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Nachbericht: Starkoch Robert Letz zeigt den langen Weg zum perfekten Soda
Zitron
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Letz presst: Wenn dir das Leben Zitronen schenkt.. mach Limonade d ‘raus! Nachdem das Soda
Zitron in dieser Woche medial zur Causa prima wurde und sogar Ministerricktritte inden
Schatten stellte, diskutiert ganz Osterreich, was ein Zitronensaft aufgespritztmit
Sodawasser im Restaurant kosten , darf™. Leider wird dabei vergessen, welch hoher
Aufwand hinter einem frischen Soda Zitron aus Bio-Zitronen steckt. Zur Demonstration
holte sich das Teamdes Strandcafés an der Alten Donau Starkoch Robert Letz als
,moralische Instanz™ ins Boot, der dank seiner 41-jahrigen Erfahrung in der Gastronomie

die echten Kosten transparent machte.
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Wien, 13. Mai 2022. Es ist wohl das nichtalkoholische Nationalgetrank der
Osterreicherinnen und Osterreicher: Das Soda Zitron, liebevoll auch ,Sozi™ genannt.
Wahrendman in Sizilien fir ein ,Seltz limone e sale™ das Wassermit Salz abschmeckt,
setzt man hierzulande auf nur zwei Zutaten: Sodawasser und Zitronensaft. Entscheidend
ist aber die Qualitat. Konzentrate oder Saft aus der Dose sind tabu, nur wer den Saft
frischer Zitronen verwendet, verpasst demWasser eine erfrischende Note voller Vitamin
C. Doch selbst die feinsten Frichte und das prickelndste Soda machen bei den Kosten nur
einen Bruchteil aus. In seiner Rolle als unabhédngige, moralische Instanz verriet
Starkoch Robert Letz (Er ist keinMitarbeiter des Lokals!) verbliiffende Details, die
wohl niemand bei einem so simplen Getrank vermutet hatte. Letz: ,,Beim Soda Zitron
verhdlt es sich so dhnlichwiebei einer Melange. Es ist ein Getrank, das von vielen ohne
einen genauen Blick auf die Preislistebestellt wird. Entpuppt sich der Preis auf der
Rechnung hoher als die ,gefithlten” Kosten, ist der Gast oft iiberrascht bzw. verdrgert.“
Ahnlich diirfte auch ein Gast empfunden haben, der sich via Twitter iber den Preis fiir 0, 5
Liter Soda Zitron im Strandcafé an der Alten Donau beschwert und so einen regelrechten
Sturm imBlédtterwald ausgeldst hat. Dochwie so oft im Leben hat alles zwei Seiten.
Dringt man tiefer indie Materie ein, zeigt sich, dass das Soda Zitroneigentlich einen

Sonderfall inder Gastronomie darstellt und in Wahrheit keinbilliges ,Saftl“ ist.
4 Kilo Bio-Zitronen ergeben 1 Liter Saft

Robert Letz: ,Die Herstellungvon 0,5 Liter Sozi bedeutet einen weitaus hdoheren Aufwand
firdenWirt als z.B. ein halber Liter Fruchtsaft aus der Flasche oder ein Bier"“, so der
Spitzengastronom. Wahrend Bier und Co. direkt ins Haus kommen, miissen die Bio-Zitronen
im GroRhandel besorgt werden und das geht ins Geld. Letz: ,Bio-Zitronen kosten durchaus
50 Cent pro Stiick und die aus einer Zitrone gewonnene Saftmenge variiert. An reinen
Materialkosten kommt das CO2 dazu, das entweder in einemexternen Carbonator oder

direkt aus der Schankanlage beigemischt wird.™ Im konkreten Fall muss fiir 20 Soda Zitron



1 Liter Zitronensaft aus 4 KgBio-Zitronen von Hand gepresst werden. Bei einem
GroBhandelspreisvon 4,20 Euro /Kilo, kostet 1 Liter Saft stolze 16,80 Euro oder auf ein
Glas Soda Zitron heruntergebrochen ca. 0,84 Euro. Ein groler Brocken neben den eher
vernachlassigbaren Kosten fiirs Soda (ca. 4 Cent pro halben Liter) ist das Personal. Das
Team des Strandcafés griff zur Stoppuhr und ermittelte 30 Minuten flirs Pressen von 1
Liter Saft, diemit 10 Euro 50 Cent (Stundensatz 21 Euro brutto) entlohnt werden. In
jedem Soda Zitron stecken alsomindestens 50 Cent an Lohnkosten, Service nicht
einberechnet. Unden Saft-Bedarf aller Gadste zu decken, ist einMitarbeiter tdglich 2
Stunden nur mit dem Auspressen der Friichte beschaftigt. Kein Wunder, besuchen doch an
starken Tagenbis zu 2000 Gaste das Lokal mit dem beriithmten XXL-FloR auf dem Wasser und

den ,besten Ripperln"™ der Stadt.
Sonderfall Zitronen und gratis Wasser

Wahrend andere Lokale schon 1,50 Euro nur firs Servieren berechnen, sind sowohl das
Leitungswasser als auch der Service im Strandcafé an der Alten Donau kostenlos. Schwer
zu berechnen sind hingegen die Kosten fiir Handling, Lagerung, Kihlung und Entsorgung.
Kann ein BierfassbeimLieferanten einfach retourniert werden, miissen Zitronenschalen
kostenpflichtigmit dem Restmiill entsorgt werden. Das Kompostieren ist, sowie auch bei
Orangen, nicht soeinfachmoéglich, da Zitrusfriichte nur sehr langsam verrotten. Letz:
»Der Aufwand ist also sehr hoch und verdorbene Friichte, die leider bei jeder Lieferung
anfallen, das Abwaschen der Gladser, sowie Glasbruch verursachen zusatzliche Kosten.
Wenn Sie also das nachste Mal ,nur ~ein Soda Zitronbestellen, dann denken Sie bitte

auch an die Arbeit, die in dem scheinbar so simplen Getrank steckt!™
Offnungszeiten und Reservierung

Mo -So & Feiertage

11:30-23:00

Telefonische Reservierungen sind inder Zeit von 10-17h unter der Nummer +43 (0)1 203 67

47 moglich.

Reservierungen per Mail bitte andie servus@strandcafe-wien.at schicken oder auf

www.strandcafe-wien.at

Erreichbar ist das Strandcafé an der Alten Donau neben dem Automit 6ffentlichen
Verkehrsmitteln (Ul Kagran, StraBenbahn Linie 26), zu FuB, mit dem Fahrrad direkt iiber

die Uferpromenade ,An der unteren Alten Donau"“.
Kontakt:

Strandcafé Ges.m.b.H.

Florian-Berndl-Gasse 20

1220 Wien

www.linstagram.com/ strandcafe alte donau
www . facebook.com/ anderAltenDonau

www.Strandcafe-wien.at






