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Sois(s)es...!

Ich mochte diese Serie mal mit
einem, wie mir scheint, brisanten
Thema erdffnen. Wie jeder weil3
und hoért hat in Osterreich das
groBe Wirtesterben begonnen.
Restaurants werden geraumt und
neue Betreiber hdnderingend ge-
sucht! Es scheint viele vakante Lo-
kale zu geben, fir die neue Dienst-
leister den altbekannten Service
erhalten und keine Miet- oder
PachteinbuBen fur die Immobi-
lienkdnige verursachen sollen.

Wenn man einen gescheiten,
qualitatstreuen Gastwirten der al-
ten Schule will, der eine langfristi-
ge Partnerschaft garantieren kann,
sollte aber auch hier seitens der
Verpachter eine gute Bewerbung
stimmen.

Unlangst bin ich bei Ausschrei-
bungen an Gastronomen uber ein
Sammelsurium an Verboten und
zwingenden Soll-Erfullungen ge-
stoBen, die in 26 DIN A4 Seiten in
SchriftgréBe 6,5 gar nie Aufhdren
wollten. Der Tatbestand war der,
dass der kunftige Betreiber eine
Klche, die Spiile, die Bar und die
Restaurant Mdblage hétte mit-
bringen sollen in einem krénen-
den Passus aber darauf hingewie-
sen wurde, dass,....oei Beendigung
des Pachtverhéltnisses die einge-
brachten Einrichtungsgegenstan-
de in das Eigentum des Verpach-
ters gehen” Frei nach dem Motto:
Schreiben wir‘s mal rein, vielleicht
findet sich ein Trottel der’s unter-
schreibt.

Mir ist schon klar, dass das Ge-
schriebene bis zur Unterschrift
Subjekt der Verhandlung ist — aber
Leute, im Namen aller Gastrono-
men, so was ist doch sicher kein
Start fir Vertrauen und langjahrige

Partnerschaft.

Mark Chad Lewis

President

F&B Manager Club AUSTRIA
www.f-b-manager.com

lub AUSTIRA
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AKTUELL & ANGESAGT

Bowls im Beisl

m traditionellen Wirtshaus-Beisl ,Zur
Mitzitant” gibt es ab Ostern die Bowl
fir den Mittagstisch. Klassische Wie-
ner Wirtshauskiche wird in vier ver-
schiedenen Variationen mundgerecht
zubereitet, mit dabei sind selbstredend
das Wiener Schnitzel oder die Zwiebi-
rost-Bowl, der Zwiebelrostbraten. Vor-
geschnitten, damit fiir den Genuss nur
eine Gabel notwendig ist, setzt Neo-
inhaber Marco Schnall, der das Lokal
vor zehn Monaten von der Mitztitant

Mit Sakegirl halt ein neuer ja-
panischer Reiswein Einzug in
die Gastronomie. Ziel von Naoko
Walter und threm Mann war, ei-
nen leichten Sake fiir Osterreich
zu kreieren, der nicht nur zur klas-
sischen asiatischen Kiiche passt,
sondern vor allem zum National-
gericht Wiener Schnitzel. Dieser
Reiswein wird wie Bier gebraut
und in Takenso Tsuyu Brauerei
in Yamagata, Japan hergestellt.
Naoko betont auch, dass vor al-
lem auch das Silica Mineralwasser aus
den japanischen Bergen dem Wein den
besonderen Touch verleiht. Dass der ja-
panische Reiswein, der sowohl kalt, als
auch warm getrunken werden kann, bes-
tens nach Europa und dessen Gerichten

Ubernommen hat, auf die Verbindung
von traditionellen Gasthausgerichten
in moderner Optik und mochte damit
den Mittagstisch fiir die Biiroangestell-
ten aus dem Gratzel aufmischen. Abho-
len, wie derzeit moglich, oder auch lie-
fern lassen, wie es kiinftig geplant ist.
Abends konnen neben den Bowls zum
Mitnehmen, auch weitere Osterreichi-
sche Klassiker in Wirtshausatmospha-
re vor Ort genossen werden.
https:/mitzitant.at

passt, zeigen Auszeichnungen, wie die
Double Gold bei der Milano Sake Chal-
lenge, wo er mit Prosciutto, Ceasar Salad
und Pasta Bolognese eine duflerst gute
Figur machte.

www.sakegirl.com
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