


Weinmeniis stehen bei Seidls Gasten hoch im Kurs.

Das nichste Weinment mit Gewichsen
vom Weingut Kolkmann (Fels am Wa-
gram) steht am 26. August um 19.30 Uhr
auf dem Programm.

Auch abseits von solchen Spezial-
events kann sich das Weinangebot des
Lokals sehen lassen. Rund 150 ver-
schiedene Rebensifte mit sehr gutem
Preis-Wert-Verhiltnis hat Seidl derzeit
im Programm (Luxusweine sind grof-
tenteils ausgespart). Was den glasweisen
Ausschank anlangt, bemiiht sich der Wirt
stets um eine gewisse Bandbreite. Zum
einen deckt das Angebot einen breiten
Publikumsgeschmack ab und zum an-
dern ist auch einiges darunter, was fort-
geschrittene Weinkenner freudig mit der
Zunge schnalzen lisst. Simtliche Weine
kénnen zu Vinothekspreisen mitgenom-
men werden.

Das Speisenangebot ist fiir Freunde
der Wiener Kiiche hochst erfreulich — ein
Grund, warum das Gasthaus zahlreiche
Stammgiste hat und hiufig bis zum letz-
ten Platz ausgebucht ist. Wer es sich ein-
teilen und in den Nachmittagsstunden
vorbeischauen kann, tut sich wesentlich
leichter, ohne Voranmeldung einen Platz
zu ergattern. >




KULINARIK

> Klassiker wie Wiener Schnitzel,
Backhendl, Zwiebelrostbraten und ge-
kochtes Rindfleisch — etwa Schulter-
scherzl oder Tafelspitz — finden sich im-
mer auf der Karte (Gebackenes wird hier
im Pfandl, und nicht in der Fritteuse, zu-
bereitet). Dariiber hinaus gibt es Saiso-
nales wie Spargel, Schwammerln, Kitz
und Gans. Weiters verschaffen Gerichte
wie gefiillte Paprika, gebackener Karp-
fen, Kutteln und Kaiserschmarren will-
kommene Abwechslung. Grundsolide ist
tbrigens das Angebot an Suppen (alleine
schon anhand einer Rindsuppe ldsst sich ja
fir gewohnlich ergriinden, ob eine Wirts-
hauskiiche etwas taugt oder nicht).

Auch fir Freunde der vegetarischen
Kost hilt Seidl einiges parat. Immer dann,
wenn Gerichte mit Grundprodukten aus
biologischer Landwirtschaft zubereitet
sind, werden diese den Gisten speziell
»angetragen®. Das Antragen ist iberhaupt
ein Markenzeichen des Wirts. Nahezu
permanent gibt es in der Kiiche irgendein
g’schmackiges Schmankerl, das nicht auf
der Karte steht und bei den Gisten fiir
willkommene Uberraschung sorgt.

Franz Seidl hat in der Gastronomie
schon ein bewegtes Berufsleben hinter
sich. Nach dreijihriger Lehre im Hotel
Sacher, wo er fiir das Zimmer-Service
zustindig war, habe er beim Wildenauer
in der Quellenstrafle in Wien-Favoriten
»s0 richtig arbeiten gelernt®, erinnert sich
der umgingliche Wirt an seinen Karrie-
restart zurtiick. Es habe sich dabei um ein
Lokal fir die Massen a la Schweizerhaus
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gehandelt, sein Vater war dort Oberkell-
ner. Sodann eroffnete er in der Mariahilfer
Strafle einen Wiirstelstand und erwirt-
schaftete innerhalb von 13 Jahren so viel
Geld, dass er gemeinsam mit seinem Bru-
der in Hernals ein Wirtshaus aufmachen
konnte. Von Weinkultur war dort noch
keine Rede, es gab gerade einmal einen
roten und einen weiflen Schankwein.

GAUMENSCHULUNGEN. Nach zehn
Jahren geschwisterlicher Kooperation
erbffnete Franz Seidl in Wien-Erdberg
ein eigenes Wirtshaus. Auch dort hatte
er mit dem Wein noch tiberhaupt nichts
im Sinn. Dafir mauserte er sich in jener
Zeit zu einem ausgesprochenen Schnaps-
wirt. Rund 200 verschiedene Edelbrinde
(darunter Destillate aus Roten Riiben,
Bananen und Melonen) hatte er anno da-
zumal im Angebot. Schliefllich bot sich
ihm die Gelegenheit, ein schon bestehen-
des Wirtshaus an der heutigen Adresse
zu ibernehmen, was eine wesentliche
Standortverbesserung bedeutete.

Die entscheidende Initialziindung fiir
seine Weinleidenschaft erfolgte Mitte der
1990er Jahre bei einer Weinverkostung im
Rahmen einer Wiener Gastronomiemesse,
wo er sich wunderte, welch hervorragende
Weine es in Osterreich gibt.,,Mir hat dort
alles himmlisch gut geschmeckt, ich kann-
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te bis dahin ja nur die Schankweine in
Weifl und Rot, sagt Seidl. Es erfasste ihn
eine wahrhafte Weineuphorie. Die Folge
war eine rege Reisetitigkeit durch Oster-
reichs Weinlandschaften. Rasch reifte der
Entschluss heran, auch im eigenen Lokal
das Weinangebot aufzuwerten.

Durch Gaumenschulungen und viel-
filtige Kontakte zu Winzern wurde aus
dem vormaligen Weindilettanten ein zu-
nehmend kundiger Geniefler, und der
Gasthauskeller fiillte sich zusehends.
Nachdem Seidl seine Weinleidenschaft
immer mehr auch auf seine Giste zu
tibertragen verstand, wurde schlieflich der
— kiirzlich verstorbene — Gastrosoph Chri-
stoph Wagner auf ihn aufmerksam, der ihn
1999 zum ersten Wiener ,Weinwirt des
Jahres“ kiirte. Dass Franz Seidl bis heute
souverdn mit dieser Wiirde umzugehen
versteht, verdeutlicht auch sein Weinwirt-
Motto, welches er den Wirtshausgisten
immer wieder zu verstehen gibt: ,Entwe-
der mein Wein schmeckt Thnen oder Sie
brauchen ihn nicht zu bezahlen®. _|
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