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rien ist Wien. r ien ist Erster Bezirk. r ien ist Michaelerplatz. r ien ist ein altes Gebäude, 
umgeben von noch älteren Gebäuden. rien ist neuer Inhalt und noch neuere Ideen. 
r ien ist die Tradition des 19. Jahrhunderts und die Dynamik des 21. r ien ist ein Labor: 
für Künstlerisches und Kulinarisches – nicht für Künstliches. r ien sind GründerInnen 
und JungunternehmerInnen. r ien ist ein Sprachrohr für DenkerInnen, eine Bühne für 
RednerInnen, ein Schauraum für GestalterInnen. r ien ist Musik, Literatur und Gastro-
nomie. Und Design. r ien ist ein Ort für das Menschliche und Raum für das Zwischen-
menschliche. r ien ist Verweilen und Sein. Rückzug und Reibung. r ien ist ein Café.  
Ein Restaurant. Ein Schanigarten. Eine Bar. r ien ist Ausstellungsfläche und Shop. r ien 
ist Kommunikation: Text und Bild – bewegt und unbewegt. r ien ist Facebook und  
Instagram. Und am Ende ist r ien ein ganzes Buch. r ien ist immer und rien ist nie. r ien 
ist heute und morgen. r ien ist Tag und Nacht. r ien ist jung und rien ist alt. r ien sind 
WienerInnen und TouristInnen. r ien ist du. Du bist r ien .
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KU LT U R P RO GR A M M
I M  NOV E M B E R

Lieder zum Kuscheln und zum wilden Tanz – angetrieben von einer 
Rhythmusgitarre in Gypsy Swing-Tradition und einem wuchtigen 
Bass. Saxophon, Trompete und Klarinette feiern die schönsten  
Melodien mit ausgelassenen Soli, aus dem Megaphon erklingt 
krächzend der Gesang. Mit einer Mischung aus eigenen Num-
mern, Klassikern der Jazzgeschichte und Neuinterpreationen von 
Hits abseits der Klischees touren die vier studierten Jazz-Musiker 
durch Europa und spielen Konzerte in Bars, Clubs und kleinen 
Theatern, auf Partys, Festivals und auf der Straße.

15. November, 20 Uhr

Musik wie ein leuchtendes Gewebe aus fließenden Celloklängen, 
Stimme und Elektronik. Es ist eine fließende Konversation zwi-
schen zwei Musikern – dem Cellisten Lukas Lauermann und der 
Vokalistin Mimu Merz. Sie haucht, flüstert, spricht Poesie, wirkt mal 
kraftvoll, mal zerbrechlich und überlagert sich selbst zu vielstimmi-
gen Chören. Er lässt mit seinem Instrument und allerlei Elektronik 
Klanglandschaften wachsen. Vermengt mit der Stimme, die zwi-
schen Spoken Word, Liedformat und Geräusch wandert, entste-
hen Momente, die man noch eine Weile in sich nachklingen spürt.

25. November, 20 Uhr

Das Melodica Festival entstand aus der Idee, MusikerInnen lokaler 
Szenen (international) zu vernetzen und ihnen Auftritts- und Koope- 
rationsmöglichkeiten zu geben. Im intimen Rahmen eines akusti-
schen Festivals lernen sie Gleichgesinnte kennen und erfreuen 
zugleich ein interessiertes Publikum. Rasch fand dieser Leitgedanke 
großen Zuspruch und weltweite Verbreitung. Mittlerweile gibt es 
Melodica Festivals in Australien, Deutschland, Island, Dänemark, 
USA, Niederlande, Frankreich und Österreich.

10. & 11. November, 18 Uhr  

M E LO D I C A  FE ST I VA L

FAINSCHMITZ

FLMNT

Gustav Klimt, Egon Schiele, Joseph Roth, Karl Kraus, Franz Lehár, 
Otto Wagner, Adolf Loos – die Liste der berühmten Maler, Schrift-
steller, Komponisten und Architekten, die untrennbar mit der Wiener 
Kaffeehauskultur verbunden sind, ist lange und liest sich eindrucks-
voll. In vergangenen Jahrhunderten galten Wiens Kaffeehäuser als 
Mittelpunkt des kulturellen Lebens. Es wurde nachgedacht, ge-
schrieben, diskutiert und musiziert – hauptsächlich von Männern, 
denn Frauen war der Zutritt leider lange Zeit nur in männlicher 
Begleitung gestattet.

Bedeutungsverlust
Im Laufe der Zeit verlor das Kaffeehaus allerdings an kultureller 
Bedeutung. Noch in den 1960ern und 70ern traf sich die künst-
lerische Elite in den Wiener Cafés: H. C. Artmann, Ernst Fuchs, 
Friedensreich Hundertwasser und Helmut Qualtinger. Die folgen-
den Jahrzehnte waren allerdings bestimmt von einer Bewahrung 
dieser Kultur, die oft nur darin bestand sich vergangener Zeiten 
zu rühmen. Das Kaffeehaus als Ort an dem Kunst neu entsteht, 
war mehr Ausnahme als Regel. Daran konnte auch die UNESCO 
nichts ändern, die die Wiener Kaffeehauskultur 2011 zum immateri-
ellen Kulturerbe erklärte.

Sechs Jahre später wird im rien der Versuch unternommen, dem 
künstlerischen Diskurs, der Kunst und ihren Menschen wieder Platz 
zu geben – und das an einem Ort, der diesbezüglich große Tradi-
tion hat. Bereits 1847 eröffnete der Apotheker Heinrich Griensteidl 
dort das gleichnamige Café. Schnell entwickelte es sich zum Treff-
punkt der Wiener Literaten. Besonders in den 80er-Jahren des 19. 
Jahrhunderts trafen sich sowohl die Mitglieder der Autorengruppe 
Jung-Wien – sie wandten sich vom Naturalismus ab – als auch die 
konservative Künstlergruppe Iduna im Café Griensteidl. Unter ih-
nen: Hugo von Hofmannsthal, Arthur Schnitzler oder auch Karl 
Kraus. Allerdings wurde im Jahr 1879 der Michaelerplatz umgestal-
tet und somit das gesamte Gebäude, in dem sich das Café befand, 
abgerissen. Erst 1990 eröffnete wieder ein Café Griensteidl an der 
selben Stelle.

170 Jahre später
Konzerte, Lesungen, Diskussionen und Ausstellungen finden 170 
Jahre nach der Eröffnung des ursprünglichen Café Griensteidl im 
rien wieder einen Platz. Während die Fenster und Wände Künst-
lern und Künstlerinnen für die Verwirklichung ihrer Kunstwerke 
zur Verfügung gestellt werden, verwandelt sich samstags ein Teil 
des rien in einen Konzertraum. Geboten werden, bei freiem Ein-
tritt, Wienerlied, Jazz, Soul und Neue Musik. Selbiges gilt für die 
Open Stage, bei der die Bühne jedem gehört, der sie zehn Minuten 

Sascha Vernik - alias Revkin - verschönerte die Decke des Gastraums mit einem 
lebensgroßen Buckelwal.  

Das Wiener Kaffeehaus war schon immer mehr 
als eine rein gastronomische Einrichtung. Im rien 
wird diese Kaffeehauskultur neu interpretiert.

Ein Ort der Kultur

lang mit Leben füllen kann und will – egal ob durch Schauspiel, 
Musik, Tanz, Lesungen, Puppenspiel, Pantomime, Clownerie, oder 
Slam Poetry. Dieser niederschwellige Ansatz zeichnet das Kunst- 
und Kulturprogramm aus. Denn auch bei den in unregelmäßigen 
Abständen stattfindenden Vorträgen und Diskussionen zu gesell-
schaftlichen und politischen Themen sind alle Gäste eingeladen, 
nicht nur mitzudenken, sondern auch mitzureden. Und so eine 
Kaffeehauskultur zu gestalten, die der Dynamik des 21. Jahrhun-
derts entspricht.
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von Sophia Roma Weyringer

Viola und ihr Team versüßen mit ihren Kreationen die Gäste im rien. Wiener Klassi-
ker wie Sachertorte und Punschkrapfen werden neu interpretiert.

Viola hat einen Plan. Sie will  
Menschen glücklich machen:  
mit selbst gemachtem Kuchen.

Es ist Montag. Offiziell ist Ruhetag im rien. Aber im Inneren des Cafés 
herrscht reges Treiben. Messerklappern, Soulmusik. Berge von 
Zwiebeln werden geschnitten. Auf dem Herd blubbert etwas, das 
verführerisch riecht.

„Das Backen ist hier eine echte Herausforderung. Aber es macht 
Spaß.“ Viola Bachmayr-Heyda, die Chef Pâtissière des rien, ist mit-
ten in den Vorbereitungen für die kommende Woche. Bis zu 300 
Stück Kuchen verkauft sie an starken Tagen seit der Eröffnung des 
rien im August 2017. „Für die Mengen, die wir hier produzieren, 
ist der Platz recht klein und ich muss schon aufpassen, dass die 
Schokolade nicht zu nahe an den Zwiebeln steht“, lacht Viola. 

Vor ihr liegt hauchdünner Teig, den sie nach und nach mit Ap-
felscheiben, Walnüssen, Rumrosinen, Zucker, Semmelbrösel und 
Zimt belegt und zu wunderbaren Apfelstrudeln rollt. „Ich wollte 
schon immer etwas mit Essen machen, denn ich esse selbst ein-
fach wahnsinnig gern. Und es freut mich auch ungemein, wenn 
ich andere Leute mit Essen glücklich machen kann“. Dass Viola 
– halb Wienerin, halb Vorarlbergerin - die Pâtisserie als ihr Metier 
gewählt hat, war dann aber doch eher eine Kopf- als eine Bauch
entscheidung. „Mein absoluter Traum war es immer schon ein ei-
genes Kaffeehaus zu besitzen. Da war es klar für mich, dass ich erst 
einmal lernen muss, wie man Kuchen bäckt. Und das, obwohl ich 
eigentlich den klassischen Kaffeehauskuchen nie wirklich mochte“, 
erzählt Viola von ihren Anfängen.

Trotz starker Vorbehalte gegenüber den „pickigen und verstaub-
ten Kaffeehaus-Kuchen“ entschließt sie sich nach der Matura dazu, 
im Wiener Café Central die Lehre anzutreten. Meisterbäcker Pierre 
Reboul lehrt der damals 20-Jährigen das Handwerk, erklärt ihr 
alles über Teige, Massen, Mengen und Glasuren, und führt sie 
in die Kür ein: die Verwandlung von Eiern, Butter, Zucker, Mehl, 
Schokolade, Früchten und Nüssen in elegante essbare Kunstwer-
ke. „Pierre Reboul hat im Café Central diese ganzen wunderbaren 
französischen Schicki-Micki-Sachen gemacht, und ich habe mir 
nur gedacht: Wow, so kann Kuchen also auch aussehen.“

„Eigentlich bin ich ein Schisser.“
Nach drei Jahren Lehre und einem mehrmonatigen Abstecher 
nach Portugal in die Vila Joya, das 2-Michelin-Stern-Restaurant 
von Starkoch und Exil-Österreicher Dieter Koschina, nimmt Viola 
ihren ersten Job an: Chef Pâtissière bei Joseph Brot – Wiens 
Biobrot-Spezialist.

„Ich habe damals über einen Bekannten erfahren, dass Josef 
Weghaupt jemanden sucht, der in seiner Bäckerei in der Landstra-
ße die Pâtisserie leitet. Eigentlich war mir der Job schon ein wenig 
zu groß und zu steil, aber ich habe es dann trotzdem gemacht.“ 
Eine aufregende und verrückte Zeit für Viola: „Es war ein Riesen-
projekt und die Aufmerksamkeit in der Presse war groß. Von Ver-
zweiflung bis Größenwahn habe ich die komplette Bandbreite an 
Gefühlen durchlebt. Ich bin wirklich dankbar für diese Zeit und die 
Chance, die mir bei Joseph Brot damals gegeben wurde.“

Wenn jemand mit Mitte 20, praktisch gleich nach der Lehre, ei-
nen Chefposten annimmt, würde man dieser Person wohl zu Recht 
eine gehörige Portion Ehrgeiz, Mut und ein bisschen Leichtsinn 
zuschreiben. Diese Meinung teilt Viola allerdings nicht: „Eigentlich 
bin ich ein Schisser. Ich pendle immer zwischen Ich kann alles! und 
Oh mein Gott, wie mach ich das jetzt?“ Aber ohne dieses Durch-
einander würde es wohl nicht gehen. „Ich bin heute noch immer 
nervös, etwa wenn meine Freunde und meine Familie zu mir kom-
men“, lacht Viola. Sie lacht überhaupt gerne und man spürt, dass 
sie wohl gelernt hat, Herausforderungen erst einmal mit einem Lä-
cheln anzunehmen.

Schönheit, Spaß und Genuss
Mittlerweile, an diesem Montag im rien, schenkt Viola ihre Auf-
merksamkeit einer Creme aus Ricotta, mit der sie liebevoll kleine 
Tartelettes füllt. Behutsam setzt sie dann einen gelben Chip aus gefro-
renem Zitronenmousse auf die weiße Masse. Die kleinen Küchlein 
sehen so schön und verführerisch aus, dass man am liebsten gleich 
in eines hineinbeißen möchte. Viola mag es, wenn Dinge schön 
aussehen. Sie mag es, wenn ihre Ideen, die sie sich ausführlich 

überlegt und deren Umsetzung sie zunächst auf einem Blatt Papier 
skizziert, am Ende die Form von wunderbaren Kuchen und Torten 
annehmen. „Grundsätzlich ist mir eine klare Linie wichtig. Ich bin 
keine Freundin von Essen das ich nicht verstehe.“ Geht es nach 
Viola, sollte man über Essen nicht viel nachdenken müssen, es soll 
einfach Spaß und Freude bereiten. „Denken müssen wir sowieso 
in allen anderen Lebensbereichen, und Essen ist so etwas Sinnli-
ches und Leidenschaftliches, da sollte man den Kopf einfach mal 
abschalten können.“

Wenn Viola von ihrem Metier spricht, leuchten ihre Augen. In je-
dem Detail sieht man ihre Leidenschaft. Und man schmeckt sie: 
in der Mohn-Haselnuss-Torte mit Ganache, Marzipan und Powidl, 
im Eclair mit Maiscreme und in der rienna-Schnitte – Violas Inter-
pretation der Sachertorte. „Ich versuche Wiener Klassiker frischer, 
saftiger und leichter zu machen.“

Und eine weitere Zutat sticht in Violas Süßspeisen hervor. Sie 
ist mitunter einer der Hauptgründe, warum Viola täglich kiloweise 
Butter, Mehl und Zucker verrührt und verbäckt: Freude! Die Freu-
de daran, andere Menschen glücklich zu machen. „Wenn man es 
genau nimmt, ist Kuchen ein totaler Luxus. Es ist für mich großartig 
zu sehen, dass ich Leuten mit so etwas Banalem und Flüchtigen 
Gutes tun kann. Essen soll Freude bereiten, und ich möchte sie an 
andere weitergeben.“

Wenn man einen Blick in die Kuchenvitrine des rien wirft, wenn 
man dann mit der Gabel in die saftige rienna-Schnitte sticht, wenn 
der erste Bissen eine Explosion süßer Freude auslöst, kann man 
nur sagen: Violas Plan vom süßen Glück ist aufgegangen. 

Süßes Glück 
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Werden öffentliche Räume wie das Kaffeehaus in Zeiten, in denen 
Wohnraum immer knapper bzw. teurer wird, noch wichtiger?

Auf jeden Fall – die Bewohner und Bewohnerinnen einer Stadt 
brauchen diese Räume. Wien ist im Hinblick auf die Verfügbarkeit 
öffentlichen Raumes eine tolle Stadt. Du kannst mit geringem Ein-
satz von Geld in einer höchst luxuriösen Umgebung sein, ohne 
dass du gedrängt wirst, viel Geld auszugeben. Es gibt so spezielle 
Orte, die Platz anbieten zum „sein“, dazu, sich gesellschaftlich zu 
bewegen – das ist ein Spezifikum dieser Stadt. Versuch das einmal 
in London oder Zürich. Als ich von Wien nach Zürich gezogen 
bin, bin ich so wie hier in der Früh ins Kaffeehaus gegangen um zu 
arbeiten – aber da legt man dir um halb 12 Messer und Gabel hin, 
damit klar wird, du sollst jetzt etwas zu essen bestellen. Und wenn 
du deinen Kaffee ausgetrunken hast, kommt jemand und fragt dich, 
ob du noch einen haben möchtest. Wenn du nein sagst, kriegst du 
die Rechnung. Und tschüss.

Du sagtest, dass du auch ins Kaffeehaus gehst, um Menschen 
zu treffen. Ganz unabhängig vom Ort – wann ist ein Gespräch ein 
gutes Gespräch? 

Wenn ich jemanden treffe, um mit ihm über ein Thema zu reden, 
dann habe ich eine Vorstellung davon, was ich bekomme. In dem 
Moment, wo ich kriege, was ich erwarte, ist es gut, aber nicht gut 
genug. Ein Gespräch wird dann interessant, wenn es eine ganz an-
dere Wendung nimmt, wenn es dich inspiriert. Wenn du aufstehst, 
dich verabschiedest und das Gespräch ist zwar beendet, aber im 
Kopf noch lange nicht vorbei. Etwas anderes ist es natürlich, wenn 
man Leute trifft, die man gut kennt und mit denen es einfach lustig 
ist. Gute Scherze entschädigen für vieles. 

Machen wir einen Themensprung. Du legst fast alle deine Wege 
zu Fuß zurück und gehst auch oft durch den ersten Bezirk. Wie 
würdest du diesen beschreiben?

Der erste Bezirk ist ein bisschen wie Venedig zwischen San Mar-
co und Rialto – es gibt so Hauptverkehrswege, auf denen du dich 
nicht mehr in deinem eigenen Rhythmus bewegen kannst, sondern 
wo dich der Strom der Masse mitschwemmt. Vom Heldenplatz 
über den Kohlmarkt und den Graben zum Stephansplatz. Ich tue 
mein Möglichstes, niemals auf diesen Wegen unterwegs zu sein. 
Ich sickere vorwiegend in die Nebengassen. Seit ein paar Jahren 
versuche ich jeden Tag irgendwo hinzugehen, wo ich noch nicht 
war. Selbst im ersten Bezirk gibt es wunderbare Ecken, die einem 
im Normalfall erstaunlicherweise verborgen bleiben. 

Zum Beispiel?
Wenn du hinterm Stephansdom neben der Dombuchhandlung 

durch das Tor gehst, kommst du in die Domgasse – eine vielleicht 
hundert Meter lange, von Barockgebäuden eingerahmte Gasse. 
Dort befindet sich die Buchhandlung 777, einer meiner Lieblings-
orte. Schräg und großartig. Die ist für mich wie ein Wohnzimmer. 
Ebenfalls ein toller Ort ist der Heiligenkreuzerhof in der Schönla-
terngasse. Helmut Qualtinger hat dort gelebt, heute arbeiten dort 
zwei der großartigsten Trompeter Österreichs, Thomas Gansch und 
Andreas Schett. Ein wunderbarer kulturell aufgeladener Ort. Oder 
wenn du die Schottengasse runtergehst, ist da die Stiege auf die 

Mölker Bastei (siehe Im Grätzl auf Seite 7), die du normalerweise 
guten Gewissens nicht hinaufgehen würdest. Da oben hast du ei-
nen – was in Wien sehr selten ist – unverfälschten mittelalterlichen 
Ort, mit teilweise ganz niedrigen Häusern, die seit Jahrhunderten 
dort stehen. 

Wie entdeckt man solche Orte?
Manchmal erzählt man mir davon, manchmal stolpere ich in sie 

hinein. Sie sind ja immer da, man muss nur hingehen. Oft habe 
ich den Architekturführer Wien von Reclam bei mir. Wenn ich in 
einer Ecke bin, die ich nicht so gut kenne, blättere ich nach, was 
es in der Nähe Bemerkenswertes gibt. Dann schaue ich mir die 
Häuser an und kriege gratis die Geschichten dazu. Eine Stadt be-
steht ja aus unendlich vielen Narrativen, und wenn du die oberste 
abkratzt, stößt du schnell auf ziemlich merkwürdige Dinge. Zudem 
animiert mich die Lektüre auch, etwas zu tun, das man eigentlich 
selten macht: den Blick zu heben. Normalerweise schaut man im-
mer auf Augenhöhe, das ist bequem. So aber schaue ich auch mal 
nach oben oder hinten und bemerke auch Neues an Häusern, an 
denen ich schon hundertmal vorbeigegangen bin. Und wenn es 
dann noch eine interessante Geschichte dazu gibt, umso besser: 
Kann ich sie gleich weitererzählen.

Was fehlt dem ersten Bezirk?
Meine Frau – die jetzt seit 16 Jahren in Wien lebt – sagt immer 

wieder, dass ihr auffällt, dass die merkwürdigsten Dinge verschwin-
den. Und das stimmt: Wien wird cleaner. Das Goldene Quartier 
ist für mich die Implantation eines seelenlosen Nowhere Place, 
der überall auf der Welt sein könnte, jetzt aber leider in Wien ist. 
Deshalb finde ich es extrem wichtig, dass es in der Innenstadt noch 
so groteske Läden gibt wie sonst nur weit außerhalb des Gürtels. 
Wenn man zum Beispiel die Tuchlauben in Richtung Donaukanal 
geht, gibt es in einer Seitengasse ein altes Elektrogeschäft, wo man 
Glühbirnen und Drähte und ganz merkwürdige Radioapparate 
kaufen kann. Natürlich fühle ich mich sofort schuldig, weil ich da 
noch nie etwas eingekauft habe, aber gleichzeitig möchte, dass es 
das Geschäft auch in Zukunft gibt. Wenn da wieder irgendeine 
Luxusmarke einzieht, brauche ich die nicht. Das Elektrogeschäft 
brauche ich zwar auch nicht. Was ich aber brauche, ist die Gewiss-
heit, dass es nicht verschwinden muss. Weil es für den Charakter 
der Innenstadt wichtig ist, dass sie nicht zur reinen Verkaufsfläche 
von Luxusglumpert wird.

Zum Abschluss noch einmal zurück zum Kaffeehaus: Die UN-
ESCO schreibt in ihrer Erklärung, die Kaffeehäuser seien ein Ort, 
„in dem Zeit und Raum konsumiert werden, aber nur der Kaffee 
auf der Rechnung steht“. Ist das zu pathetisch?

Natürlich ist das zu pathetisch. Was nicht heißt, dass es nicht 
stimmt. Aber das Kaffeehaus ist ja in seinen Anachronismen auch 
ein pathetischer Ort. Also, das passt schon.

I N T E RV I EW

„Dass du als Gast 
einfach Zeit hast, 
finde ich grandios.“ 

Wien ist bekannt für seine Kaffeehäuser, die Kaffeehauskultur wur-
de sogar von der UNESCO zum immateriellen Kulturerbe erklärt. 
Was macht das Wiener Kaffeehaus so besonders?

Ich verbringe viel Zeit in Kaffeehäusern, einerseits um Menschen 
zu treffen, andererseits um an Texten zu arbeiten. Du hast im Kaf-
feehaus deine Ruhe und wirst nicht gedrängt zu gehen, selbst wenn 
du nichts konsumierst. Das Dogma des Wiener Kaffeehauses lau-
tet, dass der Gast Zeit hat. Die Kellner lassen dich grundsätzlich 
in Ruhe. Viele erinnern sich gar nicht an dich, auch wenn sie dich 
schon 580 Mal gesehen haben – entweder weil sie sich wirklich 
nicht erinnern oder weil sie so diskret sind, dass sie uns alle ein-
fühlsam vergessen. Wenn du in ein Gasthaus kommst und der Wirt 
kennt dich von früheren Besuchen, fühlt er sich für dich verant-
wortlich. Im Kaffeehaus geht man davon aus, dass du mit dir selbst 
etwas anzufangen weißt. 

Warum ist das Kaffeehaus für dich ein guter Ort um zu arbeiten? 
Es gibt den berühmten Satz von Alfred Polgar: „Im Kaffeehaus sit-

zen Leute, die allein sein wollen, aber dazu Gesellschaft brauchen.“ 
Gewisse Arbeitsschritte mache ich einfach gerne in Gesellschaft, 
ohne mich dabei auszutauschen. Im Kaffeehaus herrscht eine Stim-
mung, die mich animiert. Es geht um die Möglichkeit dazusitzen, 
den Blick schweifen zu lassen und etwas zu denken, was überhaupt 
nicht mit dem übereinstimmt was ich gerade sehe. Ich schaue Men-
schen zu, ohne ihnen zuzuschauen oder zu überlegen, was sie tun, 
wer sie sind und was sie bewegt. Ich bin nur froh, dass sie da sind.

Der Autor, Journalist und Kolumnist Christian 
Seiler verbringt viel Zeit im Kaffeehaus – das ist 
auch seiner Arbeit geschuldet. Zudem geht er 
am liebsten zu Fuß. Grund genug, mit ihm über 
die Wiener Kaffeehauskultur und den ersten 
Bezirk der Bundeshauptstadt zu sprechen. Ein 
Interview über das Alleinsein in Gesellschaft, 
über seelenlose Orte und Geheimtipps im ersten 
Bezirk, und über die Vorzüge Wiens gegenüber 
London oder Zürich.  

von Matthias Köb
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Fundstück  
der Ausgabe

Wer glaubt, der lateinische Name des Pilzes sei sperrig, dem sei 
die deutsche Bezeichnung ans Herz gelegt - Flockenstieliger He-
xen-Röhrling. Geht zugegebenermaßen nicht ganz leicht von der 
Zunge, aber zergeht auf selbiger, wenn er richtig verarbeitet wird. 
Besonders bekömmlich wird er, wenn er vor der Zubereitung 
blanchiert wird. Roh ist der Pilz unverträglich – sogar giftig. Schon 
ab Mitte Mai und bis in den späten Herbst hinein ist der Flocken-
stielige Hexen-Röhrling in Mischwäldern mit sauren Böden relativ 
häufig zu finden. Wer selbst einige Exemplare sammeln möchte, 
sollte vorsichtig sein. Denn der Boletus erythropus kann leicht mit 
dem Satans-Röhrling (Boletus satanas) verwechselt werden, wel-
cher giftig ist und schwere Magen- und Darmbeschwerden verur-
sacht. Zu unterscheiden sind die beiden Pilze an ihrer Hutfarbe: 
Der des Hexen-Röhrling ist dunkelbraun, teilweise auch gelb ge-
scheckt. Jener des Satans-Röhrling ist heller und grau gefärbt. Im 
rien wird der flockenstielige Hexen-Röhrling getrocknet und für die 
Pilzvorspeise verwendet.

Wenn Köche, Pâtissière und Barmen-
schen nicht im rien sind, um zu kochen, 
zu backen oder Getränke zu mixen, 
dann sind sie in den Wäldern und auf den 
Wiesen in und um Wien unterwegs. 
Wozu? Um nach Zutaten für ihre Krea-
tionen zu suchen. Diesmal wurde Kü
chenchef Lucas fündig. Das Fundstück 
der Ausgabe: der Boletus erythropus.

Ein Ästhet, der 
ins rien geht, ist 
ein Masochist.

frei nach André Heller

ist.ist
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Der temporäre Designshop rienna beschäftigt sich mit den unter-
schiedlichen Aspekten von Design. Mode, Accessoires, Schmuck, 
Interieurobjekte, Kosmetik und Bücher von Wiener Designschaf-
fenden finden am Michaelerplatz – direkt neben dem rien – Platz. 
Doch im Mittelpunkt stehen nicht nur die Produkte, sondern auch 
das Diskutieren von zeitgenössischem Design.

Verantwortlich für das Konzept ist das Kollektiv friendship.is in 
Zusammenarbeit mit Elli Schindler von apart und departure, dem 
Kreativzentrum der Wirtschaftsagentur Wien. Wiener Design wird 
damit in den ersten Bezirk geholt. Ein Ort, der täglich von tausenden 
Menschen aus aller Welt besucht wird und das Bild der Stadt Wien 
ganz entscheidend mitbestimmt. Darum ist es wichtig, dem dort 

Batliner
Qualität ist die Philosophie.  
Exklusive Leder, Leinen und  
Metalle, durchdachtes Design 
treffen auf die Wertigkeit tra
ditioneller Handwerkskunst. 
Das Zusammenspiel von über 
Generationen weitergegebenem 
Wissen und Verarbeitungsmög-
lichkeiten der Zukunft schafft 
Perspektiven für pragmatisches, 
reflektiertes Design. 

GOODGOODs
Das Social Business wurde 2014 von 
den Designerinnen Sofia Podreka und 
Katrin Radanitsch mit dem Ziel ge
gründet, nutzbringende Designprodukte 
aus geschützten Werkstätten zu fairen 
Preisen auf den Markt zu bringen. 
GOODGOODs vernetzt Designer 
mit Werkstätten in denen Menschen mit 
Behinderung oder psychischen Krank-
heiten arbeiten.

Moto Djali
Moto Djali steht für eine modi-
sche Praxis der Gegenwart die 
Fragen nach Wahrheit, Identität, 
und Eleganz an kulturelle Prak-
tiken rückbindet, die im Alltag 
stecken. Moto Djali widmet sich 
den kulturellen Mustern die in 
fast allen Segmenten der Gesell-
schaft, in Politik, Sexualität,  
ethnischer Zugehörigkeit, Religion 
 wirken und verschieben  
deren Bedeutung und Identität.

breadedEscalope
2008 gegründet, behandelt das 
Wiener Kollektiv Fragestellungen 
zur sozioökonomischen/sozialen 
und kulturellen Relevanz von 
Räumen und Gebrauchsgütern. 
Die entwickelten Installationen, 
Objekte und Kleinserien sind 
dabei geprägt von einer kri
tischen Auseinandersetzung mit 
der Aufgabe, zeitgenössisches 
Design als Bestandteil moderner 
Lebensentwürfe zu erkennen.

Lederhaas
LEDERHA AS steht für 
exklusive Qualität und höchste 
Reinheit, faszinierende Düfte, 
Sinnlichkeit und Eleganz. Die 
Premium-Naturkosmetik und die 
 exquisiten Duftkreationen 
werden mit großer Expertise und 
Sorgfalt aus erlesenen Bio-Roh-
stoffen, fair gehandelten Zutaten, 
kostbaren Essenzen und natur-
reinen Ölen im Wiener Creative 
Lab komponiert.

El.be
Lena Bauernberger entwickelt 
alltagstaugliche Keramikgefäße 
und erzeugt kleine Serien und 
Unikate in Handarbeit. Für ihre 
Arbeiten bevorzugt sie einfache, 
klare Formen wie Zylinder, 
Quader oder Kugel. Grafische 
Dekore werden in der Technik 
der Unterglasurmalerei gemalt. 
Häufig ergänzt sie die Keramik 
mit anderen Materialien und 
steigert so die Funktionalität 
ihrer Produkte.

FERRARI ZÖCHLING
FERRARI ZÖCHLING ist ein 
junges Women’s Wear Label mit 
Sitz in Wien. Seit der Gründung 
setzt die Designerin Romana 
Zöchling auf eine enge Zusam-
menarbeit mit befreundeten Kre-
ativen: Neben der Kollaboration 
mit der Künstlerin Hatschepsut 
Huss für die vergangene 
Sommerkollektion, inspirieren 
sie von Anfang an die analogen 
Fotografien von Severin Koller.

Nut & Feder
Nut & Feder versteht Arbeit als zentrales 
Element zur sozialen Inklusion. Ge
flüchtete Menschen stehen am Arbeits-
markt aus rechtlichen, sozialen und 
kulturellen Gründen vor besonderen 
Barrieren. Nut & Feder setzen sich zum 
Ziel, Menschen mit Fluchthintergrund 
von Anfang an in einen Arbeits- und 
Ausbildungsprozess rund um das Holz-
handwerk einzubinden.

Wiener Design 
im ersten Bezirk

AU SWA H L  D E S I GN SC H A FFE N D E

rienna präsentiert zeitgenössisches Wiener 
Design mitten im Zentrum der Hauptstadt. 
Drei Monate lang ist der Designshop nicht nur 
Verkaufs- und Ausstellungsfläche, sondern 
bietet auch Raum für Diskussionen.

Öffnungszeiten:

Mittwoch bis Freitag 11:00 bis 19:00 Uhr
Samstag 10:00 bis 18:00 Uhr
www.rienna.at

oft vorherrschenden nostalgischen Eindruck ein zeitgenössisches 
 Statement entgegenzusetzen. Im rienna tun dies Designschaffende 
wie Ferrari Zöchling, Moto Djali, Sightline, Batliner, Elizaveta Fatee-
va, breadedEscalope, chmara.rosinke, Klemens Schillinger, Patrick 
Rampelotto, Vandasy, zerunianandweisz und viele mehr.

Social Design
Dass Design mehr als nur Form und Funktion ist, zeigen Produkte 
aus dem Bereich Social Design, die ebenfalls im rienna zu sehen 
und zu erwerben sind. Hierbei steht der Mensch im Mittelpunkt und 
wird in den Entstehungsprozess des Designprodukts miteinbezo-
gen. magdas Design, ein Projekt des Kooperationspartner Caritas, 

goodgoogds, Mesteshukar ButiQ, Nut&Feder und schön und gut 
präsentieren ihren Zugang zu diesem Thema im rienna.

Für die Einrichtung des Designshops ist Robert Rüf verantwort-
lich. Der gebürtige Vorarlberger stellt rohe Tischlerplatten in ihrer 
natürlichen Schönheit der Kaffeehaus- und Shopatmosphäre ent-
gegen. Vom Ergebnis kann man sich dienstags bis samstags (siehe 
unten) selbst überzeugen.

D E S I GN S H O P
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Im Grätzl
Orte und Menschen rund um das rien,  
die man besuchen sollte.

Folgt man der Herrengasse vom rien aus stadtauswärts, gelangt man 
in die Schottengasse. Kurz bevor man das Schottentor erreicht, be- 
findet sich linker Hand der Mölker Steig – im Mittelalter verlief hier 
die Wiener Stadtmauer. Die kurze, zweifach gebogene Gasse zwi-
schen der Schreyvogelgasse im Süden und der Schottengasse im 
Norden liegt erhöht auf den Resten der Mölker Bastei. Erklimmt man 
die kleine Stiege, findet man ein nahezu einzigartiges Stück Wien. 
Niedrige Gebäude aus dem 18. und 19. Jahrhundert prägen das 
Bild, darunter auch das Dreimäderlhaus – ein spätbarockes Wohn-
haus. Menschen sucht man in dieser Gasse meist vergebens. Der 
place to be also für alle, die etwas Ruhe mitten im ersten Bezirk su-
chen und sich für Architektur abseits der Gründerzeit interessieren.

Aus dem  
Postkasten
rien ist Nichts. Und weil Nichts ist, 
ist alles möglich. Also haben wir 
unsere Gäste gebeten uns zu 
schreiben oder zu zeichnen was 
(es) werden soll/muss. Jede Ausga-
be stellen wir eine dieser Ideen vor.

POT POU R R I  I I
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I M P R E S SU M

Willst du Kulinarik 
oder Kultur? Kultur.Kulinarik.

Beides

Frühaufsteher oder 
Morgenmuffel?

Aber schon 

modern 
interpretiert?!

Was kleines 
schnelles?

Nein, ich
habe
 Zeit.

Ja, nur was für 
zwischendurch.

Also Schnitzel!?

Danach 
einen faden 

Kaffee!?

In einer 
verrauchten 

Bude!?

Von einem 
unfreundlichen 
Ober serviert?!

Also lieber mal 
was Neues!?

Morgenmuffel.

Frühaufsteher.

Unbedingt!

Niemals!

Live-Action oder 
in Ruhe

Kunst 
genießen?

Ich gehe es 
lieber ruhig an.

Es kann ruhig 
rund gehen.

Gitarre, 
Klavier, 
Gesang 
und so?

Stand Up, 
Kabarett und 

Theater?

Magst du die 
Klassiker der 

österreichischen 
Küche?

Sonntag.

Frühstück 
ab 9:00 und dann Konzert 

und Nachmittagskaffee.

Sonntag.

Gulasch 
und Bier bis 16:00 mit 
Nachmittagskonzert.

Sonntag.
Jede Woche ist sonntags 

Konzertnachmittag.

Montag.
Da haben wir 

Ruhetag.

Samstag.

Gastköche 
verwöhnen dich.

Dienstag.
Einmal im Monat ist 

Open
 Stage.

Dienstag bis Sonntag.
Schau dir unsere wechselnden

Ausstellungen 
an.

Dienstag bis Freitag.
Schau dir unsere

Kaffeehaus-
karte an.

Dienstag bis Samstag.
Abends gibt es 3 Gänge, 

5 Gänge 
und auch 9.

Ja!

Nein!

An welchem Tag solltest du ins rien gehen?

Idee, Konzept & Umsetzung
friendship.is GmbH
Margaretenstraße 52
1040 Wien, Österreich
info@friendship.is

Idee, Konzept & Umsetzung
friendship.is GmbH
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