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Wildpilze

Man findet in Wien eine Fille

an Waldpilzen, wie man sie eher
in den lindlichen Gegenden
des Landes vermuten wiirde.
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ngefahr4.000 Pilzarten sind in unseren Brei-

tengraden zu finden’, weifs Gunter Frihwirth,

deram Marktamt Wien den stadtischen Pilz-

sammlern beratend zur Seite steht. Frih-
wirth hat sein personliches Hobby zur Expertise ausge-
baut. Am Schreibtisch seines Buros nimmt er die fur ihn
teils ,spannenden” Pilzfunde der Wiener Sammler entge-
gen und begutachtet die oftmals fragwurdigen Exem-
plare. Potenzielles Gefahrengut sortiert er bei Bedarf aus.
Gefahrerkannt, Gefahrgebannt! Es lohnt sich also durch-
aus, sich selbst auf die Suche nach den wild wachsenden
Delikatessen zu begeben. Es sind meist nur kleine Beson-
derheiten zu beachten, um den geniefbaren Speisepilz
von seinem gemeinen Doppelganger zu unterscheiden.

FOTOS: REGINA HUGLI

Eindeutige Erkennungsmerkmale sind an den Lamellen,
der Unterseite des Hutes, der Struktur oder Maserung
des Stengels zu finden. Den letzten sachdienlichen Hin-
weis liefert oft die Farbe des Sekrets, welches austritt,
wenn man die Oberflache des Fruchtkorpers verletzt. Als
noch an den Anfangen einer Pilzkarriere stehender
Sammler sollte man seine Beute lieber trotzdem noch
vom Experten Uberprifen lassen, denn selbst in Anbe-
tracht der groften Artenvielfalt kommt es nur selten vor,
dass selbst der Spezialist Gunter Frihwirth ins Zweifeln
kommt. Bei solch heiklen Fallen wird eine genetische
Untersuchung im Labor des Mykologischen Institutes der
Universitat Wien durchgefuhrt. Erst dann kann festge-
stellt werden, welcher Art der Pilz zugehorig ist. Der
Sammler wird noch am selben Tag telefonisch tber das
Ergebnis informiert. So ist garantiert, dass lange Lager-
zeiten vermieden werden und man beim Pilzgenuss kei-
nerlei Einbufen flrchten muss. Sollte in einem Pilzkor-
berl tatsachlich ein ungeniefibarer oder sogar einer der
zwolf todlich-giftigen Pilzarten dabei sein, wird der Fund
auf Wunsch des Sammlers entsorgt. Mit einem guten
Ratgeberander Seiteist es aberim Grunde eine Leichtig-
keit, in Wiens Waldern eine gute Pilzernte einzufahren.
Beim Wiener Marktamt liegt eine Ubersichtliche Bro-
schire mit guten Sammlerhinweisen auf.

Als Pilzsachverstidndiger begleitet Thomas Bardorf
Pilzinteressierte bei organisierten Pilzwanderungen der
Osterreichischen Mykologischen Gesellschaft durch die
Walder der Stadt. Er gibt sein wissenschaftlich fundier-

Oben: Der Pilz-
experte der Stadt
Wien bei der Arbeit.
Eineindeutiges
Erkennungsmerkmal
von Pilzen sind die
Lamellenander Hut-
unterseite (links).

tes Know-how direkt am ,Fundort”an Pilzsammler wei-
ter-—ganz nach der Methode ,Learning by doing".

Pilze bringen in Wien je nach Witterung ganz kostli-
che Fruchtkorper hervor. Egal ob man die Lobau, den
Lainzer Tiergarten, Neuwaldegg (bereits am Fufse des
Heubergs) oder den Maurer Wald als vegetarisches
Jagdgebiet” auserwahlt, Uberall findet man lohnende
Beute - sogar im Prater und auf der Donauinsel. Die
kalkhaltigen Boden, das Flach- und Hugelland und die
Lage am Rande des Pannonikums bieten optimale Vor-
aussetzungen fur gute Nahrboden. In Wien gedeihen
gutfunfzigverschiedene Sorten an geniefbaren Pilzen.
Welcher Pilz tatsdchlich ein Genuss ist, bleibt Ge-
schmackssache. Es gibt optisch ansprechende und ge-
schmacklich hervorragende Exemplare. Und es gibt
jene, die sich sogar beide Pradikate verdienen.
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ORANGEROTER KNOBLAUCH-
KRAUSE GLUCKE RIESENBOVIST BECHERLING SCHWINDLING STEINPILZ
Man schmeckt, wovon Das Schwergewicht hat Roh behilt er seine Der zierliche Pilz Er ist von stattlicher

sie sich ernihrt. Von
Juli bis November
befillt die optisch
einem Badeschwamm
ihnelnde Krause
Glucke Nadelbiume —
vorzugsweise Kiefern.
Die grobporige Struk-
tur muss sorgfiltig von
Kifern und Nadeln
befreit werden, wenn
moglich, nur mit einem
Pinsel. Schmeckt sau-
tiert zu gebratenem
Kalb fantastisch.
Maurer Wald
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keine Lamellen, keinen
Stiel und ,rollt oft ein-
fach herum. Ein Genuss
ist er nur geschilt und
wenn sein Fleisch weifd
und fest ist. Am besten
einfach in Scheiben ge-
schnitten, gut gepfeftert
und mit Butter und
Kriutern in der Pfanne
gebraten. Er ist stand-
orttreu von Juni bis
Oktober, vorzugsweise
an sonnigen Wiesen-
plitzen anzutreffen.

Bisamberg, Lobau

farbintensive exoti-
sche Optik und ist
eine Zierde fiir jeden
Salat. Er sitzt von
Mai bis Oktober auf
Baumstimpfen oder
altem Lagerholz.

Neuwaldegg

ist, wie sein Name
verrit, ein kleines
Geschmackswunder.
Getrocknet oder
als Gewtirzpulver
wertet er Saucen,
Suppen und Brote
geschmacklich auf.
Er zeigt sich von
Mai bis November
auf Nadelstreu (von
Nadelbiumen) und
auf Waldwiesen.
Maurer Wald,
Neuwaldegg

Statur, hat festes
Fleisch und einen
einzigartigen feinen
Geschmack. Getrock-
net oder eingelegt in
feinem Weinessig,
Lorbeer und hoch-
wertigem Olivenol
kann man ihn gut
konservieren. Von Juli
bis Oktober wichst er
gern in Gesellschaft
von Kiefern, Fichten
oder Eichen.

Maurer Wald,

Lainzer Tiergarten

Auch in der Kiiche sind Pilze erstaunlich vielseitig zu verwenden. Und das
am besten binnen 24 Stunden nach der Ernte. Die Lagerung ist abhangigvon
der Art und dem Alter des Pilzes. Jung gesammelte Pilze bleiben im GemUse-
fach des Kihlschranks bis zu drei Tage frisch. Altere hingegen ldsst man am
besten stehen oder sollte sie sofort verkochen, trocknen oder einfrieren. Das
Saubern der Pilze wird vorzugsweise nur mit einem Pinsel gemacht. Manche
Pilzarten verlangen nach einem Wasserbad. Diese Prozedur sollte aber kurz
gehalten werden, sodass die Pilze kein Wasser aufsaugen. Da der Kochprozess
beiallen Pilzen aber mindestens 15 Minuten dauern sollte, reduziert sich dabei
anhaftendes Wasser entsprechend wieder. Farbenprachtige Exemplare
schmucken jeden Salat, sind aber roh nur in kleinen Dosen bekommlich. Will
man Pilze einfrieren, ist es ratsam, sie vorher zu kochen -am besten friert man
das Pilzgericht ohne verfeinernde Zutaten wie Obers oder Krauter ein und gibt
diese erst beim erneuten Erhitzen bei. Dabei ist es wichtig, die Pilze nicht
aufzutauen, sondern in gefrorenem Zustand in den Kochtopf zu geben.
Einlegen sollte man Pilze ebenfalls nur gekocht. Mit Wildkrautern, fri-
schem Gemlse, Getreide, Hulsenfrichten, hochwertigem Fleisch und Fisch
ergeben sich harmonische Kombinationen. Nicht der Versuch zwanghaft
originell zu sein, sondern eine Reminiszenz an althergebrachte Traditionen

FOTOS: OUTDOOR ARCHIV, STOCKFOOD, GETTYIMAGES

SAMTFUSS-
EIERSCHWAMMERL PARASOL AUSTERNPILZ SPEISEMORCHEL RUBLING
Vielseitig wie sie sind, In mediterranen Er kann nur mit Der edle Schlauchpilz Da der Stiel zih ist,
lassen sie sich sogar mit Kriutern gediinsteter wenigen Artverwand- mit seinem wabenartig verwendet man
Meeresfriichten gut Parasol ist die sommer- ten verwechselt werden, gekammerten Hut ldsst ausschliefilich die

kombinieren. Nur beim
Trocknen werden sie
zih — ihr Aroma bleibt
aber dennoch wunder-
bar intensiv. Daher
verarbeitet man sie

am besten frisch oder
zu Gewlirzpulver.
Aufgrund ihrer groflen
Beliebtheit werden sie
von Mai bis November
in Wien immer seltener
gesichtet.

Neuwaldegg,

Maurer Wald

liche Antwort auf

,in Ei und Broseln
frittiert*. Der Champig-
non-Verwandte hat ein
fein-nussiges Aroma
und kann vom schuppi-
gen Kopf (garen) bis
zum sperrigen Stiel
(trocknen) doppelt
verwertet werden.
Zwischen Mai und
Oktober ist er in lichten
Wildern und an Wald-
rindern anzutreffen.
Lainzer Tiergarten,
Lobau, Prater

und diese sind ebenso
gute Speisepilze wie
der muschelférmige
Stinderpilz selbst. Mit
Artgenossen gesellt
sich die bestens fiir
cremige Saucen
geeignete Seitlingsart
von Oktober bis Feb-
ruar gern an Laub-
baumstimmen oder
-stimpfen.

Lobau, Prater,

Neuwaldegg,
Lainzer Tiergarten

sich halbiert am besten
saubern, denn in sei-
nem hohlen Inneren
verbergen sich oft un-
gebetene Giiste. Durch
Trocknen intensiviert
die Morchel ihr Aroma.
Mirz bis Mai genieft
sie den Frithling in
Auwildern, Park-
anlagen (bevorzugt
auf frischem Rinden-
mulch), Obstgirten
und unter Biischen.
Lobau, Parkanlage

Karlsplatz,
Donauinsel, Prater

Hiite, solo oder
gemeinsam mit
anderen Pilzarten
in Gemiusegerichten
oder Suppen.
Getrocknet wird
sein milder
Geschmack etwas
wirziger. Bevorzugt
setzt er sich
zwischen Oktober
und Mirz auf
geschwiichte Laub-
baume, besonders
gerne auf Weiden.
Heuberg

sind SURspeisen aus Pilzen. Kochbulcher
aus der Zeit um 1900 beinhalten viele
Rezepte, die Pilze als Dessert mit ge-
trocknetem Obst, Zimt und Zucker bein-
halten. Durch Trocknen wird das Aromat
festfleischiger Pilze bestens konserviert.
Die Pilze werden in drei Millimeter dicke
Scheiben geschnitten und bei 40 Grad im
Backofen mit leicht gedffneter Backofen-
tlre getrocknet. Anschliefend einfachin
der Nussreibe einer Kichenmaschine zu
Pulver zerkleinern und in einem aroma-
dichten GefaR aufbewahren. Das Pilzpul-
ver eignet sich ideal zum W(rzen von
Brotteigen, Saucen und Suppen. Letztere
bekommen dadurch auch ihre ge-
wlnscht mollige Konsistenz, und auf
Mehlbutter oder ahnliche Bindemittel
kannverzichtet werden.

WIENS WALDPILZE FUR SELBSTVERSORGER

PILZBERATUNG

MAGISTRAT DER STADT WIEN

MA 59, Marktamtsdirektion

Am Modenapark 1-2, 1030 Wien
Hotline: 4000/80 90

Mo.-Fr. (@usgenommen Fei.)
7.30-15.30 Uhr

Telefonischer Journaldienst:
Mo.-Fr. 15.30-21, Sa. 8-18 Uhr

MyKoLOGISCHE GESELLSCHAFT
Fakultatszentrum flr Botanik

Rennweg 14,1030 Wien

Tel.:01/42 77-54050
www.myk.univie.ac.at

Pilzberatung (ausgenommen Fei.):

Mo. 17.30-18.30 Uhr, Tel.: 01/42 77-54056

PILZWANDERUNGEN

MyYKOLOGISCHE GESELLSCHAFT

Institut fur Botanik der

Universitat Wien

Rennweg 14, 1030 Wien

Tel.:01/42 77-54050
www.myk.univie.ac.at/Exkursion.htm

GIFT-NOTRUF
VERGIFTUNGSINFORMATIONSZENTRALE
AusschlieRlich telefonische Beratungen
24 Stunden Notruf-Tel.: 01/406 43 43
An Wochentagenvon 8-16 Uhristdie
Sekretariatsnummer 01/406 68 98
erreichbar.
www.meduniwien.ac.at/viz
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VVilc-ielj Krau ef
O Frglchte

Jede Jahreszeit bringt eine Fiille
an aromatischen Kostbarkeiten
mit sich. Und zwar zur freien
Entnahme.
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ilde Krauter, Bluten und Beeren muss

man erkennen, wenn man sie findet.

Nurwer weift, was man alles genisslich

verzehren kann, kommt in den Genuss
von Duftendem und Blihendem aus den Waldern Wiens.
JAromen, die wir gar nicht mehr kennen, wachsen hierin
der Stadt”, stellt Elisabeth Mayerimmer wieder beiihren
Krauterworkshops am Cobenzl fest. Die selbst gesam-
melten und eingekochten Wildpflanzen ihrer GroRmutter
nahmen zuerst einen grofsen Platz in deren Wohnzim-
merschrank und spater auch in Elisabeth Mayers Leben
ein. Obwohl sich diese wildgewachsenen Delikatessen
das Pradikat ,regional” schon langst verdient haben und
die eigentlichen Trendsetter punkto Regionalitat sind, ist

FOTOS: IAN EHM

das Heimische - bis auf Barlauch und Holunder - in die
weite Ferne gertckt. Um wilde Krauter und Frichte zu
erstehen, muss man sich Zeit nehmen. Gemutlich be-
ginnt am spaten Vormittag der erste Tages-Workshop
der Krauterfee, Expertin und Buchautorin auf den Wiesen
und Waldwegen des Cobenzl. ,Das Finden und Verkosten
ist ein Erlebnis, das zufrieden macht”, kann Mayer aus
eigener langjahriger Praxis bestatigen. Dem Finden
widmet man sich den ganzen Vormittag, beim Streifzug
durch die hugeligen Wege wird im Vorbeigehen gelehrt
und gesammelt. Dabei kostet, reibt und riecht man an
den Pflanzen. Danach gilt es, sich die Aromen und die
Haptik der Krauter einzupragen, denn diese sollen ja
spater fur den Eigenbedarf wiedererkannt werden. Bei
jedem gefundenen Exemplar erklart Elisabeth Mayer die
heilenden Besonderheiten und kulinarischen Potenziale.
Dem Verkosten gibt man sich dann mittags hin.

Beim Kochen und Backen in der Kliche des Landguts
Cobenzl kann jeder Workshop-Teilnehmer ganz nach
seinem Gusto kreativ werden. Es bleibt puristisch. Kom-
biniert werden ausschlieflich Wildfriichte und -krauter
mit Grundzutaten wie Wasser, Mehl, Sauerrahm und
Butter. Als Kochbuchautorin kann Krauterfee Elisabeth
Mayer auch hierihre praktischen Erfahrungen weiterge-
ben. Am Nachmittag geht es dann um die heilenden und

WIENER WILDWUCHS
FUR SELBSTVERSORGER

WIENER KRAUTLEREIEN
KRAUTERSPAZIERGANGE UND WORKSHOPS
Martina Grabner mochte uber Kulinarik die
Bewusstseinsbriicke zu der heilenden Wirkung
von Wildpflanzen legen. Sie zeigt bei ihren Krauter-
spaziergangen, dass jede Jahreszeit schmackhaftes
Erntegut mit sich bringt. Einen Nachmittag
spaziertdie Naturvermittlerin mit Interessierten
in der Nahe des Schottenhofes und in Neuwaldegg.

MARTINA GRABNER

Zertifizierte Krauterpadagogin, Natur- und
Landschaftsfuhrerin, Linzer StraRe 365/Top 6
1140 Wien, Tel.: 0664/357 11 64
martina@naturvermittler.at
www.naturvermittler.at

KRAUTERFEE

Wildkrauterlehrgange, Wildkrauterbicher

und Workshops

Dipl.-Ing. ELISABETH MAYER

Reitsham 16, 5221 Lochen

Mobil: 0664/240 22 56, Tel. & Fax: 07745/200 14
kraeuter-fee@aon.at, www.kraeuter-fee.at

Schmackhafter
Wildwuchs zu jeder
Jahreszeit: zum
Beispiel zarte
Brennnesselspitzen
(links) oder herb-
stife Holunder-
beeren (oben)

sinnlichen Attribute der Pflanzen. Dabei ist die Krauter-
expertin besonders bemuht, auf die Fragen und Bedurf-
nisse der einzelnen Teilnehmer einzugehen. Abschlieftend
stobert man noch zusammenin einer Fulle an Wildpflan-
zen-Handbuchern und lasst den Tag gemeinsam bei
Wasser mit feinen Wildfrichtearomen Revue passieren.

Wildpflanzen findet man kaum im Handel, weder
frisch und schon gar nicht als ,Convenience"-Produkt.
Man muss sich schon Wissen tber die wilde Botanik
aneignen, die grinen Flachen der Stadt aufsuchen, und
danneinfach nurnoch finden. Sich hier grof auf die Suche
zumachen, ist gar nicht notwendig. Aufgrund der unter-
schiedlichen Nahrboden (Auen, Wiesen, Walder und
Weinberge) in Wien trifft man beinahe tberall auf eine
unglaubliche Artenvielfalt. Gerade in den Sommermona-
ten sind nicht mehr nur die Blatter begehrte Aromate,
sondern auch die wildgewachsenen Fruchte und Bluten.
Die blihenden Sprosslinge der Wildpflanzen sind feine
Geschmacksbringer fur pikante Gerichte und ebenso
dekorativ wie Zierbltten. Einfache SURspeisen, veredelt
mit Bluten von Wildkrautern und Waldbeeren, werden
aromatisch neu interpretiert. Die gesamten Waldbeer-
Pflanzen sind kulinarisch besonders ergiebig: Sowohl
BlUten, Blatteralsauch Frichtelassen sich zu exklusiven
Kostlichkeiten verarbeiten. Dass die Inhaltsstoffe von

Krautern seit Jahrhunderten auch fUr Arzneien ver-...s
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SANDDORN

BERBERITZEN

SCHLEHE

HAGEBUTTEN

Die vitaminreichen Beeren
wachsen an sommergriinen
Striuchern (Olweiden-
gewichse) in sonniger Lage
mit lehmarmen Boden. Sie
konnen zu Likor, Saft oder
Marmelade eingekocht werden,
sind wunderbare Dessert-
frichte, aber auch stimmig
mit Lamm, Chili, Ingwer und
Currymischungen. Keinesfalls
sind Sanddornbeeren fiir den
Rohverzehr geeignet.
Geerntet wird von September

bis Oktober.
Lobau, Schafberg

Sind bei Wildhecken und
an Waldrindern anzu-
treffen. Sie lassen sich zu
Marmelade, Mus, Gelee,
Chutney, Saft oder
Obstwein verarbeiten.
Puristischer bleibt ihr
Geschmack, wenn man
die Friichte trocknet
und kandiert. Geerntet
werden sollten die Beeren
nach den ersten Frosten,
erst dann schmecken sie
angenehm sduerlich.

Cobenazl,
Wilhelminenberg

Das Rosengewichs bevorzugt son-
nige, nihrstoffreiche Lehmboden an
Waldrindern, Gebiischen oder auch
im Odland. Die Friichte sind ab
Oktober und sogar noch bis in den
Dezember zu sammeln. Erst nach den
ersten Frosten hat sich ihr herb-siuer-
licher Geschmack entfaltet. Sie eignen
sich zur Verarbeitung fir alkoholische
Getrinke, Sifte oder Obstessig. Aber
auch gemischt mit stiflen Friichten

in Marmelade oder Kompott bringen
sie frisches Aroma. Die Fruchtkerne
sollten aufgrund der beinhalteten
Blausiure zum Teil entfernt werden.
Schafberg, Kahlenberg, Cobenzl

Als Windschutzhecke erfiillt
der ,Hundsrosenstrauch® sogar
auf unwirtlichen Boden seinen
Zweck. Haufig findet man ihn
aber in lichten Wildern und
am Waldrand. Seine Frucht,
die Hagebutte, ist angenehm
siifi-siuerlich. Als Marmelade,
Fruchtpiiree, Kompott oder
Saft wird sie gerne fiir sifle
Speisen verwendet. Sie kénnen
aber auch pikante Wildgerichte
verfeinern. Die Friichte kann
man im Oktober ernten.
Cobenzl, Kahlenberg,
Schottenhof

MARONI

SPEIERLINGE

HOLUNDERBLUTE UND -BEERE

Die Edel- oder Esskastanie
ist leider immer seltener wild
anzutreffen. Im Wienerwald
kann man im Herbst — mit
etwas Glick — noch einige
sammeln und zu Hause im
Ofen rosten, zu Stiflspeisen
verarbeiten oder als Suppe zu
Gefliigel oder Wild servieren.
Esskastanien haben Ende
September bis Mitte

November Saison.

Cobenzl

Die Wildobstbdume wachsen bevorzugt
bei Feldhecken, im Unterholz und in
Eichenmischwildern. Genussreife erreichen
die Friichte oft erst spit im Oktober.

Als Fallobst, mit brauner Schale und wei-
chem Fruchtfleisch, kann man die aromati-
schen Friichte mit angenehmer Siure unter
den Bidumen sammeln. Roh und gekocht
eignen sie sich fiir verschiedenste Frucht-
zubereitungen. Nicht ganz reife Friichte
ergeben zum Beispiel in Kombination mit
roten Riben einen wunderbaren Salat.

Cobenzl, Wilhelminenberg
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Holunderstriuche findet man fast an jedem Eck.

Denn sie bevorzugen halbschattige Siedlungsnihe oder
Waldrinder. Von Mai bis Juni ist Erntezeit fir die ge-
schmacklich unverkennbaren Bliiten und ab September
fir die herb-stiflen Beeren. Die Bliiten eignen sich zum
Aromatisieren von Gelees, Sirupen oder Fruchtmarme-
laden, genauso wie fiir Wein und Essig. Gebackene
Bliten sind gelungene Hauptkomponenten im Dessert.
Roh sind die farbintensiven Beeren nicht zum Verzehr
geeignet, aber eingekocht moégen sie Kombinationen
mit Kardamom, Orange, Vanille, Zimt oder Ingwer,

aber auch Chili, Piment, Pfeffer- und Senfkornern.
Steinhof, Schafberg, Kahlenberg, Heuberg

FOTOS: STOCKFOOD

WALDBEEREN

BUCHECKERN

GUNDELREBE

KNOBLAUCHRAUKE

Von Juni bis August
findet man Friichte auf
dem einen oder anderen
Strauch. Himbeeren,
Brombeeren, Erdbeeren
wachsen an den feuchten
und lichten Stellen von

Laub- und Nadelwildern.

Sie lassen sich eingekocht
gut konservieren. Frische
Waldbeeren passen aber
auch zu Garnelen oder
Jakobsmuscheln, Ente
oder wiirzigen Salaten
mit Linsen und Feigen.

Heuberg, Kahlenberg,
Neuwaldegg, Lobau

Findet man in Mischwildern und kann
sie ab September unter den Buchen
aufsammeln. Nach dem Offnen der
Becherhiillen sind die Bucheckern frei.
Sie schmecken mandelartig zu stiflen
oder deftigen Gerichten. Sie eignen sich
auch zum Einsalzen, Kandieren oder
Rosten. Die diinne Haut lisst sich durch
Résten leicht entfernen. Roh gepresst
ergeben sie ein hochwertiges Pflanzendl.
Dieses aber nur in Maflen verwenden, da
roh die Oxalsdure erhalten bleibt. Buch-
eckern passen statt der herkémmlichen
Nisse in den Birnenstrudel. Als Beilage
fir ein Wildgericht kann man die kleinen
Kerne mit Pilzen in der Pfanne rosten.

Neuwaldegg, Maurer Wald,
Lainzer Tiergarten

Bliht von April bis Juni
an feuchten schattigen
Stellen auf Wiesen und in
Wildern. Noch vor der
Bliite sollten die scharf-
wirzigen Blitter geerntet
werden. Sie passen gut zu
Fleisch- und Kartoffel-
gerichten. Damit wertet
man auch jede Eierspeise
auf. Sufl kann sie mit
Honig und Milchproduk-
ten kombiniert werden.
Die gute warme Honig-
milch wird mit wenigen
Gundelrebenblittern
noch besser.

Heuberg, Cobenzl, Lobau,
Parkanlagen

Bevorzugt als Standort lichte
Wald- und Wegrinder. Thre
Blitter werden von April

bis Juni gesammelt. Friither
wurde die Knoblauchrauke
als Salatpflanze angebaut.
Wem Knoblauch zu durch-
dringend ist, kann sich das
mildere Aroma der Knob-
lauchraukenblitter zunutze
machen. Frisch gehackt in
warme Speisen oder in den
Kriuteraufstrich geben. Thre
ebenfalls wiirzigen, fein
bitteren Samen lassen sich
wie Senfkorner zu Gewlirz-
pasten verarbeiten.

Heuberg, Neuwaldegg,
Lainzer Tiergarten, Lobau

wendet werden, ist bekannt. Die Wirkung unsereransds-
sigen Krauterarten bestatigt die grofte Verfugbarkeit in
den Apotheken. Daher ist deren Verzehr auch nurin
Mafen ratsam.

Das Finden all der wilden Kostlichkeiten nimmt nicht viel
Zeitin Anspruch. Man stolpert beinahe tber die galanten
Gewachse und kann sie quasiim Vorbeigehen ,brocken”.
Das Konservieren der wilden Krauterblatter und -bluten
gelingt durch Trocknen ganz unkompliziert. In trockenen
Wohnraumen verteilt man seine Mitbringsel einfach auf
einem Backblech oder buindelt sie und hangt sie kopfuber
auf. Der Rest passiert von selbst. Gut getrocknet sind sie
alsdann kdchenfertig und fur Tee, Geback, Desserts oder
pikante Gerichte verwendbar. Einkochen, Kandieren und
Einlegen sind dann doch etwas zeitaufwendigere Kon-
servierungsmethoden. Beinahe alle Wildfrlichte, -blatter
und-bluten, dieder Sommer hervorgebracht hat, lassen

sich bekanntlich auch zu Chutneys, Marmeladen oder
Kompott verarbeiten. Auftergewohnlich ist, selbstge-
machten Senf mit Wildfrichten und -krautern zu aroma-
tisieren. Extrakte, Essenzen und Sirupe von Wildpflanzen
konnen spater beim Kochen und Backen weiter zum
Einsatz kommen. Auch in Ol oder Essig eingelegte Krauter
geben ihr Aromat effektiv an die jeweilige FlUssigkeit
weiter. Macht man das Gleiche mit Wildfrtchten und
passiert sie anschliefend durch ein Sieb, gewinnt man
edlen Obstessig.

Die wilden Aromaten kann man flr die weitere Verwen-
dungin der Kiche also auf mehr oder weniger aufwendige
Art konservieren. Wer zwar Wildgewachsenes findet,
aber keine Zeit hat, sich intensiver damit auseinanderzu-
setzen, der kann sich von den Wildwuchs-Experten der
Stadt beraten odervon botanik-geschulten Kochenauch
verwohnen lassen.
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SCHAFGARBE

SPITZWEGERICH

BEIFUSS

Die jungen Blittchen schmecken am
besten von Februar bis April. Jedoch
koénnen sie das ganze Jahr iber
gepfliickt werden. Die Schafgarbe
ist recht héufig an sonnigen Stellen
auf Wiesen, Béschungen und
Wegrindern zu finden. Die Blitter
und Bliiten verfeinern Salate. Klein
gehackt und in Butter angeschwitzt
sind sie ein ideales Wiirzkraut fiir
warme Fisch- und Currygerichte.

Lainzer Tiergarten, Maurer Wald,
Heuberg, Parkanlagen

__.I'

WILDE MOHRE

Ist ein wahrer Kosmopolit.
Nahezu tberall kann er Wurzeln
schlagen — in Parkanlagen oder
auf Waldwiesen, an Wegrindern
und Sportplitzen. Seine Blitter
schmecken salzig und leicht bitter.
Er dhnelt dem Breitwegerich.
Aber beide bereichern durch ihre
herbe Wiirze Blattsalate und
Gemiise. Sind die Blattadern
zih, zieht man sie einfach ab.

Lainzer Tiergarten, Maurer Wald,
Heuberg, Parkanlagen

PASTINAKE

Sammelgut sind die oberen Triebspit-
zen von Juni bis August. Er wichst an
Wegrindern, Bahndimmen, in Kul-
tur- und Brachland. Im Wohnraum
getrocknet, dann gerebelt und in
verschlussdichten Glisern aufbewahrt,
ist er ein gutes Gewlirz fiir Brotteige
und gemeinsam mit Orangenschale
fiir gehaltvolle Wildgefliigelgerichte.
Fur die Frischverwendung im Salat
mit siuerlichen Apfeln nimmt man
die jungen Triebe im Friihjahr.
Heuberg, Steinhof, Lobau

WILDER LAUCH

Sie hat einen stfllichen Karottengeschmack,
der leicht an Fenchel erinnert. Thre Blitter
sammelt man von Mirz bis Juni. Thre

Waurzel erst spiter im Oktober bis April des
ersten Lebensjahres. Danach wird sie holzig.
Die Wilde Méhre findet man an Wegrindern
und Béschungen. Blitter und Bliiten eignen
sich frisch als wiirzende Zugabe fiir Salate
oder zu Gerichten mit Wurzelgemuse. Auch
wenn die Wurzel schon etwas holzig ist, lisst
sie sich gerieben noch fiir ein schmackhaftes
Pesto gut gewtlirzt mit anderen Wildkrautern,
Parmesan und Olivendl verwenden.
Neuwaldegg, Lobau, Cobenzl
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In der Wiener Landschaft wichst

sie an Boschungen, Waldwegen und
Strafenrindern. Die ausgewilderte
Pastinake gribt man im Spitherbst
und Winter aus. Die Blitter pfliickt
man im Frihjahr, bevor sich Bliten
entwickelt haben. Als Wurzelgemiise
passt sie gut zu deftigen Wildfleisch-
gerichten. Die feinen jungen Wurzeln
kann man auch roh in den Salat
geben. Als Dessert werden sie mit
Honig, Apfel, Obers und Gelatine
zu einer siiflen Mousse.

Neuwaldegg, Heuberg

Anzutreffen ist er an sonnig
trockenen Wiesen- und
Wegrindern zwischen
Weinbergen oder an lichten
Waldwiesen. Ganzjihrig kann
man seine Halme und Zwiebel
in pikanten Gerichten als
Knoblauch-Alternative
verwenden. Die aromatisch
dekorativen Bliiten konnen
von Juni bis August geerntet
und roh fiir warme Gerichte
und Salate verwendet werden.
Cobenzl, Neuwaldegg, Lobau
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Wiens wildes | |
Verwohnprogramm gibt's bei:

.._:. i{ =

FREYENSTEIN

Meinrad Neunkirchnerist ein
Pionier der Wildwuchs-Kuche,
zubereitet und eingekocht wird
Wildgewachsenes auf hohem
Niveau. Seine regionale Kochkunst
versteht sich wunderbar mit Wiens
Wald- und Wiesenbewohnern. Je
nach Verfuigbarkeit sautiert er die
Krause Glucke, kocht die Vogelbeere
zu Kompott ein, backt Brot mit
Gundelrebe oder braut Hollerbluten
zu Essig. Mit einem Ragout aus
kleinen Wildzwetschken, Sanddorn
oder Hagebutten dupliziert er jedes
Wildgericht. Die wilden Zutaten
weift Neunkirchner vielseitig zu
verwenden. Zum abschlieRenden
Kaffee wird eine Schnitte mit
kandierten Hagebutten gereicht.

Verkosten oder eher gar verspeisen
kann man seine Gerichte vor Ort.
Gourmet Gasthaus Freyenstein

Eva Homolka & Meinrad Neunkirchner
Thimiggasse 11, 1180 Wien

Tel.: 0664/439 08 37
www.freyenstein.at

GASTWIRTSCHAFT
ZUR SCHIESSSTATTE

Nur zu Fu erreicht man die kleine
Gastwirtschaftim MaurerWald. Der
Weg lohnt sich, denn der Wirt kocht
selbst und das nur mit ausgewahlten
und gefundenen regionalen Zutaten.
Zum Teil bepflanzt er sein Wald-
grundstuck auch selbst mit Krautern,
Gemuse und Steinobst. Letzteres
veredelt der Wirts-Cousin. Was im
benachbarten Lainzer Tiergarten
wild wachst, verarbeitet er in seiner
Klche zu Tafelspitz mit Barlauch-
spinat, Schwammerlrostbraten
vom Hirschkalb und zu Holunder-
blttensirup, den er dann fur seinen
Sommer-Hugo (mit selbst angesetz-
tem Sirup aus selbst angebauter
Minze) verwendet.

Gastwirtschaft zur Schiefstatte -
Familie Baszler, Maurer Wald K345
1230Wien, Tel.: 0676/72578 61
www.schiessstaette.net

ARTNER IN DER
HERMESVILLA

Der Lainzer Tiergarten bietet
zwar allerlei Wildes fur Vegetarier,
jedoch kann Michael Kolarik das

am einfachsten selber brocken und
zwar gleich vor der Eingangsture
des Artnerin der Hermesvilla. In
seiner Ktiche kocht erdann - je
nach Jahreszeit - sein Wiesenkrau-
terschaumsuppchen oder seine
Barlauchcremesuppe. Den Brenn-
nesselspinat gibt's auf der Karte
typisch mit Spiegelei und Erdapfeln.

ARTNER in der Hermesvilla
Lainzer Tiergarten, 1130 Wien
Tel.:01/804 13 23
www.artner.co.at/de/hermesvilla

GASTHOF
AGNESBRUNNL

Frau Marz und ihr Sohn sammeln
die Schwammerln und die Hollerbee-
ren am Hermannskogel am liebsten
selber. In der Kiche am hochsten
Berg von Wien werden dann die
Hollerbeeren zu Streuselkuchen
oder Hollerkoch - den gibt's zu den
flaumigen Topfenkndoderin und den
handgewuzelten Mohnnudeln. Aus
den Parasolen und Semmelstoppel-
pilzen wird eine feine Schwammerl-
sauce zu Serviettenknodeln.

Gasthof Agnesbriinnl - Familie Mdrz
Jagerwiese 221, 1190 Wien, Tel.: 01/
44013 00, www.jaegerwiese.at
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Bliihendes Konfekt

Aromenforscher Michael Diewald verwandelt

Wiener Wildbliten, Waldfriichte & Co in stifie Preziosen.

,Besondere Affinitat fur SUfRes, Neugier oderauch reiner
Forschungszweck, aber nie marktwirtschaftliche
Grunde” waren seine Motivatoren, um jahrelang mit
selbst gesammelten Aromaten aus Wiens Waldern und
Wiesen, Zucker und Schokolade zu experimentieren. Die
,Feldforschung”, wie Michael Diewald sagt, beschaftigte
ihn lange Zeit, bevor er seinen Verkaufsraum mit offener
Manufaktur - versteckt, abseits der Hektik der Mariahilfer
StrafSe - eroffnete. Das Besondere entdeckt man aber ja
meist abseits des Mainstreams. Ebenso wie die Rohzu-
taten von Diewalds blihendem Konfekt.

Sanddorn, Schlehen, Hagebutten und Waldbeeren
findet erin der Wiener Peripherie. Die purierten Wald-
frichte werden mit Zucker vermischt und bilden die
zarte, aber geschmacksintensive Basis fur seine feinen
Pralinen. Getoppt werden sie mit allerlei verzuckerten
zierlichen Wildbluten: des Flieders aus den Randbezirken,
der Primeln von Steinhof, der verwilderten Kirschen aus
dem botanischen Garten oder der Veilchen vom Lainzer
Tiergarten. Bluten und Blatter von ausgewildertem Dost
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auf Wiener Dachterrassen, Wasserminze aus
Hutteldorf oder Waldmeister vom Heuberg
werden ebenfalls puristisch verzuckert und in edle
Schokoladen getunkt. Auch die kleinen Wild-
bllten der Traubenkirsche werden so versufpt.
Die Aromen und die Optik bleiben durch die
schonende Trocknung bei Zimmertemperaturin
¢ == der Manufakturvollends erhalten.

: i 2 Genaudort, in Diewalds Blutenwerkstatt, wird
f ‘l““m man auch mit herzlicher Gastlichkeit empfangen.
S T Wahrend man in der Vitrine die auRergewshnli-
chen Konfektbeschreibungen studiert und den Haustee aus der Espressotasse
verkostet, sieht manim Seitenblick durch die grofte Glaswand, wie die kostba-
ren Naschereien zubereitet werden und wie jede einzelne Praline ihre BlUten-
haube aufgesetzt bekommt. Man kann dem verzuckerten Fruchtpuree, den
Bluten sowie Blattern beim Trocknen zuschauen, und dahinter werden hunderte
bereits vorbereitete Sorten sorgfaltig in hohen Regalen aufbewahrt. Der Duft
verrat die Frische der Zutaten und verspricht zuckersifen Genuss. __

BLUHENDES KONFEKT DIREKTVERKAUF IN DER WERKSTATT Schmalzhofgasse 19 /Ecke Haydngasse
1060 Wien, Tel.: 0660/341 19 85, Mi. 10-17.30, Do.-Fr. 10-18.30 Uhr
www.bluehendes-konfekt.com
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Die Grofdstadtwildnis

Wildwuchsjigerin Gertrude Henzl fullt ihre Ernte als Delikatessen ins Glas.

Lugt man durch die Auslage von Gertrude Henzls Lokal, ist man im ersten
Moment vielleicht irritiert: Ein massiver langer Holztisch steht in dem puris-
tisch gestalteten Raum, in derintegrierten Kiche wird geschnitten, gemaorsert
und gemixt, und in den Regalen stehen etliche Glaser, die mit Holunder-
MohnblUtenpesto, Rote-Ruben-Pulver, Basilikumblidtensirup und Rosmarin-
Ringelblumensalz befullt sind. ,Manche glauben, dass es ein Esslokal ist, an-
dere trauen sich nicht hinein, weil sie annehmen, dass ich hier ausschlieflich
produziere." Tatsachlich steckt hinter dem Konzept der ehemaligen Juristin ein
Hybrid aus Manufaktur und Shop.

Im Herbst 2011 hat die Quereinsteigerin aus ihrer Leidenschaft ein Business
gemacht. Sie sammelt auf Wiesen, in Waldern und Garten alles ein, was sie
zwischen die Finger bekommt und das schmeckt. Die Affinitat dazu hat sich bei
ihrim Altervon 20 Jahren eingestellt. Mit dem Buch ,Delikatessen aus Unkrau-
tern”von Friedrich Graupe und Sepp Koller zog sie los und lernte eine Vielfalt an
wild wachsenden Pflanzen kennen, die sie in ihrer Kiiche sofort verkochte.
Heute ist sie Spezialistin im Aufspuren essbarer Pflanzen und erzeugt da-
raus Gelees, Sirupe, Pulver und Salze. Jeden Vormittag peilt Henzl mit Umhan-
getaschen gerustet Ziele wie den Prater, den Potzleinsdorfer Schlosspark, den
Wienerwald oder ihren ,Hausberg", die Steinhofgrtinde, an: Gepfluckt wird
dort nicht nur Lowenzahn, Giersch und Schafgarbe, sondern auch die griinen
Spitzen verschiedenster Nadelbaume, die sie zu hocharomatischem Maiwip-
felsenf oder-pulververarbeitet, oder zarte Breitwegerichknospen, die von ihr
wie Kapernin Essig eingelegt werden. Entdeckt hat die Foodhunterin in dem
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45 Hektar groRen Gebiet auch eine Lindensorte, deren
nussig schmeckende BlUten sie spontan mit Nussen und
Olivenol vermengt als Pesto abfullt. Was gesammelt wird,
bestimmen die Jahreszeit und die taglichen Umstande:
\Wenn mireine Wiese vor der Nase weggemaht wird, hab’
ich Pech gehabt.” Somitist auch jede Charge limitiert und
nicht immer mit der vorhergehenden ident. Neben der
Jagd auf Wildwachsendes verlasst sich Henzl auf ein Netz-
werk, das stetig wachst.

Der benachbarte Alimentaribesitzer Nino Crupi ver-
sorgt Henzl mit den Zitrusfrichten aus den Garten seiner
Verwandtschaft in Sizilien, eine Kundin bringt ihr alte
Apfelsorten wie Gravensteiner und Berner Rose, aus de-
nen Fruchtmatten und -aufstriche entstehen, und Rari-
taten-Gartner Peter Laftnig aus Ganserndorf ruft sie an,
wenn er keine Verwendung fur seine schwarzen Ribiseln
hat. Aus den Fruchten entstehen dann GewUrzkompott,
Gelee und ein Sirup, der zwar im Vergleich zu seinen Re-
galnachbarn (Honigmelone, Thymianblite oder Melisse-
Bergamotte) banal klingen mag, in seiner Kategorie aber
garantiert konkurrenzlosist. __ css

HENZLS ERNTE Kettenbriickengasse 3/2, 1050 Wien
Tel.:0676/755 25 26, Di.-Fr. 13-18, Sa. 9-17 Uhr, www.henzls.at
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