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Unter 20 Euro

MEHR KUCHE
FUR WENIGER GELD

Da Suweviettel hatnate cemVogartan-
makt einwetereshippedolal:das3rssb
mi regbnden sasmdenZuatenundeinem
Olynpionken. !
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ghrend das Karmeliterviertel schon
jahrelang boomte, haftete dem Stu-
werviertel im Dreieck zwischen Las-
sallestraBe, Ausstellungsstrae und
Donau noch lang der Ruf an, eine
schmuddelige, lasterhafte Gegend zu sein. Und ob-
wohl da und dort nach wie vor das Rotlicht scheint,
hat sich das in den vergangenen Jahren doch gean-
dert. Kulinarisch schlagt sich das vor allem am Vor-
gartenmarkt nieder, mit Mochi Ramen Bar, Pizzeria
Il Mercato oder Ferment derzeit wohl der gastrono-
misch spannendste Markt der Stadt. Ein paar Hun-
dert Meter weiter hat mit dem Brésl in der Wohl-
mutstraBe nun noch ein hippes Lokal aufgesperrt.
Mit coronabedingter Verspatung haben die neuen
Besitzer - darunter Segler Thomas Zajac, der in Rio

sieht das aus, wenngleich man derzeit wohl eher im
(gltcklicherweise nicht zu kleinen) ow&mm:o.: sitzt.

len auch die Produzenten mit Namen aufscheinen
ie Tomaten mit Liebstockelol und Broseln (5,50
Euro) muss man hier natirlich bestellen: gute Idee,
obwohl man spiter erféhrt, dass der Lokalname mE
den einstigen Ruf des Gratzels anspielt, Brosl i

Sinn von Konflikten. Zum Wels (13,90 Euro) gibt mw
eine intensive Sauce aus Tomaten, Fenchel und Ka-
pern, auBerdem Fregola und Remoulade: schmeckt
und ist auch eine verniinftige Portion. Das Gleiche
gilt fiir den knusprigen Schweinebauch (13,90), der

ponenten daherkommt - Radiccio, Apfel, Salsa Ver-
de -, die aber gut zueinanderpassen. Die Mohn-
zwetschken zur geschmacklich feinen, aber unge-
wohnlich festen Zitronentarte (5,90 Euro) miissten
dagegen nicht sein. Reduziert ist die Karte selbst.
Nachdem alle Gerichte zum Teilen gedacht sind
(auch das eine nette Idee), hat man sich da schnel
durchgekostet. Man darf gespannt sein, was die
kommenden Jahreszeiten bringen. Einiges konnte
man aber sowieso noch ein paarmal bestellen.

Brssl: Wohlmutstrage 23, 1020 Wien. MiD%,
17D24Jhr.) 0678122917, broesl.a Fabry

diepresse.com/essen

Die Beere, die es einem nich

Im Wienerwald verarbeitet
die Familie Mayer seit
Generationen Elsheeren.
Um die vielerorts nahezu
unbekannte Frucht zu
ernten, muss man
allerdings hoch hinauf.
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enn du Hohenangst hast,
kommst du nicht zu der
Elsbeere®, sagt Jakob May-
er. ,Denn die fallen nicht
runter — die muss man pfliicken.” Er
hat jedenfalls keine Angst, wie sich
nach einem kurzen Spaziergang durch
die Streuobstwiesen rund um seinen
Hof zeigt. Da kommt man namlich vor
der Leiter zu stehen, die Mayer schon
an einem méchtigen, rund 15 Meter
hohen Elsbeerbaum fixiert hat. Noch
ein Blick auf den Sicherheitsgurt, den
der 27-Jahrige beim Ernten vorsichts-
halber anlegt. Und schon ist er oben.
Seit funf Generationen verarbeitet
Mayers Familie in Michelbach, knapp
eine halbe Stunde stidlich von St. Pol-
ten, Elsbeeren. Auf ihren Streuobstwie-
sen stehen zwischen insgesamt mehr
als 300 Apfelbaumen und Dirndlstrau-
chern, Zwetschkenbaumen und Nuss-
baumen immer wieder Baume wie je-
ner, an dem die Leiter lehnt: mit mach-
tigen Kronen gezackter Blatter — und
kleinen, braunlichen Friichten an lang-
stieligen (Trug-)Dolden, die man von
weiter weg fast (ibersehen konnte.
Wahrend die Elsbeere - die grund-

lerorts in Vergessenheit geraten ist, Um.
findet man sich im Wienerwald sozu-

Die Elsbeere ist vielerorts in
Vergessenheit geraten, im
Wienerwald hat sie Tradition.

sagen in ihrem Kerngebiet, vor allem,
was ihre Verarbeitung angeht. m::n

der Elsbeere. Und vor etwas Em_: w_m
zehn Jahren haben sich auf Initiative
der Mayers und ihrer Nachbarn einige
Gemeinden rund um Michelbach zu
einer  Genussregion  zusammenge-
schlossen, um den Bestand und die
Nutzung des uralten Wildobstbaums
zu bewahren, der auch von Slow Food
als schiitzenswert eingestuft wird.

Fur die Bewohner der Gegend hat
vor allem der Elsbeerbrand - auch Ad-
itzbeerbrand oder im Dialekt Odlatz!

arschnaps genannt - jahrhundertelan-
ion. Der gehort freilich zu den
teureren Spirituosen. Denn bis man die
25 bis 30 Kilo Elsbeeren beisammen-
hat, die man fur einen Liter Edelbrand
braucht, vergehen viele Stunden. ,Ich
glaube, das ist auch ein Grund, warum
man die Elsbeere \Konigin der Wild-
friichte* nennt*, sagt Mayer. ,,Nicht nur,
dass die Frucht wirklich einzigartig ist.
Die Ernte ist auch so aufwendig, dass
man das nur fur eine Kénigin tut.

iele Stunden Arbeit. In den kommen-
den Wochen wird hier auf die Mayers
einiges zukommen. ,Schau, was wir da
fur eine Arbeit haben heuer®, sagt Ve-
ronika Mayer zu ihrem Sohn. Denn die
Baume hangen voller Frichte. ,Da ist
heuer sehr viel drauf - ganz anders als
voriges Jahr. Da gibt es bei den Elsbee-
ren immer starke

Eltern ibernommen hat, die sich 2015
ganz auf die Obstverarbeitung speziali
siert haben. ,Insofern ist die Elsbeere
fir mich ein Kindheitsgeschmack. Und
ich mag sie eigentlich frisch am liebs-
ten.” Wenn sie reif ist - sie ist dann au-
Ben rotbraun, das Fruchtfleisch hat
eine braunliche Farbe und ist fast mat-
schig-weich -, schmeckt die Elsbeere

sauerlich-sti3 und erinnert an Mandeln
und Marzipan: ,Das kommt vom Kern,

Diesen marzipanigen Geschmack
findet man auch in der Elsbeermarme-
lade wieder, die sie gerade frisch zube-
reitet hat. Denn zusatzlich zu dem tra-

Wenn sie reif ist, schmeckt die
Beere sauerlich-stiB und ein
bisschen nach Marzipan.

Etwa vier Tage werden Mutter und
Sohn gemeinsam brauchen, um einen
Baum mit 60 bis 70 Kilo Beeren abzu-
ernten. Dann missen die Beeren noch
von den Stielen gerebelt werden - eine
Tatigkeit, bei der den Mayers Familie
und Freunde zur Hand gehen.

wIch habe schon als Kind bei der
Ernte mitgeholfen und nattirlich auch
genascht®, sagt Jakob Mayer, der den
Bauernhof vor zwei Jahren von seinen

Die kulinarischen Schitze
des Wienerwalds

Von Pilz bis Pimpernuss ist in den Waldern rund um Wien vieles
essbar - aber mit Einschrankungen. | von BERNADETTE BAYRHAMMER

MarorgibtesmWenenaldauch. - i

Im Herbst wird die Fulle der Natur so
richtig sichtbar - nicht nur im Garten,
sondern auch im Wald. Und im Wie-
nerwald ist

Pflanzen, die derzeit und in den kom-
menden Wochen reif werden.

Wir haben zum Beispiel Maroni,
Walnisse oder auch Speierling - das ist
auch ein altes Wildobst, das man frii-
her zum Klaren von Apfelsaft verwen-
det hat und den wir wie die Elsbeere in
unseren Revieren nachpflanzen®, sagt
Maren Rottger von den Osterreichi-
schen Bundesforsten. Als Naturfiihre-
rin und Em_gtmgmmcm_: macht

schen Schatzen des Wienerwaldes Aw_ -

ditionellen Schnaps, den schon der Ur-
UrgroRvater herstellte — und fiir dessen
Produktion sich die Familie auf ein
Brennrecht berufen kann, das von Kai-
serin Maria Theresia zugestanden wur-
de -, veredeln die Mayers ihre Elsbee-
ren inzwischen auch zu einer
Reihe anderer Produkte.

Da ist eben die Marme-
lade, es gibt eine Schokolade

he Kasten rechts). Die Bucheckern ge-
horen da im Herbst genauso dazu wie
Hagebutten, WeiRdorn oder Schleh-
dorn und allerhand Krauter, von Bei-
fuR bis Ganslkraut. Und nattirlich Pilze:
Gerade ist bekanntlich die Zeit fiir Eier-
schwammerln, Steinpilze und Paraso-
le, fiir Herbsttrompeten und Maronen-
réhrlinge —wenn man sie denn erkennt
und wei3, wo sie zu finden sind.

Wie groR die Vielfalt im Wald ist, ist
fir viele eine c_um:mmo:::m, :m_mcmma
und Speierling sind den meisten gar
nicht bekannt*, sagt Rottger. ,,Und dass
m Wienerwald wachsen und
ichtig aqom werden, weif8 auch
kaum jemand.“ Spannend ist auch die
n.EumS:mm .Paracelsus hat gesagt, es

Rottger. In den kapselartigen Friichten
des Strauchs findet man Nusschen, die
man knacken kann. ,Die Pimpernuss
kommt aus dem Osten und geht nicht
weiter westlich als bis zum Wiener-
wald. Und da, wo sie vorkommt,
kommt sie sehr haufig vor.“

Wer die Friichte des Wal-
des sammelt, sollte allerdings
nicht tbertreiben: Erlaubt ist

und einen Likér von der Elsbeere. Im
Frithjahr macht Veronika Mayer aus
den Bluten eines Elsbeerbaums, der
aus irgendeinem Grund nie Friichte
entwickelt, einen Sirup, der ein biss-
chen nach Honig schmeckt. Frische
und tiefgekiihlte Friichte werden an die
Gastronomie verkauft, sie passen mit
ihrem stiB-sauerlichen Geschmack gut
zu Wild. Und getrocknete Elsbeeren —
pur, in Honig oder in Likér eingelegt -
gibt es in dem unlangst groR ausgebau-
ten Hofladen auch, dessen Einrichtung
Ubrigens aus Elsbeerholz besteht.

In getrockneter Form wurde der

ganz leicht macht

pflanzt. Die Bundesforste, die die Els-
beeren im Rahmen der Forderung sel
tener Baumarten etwa in ihren Revie-
ren im Wienerwald anpflanzen, haben
vergangenes Jahr ihr Waldbier mit Els-
beeren angesetzt (siehe unten). ,Das
Interesse an der Elsbeere ist schon gro-
Ber geworden*, sagt Jakob Mayer.

Rund um seinen Hof ist die Zahl
der Baume in den vergangenen Jahren
deutlich gestiegen. Wahrend einige be-

Manche der Elsbeerbaume
rund um den Hof der Mayers

Beere in der 1 einst auch
eine heilende Wirkung zugeschrieben:
Martin Luther soll getrocknete Beeren
im 16. Jahrhundert brieflich bei seinem
Vertrauten Johannes Agricola bestel
(und dabei brigens erstmals den Na-
men Elsbeere genutzt) haben. Luthers
Frau, Katharina von Bora, nahm die
Beeren offenbar als Mittel gegen Ver-
dauungsbeschwerden ein.

Mehr Elsbeerbdume. Ein bisschen ist
der Bekanntheitsgrad der Elsbeere in
den vergangenen Jahren gestiegen.
2012 war die Elsbeere Baum des Jahres
in Osterreich, in diesem Jahr wurden
fast im ganzen Land, vom Burgenland
bis nach Vorarlberg, Elsbeerbdaume ge-

das Sammeln fur den Eigenbedarf, so-
fern der Waldbesitzer das nicht unter-
sagt - bei Pilzen sind das maximal zwei
Kilogramm pro Person und Tag. Und
zum anderen gibt es im Wald ja auch
zahlreiche andere Lebewesen, die die-
se Friichte als Nahrung brauchen.

Wohnzimmer der Tiere. ,Mir ist wich-
tig, darauf hinzuweisen, dass wir im
Wohnzimmer der Tiere sind - und dass
das grundsatzlich ihnen gehort”, sagt
Maren Rottger. ,Es ist schon, wenn wir
diese Pflanzen kennen, und auch,
wenn wir sie genieBen. Aber es geht
darum, mit Sinn und Verstand zu sa-
gen: Was kann ich irgendwo kaufen -
und was nehme ich wild aus dem
Wald, im Bewusstsein, dass es andere
Lebewesen dann eben nicht haben
Das ist auch eine Verantwortung.”
Dazu kommt noch eines: Nicht alle
Fruchte, Pilze und Pflanzen sind so
eindeutig erkennbar wie
oder eine Hagebutte. )
Wald auch viele todlich giftige Pflan-
zen®, sagt Rottger. ,,Und wer sich nicht
zu 200 Prozent gut auskennt, der sollte
lieber nicht hingreifen.

sind 150 bis 250 Jahre alt.

reits 150 oder gar 250 Jahre alt sind, gibt
es manche jiingeren zwischen 40 und
60 Jahren, die Mayers Vater oder GroR3-
vater einst gesetzt hat. Und Jakob May-
er hat zu den 21 Elsbeerbaumen, die er
beerntet, mittlerweile nochmals rund
30 junge Baume angepflanzt. Sie ste-
hen allerdings nicht in Reih und Glied,
sondern locker verteilt in den Streu-
obstwiesen. ,,Natirlich kénnten wir da
::5.._ alles mit Elsbeeren <o__ pflan-
zen®,

In rund 15 bis 20 Jahren sollen die-
se Baume so weit sein, dass auch ihre

In Michelbach stdlich von St. Polten
verarbeitet Jakob Mayer mit seiner
Familie verschiedenstes Obst - unter
anderem Elsbeeren. Mit dem Haus der
Elsbeere haben sie auf dem Hof ein
Informationszentrum geschaffen, in
dem sie auch ihre Produkte verkaufen.
Mehr unter www.elsbeere.at.

Gemeinsam mit anderen Produzenten
der Region haben die Mayers 2007
einen Verein und eine Genussregion
gegrindet. Am 11. Oktober findet ab
10 Uhr in Michelbach den Elsbeerweg
entlang eine Wanderung statt. Al
Infos unter www.elsbeerreich.at

Die Bundesforste organisieren am
11. Oktober um 13 Uhr im Raum
Klosterneuburg eine Fahrung zum
wilden Obst des Wienerwalds. Die
Fiihrung ist auch abseits des Fix-
termins individuell buchbar.
Informationen und Anmeldung unter
biosphaerenpark@bundesforste.at.

WerElbeereni
mus aifdieLeiter,
JakolMaer
VornseneMuter
Veroika.Wenrdie
Elsberereifsind,
sindsierotbaun.
DieMayes nache

nocteinigesnehr
Gemestatry

Friichte geerntet werden kénnen. Und
damit ist dann vorerst einmal Schluss:
,Wenn wir die mal ernten, die wir jetzt
gesetzt haben, kommen wir eh nicht
mehr zurande.” Und seine Mutter Ve-
ronika erganzt: ,Wir haben eh schon
ein schlechtes Gewissen dem anderen
Obst gegentiber.”

Rein das Beste
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Das Rezept

Omas weltbestes Apfelmus

Zutaten: 1kg Apfel, 1 Zimtstange, 5 Gew(irznelken,
3 Stlick Sternanis, 1 -Zitrone, 20g Rohrzucker,
100 ml fruchtiger WeiRwein, 100-200 ml Wasser.

Zubereitung: Die Apfel schalen, vom Kerngehause
befreien und klein schneiden. Zusammen mit den
Gewiirzen, dem Saft und etwas Schalenabrieb der
Bio-Zitrone, Zucker, Wein und Wasser ca. 30 Minu-
ten bei geringer Hitze weich kochen. Gewiirze ent-
fernen und Apfel mit dem Stabmixer pirieren.

Garnierung: Das Rezept stammt aus dem Buch ,,Mei-
ne Wohlfuhlkiiche mit Herz* von Ulrike Zika, das
kiirzlich im Pichler Verlag erschienen ist (s. unten).

Buchtipp
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MeéneWdlfYhikche mit
Hez Lieblingsgeichte de
schme&enundguttun

Urike Zka,PcherVelag,
12 @iten 2 Eira

Ernahrungsberaterin Ulrike Zika hat schon ei
nige Kochbiicher veréffentlich: von Kraftsuppen bis
zum Backen ohne weil3en Zucker. Aktuell verbindet
sie Hausmannskost mit Ideen fiir zeitgemaRes, ge-
sundes Essen und Pladoyers fiir Bio, nachhaltigen
Fleischkonsum und Regionalitét. Die Rezepte sind
simpel und haben meist einen kleinen gesunden
Twist: Fleischlaiberln mit Buchweizen, Krautfle-
ckerln aus Vollkornpasta, Apfelmus mit Rohrzucker
oder eine Schokotarte, die zwar ein ganzes Stiick
Butter verlangt, aber mit Kokosblitenzucker gesti3t
wird. Damit beruhigt man zumindest das Gewissen.

LIMONADE

Turauer & furelli

gratulieren

dem Team Kolland Topsport Professional
(R. Bonnet, Ch. Maurer, L. Kubrican, J. Ragnoli) zum
insgesamt dritten Sieg in Serie beim 33. Dolomitenmann
am 12. 09. 2020 in Lienz sowie der zweiten Mannschaft
des Teams Kolland Topsport International
(H. Aymonod, S. Inniger, H. Natmessnig, S. Porro)

zum 5. Platz!

Grofier Dank an Harald Kolland und seinem Team!
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Die Highlights werden am SO. 20.09. in ORF 1um 12:25 Uhr
und SERVUS TV um 15:55 Uhr iibertragen.



