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Unter 20 Euro

MEHR KUCHE
FUR WENIGER GELD
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BURGERS?

Im einstigen Marktamt am Yppenplatz gibt es
jetzt ein Pop-up des Burgerlokals Rinderwahn.
Ganz okay, wenn man beim Spielen Hunger
bekommt. = VON BERNADETTE BAYRHAMMER

s ist ein bisschen ein gliickloser Standort,
das einstige Marktamt in Ottakring. Wah-
rend die Lokale rundherum brummen, hat
sich hier keines lang gehalten, seit Otta-
kringer das Haus am Yppenplatz vor vier,
fiinf Jahren in eine bobokonforme Hiitte ummodel-
te. Die Wiirstelmanufaktur mit Craftbeer war als-
bald Geschichte, es folgte eine Dependance des Ga-
stro-Kollektivs Ludwig und Adele. Danach wurde
das Lokal zu einem verriickten Vogelhaus mit aller-
hand ausgestopftem Federvieh und Flipper: zum
What the Duck, das vor einem Jahr aber auch vor-
zeitig zusperrte. Nach einer langeren Stehzeit ging
das Licht in Form einer Bar wieder an, die seit eini-
gen Monaten auch den Spieleverein Paradice be-
herbergt. Und jetzt gibt es dazu auch Burger.

Gabriele und Robert Huth haben hier namlich
ein Pop-up ihres Rinderwahn aufgesperrt. Wer sich
Ahnliches erwartet wie im Restaurant in der Weih-
burggasse, der sei aber gleich vorgewarnt. Denn das
Pop-up setzt eher auf etwas besseres Fast Food - es
gibt sogar ein Menii zum Mitnehmen, das man von
der Strafle aus bestellen kann. Im Lokal kommen
die Burger in Papier und auf dem Tablett auf den
Tisch und sind auch geschmacklich eher Fast Food
plus. Die Auswahl reicht vom einfachen Hamburger
um 5,50 Euro bis zum Gipfel des Wahnsinns mit
doppelt Fleisch und Kise (8,90 Euro). Dass das Brot
pappig und der Burger insgesamt eher lauwarm ist,
darf man hoffentlich unter Startschwierigkeiten ver-
buchen. Die Pommes sind dagegen schon jetzt gut
(2,90 Euro). Und die mit Speck und Chilis und Kése
beladenen (3,80 Euro) konnten sich sogar ganz gut
als Snack eignen, wenn man seit Stunden vor den
Siedlern von Catan sitzt. Oder vor einem der rund
500 anderen Spiele, die Paradice hier anbietet, von
Jenga bis zum feministischen Ratespiel.

Das ist im Ubrigen die Entdeckung des Abends:
Wer gern Brettspiele spielt, kann das hier um drei
Euro den ganzen Tag tun - und kommt sich ange-
sichts des hippen Ambientes gar nicht so nerdig
vor. Wer wihrenddessen hungrig wird, kann sich ja
einen Burger bestellen. Oder Pommes.

Rinderwahn Pop-up, Yppenplatz 4, 1160 Wien.
Di-Sa, 11.30-21.30 Uhr. rinderwahn.at
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Buchtipp

»Gutes fir

das ganze Jahr«
Elisabeth Lust-Sauberer,
Renate Wagner-Wittula,
Pichler Verlag,

238 Seiten, 29 €

4 Wer nicht mehr weif}, wohin
mit den Erdbeeren oder den Kirschen, die er im
frithsommerlichen Rausch gepfliickt oder gekauft
hat, konnte einen Blick in dieses Buch werfen. Eli-
sabeth Lust-Sauberer und Renate Wagner-Wittula
haben fiir ziemlich alle Friichte (und Gemiisesor-
ten), die man einkochen konnte, je einige Rezepte
vorgelegt. Da sind keine grofien Uberraschungen
dabei - Marmelade, Sirup, Eingelegtes - aber
wenn man mit sechs Kilo Erdbeeren aus dem Erd-
beerland zurtickkommt oder im Sommer wieder
die Zucchinischwemme ausbricht, kann das Buch
durchaus helfen. Und fiir alle Einsteiger gibt es
das Einmaleins des Einkochens. Sehr hilfreich.

Es ist Kirschenzeit! Andrea Strohmayer verarbeitet die Friichte von 50 Kirsc

zwischen D
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irchen und Jois.

Die grofle Kirschenvielfalt

Rund um das burgenlandische Breitenbrunn erntet Andrea Strohmayer Kirschen. Und

verarbeitet sie unter anderem zu Marmeladen - sortenrein.

an verbindet das Burgen-

land gemeinhin ja vor al-

lem mit einem Produkt:

mit Wein. Dabei hat die
Kirsche hier eine dhnlich lange Tradi-
tion. ,Sie findet sich zum Beispiel im
Wappen von Jois, das symbolisiert, wie
lang Kirsche und Wein hier schon ge-
meinsam angebaut werden®, sagt An-
drea Strohmayer. ,Die Kirsche war das
erste Geld im Jahr. Im Juni war der
Wein héufig schon verkauft. Und um
diese Zeit zu iiberbriicken, hat man
sich der Kirsche gewidmet.”

Andrea Strohmayer kann ziemlich
viel erzdhlen iiber die Kirschen in der
Region: Seit vier Jahren betreibt die
32-Jahrige die Kirschen-Genussquelle
in Breitenbrunn - aufbauend auf einer
Idee ihrer Mutter, Rosemarie. Sie war
vor knapp 15 Jahren federfithrend an
der Entstehung der Genussregion
Leithaberger Edelkirsche zwischen Jois
und Donnerskirchen beteiligt. Und hat
damals schon begonnen, Friichte von
Béumen aus der Region zu Saft und zu
Marmeladen zu verarbeiten.

Die Tochter, die damals noch im
Eventbereich arbeitete, half immer wie-
der mit. So richtig erwachte das Inter-
esse aber erst, als als eine Forscherin
von der Universitit fiir Bodenkultur vor
ein paar Jahren begann, sich im Detail
mit den burgenldndischen Kirschen zu
beschiftigen. Aufbauend auf einem
fast 100 Jahre alten Biichlein wurden
da die Sorten erforscht, die der Region
zu eigen sind: die Breitenbrunner Bo-
laga, die Donnerskirchner Blaukirsche,
die Joiser Einsiedekirsche. Insgesamt
sind es acht verschiedene Kirschen, die
alle ihren eigenen Charakter haben.

In Zeiten, in denen im Supermarkt
einfach nur Kirschen gekauft werden -
und viele wohl gar nicht wissen, wel-
che Vielfalt es hier gibt - setzt Andrea
Strohmayer genau darauf. Seit sie die
Kirschen-Genussquelle betreibt, wird
mit den regionaltypischen Sorten be-
sonders sorgfiltig verfahren: Wahrend
die anderen (von denen es auch noch
einige gibt) etwa zu Saft, Frizzante oder
Kirschensenf werden, verarbeitet sie
die burgenldndischen Kirschen sorten-
rein. Etwa zu acht unterschiedlichen
Marmeladen, die auch bei den regel-
mafigen Kirscherlebnisfiihrungen ver-
kostet werden kénnen.

Von Zwetschke bis Heidelbeere. ,Man
schmeckt die Unterschiede wirklich®,
sagt Strohmayer iiber die Kirschen, die
auch Slow Food in ihre Arche des Ge-
schmacks aufgenommen hat. ,Die Joi-
ser Einsiedekirsche schmeckt richtig
vollmundig nach Kirsche, die Breiten-
brunner Bolaga leicht nach Zwetschke
die Donnerskirchner Blaukirsche, die

die Hande wirklich blau féarbt, ein biss-
chen nach Heidelbeere.“

Die Bdume, an denen diese Friich-
te reifen, gehoren allerdings nicht ihr.
,Ich bin eine grundlose Béuerin®, sagt
Strohmayer. Sie beerntet 50 Kirschbéu-
me von verschiedensten Menschen,
mit denen sie miindliche Vereinbarun-
gen oder Pachtvertrdge hat: Weinbau-
ern, Privatpersonen, dem Pfarrer, in
den fiinf Ortschaften zwischen Jois und
Donnerskirchen - und an rund 20 ver-
schiedenen Standorten. Seit Ende Mai
und voraussichtlich noch eine Woche
wird hier gepfliickt. Etwa von den drei
Studenten aus Bayern und Tirol, die
auf einem Streifen zwischen Weinre-
ben schon einige Kisten gefiillt haben.

Die Bdume, die abgeerntet
werden, gehdren Weinbauern,
Privatpersonen, der Pfarre.

Zuletzt mussten sie sich jedoch auf
die unteren Zweige beschrianken. Die
Ernte ist dieser Tage nicht so einfach.
Der Wind riittelt an den Leitern - und
der Regen tut den Kirschen nicht gut,
genau so wie die Trockenheit davor.
,Wir haben gedacht, dass das die ulti-
mative Ernte wird“, sagt Strohmayer.
,Dann hat es einfach nicht mehr gereg-
net. Und jetzt ist er da, der Regen.” Die
Erntemenge schwankt stark: Zwischen
13.000 und 3000 Kilo war schon alles
dabei in den vergangenen vier Jahren.

Gepfliickt werden von den Studen-
ten, die an diesem windigen Tag als
einziges Team im Einsatz sind, nur die
ganz schwarzen Kirschen. ,Man muss
auspfliicken”, sagt Strohmayer. Also
schauen, dass die roten noch am Baum
bleiben - und einige Tage spiter wie-
derkommen. Dass viele Menschen eine
Scheu haben vor den allzu dunklen
Friichten, obwohl gewisse Sorten erst
dann wirklich reif sind, fdllt Stroh-

KIRSCHEN

In Breitenbrunn verarbeitet Andrea
Strohmayer Kirschen u. a. zu Saft,
Senf, Frizzante und sortenreinen
Marmeladen. RegelmdBig bietet sie
auch Kirscherlebnisfiihrungen mit
Verkostung an (nachste Termine
14.6.,24.7,25. 7. immer ab 15 Uhr).
Alle Informationen und Anmeldung
unter genussquelle.at. Mehr auf der
Seite der Genussregion: edelkirsche.at.
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mayer mitunter bei der Kirschenborse
auf: Hier kauft sie Privaten die selbst
gepfliickten Kirschen ab. ,Oft muss
man da zuerst um eine Probe bitten,
damit sie nicht mit unreifen Kirschen
kommen.” Viele wiirden meinen, dass
die schwarzen Kirschen nicht mehr gut
seien oder dass sie Wiirmer hitten. Da-
bei kommt das vor allem bei den Frith-
sorten kaum vor, weil sie schon rotlich
sind, wenn die Fruchtfliege ihre Eier
legt: Diese kommen in gelbe Friichte.

Die Kirschenboérse diirfte bei man-
chen ilteren Menschen in der Region
Erinnerungen wecken - an friihere Zei-
ten, als Kirschhindler regelmifiig mit
dem Rosswagen in den Ortschaften ste-
hen blieben, um den Leuten ihre Kir-
schen abzukaufen und sie dann an den
Wiener Naschmarkt zu liefern. ,Die
Leute, die das noch kennen, werden in
der Kirschenzeit teilweise ganz ner-
vOs“, sagt Strohmayer. ,Und die ver-
handeln dann plétzlich knallhart, weil
sie das noch kennen von frither.”

5000 statt 50.000 Baume. Die Zahl
der Kirschbdume in der Region ist seit-
dem freilich stark geschrumpft: Impor-
te fithrten zu einem Preisverfall, Fla-
chen wurden zugebaut - und in vielen
Weingirten standen die Bdume irgend-
wann den Maschinen im Weg. Von
rund 50.000 Bdumen, die um 1970 in
den Gemeinden Donnerskirchen, Pur-
bach, Breitenbrunn, Winden und Jois
standen, sind heute geschétzt nur noch
zwischen 5000 und 8000 Baume {ibrig.
Einige mehr sind es zuletzt wieder
geworden. Entlang des Kirschbliiten-
radwegs rund um die fiinf Gemeinden
sind sogenannte Sortenerhaltungsgar-
ten angepflanzt worden. Und auch An-
drea Strohmayer wird dieses Jahr dazu
beitragen, dass die Zahl der Kirschbau-
me wieder steigt: Auf einer gepachte-
ten Fliche zwischen Breitenbrunn und
Donnerskirchen sollen bald 15 junge
Béume gepflanzt werden. Vi
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Von Schokolade bis Schnaps.




