganer*innen nur Beilagen anzubieten. Viele 
Wirtshäuser zeigen bereits bravourös vor, wie sich 
Klassiker in fleischlose oder gar vegane Varianten 
aus Regionalem umwandeln lassen. 

Body Positivity, Gender 
und Inklusion  
DAS WIRTSHAUS ALS „SAFE SPACE“ 
 
Das gehypte Berliner Speiselokal Nobelhart & 
Schmutzig hat mit seinem Guide of Conduct einen 
Leitfaden gegen Machtmissbrauch, sexuelle Be-
lästigung und Diskriminierung entwickelt.  



Wenn man Christoph Held zur Zukunft des Wirtshauses befragt, spricht er zunächst einmal über die Ver-
gangenheit. Über eine Zeit, in der es selbstverständlich war, dass man Fleisch vom Bauernhof bezog, in 
der sich die Speisekarte nach der Jahreszeit richtete und nicht nach Trends, in der einfach gekocht wurde, 
aber ehrlich. Einer Zeit, in der das Wirtshaus noch ein Ort der Begegnung war, des Streits wohlgemerkt, 
aber auch des Aufeinanderzugehens. Dort, sagt Christoph Held, müssen wir wieder hin. 

Dabei ist Christoph Held, den alle „Krauli“ nennen, keiner, der in der Vergangenheit verharrt, immerhin 
kennt man den Gastwirten des Siriuskogl in Bad Ischl vor allem aus YouTube. Seit drei Jahren kocht er mit  
„Held und Herd“ vor der Kamera, inzwischen auch in Fernsehsendungen. Im Gespräch verrät er, wie man 
Mitarbeiter*innen hält, weshalb er dennoch lieber analog unterwegs ist, und was man von der Wirtshaus-
kultur lernen kann. 

Ob vor der Kamera oder am Siriuskogl, dein 
Leben spielt sich größtenteils in der Küche ab.  
Wann hast du gemerkt, dass Kochen deine 
Leidenschaft ist? 
In meiner Familie war Kochen immer mehr als 
Essen, es war ein Lebensgefühl. Am meisten 
hat mich meine Großmutter, eine Hüttenwirtin 
in Traunkirchen, geprägt. Schon als Kind hat es 
mich fasziniert, wie einfach, aber schmackhaft 
ihre Gerichte waren. Hinzu kommt, dass ich am 
Fuße des Siriuskogl aufgewachsen bin. Schon 
als Kind habe ich meinen Eltern gesagt, dass ich 
das Ausflugsgasthaus Siriuskogl übernehmen 
will. Und so kam es dann auch. 

Vor 15 Jahren, als du gerade 21 geworden bist, 
hast du den Siriuskogl tatsächlich  
übernommen. 
Als ich mich bei der Gemeinde darum beworben 
habe, malte ich mir keine große Chance darauf 
aus. Wir haben damals ganz klein angefangen, 
ich stand in der Küche, und ein Praktikant 
kümmerte sich um das Service. Er ist übrigens 
geblieben und heute der Restaurantleiter. 

Für viele Betriebe ist genau das schwierig:  
Personal zu finden und vor allem zu behalten.
Wir sind um die zwanzig Mitarbeiter*innen am  
Siriuskogl, und das schon seit Jahren. Inzwi-
schen ist das Team sehr eng zusammengewach-
sen, die Atmosphäre ist sehr familiär. Aber das 
heißt nicht, dass uns der Fachkräftemangel nicht 
auch beschäftigt, auch wir haben uns schwer 
getan, neue Leute zu finden. Als Chef bedarf 
es außerdem an Fingerspitzengefühl, wenn es 
darum geht, neue Mitarbeiter*innen einzustellen, 
immerhin muss das Gefüge stimmen. In all den 
Jahren habe ich aber die Erfahrung gemacht, 
dass es auf zweierlei ankommt: gerechte finan-
zielle Entlohnung und emotionale Bindung. 

Was kann man sich unter emotionaler  
Bindung vorstellen?  
Ein Beispiel: Unser Restaurantleiter, der ehema-
lige Praktikant, ist ein großer Heavy-Metal-Fan. 
Findet ein Konzert seiner Lieblingsband in der 
Nähe statt, kaufe ich ihm eine Karte und stelle 
ihn für ein paar Tage frei. Ein Wirtshaus führt 
nie nur der Wirt oder die Wirtin, vielmehr trägt 
es die Handschrift aller Mitarbeiter*innen, es 
ist ein Gemeinschaftsprojekt. Damit die Gastro-
nomie als Arbeitsplatz wieder attraktiv wird, 
müssen wir Wirt*innen auf unseren Umgang mit 
allen Mitarbeiter*innen achten. Die Prioritäten 
in der Arbeitswelt verschieben sich gerade. Die 
Menschen wollen mehr Freizeit, und persönliche 
Wertschätzung ist ihnen oft wichtiger als Erfolg 
im herkömmlichen Sinn. 

Überhaupt befindet sich die Arbeitswelt im 
Wandel. Ein großes Thema ist die Digitalisie-
rung, muss man sie in Zukunft auch im  
Wirtshaus mitdenken?  
Ich denke, es ist eine Gratwanderung. Du musst 
am Puls der Zeit sein und Technologie dort ein-
setzen, wo sie nützlich ist und Sinn macht. Aber 
um ehrlich zu sein, habe ich mich mit digitalen 
Medien immer schwergetan. 

Und das, obwohl du YouTuber bist?  
Verrückt, oder? Aber was Technik betrifft, habe 
ich mich immer rausgehalten. Ich bin sehr viel 
besser vor als hinter der Kamera aufgehoben. 
Ich fühle mich trotz allem in der analogen Welt 
wohler.

„Ein Wirtshaus  
ist ein  
Gemeinschafts- 
projekt.“

Das Wirtshaus ist wohl der Inbegriff der ana-
logen Welt. Verschwinden die Wirtshäuser, 
verschwinden auch soziale Begegnungszonen, 
das Politisieren an den Stammtischen, das 
Kartenspielen, die Bauernhochzeiten und 
Vereinsfeste. Aber brauchen wir diesen Kultur-
raum überhaupt noch? 
Mehr denn je! Wir als Gesellschaft brauchen 
einen Raum, in dem wir zusammenkommen. Und 
zwar nicht nur mit unseresgleichen, sondern 
auch mit jenen, die uns auf den ersten Blick 
nicht so entsprechen, die uns ungemütlich er-
scheinen. Nur so werden Gräben zugeschüttet, 
nur so findet man zueinander. 

Der berühmte Satiriker Gerhard Polt bezeich-
nete das Wirtshaus einmal als „Heimstätte der 
Diversität“. Er sagte: „Das Wirtshaus bietet der 
ganzen Gesellschaft, Kind und Kegel, Deppen, 
Gaunern, Intellektuellen, Beamten, Rückkeh-
rern aus der Kriegsgefangenschaft wie Rück-
kehrern von den Seychellen eine Heimat.“
Ich finde das sehr treffend, weil es stimmt:  
Im Wirtshaus begegnet sich in der Regel der 
Querschnitt der Gesellschaft. Teils sehr unter-
schiedliche Weltanschauungen prallen da auf-
einander, und klar kommt es da zu Reibungen. 
Aber ich bin der Meinung, dass die richtige 
Streitkultur der Gesellschaft keinen Schaden 
zufügt, im Gegenteil. 

Lassen sich im Wirtshaus andere Meinungen 
besser aushalten? 
Es ist natürlich schwer, pauschale Aussagen 
zu treffen, aber ich finde, es hat sich etwas in 
unserem Umgang verändert. Es wurde leichter, 
Unangenehmes auszublenden, sich selbst davon 
abzugrenzen. Aber auf so einem kleinen Raum 
wie im Wirtshaus und vor allem, wenn mit dem 
einen oder anderen Bier die Hemmungen fallen, 
sieht man sich mit Andersdenkenden schnell 
konfrontiert. Und oft merkt man auch, dass die 
Gräben weniger tief sind als vermutet. Im Wirts-
haus geht es um Ehrlichkeit, das betrifft nicht 
nur den Umgang, sondern auch die Speisekarte. 

Inwiefern?  
Ich finde, je einfacher die Gerichte und je kleiner 
eine Speisekarte, desto ehrlicher ist sie. Damit 
kann man das Kochen auf das Nötigste reduzie-
ren, und das ist die Sorgfalt, mit der Lebensmit-
tel ausgesucht und verarbeitet werden. Immerhin 
ist Essen etwas unfassbar Intimes, als Koch 
habe ich Verantwortung. Es geht auch darum, bei 
Händler*innen aus der Region einzukaufen und 
saisonal zu kochen. Nur so macht es Spaß, Koch 
zu sein, wenn du mitentwickeln kannst und mit 
dem arbeitest, was gerade da ist. Im Herbst ist 
das eben Kürbis und im Frühling Spargel. 

Die Kulinarik einer Region kann man auch 
als Kulturgut verstehen. Wonach, würdest du 
sagen, schmeckt das Salzkammergut?  
Das Salzkammergut ist eine Gegend, in der viel 
und hart gearbeitet wurde, deshalb ist die Küche 
recht deftig. Ein gutes Beispiel dafür sind die 
Holzknechtnockerl, das sind sehr einfach zu-
bereitete Nocken aus Wasser und Mehl, die süß 
oder salzig gegessen werden können. Traditionell 
haben sie die Holzknechte, Bergleute oder Arbei-
ter in den Salzbergwerken gekocht. Aber auch 
bei den Adeligen kamen sie gut an. Und das 
nicht obwohl, sondern weil sie so einfach waren. 
Abgesehen von den traditionellen Gerichten gibt 
es so viel Essbares in der Umgebung – man muss 
dazu nur in den Wald gehen: Fichtenflechte, Mai-
wipferl, Triebe von Tannen- oder Fichtenzweigen. 
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Interview: LISA EDELBACHER || friendship.is 
Foto: MONIKA LÖFF

Christoph Held, 38, 
ist gelernter Koch und 
übernahm mit nur 21 
Jahren das Ausflugs-
gasthaus Siriuskogl in 
Bad Ischl. 

Seit 2020 ist er zudem 
mit dem Format „Held 
und Herd“ als Fernseh-
koch in verschiedenen 
TV- und Onlineformaten 
zu sehen. Im Rahmen 
der Kulturhauptstadt 
Europas Bad Ischl 
Salzkammergut 2024 
bringt Christoph Held 
seine Expertise in einem 
Schulprojekt zum The-
ma Wirtshauskultur ein.

Gemeinsam mit der 
Klasse 4HLa der Touris-
musschule Bad Ischl 
betreibt er in Bad Ischl 
das „Genusslabor“ im 
Bahnhof Bad Ischl in 
der ehemaligen Bahn-
hofsrestauration. Die 
Pop-up-Gastronomie  
ist zu ausgewählten 
Terminen noch bis Sep-
tember 2024 geöffnet.  
Alle Termine auf  
wirtshauslabor.at
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Genusslabor 
Ein Projekt in Kooperation mit:  

Tourismusschule 
Bad Ischl
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… so das Motto der mobilen Intervention  
HOT BOX BUILDING, die über alle vier Jahreszeiten  

des Kulturhauptstadtjahres verteilt durch das  
Salzkammergut tourt. Vier Mal macht sie Halt – und dabei 

geht es tatsächlich um die Wurst. 

Weil’s 
nicht 

Wurscht
ist

HEALTHY BOY BAND HEALTHY BOY BAND
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Angelehnt an das japanische Omakase-Setting widmet sich die Healthy  
Boy Band um Lukas Mraz, Philip Rachinger und Felix Schellhorn der Wurst 
und interpretiert diese in unterschiedlichen Variationen. Im HOT BOX  
BUILDING geht es jedoch nicht nur kulinarisch, sondern auch inhaltlich um 
die Wurst: um das Wirtshaus als (gefährdete?) soziale Institution und Boll-
werk gegen die „Epidemie der Einsamkeit“, um Zusammenkommen, Exzess, 

Tradition und Cancel Culture, um vertraute Orte, Streitkultur und natürlich die 
Ressource Essen. Und um all das muss es auch gehen, weil all das nicht ein-
fach wurscht ist. Wir haben sowohl hinter als auch vor dem Tresen Stimmen 
gesammelt: von Wirt:innen und Gästen, von Produzent:innen und Köch:innen, 
von denjenigen, für die sowohl die Tradition als auch die Zukunft zählen.  
Hier ein Potpourri aus Stimmen, die sich um das Wirtshaus sorgen. 

einfach

HOT

HOT
HOT

HOT
HOT

BOX

BOX
BOX

BOX
BOX
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Weil’s nicht einfach Wurscht ist:  

 Die Zukunft
The goal for me is to create a place without  
uncomfortable situations.

Reflexion ist ein wichtiger Begriff. Die Frage:  
Wo stehe ich gerade? 

Man braucht kein Restaurant, um Gastgeber  
zu sein. 

I believe that you have to see what you have and 
not what you miss. 

Question everything, all the time. 

We don’t have a military style in the kitchen. 

The food and the drinks are a manifestation  
of what we do.

Man muss aufpassen, dass man „progressiv“ 
nicht idealisiert. Die Frage ist: Was ist das Ziel? 

When you do something radical, there is a lot of 
resistance and fear.

Weil’s nicht einfach Wurscht ist:  

 Das Wir
Es befinden sich viel zu wenig Frauen in der 
Gastronomie. 

Mein Job ist eine Hassliebe; aber eine schöne. 

In den zehn Jahren Gastronomie sind viele Trau-
mata geschehen, viele Übergriffe. Das sollte so 
nicht sein. 

Die meisten sexuellen Übergriffe geschehen noch 
immer in der Gastronomie. 

Kürzer arbeiten heißt nicht weniger, sondern 
besser zu arbeiten. 

Die Leute wollen gute Arbeit, und gute Arbeit 
muss nachhaltig sein.

Es geht darum, nicht nur die Ziele von Unterneh-
men zu verfolgen, sondern die Ziele einer Gemein-
schaft zu verfolgen. 

Wenn ich immer auf die Politik gewartet hätte … 

Ich finde Brüche wichtig, dass Reibung entsteht, 
man Gegensätzliches zusammenbringt. 

It’s about human connection. And if it’s delicious, 
it helps.

I am a fan of diversity all over the place. 

Ich glaube, es gibt zu viele schlechte Unterneh-
men in unserem Beruf. 

People need to be comfortable, to be able to feel 
like themselves. 

I think diversity creates creativity.

The food you create together is a team effort. 

Weil’s nicht einfach Wurscht ist:  

 Der Exzess 
Irgendwann fällt die Bewertungssucht ab. Erst 
dann kann der Exzess beginnen, und es können 
Dinge geschehen, mit denen man nicht rechnet. 

In Österreich hat man eine schöne Kultur des 
Exzesses, man zieht sich schön an und haut sich 
dann schiech um. 

Liebe zu geben ist unsere Art, exzessiv zu sein. 

Mein Anspruch ist, in die Nähe der Perfektion  
zu kommen. 

Ich denke mir für ein paar Stunden eine Welt aus, 
in der dann unvergessliche Momente entstehen 
können. 

Wenn es (der Exzess) zu oft wird, wird es  
problematisch. 

Ich finde es wichtig, zu kultivieren, die Sau raus-
zulassen. 

Für meine Exzesse suche ich mir sichere Räume. 

Ich glaube, dass wir Frauen sehr stark die Rolle 
halten müssen als Mütter, als jemand, der immer 
verfügbar sein muss – vielleicht liegt es daran. 

Ich muss zuerst was zerstören, damit was Neues 
entstehen kann. 

Weniger werten, bissl mehr feiern. 

Der Urlaub ist die neue Religion. 
 

Weil’s nicht einfach Wurscht ist:  

 Die Ressource 
Nature doesn’t have a bin, it is a human thing.  
We have created it and we should uncreate it.

Connect to farmers.

Zero waste is not only about using surplus.  
It is about using everything.

Wir haben in Österreich eine Brotkultur, die nicht 
kommuniziert wird. 

Local is not always sustainable.
Wir kaufen Brot um € 15 ein und hauen davon  
€ 8 weg. 

Wir sollten uns in der Landwirtschaft nicht nach 
den niedrigsten Preisen strecken, sondern nach 
den höchsten. 

In Österreich gibt es keine Wertschätzung für 
Grundnahrungsmittel. 

Ein Grundnahrungsmittel gewinnt an Wert, wenn 
Angst im Spiel ist.

Food is completely political, everything that is a 
basic need is political.

Das Gasthaus ist für mich der schönste Ort. 

Eine sinnvolle Lebensmittelkennzeichen- 
verordnung wünsch’ ich mir. 

Food connects us and can also separate us.

A binless restaurant is not strange, a bin is. 

Zero waste has to be the future of food.

In terms of creativity, waste is fascinating.

Weil’s nicht einfach Wurscht ist:  

 Das Wirtshaus 
Wirtshauskultur heißt für mich, gemeinsam am 
Tisch zu sitzen und was zu trinken. 

Im Wirtshaus musst du dich Menschen stellen, du 
kannst dich mit anderen auseinandersetzen. 

Zu einer guten Wirtshauskultur gehört eine Streit-
kultur auf Augenhöhe. 

The important thing is how you felt and not what 
you ate.

Im Wirtshaus, am Stammtisch muss ich mit Wi-
derstand rechnen, in den sozialen Medien ist man 
oft anonym. 

Ortschaften, die keine Orte haben, wo Menschen 
zusammenkommen, haben ein Problem. Das 
Wirtshaus ist Bestandteil vom gesellschaftlichen 
Prozess. Und sehr wichtig. 

Viel wichtiger als die Auszeichnungen ist für uns 
das Feedback des Tagesgastes. 

Wenn man vorbestellen muss und nicht mehr 
spontan ins Wirtshaus kann, ist das ein Problem. 

Das Gastgebertum ist eine Kunst.

Gesammelte Gedanken von Mara Feißt, Peter 
Fetz, Andreas Gfrerer, Zineb Hattab, Christoph 
„Krauli“ Held, Douglas McMaster, Hannah 
Neunteufel, Lukas Knoll, Elif Oskan, Barbara 
Prainsack, Alex Sattler, Kira Saskia Schinko und 
Elisabeth Schweeger. 

 
Das HOT BOX BUIL-
DING ist ein eigens für 
die Kulturhauptstadt 
Europas Bad Ischl Salz-
kammergut 2024 ent-
wickeltes künstlerisches 
Projekt, entstanden 
durch eine Kooperation 
der Healthy Boy Band, 
bestehend aus Philip 
Rachinger, Lukas Mraz 
und Felix Schellhorn, 
der Kreativagentur 
friendship.is, dem 
Studio Clemens Bauder 
und TREWIT. 

 
Das HOT BOX BUILD-
ING ist ein eigens für 
die Kulturhauptstadt 
Europas Bad Ischl 
Salzkammergut 2024 
entwickeltes künst-
lerisches Projekt, 
entstanden durch eine 
Kooperation der Healthy 
Boy Band, bestehend 
aus Philip Rachinger, 
Lukas Mraz und Felix 
Schellhorn, der Kreativ-
agentur friendship.is, 
dem Studio Clemens 
Bauder und TREWIT 
Scharnstein. 

Weil’s nicht einfach Wurscht ist!

Du willst auch dabei sein? 
  
Die nächsten Termine für das HOT BOX 
BUILDING stehen bereits fest! 
 
13/4/2024 – Traunkirchen
8/6/2024 – Ausseerland
5/10/2024 – Almtal

Mehr Informationen sowie die Möglichkeit 
zur Buchung findest du auf  
wirtshauslabor.at

Das HOT BOX BUILDING, mobile Holzkonstruktion  
und Hommage an den österreichischen Würstelstand.

Die rosa Brille: Der rot-transparente  
Vorhang des HOT BOX BUILDINGS 
färbt Licht und Wahrnehmung.

1. Station: Bad Ischl 27/1/2024

Wenn Wurst auf K&K trifft:  
die Sissiblume aus Blutwurst.
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Die Gastronomie, ein „White Boys Club“?  
Sexismus, defizitäre Kommunikation, Tableaus voller Bier:  

Welche aktuellen Herausforderungen sehen Frauen,  
die in der Gastro tätig sind? Und was muss sich ändern? 

Wir haben nachgefragt.

Gastronominnen  
im Gespräch

GASTRONOMINNEN IM GESPRÄCH

Wir befinden uns in so einem automatischen Modus, dass wir zu einem gas-
tronomischen Forum immer nur Menschen mit dem gleichen Profil einladen 
und vorstellen. Wir Frauen brauchen Repräsentation: Wir sollten präsenter 
sein und einander sehen, damit andere inspiriert werden und daran glauben 
können, dass sie es auch schaffen. Und wir müssen nicht nur über Frauen 
sprechen, sondern auch über Gender, unterschiedliche Geschlechtsidenti-
täten. Wenn zum Beispiel jemand in mein Restaurant kommt, um den Herd 
zu reparieren, und mich und meinen Souschef sieht, der ein weißer Cis-Mann 
ist: Wen hält er für den Koch? Natürlich ihn. Wir müssen also dieses soziale 
Konstrukt ändern, dass ein Beruf zu einem bestimmten Geschlecht gehört.
 
Ich hoffe, dass es in Zukunft mehr Frauen gibt, die Teams leiten, und ich hoffe 
auf eine größere Vielfalt im Allgemeinen, auch, was zum Beispiel die ethnische 
Zugehörigkeit betrifft. Ich möchte mich nicht nur auf Frauen konzentrieren, 
ich hoffe, dass die gastronomische Landschaft vielfältiger wird, denn ohne 
Diversität ist sie sehr homogen und langweilig. Vielfalt ist wichtig für Kreativi-
tät, für ein gutes Arbeitsumfeld oder nachhaltigere Arbeitsplätze. Ich möchte 
keinen Ort, an dem Menschen ein Jahr lang arbeiten, emotional und körperlich 
ausbrennen und dann ihren Job ändern wollen. In der Gastro gibt es schöne 
Jobs, die man viele Jahre lang machen kann, wenn die Bedingungen passen. 
Die nachhaltig sein können. Aber wir müssen viele Veränderungen vornehmen.

GASTRONOMINNEN IM GESPRÄCH

EIN PROJEKT DER KULTURHAUPTSTADT EUROPAS BAD ISCHL SALZKAMMERGUT 2024 EIN PROJEKT DER KULTURHAUPTSTADT EUROPAS BAD ISCHL SALZKAMMERGUT 2024

„Ich hoffe auf 
eine größere 
Vielfalt.“ Zineb Hattab: Spitzenköchin und  

 Betreiberin der pflanzlichen Restaurants  
„KLE“ und „DAR“ in Zürich

„Ich strebe  
nach einer 
Begegnung auf 
Augenhöhe.“In meinem beruflichen Werdegang, der stark von meiner Sozialisierung in der 

Gastronomie und Küche geprägt ist, habe ich bewusst entschieden, nur das 
mitzunehmen, was meinem inneren Antrieb entspricht. Dabei habe ich mich 
von dem befreit, was nicht zu meiner persönlichen Entwicklung beiträgt.
Mein Wesen ist von Natur aus harmoniebedürftig, und ich sehe gerne das Po-
sitive in allem. In meinem beruflichen Umfeld, das oft von Männern dominiert 
wird, sehe ich die Herausforderung darin, bei mir selbst zu bleiben, ungeach-
tet der Erwartungen, die an mich gestellt werden. Es geht darum, authentisch 
die Frau zu sein, die ich bin und werden möchte, anstatt eine Rolle zu spielen, 
die mir von anderen aufgezwungen wird.

Die männerdominierte Branche, in der ich tätig bin, verlangt es jedoch manch-
mal durch alte Gewohnheiten, Kompromisse einzugehen und meine Werte 
unterzuordnen. Mein Wunsch wäre es, dass in Kooperationen oder Treffen mit 
Männern meine Kompetenz im Vordergrund steht und nicht mein Geschlecht. 
Ich strebe nach einer Begegnung auf Augenhöhe, in der Menschlichkeit eine 
zentrale Rolle spielt. Auch wenn es manchmal schwierig ist, die unterschied-
lichen Sprachen von Mann und Frau zu verstehen, glaube ich fest daran, dass 
Empathie einen gemeinsamen Nenner und Dialog ermöglichen kann.
Neben Menschlichkeit sind für mich Transparenz, Ehrlichkeit und Akzeptanz 
von entscheidender Bedeutung. Die Fähigkeit, ungeklärte Dinge anzuspre-
chen, ist für mich genauso wichtig wie das Verlangen, andere zu verstehen 
und gleichzeitig verstanden zu werden. Nur durch offene Kommunikation und 
gegenseitiges Verständnis können wir eine echte Verbindung herstellen.

NACHGEFRAGT
NACHGEFRAGT

NACHGEFRAGT
NACHGEFRAGT
NACHGEFRAGT

Elif Oskan: Spitzenköchin und  
Betreiberin des Restaurants „Gül“  
in Zürich



„Oft 
werden 
Grenzen
überschritten.“ 

„Wir müssen es  
den nachfolgenden 
Generationen 
leichter machen.“

Generell: In der Gastronomie eine Frau zu sein – und dann auch noch eine 
berufstätige Mutter – ist oft nicht so einfach. Allgemein ist die Stellung der Frau 
in der Gesellschaft noch lange nicht die, die sie sein sollte – das ist noch ein 
weiter Weg. 

In meinen Anfängen war ich die klassische Studentin, die sich in der Gastro-
nomie ihren Lebensunterhalt verdient hat. Als junge Frau im Service stößt man 
im menschlichen Miteinander mit Männern oft an Grenzen, und sehr oft werden 
Grenzen überschritten. Auch was gleichberechtigte Arbeitsaufteilung, Füh-
rungskompetenzen, das Aussehen von weiblichen Uniformen und vieles mehr 
angeht, ist der Fortschritt noch nicht ganz angekommen. 

Als Mutter wird man dann noch einmal auf ganz andere Weise herausgefordert. 
Ich selbst bin seit sieben Jahren Mutter. Das Mochi ist ein Familienbetrieb, und 
ich arbeite mit meinem Partner gemeinsam, also versuchen wir unser Arbeits- 
und Privatleben halbwegs gut aufzuteilen. Weil wir aber in keinem 9-to-5-Job  
tätig sind, stoßen wir täglich auf große Herausforderungen. Bei anderen 
Familien oder alleinerziehenden Eltern, die nicht das Privileg haben, sich die 
Aufgaben so frei wie wir einteilen zu können, sieht die Sache in diesem Beruf 
ganz anders aus. 

Ich wünsche mir, dass wir Frauen in unserer Gesellschaft viel präsenter werden 
und die stark männergeprägten Systeme in eine fortschrittliche Zukunft führen.
 
 

Meine Idealvorstellung wäre, dass es irgendwann einfach egal ist, dass man 
eine Frau ist. Dass es nicht mehr thematisiert werden muss, sondern die 
Leistung, die Persönlichkeit beziehungsweise die individuelle Geschichte im 
Vordergrund steht. Aber das ist aktuell nicht möglich, weil es einfach immer 
noch schwieriger ist, als Frau Sichtbarkeit zu bekommen – selbst wenn der Rest 
(mehr als) passt. Die Branchenmedien haben hier eine große Verantwortung. 
Eine komplette Katastrophe ist es, wenn beispielsweise der Herausgeber einer 
führenden Branchenpublikation sagt, es gäbe nicht viele interessante Frauen in 
der Gastronomie, sonst würde er ja über sie berichten. Das sind die Einstellun-
gen, mit denen wir umgehen müssen und die die Sichtbarkeit aktiv verhindern.  

Aber ich habe Hoffnung, dass sich das ändert, wenn auch langsamer, als ich es 
gerne hätte. Ich habe zunehmend das Gefühl, dass viele Frauen in führenden 
Positionen erkannt haben, dass Frauen keine Einzelkämpferinnen sein müssen. 
Die Vernetzung nimmt zu. Für meine Online-Liste, die mehr als 200 internatio-
nale und nationale Frauen in der Gastronomie und Hospitality, bei Kulinarik-
medien und in der Kommunikation beziehungsweise in der Produktion vorstellt, 
haben sich viele gemeldet und gesagt: Diese und jene Frau fehlt noch auf der 
Liste. Diese gegenseitige Unterstützung hat mich sehr gefreut. Wir müssen es 
den nachfolgenden Generationen leichter machen. Es wäre auch wünschens-
wert, wenn sich hier mehr Männer dazu laut äußern und ihre Unterstützung 
nicht nur in Privatnachrichten zeigen.  

Und was wir uns alle vornehmen können: Wenn man zum Beispiel nach einer 
Lieblingsköchin, einer Sommelière und so weiter gefragt wird, auch ohne nach-
zudenken mehrere nennen zu können.

Nina Mohimi: Kommunikationsberaterin mit 
Schwerpunkt auf Kulinarik und Consumer 
Trends sowie Co-Chefredakteurin von „Pop-
chop“, dem Future-Food-Culture-Magazin  

Hannah Neunteufel: Geschäftsführerin 
der Eventagentur „Hannahs Plan“, von  
„VIENNABold“ und „VIENNABallhaus“ und  
Betreiberin des Restaurants „Der gute Fang“  
in Ybbs/Donau

Isabella Druckenthaner 

Nina Mohimi 
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„Extrovertierte 
Frauen werden 
schief 
angeschaut.“

Wenn ich Revue passieren lasse, was in den letzten 20 Jahren so geschehen 
ist, drängt sich im Rückspiegel doch eine andere Wahrnehmung auf. Mittler-
weile bin ich mir sicher, dass Frauen für alles viel mehr kämpfen müssen,  
da gehört ganz vorne z. B. auch die Finanzierung von Projekten dazu. Vieles 
in Bezug auf Frauen im Business war mir früher nicht bewusst. Extrovertierte 
Frauen werden oftmals schief angeschaut.

Einerseits gehen die großen Diskussionen, wie die Ungleichheit zwischen 
Männern und Frauen aufgehoben werden kann (egal wobei), an mir vorbei.  
Ich konnte und kann sie nicht ganz nachvollziehen, denn ich habe immer mein 
Ding gemacht und werde es weiter machen. Ja, wahrscheinlich kämpfe ich 
immer schon mehr, denn wir Frauen müssen sicherlich mehr abliefern und 
reüssieren als Männer.

Andererseits beobachte ich das allgegenwärtige Quotenthema: Die Tatsache, 
dass man jetzt krampfhaft Frauen vorne hinstellt, macht die Sache nicht  
besser; denn ich liebe Qualität, und für mich hat sie immer schon gezählt –  
geschlechterneutral. Immerhin kommt man so jetzt an die Realität der Männer- 
welt ran. Denn auch in der Männerwelt fallen personelle Entscheidungen nicht 
zwingend aufgrund von Qualität und Können.

Die Unterschiede zwischen Stadt und Land sind auch bei diesem Thema sehr 
groß. In der Stadt wird vielleicht eher die Qualität bewertet. Am Land ist das 
anders, ja schwieriger.

Ich nehme an, dass immer etwas in der Unschärfe oder Schieflage bleiben 
wird, denn wir Menschen sind einfach nicht gleich. Frauen sind auch nicht so 
kräftig wie unsere lieben Männer. Zudem hat jeder Mensch, Frau oder Mann, 
andere Ansprüche, andere Empfindungen. Es wird nie alles gleich werden – 
und das ist auch gut so. Aber den Weg zum Gleicher-Werden im Sinne einer 
intersubjektiven Gerechtigkeit gehe ich gerne ganz vorne mit.

Sandra Jedliczka 

Hannah Neunteufel

Sandra Jedliczka: Mitbegründerin 
des Mochi in Wien und Vordenkerin 
in Sachen Fine Dining
 

Isabella Druckenthaner: Schülerin 
aus Altmünster der 4HLa der Touris-
musschule Bad Ischl, 
Teilnehmerin am Genusslabor 

„Ich hab gelernt,  
drüberzustehen.“

Was mir immer wieder untergekommen ist: Dass ich „Fräulein“ genannt werde 
und mir nebenbei ein paar „nette“ Sprüche über Frauen anhören muss. Mit der 
Zeit hab ich gelernt, schlagfertig zu sein und drüberzustehen. Blöde Sprüche 
nett und höflich zu kontern, sofern das möglich ist. Mir zu denken: Das ist viel-
leicht deine Einstellung, meine ist Gott sei Dank anders.

Einmal hab ich in einem Haubenlokal ausgeholfen, ich hab ein Dirndl getragen. 
Und da hat einer aus der Band, die gespielt hat, zu mir gesagt: „Du darfst mir 
alles bringen mit deinem Dekolleté.“ Ich war in dem Moment so perplex, dass 
ich gar nichts gesagt habe und einfach gegangen bin. Dann hab ich zu meiner 
Chefin gesagt, dass ich den Herrn nicht mehr bedienen will und sie hat das 
auch respektiert. Solche Situationen verscheuchen junge Frauen, weil sich viele 
denken: Das tu ich mir nicht an. Auch, weil es ein Knochenjob ist. Im ersten 
Praktikum war ich die kleine 15-jährige Isabella, aber ich hab auch Schank 
gemacht und musste Tableaus voller Bierkrüge in den Gastraum bringen. Ein 
15-jähriger Bursch stemmt das sicher leichter als ein 15-jähriges Mädel. Ich 
glaube, das ist auch das Problem bei der Ausbildung, weil viele Mädels sagen: 
Nein danke, das will ich nicht.

Was ich mir wünschen würde? Mehr Verständnis, mehr Offenheit und  
mehr Freundlichkeit, und zwar auf Augenhöhe. Einfach netter miteinander 
sein. Auch wenn ich gerade arbeite und du deine Freizeit verbringst, habe 
ich Respekt verdient.
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Die Wirtshäuser werden immer weniger.  
Und damit die Stammtische. Gleichzeitig steigt der  
Bedarf zu reden. Vor allem von Angesicht zu Angesicht. 
Denn gegen Einsamkeit und Zerfall hilft das Internet  
nur bedingt. Die Kulturhauptstadt Europas
Bad Ischl Salzkammergut 2024 lädt deshalb zur 
nächsten Runde des Projekts Wirtshaus Labor.  
Diesmal im Fokus: der Stammtisch. 

 
 Mindset: Stammtisch 
Im Wirtshaus hat der Stammtisch seit jeher eine 
wichtige Funktion. Er bringt die Leute zusammen, 
er sorgt für regelmäßigen Austausch – und er erfüllt 
damit eine wichtige soziale Funktion. Nirgendwo 
sonst erträgt man die Nähe mit völlig Fremden  
besser als in einer Wirtsstube. Der Stammtisch 
ist die inoffizielle Gemeinderatssitzung und das 
Tratschblatt, das beste Hauptabendprogramm  
und die Gruppentherapie. Und für mich etwas  
ganz Besonderes.   

Ich bin Kira Saskia Schinko, und ich bin ein Wirts-
hauskind. Ich habe mir meinen Platz am Stamm-
tisch schon mit drei Jahren ersessen. Und zwar 
jeden Platz am Stammtisch. Kaum das Wirtshaus 
betreten – so erzählt meine Mutter – saß ich nach 
Minuten schon auf anderen Tischen, auf jedem 
Schoß, und hab bei jedem Schnitzel mitgegessen. 
Ich hab während der Schulzeit dann jahrelang im 
Service gearbeitet. Ordentlich ausgeschenkt und 
ordentlich eingeschenkt – Getränke und verbal. Im 
Wirtshaus lernt man viel. Und vor allem lernt man 
die Menschen kennen. Wie der, für meine Begriffe, 
beste Wirtshauskultur-Botschafter Gerhard Polt 
sagt: „Der Mensch, der keine Stammtisch-Erfah-
rung hat, hat vom Leben fast nichts gelernt. Der ist 
leider Gottes, der wohnt in anderen Dimensionen.“ 
Sich im Wirtshaus zurechtzufinden, ist also eine 
besondere menschliche Fähigkeit mit dement-
sprechend einzigartiger Geisteshaltung – wer hat 
heutzutage noch ein Stammtisch-Mindset? 
Es gilt: kein Stammtisch ohne Wirtshaus, kein 
Wirtshaus ohne Stammtisch. Beides ist Urbestand-
teil österreichischer Kultur. Und genau deswegen 
gehört der Stammtisch reetabliert.

Stammtisch Reanimation 
Was also zu tun ist, um die wertvolle „Architektur 
zur Förderung der Demokratie“ – den Stammtisch – 
aufleben zu lassen? Marketing. 
Ja, Marketing. Ich komme ja aus der Werbung, wenn 
bei uns etwas nicht mehr so läuft, dann suchen wir 
einfach einen neuen Namen, eine neue Identität, 
eine neue Positionierung (naja) und Strategiewech-
sel. Was in Krisenzeiten schon immer funktioniert 
hat, waren Formate mit Unterhaltung und Ablen-
kung, Optimismus, Familiensinn und Gemeinschaft. 
Und so hat Österreich nun seine erste* „Wirtshaus 
Show“. A dream come true. Für mich at least.
(* Ich besitze zumindest alle WWW-Adressen –  
das reicht mir für die Behauptung.) 

Mein Stammtisch wird auch zur Bühne. Ich werde 
also Gäste aus Film, Funk, Fernsehen und dem 
alltäglichen Leben einladen, es wird mal musiziert, 
mal gibt es Kabarett – und vielleicht auch Theater: 
Halligalli der bodenständigsten und besten Art. 
Bei verschiedenen Wirtsleuten, an verschiedenen 
Stammtischen und Orten, aber immer mit dem 
gleichen Ziel: ganz viel reden und ganz viel lachen. 
Vor allem mit denen, die ohnehin öfter im Wirtshaus 
sind. Aber eben auch mit denen, die es nicht sind: 
mit jüngeren, mit weniger integrierten, mit Nichtalt-
eingesessenen. Und auf jeden Fall persönlich.  
Alles was dort passiert, passiert live und analog, 
ohne Fernseh- oder Internetübertragung. Man  
muss also da sein, um dabei zu sein. Wie beim 
echten Stammtisch. 

Warum mache ich das genau dort? Sollte meine 
Show nicht lieber in irgendeiner Hipster-Bar statt-
finden? Auf gar keinen Fall. Mein Konzept ist: Beim 
Reden kommen die Leute zusammen – vor allem in 
schwierigen Zeiten. Und damit Leute zusammen-
kommen können, dürfen sie nicht von Anfang an in 
der gleichen Suppe rumbubblen (Neudeutsch für: 
sich nur mit Sich-selbst-Ähnlichen treffen).  
Ich freue mich auf das Bier und die Bierdeckel, aufs 
Maggi-Gedeck und die Schnapskarten. Und ich 
freue mich vor allem auf euch!

Text: KIRA SASKIA SCHINKO, JOHANNES NITTMANN, JUDITH KINZL 
Fotos: LISA EDI 
Bühnenbild: KULTURVEREIN SCHIESSHALLE
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Reserviert für euch und alle

Die Wirtshaus Show live 
 
mit Gäst*innen wie Sophia Süßmilch,  
Fikri Anıl Altıntaş, Eva Reisinger, Hosea 
Ratschiller, u. v. m.  
 
und Kleinkunst wie „Die Hochzeit“, das Ö1 
Hörspiel des Jahres 2021, von und mit  
Marc Carnal (Willkommen Österreich, FM4),  
Michaela Bilgeri und Reinhold G. Moritz

1. Wirtshaus Show  
8/6/2024 – Ausseerland 
mit u. a. Healthy Boy Band 

Der Eintritt zu den fünf Shows ist kostenlos, 
jedoch limitiert. Alle Termine und Reservie-
rungen demnächst hier: wirtshauslabor.at 

Stammtisch(e) für inter- 
regionalen Austausch gesucht! 

Unternehmungslustige Stammtische  
aus den 23 Kulturhauptstadt-Gemeinden 
können sich ab jetzt via Mail an  
stammtisch@salzkammergut-2024.at  
melden! Mit etwas Glück und Fantasie seid 
ihr an einem der Termine meine Ehren- 
gäste. #stammtischexchangeprogram
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Wer bei Jochen Neustifter isst, stößt recht bald auf den einen oder anderen Widerspruch. Hier gibt es  
Sushi aus Knödeln und Falafel. Es kommen Gäste in festlicher Tracht und andere in Hüfthosen. Man  
findet Bier aus der Umgebung und Weine aus Moldawien. Kann das, darf das ein Wirtshaus sein? Aller-
dings, sagt Jochen Neustifter, 48, der mit seinem Jo’s Restaurant und Catering im oberösterreichischen 
Vorchdorf die Grenzen zwischen traditioneller und experimenteller Kochart aufweicht. Ein Konzept,  
das ihm bereits eine Haube und einen Stern einbrachte und in Vorchdorf nicht weniger als den Status  
einer Institution. In der Krise des Wirtshauses sieht Jochen Neustifter auch eine Chance, sich dem Zeit-
geist zu stellen und Innovationen voranzutreiben. Was es dazu braucht? Kreativität, ein wenig Mut und  
womöglich auch den einen oder anderen Widerspruch. 

Vor zwanzig Jahren hast du das Jo’s Restaurant 
in Vorchdorf eröffnet, in einer Zeit, in der fa-
miliengeführte Betriebe vorherrschend waren. 
Du hingegen warst der erste Gastronom  
in deiner Familie. Rückblickend gesehen:  
War das eher ein Vor- oder Nachteil? 
Es stimmt, damals war ein Wirtshaus noch Fami-
lienangelegenheit. Es war sicherlich von Vorteil, 
dass ich nicht den Anspruch hatte, ein Wirtshaus 
im herkömmlichen Sinn zu führen. Ich wollte mei-
ne Speisekarte nicht auf Schnitzel und Schweins-
braten reduzieren, das war mir von Anfang an 
klar. Somit trat ich in keine direkte Konkurrenz 
mit den alten, familiengeführten Wirtshäusern in 
der Umgebung. Aber wie jeder neue Betrieb muss 
man sich zunächst beweisen, und man muss auch 
später noch flexibel bleiben. Das kann aber auch 
ein Vorteil sein. 

Inwiefern? 
Die Pandemie hat gezeigt, dass sich die Gastro-
nomie, mehr noch als andere Branchen, an den 
Zeitgeist anpassen muss. Traditionsbetrieben, 
die jahrzehntelang die gleichen Arbeitsabläufe 
einstudiert haben, fiel es meiner Meinung nach 
schwerer, auf Veränderungen zu reagieren. 

Wer das Wirtshaus also neu denken will,  
muss auch die eine oder andere Wirtshaus-
tradition überdenken? 
Ich finde, die Debatte wird mit viel Wehmut 
geführt, dabei wäre das klassische Wirtshaus 
heutzutage nicht mehr zeitgemäß. Als sozialer 
Treffpunkt war es ausschließlich Männern vor-

„Auch 
Traditionen 
unterliegen 
einem  
Wandel.“

behalten, Frauen sah man höchstens im Service, 
und man kann sich vorstellen, dass sie nicht ge-
rade den angenehmsten Arbeitsplatz hatten. Mit 
Traditionen ist es im Übrigen so eine Sache, sie 
sind kein starres Konstrukt, sondern unterliegen 
natürlich auch einem Wandel. 

Woher kommt dann die Nostalgie? 
Ich glaube, sie kommt aus einer Sehnsucht nach 
einer vergangenen, einer sorgloseren Zeit. Das 
Wirtshaus ist ein Ort, an dem diese Erinnerungen 
fortbestehen können. 

Schließt nun ein Wirtshaus, nimmt man den 
Menschen also auch ihre Erinnerung? 
Ja, und womöglich ist das schmerzhaft, aber ganz 
ehrlich: Wer würde heute noch in einer derart 
verrauchten, lauten Umgebung essen wollen? Mal 
ganz abgesehen davon, dass es in den meisten 
Wirtshäusern überhaupt kein Essen gab. 

Verändert haben sich auch unsere Ernäh-
rungsgewohnheiten. Mehr denn je achten die 
Menschen auf Qualität und Herkunft ihrer 
Lebensmittel. 
Absolut. Wir ernähren uns ganz einfach nicht 
mehr so wie vor fünfzig Jahren, und die Gast-
häuser müssen in Zukunft auch darauf reagieren. 
Es geht meiner Meinung nach auch nicht mehr, 
dass man Käsespätzle als veganes Gericht auf der 
Speisekarte bezeichnet.  
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Jochen Neustifter, 48, eröffnete nach Stationen 
im Restaurant Tanglberg in Vorchdorf, im Res-
taurant Waldschänke in Grieskirchen und bei 
Do&Co in Wien das Jo’s Restaurant und Catering 
in Vorchdorf. Nur kurze Zeit später wurde die 
kreative Kochart des Oberösterreichers mit 
Gault&Millau-Hauben und À-la-Carte-Sternen 
ausgezeichnet. 

Im Rahmen der Kulturhauptstadt Europas Bad 
Ischl Salzkammergut 2024 bringt Jochen Neustif-
ter seine Expertise in einem Schulprojekt mit der 
HLW Don Bosco Vöcklabruck zum Thema Wirts-
hauskultur ein. Gemeinsam mit zwei 3. Klassen 
betreibt er in Gmunden das „Salzkammer-GUAD“ 
im Haus Rosenkranz (ehemaliges Gasthaus zum 
Rosenkranz, seit 1979 geschlossen). Die Pop-up-
Gastronomie ist zu ausgewählten Terminen noch 
bis November 2024 geöffnet. Alle Termine auf 
wirtshauslabor.at

Ein großes Danke geht an Christiane Hofinger, 
die Besitzerin des Hauses Rosenkranzstrasse 
16, die es für das Projekt „Salzkammer-GUAD“ 
zur Verfügung stellt. Ihr ist es zu verdanken, 
dass dieses geschichtsträchtige Haus so schön 
renoviert wurde und auch die Gaststube – bis auf 
die Entfernung der Schank – noch so ist, als ob 
die Zeit stehen geblieben wäre.

Mit Jo’s Restaurant hast du einen anderen Weg 
eingeschlagen. Auf der Speisekarte finden 
sich neben klassischen Gerichten auch Sushi 
und Falafel, deine Kochart gilt als kreativ und 
modern. Wie kommt das bei den Gästen an? 
In Vorchdorf gibt es zum Glück noch andere 
Wirtshäuser, die eine klassische Speisekarte füh-
ren. Das gibt mir die Freiheit, auch ausgefallenere 
Gerichte anzubieten. Ich kann auch gut verstehen, 
wenn man mit Tajine und Falafel nichts anfangen 
kann, aber ehrlicherweise habe ich es sehr selten 
erlebt, dass Gäste irritiert gewesen wären. Die 
meisten freuen sich über eine kreative und über-
raschende Speisekarte. Ein Restaurantbesuch 
wird so auch zu einem Erlebnis. 

Der Anspruch, dass die Speisekarte über-
raschen soll, scheint auf den ersten Blick nicht 
zum Konzept Wirtshaus zu passen. 
Den Typus Stammgast, zu dessen Alltag das 
Wirtshaus gehört, gibt es immer seltener. Heute 
geht es weniger um Gemütlichkeit als um Genuss 
und das Erlebnis. 

Wie wichtig ist es, dass man Trends mitmacht?
Die Wahrheit ist: Beim Kochen wurde schon fast 
alles erfunden – man kann aus einer Tomate 
weißen Schaum und aus Pilzen Fleisch herstellen. 
Heute werden die Küchentrends immer ausgefal-
lener, immer absurder. Ich beobachte Trends aus 
der Distanz, laufe aber nicht gleich mit. Dennoch 
glaube ich, dass es den Wirtshäusern guttut, über 
den Tellerrand zu blicken. 

Du bist Teil des Projekts Wirtshauslabor, in 
dem du mit Schüler*innen einer Tourismus- 
schule ein Konzept für ein Wirtshaus er-
arbeitest und umsetzt. Interessieren sich die 
Jugendlichen für gastronomische Trends? 
Küchentrends wie die Molekulare Küche oder das 
Kochen mit Insekten waren für die Schüler*innen 
weniger interessant. Ich habe den Eindruck, dass 
das Interesse der Klasse bei zwei – auf den ersten 
Blick gegensätzlichen – Themen liegt: einerseits 
bei den traditionellen Wirtshausgerichten und 
andererseits bei der Ethnoküche, also Speisen, 
die nicht aus unseren heimischen Kulturkreisen 
kommen. Und natürlich ist Nachhaltigkeit ein 
großes Thema. 

Nachhaltigkeit ist auch Teil deiner Küchen- 
philosophie, ein besonderes Anliegen ist dir  
das Thema „No Waste“. Was kann man sich 
darunter vorstellen? 
Wir haben uns zu einer Wegwerfgesellschaft ent-
wickelt, in der wir mehr Ressourcen verbrauchen, 
als unser Planet hergeben kann. Ein Umstand, 
der Klima und Umwelt sehr belastet. No Waste ist 
im Grunde ein Konzept, das darauf abzielt, Ver-
schwendung zu vermeiden. 

Jedes dritte Lebensmittel wird nicht verzehrt, 
sondern entsorgt. No Waste gehört nach dem 
Zukunftsinstitut zu den prägenden Zukunfts-
trends in der Gastronomie.
Das wäre sehr wichtig, denn in der Gastronomie 
wird unfassbar viel weggeschmissen. In den 
großen Betrieben, in denen ich gearbeitet habe, 

musste ich schmerzhaft erfahren, wie viele noch 
genießbare Lebensmittel im Müll landeten. Dabei 
ist die Vermeidung von Abfall nicht bloß umwelt-
schonender, sie ist vor allem auch ökonomischer. 

Wieso landet dennoch so viel in der Tonne? 
Ich denke, es liegt daran, dass entsprechende 
Konzepte fehlen. Man muss ein Bewusstsein 
dafür schaffen, dass man viele Abfälle noch ver-
werten kann. Gemüseabschnitte etwa verwende 
ich für einen Suppenfond, und aus einem Huhn 
kann ich vier verschiedene Gerichte kochen. 
Überschüssiges Gemüse kann man fermentieren, 
einkochen oder einlegen. Es gibt unzählige Mög-
lichkeiten, Abfall zu vermeiden, man braucht dazu 
nur ein entsprechendes Wissen und Kreativität. 

JOCHEN NEUSTIFTER JOCHEN NEUSTIFTER 

Salzkammer-GUAD 
Ein Projekt in Kooperation mit:  

HLW Don Bosco 
Vöcklabruck 
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