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Liebe geht ja bekanntlich durch den Magen. Neuerdings die 
Liebe zum Design auch. Als Gestaltungsmotor ist feiner 

Geschmack gefragt, nicht gieriger Heißhunger, der aus jedem 
neuen Lokal schwerverdauliches Fast Food macht. In der ös-
terreichischen Hauptstadt Wien, die sich ihrer kulinarischen 
Highlights wegen ja weltweit rühmen lässt, ist diese Botschaft 
zum Glück angekommen. Tradition ist hier hip, Reminiszenz 
trendy, aber nur dosiert.

Heiss-Hunger
Einer, der es exzellent versteht, Essbares mit geschmack-
vollem Interieur so in Szene zu setzen, dass man den Begriff 
„Satt“ nur auf den Verzehr der kunstvoll zubereiteten Speisen 
zurückführen kann, nicht jedoch auf das Durchwandern des 
architektonischen Raumes mit den Augen, ist Architekt Chri-
stian Heiss, der in Sachen Gastronomie so etwas wie ein „al-
ter“ Hase ist. So um die Jahrtausendwende herum begann er 
mit den ersten Gehversuchen in dieser Richtung, einer sehr 
bekannten Burger-Braterei auf eine gehobenere Ausstattungs-
schiene zu verhelfen. Sein Ruf war so gut, dass er über die 
Grenzen Wiens für ein Update für das Interieur dieser Kette 
gebucht wurde. Dann aber wurde er für das Highend-Segment 
entdeckt und machte sich als Restaurant- und Bar-Architekt 
einen Namen. Aus der Feder des Ateliers, das Christian Heiss 
gemeinsam mit seinen Partnern Michael Thomas und Thomas 
Mayer führt, stammen etwa das Harry´s Time, eine Mischung 
aus Restaurant, Lounge und Bar, deren einzelne Bereiche 
durch den Einsatz verwandter Gestaltungselemente an Boden 
und Decken ausgewiesen sind, sowie das im gleichen Haus 

und damit benachbarte asiatisch konnotierte Restaurant Gol-
dene Zeiten, das mit seinen roten und goldenen Akzenten im 
Eingangsbereich und bei den Beleuchtungskörpern nur frag-
mentarisch auf mögliche herkömmliche Assoziationen ant-
wortet.

Plachutta, die zweite
Mit Familie Plachutta verwirklichte er nun schon das zweite 
Projekt. Beim Restaurant Mario in Wien Hietzing zauberte er 
italienisches Flair in das Erdgeschoss eines modernen Bü-
rogebäudes, indem er dem Innenraum das Leben einer klas-
sischen italienischen Trattoria einhauchte. Dies gelang mit 
reichlich Olivenholz, dessen lebhafte Furnier und unterschied-
liche Maserung mit den gemalten Olivenblättern an der Wand 
in Dialog treten, sowie mit dem Changieren zwischen Inti-
mität und Offenheit bei den einzelnen Bereichen des Restau-
rants, deren Bindeglied eine moderne mediterrane Atmosphä-
re ist. Weniger der Pasta, sondern viel mehr dem berühmten 
Wiener Schnitzel gewidmet ist nun das neue Projekt für den 
Wiener Rindfleisch-Papst Plachutta, das „Gasthaus zur Oper“ 
in bester innerstädtischer Lage, nächst gelegen zur namens-
gebenden Gesangs- und Tanzeshochburg von den Architekten 
August Sicard von Sicardsburg und Eduard van der Nüll. Mit 
Historie mussten sich auch die Atelier Heiss Architekten aus-
einandersetzen, waren sie bei diesem „Wiener Gasthaus neu-
er Generation“ nicht nur mit denkmalgeschützter Substanz 
konfrontiert, sondern auch mit der Zusammenführung zwei-
er Häuser, für die ein maximales Maß an Fingerspitzengefühl 
und Sensibilität erforderlich war. Die beiden ehemaligen Gast-Plachutta

Plachutta

Slow Food  
auf Wienerisch
Objekteinrichtung

Die Zeit der gastronomischen Eintagsfliegen ist vorbei – jetzt wird auf das Salz in der Suppe geachtet.  
Besonders in der Wiener Innenstadt tut sich einiges, was schon kurz nach der Eröffnung nachhaltig seine 
Spuren hinterlässt.
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