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COOL – Vortrag & Arbeitsaufträge | Sandra Meninger, BEd 

COOL – COoperatives Offenes Lernen 

Neben fachlichem Wissen werden Soft Skills, also Schlüsselqualifikationen, wie 
Teamfähigkeit, Verantwortungsbewusstsein, Zeitmanagementfähigkeit und 
Kritikfähigkeit in Praxis und Wirtschaft immer wichtiger. 

Einige berufsbildende Schulen in Österreich, die sich das Training dieser Kompetenzen 
zur besonderen Aufgabe gemacht haben, haben die Lehr- und Lernmethode "COOL- 
cooperatives, offenes Lernen", die auf der Daltonplan-Pädagogik aufbaut, am eigenen 
Standort implementiert. 

Gestaltung des Unterrichts 

Die Ausgangspunkte bei dieser Unterrichtsmethode sind Freiheit zu 
selbstverantwortlichem Lernen und Kooperation in verschiedenen Teams sowie 
Mitbestimmung und Mitgestaltung der eigenen Arbeits- und Lernsituation. 

Dies wird im Rahmen der bestehenden Möglichkeiten des Schulunterrichtsgesetzes in 
der Unterrichtsstruktur umgesetzt. Ein Teil der Unterrichtsstunden sind COOL-Stunden. 
Diese laufen folgendermaßen ab: 

Die Schüler*innen arbeiten mit schriftlichen, oft auch fächerübergreifenden 
Arbeitsaufträgen. In sogenannten COOL-Stunden (ab drei Einheiten bis zu einem Drittel 
bzw. der Hälfte der Unterrichtszeit) hat der Schüler Wahlfreiheit, wann, wo, wie und 
meist auch in welcher Sozialform er die gestellten Aufgaben (aus mindestens drei 
Fächern) bis zu den vorgegebenen Terminen bewältigen will. 

Der Lehrer*in wird zum Moderator*in, zum Coach, zum Begleiter*in des Lernprozesses 
und kann so auf jeden einzelnen Schüler*in eingehen und ihn*sie gezielt fördern 
(Individualisierung des Lernprozesses). 

Eine zentrale Rolle spielt die permanente Evaluation und Reflexion des Arbeits- und 
Lernprozesses. Unterschiedliche (auch schriftliche) Formen des Feedbacks sollen unter 
anderem zur kritischen Analyse des eigenen Sozialverhaltens anregen. 

Andere Formen des Lernens brauchen andere Formen der Beurteilung. Herkömmliche 
Methoden der Leistungsbeurteilung werden durch Formen der direkten Leistungsvorlage 
(Portfolio) ergänzt. 

https://de.wikipedia.org/wiki/Individualisierung
https://de.wikipedia.org/wiki/Evaluation
https://de.wikipedia.org/wiki/Portfolio


Der regelmäßig stattfindende Klassenrat ist ein Selbststeuerungs- und 
Selbstverwaltungselement der Klasse. In ihm besprechen die Schüler*innen nicht nur 
ihre Anliegen, sondern trainieren auch Gesprächsregeln, Protokollführung und 
Moderationstechniken. 

https://www.cooltrainers.at/  

 

https://de.wikipedia.org/wiki/Klassenrat
https://www.cooltrainers.at/


 





  



Mittagessen in der HLW 19 – Grillen im Garten 

 

  



Sponsoren: 

• HLW 19 - Straßergasse 
• Aumaerk Fleischmanufaktur 
• Transgourmet 
• Kotányi Gewürze 
• Obsthaus 
• Döblinger Weine 
• Römerquelle Mineralwasser 
• Naber Kaffee 
• Sektkellerei Kattus 
• Mirtillo – In Good Spirits 

 

Firma Kotányi – Gewürz-Vortrag & -Schulung | Lukas Graser, Magdalena Parbus,… 

Kotányi ist ein österreichischer Gewürzhändler mit Sitz in Wolkersdorf im Weinviertel in 
Niederösterreich. Gegründet wurde die Firma im Jahre 1881 in Ungarn und übersiedelte 
1884 nach Wien-Döbling. In Österreich, wo Kotányi eigenen Aussagen zufolge 80% 
Marktanteil hält, werden nur 30% des Umsatzes erwirtschaftet, während 70% im Export 
in ost- und mitteleuropäische Länder erzielt werden. 

Die Firma Kotányi beschäftigt weltweit ca. 620 Mitarbeiter:Innen, davon rund 340 am 
Produktions-Standort in Wolkersdorf. Aktuell bezieht Kotányi eine einzigartige 
Sortenvielfalt von A wie Anis bis Z wie Zimt aus vielen Regionen der Welt und verarbeiten 
diese zu 4.500 verschiedenen Qualitätsprodukten zum Würzen und Verfeinern. 

 

Verpackungsformen: 

• Briefe – Flachbeutel aus Verbundfolie, rundum verschweißt;  
> Diese macht den größten Umsatzanteil aus. 

• Faltbeutel – Verbundfolie aus Polyethylen und Aluminium 
• Gläser 
• PET-Dosen mit Schraubverschluss 

100% rePET 
rePET-Dosen werden in Oberösterreich produziert 

• Einwegmühlen aus Glas 
• Dosen, tailliert mit Verschlussklappe – insbesondere zum Grillen 

  

https://de.wikipedia.org/wiki/Polyethylenterephthalat


Praktischer Teil: 

Jeder Teilnehmer/in soll eine eigene Gewürzmischung erstellen. Dazu werden ca. 20 
unterschiedliche Gewürze zu Verfügung gestellt, die je nach Fantasie und Geschmack 
zusammen gemischt werden. 

Mithilfe von heißem Wasser kann die eigens kreierte Mischung verkostet werden, und 
gegebenenfalls verändert werden. 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://www.kotanyi.com/at/de/  

 

 

Hans & Fritz am Steinberg 

„Hans und Fritz“ ist ein weiteres Vorzeigeprojekt des Duos Amador und Wieninger: Juan 
Amador betreibt am Standort des Weinguts Hajszan Neumann, das Fritz Wieninger 
gehört, sein mit drei Michelin-Sternen dekoriertes Restaurant Amador. Die 
Buschenschank befindet sich oberhalb vom Grinzinger Ortszentrum in Richtung 
Krapfenwaldlbad. Sie bietet einen traumhaften Blick über das einzigartige Panorama 
Wiens und Gaumenfreuden in höchster Qualität. Der rote Pop-up-Container, der nach 
dem Brand in der Buschenschank »Wieninger am Nussberg« im Einsatz war, findet jetzt 
am Steinberg eine neue Heimat. 

Traumhafter Blick & hochwertiger Genuss 

Die Gäste erwartet eine umfangreiche Weinauswahl der biodynamischen Weingüter 
Hajszan Neumann und Wieninger sowohl im Glas als auch in der Flasche sowie 
kulinarische Gaumenfreuden aus dem Haus Amador wie ein Beef Tartar vom Almox »à la 
chinoise«, Ceviche von Süßwasserfischen mit Dill, Gurke und Jalapeño oder 
Cheesecake mit Marillenröster im Glas. Außerdem locken Heurigenklassiker wie 
Faschierte Laberln oder Beinschinken mit Brot und Kren. „Hans und Fritz“ setzen auf 
ihre bewährten Partner: So stammt das Brot von Öfferl, die Wachauer von Schmidl und 
Fisch von Eishken. Höllerschmid liefert Fleisch und Dormayer die Blunzen. 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://hansundfritz.at/  

  

https://www.kotanyi.com/at/de/
https://hansundfritz.at/


Dienstag, 25. Juni 2024 

Aumaerk Flagshipstore – kl. Sektempfang & Produkt-Präsentation | Hannes Metz, 
Karin & Harald Neumaerker 

"Unser Bestreben ist es, die Fleischwelt besser zu machen, um Ihnen Gourmetfleisch 
allerhöchster Qualität liefern zu können. Wir sind kompromisslos im Zugang und 
weltweit einzigartig in der Verbindung alter Tradition mit modernster Technologie. 
Machen wir gemeinsam die Welt besser und entdecken Sie hier die 3 Säulen, auf die 
unser Familienbetrieb aufgebaut ist." 

Dr. Harald Neumaerker - Gründer AUMAERK Fleischmanufaktur 

 

Die AUMAERK-Methode 
Von den Azteken und Römern gelernt, mit patentierter modernster Technologie 
verwirklicht. 

1. FLEISCH aus würdevoller Tierhaltung 

Bei der Wahl der Partner achtet Aumaerk genauestens darauf, nur mit Betrieben zu 
arbeiten, die den Qualitätsanspruch teilen. Nur wer Tieren und Umwelt wertschätzend 
und mir Respekt begegnet, kann Lieferant von AUMAERK werden. Um möglichst kurze 
Wege zu sichern, sind die Viehbauern in einem Radius von max. 50 km vom 
Schlachtbetrieb zu finden. 

2. HANDARBEIT, Liebe und 192 Stunden Zeit 

Aumaerk hat die alte Handwerkskunst der Fleischveredelung zum Leben erweckt und 
sich dabei mit uralten Kochtechniken und natürlichen Haltbarkeitsmethoden 
beschäftigt. Wie haben die Azteken ihr Fleisch haltbar gemacht? Wozu wurden im alten 
Rom Schneekeller verwendet? Dieses vergessene Wissen hat Aumaerk mit modernster 
Technologie kombiniert. Erst wenn das Fleisch im perfekten Cut optimal vorgereift ist, ist 
es bereit für den einzigartigen Prozess der Veredelung in 19 verschiedenen, sanften 
Schritten, wie z.B. Gewürzmassage und Herbal Aging. 

3. BIO-GEWÜRZE 

Es kommen nur beste, eigens von Aumaerk gemischte Bio-Gewürze und hochwertiges 
Salz ohne Rieselhilfen zum Einsatz, welche liebevoll in das Fleisch einmassiert werden. 
Anschließend dürfen sie bei optimalen Ruhetemperaturen auf die Edelteile einwirken – 
denn wer nach dem Besten strebt, muss Geduld beweisen. 

  



4. WELTWEIT EINZIGARTIG zart gegart 

Aumaerk kocht nicht mit Wasser. Im Gegensatz zur sous-vide Methode verwendet 
Aumaerk Magnete, Schall und auf Zehntelgrad optimierte Wärme- und Kältephasen, um 
das Fleisch in einer langsamen, besonders schonenden Weise zu garen. Eine Symbiose 
aus Handwerk und High-Tech! Die Zellstruktur und der Saft in jeder einzelnen 
Fleischfaser bleiben erhalten und erlauben so einen unerwarteten, perfekten Genuss. 

5. ZU 100 % reine Natur 

Auch wenn 330 „chemische Helfer“ in der EU erlaubt sind: Geschmacksverstärker, 
Weichmacher, Farbstoffe, Konservierungsmittel etc. kommen für Aumaerk nicht in 
Frage! Viele dieser zulässig verwendeten, chemischen Zusatzstoffe können den 
menschlichen Körper enormen Schaden zufügen!  

Mehr Infos zum Betrieb:   https://aumaerk.com/de-AT/at  

 

Obsthof Retter – Saft-Verkostung | Werner Retter 

• Edition Sommelier – WELL Apfel mit Rose 
• Edition Sommelier – WILD Quitte 
• Edition Sommelier – WILD Kirsche [Vogerlkirsche] 
• BIO Granatapfel pur,  100% Direktsaft 
• BIO Elixir Ginger 

 

FRÜCHTE, SONST NICHTS. 

Vollreifes, per Hand geerntetes Obst aus den besten Lagen der Welt braucht weder 
Zucker noch Wasser oder künstliche Aromen. Der Natur ist eben nicht hinzuzufügen. 
Diese Überzeugung leben wir am Obsthof Retter mit purer Leidenschaft und noch mehr 
Herz seit über 130 Jahren. 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://www.obsthof-retter.com/de/  

 

https://aumaerk.com/de-AT/at
https://www.obsthof-retter.com/de/


 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

Parlaments-Führung | Sigrid Maurer & Tara Weber 

Das Parlament in Wien ist das Herz der österreichischen Demokratie. Nach rund 130 
Jahren im Dauerbetrieb wurde 2014 einstimmig die umfassende Sanierung des 
Parlamentsgebäudes beschlossen. Im Jänner 2023 wurde das fertig sanierte Parlament 
schließlich wiedereröffnet. 

Nach rund fünf Jahren im Ausweichquartier in der Wiener Hofburg ist das politische 
Leben Österreichs wieder in das historische Parlamentsgebäude zurückgekehrt. Das 
Parlament wurde vom Keller bis zum Dach generalsaniert und technisch auf den 
neuesten Stand gebracht. 

Als Highlight des Umbaus gilt die Glaskuppel über dem Nationalratssitzungssaal. Ihre 
Paneele sind elektrochrom – das bedeutet, die Lichtdurchlässigkeit kann dadurch 
gesteuert werden. Für Besucherinnen und Besucher gibt es jetzt direkt unter der 
Glaskuppel einen verglasten Rundgang – das "Plenarium". Führungen können nun 
während laufender Sitzungen stattfinden. Das und vieles mehr gibt es im "neuen" Hohen 
Haus zu bestaunen. 

 

Daten & Fakten: 

• Eröffnet: 1883 
• Architekt: Theophil Hansen 
• Baustile: Historismus/Neoklassizistische Architektur 
• Grundstückfläche: 20.142 m2 

(entspricht in etwa der Fläche von drei Fußballfeldern) 
• Gebäudegrundfläche: 13.687 m2 
• Höhe: 33 m (höchster Punkt) 
• Länge*: 151,68 m (inkl. Rampe) 
• Breite*: 132,72 m 

(*Maße laut den Plänen von Theophil Hansen) 

 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://www.parlament.gv.at/  

 

  

https://www.parlament.gv.at/


 

 

Kelsen im Parlament 

Das KELSEN, benannt nach HANS KELSEN einem der bedeutendsten 
Rechtswissenschaftler des 20. Jahrhunderts. Insbesondere brachte er im Staatsrecht 
und im Völkerrecht herausragende Beiträge hervor, auch gilt er als exzellenter 
Rechtstheoretiker. 

Das KELSEN ist ein Ort der Begegnung und des Austausches, ganz im Sinne des 
gelebten Parlamentarismus. Ihre Veranstaltung auf einem Level der Extraklasse im 
neuen Dachausbau des österreichischen Parlaments. Entspannte Cocktails oder 
Pausengespräche auf den großzügigen Terrassen, mit traumhaftem Blick auf die Hofburg 
und die Wiener Innenstadt. Sie haben die Veranstaltung – das Kelsen dazu den 
passenden Rahmen und die Gaumenfreuden. Egal ob Meeting, Präsentation, 
Diskussion, Presseevent, gesetztes Dinner, Weihnachtsfeier oder ein Empfang – Ihren 
Eventideen sind fast keine Grenzen gesetzt. 

 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://www.kelsen.at/  

  

https://www.kelsen.at/


 

 

Zukunftshof Gugumuck – Schnecken-Snacks | Andreas Gugumuck 

Als Andreas den Gugumuck-Hof vor Jahren übernahm, gab er seinen Job in der IT-
Branche auf. Er startete mit der Weinbergschnecken-Zucht. 2014 gründete er die Wiener 
Schneckenmanufaktur und setzt damit ganz bewusst auf ein Lebensmittel der Zukunft, 
mit langer Tradition. Auch heute noch lebt die Familie Gugumuck als Mehrgenerationen-
Familie am Hof zusammen. 

Bei Andreas deutete erst gar nichts darauf hin, dass er später einmal Bauer werden 
würde. Doch eines war schon immer klar, wenn er sich eine Sache in den Kopf setzt, 
dann beweist er Ausdauer und Engagement. Früher als Techno-Produzent oder als 
Wiener Neulingsmeister Boxen (1999) – heute eben als Wiener Schneckenkönig. 

Andreas hat das Studium der Wirtschaftsinformatik an der TU Wien erfolgreich 
abgeschlossen und arbeitete fast 10 Jahre als Test- und Projektmanager in der IT-
Branche (Euro-Umstellungen, Paysafe Card, e-Card, E-Finanz Steuer Zoll). Dann 
stolperte er über die frühere Tradition des Schneckenessens in Wien und es war klar: Er 
hatte die lang gesuchte Alternative für die Landwirtschaft seiner Großmutter Leopoldine 
gefunden.2008 startete er als Nebenerwerbsbauer mit extensiven Freilandkulturen für 
Weinbergschnecken und baute die Marke “Wiener Schnecke” auf. Es folgten eine rasche 
Etablierung in der Spitzengastronomie und enormes mediales Echo. 2010 gab Andreas 
seinen Beruf als IT-Manager auf und übernahm den Gugumuck-Hof der Familie. 2014 
folgte die Gründung der Wiener Schneckenmanufaktur, mit Hof-Bistro und Hof-Laden. 

Schnecken - Geschichte 

Im Alten Rom (750 v. Chr.) erlebten die Schnecken ihren ersten Aufschwung. Mit der 
Ausdehnung des Römischen Reichs, verbreiteten sie sich als Nahrungsmittel 
schließlich in ganz Europa. Durch die zunehmende Christianisierung und den damit 
zusammenhängenden Fastenregeln, setzte sich die Weinbergschnecken-Zucht im 
Alpenraum durch. 

Was viele heute nicht mehr wissen: Schnecken waren in der österreichischen Küche 
eine weit verbreitete Spezialität. Ab dem 18. Jahrhundert galt Wien als die 
Schneckenhochburg schlechthin. Es gab sogar einen eigenen Schneckenmarkt hinter 
der St. Peterskirche in Wien. Dort boten sogenannte “Schneckenweiber” 
Weinbergschnecken als “Wiener Auster” an. Man aß sie am liebsten gekocht, gebacken, 
in Speck gebraten mit Weinkraut und – das mag viele überraschen – sogar gezuckert. 

Heute zählen die Wiener Schnecken als ein Slow Food Arche Produkt und zu den 
Kulinarischen Erben der Alpen. 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://gugumuck.com/de/  

 

  

https://www.gugumuck.at/de/derboxer/
http://www.archedesgeschmacks.at/
http://dieerben.org/
https://gugumuck.com/de/


 

 

Weingut Franz Wieselthaler | Michael Wieselthaler 

• Gelber Muskateller 2023 
• Wiener Gemischter Satz DAC Oberlaa 2023 
• Wiener Gemischter Satz DAC Ried Weichseltal 2023 

Was in den 50er-Jahren als Nebenerwerb begann, hat sich unter den kundigen Händen 
der beiden Wieselthaler – Franz sen. und Franz – zur ersten Weinadresse in Oberlaa 
entwickelt. Vor kurzem ist auch Michael in das Familien-Unternehmen eingestiegen. 

Spätestens mit seinen zahlreichen Gold- und Silbermedaillen, nicht zu vergessen seine 
Landessieger für die hervorragenden Weine, hat das Weingut Franz Wieselthaler seinen 
Platz in der renommierten Wiener Weinszene gesichert.  

Zurzeit bewirtschaftet das Weingut 8 Hektar Weingärten. Die Großlage Laaerberg 
umfasst die Weingärten im Südosten Wiens, sie liegen in der Katastralgemeinde Oberlaa 
Stadt. Mit etwa 24 Hektar bepflanzter Fläche ist es die Zweitkleinste der Wiener 
Großlagen. Die Weingärten liegen in Seehöhen zwischen 190 und 270 Meter nach Osten 
abfallend. 
In den Rieden Goldberg, Weichseltal und Johannespointen bewirtschaften sie sorgfältig 
die Weingärten. Auf den primär sandig-lehmigen Böden am Laaerberg gedeihen der 
typische Wiener Gemischte Satz DAC und die Burgundersorten ganz ausgezeichnet. 
Aber auch die roten Rebsorten wie den Zweigelt oder den im Barriquefass gereiften 
“Merlin“ sollte man nicht außer Acht lassen.  

Gerne können Sie sich selbst beim Heurigen oder einer Weinverkostung von den Weinen 
überzeugen. 

„Das Leben ist zu kurz um schlechten Wein zu trinken, drum trink nur 
Wieselthaler Wein, eingefangener Sonnenschein!“ 

-Franz Wieselthaler sen. 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://weingut-wieselthaler.at/weingut/  

 

Einblicke in 150 Jahre Favoriten – Michael Walter (Walter Berufskleidung) 

https://wienerbezirksblatt.at/150-jahre-favoriten-hat-viele-schoene-seiten/  

 

  

https://weingut-wieselthaler.at/weingut/
https://wienerbezirksblatt.at/150-jahre-favoriten-hat-viele-schoene-seiten/


 

 

Bar-Triathlon 

• Wagemut-Kavalierbar im Grand Hotel 
o Erhard Ruthner | Cognac-Tasting 

▪ Courvoisier   V.S. 
▪ H by Hine   V.S.O.P.   Fine Champagne 
▪ Braastad   X.O.   Fine Champagne 

o https://de.grandhotelwien.com/dine-with-us/wagemut-kavalierbar/  

Nach einer dreijährigen Pause war es Zeit, der bekannten Kavalierbar in eine neue Ikone 
umzuwandeln. Mit Herrn Nicolas Kröger und Wagemut nimmt ein junges, dynamisches 
Team Einzug und entfacht ein neues Feuer der Begeisterung. 

Im April 2023 öffnen sich die Türen in eine neue, exklusive Erlebniswelt. Wagemut und 
Herr Kröger stehen für ein einzigartiges Barkonzept mit einer kompromisslosen 
Spirituosenauswahl. Zelebriert wird österreichische Obstbrandweintradition, wobei die 
renommierten Brenner Georg Hiebl und Josef Farthofer, welche als beste Destillateure 
der Welt gelten, im Vordergrund stehen. 150 Brände und Geister, eine enorme Auswahl 
an Armagnac und eine ausgezeichnete Rum- & Whiskyauswahl, inklusive Raritäten, 
runden das umfangreiche Angebot ab. 

Genießen Sie unvergessliche Momente am besten Ort für ein Rendezvous lokaler und 
internationaler Gäste. Dank der Lage im ersten Stock des Hotels hat die Wagemut 
Kavalierbar einen wunderschönen Blick auf die berühmte Wiener Ringstraße zu bieten. 
Die Einrichtung ist mit einem britischen Klub vergleichbar. Gemütliche Stühle und Sofas, 
dunkles Holz und eine offene Bar bilden den Rahmen für vertrauliche Gespräche sowie 
für unterhaltsame Treffen. Die Atmosphäre und Service der Wagemut Kavalierbar ist 
einzigartig, genau wie die Barkarte - der perfekte Ort für erinnerungswürdige Momente. 

Eine der exklusivsten Bars der Stadt, mit chilligem Sound und modernem Service. 
Besuchen Sie die Wagemut Kavalierbar und überzeugen Sie sich persönlich von Ihrer 
Einzigartigkeit. 

  

https://de.grandhotelwien.com/dine-with-us/wagemut-kavalierbar/


 

 

 

• Matiki Bar 
o Manuel Beyerknecht | Rum-Tasting 

▪ Undone NO.1 | Sugar Cane Type | Alkoholfreier Rum 
▪ Legendario Elixir de Cuba | Rum-Likör 
▪ Angostura 1824 12YO | Premium Rum aus Trinidad & Tobago 

o https://matiki.shop/  

Seit 2017 ist die Matiki Bar stolz darauf, Tiki Cocktails in der österreichischen 
Hauptstadt zu servieren. Die Brüder freuen sich darauf, ihre Affinität zu Drinks mit ihren 
Gästen in der Gardegasse zu teilen. 

Tiki-Style-Cocktailbar. Ausgefallene tropische Cocktails, Longdrinks, Shots. Gratis 

Popcorn. Große Spirituosenauswahl. 

Wenn du deine Bar zu Hause tikifizieren möchtest, dann besuche sie doch einfach in 
ihrem Shop. 

 

• Sputnik – Bar  
o Thomas Juranitsch | Harkamp Sekt – Tasting 

▪ Harkamp Solera ReserveDemeter | Leibnitz 
o https://sputnik-bar.at/  

Herzlich willkommen in einer neuen Ära der Wiener Barlandschaft – Sputnik ist 
gelandet! Seit Mai 2022 entführt das Sputnik seine Gäste auf eine intergalaktische Reise 
voller einzigartiger Signature-Drinks und zeitloser Cocktails, perfekt gemixt von der 
ambitionierten Barkeeperin Laura Peez – Barfrau des Jahres [Falstaff Barguide 2023]. 

Jedes Abenteuer beginnt mit einem visionären Gedanken. Genau wie das Rennen um 
den Weltraum die Welt faszinierte, entstand die Idee zur Sputnik Bar. Inspiriert vom 
legendären Satelliten Sputnik von 1957, präsentiert sich die Bar als ein Ort der 
Innovation und des stilvollen Designs. 

Im Sputnik geht es nicht nur um Cocktails – es geht um die Kunst des Genießens. Mit 
einer Auswahl von Signature-Drinks, klassischen Cocktails und Spezialitäten bietet die 
Bar ein unvergleichliches Erlebnis für Kenner und Neugierige. Die Sputnik-Bar öffnet 
bereits um 16:00 Uhr und lädt damit zu einem entspannten Afterwork-Treffpunkt ein. 

 

  

https://matiki.shop/
https://sputnik-bar.at/


 

 

Mittwoch, 26. Juni 2024 

Heidi Horten Collection – Führung  

Unter dem Titel WE❤ präsentiert die Heidi Horten Collection eine umfassende Auswahl 
ikonischer Werke aus eigenem Bestand und knüpft mit ihren Schwerpunkten an die 
2018 im Wiener Leopold Museum gezeigte Ausstellung WOW! an. Die Freude der 
Besucher*innen an ihrer Sammlung war für Heidi Horten der entscheidende Anlass, 
diese dauerhaft einer breiten Öffentlichkeit zugänglich zu machen. Entsprechend der 

inhaltlichen Ausrichtung der Sammlung gliedert sich WE❤ in drei Themenfelder: dem 
Expressionismus, insbesondere in seiner deutschen Ausprägung, gefolgt von der Kunst 
der 1960er- und 1970er-Jahre, mit einem besonderen Fokus auf US-amerikanischen, 
italienischen und deutschen Positionen. Der dritte Schwerpunkt liegt auf der Malerei 
und Skulptur, die das Spannungsfeld zwischen Figur und Abstraktion erkunden. 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://hortencollection.com/intro  

 

Würstelstand „Zum Scharfen René“ 

Der Würstelstand ist ein Wiener Original. Einer der beliebtesten Würstelstände ist „Zum 
scharfen René“ am Schwarzenbergplatz, wo Eigentümer René Kachlir Stammkunden, 
Nachtschwärmer und Touristen mit gschmackigen Würsteln, selbstgemachten Saucen 
und einem der schärfsten Chili-Angebote der Stadt versorgt. Vor kurzem reifte dann die 
Idee, die sorgsam für den Würstelstand entwickelten und bei lokalen Betrieben 
hergestellten Produkte für die Küche und den Grill zuhause zu optimieren und damit den 
Geschmack des Würstelstandes in die eigenen vier Wände zu bringen. Dafür tüfteln 
Rene und sein Team andauernd an neuen Rezepturen und Produkten. Besser geht 
Österreichisches Fast Food nicht! 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://vomscharfenrene.at/  

 

Spanische Hofreitschule – Besichtigung & Führung 

Ein Blick hinter die Kulissen der Spanischen Hofreitschule 
In einem spannenden Rundgang durch die Spanische Hofreitschule wurden wir durch 
die prunkvolle barocke Winterreitschule, die Sommerreitbahn mit einer der weltweit 
größten ovalen Pferdeführanlagen und in die Stallungen der Lipizzaner-Hengste geführt. 
Die Lipizzaner sind in der Stallburg, Wiens bedeutendstem Renaissancegebäude, 
untergebracht. Wir besichtigten die wichtigsten Bereiche dieser historischen Institution, 
durften Wissenswertes über Geschichte, Reittradition und vor allem über unsere Stars – 
die Lipizzaner erfahren. 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://www.srs.at/   

https://hortencollection.com/intro
https://vomscharfenrene.at/
https://www.srs.at/


 

 

Palais Coburg – Besichtigung & Führung 

34 Suiten, ein Spa, zwei Restaurants, zwei Guide Michelin Sterne, 13 
Veranstaltungsräume, ein Garten, sechs Weinkeller, 60.000 Flaschen. 

Herr Günter – der Front Office Manager des Hauses – gab uns Einblicke in sämtliche 
Bereiche des prunkvollen Gebäudes. Unser Weg durch das Haus führt zu den 
Prunksälen und die Kasematten, vorbei an den bestens bestückten Weinkellern, bis ins 
renommierte Restaurant unser der Leitung von Silvio Nickol. 

Das Palais Coburg ist ein 1845 fertiggestelltes spätklassizistisches Stadtpalais im 1. 
Wiener Gemeindebezirk. Es befindet sich an der Adresse Coburgbastei 4 und wurde dort 
auf der Braunbastei, einem Rest der im 16. und 17. Jahrhundert geschaffenen und im 19. 
Jahrhundert geschleiften Basteien Wiens, errichtet. 

Der neue Eigentümer - Wiener Unternehmer und Vermögensverwalter Peter Pühringer - 
renovierte das Palais in den Jahren 2000 bis 2003 umfassend, nachdem es sehr 
heruntergekommen war. Heute befinden sich im Palais Coburg neben den Firmensitzen 
von Pühringers Unternehmen das Luxushotel Palais Coburg Residenz und zwei 
Restaurants, darunter das mit 2-Michelin-Sternen ausgezeichnete Silvio Nickol 
Gourmetrestaurant. Verhandlungen über das Atomprogramm des Iran mit den 
Außenministern der UN-Vetomächte und Deutschlands fanden hier mehrmals statt. 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://palais-coburg.com/  

 

 

Hotel Sacher – Besichtigung, Führung & Gala-Dinner 

Im Jahr 1832 beauftragte Prinz von Metternich den erst 16-jährigen Bäckerlehrling Franz 
Sacher, einen Kuchen für seine anspruchsvollen Gäste zu backen. Das süße und 
kostbare Meisterwerk sollte aus Schokolade, Marillenmarmelade und Schlagsahne 
hergestellt werden. Diese Zutaten wurden letztendlich zur köstlichen Triade, die die 
Grundlage für das Erfolgsrezept der Original Sacher-Torte bildet. Genau dieses Rezept 
bleibt die Basis für jede Original Sacher-Torte, die bis heute bei Sacher von Hand 
gebacken wird. 

Im Jahre 1865 eröffnete Eduard Sacher, der Sohn des Erfinders der Original Sacher-Torte 
Franz Sacher, sein erstes Delikatessengeschäft direkt neben dem Gebäude, das kurze 
Zeit später zur Wiener Staatsoper wurde. Sein Erfolg erlaubte ihm schon bald darauf, 
Größeres anzustreben. Bereits 1876 eröffnete er in der Philharmonikerstraße 4 das Hotel 
Sacher. Dieses wurde bald darauf zum gesellschaftlichen Zentrum der kulturellen und 
geistigen Elite im kaiserlichen Wien. Die Eleganz und der Geist dieser Zeit sind bis heute 
noch in den historischen Räumlichkeiten des ehemaligen Innenstadtpalais spürbar. 

https://palais-coburg.com/


 

 

Die Sacher Hotels sind privat geführte Unternehmen, die es sich als Ziel setzen, 
familiäre Werte in den Mittelpunkt ihrer Geschäftstätigkeit zu stellen. Das Gefühl der 
Familie durchdringt den Umgang mit allen Gästen im Sacher, egal ob sie in einer 
Signature-Suite zuhause sind oder nur ein Stück Original-Sacher-Torte genießen. Im 
Vordergrund stehen Qualität, Liebe zum Detail und hervorragenden Service anzubieten – 
stets mit einer persönlichen Note.  

Die Familie Gürtler betreibt seit 1934 die Sacher Hotels und Cafés. 2014 überreichte 
Elisabeth Gürtler den Familienbetrieb an ihre Kinder Georg und Alexandra. 

Als Gast im Hotel Sacher erleben Sie nicht nur ein Stück österreichische Geschichte, 
sondern auch Luxus pur. Als Mitglied der exklusiven “Leading Hotels of the World” 
finden Sie sowohl Luxus-Zimmer als auch Hochzeitslocation und Restaurant. 

Die Original Sacher-Torte gilt heutzutage als eines der kulturellen und kulinarischen 
Krönungssymbole Wiens. Tatsächlich, so die Süddeutsche Zeitung, ist sie „weithin als 
Währung der zwischenmenschlichen Beziehungen auf der ganzen Welt akzeptiert“. Das 
Hotel, das der Sohn des bahnbrechenden Patissiers Jahre später eröffnete, gilt heute 
ebenfalls als eines der renommiertesten Hotels der Welt. 

Mehr Infos zum Betrieb:   https://www.sacher.com/de/wien/  

 

https://www.sacher.com/de/wien/


 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

Donnerstag, 27. Juni 2024 

Vortrag WKO – Chancen & Trends in der Gastronomie | Mag. Dr. Thomas Peschta 

Befragung unter Wiens Gastronomen bezüglich Wünsche der Gastronomie & Skills 

Fakten: 

• klassische Gastro sinkt in Österreich – außer in Wien, da steigt sie 
• freie Gastro steigt  

Ergebnisse der Befragung: 

• Wirtschaftiche Rahmenbedingungen: 
extreme Steigerungen durch WES + Energie 
Mitarbeitermangel (demographische Gründe und Corona), viele sind auch wieder 
in den Osten zurück 

• Innerstädtisch hohe Auslastung 
Kostenweitergabe in Städten einfacher als am Land 
Hohe Auflagen (Kennzeichnung, Dosenpfand,  …) 
Betriebsübergaben stocken wegen Perspektivlosigkeit 

Chancen sehen: 

• 59% der Befragten bei F&B (sehr groß) 
Nachhaltige und regionale Gastro (Probleme bei Bürokratie) 
36% Plant Based (Fleischersatz) 
Fee From – Reduced Gastro (weniger Salz und Zucker,...) 
Vegan Vegetarisch – ganze Gruppe nicht verlieren, wegen einer Person (Fleisch 
wird zum Luxus) 

• Controlling, Preis 
Konzeptorientierte Gastronomie wird immer wichtiger- Lokalauswahl meist durch 
die Frau!!! 

 

 

  



 

 

Vortrag GÖD | Mag. Roland Gangl 

Ganz NEU!!: AbA bei Hotelfachschule entfällt – schon für kommendes Schuljahr 

Dienstrecht alt – neu, öfter Probleme in der Zusammenarbeit 

Dienstrecht neu: BED jetzt mit 180 ECDS 
Anrechnung: max. 12 Jahre (Praxis - relevant), alle Zeiten im öffentlichen Dienst 

Vordienstzeiten müssen mittels Formulars innerhalb von 3 Monaten ausgefüllt werden 
(fehlende Bestätigungen können nach gereicht werden). 

Erste Ferienwoche kann für abschließende Arbeiten verwendet werden. 

Letzte Ferienwoche dient zur Unterrichtsvorbereitung. 

Kollegen:Innen aus dem neuen Dienstrecht können z.B. auch für Schulvorstellungen 
eingesetzt werden. 

Kustodiate – für Dienstrecht alt 

Zeitkonto – Sabbatical – Pension: für nicht Pragmatisierte gilt: letztes Jahr voll – dann 
volle Abfertigung 

 

 

Tourismusschulen MODUL der Wirtschaftskammer Wien – Führung durch die neue 
Schule 

Übersiedelung: Große logistische Herausforderung; 

JEDER Kollege/Kollegin hat einen eigenen Arbeitsplatz mit PC / Laptop  
  >   Büros zw. 2 – 4 Arbeitsplätze; 

Praxisräumlichkeiten inklusive Office sehr großzügig bemessen und gut ausgestattet; 

Kaffeehaus mit Snacks für SchülerInnen mit angeschlossener Küche. 

Spinde und Aufenthaltszonen für SuS am Gang; 

Klassenzimmer mit Klimaanlage und Touchboard;  

 

 

Generalversammlung 

Protokoll wurde an die Mitglieder:Innen per E-Mail ausgesendet. 

 


