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E
in tieferBlick in sechs treu-
herzige Schweineaugen
legte einst den Grundstein
für die Swing Kitchen.

Drei Tiere erbte Charly Schillinger
nach dem frühen Tod seines Vaters,
allesamt dazu bestimmt, im familien-
eigenen Gasthof als Kotelett zu en-
den. „Als mir klar wurde, dass ich
diese Tiere eigenhändig schlachten
sollte, war es mit meiner Lust auf
Fleisch vorbei“, erzählt Österreichs
Vegan-Pionier, der schon vor 20 Jah-
ren nicht nur seine eigene Ernährung
auf fleischlose Kost umstellte, son-
dern den seit rund 200 Jahren im Fa-
milienbesitz befindlichen Gasthof in
Großmugl vor den Toren Wiens
gleich mit – und damit weit über die
Ortsgrenzen hinaus für Furore sorg-
te. „Für die Dorfgemeinschaft war
das ein unerhörter Vorgang. Es gab
einenAufruhr! Sogar derPfarrer pre-
digte sonntags von der Kanzel, dass
es Sünde sei, ein Schwein nicht zu
schlachten“, erinnert sich Schillin-
ger, der kurzerhand die Konsequenz
zog: „Wir sind daraufhin nicht mehr
in denGottesdienst gegangen.“
Ursprünglich verspürte Schillinger,
der als 16-Jähriger nach dreiWochen
aus der Kochlehre geflogen war, weil
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er nachts die zur Schlachtung vorge-
sehenen Rehe aus dem Gehege be-
freite, eigentlich keine große Lust
auf Gastronomie. Stattdessen
absolvierte er eine Ausbil-
dung im Finanzwesen
und träumte mit di-
versen internati-
onalen Öko-

nomie-Diplomen in der Tasche von
einerKarriere an derWall Street. Der
Tod des Vaters setzte diesen Plänen
ein Ende, Charly kehrte zur Unter-
stützung seiner Mutter nach Groß-
mugl zurück und die Schillinger-
Schweine durften weiterleben. Wirt-
schaftlich betrachtet bedeutete die
Entscheidung, auf die Hausschlach-
tung und somit auf Fleischgerichte
zu verzichten, zunächst jedoch mehr
oder weniger das Aus für das Gast-
haus. „Meine Mutter hat noch ein
paar Stammgäste bedient, überwie-
gendmit Getränken und ein paar ve-
getarischen Snacks, und ab und zu
Feierlichkeiten ausgerichtet. Aber
einen richtigen Restaurantbetrieb
mit Speisekarte gab es nicht mehr.“

Ein Ende des seit Generationen fort-
geführten Familienunternehmens
schien absehbar. An Charlys Seite
war nun auch seine heutige Ehefrau
Irene, ebenfalls seit ihrem 12. Le-
bensjahrVegetarierin, später,wie er,
vegan lebend aus Überzeugung.
Und da Schillinger – den Genuss-
menschen sieht man ihm an – ein
ordentliches Schnitzel sehr wohl zu
schätzen wusste, experimentierten
die beiden mit wissenschaftlichem

Ehrgeiz, wie man Ähnliches auch
ohne tierische Zutaten auf den Tel-
ler zaubern könnte.
Das gelang nach einiger Tüftelei so
gut, dass die Freunde des Paares, die
zunächst im privaten Kreis probieren
durften, begeistert waren und die da-
heim bewirteten Runden nach und
nach so groß wurden, dass man be-

schloss, die fleischfreien Kreationen
auch im Gasthaus anzubieten. „An-
scheinend trafen unsere veganen
Cordon Bleu, Gänsebraten und Top-
fenknödel einen Nerv und den Ge-
schmack der Leute“, erklärt der Fi-
nanzprofi Schillinger, „warumsollten
wir also damit keinGeld verdienen?“

Statt der auf dem Land kaum gefrag-
tenGemüseküche servierte dasGast-
haus Schillinger nun also deftig-
delikate Speisen, bei denen der Ver-
zicht auf Fleisch kaum auffiel – und
landete einen Treffer. „Es reicht
eben nicht, nur vegan zu kochen, es
muss auch richtig gut schmecken
und an das gewohnte Essverhalten
der Gäste anknüpfen“, unterstreicht
Irene Schillinger, die im Gegensatz
zu ihrem Mann immer schon von
einemeigenenLokal geträumthatte.
Vor allem ihr selbst entwickeltes
,CordonBleu‘ erwies sich als eine re-
gelrechte Sensation, deretwegenVe-
ganer aus ganz Europa nach Groß-
mugl pilgerten, ebenso wie Wiener

Der vegane Burger

schmeckt den

meisten Gäste ge-

nauso gut wie einer

mit Fleischpatty.
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Szenevolk, Flexitarier undNeugieri-
ge aus demUmland.

„Wir wussten: Vegane Fleischersatz-
produkte sind unser Weg“, fasst
Irene Schillinger die Erkenntnisse
aus demErfolg desGasthofs zusam-
men. Wobei sie betont: „Wir
verwenden möglichst natür-
liche Zutaten, keine künst-
lichenGeschmacksstoffe
und nur Produkte aus der
EU, die GMO-frei sind, und

Soja, für das kein Regenwald zer-
stört wird.“ Das sprach sich schnell
herum und die Schillingers wurden
zu Vorreitern der veganen Lebens-
weise in Österreich. Nach den Klas-
sikern der alpenländischen Küche
,veganisierten‘ sie zunehmend auch
internationale Gerichte wie Muf-
fins, Cheesecake, Chicken Nuggets
und natürlich den Burger, was den
Erfolg des Gasthauses nur weiter
beflügelte und dessen Kapazitäten
nach und nach an seine Grenzen
brachte. Die Idee reifte: Wenn so
viele Leute aus der Stadt aufs Land
fahren, umveganes Fast Food zu es-
sen,warumdannnicht veganes Fast
Food in der Stadt offerieren? Ein
neues Konzept musste her – groß-
stadttauglich nach New Yorker
Vorbild,multiplizierbar und natür-

lich profitabel: Swing Kitchen!
Gestartet im Januar 2015, wuchs
die vegane Burger-Bar in nur drei
Jahren bereits auf sechs profitable
Standorte in Wien und Graz, diesen
Sommer ist mit zwei weiteren Loka-
len in Deutschland der Schritt ins
Ausland geplant. Das mithilfe eines
McDonald’s- und Vapiano-erfahre-
nen Beraters entwickelte Konzept, in
das die Schillingers pro Restaurant
rund 700.000 € investierten, setzt auf
moderne Technik und funktioniert
per Selbstbedienung: Der Kunde or-
dert amCounter; schonwährenddes
Kassiervorgangs wird die Bestellung
an der dahinterliegenden Burger-
und der Pommes-Station am Bild-
schirm angezeigt und von den Mit-
arbeitern konfiguriert, wobei Abläu-
fewiedasFrittierenderPommes, das

Toasten des Brotes und Schmelzen
des Käses vollautomatisiert gesche-
hen. So werden menschliche Fehler
vermieden und der Schwund auf ein
Minimum reduziert. Das fertige
Produkt kommt in eine von vier
Ausgabe-Lines, von dort aus legt es

die Thekenkraft auf ein Tablett,
gleicht es mit dem Ticket des

Kunden ab und gibt es
frei. DurchschnittlicheDau-

er des Ganzen: 3,5 Minuten.
„Das Line-System macht eine

umständliche, fürMissverständnisse
anfällige mündliche Kommunikati-
on zwischen den Mitarbeitern über-
flüssig“, erklärt Charly Schillinger.
Möglich sind die schnellen Abläufe
auch dank der nach SchillingersVor-
gaben von externen Zulieferern vor-
gefertigten und tiefgekühlt angelie-
ferten Produkte und der schmalen
Speisekarte. Vier Burger, zwei
Wraps, drei Beilagen und drei Salate
stehen zur Auswahl, dazu verschie-
dene Dips. Zu 90 % werden Menüs
bestellt, die maximal mit 8,80 € zu
Buche schlagen. VerführerischeDes-
serts – allein im Pilotstandort in der
Wiener Schottenfeldgasse gehen täg-
lich rund 100 über den Tresen – so-
wie alkoholfreie Getränke nach eige-
nen, weniger süßen Rezepturen run-
den das Angebot ab. Auf Wein, Bier

Für die Schillingers

und ihre Gäste

bedeutet vegane

Ernährung nicht

Verzicht, sondern

Genuss.

Swing Kitchen

Inhaber Irene & Charly Schillinger

Start Januar 2015,Wien, Schottenfeld-

gasse

Standorte 6 (5xWien, Graz)

Konzept Vegane Burger

Sitzplätze ca. 50/Store

Stuhlumschlag bis zu 10x

ÖZ 11-22 Uhr

Take-away 11 % (Schottenfeldgasse,Wien)

Ø-Bon 9,81 € netto

Personalkosten 30 %

Wareneinsatz 32 % (Food 29,5 %

Paper 2,5 %)

F:B 72:28

Umsatz 2016 2,4 Mio. € netto (alle

Stores)

Umsatz 2017 4 Mio. € netto (alle Stores)

www.swingkitchen.com
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& Co. wird verzichtet – trotz abend-
licher Öffnungszeiten bis 22 Uhr!
„VieleGäste können keinenUnter-
schied zwischen unseren Pattys
oder Nuggets und echtem
Fleisch erkennen“, erklärt Irene
Schillinger stolz. Auf der Swing-
Kitchen-Website lässt sich derweil
minutengenau verfolgen, wie viele
Ressourcen imVergleich zu Fleisch-
Burgern bereits eingespart wurden.
„GegenüberRindfleisch verbrauchen
unsere veganen Alternativen durch-
schnittlich 95 % weniger Energie,
85 % weniger Wasser, 96 % weniger
Getreide, 93%wenigerAnbaufläche
und 92 % weniger Treibhausgase“,
heben die Schillingers hervor. Das
überzeugt die urbane Klientel: „Die
Zielgruppe der Swing Kitchen ist so
groß wie breit und reicht vom Punk
bis zumGeneraldirektor“, sagt Irene
Schillinger. Nur etwa 20 % sind Ve-
ganer, etwa die Hälfte isst kein
Fleisch. „Sogar Pamela Anderson
kommt vorbei, ist mittlerweile eine
Freundin“, berichtet Charly Schil-
linger. Ein Schwerpunkt liegt auf
Frauen zwischen 25 und 40 Jahren,
besserverdienend und an Nachhal-
tigkeit interessiert. Letztere erstreckt
sich in der Swing Kitchen übrigens
nicht nur auf die Lebensmittel: Im
ganzen Restaurant gibt es kein Plas-
tik, Becher, Servietten und Besteck
sind CO2-neutral biologisch abbau-
bar.

Mindestens 200 Gäste braucht eine
SwingKitchenproTag, umprofitabel

sondern auch bei potenziellen Ar-
beitskräften. „Wir bemühen uns
nicht nur um ökologische, sondern
auch um soziale Nachhaltigkeit“,
kommentiert Irene Schillinger.
Heißt: Wertschätzung für die Mitar-
beiter, Bezahlung deutlich über dem
Mindestlohn und eine offene Kom-
munikationskultur. Mit einem Er-
gebnis, von dem andere Gastrono-
men nur träumen können: „Unsere
Jobs sind begehrt“, verrät Schillinger.
„Wir haben eine Warteliste von 150
Leuten, die unbedingt bei uns arbei-
ten möchten.“ Das System braucht
keine ausgebildeten Kräfte, sondern
ist in zwei Tagen gelernt. „Natürlich
ziehen wir vor allem Mitarbeiter aus
der veganen Community an, in der
wir inzwischen eine feste Größe
sind“, erläutert Irene Schillinger.
„Welcher Veganer will schon mit
Fleisch arbeiten?“

Bei aller Konsequenz im tierleidfreien
und umweltschonenden Lebensstil
– der Erfolg der Schillingers beruht
auch darauf, dass sie nicht missio-
nieren wollen. „Verbote und er-
zwungener Verzicht bringen nichts.
Man kann Menschen nur dann
überzeugen, wenn man ihnen posi-
tive Angebote macht.“ Die Gute-
Laune-Burger der Swing Kitchen
soll es deshalb bald inmöglichst vie-
len Städten geben – gerne auch mit
Franchise-Partnern, von denen be-
reits zwei jeweils ein Restaurant be-
treiben. Davon, dass sein Konzept
an vielen Standorten funktioniert,
ist das Ehepaar überzeugt: „Allein
Wien verträgt sicherlich insgesamt
zehn Restaurants, im Rest von
Österreich werden es irgendwann
15 bis 20 sein“, prognostiziert Char-
ly Schillinger. InDeutschland sei das
Zehnfache denkbar.
Charly und Irene Schillinger glau-
ben fest daran: Ihre Swing Kitchen
wird das vegane Lebensgefühl in die
Welt tragen. Das Schillinger Gast-
haus haben sie deshalb erst einmal
geschlossen, um sich ganz auf das
neue Projekt zu konzentrieren. Üb-
rigens zum großen Bedauern der
Großmugler: „FürunsereGemeinde
ist das ein großer Verlust“, so Bür-
germeister Karl Lehner in einer Ta-
geszeitung. ◆

barbara.schindler@dfv.de

Eine

Zeitreise

ins New York

der 20er Jahre:

In der Swing Kit-

chen dominieren

schwarze Kacheln,

Ziegelsteine und

Holz den Raum.

Fabrikfenster und

schlichte Werk-

leuchten wecken

Assoziationen an

historische Manu-

fakturen.

zu arbeiten – alle bestehenden Betrie-
be liegen deutlich darüber. ImSchnitt
verzeichnen die Lokale zwischen 11
und 22 Uhr einen zehnfachen Stuhl-
umschlag plus standortabhängiges
Take-away-Geschäft. „Normalerwei-
se verdienen wir vom ersten Tag an
Geld“, so Charly Schillinger.

Dabei geht es dem Publikum nicht nur
umdas guteGewissen beimBurger-
Genuss, sondern auchumdas coole,
urbane Ambiente mit Materialien
imStil der Swing-Ära–derübrigens
auchausdenLautsprechernkommt.
Warum gerade Swing? „Erstens
mögen wir selbst diese Stilrichtung
und zweitens glauben wir, dass
Swing eineMusik ist, welche diewe-
nigsten Menschen tatsächlich als
störend empfinden“, erklärt Charly
Schillinger.
Ein rundumnachhaltiges undgleich-
zeitig cooles Konzept wie Swing Kit-
chen punktet nicht nur bei Gästen,
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