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Quo vadis,
irtshaus? &

Ein Gedankenmentl in 12 Gangen

GEDANKENMENU 03

I m Ra h men d es W| rts hau Sla bo rs Das Wirtshaus war immer schon mehr als nur ein Ort des Essens und Trin-
kens. Es ist eine gesellschaftliche Institution, eine wichtige gastronomische
fragt d |e Ku |tu rha u ptstadt nac h Gattung, ein Treffpunkt fiir alle, von der PR-Managerin bis zum Mechaniker-
Lehrling, ein Ort mit Wirtin und/oder Wirt, die weitaus mehr sind als Dienst-
Zu ku nftsszena rlen fu r d |ese leister*innen. Kurz: Das Wirtshaus ist und war ein sozialer Ort. Und so tief
das menschliche Bediirfnis nach Gesellschaft in unseren Systemen verankert
ga St ronom | SC h e I N St |tut|0 n. ist, so verliert das Wirtshaus, pauschal gesprochen, dennoch an Gasten. 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.

Text: MARTHA MIKLIN || friendship.is

Fotos: PIA FRONIA, IAN EHM, MANUEL PERIC Als Griinde fiir das Schwinden der Wirtshauser werden neben dem Mangel
an willigen und ausgebildeten Arbeitskraften und einer gastronomisch hyper-
aktiven Vereinskultur auch Inflation und Landflucht genannt, selbstverstand-
lich unter vielen anderen. Nach diesen Griinden 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 kontextabhéngiges. Anders ausgedriickt:
Was in der Welt passiert, wirkt sich auch auf das Wirtshaus aus. ,Das GroBe
spiegelt sich im Kleinen, das ist Dialektik®, hat die Hip-Hop-Band Freundes-
kreis 1999 getextet.

Und natiirlich geht’s nicht allen Exemplaren dieser Gattung schlecht. Ganz
im Gegenteil, viele florieren lebendig und besténdig. Da mal reinzuschauen,
konnte 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 Bediirfnisse kdnnte es befriedigen, abseits von Essen
und Trinken? Und was ist es in seiner Essenz?
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»In der Essenz ist der Guide of Conduct also ein
Nachschlagewerk fiir die Art und Weise, wie wir
miteinander arbeiten sowie fiir die Veranderung,
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 Fachkraftemangels mehr als notig
ist. Und nicht nur deshalb, sondern {iberhaupt.

ie

gegen die

DAS WIRTSHAUS ALS
FUR BEGEGNUNGEN

Ein Leben in Zufriedenheit ist ohne gelungene Be-
ziehungen schlichtweg nicht moglich. 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-
platze 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.

GEDANKENMENU

Im Wirtshaus kommen alle zusammen: die Studie-
renden und die Pensionist*innen, die Angestellten
und die Arbeiter*innen, die Chefs und die Selbst-
sténdigen, 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, duBerst wohltuend sein.

In diesem Sinn kdnnte es in Anlehnung an das oft
zitierte Sprichwort ,,Das Leben beginnt auBerhalb
deiner Komfortzone® vielleicht heiBen: ,Das Leben
beginnt auBerhalb deiner Bubble.”

GRUSS AUS DER KUCHE

Es heiBt Wirtshaus,

nicht Gasthaus

DAS WIRTSHAUS ALS AUSDRUCK DES CHA-
RAKTERS DES WIRTEN ODER DER WIRTIN

Die andere Seite der Medaille wurde hier bisher
auBer Acht gelassen, weil dieser Text danach
fragt, was das Wirtshaus sein konnte. Aber was
die wollen, die es betreiben, ist mindestens
genauso wichtig. Der Wirt sucht sich seine Gaste
aus, heiBt es oft. Man muss nur die Gastebe-
schimpfung von Albert Ostermaier lesen, um das
nicht immer friktionsfreie Verhaltnis von Wirt:in
und Gast besser zu verstehen. Aber das ist eine
andere Geschichte ...
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CHRISTOPH

Interview: LISA EDELBACHER || friendship.is
Foto: MONIKA LOFF

Wenn man Christoph Held zur Zukunft des Wirtshauses befragt, spricht er zunachst einmal tiber die Ver-
gangenheit. Uber eine Zeit, in der es selbstverstindlich 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, miissen 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 Gesprach verréat er, wie man
Mitarbeiter*innen halt, weshalb er dennoch lieber analog unterwegs ist, und was man von der Wirtshaus-
kultur lernen kann.
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Ob vor der Kamera oder am Siriuskogl, dein
Leben spielt sich groBtenteils in der Kiiche ab.
Wann hast du gemerkt, dass Kochen deine
Leidenschaft ist?

In meiner Familie war Kochen immer mehr als
Essen, es war ein Lebensgefiihl. Am meisten
hat mich meine GroBmutter, eine Hittenwirtin
in Traunkirchen, gepréagt. Schon als Kind hat es
mich fasziniert, wie einfach, aber schmackhaft
ihre Gerichte waren. Hinzu kommt, dass ich am
FuBe des Siriuskogl aufgewachsen bin. Schon
als Kind habe ich meinen Eltern gesagt, dass ich
das Ausflugsgasthaus Siriuskogl iibernehmen
will. Und so kam es dann auch.

Vor 15 Jahren, als du gerade 21 geworden bist,
hast du den Siriuskogl tatséachlich
tibernommen.

Als ich mich bei der Gemeinde darum beworben
habe, malte ich mir keine groBe Chance darauf
aus. Wir haben damals ganz klein angefangen,
ich stand in der Kiiche, und ein Praktikant
kiimmerte sich um das Service. Er ist librigens
geblieben und heute der Restaurantleiter.

Fiir 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 Atmosphare ist sehr familiar. Aber das
heiBt nicht, dass uns der Fachkraftemangel nicht
auch beschaftigt, auch wir haben uns schwer
getan, neue Leute zu finden. Als Chef bedarf

es auBerdem an Fingerspitzengefiihl, wenn es
darum geht, neue Mitarbeiter*innen einzustellen,
immerhin muss das Geflige 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 groBer Heavy-Metal-Fan.
Findet ein Konzert seiner Lieblingsband in der
Nahe statt, kaufe ich ihm eine Karte und stelle
ihn fiir ein paar Tage frei. Ein Wirtshaus fiihrt
nie nur der Wirt oder die Wirtin, vielmehr tragt
es die Handschrift aller Mitarbeiter*innen, es

ist ein Gemeinschaftsprojekt. Damit die Gastro-
nomie als Arbeitsplatz wieder attraktiv wird,
missen wir Wirt*innen auf unseren Umgang mit
allen Mitarbeiter*innen achten. Die Prioritaten
in der Arbeitswelt verschieben sich gerade. Die
Menschen wollen mehr Freizeit, und persénliche
Wertschéatzung ist ihnen oft wichtiger als Erfolg
im herkdmmlichen Sinn.

Uberhaupt befindet sich die Arbeitswelt im
Wandel. Ein groBes Thema ist die Digitalisie-
rung, muss man sie in Zukunft auch im
Wirtshausimitdenken?

Ich denke, es ist eine Gratwanderung. Du musst
am Puls der Zeit sein und Technologie dort ein-
sefzen, wo sie niitzlich ist und Sinn macht. Aber
dm ehrlich zu sein, habe ich mich mit digitalen
Medien immer schwergetan.

Und das, obwohl du YouTuber bist?

Verriickt, oder? Aber was Technik betrifft, habe
ich mich immer rausgehalten. Ich bin sehr viel
besser vor als hinter der Kamera aufgehoben.
Ich flihle mich trotz allem in deranalogen Welt
wohler.

CHRISTOPH HELD

Das Wirtshaus ist wohl der Inbegriff der ana-
logen Welt. Verschwinden die Wirtshéuser,
verschwinden auch soziale Begegnungszonen,
das Politisieren an den Stammtischen, das
Kartenspielen, die Bauernhochzeiten und
Vereinsfeste. Aber brauchen wir diesen Kultur-
raum iiberhaupt 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 ungemiitlich er-
scheinen. Nur so werden Graben zugeschiittet,
nur so findet man zueinander.

Der beriihmte Satiriker Gerhard Polt bezeich-
nete das Wirtshaus einmal als ,,Heimstatte der
Diversitit*“. Er sagte: ,,Das Wirtshaus bietet der
ganzen Gesellschaft, Kind und Kegel, Deppen,
Gaunern, Intellektuellen, Beamten, Riickkeh-
rern aus der Kriegsgefangenschaft wie Riick-
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
zufligt, im Gegenteil.

Lassen sich im Wirtshaus andere Meinungen
besser aushalten?

Es ist natirlich schwer, pauschale Aussagen

zu treffen, aber ich finde, es hat sich etwas in
unserem Umgang verandert. 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
Graben 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 Nétigste 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
Handler*innen aus der Region einzukaufen und
saisonal zu kochen. Nur so macht es SpaB, Koch
zu sein, wenn du mitentwickeln kannst und mit
dem arbeitest, was gerade da ist. Im Herbst ist
das eben Kiirbis und im Friihling Spargel.

Die Kulinarik einer Region kann man auch

als Kulturgut verstehen. Wonach, wiirdest du
sagen, schmeckt das Salzkammergut?

Das Salzkammergut ist eine Gegend, in der viel
und hart gearbeitet wurde, deshalb ist die Kiiche
recht deftig. Ein gutes Beispiel dafiir sind die
Holzknechtnockerl, das sind sehr einfach zu-
bereiteté Nocken aus Wasser und Mehl, die stiB
oder salzig gegessen werden konnen. 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,.senderfaiweil sie so.einfach waren.
Abgesehen von den traditionellen Gerichten gibt
€s sp 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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Genusslabor
Ein Projekt in Kooperation mit:

o7

Christoph Held, 38,
ist gelernter Koch und
tbernahm 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 ausgewahlten
Terminen noch bis Sep-
tember 2024 geoffnet.
Alle Termine auf
wirtshauslabor.at
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HEALTHY BOY BAND
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BOX
BOX

nicht=
infach
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ische 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 (gefahrdete?) soziale Institution und Boll-
werk gegen die ,Epidemie der Einsamkeit®, um Zusammenkommen, Exzess,

Tradition und Cancel Culture, um vertra

Ressource Essen. Und um all das muss

fach wurscht ist. Wir haben sowohl hin

gesammelt: von Wirt:innen und Gasten i

von denjenigen, fiir die sowohl die Tradltion&rs 3
Hier ein Potpourri aus Stimmen, die sich um das Wirt

EIN PROJEKT DER KULTURHAUPTSTADT EUROPAS BAD ISCHL SALZKAMMERGUT 2024




10

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.

| 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.

HEALTHY BOY BAND

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 schone.
In den zehn Jahren Gastronomie sind viele Trau-
mata geschehen, viele Ubergriffe. Das sollte so

nicht sein.

Die meisten sexuellen Ubergriffe geschehen noch
immer in der Gastronomie.

Kiirzer arbeiten heiBt 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 hatte ...

Ich finde Briiche wichtig, dass Reibung entsteht,
man Gegensatzliches zusammenbringt.

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

| 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.

| think diversity creates creativity.

The food you create together is a team effort.

Weil’s nicht einfach Wurscht ist:
Der Exzess

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

In Osterreich hat man eine schéne Kultur des
Exzesses, man zieht sich schén an und haut sich
dann schiech um.

Liebe zu geben ist unsere Art, exzessiv zu sein.

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

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

kénnen.

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

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

Fiir meine Exzesse suche ich mir sichere Rdume.
Ich glaube, dass wir Frauen sehr stark die Rolle
halten miissen als Miitter, als jemand, der immer

verfligbar sein muss — vielleicht liegt es daran.

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

Weniger werten, bissl mehr feiern.

Der Urlaub ist die neue Religion.
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eil’s nicht einfach Wurscht ist:

Die Ressource

ature doesn’t have a bin, it is a human thing.
e 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 Osterreich 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 héchsten.

In Osterreich gibt es keine Wertschatzung fiir
Grundnahrungsmittel.

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

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

asthaus ist flir mich der schonste Ort.

innvolle Lebensmittelkennzeichen-
nung wiinsch’ ich mir.

connects us and can also separate us.
ess restaurant is not strange, a bin is.
Zero waste has to be the future of food.

In terms of creativity, waste is fascinating.

UIrsCl

HEALTHY BOY BAND

Weil’s nicht einfach Wurscht ist:
Das Wirtshaus

Wirtshauskultur heiBt fiir 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 gehért eine Streit-
kultur auf Augenhéhe.

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 flir 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 FeiBt, 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.
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Das HOT BOX BUILD-
ING ist ein eigens flr
die Kulturhauptstadt
Europas Bad Ischl
Salzkammergut 2024
entwickeltes kiinst-
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.
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Du willst auch dabei sein?

Die nachsten Termine fiir das HOT BOX
BUILDING stehen bereits fest!

13/4/2024 — Traunkirchen
8/6/2024 — Ausseerland
5/10/2024 — Almtal

Mehr Informationen sowie die Moglichkeit
zur Buchung findest du auf
wirtshauslabor.at
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,lch strebe
. nach einer
Elif Oskan
Begegnung a
In meinem beruflichen Werdegang, der stark VOAM i iaﬂb 6 h e. “

Gastronomie und Kiiche gepragt ist, habe ich bewusst entschieden, nur das
mitzunehmen, was meinem inneren Antrieb entspricht. Dabei habe ich mich
von dem befreit, was nicht zu meiner personlichen Entwicklung beitragt.
Mein Wesen ist von Natur aus harmoniebediirftig, und ich sehe gerne das Po-
sitive in allem. In meinem beruflichen Umfeld, das oft von Mannern 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 mdchte, anstatt eine Rolle zu spielen,
die mir von anderen aufgezwungen wird.

onom
Gespra

Die Gastronomie, ein ,White Boys Club®*?
s, defizitare Kommunikation, Tableaus va
e aktuellen Herausforderungen sehen
astro tatig sind? Und was muss sig
Wir haben nachgefragt.

Die mannerdominierte Branche, in der ich tatig bin, verlangt es jedoch manch-
mal durch alte Gewohnheiten, Kompromisse einzugehen und meine Werte
unterzuordnen. Mein Wunsch wére es, dass in Kooperationen oder Treffen mit
Mannern meine Kompetenz im Vordergrund steht und nicht mein Geschlecht.
Ich strebe nach einer Begegnung auf Augenhohe, in der Menschlichkeit eine
zentrale Rolle spielt. Auch wenn es manchmal schwierig ist, die unterschied- I SKan: pltzen ocninund_ .
lichen Sprachen von Mann und Frau zu verstehen, glaube ich fest daran, dass Betrelbe rin des Restaurants ,,GU [
Empathie einen gemeinsamen Nenner und Dialog erméglichen kann. in Zuric
Neben Menschlichkeit sind fiir mich Transparenz, Ehrlichkeit und Akzeptanz
- von entscheidender Bedeutung. Die Fahigkeit, ungeklarte Dinge anzuspre-

r. chen, ist fiir mich genauso wichtig wie das Verlangen, andere zu verstehen
und gleichzeitig verstanden zu werden. Nur durch offene Kommunikation und
gegenseitiges Verstandnis kdnnen wir eine echte Verbindung herstellen.

Zineb Hattab

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 Reprasentation: Wir sollten prasenter
sein und einander sehen, damit andere inspiriert werden und daran glauben
kdnnen, dass sie es auch schaffen. Und wir missen nicht nur Gber Frauen
sprechen, sondern auch liber Gender, unterschiedliche Geschlechtsidenti-
taten. Wenn zum Beispiel jemand in mein Restaurant kommt, um den Herd
zu reparieren, und mich und meinen Souschef sieht, der ein weiBer Cis-Mann

Zugehorigkeit betrifft. Ich mochte mich nicht nur auf Frauen konzentrieren,

ich hoffe, dass die gastronomische Landschaft vielfaltiger wird, denn ohne
Diversitat ist sie sehr homogen und langweilig. Vielfalt ist wichtig fiir Kreativi-
tét, flir ein gutes Arbeitsumfeld oder nachhaltigere Arbeitsplatze. Ich mochte
keinen Ort, an dem Menschen ein Jahr lang arbeiten, emotional und korperlich
ausbrennen und dann ihren Job dndern wollen. In der Gastro gibt es schéne
Jobs, die man viele Jahre lang machen kann, wenn die Bedingungen passen.
Die nachhaltig sein kdnnen. Aber wir miissen viele Verdnderungen vornehmen.

h hoffe auf
e groBere
i a\t(tb:‘gpitzenkéchin und

Betreiberin der pflanzlichen Restaurants
,KLE"“ und ,DAR* in Zirich C

NACHGEFRA
NACHGEFRAGT
NACHGEFRAGT
NACHGEFRAGT
NACHGEFRAGT

Interview: MAGDALENA MAYER & MARTHA MIKLIN || friendship.is
Fotos: MANUEL PERIC
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14 GASTRONOMINNEN IM GESPRACH

Hannah, Neunteufel

Wenn ich Revue passieren lasse, was in den letzten 20 Jahren so geschehen
ist, drangt sich im Riickspiegel doch eine andere Wahrnehmung auf. Mittler-
weile bin ich mir sicher, dass Frauen fiir alles viel mehr kdmpfen miissen,

da gehdrt ganz vorne z. B. auch die Finanzierung von Projekten dazu. Vieles
in Bezug auf,Erauen im Business war mir friiher nicht bewusst. Extrovertierte
Frduén‘Werden oftmals schief angeschaut.

Einerseits gehen die groBen Diskussionen, wie die Ungleichheit zwischen
Ménnern 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 kdmpfe ich
immer schon mehr, denn wir Frauen missen sicherlich mehr abliefern und
relssieren als Manner.

Andererseits beobachte ich das allgegenwartige Quotenthema: Die Tatsache,
dass man jetzt krampfhaft Frauen vorne hinstellt, macht die Sache nicht
besser; denn ich liebe Qualitat, und fiir mich hat sie immer schon gezahlt -
geschlechterneutral. Immerhin kommt man so jetzt an die Realitat der Méanner-
welt ran. Denn auch in der Ménnerwelt fallen personelle Entscheidungen nicht
zwingend aufgrund von Qualitat und Kénnen.

Die Unterschiede zwischen Stadt und Land sind auch bei diesem Thema sehr

Nina Mohi ommunikationsberaterin mit
Schwerpunkt auf Kulinarik und Consumer
Trends sowie Co-Chefredakteurin von ,,Pop-

chop®, dem Future-Food-Culture-Magazin

RONOMINNEN IM GESPRACH

Nina Mohimi

Meine ldealvorstellungwware, dass es irgendwanh einfach.egal istsdass man
eine Frau ist. Dass es nicht mehr thematisiert werden muss, sondern die
Leistung, die Personlichkeit beziehungsweise die individuelle Geschichte im
Vordergrund steht. Aber das ist aktuell nicht moglich, weil es einfach immer
noch schwieriger ist, als Frau Sichtbarkeit zu bekommen — selbst wenn der Rest
(mehr als) passt. Die Branchenmedien haben hier eine groBe Verantwortung,.
Eine komplette Katastrophe ist es, wenn beispielsweise der Herausgeber einer
flihrenden Branchenpublikation sagt, es gabe nicht viele interessante Frauen in
der Gastronomie, sonst wiirde er ja (iber sie berichten. Das sind die Einstellun-
gen, mit denen wir umgehen missen und die die Sichtbarkeit aktiv verhindern.

Aber ich habe Hoffnung, dass sich das andert, wenn auch langsamer, als ich es
gerne hatte. Ich habe zunehmend das Gefiihl, dass viele Frauen in fiihrenden
Positionen erkannt haben, dass Frauen keine Einzelkdmpferinnen sein miissen.
Die Vernetzung nimmt zu. Fiir 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 Unterstlitzung hat mich sehr gefreut. Wir miissen es
den nachfolgenden Generationen leichter machen. Es wéare auch wiinschens-
wert, wenn sich hier mehr Manner dazu laut &uBern und ihre Unterstiitzung
nicht nur in Privatnachrichten zeigen.

15

groB. In der Stadt wird vielleicht eher die Qualitat bewertet. Am Land ist das
anders, ja schwieriger. Und was wir uns alle vornehmen kdnnen: Wenn man zum Beispiel nach einer
Lieblingskdchin, einer Sommeliére und so weiter gefragt wird, auch ohne nach-

zudenken mehrere nennen zu konnen.

Ich nehme an, dass immer etwas in der Unschérfe oder Schieflage bleiben
wird, denn wir Menschen sind einfach nicht gleich. Frauen sind auch nicht so
kraftig wie unsere lieben Manner. Zudem hat jeder Mensch, Frau oder Mann,
andere Anspriiche, 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.

der Eventagentur ,Hannahs Plan® von
VIENNABoId* und ,VIENNABallhaus* und
Betreiberin des Restaurants ,,Der gute Fang*
in Ybbs/Donau

Sandra Jedliczka

Generell: In der Gastronomie eire Frat zusein =unddann auch noch.eine
berufstatige 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.

|Isabella Druckenthaner

In meinen Anfangen war ich die klassische Studentin, die sich in der Gastro-
nomie ihren Lebensunterhalt verdient hat. Als junge Frau im Service st6t man

Was mir immer wieder untergekommen ist: Dass ich ,Fraulein® genannt werde
und mir nebenbei ein paar ,nette” Spriiche liber Frauen anhdren muss. Mit der
Zeit hab ich gelernt, schlagfertig zu sein und driiberzustehen. Bléde Spriiche
nett und hoflich zu kontern, sofern das méglich 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-jahrige Isabella, aber ich hab auch Schank
gemacht und musste Tableaus voller Bierkriige in den Gastraum bringen. Eif
15-jahriger Bursch stemmt das sicher leichter als ein 15-jahriges Madgl Ich
glaube, das ist auch das Problem bei der Ausbildung, weil viele Madels sagen:
Nein danke, das will ich nicht.

Was ich mir wiinschen wiirde? Mehr Verstéandnis, mehr Offenheit und
mehr Freundlichkeit, und zwar auf Augenhéhe. Einfach netter miteinander
sein. Auch wenn ich gerade arbeite und du deine Freizeit verbringst, habe
ich Respekt verdient.

abella Druckenthaner: Schulerin,
aus Altmunster der 4HLa der Touris-
musschule Bad Ischl,

Teilnehmerin am Genusslabor
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im menschlichen Miteinander mit Mannern oft an Grenzen, und sehr oft werden
Grenzen Uberschritten. Auch was gleichberechtigte Arbeitsaufteilung, Fiih-
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
tatig sind, stoBen wir téglich auf groBe Herausforderungen. Bei anderen
Familien oder alleinerziehenden Eltern, die nicht das Privileg haben, sich die
Aufgaben so frei wie wir einteilen zu kdnnen, sieht die Sache in diesem Beruf
ganz anders aus.

Ich wiinsche mir, dass wir Frauen in unserer Gesellschaft viel prasenter werden
und die stark mannergepragten Systeme in eine fortschrittliche Zukunft fiihren.

runderin
ordenkerin

andra Jedliczka: Mitbe
des Mochi in Wien und
in Sachen Fine Dining
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) I EmVVI RTS HAU S KIRA SASKIA SCHINKO

KIRA SASKIA SCHINKO

SHOW
SHOW

)IE WIRTSHAUS

Die Wirtshauserwerden immer weniger.
Und damit die\Stammtische. Gleichzeitig steigt der
Bedarf zu reden. Vorallem von Angesieht zuAngesicht.

Denn gegen Einsamkeit und Zertall hilft d
nur bedingt. Die Kulturhauptstadt Europa
Bad Ischl Salzkammergut 2024 ladt deshalb zur
nachsten Runde des Projekts'Wirtshaus
Diesmal im Fokus: der Stammtisch.

Text: KIRA SASKIA SCHINKO; JOHANNESNEFFMANN, JUDITH KINZls

Fotos: LISA EDI
Biihnenbild: KULTURVEREIN SCHIESSHALLE

Im Wirtshaus hat der Stammtisch seit jeher eine
wichtige Funktion. Er bringt die Leute zusammen,
er sorgt fur regelmaBigen Austausch —und er erfiillt
damit eine wichtige soziale Funktion. Nirgendwo
sonst ertragt man die Nahe mit véllig Fremden
besser als in einer Wirtsstube. Der Stammtisch

ist die inoffizielle Gemeinderatssitzung und das
Tratschblatt, das beste Hauptabendprogramm

und die Gruppentherapie. Und fiir 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 erzéhlt meine Mutter — sal3 ich nach
Minuten schon auf anderen Tischen, auf jedem
SchoB, und hab bei jedem Schnitzel mitgegessen.
Ich hab wahrend der Schulzeit dann jahrelang im
Service gearbeitet. Ordentlich ausgeschenkt und
ordentlich eingeschenkt — Getranke und verbal. Im
Wirtshaus lernt man viel. Und vor allem lernt man
die Menschen kennen. Wie der, fiir 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 Fahigkeit 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 osterreichischer Kultur. Und genau deswegen
gehort der Stammtisch reetabliert.

rnet

zur Forderung der Demokratie” — den Stammtisch —
aufleben zu lassen? Marketing.

Ja, Marketing. Ich komme ja aus der Werbung, wenn
bei uns etwas nicht mehr so lauft, dann suchen wir
einfach einen neuen Namen, eine neue ldentitat,
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 Osterreich nun seine erste* ,Wirtshaus
Show*. A dream come true. Fiir mich at least.

(* Ich besitze zumindest alle WWW-Adressen —

das reicht mir fiir die Behauptung.)

Mein Stammtisch wird auch zur Biihne. Ich werde
also Gaste aus Film, Funk, Fernsehen und dem
alltaglichen Leben einladen, es wird mal musiziert,
mal gibt es Kabarett — und vielleicht auch Theater:
Halligalli der bodensténdigsten 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 6fter im Wirtshaus
sind. Aber eben auch mit denen, die es nicht sind:
mit jingeren, mit weniger integrierten, mit Nichtalt-
eingesessenen. Und auf jeden Fall personlich.
Alles was dort passiert, passiert live und analog,
ohne Fernseh- oder Internetiibertragung. 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 kdnnen, diirfen sie nicht von Anfang an in
der gleichen Suppe rumbubblen (Neudeutsch fiir:
sich nur mit Sich-selbst-Ahnlichen treffen).

Ich freue mich auf das Bier und die Bierdeckel, aufs
Maggi-Gedeck und die Schnapskarten. Und ich
freue mich vor allem auf euch!
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Die Wirtshaus Show live

mit Gast*innen wie Sophia SiiBmilch,
Fikri Anil Altintas, Eva Reisinger, Hosea
Ratschiller, u. v. m.

und Kleinkunst wie ,,Die Hochzeit, das O1
Horspiel des Jahres 2021, von und mit

Marc Carnal (Willkommen Osterreich, FM4),
Michaela Bilgeri und Reinhold G. Moritz

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

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

Stammtisch(e) fur inter-
regionalen Austausch gesucht!

Unternehmungslustige Stammtische

aus den 23 Kulturhauptstadt-Gemeinden
kdnnen sich ab jetzt via Mail an
stammtisch@salzkammergut-2024.at
melden! Mit etwas Gliick und Fantasie seid
ihr an einem der Termine meine Ehren-
gaste. #stammtischexchangeprogram
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JOCHEN NEUSTIETER N'NEUSTIFTER 19

Jochen Neustifter, 48, eroffnete nach Stationen
im Restaurant Tanglberg in Vorchdorf, im Res-
taurant Waldschénke in Grieskirchen und bei
Do&Co in Wien das Jo’s Restaurant und Catering
in Vorchdorf. Nur kurze Zeit spater wurde die
kreative Kochart des Oberdsterreichers mit
Gault&Millau-Hauben und A-la-Carte-Sternen
ausgezeichnet.

Interview: LISA EDELBACHER || friendship.is
Foto: MONIKA LOFF
J O ‘ H E k Wer bei Jochen Neustifter isst, stoBt recht bald auf den einen oder anderen Widerspruch. Hier gibt es

Sushi aus Knodeln und Falafel. Es kommen Gaste inffestlicher Tracht und andere in Hiifthosen. Man
findet Bier aus der Umgebung und Weine aus Moldawien. Kann das, darf das ein Wirtshaus sein? Aller-

J O C H E k dings, sagt Jochen Neustifter, 48, der mit seinem Jo’s Restaurant und Catering im oberdsterreichischen
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 N E

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? Kreativitat, ein wenig Mut und

womdglich auch den einen oder anderen Widerspruch. N I

Im Rahmen der Kulturhauptstadt Europas Bad
Ischl Salzkammergut 2024 bringt Jochen Neustif-
ter seine Expertise in einem Schulprojekt mit der
HLW Don Bosco Vécklabruck zum Thema Wirts-
hauskultur ein. Gemeinsam mit zwei 3. Klassen

JOCHEN
JOCHEN
JOCHEN
JOCHEN

DE EN

Vor zwanzig Jahren hast du das Jo’s Restaurant
in Vorchdorf eroffnet, in einer Zeit, in der fa-
miliengefiihrte Betriebe vorherrschend waren.
Du hingegen warst der erste Gastronom

in deiner Familie. Riickblickend 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 herkdmmlichen Sinn zu fiihren. 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, familiengefiihrten Wirtshausern in
der Umgebung. Aber wie jeder neue Betrieb muss
man sich zunachst beweisen, und man muss auch
spater 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 Arbeitsablaufe
einstudiert haben, fiel es meiner Meinung nach
schwerer, auf Veranderungen zu reagieren.

Wer das Wirtshaus also neu denken will,
muss auch die eine oder andere Wirtshaus-
tradition iiberdenken?

Ich finde, die Debatte wird mit viel Wehmut
geflihrt, dabei ware das klassische Wirtshaus
heutzutage nicht mehr zeitgemaB. Als sozialer
Treffpunkt war es ausschlieBlich Mannern vor-

NE

NEUSTIFTER

NEUS

behalten, Frauen sah man hochstens im Service,
und man kann sich vorstellen, dass sie nicht ge-
rade den angenehmsten Arbeitsplatz hatten. Mit
Traditionen ist es im Ubrigen so eine Sache, sie
sind kein starres Konstrukt, sondern unterliegen
natirlich 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 kénnen.

SchlieBt nun ein Wirtshaus, nimmt man den
Menschen also auch ihre Erinnerung?

Ja, und womdglich ist das schmerzhaft, aber ganz
ehrlich: Wer wiirde heute noch in einer derart
verrauchten, lauten Umgebung essen wollen? Mal
ganz abgesehen davon, dass es in den meisten
Wirtshausern tGiberhaupt kein Essen gab.

Verédndert haben sich auch unsere Ernah-
rungsgewohnheiten. Mehr denn je achten die
Menschen auf Qualitat und Herkunft ihrer
Lebensmittel.

Absolut. Wir erndhren uns ganz einfach nicht
mehr so wie vor fiinfzig Jahren, und die Gast-
hauser miissen in Zukunft auch darauf reagieren.
Es geht meiner Meinung nach auch nicht mehr,
dass man Késespatzle als veganes Gericht auf der
Speisekarte bezeichnet.
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IMit JoEestaurant Ihast‘ ;u 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 Gésten an?

In Vorchdorf gibt es zum Gliick noch andere
Wirtshauser, die eine klassische Speisekarte fiih-
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 Géste irritiert gewesen waren. Die
meisten freuen sich Uber eine kreative und tiber-
raschende Speisekarte. Ein Restaurantbesuch
wird so auch zu einem Erlebnis.

Der Anspruch, dass die Speisekarte iiber-
raschen soll, scheint auf den ersten Blick nicht
zum Konzept Wirtshaus zu passen.

Den Typus Stammgast, zu dessen Alltag das
Wirtshaus gehort, gibt es immer seltener. Heute
geht es weniger um Gemiitlichkeit 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
weiBen Schaum und aus Pilzen Fleisch herstellen.
Heute werden die Kiichentrends immer ausgefal-
lener, immer absurder. Ich beobachte Trends aus
der Distanz, laufe aber nicht gleich mit. Dennoch
glaube ich, dass es den Wirtshausern guttut, iber
den Tellerrand zu blicken.

Du bist Teil des Projekts Wirtshauslabor, in
dem du mit Schiiler*innen einer Tourismus-
schule ein Konzept fiir ein Wirtshaus er-
arbeitest und umsetzt. Interessieren sich die
Jugendlichen fiir gastronomische Trends?
Kiichentrends wie die Molekulare Kiiche oder das
Kochen mit Insekten waren fiir die Schiiler‘innen
weniger interessant. Ich habe den Eindruck, dass
das Interesse der Klasse bei zwei — auf den ersten
Blick gegensatzlichen — Themen liegt: einerseits
bei den traditionellen Wirtshausgerichten und
andererseits bei der Ethnokiiche, also Speisen,
die nicht aus unseren heimischen Kulturkreisen
kommen. Und natiirlich ist Nachhaltigkeit ein
groBes Thema.

Nachhaltigkeit ist auch Teil deiner Kiichen-
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 gehort nach dem
Zukunftsinstitut zu den pragenden Zukunfts-
trends in der Gastronomie.

Das ware sehr wichtig, denn in der Gastronomie
wird unfassbar viel weggeschmissen. In den
groBen Betrieben, in denen ich gearbeitet habe,

betreibt er in Gmunden das ,Salzkammer-GUAD*
im Haus Rosenkranz (ehemaliges Gasthaus zum
Rosenkranz, seit 1979 geschlossen). Die Pop-up-
Gastronomie ist zu ausgewahlten Terminen noch
bis November 2024 geoffnet. Alle Termine auf
wirtshauslabor.at

Ein groBes Danke geht an Christiane Hofinger,
die Besitzerin des Hauses Rosenkranzstrasse

16, die es fiir das Projekt ,Salzkammer-GUAD*
zur Verfuigung stellt. Ihr ist es zu verdanken,

dass dieses geschichtstrachtige Haus so schon
renoviert wurde und auch die Gaststube - bis auf
die Entfernung der Schank — noch so ist, als ob
die Zeit stehen geblieben ware.

Salzkammer-GUAD
Ein Projekt in Kooperation mit:

musste ich schmerzhaft erfahren, wie viele noch
genieBbare Lebensmittel im Miill landeten. Dabei
ist die Vermeidung von Abfall nicht bloB umwelt-
schonender, sie ist vor allem auch 6konomischer.

Wieso landet dennoch so viel in der Tonne?
Ich denke, es liegt daran, dass entsprechende
Konzepte fehlen. Man muss ein Bewusstsein
dafiir schaffen, dass man viele Abfalle noch ver-
werten kann. Gemiiseabschnitte etwa verwende
ich fiir einen Suppenfond, und aus einem Huhn
kann ich vier verschiedene Gerichte kochen.
Uberschiissiges Gemiise kann man fermentieren,
einkochen oder einlegen. Es gibt unzihlige Mog-
lichkeiten, Abfall zu vermeiden, man braucht dazu
nur ein entsprechendes Wissen und Kreativitat.

ENGLISH
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Mitwirkende

Tourismusschule
Bad Ischl
Fotos: EDWIN HUSIC

Apfl Karoline

Bichler Susanne
Bozsoki Marlene
Brandtmayr Lena Marie
Brunner Julia

Eder Hannah

Lacher Anja

Lechner Eva
Leopoldseder Verena
Nagl Josephina Eligabeth
Ortmann Leni Sophie
Plasser Alina
Schifflhuber Katharina
WeiB Valentina Maria
Zieher Tabea'Elina
Zimmermangn Eva

HLW Don Bosco
Vocklabruck
Fotos: PIA FRONIA
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Baumann Marlies
Binder Claudia
Brunnex Katharina
Chen Winni
Druckenthane
Greinz Leonie
Kaliba Tim
Kohlmayr Elisabeth
Losch David
Neubauer Flo

Opelt Marvin
Quirchtmayr Nikolai
Rieger Ronja
Ronacher Pauline
Staufer Katharina
Steinbichler Cecilia
Vogrin Katharina
Wilfinger Emely
Rathner Hanna

sabella

Anlanger Lara Luisa
Baumgartinger Jasmin
Bindemlea
Blaighinger Viviana
Brehninger Jana
Dragomir Lavinia
Eitzinger Hannah
ellner Michaela

Gut Judith Martina
Hampel Kevin Rene
Hintermair Anna
Lehner Emily
Massak-Bachbauer Anja
Prehofer Paul
Preisinger Julia
Rainer Hanna
Schausberger Katja
Spalt Ines

Spalt Jana

StraBer Julia Frieda
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