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seinen

Eltern
übernom

m
en

hat,die
sich

2015
ganz

aufdie
O

bstverarbeitung
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D
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Einrichtung
übrigens

aus
Elsbeerholz

besteht.
In

getrockneter
Form

w
urde

der
B

eere
in

der
V

olksm
edizin

einst
auch

eine
heilende

W
irkung

zugeschrieben:
M

artin
Luther

soll
getrocknete

B
eeren

im
16.Jahrhundertbrieflich

beiseinem
V

ertrauten
Johannes

A
gricola

bestellt
(und

dabei
übrigens

erstm
als

den
N

a-
m

en
Elsbeere

genutzt)
haben.

Luthers
Frau,

K
atharina

von
B

ora,
nahm

die
B

eeren
offenbar

als
M

ittel
gegen

V
er-

dauungsbeschw
erden

ein.

M
ehr

Elsbeerbäum
e.

Ein
bisschen

ist
der

B
ekanntheitsgrad

der
Elsbeere

in
den

vergangenen
Jahren

gestiegen.
2012

w
ar

die
Elsbeere

B
aum

des
Jahres

in
Ö

sterreich,
in

diesem
Jahr

w
urden

fast
im

ganzen
Land,vom

B
urgenland

bis
nach

V
orarlberg,Elsbeerbäum

e
ge-

pflanzt.
D

ie
B

undesforste,
die

die
Els-

beeren
im

R
ahm

en
der

Förderung
sel-

tener
B

aum
arten

etw
a

in
ihren

R
evie-

ren
im

W
ienerw

ald
anpflanzen,haben

vergangenes
Jahr

ihr
W

aldbier
m

it
Els-

beeren
angesetzt

(siehe
unten).

„D
as

Interesse
an

derElsbeere
istschon

grö-
ßergew

orden“,sagtJakob
M

ayer.
Rund

um
seinen

H
of

ist
die

Zahl
der

B
äum

e
in

den
vergangenen

Jahren
deutlich

gestiegen.W
ährend

einige
be-

reits
150

odergar250
Jahre

altsind,gibt
es

m
anche

jüngeren
zw

ischen
40

und
60

Jahren,die
M

ayers
Vater

oder
G

roß-
vater

einstgesetzthat.U
nd

Jakob
M

ay-
er

hatzu
den

21
Elsbeerbäum

en,die
er

beerntet,
m

ittlerw
eile

nochm
als

rund
30

junge
B

äum
e

angepflanzt.
Sie

ste-
hen

allerdings
nichtin

R
eih

und
G

lied,
sondern

locker
verteilt

in
den

Streu-
obstw

iesen.„N
atürlich

könnten
w

ir
da

unten
alles

m
it

Elsbeeren
voll

pflan-
zen“,

sagt
er.

„A
ber

das
w

ürde
das

Landschaftsbild
verändern.“

In
rund

15
bis

20
Jahren

sollen
die-

se
B

äum
e

so
w

eit
sein,dass

auch
ihre

Früchte
geerntet

w
erden

können.U
nd

dam
it

ist
dann

vorerst
einm

alSchluss:
„W

enn
w

ir
die

m
alernten,die

w
ir

jetzt
gesetzt

haben,
kom

m
en

w
ir

eh
nicht

m
ehr

zurande.“
U

nd
seine

M
utter

V
e-

ronika
ergänzt:

„W
ir

haben
eh

schon
ein

schlechtes
G

ew
issen

dem
anderen

O
bstgegenüber.“

"

W
e
rE

lsb
e
e
re

nw
ill,

m
u
ss

au
fd

ie
L
e
ite

r,
w

ieJa
ko

bM
aye

r.
V

o
rn

:se
ineM

u
tte

r
V

e
ro

nika
.W

e
n
nd

ie
E

lsb
ee
re

nre
ifsin

d
,

sin
dsiero

tb
ra

u
n
.

D
ieM

aye
rs

m
a
ch

en
d
a
ra

u
sS

ch
n
a
ps,

M
a
rm

ela
d
eu

n
d

n
o
che

in
ig

e
sm

e
h
r.
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E
L

S
B

E
E

R
E

N

In
M

ichelbach
südlich

von
St.Pölten

verarbeitetJakob
M

ayerm
itseiner

Fam
ilie

verschiedenstesO
bst–

unter
anderem

Elsbeeren.M
itdem

Hausder
Elsbeere

haben
sie

aufdem
Hofein

Inform
ationszentrum

geschaffen,in
dem

sie
auch

ihre
Produkte

verkaufen.
M

ehrunterw
w

w
.elsbeere.at.

Gem
einsam

m
itanderen

Produzenten
derRegion

haben
die

M
ayers2007

einen
Verein

und
eine

Genussregion
gegründet.Am

11.O
ktoberfindetab

10
Uhrin

M
ichelbach

den
Elsbeerw

eg
entlang

eine
W

anderung
statt.Alle

Infosunterw
w

w
.elsbeerreich.at

Die
Bundesforste

organisieren
am

11.O
ktoberum

13
Uhrim

Raum
Klosterneuburg

eine
Führung

zum
w

ilden
O

bstdesW
ienerw

alds.Die
Führung

istauch
abseitsdesFix-

term
insindividuellbuchbar.

Inform
ationen

und
Anm

eldung
unter

biosphaerenpark@
bundesforste.at.

M
a
ro

n
igib

te
sim

W
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n
e
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u
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