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Die Aidaist ein Teil unserer Familie®

Kult-Café. Sohn Dominik hat von Vater Michael Prousek das Handwerk gelernt, der Vater vom Sohn die Leichtigkeit
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VON THOMAS PRESSBERGER

Die Wiener Café-Konditorei
Aidaistweitiiber die Grenzen
des Landes bekannt. Junior-
Chef Dominik  Prousek
mischt immer stérker im Fa-
milienbetrieb mit - zum
Wohlgefallen des Vaters.

Was bedeutet die Aida fiir Sie?
Michael Prousek: Ich bin in
der Firma aufgewachsen, sie
bedeutet mein Leben. Es ist
die Tradition meines Grof3-
vaters, die ich an meinen
Sohn weitergeben mochte.
Dominik Prousek: Es ist ein
TeilunsererFamilie. Fiirmich
steht Aida fiir die beste Quali-
tit zu einem guten Preis. So
sind wir erfolgreich gewor-
den. Wir haben den giinstigs-
ten Kaffee in der Innenstadt,
so sind wir auf 31 Geschifte
in Wien gewachsen.

Was beschiftigt Sie bei Aida
derzeit?
Dominik: Wir arbeitenseitJah-
ren an einem Re-Branding,
wirwollenmitderZeitgehen,
aber nicht mit der Tradition
brechen. Wir sind 105 Jahre
altund wollen mit Trends mit-
gehen, gleichzeitig aber unse-
ren Kunden treu bleiben. Das
Flair muss erhalten bleiben,
wir wollen kein Starbucks
werden. Schritt fiir Schritt
gibt es kleine Verdnderun-
gen, wie ein Frithstiick oder
Eissorten, damithabenwirvor
ein paar Jahren begonnen.
Michael: Damit haben wir
schonvor Jahrzehnten begon-
nen, aberjetzterstgrof ausge-
baut. Fiir die historischen Zu-
sammenhéange bin ich verant-
wortlich (lacht). Wir haben in
der Besatzungszeit fiir die
Amerikaner Icecream produ-
ziert, spater auch Donuts.
Dominik: Frither hatten wir
fiinf oder sechs Eissorten,
heute 30. Dazugekommen
sind Sorten wie Sachertorte-
eis, Cremeschnitteneis,
Schicht fiir Schicht sind Tor-
te und Eis gemischt.

Michael: Ich habe vor 15 Jah-
ren nach dem Tod meines Va-
ters die alleinige Geschafts-
fithrung tibernommen, be-
schéftige mich jetzt vorwie-
gend mit der Produktion.
Mein Sohn bringt Ideen ein
und ich greife sie auf. Er ist
sehr kreativ, ich versuche
das umzusetzen. Ich schaue
auf die Qualitét, das Ziel ist,
dass sie immer gleich bleibt.
Wenn man Qualitdt hand-
werklich herstellt, muss man
darauf schauen, rationell zu
sein. Die Zutaten miissen al-
le Top-Qualitat haben.
Dominik: Wir arbeiten immer
noch nach den Rezepten des
UrgroQvaters.

Was hat der Sohn vom Vater ge-
lernt, das wichtig fiir die Unter-
nehmensfiihrung ist?

Dominik: Meinem Vaterwurde
von seinem Vater alles beige-
bracht, und er bringt es mir
bei. Dasistseit meiner Geburt
s0. ZumBeispiel den Umgang
mit dem Personal, der ist

sehrwichtig. Wirhaben mehr
als 400 Angestellte, mein Va-
ter kennt alle beim Namen,
auch die Kinder von ihnen.
Michael: Und fiir sie bin ich
nochmit66derHerrMichael.
Dominik: Aber auch die Quali-
tat des Services, die wir dem
Gast bieten, ist wichtig. Self-
Service gibt es bei uns nicht,
das werde ich nicht &ndern.

Hat der Vater vom Sohn gelernt?
Michael: Die Leichtigkeit, mit
der er an Probleme herangeht
und wie sie sich dadurch auf-
16sen. Das ist besser, als etwas
mitKrampfzumachen. Daha-
be ich etwas mitgenommen.

Welche Bedeutung hat es fiir
das Unternehmen, in eine Fami-
lie eingebettet zu sein?
Dominik: Es gibt Vater, Mutter
und mich, das ist ein Fami-
lienrat. Das, was am meisten
Stimmen bekommt, passiert
dannauch, egal,obesdiePro-
duktion oder Mitarbeiter be-
trifft. Dasistmeistkeinelange
Diskussion.

Michael: Das Herzblut, das ist
der Unterschied. Dass wir
mit Herz und Seele an dem
Unternehmen héngen und
eine tiefe Beziehung dazu ha-
ben, dasistmitdenJahrzehn-
ten gewachsen. Wir haben
Mitarbeiter, die mehr als 40

Jahredabeisind, fiirsieistdas
Unternehmen ihr Leben.

Wie hat sich die Aida in den ver-
gangenen Jahren verdndert?

Dominik: Es ist ein langsamer
Wandel, man merkt es nicht
so. Wir haben das Branding,
die Servietten, Loffel, Tassen
neu gestaltet. Wir wollen die
Kunden nicht zwangsbeglii-
cken. Der Wandelisteinlang-
samer, Schritt fiir Schritt.
Auch das Produkt hatsich ge-
dndert, wir haben jetzt zum
Beispiel auch Frithstiick und
Salate. Auchwir miissen neu-
er, zeitgemdl sein, um jeden
etwas bieten zu konnen. Es
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,»Wir sind nicht
nur Vater und
Sohn, sondern
auch Arbeits-
kollegen ge-
worden®, be-
schreibt Domi-
nik Prousek
das amikale
Verhiltnis
zum Vater
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Aus dem 9. Bezirk in die weite Welt

Torten fiir die Sowjets

1913 kaufen Rosa und Josef
Prousek die Konditorei Bonsaing
im 9. Bezirk in Wien und nennen
siein ,Aida"“ um. Bis Kriegsbeginn
haben sie elf Geschfte eroffnet.
Nach Kriegsende werden
lebkuchenartige Schnitten fiir das
AKH und fiir die Sowjetarmee
einige Hundert Torten hergestellt.

Icecream fiir die Amerikaner
Im Herbst 1945 kommen auch
die Amerikaner nach Wien, es
werden fiir sie Donuts und
Jlcecream” erzeugt. Zur
Jahrtausendwende werden

26 Filialen betrieben. 2013
expandiert Aida und eroffnet
Filialen in Kroatien, Polen und
Saudi-Arabien.

wird auch Veganes und Pro-
dukte ohne Zucker geben.

Michael: Durch die Erneue-
rung wollen wir nicht
Stammkunden  belehren,
sondern anderen Kaufer-
schichten die Moglichkeit ge-
ben, unsere Kunden zu sein.
Zu uns kommt jeder. Es gibt
keine Beriihrungsangste oder
garDiinkel. Beiuns gab eskei-
ne 180-Grad-Wendungen,
aber kleinere schon. Butter-
creme haben wir komplett
aus dem Programm genom-
men, es gibt jetzt leichtere
Schlagcreme, die ist lockerer.

Haben Sie sich schon iiber die
Ubergabe Gedanken gemacht?
Dominik: Das passiertlaufend,
wir arbeiten immer zusam-
men. Mein Vater hat mir im-
mer geholfen, ich hoffe, dass
das weiterhin so bleibt.
Michael: Solange du mich
brauchst, bin ich da fiir dich.
Wir haben ein sehr amikales
Verhaltnis, es gibt keine strik-
ten Gesetze.

Dominik: Wir sind iiber die
Jahre nicht nur Vater und
Sohn, sondern auch Arbeits-
kollegen geworden. Die Mut-
ter kiimmert sich um Perso-
nal und Re-Design. Wir ma-
chenalles selber, von der Spei-
sekartebiszumFacebook-und
Instagram-Auftritt. Wir spre-
chen sogar im Urlaub iiber
das Unternehmen.

Sie machen zusammen Urlaub?
Dominik: Ja, sehr gerne, min-
destens einmal im Jahr.

Lange haben Sie iiber Expansion
in Osterreich gesprochen, nun
sind erste Schritte passiert.
Michael: Wir sehen in der Ex-
pansion ins Ausland grof3e
Chancen, um das Aida-Kon-
zept in anderen Lindern als
Wiener Spezialgeschift he-
rauszubringen.

Dominik: Wir er6ffnen zwei Fi-
lialen in Innsbruck, eine drit-
te ist in Verhandlung. Der
néchste Schritt konnte Miin-
chen sein, aber auch Salz-
burg, Grazund Linzsind inte-

ressant fiir uns. Ein Kaffee-
haus lebt vom Standort, wir
suchen Top-Lagen, wenn Leu-
te uns Vorschldge schicken,
sind wir hoch erfreut. Wir ha-
ben neulich mit einem Fran-
chise-Unternehmen eine Ko-
operationsvereinbarung ab-
geschlossen und werden in
Kiirze am Flughafen Wien
einen Standort eroffnen. Das
ist eine tolle internationale
Werbung. Wir wollen ge-
meinsam als Partner weiter
international expandieren.
Grundsétzlich ist ganz Euro-
pa fiir uns interessant.

Was wird Sie beide in Zukunft
beschdftigen?

Dominik: Die gesunde Welle
wird groRer, wir haben an
Produkten gearbeitet und
wollen die Wiener Kaffee-
hauskultur in cooler neuer
Art herzeigen, wo die Leute
nicht stundenlang sitzen,
sondern wo es schnell geht.
Eine Konditorei in Kombina-
tion mit einer italienischen
Espressobar.
Michael:MeinVaterist mitmei-
ner Mutter in den 50er-Jah-
ren nach Italien gefahren, sie
haben6fter Haltan Raststatio-
nen gemacht. Da habe sie den
schnellen Umschlag mit Kaf-
fee gesehen, das hat ihnen ge-
fallen. DieWienerKaffeehaus-
kultur war ihm ein Gréuel,
der Ober mit dem Smoking
und der Gast, der fiinf Glaser
Wasser bestellt und 20 Zeitun-
gen liest. Wir hatten 1946 in
der Wollzeile die erste Espres-
somaschine Osterreichs, die
von einem Burgtheaterschau-
spieler, der gleichzeitig die
Leuteunterhaltenhat, bedient
wurde.

Wieso hat ein Burgtheaterschau-
spieler bei der Aida gearbeitet?
Michael: Damals war das
Theater zerbombt. Fiir die
Bedienung der Hebel-Espres-
somaschine brauchte man
vielKraft, daherhabenwirals
Kaffeekoche  iiberwiegend
Ménner beschéftigt.

Die Serie wird fortgesetzt.
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