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zum Smoker

Im genialen S0er-Jahre-Design kann man ,spielen”,
herrlich unkompliziert essen oder Party machen.

er Volksgarten Pavillon ist Familiensache.

Und wie! Peter Bohm errichtete ihn 1951

gemeinsam mit Oswald Haerdtl. Seine

Kinder Andreas und Barbara Bdhm fithren
den Betrieb heute, Und deren Mutter kiimmert sich
um den Garten. Schaut, dass dort moglichst immer
etwas wichst. Oswald Haerdtl, erzahlt Chefin Bar-
bara Bohm, hatte das lippig blithende Fleiffige Lies-
chen als Bepflanzung vorgesehen. Aber diess waren
nicht winterfest. ,Und wenn die Leute am Abend
einen Abschneider durch die Beete machen wollen,
sind Rosen besser", sagt sie lakonisch.

Urspriinglich wurde der Pavillon neben dem
gebogenen Sdulengang aus dem 19, Jahrhundert als
Milchbar betriehen, spéiter auch abends bespielt.
Nachdem die Geschwister Bihm den Betrieb vor
ilber 20 Jahren Ubemomrnen hatten, liefsen sie die
Bar neu gestalten, errichteten eine Gartenbar, einen
Bouleplatz. \Wir haben spielerisch angefangen. Es

VOLKIGARTEM PAVILLON

olksgarten, 10L0Wian-Tel.: QL5323 03 OF
Mai bis September tdglich 11-3,

warme Kiiche 12-17, 18 30-23 Uhr
wwsivolksgarten-pavillan at

war alles da, aber wir waren nicht
bekannt.” Auffer beim Stamm-
publikum: In Barbara Bohms An-
fangsjahren lagerten noch einigs
iltere Darnen ihre Bridgekarten-
kéfferchen hier. Heute sieht das
Publikum etwas anders aus, etwa
beimn dienstiglichen Techno Café.

Mach der Winterpause
werden die Stidhle, die man in
Haerdtls Originalgriin immer wie-
der neu bespannt, an den vielen
im Eoden verankertsn Tischchen
verteilt. Die charakteristischen
Tischlampchen gibt es in sechs
Varianten: gelb und schlauch-
farmig, rot mit weiften Punkten,
wei mit Sternchen., ., JHaerdil
hat zsich gern gespielt.”

Seit einigen Jahren hat der
Violksgarten Pavillon einen Barbe-
cue-Smoker im Garten stehen,
eine Anregung von Matthias
Zykan, der nach Jahren im eben-
falls familieneigenen Falmenhaus
nun wisder hier kocht. , Auf der
Karte steht tdglich nur eine Grande
Piéce", sagt er. Das kann eine
Hochrippe sein, ein Bauch vom
Turopoljeschwein, Roastbeef. Fiir
den Steckerlfisch wird so weit wie
maglich Gsterreichischer Fisch
verarbeitet, die Zutaten kommen
generell von vielen kleinen heirmi-
schen Lieferanten. Was den Service
betrifft, ist man pragmatisch;
~wenn viel los ist, holt man sich
sein Essen auch einmal selbst
vom Smoker”| as
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