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Eine Institution kehrt zuriick
Das neue ,,Meissl & Schadn”

Neueroffnung. Hotelier Florian Weitzer will im Restaurant seines ,,Grand
Ferdinand® die Wiener Kiiche der Jahrhundertwende wieder auferstehen lassen.

VON MIRJAM MARITS

ustav Mahler pflegte dort zu
G speisen, Richard Strauss eben-

so. Und Sigmund Freud hat im
Restaurant nachweislich Briefe ver-
fasst. Das alles ist lange her, auch im
Stadtbild gibt es vom einst legendédren
Hotel Meissl & Schadn (am Neuen
Markt im ersten Bezirk) langst keine
Spuren mehr, seit es im Zweiten Welt-
krieg niedergebrannt ist.

In Erinnerung geblieben ist bei
manchen in Wien zumindest der
Name. ,Meissl & Schadn”, das war
nicht nur ein Hotel, sondern auch ein
Restaurant, in dem jahrzehntelang die
Wiener Kiiche - speziell die Rind-
fleischkultur - hoch gehalten wurde.

Der Grazer Hotelier Florian Weit-
zer hat vor einiger Zeit tiber das ver-
schwundene Restaurant gelesen und
wollte schon vor Jahren den Namen
samt Restaurantkonzept - die Wiener
Kiiche - wiederbeleben. Konkret in
seinem Hotel Grand Ferdinand, dem
jiingsten seiner insgesamt fiinf Hotels,
das er 2015 in jenem 1950er-Gebiude
am Wiener Ring ertffnete, in dem jah-
relang das Bundesamt fiir Verfas-
sungsschutz und Terrorismusbe-
kémpfung untergebracht war.

Nachdem nun alle rechtlichen
Fragen gekldrt sind und Weitzer das
Namens- und Patentrecht erworben
hat, heifit das grofie Restaurant im
Erdgeschof3 (neben dem kleineren
Gulasch & Champagne, das es wie ge-
habt gibt) des Grand Ferdinand ab so-
fort also ,Meissl & Schadn“. Das neu
gestaltete Restaurant soll nun das Erbe
des seit Jahrzehnten verschwundenen
Hotels antreten. Dafiir hat es nicht nur
ein neues, goldenes Logo in wunder-
bar altmodischer Schrift bekommen -
sondern auch ein ganz neues Konzept.
Sicher, sagt Weitzer, gab es hier schon
bisher Klassiker der Osterreichischen
Kiiche. Jetzt aber so richtig. ,Wir wol-
len“, erziahlt Weitzer, ,vor allem das
Wiener Schnitzel auf ein Podest he-
ben. Denn wir Gastronomen haben es
verlernt, dem Schnitzel den gebiihren-
den Respekt zu erweisen.” An vielen
Orten werde das Schnitzel ,nicht lie-
bevoll und bewusst“ genug zubereitet,
vielerorts wird mit von der Industrie
vorproduzierten Schnitzeln gearbeitet,
die paniert geliefert und nur noch
schnell hinausgebacken werden. Wer
Weitzer - der in Graz mit den Hotels
Weitzer, Wiesler und Daniel drei der
bekanntesten Hotels der Stadt fiihrt -
kennt, weif3, dass er derartige Entwick-
lungen ablehnt.
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Florian Weitzer vor der Salonkiiche im ,Meissl & Schadn” des Grand Ferdinand.

Nun also sollen die Touristen, aber
auch die Wiener (,Ich schitze, dass
ein guter Teil der Giste Wiener sein
werden”) hier selbst erleben kénnen,
wie ein Wiener Schnitzel (selbstre-
dend nur vom Kalb) richtig zubereitet
wird. Und zwar, so sie wollen, mit allen
Sinnen. Im Restaurant steht eine schi-
cke Salonkiiche, in der man dem neu-
en Kiichenchef Jiirgen Gschwendtner
und seinem Team beim Schnitzelklop-
fen und -backen zuschauen kann.
Zweimal die Woche kénnen Giste -
gegen Voranmeldung - auch selbst
ausprobieren, wie man ein Schnitzel

ZUR PERSON

Florian Weitzer betreibt in Graz die Hotels
Weitzer, Wiesler und Daniel. In Wien fuhrt der
Grazer seit 2011 das Hotel Daniel auf dem
LandstraBer Gurtel, 2015 folgte das Grand
Ferdinand am Schubertring. Das Restaurant
des Grand Ferdinand heiBt ab sofort , Meiss|
& Schadn”. - in Anlehnung an das gleich-
namige, legendare Hotel.

In der Salonkiiche kann man Kiichenchef
Jirgen Gschwendtner und seinem Team
beim Schnitzelbacken zuschauen, Gaste
konnen hier gegen Voranmeldung das
Schnitzelklopfen und - backen erlernen.
www.grandferdinand.com oder 01/ 90 212

[ Mirjam Reither ]

richtig klopft, sich also praktisch ihr
Abendessen selbst zubereiten. Ob das
Schnitzel in Butter, Schweineschmalz
oder Pflanzendl gebacken wird, ent-
scheiden die Géste selbst.

Zudem findet sich auf der Karte
vieles aus der Altwiener Kiiche, selbst-
redend auch Tafelspitz, wie es sich ge-
hoért vom Wagen serviert, Kalbsein-
machsuppe oder glacierte Leber. Auf-
gegriffen hat man auch die alte Tradi-
tion der ,Assietten“, der sogenannten
Wiener Einschiebspeisen. Kleine Por-
tionen also, die man zwischen den
Gingen zu sich nimmt: Kaisergulasch
mit griinen Erbsen etwa, oder Schill
(Zander) im Speckmantel mit Toma-
ten-Paprikakraut. Die gab es, wie Weit-
zer von alten Speisekarten aus den
Jahren 1908 und 1924 weif3, auch im
Original-, Meissl &Schadn”.

»Du gliickliches Osterreich” liest
man in goldenen Lettern auf der Spei-
sekarte, an den Winden und auf den
Auslagenfenstern wird ,die Ikone der
Osterreichischen Kiiche“ mit dem
Spruch ,Schnitzel love“ beworben.
Dass das Konzept aufgeht, daran hat
Weitzer keinen Zweifel. ,,Weil ich ein
Sturschédel bin. Wenn es nicht in die-
sem Jahr funktioniert, dann im néchs-
ten Jahr, davon bin ich tiberzeugt.”
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