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Wohl eher nicht und auch besser so. Das Arbeiten im 1. Bezirk ist 
hart und Arbeit bekanntlich nur das halbe Leben – wenn über-
haupt. Weswegen wir zu früher Stunde nun einmal so aussehen, wie 
wir aussehen. Denn die Menschen die, im rien kellnern, kochen und 
organisieren, machen nicht nur das. Verena leitet einen Chor, Han-
nes arbeitet an seinem eigenen Film und Sascha veröffentlicht sein 
erstes Buch. Da kann es schon einmal vorkommen, dass die Hälfte 
der Belegschaft den Fototermin verschläft. Obwohl in der Pâtisserie 
normalerweise bereits um sechs Uhr die ersten Teigböden ausge-
rollt werden und auch weil in der Küche um ein Uhr nachts noch 
die letzten Teller und Gläser gespült werden. 

Und das ist nur das Offensichtliche. Denn während Hubert 
Cocktails mixt, Nico Bier zapft, Skandar Kaffee kocht und David 
Milch schäumt, baut Philipp unsere kleine Bühne auf und wieder 
ab. Und wieder auf und wieder ab. Und dann noch einmal auf. 

Während Simon Gemüse schneidet, Lucas Fleisch brät und So-
phie Frühstückseier kocht. Druckt Franzi neue Speisekarten oder 
gestaltet diese Zeitung. Während Vero die einen Gäste vom Anfang 
der Eingangsschlange zum Tisch bringt, begleitet Dawid die ande-
ren wieder ans Ende selbiger. Während Kristin Teig knetet und Viola 
Eclairs verziert, arbeiten Lumi, Ramon, Julia und viele andere, ohne 
dass man sie jemals sieht. Und Harald vergisst die ganzen anderen 
Namen aufzuzählen.

Das alles machen wir immer gerne, oft gut und manchmal nicht 
ganz so gut. Manche behaupten sogar schlecht. Einige sagen, wir 
sind nicht die Schnellsten dabei. Manche meinen sogar, wir wären 
langsam. Einer hat sogar einmal behauptet, wir wären unfreundlich. 
Aber das stimmt nicht. Unfreundlich sind wir nur vor acht, wenn wir 
unausgeschlafen sind. Ab neun sind wir aber putzmunter – jeden 
Tag. Außer montags, aber da haben wir Ruhetag.

Das halbe Team des rien, halb munter beim morgendlichen Fotoshooting

Haben Sie das rien schon vor 
acht gesehen, haben Sie das 
schon erlebt?
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Der Fiaker vom Michaelerplatz, Jan DallüggeTwo holes and a door, Christoph Hofbauer

Parlament, Wien 1, Katharina Maria Schaffer

Clemens Schick 03, Jork Weismann Schaulauf, Ian Ehm

21 minutes on 210 R, Pilar Schacher

Ganz ehrlich: Kaum ein Wiener Bezirk ist so aufgeladen mit nostal-
gischen und sich wiederholenden Bildern wie der Erste. In unserem 
kollektiven Gedächtnis scheint dieser Ort nur aus Hofburg, Fiaker, 
Luxusboutiquen, Stephansdom und Touristenströmen zu bestehen. 
Dass es dort aber auch noch Plätze gibt, an denen das echte he-
terogene Leben mit all seinen Banalitäten und Exzessen stattfindet, 
streift selten die Oberfläche unseres Bewusstseins. Oder welche 
Bilder kommen dir in den Kopf, wenn du an den ersten Wiener 
Bezirk denkst?

Genau diese Frage hat das Team des Wiener Kreativbüros  
friendship.is zehn FotografInnen für die Ausstellung 1010 Wien gestellt. 
Die darauf gegebenen Foto-Antworten sind zehn persönliche Blick-
winkel, die sich kritisch, liebevoll und dokumentarisch diesem Stück 
Wien annähern. Brachialer Hedonismus trifft auf sinnliche Stille. Der 
alte Glanz der kaiserlichen Epoche auf die fortschreitende architek-
tonische Vereinheitlichung des Stadtbildes. Die Arbeiten sind Frag- 
mente, Beobachtungen, Spiegelungen, Interpretationen und Refle-
xionen, die alle in sich so facettenreich und gegensätzlich sind, wie 
der erste Bezirk selbst.

Noch bis 30. Dezember 2017 hängen die Bilder in den Fenstern 
des rien. Sie sind bewusst dort platziert und in das Innere des Kaf-
feehauses ausgerichtet. Denn so eröffnet sich den BetrachterInnen 
ein doppelter Blick auf den ersten Bezirk: Zum einen auf die Arbei-
ten der FotografInnen und zum anderen auf die Umrisse der reellen 
Stadt, die die Bilder wortwörtlich umrahmen.

Die Ausstellung ist in Kooperation mit Foto Leutner entstanden.  
Die Fotografien können auch erworben werden. Bei Interesse 
Mail an: info@rien.at!

Zehn FotografInnen blicken  
auf den ersten Bezirk.

10 10 Wien

Darf 's ein bisserl mehr sein? Isabella Simon

Fashion Dinner, Manuel Pallhuber

Das Parlament an einem Sonntagmorgen, Julian Mullan

Süße Partitur, Christoph Liebentritt



4 5

mitgenommen als nur das Geld. „Der Seftone war wohl einer mei-
ner wichtigsten Lehrer – ganz ruhig, sehr belesen und aufmerksam. 
Als er gemerkt hat, dass ich mir mit Mathematik schwer tue, hat er 
mich jeden Tag die Milchliter addieren lassen, bis ich besser wurde.“

Vom Hof ins Hotel
Dass Hubert den heimischen Hof übernehmen sollte, war eigentlich 
nie ein Thema – dafür war immer eines der Geschwister vorgese-
hen. „Ich wollte lieber etwas Cooles machen, in einer Bank arbeiten 
oder so“, lacht er wieder. Also ging es auf die Handelsschule. Dass 
daraus keine große Liebe werden würde, merkten beide Seiten – 
Hubert und Schule – relativ schnell. Allerdings gab es damals die 
Möglichkeit, während des Schuljahres in Betrieben zu schnuppern: 
„Als sie mir das gesagt haben, wollte ich nichts anderes mehr ma-
chen.“ Und so landete Hubert irgendwann im Hotel Post in Bezau. 
Dort versuchte man ihn zu einer Lehre zu überreden. Die Mutter, 
die selbst in der Gastronomie tätig war, unterstützte diese Idee, und 
plötzlich war der Junge mitten in der Ausbildung zum Restaurant-
fachmann. Und ihm eröffnete sich eine ganz neue Welt: „Wenn du 
aus einfachen Verhältnissen kommst und plötzlich isst du die irrs-
ten Speisen und darfst Weine probieren, die mehr kosten als dein 
Lehrlingsgehalt ausmacht, dann ist das schon sehr beeindruckend.“ 
Zu dieser Zeit begann wohl Huberts Begeisterung für Essen und 
Getränke. Zudem genoss er auch noch andere Vorzüge einer Aus-
bildung in einem Hotel der Oberklasse: „Wenn man als 15-Jähriger 
den Schlüssel zum Wellnessbereich eines Vier-Sterne-Hotels be-
kommt, kann man sich ja vorstellen, dass der Weg zum Partykönig 
nicht mehr weit ist.“ Doch neben all den Annehmlichkeiten wird 
Hubert in dieser Zeit auch durch die harte Arbeit im Betrieb ge-
prägt: „Fehler durfte man sich keine erlauben, und Arbeitsstunden 
hatte ich damals auch nicht weniger als heute als Geschäftsführer.“ 
Doch der Einsatz machte sich bezahlt. Vor allem Gäste, die jedes 
Jahr wieder ins Hotel kamen, zeigten sich erkenntlich: „Als junger 
Lehrling hatte man da natürlich einen gewissen Vorteil gegenüber 
dem erwachsenen Personal, und ich muss scheinbar besonders 
putzig gewesen sein – da ist schon immer ein bisschen ein Trink-
geld abgefallen.“ 

Alles muss man selber machen
Nachdem Hubert seine Lehre mit ausgezeichnetem Erfolg abge-
schlossen hatte, durchlief er unzählige Stationen in Gastronomie 
und Hotellerie und absolvierte zusätzliche Ausbildungen: „Ich war in 
dutzenden Sommelier-Kursen – Wein, Bier, Wasser.“ Dabei wurde 
Hubert klar, dass es zwar unglaublich tolle Produkte gibt, aber gera-
de auch in der Gastronomie zu oft Kompromisse eingegangen wer-
den. Als er dann 2011 nach Wien kam, verfestigte sich der Wunsch, 
etwas eigenes zu machen – ganz ohne Kompromisse. Und dann 
war es so wie überall im Leben: „Du kannst dir das teuerste Renn-

rad und die beste Ausrüstung kaufen, die ärgsten Trainingspläne 
ausarbeiten und dir hundert YouTube-Videos dazu ansehen – oder 
du setzt dich einfach auf dein Radl und fährst los.“ Hubert setzte 
sich auf das metaphorische Fahrrad, produzierte seinen ersten eige-
nen Zitronenlikör und es funktionierte – sogar ganz hervorragend. 
„Im Barbereich gab es selbst in Wien nichts was meinen eigenen 
Ansprüchen genügte. Überall wurden die gleichen Cocktails nach 
denselben alten Rezepten gemixt, oft auch noch mit minderwerti-
gen Zutaten“, erklärt Hubert. Also begann er immer mehr Geträn-
ke zu produzieren – Limonaden, Longdrinks und Cocktails – und 
sammelte die Zutaten dafür selbst. Die Gäste im Kussmaul und der 
Barrikade waren begeistert. Die Szene hingegen beäugte den Vor-
arlberger eher kritisch. „Mir war das egal. Mir war nur wichtig, dass 
ich qualitativ hochwertige Getränke mache und mit so tollen Pro-
dukten wie denen von Eveline Bach (Anm. d. Red.: Die Gärtnerei 
beliefert Hubert mit Gemüse und Kräutern.) arbeiten kann.“ Und 
auch wenn der Barkeeper des Jahres 2017 laut Rolling Pin Hubert 
Peter heißt, verstehen viele Kollegen noch immer nicht, was er tut. 
„Das Wichtigste ist, dass die Sachen nicht langweilig sind – lieber zu 
scharf, zu süß, zu sauer oder zu abgefahren. Hauptsache die Leute 
können sich daran erinnern.“ Huberts schärfster Kritiker ist sowieso 
er selbst: „Ich denke eigentlich ständig über meine Drinks und mei-
ne Arbeit nach und bin mit den Ergebnissen oft nicht zufrieden.“

Das Team des Nichts
Derzeit kreisen seine Gedanken meist um das rien. „Ich war davor 
bereits bei zwölf Eröffnungen dabei, aber das hier ist vielleicht die 
bisher größte Herausforderung“, gesteht Hubert. Und das aus meh-
rerlei Gründen: „Das hängt mit unseren Vorgängern und ihrer Art, 
dieses Lokal zu betreiben, zusammen, dem sich daraus ergeben-
den Kundenstock, der Saison, der Lage an sich, den technischen 
Möglichkeiten, unseren persönlichen Erfahrungen und Visionen 
und natürlich der begrenzten Zeit. Normalerweise sagt man, dass 
es etwa sechs Monate dauert bis sich alles mehr oder weniger 
eingependelt hat. Aber hier sind wir dann halt schon wieder weg.“ 
Aber das war allen von vornherein klar und somit keine wirkliche 
Überraschung. Überrascht hat Hubert hingegen sein Team: „Wir 
arbeiten hier fast ausschließlich mit Menschen, die nicht aus der 
Gastronomie kommen, sondern aus ganz anderen, verschiedenen 
Bereichen. Aber da können sich einige Profis eine Scheibe ab-
schneiden – gerade was Einstellung und Freundlichkeit betrifft.“ Für 
die Zeit nach dem rien hat Hubert schon Pläne. Gemeinsam mit 
Küchenchef Lucas Steindorfer möchte er die nächste Eröffnung in 
Angriff nehmen. „Der Luci ist mein Bruder im Geiste, wir haben 
einfach eine sehr ähnliche Einstellung zu unseren Zutaten und Pro-
dukten. Er macht halt Speisen daraus und ich Getränke.“ Man darf 
sich also auf 2018 freuen und Kompromissloses von den beiden 
erwarten – in flüssiger und fester Form.

PO RT R A I T POT POU R R I

Betritt man abends das rien durch die große Eingangstür, steht man 
einem Mann mit Schildkappe gegenüber, der hinter der nicht min-
der großen Theke winzig kleine Kräutersträußchen bindet: Hubert 
Peter – Barchef und einer der Geschäftsführer des rien.

Die frischen Kräuter hat Hubert selbst gesammelt. Sie kommen 
in die Getränke für die Gäste des rien – in den selbstgemachten 
Wermut mit Tonic Water beispielsweise. Kräuter sammelt Hubert 
schon seit seiner Kindheit. Bereits mit fünf Jahren verbrachte der 
gebürtige Schwarzenberger seinen ersten Sommer auf einer Alm 
im Bregenzerwald - um dort als Hirte zu arbeiten. Er hütete Tiere, 
arbeitete in der Sennerei mit und sammelte auf Wiesen und in Wäl-
dern alles was er fand. „Mein Bruder und ich haben alles unserem 
Nachbarn – dem Seftone –  gebracht, von Tannenwipfeln bis zu 
den verschiedensten Beeren“, erzählt Hubert. Dafür gab es dann 
den ein oder anderen Schilling. „Was genau ich da gesammelt habe, 
war mir eigentlich egal. Der Seftone hat uns gezeigt, was er braucht 
und wir haben es ihm gebracht. Ich wollte immer nur das Geld ha-
ben“, lacht Hubert. Rückblickend betrachtet hat er dann doch mehr 

KU LT U R P RO GR A M M
I M  D E Z E M B E R

Das Hackbrett ist im alpenländischen Raum als Volksmusikinst-
rument bekannt. Maria Ma spielt jedoch keine Volksmusik, auch 
keine sogenannte neue Volksmusik. Ihr Spiel und ihre Kompositio-
nen sind vom sphärischen Sound dieses besonderen Instruments 
inspiriert und können schwer einem Genre zugeordnet werden. 
Ihren unverwechselbaren Stil hat Maria Ma bereits in mehreren 
verschiedenen Projekten gemeinsam mit anderen Musikern ver-
wirklicht: Unter anderem spielt sie in der Band des STS Sängers 
Gert Steinbäcker und hat gemeinsam mit Christian Kolonovits die 
CD Holy Nine veröffentlicht.

27. Dezember, 21 Uhr

Silvester im rien. Das gibt's nur einmal, das kommt nie wieder! Feiern 
im 1. Bezirk – ohne steifes ChiChi, starre Menüfolge und staubige 
Bräuche. Dafür mit wunderbarem Blick auf den Michaelerplatz, 
unfassbar gutem Essen und urargen, feinen DJ-Sets.

Eintritt 89€ inkl. feinste Musik, großartiges Essen,  
Getränke (Bier, Wein, Alkoholfrei) – die ganze Nacht.

Anmeldung bitte an: info@rien.at

31. Dezember, ab 19 Uhr

In der Ausstellung 1010 zeigen zehn FotografInnen ihren ganz eige-
nen Blick auf den 1. Wiener Gemeindebezirk. Zehn persönliche 
Porträts dieses besonderen Fleckchen Wiens. Brachialer Hedonis-
mus trifft auf sinnliche Stille. Der alte Glanz der kaiserlichen Epo-
che trifft auf die fortschreitende Vereinheitlichung des Stadtbildes. 
Es sind Beobachtungen, Spiegelungen und Reflexionen, die so 
facettenreich und gegensätzlich sind wie der Bezirk selbst. In den 
Fenstern des rien sind die Arbeiten zu betrachten.

Noch bis 30. Dezember, während der regulären  
Öffnungszeiten des rien  
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MARIA MA

SILVESTER IM RIEN

Als Kind ging es 
Hubert nur ums Geld. 
Heute steht das Pro-
dukt im Mittelpunkt 
seines Interesses.

Ohne 
Kompromisse

Im Grätzl
Orte und Menschen  
rund um das rien, 
die man besuchen sollte.
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frei nach Karl Kraus

Vom rien aus ist es ein gemütlicher, sieben Minuten langer Spa-
ziergang bis zum Stephansdom – dem Wahrzeichen Wiens. Dort 
beginnt auch die Singerstraße. Folgt man dieser stadtauswärts, ge-
langt man nach gut 250 Metern zum Franziskanerplatz. Benannt 
ist der Platz nach der dort im 17. Jahrhundert im Renaissancestil 
mit gotischen Elementen erbauten Kirche. Ein klassizistischer 
Brunnen, Cafés, ein Gasthaus mit Schanigarten, eine Gemischt-
warenhandlung und eine Wäscherei – hier wirkt der erste Bezirk 
so idyllisch wie sonst kaum irgendwo. Und beweist, dass ganz nor-
maler Alltag auch in der Inneren Stadt möglich ist, weitab der an-
sonsten allgegenwärtigen Flagshipstores und Touristenfallen. Ein 
Platz zum Wohlfühlen und Verweilen.

Aus dem 
Postkasten

Hubert Peter ist nicht nur Barchef und Mitgeschäftsführer des rien, sondern auch 
laut Rolling Pin Barkeeper des Jahres 2017.

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 Ausgabe 
stellen wir eine dieser Ideen vor.
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Das gab es noch nie zuvor. 50 heimische DesignerInnen zusam-
men an einem Ort und das mitten im ersten Wiener Gemeinde-
bezirk: der rienna temporary design shop. Das einzigartige Pilot-
projekt wurde von der Agentur friendship.is, der Wirtschaftsagentur 
Wien und Elli Schindler von apart umgesetzt. Beheimatet ist der 
Shop im ehemaligen Karl-Kraus-Saal, welcher im Café Griensteidl 
oft für Pressekonferenzen und andere Veranstaltungen verwendet 
wurde. Um die Designprodukte angemessen präsentieren zu kön-
nen, bedurfte es allerdings einer Umgestaltung des Raumes. Verant-
wortlich dafür ist der gebürtige Vorarlberger und Industrial Designer 
Robert Rüf. Bei der Gestaltung setzte er auf eine hohe Variabilität: 
„Da es zu Beginn keinen klassischen Grundstock an definierten 

Wenn 50 DesignerInnen auf rund  
90 Quadratmetern ihre Produkte prä- 
sentieren, dann ist für jeden etwas 
dabei – von Schuhen über Kosmetik 
bis hin zu Möbelstücken. Und auch 
wer mit seinen Weihnachtsgeschenken 
spät dran ist, wird im rienna fündig.

D E S I GN D E S I GN

Der Sneaker rien04 ist exklusiv im Designshop erhältlich.

Rund 50  DesignerInnen aus den verschiedensten Bereichen präsentieren ihre Produkte im rienna temporary design shop.

Gerhard Hirczi, 
Geschäftsführer 
der Wirtschafts
agentur Wien.

Waren gab, war es die Aufgabe ein flexibles Displaysystem zu ent-
werfen, das sich an ein wechselndes Sortiment leicht adaptieren 
lässt.“ Die Geschichte des Raumes wurde dabei miteinbezogen. 
„Es war mir ein Anliegen, dass trotz der nicht unwesentlichen bau-
lichen Maßnahmen, der ursprüngliche Raum noch gespürt wer-
den kann und gewissermaßen Luft zum Atmen hat. Ungebrauchte 
Marmor-Tischplatten des alten Kaffeehauses wurden auf neue Un-
tergestelle montiert und werden so auf eine leise Art und Weise 
zusätzlich zu Indikatoren ihrer ursprünglichen Funktion und der 
Geschichte des Raumes“, erklärt Robert. 

Die Treppen stellen einen niederschwelligen Zugang dar, da sie 
eben als Treppen, als Podeste oder auch als Sitzgelegenheit funk-
tionieren und so im besten Fall ein Potenzial dafür entsteht, dass 
während des Besuchs die Grenzen zwischen einkaufen und ver-
weilen ansatzweise verwischen.

Erster Bezirk als Chance
Für Robert Rüf ist rienna aber mehr als ein ganz normaler Auf-
trag. Er ist nicht nur für das Raumkonzept zuständig, sondern bietet 
auch eigene Designobjekte zum Kauf an. „Im tatsächlichen Zent-
rum Wiens – mehr Zentrum geht wohl kaum – besteht zwangs-
läufig die Möglichkeit, dass dementsprechend viele Menschen 
vorbeikommen und sich im besten Fall für meine Arbeit interes-
sieren. Nicht nur dass meine Produkte gekauft werden können, es 

ist auch eine großartige Chance, an einem gut frequentierten Ort 
einfach präsent zu sein und so dementsprechend viel Resonanz 
erfahren zu können.“ Generell steht Robert dem ersten Bezirk als 
Ort für spannendes Design positiv gegenüber. „Im ersten Bezirk 
ist so wahnsinnig viel passiert, gerade was den Gestaltungsbereich 
angeht, dass es mir schwer fällt, die Wichtigkeit mit ein paar Worten 
zu umreißen.“ Dabei freut es ihn umso mehr, dass es nicht nur mu-
seal praktiziert wird, sondern dass immer wieder alteingesessene 
Wiener Produktionsbetriebe im ersten Bezirk mit zeitgenössischer 
Gestaltung aufhorchen lassen. Auch Elizaveta Fateeva sieht rienna 
und den ersten Bezirk als große Chance für sich und andere De-
signerInnen: „Es gab bis jetzt nur wenige Projekte in Wien, die ös-
terreichisches Design in einem speziell designten Store über einen 
derartig langen Zeitraum präsentiert haben – und in solch einer 
Lage wohl noch nie.“ Unter dem Namen FATEEVA designt sie 
Schuhe, die Alltag mit Avantgarde verbinden. „Das Schönste am 
rienna ist, dass viele Menschen zufällig in den Shop kommen und 
so auf unsere Produkte aufmerksam werden.“

Härtetest für den Schuh
Die FATEEVA-Schuhe werden aber nicht nur im rienna verkauft, 
sondern im benachbarten rien auf Herz und Nieren getestet. „Ge-
meinsam mit zwei Fotografinnen begleiten wir das Servicepersonal, 
das eine Sonderedition unseres Schuhs täglich bei der Arbeit trägt“, 

erzählt Elizaveta. Die Fotos sollen zeigen, wie sich die Schuhe nach 
einiger Zeit unter verschiedensten Bedienungen verhalten und ver-
ändern. Gleichzeitig ist es auch ein sehr intimer Einblick in das In-
nenleben des Lokals. Die Fotografien werden am Ende des Experi-
ments veröffentlicht – „eventuell als Buch oder in einer Ausstellung.“

Dass in Städten produziert wird, ist oft in den Köpfen der 
Bevölkerung nicht so präsent. Was ist das Spezielle an einer 
Stadt wie Wien?

Eigentlich glauben die wenigsten, dass in der Kunst- und Kultur-
metropole, die gleichzeitig mit einem riesigen historischen Erbe 
ausgestattet ist, Produktion überhaupt stattfindet. Es ist also im-
mer ein Aha-Effekt, wenn wir nachweisen, dass es gelungen ist, 
in Wien eine neue Kultur der produzierenden Stadt zu etablie-
ren. Wien ist ein hochkompetitiver Produktionsstandort mit vielen 
Unternehmen, die sich weltweit mit ihren Produkten durchsetzen. 
Viele davon sind Familienunternehmen. Wie zum Beispiel IsI, Welt- 
marktführer für Druckgasbehälter, Boehringer Ingelheim, Manner 
oder Mühlbauer.  Diese Unternehmen haben eine entsprechend 
starke Beziehung zur Stadt. Aber nicht nur für sie  ändern sich die 
Produktionsbedingungen derzeit rasend schnell – Stichwort In-
dustrie 4.0. Es wird auch das Handwerk neu definiert. Das Lokale 
hat ungemein an Attraktivität gewonnen – und das ist in bestimm-
ten Grätzeln der Stadt bereits deutlich sichtbar.

Was bedeutet das für die Kreativwirtschaft?
Die Kreativen marschieren bei den aktuellen Entwicklungen 

voran. Sie beschreiten neue Wege im Handwerk, stellen Fragen 
zu sinnstiftendem Unternehmertum und nachhaltigem Wirtschaf
ten und erobern den städtischen Raum als Produktionsstandort 
zurück. Als Standortagentur schaffen wir Möglichkeiten, dass aus 
Trends echte Projekte mit einem funktionierenden Geschäftsmo-
dell werden. 

Und welche Trends sehen sie noch?
Neben der lokalen Produktion ist eben auch Social Design, 

also die Unterstützung von kreativen Projekten, die im Bereich 
der städtischen Produktion verwirklicht und auf unternehmeri-
sche Beine gestellt wurden, bedeutend. Das ist für uns ein wich-
tiger Fokus, der sich auch im Designshop rienna spiegelt. So sind 
neben Magdas Design, eine Kollektion von Designprodukten des 
Kooperationspartners Caritas, auch weitere Social Design-Be-
triebe wie goodgoods, Mesteshukar, Nut&Feder oder schön&gut 
vertreten.

Wie wichtig ist es für eine Stadt, dass heimische junge Desi-
gnerInnen einen Raum wie das rienna finden, in dem sie ihre 
Werke präsentieren und verkaufen können?

Es ist eine unübersehbare Visitenkarte für das, was Wien an 
neuen Ideen, Design und Visionen zu bieten hat. Das Konzept 
– an einem zentralen Ort wie dem Michaelerplatz – Mode, 
zeitgenössisches Wiener Design, Musik, Literatur, Kultur und 
Gastronomie miteinander zu vereinen, ist aus unserer Sicht eine 
perfekte Möglichkeit, Wiener Kreativschaffenden Sichtbarkeit zu 
verschaffen und ihre Produkte an einer der prominentesten Stel-
len Wiens zu präsentieren. 

Welche Rolle spielt der erste Bezirk in Wien dabei?
Durch die zentrale Location wird das zeitgenössische Wiener 

Design einerseits von den vielen Touristen in Wien wahrgenom-
men, gleichzeitig haben aber damit auch die Wienerinnen und 
Wiener die Möglichkeit, mitten in ihrer Stadt diese lokalen Pro-
dukte kennenzulernen und natürlich auch zu kaufen. Ich hoffe, 
dass viele die Chance nützen und heuer Weihnachtsgeschenke 
– made and created in Vienna – verschenken werden.

Stadt der 
Kreativen
Gerhard Hirczi, Geschäftsführer der  
Wirtschaftsagentur Wien, im Gespräch über 
die Stadt als Produktionsstandort und wie 
sich Kreative durch Urban Manufacturing 
ihr Grätzel zurückerobern.

rienna – temporary design shop

Öffnungszeiten:

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

rienna –  
temporary  
design shop

„Es gab bis jetzt nur wenige Projekte 
in Wien, die österreichisches Design 
in einem speziell designten Store 
über einen derartig langen Zeitraum 
präsentiert haben – und in solch 
einer Lage wohl noch nie.“

Weihnachten und die Zeit danach
Wer kurz vor Weihnachten noch auf der Suche nach passenden 
Überraschungen für seine Liebsten ist, ist im rienna gut aufgeho-
ben. Besonders die Geschenke des Kooperationspartners Caritas 
passen hervorragend unter den Weihnachtsbaum. Denn die Aktion 
„Geschenk mit Sinn“ bietet die Möglichkeit, einen sozialen Beitrag 
für die Gesellschaft zu leisten. So kann ein Esel für hart arbeitende 

Frauen in Äthiopien erworben werden, obdachlosen Menschen in 
Österreich ein Schlafsack geschenkt werden oder Brennholz für 
armutsbetroffene SeniorInnen in Weißrussland gespendet werden. 
Zu jeder Spende gibt es ein Danke-Billet mit Projektinformation, 
das zeigt, wie im Namen der beschenkten Person geholfen wurde.

Doch weil es auch nach Weihnachten den Bedarf an tollen Pro-
dukten gibt und auch nach dem Ende des rienna temporary design 
shop, überlegt man bei friendship.is schon jetzt, wie man die Idee 
fortführen kann. Fest steht, dass man weiterhin Wiener Design prä-
sentieren und kommunizieren möchte. Wo und in welcher Form 
ist derzeit noch offen.
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KU L I NA R I K

Cocktail mit 
Rote Beete,  
Kirsche, Tanne 
und Kren

Von der Bar

Aus der Küche

Matrosenzunge

Ein Cocktail mit roter Beete und Kren klingt recht ungewöhnlich und 
dann kommt auch noch etwas Schokolade, Kirsche und Weißtanne 
dazu. Für Barchef Hubert ist es aber eine ganz logische und simple 
Kombination: „Die Rote Beete harmoniert hervorragend mit der 
Säure von Essig und Verjus, dazu kommt das nussige fast schon 
mandelige Aroma der Kirsche und die befreiende Wirkung von Tan-
ne und Kren.“ Hubert ist aber nicht nur der perfekte Geschmack 
des Cocktails wichtig, sondern auch das äußere Erscheinungsbild. 
„Die Farbe muss klar sein und ein gewisse Signalwirkung haben 
– niemand will etwas Braunes trinken.“ Auf künstliche Farbstoffe 
greift er dabei selbstverständlich nicht zurück. „Wenn ich etwas 
gelb einfärben will, nehme ich einfach ein bisschen Kurkuma. Die 
Natur hält alles bereit“, sagt Hubert. Der Rote-Beete-Cocktail hat 
bereits einige kleine Veränderung durchlaufen. Die Kirsche wird je 
nach Saison durch Himbeere oder Erdbeere ersetzt. „Auf das Ge-
schmacksprofil hat dies aber kaum eine Auswirkung, auch wenn 
die Erdbeere sich viel stärker unterordnet als die Kirsche.“

Matrosenfleisch gilt als Klassiker der Wiener Küche. Eigentlich kennt 
man das Gericht mit Schweine- bzw. Rindfleisch. Im rien wird es 
etwas anders zubereitet. „Wir haben Kalbszunge gekauft und uns 
gedacht, dass wir sie auf Matrosenart zubereiten könnten“, erzählt 
Chefkoch Simon. „Also mit Gurken, Kapern und Petersilie.“ Die 
Zunge wurde ganz bewusst als Zutat gewählt. „Gerade beim Kalb 
wird oft nur das Filet verwertet, deshalb wollten wir unbedingt einen 
anderen Teil des Tiers nehmen und für unser Gericht verwenden“, 
erzählt Simon. „Außerdem findet man Speisen mit Zunge sowie-
so viel zu selten auf Speisekarten“, fügt er an. Im Gegensatz zum 
herkömmlichen Matrosenfleisch wird das Fleisch zuerst separat 
gekocht und anschließend wird die Kalbszunge geschält. Danach 
kommen Crème fraîche und Sauerrahm dazu. „Wir machen das 
ganze  Gericht etwas suppiger als es normal ist.“ Dazu gibt es 
Topfenserviettenknödel, die die Flüssigkeit gut aufsaugen. Als Be-
gleitung eignet sich ein Bier hervorragend. „Das darf ruhig etwas 
kräftiger sein – ein Trumer Zwickl zum Beispiel“, meint Simon.


