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Neues Bistro ,,Salzi““: Kulinarische
Nachbarschaft in Wien erobert die
Herzen!

Neues Bistro ,,Salzi“ in Wien Neubau ertffnet am
17.06.2025 mit pflanzenbasierten Gerichten und
internationalem Flair.

NACHRICHTEN AG

HollandstraRe, 1020 Wien, Osterreich - Im Herzen von
Wien, genauer gesagt in der Hollandstral3e im 2. Bezirk, eroffnet
das neue Bistro ,,Salzi“, betrieben von den Kdpfen hinter dem
beliebten Lokal ,,Atlas“ im Neubau. Das Konzept des Bistros
versteht sich als ein Nachbarschaftslokal mit internationalem
Flair, das sowohl Einheimische als auch Besucher ansprechen
mochte. In einer Lage, die ideal zwischen dem Donaukanal und
dem Karmelitermarkt liegt, bietet ,,Salzi* eine Auswahl an
pflanzenbasierten Tellergerichten, fermentierten
Eigenkreationen und sorgfaltig ausgewahlten Naturweinen an.
Wer auf exzellente Getranke Wert legt, wird hier ebenfalls



fundig: Der Kaffee und Tee kommen von ausgewahlten
Rostereien und Tee-Handler:innen, und das Ganze wird unter
dem Aspekt des fairen Handels bezogen. Besondere Erwahnung
verdient die Offnungszeit des Bistros, das Gasten von frih bis
spat offensteht, was den Anspruch auf Flexibilitat und
Gastfreundschaft unterstutzt.

Doch was macht die Gastronomie in Wien zurzeit so besonders?
Die aktuelle Entwicklung zeigt, dass sich die Gastroszene
zunehmend mit sozialen Themen auseinandersetzt. Auf einer
Podiumsdiskussion in Berlin, die jungst stattfand, wurde
diskutiert, wie internationale Trends in der Gastronomie soziale
Verantwortung und Umweltschutz vereinen kdnnen. Hierbei
wurden spannende Impulse prasentiert: Die Politikerin Tamara
Ludke schlug vor, ungenutzte Gemeinschaftsraume fur
gemeinsames Kochen zu nutzen, um soziale Begegnungen zu
fordern. Saskia Richartz vom Ernahrungsrat Berlin forderte Orte,
die alle Menschen zum Essen einladen, unabhangig von ihrem
finanziellen Hintergrund. Solche Anséatze kdnnten auch in Wien
Anklang finden und lokale Gastronomen inspirieren.

Die Bedeutung pflanzenbasierter Erndhrung

Gerade im Hinblick auf ,,Salzi* zeigt sich, dass die Gastronomie
nicht nur Genuss, sondern auch Verantwortung mit sich bringt.
Der Food Report 2024 von Hanni Rutzler zeigt, dass das
Bewusstsein fur pflanzenbasierte Erndhrung weiter wachst,
besonders unter jungeren Generationen. Dabei spielen die
ethischen Uberlegungen zur industriellen Tierzucht und
Fleischproduktion eine zentrale Rolle. Der aktuelle Trend hin zu
pflanzlichen Angeboten, wie sie auch im neuen Bistro zu finden
sind, spiegelt sich in den steigenden Forderungen nach
innovativen Techniken wie Prazisionsfermentation wider, die
immer mehr die Gourmetkiiche erobern.

So gesehen, setzt ,,Salzi* auf zwei Trends, die auch im Food
Report hervorgehoben werden: Zum einen auf ein wachsendes
Interesse an Lokalitat und kurzen Lieferketten, zum anderen auf



ein verantwortungsbewusstes und nachhaltiges Angebot flr die
Kunden. Dass solche Initiativen durchaus auch den Puls der Zeit
treffen, zeigt der Anstieg an Konsumenten, die sich fur Herkunft
und Produktionsweise ihrer Lebensmittel interessieren. Es bleibt
spannend, wie sich die Gastroszene im Zusammenhang mit
diesen Entwicklungen weiter entfalten wird.

Ein Treffpunkt fur Alle

AbschlieRend ist die Vision von ,,Salzi* als ein Ort der

Begegnung und des Austauschs vielleicht der Schlissel zum
Erfolg in einer sich wandelnden Gastronomielandschaft. Die
Gaste erwarten nicht nur schmackhafte, sondern auch
verantwortungsbewusste Kulinarik. Falls die Trends der sozialen
Gastronomie auch in Wien weiter Ful3 fassen, kdnnte ,,Salzi* eine
Vorreiterrolle einnehmen und aufzeigenden, wie kostliches
Essen auch zu einem Teil des gesellschaftlichen Dialogs werden
kann.

Insgesamt bietet Wien mit neuen Konzepten wie ,,Salzi“ ein
vielversprechendes Beispiel fur die Fusion von Genuss und
Verantwortung in der Gastronomie. Wir durfen gespannt sein,
welche weiteren Impulse die Gastronomieszene in der Heimat
der Kaffeehauser und Wiurstelstande in Zukunft setzen wird.

Fur mehr Informationen Uber die Er6ffnung von ,,Salzi“ und die
neuesten Entwicklungen in der Gastronomie, lesen Sie weiter bei
Gault&Millau, oder informieren Sie sich uber gesellschaftliche
Aspekte in der Gastronomie auf Kantine Zukunft und auf Food
Notify.
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