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Das G riss um cie Wurst -
Dae Tradition. speise cls

Waener A u/lzuj(/ul

Wiirstelstinde gehiren zu Wien wie Sachertorte, Schloss Schionbrunn oder die Singerknaben. Sie sind jahr

hnle-

langes heimisches Aulturgut, bei Einheimischen wnd Touristen beliebt und bringen unterschiedlichste Menschen — von
Strafienkiinstlern bis Spitzenmanagern - zu jeder Tages- und Nachtzeil zusammen.

er Wiirstelstand ist illlt'gl';lll'l' Bestandteil der Stadt

Wien und ihrem Flair. Street Food mit diversen

Angeboten gibt es weltweit, doch die richtige Ki-
sekrainer mit Brot und Senf gibt es einfach nur in Wien™
so KommR Peter Dobeak. Obmann der Fachgruppe Gastro-
nomie der Wiener Wirtschaftskammer. Damit spricht Peter
Dobeak jenen Kult an, der mit den zahlreichen Stinden in
Wien verbunden ist, fur die Einheimischen seiner Meinung
nach als .genetischer Bestandteil” gilt und fiir die Touristen
eine gute Moglichkeit bietet, im Zuge ihres Wien-Besuches
dieses Gefiihl einmal nachzuempfinden.

Von Fahrbaren Verkaulsstinden zur Kultlocation

Die Stadt Wien zahlt derzeit 297 Stinde, wobei hier auch
solche mit Kebab im Repertoire eingerechnet sind. .An-
fragen mit dem Wunsch, einen neuen Stand zu eriffnen,
bekommen wir im Gewerberelerat der Wirtschaftskammer

jeden zweiten Tag, Entweder das Ansuchen wird im Geneh-

migungsverfahren aus diversen Griinden abgelehnt oder der
Antragssteller lisst selber wieder von seiner Idee ab. Aulser-
dem will die MA 19 derzeit keine neuen Stinde mehr geneh-
migen. um einer Verhiittelung™ vorzubeugen™, beschreibt

Dobeak das momentane Geriss um die Wuarst.

70

Dabei unterwerfen sich die Wiener Warstelstiande nicht so
stark den Trends der Saison wie andere Gewerbetreibende
in der Nahrungsmittelbranche oder versuchen, internatio-
nale Einflisse in ihr Repertoire einzubringen. Die Wurst-
tradition ist tiber die Jahre im Wesentlichen gleichgeblichen
und genau das licben die Besucher. Auch in Film und Fern-
schen gibt es immer wieder Szenen, die am Wiirstelstand
gedreht werden und in Reisefihrern nimmt die Wuarstkultur
mehr Platz ein als so manche andere heimische Spezialitat.

Urspriinglich handelte es sich bei den Wiirstelstinden um
fahrbare Verkaufsstinde, die in der kaik. Monarchie dazu
dienten, den Kriegsinvaliden ein Einkommen zu sichern.
Erst in den 60er Jahren erlaubte die Stadt Wien auch fixe
Stande, auf die seither bis spat in die Nacht oder in den fri-
hen Morgenstunden Verlass ist, wenn sonst keine anderen
Lokale mehr eine warme Mahlzeit anbieten. Schon Adalbert
Stifter war ein grolser Fan der Wurst und liels sich sogar ein-
mal 20 Paar Frankfurter per Eilpost nach Linz schicken. Na-
tirlich gab es auch Anhianger aus der Kaiserfamilie -~ Kaiser
Franz Josel hebte Frankfurter Wirestel als Gabelfrihstuck.

.Die Wurst ist typisch mitteleuropiisch und sehr emoti-
onal besetzt. Entweder man liebt sie oder nicht — wurscht

ist sie kaum jemandem. Mit unserem Verein fiir Wurstkultur
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haben wir uns zum Ziel gesetzt, kleinere Manufakturen und
Fleischereien zu unterstintzen und die Qualitit zu halien®™,
sagl Markos Weber, der Anfang September das Fest der
Wurst veranstaltet hat. Das Food-Fest i Zeichen der Wurst
widmete sich der beliebten Speise aus verschiedensten
Bhickrichtungen. Yon Kolturprogrammen bis zu Auszeich-
nungen, von einem Frithschoppen bis zu ciner Gala war
alles dabel, was die Wurst als Wien-typische Speise positio-

niert, die nicht aus dem Alltag wegzudenken ist.

Deutscher erfand Frankfurter

Waram die Frankfurter bei uns ausgerechnet Frankfurter
lauten und Gberall sonst auf der Welt als Wiener bekannt
sind. geht aul den Fleischhauermeister Johann Georg Lih-
ner zurtiek, der von Frankfurt nach Wien ausgewandert ist
und im Jahre 1805 Wiirste verkaufte, die er ehen Frankhur-
ter nannte  nach einem Rezept aus seiner Heimatstadt. Das
erste Gesehaft warde am 14 Mai 1805 Am Schottenfeld N
274 eroffnet. Wihrend die Fleischindustrie in Labners Hei-
mat bis 1864 ausschlieislich Schweinefleiseh fiie die Wiirste
verwenden durfte. war in Wien bereits eine Mischung aus

Rind- und Schweinefleisch maoglich. Der Begrift' _Fr
ter” ist heute in Deutschland geschitzt und darl tatsachlhich
nurWirstchen bezeichnen, die aus dieser Stadt kommen. In
Osterreich gelten sie als Gattungsbezeichnung und bedir-
fen daher keines Schutzes,

Aul kemen Fall fehlen darf beim Warstelstand auch die
Kiasckrainer, die 1971 in Oberosterreich erfunden wurde
und auf Wienerisch aufgrund des 10 20%igen Kiseanteils

anch LEitrige® genannt wird. Wer tatsachlich auf ganz .Wie-
nerisch™ eine CEitrige mit an Schoafn, an Bugl und ana Hiisn
dazua® (Kascekrainer mit einem scharfen Senf. einem Brot-
scherzerl und einer Flasche Bier: bestellt, sei dahingestellt,
denn die vermeintliche ortsansissige Redewendung outet
den Gast cher als Nicht-Einheimischen denn als Wiener.
Ausprobieren lohnt sieh aber, um die Reaktion des Wiirstel-

stand-Angestellten anszuloten.

Wiirstel-Community auch in Singapur
Als besonderes Unikat gilt der Wirstelstand Leo, der ab
1918 zehn Jahre lang Nacht fir Nacht als fahrbarer Stand

hungrige Mauler versorgte. Seit 192

hat er einen fixen Ver-

kaufsstand im 9, Bezick und tibersiedelte 1987 an den heu-
tigen Platz am Doblinger Giirtel 2 Der frithere Angestellie
Fritz Wilfing bediente seine Gaste - darunter viele hekannte
Prominente - 25 Jahre lang sechs Nichte die Woche, Auch
Bruno Kreisky soll hegeistert von seinen Wurstspeisen gewe-
sen sein. Der Wiirstelstand Leo erhielt zahlreiche Auszeich-
nungen, wa. wurde ervom MWien Bueh 20087 zur Nunner |
in Wien gewiihlt Nera Tondl, die Geschaftsfihrerin, sicht die
Anderungen zu frither vor allem in der Weiterentwicklung
der Qualitit. Lriher waren die Wiieste viel fettiger. heute

Mit der Top-Location am Albertinaplatz ist
Bitzinger der Platzhirsch unter den Wirstelstanden
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will jeder Gast ein mageres Fleisch. Was sich aber nicht ge-
andert hat, ist dass die Hot <|og Kisckrainer die belichteste
Speise ist — schon seit vielen Jahren®, so Tondl. Auch dem
veganen Trend hat sich die Geschiftsfrau nicht widersetzt.
Vegane Wiirstel bieten wir mittlerweile auch an, die extra
von einem Fleischhauer fiir uns gemacht werden und rich-
tig gut schmecken. Mit den reguliren Sojawtrsteln in einem
Supermarkt kann man das nicht vergleichen.” Zwischen 200
und 400 Gaste kommen tiglich zum Wiirstelstand Leo, wo-
bei ca. ein Drittel davon Touristen sind.

\uch am anderen Ende der Welt haben sich bereits Wiirs-
ut
*h

Sollbick gelangt. der mit seinem Slogan JThe last Sausage

telstinde :Ifl}_"('hi(‘ll('h und verbreiten das Wiener Kult

in fremde Nationen. Zu besonderer Beruhmtheit ist E

Kiosk before the |‘:¢!|l;llnl'" einen (‘i‘nllgl‘l'i!'[lt‘]l Wiirstelstand
im Chinatown von Singapur betreibt (seine Lokalitit befin-
det sich 137 Kilometer nordlich des Aquators). Die

ase
krainer, Frankfurter und der Leberkase kommen auch dort
hervorragend an und verkaufen sich - laut eigenen Angaben

im 5 Minuten-Takt.

Platzhirsch Bitzinger

Der wohl bekannteste Name, den man mit dem Wiirstel-
Business in Verbindung bringt, ist wohl Bitzinger. der den
its bestehenden Stand zwischen Albertina und Staats-

ber

oper im Jahre 1999 tbernahm und wa. zahlreiche Opern-
besucher, Geschiftsleute und bekannte Gesichter mit seinen
schmackhafien Kreationen sattmacht. Auch architektonisch
kann sich der Wiirstelstand schen lassen. wurde 2008 von
einem Architektenteam elegant neugestaltet und passt nun
noch perfekter in die chice Umgebung des Albertinaplatzes.
Warum der Wiirstelstand so ein Erfolgsformat darstellt, (tihr

pe)

Der erste Wiirstelstand der Stadt blickt auf
eine lange Geschichte zuriick

Komm Josel Bitzinger auf eine Vielzahl an Faktoren zuriick.

LWir haben eine sensationelle Lage, ein grobartiges Design
und setzen aul hohe Sauberkeit und Qualitit bzw. aul zerti-
f

Gaste, die einfach eine fixe Erwartungshaltung haben, wenn

sie zu uns kommen®, so Bitzinger. Genau aus diesem Grund
steht erTrends mittlerweile gelassen gegenuber: .Wir haben
so ziemlich alles ausprobiert — von Lammwiirstel bis zu ve-

ganen Wiirstel. Aber im Endeffekt schiitzt man unser tradi-

tionelles Angebol. Die Kisekrainer war schon immer unser
Blockbuster. Ob geschnitten oder im Hot dog ist dann nur

mchr ein Det “ Eine zweite Filiale neben dem Albertina-
|1|;l|/ fiihrt f’-illillgvl‘ ('l‘|;1|gl't‘il']| im Wiener Prater. dartiber
hinaus gebe es momentan keine anderen Expansionspline.
Wir konzentrieren uns lieber auf unsere beiden Standorte

und darauf; unseren Gasten hervorragendes Essen zu bieten.

Und im Vergleich zu Lokalen verfiigen wir tber die Luxus-

Kombination aus frischer Luft und gutem Essen.”

Warstel in allen ihren Variationen begleiten uns als Wie-
ner Kulturgut in der gesamten Stadt und auch neben allen
Trends und internationalen Einfliissen scheint die Liebe zur
Waurst einfach ungebrochen. In diesem Sinne Mahlzeit und

auf zum Warstelstand! .

Links

rie Ware, Auberdem erfiillen wir die Anspriche unserer
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