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Bier auf Stelze
100 Jahre
chweizerhaus

Seit genau 100 Jahren fithrt die Familie Kolarik
im Wiener Prater das Schweizerhaus. Zwischen
Stelzen und Budweiser, Tradition und Hightech,
wird hier Erlebnisgastronomie der ganz alten
Schule gepflegt. Der Wiener Prater ist
im Winter ein trister Ort. Wenn es einen froh
macht, kann man die schnurgerade Haupt-
allee rauf- und runterjoggen, oder im Griinen
Prater durch die Botanik spazieren. Immer-
hin eilt dem Areal mit seinen sechs Quadrat-
kilometern ein guter Ruf als »griine Lunge«
Wiens voraus. Aber im Wurstelprater, dort wo
zwischen Autodrom, Tagada und Ringelspiel
die soziologische Musik spielt, ist jetzt
tote Hose.

Ein paar StddtetouristInnen ver-
irren sich auf den legendér hisslichen
Prater-Vorplatz, wo das Riesenrad auch
im Janner pflichtbewusst seine Runden
dreht. Und die wagemutigsten unter ih-
nen verschligt es sogar ins Wachsfigu-
renkabinett von Madame Tussauds fiir
ein obligatorisches Falco-Selfie, oder
was man dort sonst so macht. Aber das
war’s dann auch.

So gesehen ist es liberraschend, dass
im Schweizerhaus reges Treiben herrscht.
Schliefllich hat die Gaststitte, in unmittel-
barer Nihe zum 117 Meter hohen Kettenka-
russell Prater Turm, eigentlich geschlossen.
Hinter den Kulissen wird allerdings bereits
fiir die Saisoneréffnung Mitte Mirz gear-
beitet. »Nach der Saison ist vor der Saisong,
merkt Karl Jan Kolarik lakonisch an und sein
Sohn Karl Kolarik erginzt: »Wir haben heute
fiir die Belegschaft ein kleines Get-together
bei Maroni und Beerenpunsch veranstaltet —
zum Einschworen fiir die nichsten Wochen
und Monate.«

Die kommende Saison ist fiir die Kolariks
eine besondere. Genau seit 100 Jahren ist das

Schweizerhaus nidmlich in Familienbesitz.
1920 hat Karl Kolarik, der Vater von Karl Jan,
als 19-Jdhriger die Gaststiitte im Prater {iber-
nommen. Die war bereits damals eine gast-
ronomische Institution mit einer Geschichte,
die tief ins 18. Jahrhundert reicht. Im Laufe
der Jahrzehnte trug sie illustre Lokalnamen
wie Zur Tabakspfeife, Zum russischen Zaren
oder Schweizer Meierei und bewirtete Giiste
wie Ludwig van Beethoven, Franz Grillparzer,
Hugo von Hoffmannsthal oder Arthur Schnitz-
ler. Aber es war der junge Geschiftsmann und
Fleischermeister Kolarik, der ab 1920 den

»Nach der Saison ist
vor der Saison.«
— Karl Jan Kolarik

Grundstein legt, um aus dem Praterlokal die
Bier-Pilgerstitte zu formen, die man heute
kennt. Und das, obwohl nach dem Zweiten
Weltkrieg der gesamte Prater Schutt und Asche
war und Kolarik von Neuem beginnen musste.

»Mein Vater war sehr einfallsreich«, er-
innert sich Karl Jan Kolarik und erzihlt, wie
der Senior mit den Rohscheiben die Kartoffel-
chips erfand, als erster in Wien eine Schaukii-
che installierte und einige Jahrzehnte spiter
mit dem »Radomat« eine Maschine paten-
tierte, die Bierrettich automatisch in feine
Scheiben sédbelt. »Das Patent dafiir ist vor
einigen Jahren abgelaufen«, merkt Karl Jan
an und erzihlt auch, dass nicht alles immer

»Bei uns trifft der Konzernmanager
auf die Tiroler Radfahrgruppe.«

— Karl Jan Kolarik

gelang, was sein Vater ausprobierte. So wurde
Wiens erste »Englische Fischbratkiiche« vom
Publikum ebenso wenig angenommen, wie
der heute sagenumwobene »Wurstomat, der
nach Miinzeinwurf und kréftigem Drehen an
einer Kurbel heifle Wiirste ausspuckte.

Aber beim Bier, da hatte Karl Kolarik se-
nior sofort den richtigen Riecher. »In den An-
fangsjahren wurde im Schweizerhaus Pilsner
Urquell ausgeschenkt, aber das hopfenherbe
Bier war in der Gunst des Publikums gesun-
ken. Auf einer Reise durch Siidbéhmen ent-
deckte mein Vater Budweiser Bier.«

Das war vor iiber 90 Jahren. Seit-
dem wird das Schweizerhaus mit Bier
aus Budweis versorgt. Und die Be-
kommlichkeit des Gerstensaftes, vor
allem aber die Mengen, die an heiflen
Tagen hier von durstigen Kehlen ver-
tilgt werden, machen einen guten Teil
vom Mythos dieses Ortes aus. An gut
besuchten, heiflen Tagen kénnen das
niémlich schon einmal 6.000 bis 7.000
Kriigerl sein. Uber genaue Zahlen
spricht man nicht so gerne. Uber die
Qualitit des Bieres dafiir umso lieber.

Auch weil Karl, der junge Geschiftsfiithrer
des Traditionshauses und Enkel des Griinders,
auch eine Ausbildung zum Biersommelier
absolvierte: »Bevor das Budweiser Bier die
Brauerei verldsst, darf es noch ein Vierteljahr
im kijhlen Keller reifen. Wenn es bei uns im
Schweizerhaus ankommt, ruht es im 50-Liter-
Fass noch einmal eine Woche, weil es ja am
Transportweg ordentlich durchgeschiittelt
und geriittelt wurde.«

Bis zu 600 Fisser lagern iibrigens im
vier Grad Celsius kiihlen Keller, der mit ei-
ner hochmodernen Schank- und Kiihlanlage
ausgeriistet ist. Herzstiick ist eine computer-
gesteuerter Hightech-Anlage, die trotzdem
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ein wenig an ein in die Jahre gekommenes
Rechenzentrum erinnert. Statt Elektrokabeln
sieht man allerdings {iberall Schlduche, in de-
nen dann das Bier nach oben, an die beriihmte,
meterlange Schank geférdert wird.

Der Zeitfaktor

Und dort wird dann gezapft. Und zwar alles
andere als iiberstiirzt. Denn das Bier kriegt
im Schweizerhaus auch bei seinem Weg ins
Glas viel Zeit. Das ist - wenn man so will
- Geheimnis Nummer eins. »Gezapft wird
in drei Stufen. Zuerst, bei der >Vorschank«
nur Schaum, der sich nach und nach bei
>Hauptschank< und >Nachschank«< zum Krii-
gerl formte, erzihlt Karl Kolarik. Eine auf-
windige Prozedur, die sich aber auszihlt,
wie der Biersommelier aufklirt: »Dadurch
entweicht Kohlensidure und das Bier wird
bekémmlicher.«

Trotz der langen Schankdauer wartet man
im Schweizerhaus nur kurz auf seine Bestel-
lung. Und das fithrt direkt zu Geheimnis
Nummer zwei. Gezapft wird ndmlich wie am
Flieflband - vor allem da Nachschub und Be-
stellungen ohnehin nie enden wollen. Danach
schwirrt ein ganzes Bataillon an KellnerInnen
aus, die in Windeseile den Gastgarten mit sei-
nen 1400 Sitzpldtzen und das Lokal, das etwa
halb so viele Giste fasst, versorgen. Bis zu 25
Kilometer Wegstrecke legen Schweizerhaus-

kellnerInnen an einem Arbeitstag zuriick und

balancieren dabei Tabletts mit 20 Bierkriigerl

durch die Menge. Das verlangt ordentlich

Kondition und gute Nerven. Zurecht sind Va-
ter und Sohn Kolarik daher stolz darauf, dass

die Fluktuation im Betrieb sehr niedrigist. Bei

den KellnerInnen, aber auch in der Kiiche, wo

ebenfalls hart geschuftet wird. Lebt doch der/
die typische SchweizerhausbesucherIn nicht

vom Bier allein.

Stelzengeherin

Hier, in einer modernen Grofikiiche, werden
auf Induktionsplatten berithmte Gerichte aus
der traditionellen Wiener und béhmischen
Kiiche zubereitet. Die allerorts gefeierte Pra-
ger Kuttelflecksuppe etwa. Zudem werden
Kraut- und Erdidpfelsalat mehrmals tiglich
frisch angemacht und auch die Erdépfelpuffer,
die ins Ol wandern, sind hausgemacht. »Wir
haben Convenience-Produkte weitgehend
aus unserer Kiiche verbannt und verwenden
schon seit iiber zehn Jahren keine kiinstli-
chen Geschmacksverstirker, erklirt Karl Jan

Kolarik und sein Sohn erginzt: »Hohe Quali-
tit beim Essen ist uns wichtig. Wir arbeiten
eng mit lokalen Lieferanten und Herstellern
zusammen.«

Das gilt auch fiir den unumstrittenen Star
in der Kiiche: Die hintere Stelze vom Schwein.
Das fettige Biest mit seiner verlockend, knusp-
rigen Schwarte bildet gemeinsam mit dem
siiffigen Budweiser, das kulinarische Riick-
grat im Schweizerhaus. Gut ein Kilo bringt so

ein Teil auf die Waage und es macht im Nor-
malfall drei Menschen satt. An guten Tagen
- so die Fama - wandern 500 Stiick davon in
die BesucherInnenbéuche. Eine enorme Men-
ge, die trotz aller Regionalitit aus konventio-
neller Tierhaltung stammt,

Dennoch: Nachhaltigkeit ist Vater und
Sohn Kolarik wichtig. Man schaut penibel
auf Energieeffizienz, vor allem, wenn am
Areal etwas neu oder umgebaut wird. Zu-
dem setzt man seit Jahren auf QOkostrom.
Und auch den unzihligen Nuss- und Kas-
tanienbdumen im Gastgarten wird in der
Saisonpause viel Aufmerksamkeit gewid-

met. »Mein Grofivater hat die Nussbaume
vor 65 Jahren gesetzt. Ihr Geruch vertreibt
Gelsen und Insekten. Die Badume im Gastgar-
ten miissen aber intensiv gepflegt werdenc,
erzihlt Karl Kolarik: »Wir haben dafiir pro-
fessionelle Berater, die von jedem Baum eine
Erdprobe nehmen und so genau bestimmen,
welche Pflege er braucht.«

Vererbungslehre

Im Schweizerhaus wird also langfristig ge-
plant, und langfristig ist auch die Treue, die
Giste der Gastroinstitution im Prater zuteil-
werden lassen. Wer dem liebevoll herben
Charme von Schweinestelzen und Bierkrii-
gerln verfallen ist, kommt immer wieder, wie
Karl Jan Kolarik mit leisem Licheln erzihlt.
Egal ob es sich dabei um einen ehemaligen
Finanzminister der Ara Kreisky handelt, der
seinen Stammplatz im Gastgarten hat, oder
Familien, die iiber Generationen immer und
immer wieder kommen. »Ich habe viele Kin-

der von Gisten aufwachsen seheng, erinnert
sich der 74-jihrige Grandseigneur des Hauses

und erz#hlt die Anekdote von einem niederds-
terreichischen Politiker, der einen Ausflug mit
seinen zehn Enkelkindern ins Schweizerhaus

machte, weil fiir den 14-Jihrigen aus der En-
kelschar die Zeit reif fiirs erste Bier war.

Es sind Initiationsriten wie dieser, die im
Schweizerhaus geschaffen werden und dann
iiberdauern. Mehr noch: Hier, mitten im
Herz vom Wurstelprater, werden sie gepflegt
und treffen sich unter den Nussbdumen im
Gastgarten, Das verbindet und hebt fiir die
Dauer eines Besuches auch gesellschaftliche
Hierarchien auf. »Bei uns am Tisch trifft der
Konzernmanager mit seiner Familie auf die
Tiroler Radfahrgruppe und gemeinsam ha-
ben sie eine schéne Zeit«, schwelgt Kolarik
kurz vor sich hin. Aber wahrscheinlich ist
genau diese Art von Erlebnisgastronomie der
ganz alten Schule wieder so ein Geheimnis
vom Schweizerhaus. ® Manfred Gram
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Ein Kilogramm Stelze macht normaler-
weise drei Personen satt. Dabei méchten
wir klarstellen: Wie viele Personen man
ist, hangt vom Hunger ab.

Auf einer Reise durch Siidbéhmen entdeckt GroBvater Kolarik vor liber 90 Jahren Budweiser Bier.
Seither steht das tschechische Brauhaus mit seinen Erzeugnissen auf der Schweizerhaus-Karte.
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