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WIEN

DER STANDARD

Fehlt nur noch das Buchgeschiift

Der Meidlinger Markt hat kréiftig aufgeriistet und den Spagat zwischen Urtiimlichkeit und Gentrifizierung geschafft.
Ein Platz fiir Anrainer und Zugereiste, ob aus nah oder fern. Hier kann man einkaufen, essen, trinken. So einfach.

ar hier zuletzt von der Genese eines
i }S / {Markt-)Platzes durch 6ffentliche
Gelder die Rede, so ist es diesmal die
Anstrengung des Bauunternehmers Hans Jérg
Ulreich, der unter Mithilfe engagierter Enthu-
siasten einen Markt aus der Tristesse der 9oer
in ein zeitgemdfes Heute gefiihrt hat. Das
iiber Jahrzehnte verwitterte Viertel um den
Meidlinger Markt hatte eine Retusche nétig.
Viele Hauser waren abbruchreif, die meisten
‘Wohnungen mehr Sub- denn Standard, und
die lokale Gastronomie dimrmerte in leichtem
Seidlrausch vor sich hin.

Der Baununternehmer erkannte die Chance,
kaufte gut ein und brachte Wohnungen wie
Hauser auf Vordermann, um sie héherpreisig
wieder zu verkaufen. Das geht natiirlich ein-
facher, wenn die lokale Infrastruktur ebenso
einem Neustart unterzogen wird. Und so kauf-
te Ulreich Marktstand um Marktstand, reno-
vierte auf Teufel komm raus und animierte
bestehende Marktstandler, mehr fiir ihre
Stdnde zu tun.

Neben den bestehenden Betrieben gab es
daraufhin ein Kommen und Gehen an kreati-
ven Unternehmerinnen und Unternehmern,
welche die Gentrifizierung vorantrieben.
Milchbart, das Purple Eat von Ulreichs Verein
Purple Sheep, Marketi1i, Malefitz — von glu-
tenfreiem Brot bis zu raren Craftbieren gab es
alles, was das Mittelstandsherz begehrte. Der
Markt an sich blieb urig und gut sortiert.

Kuchen oder Knédel?

An dér Siidseite des Markts haben stets drei
bis vier Obst- und Gemitsestande des Bauern-
markts aufgebaut. Stefan Hell zum Beispiel er-
kldrt dort den Kunden die Vorziige der kleine-
ren, festen gegeniiber den grofieren, weichen
Zwetschgen - Kuchen oder Knédel? Ein Fisch-
geschift und eine Filiale der Pferdefleisch-
hauerei Gumprecht haben stets offen, auf dem
Weg Richtung Niederhofstrafie gibt es unter-
schiedlich sortierte Fleischhauer sowie ein
bulgarisches Spezialititengeschift.

Das Fachgeschaft des Fleischhauers Nuran
ist iiber die Bezirksgrenzen hinaus bekannt.
Sein Angebot an Rind- und Lammfleisch ist
eine Augenweide. Eine zeitgemife tiirkische
Helzofenbickerei, der Fladen Laden von Fuat
Kacar, belegt und fiillt Lahmacun und Fladen.
Der Duft nach frisch gebackenem WeiBbrot
macht ein Vorbeigehen unmoglich. Knapp vor
dem Ostende gibt es einen klassischen Ge-
wiirzstand maghrebinischer Prigung, mit
besten Datteln und zu feinem Pulver vermah-
lenen Gewiirzen. An ihn schlieBt das Wadi
Grill- und Kebap Haus von Mutlu Karakoc an.

An dieser Seite des Markts ist auch ein
standiger Flohmarkt platziert. Das panasiati-
sche Take-away Lucky Fen und ein entziicken-
des Fachgeschift fiir Hundebedarf, das Mops-
fidel, rahmen den Markt an der Nordseite,
Auch die lokalen Kommunisten haben dort
einen nicht ganz humorfreien Schaukasten.
Schéne Griifie aus Graz soll ich bestellen.

Hier beginnt auch die lange Fressmeile zu-
ritck an die Siidseite. Ein lokaler Gastronom
hat sich gleich drei Standorte gesichert, um

Gregor Fauma

den dadurch riesigen Gastgarten mit seinen
Fleischtellern zu begliicken. Wire nicht die
Mitbegriinderin des Meidlinger Marktwun-
ders, Anna Putz, mit ihrem entziickenden
Stand, dern Parentina, wiirde er dort alles do-
minieren.

Anna Putz von Kern & Anna am Markt rés-
tet ihren Kaffee selbst, bezieht ihr Brot von der
Bio-Dampfbackerei Offerl und die sagenhaf-
ten Kdse beispielsweise aus Savoyen. Das klei-
ne Geschdft birst vor qualitativen Spezialiti-
ten, zu essen gibt es Kleinigkeiten aus zum
Teil eigener Produktion; fein auch die Getrin-
ke dazu: Naturweine und -sifte, Obertrumer
Original und Trumer Pils beispielsweise.

Die kleine Bio-Konditorei Hiiftgold und das
Kaffeehaus Ignaz und Rosalia sind zu Recht
immer bestens besucht, es gibt fiir jede Tages-
zeit passende Gerichte und in altvatrischem
Geschirr Kaffeespezialititen. Der vegane Bio-
laden Marctstandl bietet Friihstiicke, Tages-
teller, Essen im Glas und die hauseigene Bio-
Spirituose Curcama aus Kurkuma und Ingwer.

Schrag gegeniiber offeriert der Vienna Ki-
setreff diverse Kise, Weine und Pastasorten,
an Samstagen gibt es warmen Krustenbraten
vom Schweinsbauch, an den anderen Tagen
auch Pinse Romane - das sind Sauerteigfladen
von endloser kalter Gare, belegt wie sonst die
klassischen Pizze.

Zwei grofiziigig erweiterte Marktstandln
geben der Wirtschaft arn Markt ausreichend
Raum fiir ihre haubengekronte Kiiche. Heidi
Ratzinger trifft mit ihren Gerichten genau den
Nerv jener Gaste, die zwischen Bauern-Cor-
don und Fiinf-Elemente-Suppe gerne etwas
Zusitzliches, anderes haben méchten. Hier
wird schon eingedeckt, der Service ist profes-
sionell, ein feiner Leitbetrieb des Markts.

Die Fressmeile endet bei der Meidlinger
Alm, die erst unldngst die beliebte Markthiitte
»abgeldst® hat. Der Gastgarten unter den rie-
sigen Lederhiilsenbaumen bietet Sonnen-wie
Schattenplitze, das Publikum ist bunt ge-

. mischt, und die Kiiche liefert alles, was das -

Meidlinger Menschenpotpourri gerne isst: ge-
fiillte Paprika, Krautwickel und hausgemach-
te Knddel aller Art ~ die Mittagsmeniis blej-
ben unter zehn Euro, und die neuen Betreiber
bemiihen sich sichtbar um Qualitit.

Wer weniger Lust auf Kronlinderkiiche hat,
kann ein paar Standln weiter im Saison Bistro
vietnamesisch aufkalorieren. Klebrige Som-
mer- und knusprige Friithlingsrollen, Pho, Bun
und spannende Tagesgerichte werden flink
und freundlich zu den kleinen Tischen ge-
bracht. Wem das alles nicht reicht, der geht
eben zum Heurigen: Das Heu & Gabel nennt
sich Stadtheuriger mit Feinkostladen attached.
Alles bio, regional, nachhaltig, saisonal. Auf
den zweiten Blick macht das Angebot dort rich-
tig Freude: mit Schafkise gefiillte Ofenzitrone,
Demeter-Kisekrainer, Brettliausen. Und DJs
sorgen im Rahmen der Marktvibes fiir Elec-
tronic Beats zu Prosecco und Naturweinen.

In Summe ist der Meidlinger Markt ein
Spiegel seiner Anrainerinnen und Anrainer -
und doch fehlt ihm noch etwas: ein Buchge-
schéaft, wenn man sich etwas wiinschen darf.

Das Angebot am Meidlinger Markt ist beachtlich. Neben Standtn mit Obst und Gemiise gibt
es vor allem kulinarische Verlockungen, aber auch ein Fachgeschaft fiir Hundebedarf. '

MEIDLINGER MARKT
Tipps fiir den Markt in 1120

Heu & Gabel

Feinkostladen & Stadtheuriger

Di & Mi: 8-18 Uhr, Do & Fr: 18-22 Uhr,
Sa: 8-16 Uhr

Saison Bistro
Mo-Sa: 11-21 Uhr

Nuran Fleischspezialititen
Mo-Fr: 8.30-18 Uhr, Sa;: 8—14 Uhr

Kern & Anna am Meidlinger Markt
Di, Mi, Fr: 9-18 Uhr, Do: 9-20 Uhr,
Sa: 8-14 Uhr

Fladen Laden
Di-Fr: 10-18.30 Uhr, Sa; 8-16.30 Uhr

Wadi Kebab & Grilthaus
" Mo, Di, Do-Sa: ¢-19 Uhr

Wirtschaft am Markt
Mi-Fr: 11.30-23 Uhr, Sa: 9-23 Uhr

Mopsfidel
Di—Fr: 14-18 Uhr, Sa: 9-13 Uhr

Ignaz & Rosalia

Marktcafé

Mo-Fr: 8-23 Uhr, Sa: 8-18 Uhzr,
So: 10-18 Uhr

Hiiftgold
Mo-Fr: 8-21 Uhr, Sa: 8—18 Uhr,
S0:10-18 Uhr

Marctstandl
Do~Fr: 1519 Uhr, Sa: 8-14 Uhr

Meidlinger Alm
Mo—58a: 7-23 Uhr, So: 10-16 Uhr

F:

to: Christian Fischer



