Kﬂtsch'ker*ﬂ#&- wo der Koch mit den Gasten kommuniziert

Birgit und Georg Stadtthaler setzen auf moderne Kiiche und Wiener Gemiitlichkeit

Sie kommt aus der Medi-
enbranche, er hat im Steirer-
‘eck gelernt und war zuletzt
Kiichenchef im Wrenkh, Seit
sechs Wochen betreiben Bir-
git Stadtthaler und ihr Mann
Georg das Kutschker 44 in
Wihring, ,Wir haben wenig
Zeit fiireinander gehabt und
es war immer unser Traum,
gemeinsam zu arbeiten”, er-
kldrt die 26-jahrige Birgit.
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Eigentlich waren die Stadt-
thalers ja auf der Suche nach
einem alten Wiener Beisl, das
sie modernisieren wollten,
aber es ist doch anders ge-
kommen. Die Rdumlichkeit
in der Kutschkergasse 44 war
Liebe auf den zweiten Blick.

ENTSCHEIDUNG ,7u Beginn
waren wir unsicher. Das Lo-
kal war schon fertig einge-
richtet und eswar ein anderer
Stil, als wir urspriinglich im
Auge hatten”, beschreibt Ge-
org die Entscheidungsphase.
JJetzt ist es halt ein modernes
Wiener Beisl, dem wir jede
Menge Gemiitlichkeit ein-
hauchen wollen®, hat der 28-
Jihrige vor,

Zentrum des lang gezoge-
nen Lokals mit dem stilvollen
Interieur ist die Showkiiche.
Wenn es zischt und brodelt
ist Georg in seinem Element.
Besonders wichtig ist ihm die
Kommunikation zwischen
Koch und Gast. ,Die Giiste
schauen dem Koch zwar ger-
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ne zu, aber man redet nicht
mit ihm*, weill Stadtthaler
aus Erfahrung. Das soll im
Kutschker 44 anders sein.
,Bei uns kénnen ruhig Fra-
gen zur Zubereitung der Ge-
richte gestellt werden, das ist
ja der Sinn der Sache, erklart
Birgit das Konzept.

Die Karte wechselt beina-
he wachentlich. Stindige Be-
wegung ist gefragt, ,obwohl
wir noch sehr am Austesten
sind“, sagen die beiden. Zur-
zeit ist die Karte noch eher
bescheiden, man will erst se-

Birgit und Geo haben sich ihren Traum, gemeinsam zu arbeiten, verwirklicht

hen, was die Kapazititen be-
treflend miglich ist. Das ak-
tuelle Angebotklingt aber be-
reits viel versprechend.

Da gibt es etwa gebratenes
Lachsfilet aus Kochsalat mit
Erbsen und Buttererdipfeln
(12,50 €), Lammkoleletts auf
Semmelstoppelpilzen  mit
Kriuterpolenta (14,90 €) oder
Gemiisenockerln mit Para-
deisern, Basilikum und Berg-
kise (8,50 €). Vielféltig gestal-
tet sich die Weinkarte. Zwalf
Weile und zehn Rote, alleaus
Osterreich, stehen zur Wahl.

Nach den ‘ersten Wochen
im eigenen Betrieb sind die
beiden Jung-Gastronomen
hochzufrieden. Kein Wun-
der, das Erfolgsrezept lautet
immerhin moderne Kiiche,
stilvolles Ambiente und Wah-
ringer Charme.
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JKutschiker 44 (18., Kutschker-
gasse 44). Montag bis Samstag 16
bis 24 Uhr, Senn- und Feiertug
geschlossen. & 470 20 47.

» INTERNET
whne. kutschkerdd.at



