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Auf Wiens Wiesen und in den 
Wäldern versteckt sich so manch 
kulinarische Kostbarkeit – man muss 
sich nur auf die Suche begeben. 
TexT von Angelik A koller

Wiener  
WildWuchS
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ungefähr 4.000 Pilzarten sind in unseren Brei­

tengraden zu finden“, weiß Günter Frühwirth, 

der am Marktamt Wien den städtischen Pilz­

sammlern beratend zur seite steht. Früh­

wirth hat sein persönliches hobby zur expertise ausge­

baut. Am schreibtisch seines Büros nimmt er die für ihn 

teils „spannenden“ Pilzfunde der Wiener sammler entge­

gen und begutachtet die oftmals fragwürdigen exem­

plare. Potenzielles Gefahrengut sortiert er bei Bedarf aus. 

Gefahr erkannt, Gefahr gebannt! 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 genießbaren speisepilz 

von seinem gemeinen doppelgänger zu unterscheiden. 

Man findet in Wien eine Fülle  
an Waldpilzen, wie man sie eher  
in den ländlichen Gegenden  
des landes vermuten würde. 
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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 Oberfläche des Fruchtkörpers verletzt. Als 

noch an den Anfängen einer Pilzkarriere stehender 

sammler sollte man seine Beute lieber trotzdem noch 

vom experten überprüfen lassen, denn selbst in Anbe­

tracht der großen Artenvielfalt kommt es nur selten vor, 

dass selbst der spezialist Günter Frühwirth ins zweifeln 

kommt. Bei solch heiklen Fällen wird eine genetische 

untersuchung im labor des Mykologischen institutes der 

universität Wien durchgeführt. erst dann kann festge­

stellt werden, welcher Art der Pilz zugehörig ist. der 

sammler wird noch am selben Tag telefonisch über das 

ergebnis informiert. so ist garantiert, dass lange lager­

zeiten vermieden werden und man beim Pilzgenuss kei­

nerlei einbußen fürchten muss. sollte in einem Pilzkör­

berl tatsächlich ein ungenießbarer oder sogar einer der 

zwölf tödlich­giftigen Pilzarten dabei sein, wird der Fund 

auf Wunsch des sammlers entsorgt. Mit einem guten 

Ratgeber an der seite ist es aber im Grunde eine leichtig­

keit, in Wiens Wäldern eine gute Pilzernte einzufahren. 

Beim Wiener Marktamt liegt eine übersichtliche Bro­

schüre mit guten sammlerhinweisen auf.

Als Pilzsachverständiger begleitet Thomas Bardorf 

Pilzinteressierte bei organisierten Pilzwanderungen der 

Österreichischen Mykologischen Gesellschaft durch die 

Wälder der stadt. er gibt sein wissenschaftlich fundier­

Oben: Der Pilz­
experte der Stadt  
Wien bei der Arbeit.  
Ein eindeutiges  
Erkennungsmerkmal  
von Pilzen sind die  
Lamellen an der Hut­
unterseite (links).
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tes Know­how direkt am „Fundort“ an Pilzsammler wei­

ter – ganz nach der Methode „learning by doing“.   

Pilze bringen in Wien je nach Witterung ganz köstli­

che Fruchtkörper hervor. egal ob man die lobau, den 

lainzer Tiergarten, Neuwaldegg (bereits am Fuße des 

heubergs) oder den Maurer Wald als vegetarisches 

„Jagdgebiet“ auserwählt, überall f indet man lohnende 

Beute – sogar im Prater und auf der donauinsel. die 

kalkhaltigen Böden, das Flach­ und hügelland und die 

lage am Rande des Pannonikums bieten optimale Vor­

aussetzungen für gute Nährböden. in Wien gedeihen 

gut fünfzig verschiedene sorten an genießbaren Pilzen. 

Welcher Pilz tatsächlich ein Genuss ist, bleibt Ge­

schmackssache. es gibt optisch ansprechende und ge­

schmacklich hervorragende exemplare. und es gibt 

jene, die sich sogar beide Prädikate verdienen.
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Auch in der Küche sind Pilze erstaunlich vielseitig zu verwenden. und das 

am besten binnen 24 stunden nach der ernte. die lagerung ist abhängig von 

der Art und dem Alter des Pilzes. Jung gesammelte Pilze bleiben im Gemüse­

fach des Kühlschranks bis zu drei Tage frisch. Ältere hingegen lässt man am 

besten stehen oder sollte sie sofort verkochen, trocknen oder einfrieren. das 

säubern 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 

bei allen Pilzen aber mindestens 15 Minuten dauern sollte, reduziert sich dabei 

anhaftendes Wasser entsprechend wieder. Farbenprächtige exemplare 

schmücken jeden salat, sind aber roh nur in kleinen dosen bekömmlich. Will 

man Pilze einfrieren, ist es ratsam, sie vorher zu kochen – am besten friert man 

das Pilzgericht ohne verfeinernde zutaten wie Obers oder Kräuter 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 Wildkräutern, fri­

schem Gemüse, Getreide, hülsenfrüchten, hochwertigem Fleisch und Fisch 

ergeben sich harmonische Kombinationen. Nicht der Versuch zwanghaft 

originell zu sein, sondern eine Reminiszenz an althergebrachte Traditionen 

 
KrAuSe GlucKe

Man schmeckt, wovon 
sie sich ernährt. Von 
Juli bis november  
befällt die optisch  
einem Badeschwamm 
ähnelnde Krause  
Glucke nadelbäume – 
vorzugsweise Kiefern. 
die grobporige Struk­
tur muss sorgfältig von 
Käfern und nadeln 
 befreit werden, wenn 
möglich, nur mit einem 
Pinsel. Schmeckt sau­
tiert zu gebratenem 
Kalb fantastisch.
Maurer Wald

 
rieSenBoViSt

das Schwergewicht hat 
keine lamellen, keinen 
Stiel und „rollt“ oft ein­
fach herum. ein Genuss 
ist er nur geschält und 
wenn sein Fleisch weiß 
und fest ist. Am besten 
einfach in Scheiben ge­
schnitten, gut gepfeffert 
und mit Butter und 
Kräutern in der Pfanne 
gebraten. er ist stand­
orttreu von Juni bis  
oktober, vorzugsweise  
an sonnigen Wiesen­
plätzen anzutreffen.
Bisamberg, Lobau

KnoBlAuch­
SchWindlinG

der zierliche Pilz  
ist, wie sein name  
verrät, ein kleines  
Geschmackswunder. 
Getrocknet oder  
als Gewürzpulver  
wertet er Saucen,  
Suppen und Brote  
geschmacklich auf.  
er zeigt sich von  
Mai bis november  
auf nadelstreu (von  
nadelbäumen) und  
auf Waldwiesen.
Maurer Wald, 

Neuwaldegg

 
SteinPilz

er ist von stattlicher 
Statur, hat festes 
Fleisch und einen  
einzigartigen feinen 
Geschmack. Getrock­
net oder eingelegt in 
feinem Weinessig,  
lorbeer und hoch­
wertigem olivenöl 
kann man ihn gut  
konservieren. Von Juli 
bis ok tober wächst er 
gern in Gesellschaft 
von  Kiefern, Fichten 
oder eichen.
Maurer Wald,  

Lainzer Tiergarten
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orAnGeroter  
BecherlinG

roh behält er seine  
farbintensive exoti­
sche optik und ist 
eine zierde für jeden 
Salat. er sitzt von 
Mai bis oktober auf 
Baumstümpfen oder 
altem lagerholz.
Neuwaldegg
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WienS WAldPilze F ür SelBStVerSorGer
PILZBERATUNG 
Magistrat der stadt Wien  
MA 59, Marktamts direktion  
Am Modenapark 1–2, 1030 Wien 
Hotline: 4000/80 90 
Mo.–Fr. (ausgenommen Fei.)  
7.30–15.30 Uhr 
Telefonischer Journaldienst:  
Mo.–Fr. 15.30–21, Sa. 8–18 Uhr

Mykologische gesellschaft  
Fakultäts zentrum für Botanik  
Rennweg 14, 1030 Wien  
Tel.: 01/42 77­54050  
www.myk.univie.ac.at 
Pilzberatung (ausgenommen Fei.):  
Mo. 17.30–18.30 Uhr, Tel.: 01/42 77­54056

sind süßspeisen aus Pilzen. Kochbücher 

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 geöffneter Backofen­

türe getrocknet. Anschließend einfach in 

der Nussreibe einer Küchenmaschine zu 

Pulver zerkleinern und in einem aroma­

dichten Gefäß aufbewahren. das Pilzpul­

ver eignet sich ideal zum Würzen von 

Brotteigen, saucen und suppen. letztere 

bekommen dadurch auch ihre ge­

wünscht mollige Konsistenz, und auf 

Mehlbutter oder ähnliche Bindemittel 

kann verzichtet werden. __

 
eier SchWAMMerl

Vielseitig wie sie sind, 
lassen sie sich sogar mit 
Meeresfrüchten gut 
kombinieren. nur beim 
trocknen werden sie 
zäh – ihr Aroma bleibt 
aber dennoch wunder­
bar intensiv. daher  
verarbeitet man sie  
am besten frisch oder  
zu Gewürzpulver.  
Aufgrund ihrer großen 
Beliebtheit werden sie 
von Mai bis november 
in Wien immer seltener 
gesichtet.
Neuwaldegg,  

Maurer Wald

 
PArASol

in mediterranen  
Kräutern gedünsteter 
Parasol ist die sommer­
liche Antwort auf  
„in ei und Bröseln  
frittiert“. der champig­
non­Verwandte hat ein 
fein­nussiges Aroma 
und kann vom schuppi­
gen Kopf (garen) bis 
zum sperrigen Stiel 
(trocknen) doppelt  
verwertet werden.  
zwischen Mai und  
oktober ist er in lichten 
Wäldern und an Wald­
rändern anzutreffen.
Lainzer Tiergarten,  

Lobau, Prater

 
AuSternPilz

er kann nur mit  
wenigen Artverwand­
ten verwechselt werden, 
und diese sind ebenso 
gute Speisepilze wie 
der muschel förmige 
Ständerpilz selbst. Mit  
Artgenossen gesellt 
sich die bestens für 
 cremige Saucen  
geeignete Seitlingsart 
von oktober bis Feb­
ruar gern an laub­
baumstämmen oder 
­stümpfen.
Lobau, Prater,  
Neuwaldegg,  
Lainzer Tiergarten

 
SPeiSeMorchel

der edle Schlauchpilz 
mit seinem wabenartig 
gekammerten hut lässt 
sich halbiert am besten 
säubern, denn in sei­
nem hohlen inneren 
verbergen sich oft un­
gebetene Gäste. durch 
trocknen intensiviert 
die Morchel ihr Aroma. 
März bis Mai genießt 
sie den Frühling in 
Auwäldern, Park­
anlagen (bevorzugt  
auf frischem rinden­
mulch), obstgärten 
und unter Büschen.
Lobau, Parkanlage 
Karlsplatz,  
Donauinsel, Prater

SAMtFuSS­
rüBlinG

da der Stiel zäh ist, 
verwendet man  
ausschließlich die 
hüte, solo oder  
gemeinsam mit  
anderen Pilz arten  
in Gemüsegerichten 
oder Suppen.  
Getrocknet wird 
sein milder  
Geschmack etwas  
würziger. Bevorzugt 
setzt er sich  
zwischen oktober  
und März auf 
 geschwächte laub­
bäume, besonders 
gerne auf Weiden.
Heuberg
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PILZWANDERUNGEN 
Mykologische gesellschaft  
Institut für Botanik der  
Universität Wien 
Rennweg 14, 1030 Wien  
Tel.: 01/42 77­54050 
www.myk.univie.ac.at/Exkursion.htm

GIFT-NOTRUF 
VergiftungsinforMationszentrale 
Ausschließlich telefonische Beratungen 
24 Stunden Notruf­Tel.: 01/406 43 43  
An Wochentagen von 8–16 Uhr ist die 
Sekretariatsnummer 01/406 68 98  
erreichbar. 
www.meduniwien.ac.at/viz
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W ilde Kräuter, Blüten und Beeren muss 

man erkennen, wenn man sie findet. 

Nur wer weiß, was man alles genüsslich 

verzehren kann, kommt in den Genuss 

von duftendem und Blühendem aus den Wäldern Wiens. 

„Aromen, die wir gar nicht mehr kennen, wachsen hier in 

der stadt“, stellt elisabeth Mayer immer wieder bei ihren 

Kräuterworkshops am cobenzl fest. die selbst gesam-

melten und eingekochten Wildpflanzen ihrer Großmutter 

nahmen zuerst einen großen Platz in deren Wohnzim-

merschrank und später auch in elisabeth Mayers leben 

ein. Obwohl sich diese wildgewachsenen delikatessen 

das Prädikat „regional“ schon längst verdient haben und 

die eigentlichen trendsetter punkto regionalität sind, ist 

Jede Jahreszeit bringt eine Fülle 
an aromatischen Kostbarkeiten 
mit sich. Und zwar zur freien 
Entnahme.
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Wilde Kräuter
& Früchte
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Schmackhafter  
Wildwuchs zu jeder 
Jahreszeit: zum  
Beispiel zarte  
Brennnesselspitzen 
(links) oder herb-
süße Holunder-
beeren (oben)
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sinnlichen Attribute der Pflanzen. dabei ist die Kräuter-

expertin besonders bemüht, auf die Fragen und Bedürf-

nisse der einzelnen teilnehmer einzugehen. Abschließend 

stöbert man noch zusammen in einer Fülle an Wildpflan-

zen-handbüchern und lässt den tag gemeinsam bei 

Wasser mit feinen Wildfrüchtearomen revue passieren.

Wildpflanzen findet man kaum im handel, weder 

frisch und schon gar nicht als „convenience“-Produkt. 

Man muss sich schon Wissen über die wilde Botanik 

 aneignen, die grünen Flächen der stadt aufsuchen, und 

dann einfach nur noch finden. sich hier groß auf die suche 

zu machen, ist gar nicht notwendig. Aufgrund der unter-

schiedlichen Nährböden (Auen, Wiesen, Wälder und 

Weinberge) in Wien trifft man beinahe überall auf eine 

unglaubliche Artenvielfalt. Gerade in den sommermona-

ten sind nicht mehr nur die Blätter begehrte Aromate, 

sondern auch die wildgewachsenen Früchte und Blüten. 

die blühenden sprösslinge der Wildpflanzen sind feine 

Geschmacksbringer für pikante Gerichte und ebenso 

dekorativ wie Zierblüten. einfache süßspeisen, veredelt 

mit Blüten von Wildkräutern und Waldbeeren, werden 

aromatisch neu interpretiert. die gesamten Waldbeer-

Pflanzen sind kulinarisch besonders ergiebig: sowohl 

Blüten, Blätter als auch Früchte lassen sich zu exklusiven 

Köstlichkeiten verarbeiten. dass die inhaltsstoffe von 

Kräutern seit Jahrhunderten auch für Arzneien ver-

WIENER WILDWUCHS  
F üR SELbSt vER SoRgER
WIENER KRÄUTLEREIEN  
KräuterSpaziergänge und WorKSHopS 
Martina grabner möchte über Kulinarik die  
Bewusstseinsbrücke zu der heilenden Wirkung  
von Wildpflanzen legen. Sie zeigt bei ihren Kräuter-
spaziergängen, dass jede Jahreszeit schmackhaftes 
erntegut mit sich bringt. einen nachmittag  
spaziert die naturvermittlerin mit interessierten  
in der nähe des Schottenhofes und in neuwaldegg.

Martina graBner  
zertifizierte Kräuterpädagogin, natur- und  
Landschaftsführerin, Linzer Straße 365/top 6  
1140 Wien, tel.: 0664/357 11 64 
martina@naturvermittler.at 
www.naturvermittler.at

KRÄUTERFEE  
Wildkräuterlehrgänge, Wildkräuterbücher 
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

das heimische – bis auf Bärlauch und holunder – in die 

weite Ferne gerückt. um wilde Kräuter und Früchte zu 

erstehen, muss man sich Zeit nehmen. Gemütlich be-

ginnt am späten Vormittag der erste tages-Workshop 

der Kräuterfee, expertin und Buchautorin auf den Wiesen 

und Waldwegen des cobenzl. „das Finden und Verkosten 

ist ein erlebnis, das zufrieden macht“, kann Mayer aus 

eigener langjähriger Praxis bestätigen. dem Finden 

 widmet man sich den ganzen Vormittag, beim streifzug 

durch die hügeligen 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 Kräuter einzuprägen, denn diese sollen ja 

später für den eigenbedarf wiedererkannt werden. Bei 

jedem gefundenen exemplar erklärt elisabeth Mayer die 

heilenden Besonderheiten und kulinarischen Potenziale. 

dem Verkosten gibt man sich dann mittags hin. 

Beim Kochen und Backen in der Küche des landguts 

cobenzl kann jeder Workshop-teilnehmer ganz nach 

seinem Gusto kreativ werden. es bleibt puristisch. Kom-

biniert werden ausschließlich Wildfrüchte und -kräuter 

mit Grundzutaten wie Wasser, Mehl, sauerrahm und 

Butter. Als Kochbuchautorin kann Kräuterfee elisabeth 

Mayer auch hier ihre praktischen erfahrungen weiterge-

ben. Am Nachmittag geht es dann um die heilenden und 
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SaNDDoRN

Die vitaminreichen beeren 
wachsen an sommergrünen 
Sträuchern (Ölweiden­
gewächse) in sonniger Lage  
mit lehmarmen böden. Sie 
können zu Likör, Saft oder 
Marmelade eingekocht werden, 
sind wunderbare Dessert­
früchte, aber auch stimmig  
mit Lamm, Chili, Ingwer und 
 Currymischungen. Keinesfalls 
sind Sanddornbeeren für den  
Rohverzehr geeignet.  
geerntet wird von September 
bis oktober. 
Lobau, Schafberg

bERbERItzEN

Sind bei Wildhecken und 
an Waldrändern anzu­
treffen. Sie lassen sich zu 
Marmelade, Mus, gelee, 
Chutney, Saft oder 
obstwein verarbeiten. 
Puristischer bleibt ihr 
geschmack, wenn man 
die Früchte trocknet  
und kandiert. geerntet  
werden sollten die beeren 
nach den ersten Frösten, 
erst dann schmecken sie 
angenehm säuerlich. 
Cobenzl, 
Wilhelminenberg

SCHLEHE

Das Rosengewächs bevorzugt son­
nige, nährstoffreiche Lehmböden an 
Waldrändern, gebüschen oder auch 
im Ödland. Die Früchte sind ab 
 oktober und sogar noch bis in den 
Dezember zu sammeln. Erst nach den 
ersten Frösten hat sich ihr herb­säuer­
licher geschmack entfaltet. Sie eignen 
sich zur verarbeitung für alkoholische  
getränke, Säfte oder obstessig. aber 
auch gemischt mit süßen Früchten  
in Marmelade oder Kompott bringen  
sie frisches aroma. Die Fruchtkerne 
sollten aufgrund der beinhalteten 
blausäure zum teil entfernt werden. 
Schafberg, Kahlenberg, Cobenzl

MaRoNI

Die Edel­ oder Esskastanie 
ist leider immer seltener wild 
anzutreffen. Im Wienerwald 
kann man im Herbst – mit 
etwas glück – noch einige 
sammeln und zu Hause im 
ofen rösten, zu Süßspeisen 
verarbeiten oder als Suppe zu 
geflügel oder Wild servieren. 
Esskastanien haben Ende 
September bis Mitte 
 November Saison. 
Cobenzl

HagEbUttEN

als Windschutzhecke erfüllt 
der „Hundsrosenstrauch“ sogar 
auf unwirtlichen böden seinen 
zweck. Häufig findet man ihn 
aber in lichten Wäldern und  
am Waldrand. Seine Frucht, 
die Hagebutte, ist angenehm  
süß­säuerlich. als Marmelade, 
Fruchtpüree, Kompott oder 
Saft wird sie gerne für süße 
Speisen verwendet. Sie können 
aber auch pikante Wildgerichte 
verfeinern. Die Früchte kann 
man im oktober ernten.
Cobenzl, Kahlenberg, 

Schottenhof

SPEIERLINgE

Die Wildobstbäume wachsen bevorzugt  
bei Feldhecken, im Unterholz und in  
Eichenmischwäldern. genussreife erreichen 
die Früchte oft erst spät im oktober.  
als Fallobst, mit brauner Schale und wei­
chem Fruchtfleisch, kann man die aromati­
schen Früchte mit angenehmer Säure unter 
den bäumen sammeln. Roh und gekocht  
eignen sie sich für verschiedenste Frucht­
zubereitungen. Nicht ganz reife Früchte  
ergeben zum beispiel in Kombination mit 
 roten Rüben einen wunderbaren Salat.
Cobenzl, Wilhelminenberg

HoLUNDERbLütE UND -bEERE

Holundersträuche findet man fast an jedem Eck.  
Denn sie bevorzugen halbschattige Siedlungsnähe oder 
Waldränder. von Mai bis Juni ist Erntezeit für die ge­
schmacklich unverkennbaren blüten und ab September 
für die herb­süßen beeren. Die blüten eignen sich zum 
aromatisieren von gelees, Sirupen oder Fruchtmarme­
laden, genauso wie für Wein und Essig. gebackene 
blüten sind gelungene Hauptkomponenten im Dessert. 
Roh sind die farbintensiven beeren nicht zum verzehr 
geeignet, aber eingekocht mögen sie Kombinationen 
mit Kardamom, orange, vanille, zimt oder Ingwer, 
aber auch Chili, Piment, Pfeffer­ und Senfkörnern.
Steinhof, Schafberg, Kahlenberg, Heuberg F
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WaLDbEEREN

von Juni bis august  
findet man Früchte auf 
dem einen oder anderen 
Strauch. Himbeeren, 
brombeeren, Erdbeeren 
wachsen an den feuchten 
und lichten Stellen von 
Laub­ und Nadelwäldern. 
Sie lassen sich eingekocht 
gut konservieren. Frische 
Waldbeeren passen aber 
auch zu garnelen oder 
Jakobsmuscheln, Ente 
oder würzigen Salaten 
mit Linsen und Feigen. 
Heuberg, Kahlenberg, 
Neuwaldegg, Lobau

bUCHECKERN

Findet man in Mischwäldern und kann  
sie ab September unter den buchen 
 aufsammeln. Nach dem Öffnen der  
becherhüllen sind die bucheckern frei.  
Sie schmecken mandelartig zu süßen  
oder deftigen gerichten. Sie eignen sich 
auch zum Einsalzen, Kandieren oder  
Rösten. Die dünne Haut lässt sich durch 
Rösten leicht entfernen. Roh gepresst  
ergeben sie ein hochwertiges Pflanzenöl. 
Dieses aber nur in Maßen verwenden, da 
roh die oxalsäure erhalten bleibt. buch­
eckern passen statt der herkömmlichen 
Nüsse in den birnenstrudel. als beilage 
für ein Wild gericht kann man die kleinen 
Kerne mit Pilzen in der Pfanne rösten. 
Neuwaldegg, Maurer Wald,  
Lainzer Tiergarten

gUNDELREbE

blüht von april bis Juni 
an feuchten schattigen 
Stellen auf Wiesen und in 
Wäldern. Noch vor der 
blüte sollten die scharf­
würzigen blätter geerntet 
werden. Sie passen gut zu 
Fleisch­ und Kartoffel­
gerichten. Damit wertet 
man auch jede Eierspeise 
auf. Süß kann sie mit 
Honig und Milchproduk­
ten kombiniert werden. 
Die gute warme Honig­
milch wird mit wenigen 
gundelrebenblättern 
noch besser. 
Heuberg, Cobenzl, Lobau, 
Parkanlagen

KNobLaUCHRaUKE

bevorzugt als Standort lichte 
Wald­ und Wegränder. Ihre 
blätter werden von april  
bis Juni gesammelt. Früher 
wurde die Knoblauchrauke 
als Salatpflanze angebaut. 
Wem Knoblauch zu durch­
dringend ist, kann sich das 
mildere aroma der Knob­
lauchraukenblätter zunutze 
machen. Frisch gehackt in 
warme Speisen oder in den 
Kräuteraufstrich geben. Ihre 
ebenfalls würzigen, fein 
 bitteren Samen lassen sich 
wie Senfkörner zu gewürz­
pasten verarbeiten. 
Heuberg, Neuwaldegg,  
Lainzer Tiergarten, Lobau
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wendet werden, ist bekannt. die Wirkung unserer ansäs-

sigen Kräuterarten bestätigt die große Verfügbarkeit in 

den Apotheken. daher ist deren Verzehr auch nur in 

Maßen ratsam.

Das Finden all der wilden Köstlichkeiten nimmt nicht viel 

Zeit in Anspruch. Man stolpert beinahe über die galanten 

Gewächse und kann sie quasi im Vorbeigehen „brocken“. 

das Konservieren der wilden Kräuterblätter und -blüten 

gelingt durch trocknen ganz unkompliziert. in trockenen 

Wohnräumen verteilt man seine Mitbringsel einfach auf 

einem Backblech oder bündelt sie und hängt sie kopfüber 

auf. der rest passiert von selbst. Gut getrocknet sind sie 

alsdann küchenfertig und für tee, Gebäck, desserts oder 

pikante Gerichte verwendbar. einkochen, Kandieren und 

einlegen sind dann doch etwas zeitaufwendigere Kon-

servierungsmethoden. Beinahe alle Wildfrüchte, -blätter 

und -blüten, die der sommer hervorgebracht hat, lassen 

sich bekanntlich auch zu chutneys, Marmeladen oder 

Kompott verarbeiten. Außergewöhnlich ist, selbstge-

machten senf mit Wildfrüchten und -kräutern zu aroma-

tisieren. extrakte, essenzen und sirupe von Wildpflanzen 

können später beim Kochen und Backen weiter zum 

einsatz kommen. Auch in Öl oder essig eingelegte Kräuter 

geben ihr Aromat effektiv an die jeweilige Flüssigkeit 

weiter. Macht man das Gleiche mit Wildfrüchten und 

passiert sie anschließend durch ein sieb, gewinnt man 

edlen Obstessig. 

Die wilden Aromaten kann man für die weitere Verwen-

dung in der Küche 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 oder von botanik-geschulten Köchen auch 

verwöhnen lassen. __
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WILDE MÖHRE

Sie hat einen süßlichen Karottengeschmack, 
der leicht an Fenchel erinnert. Ihre blätter 
sammelt man von März bis Juni. Ihre  
Wurzel erst später im oktober bis april des  
ersten Lebens jahres. Danach wird sie holzig.  
Die Wilde Möhre findet man an Wegrändern 
und böschungen. blätter und blüten eignen 
sich frisch als würzende zugabe für Salate 
oder zu gerichten mit Wurzelgemüse. auch 
wenn die Wurzel schon etwas holzig ist, lässt 
sie sich gerieben noch für ein schmackhaftes 
Pesto gut gewürzt mit anderen Wildkräutern, 
Parmesan und olivenöl verwenden. 
Neuwaldegg, Lobau, Cobenzl

PaStINaKE

In der Wiener Landschaft wächst  
sie an böschungen, Waldwegen und 
Straßenrändern. Die ausgewilderte 
Pastinake gräbt man im Spätherbst 
und Winter aus. Die blätter pflückt 
man im Frühjahr, bevor sich blüten 
entwickelt haben. als Wurzelgemüse 
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 süßen Mousse. 
Neuwaldegg, Heuberg

SCHaFgaRbE

Die jungen blättchen schmecken am 
besten von Februar bis april. Jedoch 
können sie das ganze Jahr über  
gepflückt werden. Die Schafgarbe  
ist recht häufig an sonnigen Stellen 
auf Wiesen, böschungen und  
Weg rändern zu finden. Die blätter  
und blüten verfeinern Salate. Klein  
gehackt und in butter angeschwitzt 
sind sie ein ideales Würzkraut für 
warme Fisch­ und Currygerichte. 
Lainzer Tiergarten, Maurer Wald, 
Heuberg, Parkanlagen

SPItzWEgERICH

Ist ein wahrer Kosmopolit.  
Nahezu überall kann er Wurzeln 
schlagen – in Parkanlagen oder 
auf Waldwiesen, an Wegrändern 
und Sportplätzen. Seine blätter 
schmecken salzig und leicht bitter. 
Er ähnelt dem breitwegerich. 
aber beide bereichern durch ihre 
herbe Würze blattsalate und  
gemüse. Sind die blattadern 
zäh, zieht man sie einfach ab. 
Lainzer Tiergarten, Maurer Wald, 
Heuberg, Parkanlagen

bEIFUSS

Sammelgut sind die oberen triebspit­
zen von Juni bis august. Er wächst an 
Wegrändern, bahndämmen, in Kul­
tur­ und brachland. Im Wohnraum  
getrocknet, dann gerebelt und in  
verschlussdichten gläsern aufbewahrt, 
ist er ein gutes gewürz für brotteige 
und gemeinsam mit orangenschale 
für gehaltvolle Wildgeflügelgerichte. 
Für die Frischverwendung im Salat 
mit säuerlichen Äpfeln nimmt man 
die jungen triebe im Frühjahr. 
Heuberg, Steinhof, Lobau

WILDER LaUCH

anzutreffen ist er an sonnig 
trockenen Wiesen­ und  
Wegrändern zwischen  
Wein bergen oder an lichten 
Waldwiesen. ganzjährig kann 
man seine Halme und zwiebel  
in pikanten gerichten als 
Knoblauch­alternative  
verwenden. Die aromatisch  
dekorativen blüten können  
von Juni bis august geerntet 
und roh für warme gerichte 
und Salate verwendet werden. 
Cobenzl, Neuwaldegg, Lobau
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Wiens wildes  
Verwöhnprogramm gibt’s bei:

 F REY EN S T EI N  

Meinrad Neunkirchner ist ein  
Pionier der Wildwuchs-Küche,  
zubereitet und eingekocht wird 
Wildgewachsenes auf hohem  
Niveau. seine regionale Kochkunst 
versteht sich wunderbar mit Wiens 
Wald- und Wiesenbewohnern. Je 
nach Verfügbarkeit sautiert er die 
Krause Glucke, kocht die Vogelbeere 
zu Kompott ein, bäckt Brot mit 
Gundelrebe oder braut hollerblüten 
zu essig. Mit einem ragout aus 
kleinen Wildzwetschken, sanddorn 
oder hagebutten dupliziert er jedes 
Wildgericht. die wilden Zutaten 
weiß Neunkirchner vielseitig zu  
verwenden. Zum abschließenden 
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

 G A S T W I RT S C H A F T 
 Z U R  S C H I E S S S TÄT T E  

Nur zu Fuß erreicht man die kleine 
Gastwirtschaft im Maurer Wald. der 
Weg lohnt sich, denn der Wirt kocht 
selbst und das nur mit ausgewählten 
und gefundenen regionalen Zutaten. 
Zum teil bepflanzt er sein Wald-
grundstück auch selbst mit Kräutern, 
Gemüse und steinobst. letzteres 
veredelt der Wirts-cousin. Was im 
benachbarten lainzer tiergarten 
wild wächst, verarbeitet er in seiner 
Küche zu tafelspitz mit Bärlauch- 
spinat, schwammerlrostbraten  
vom hirschkalb und zu holunder-
blütensirup, den er dann für seinen 
sommer-hugo (mit selbst angesetz-
tem sirup aus selbst angebauter 
Minze) verwendet. 
Gastwirtschaft zur Schießstätte – 
Familie Baszler, Maurer Wald K345 
1230 Wien, Tel.: 0676/725 78 61 
www.schiessstaette.net

 A RT N ER  I N  D ER   
 H ER M E S V I LLA  

der lainzer tiergarten bietet  
zwar allerlei Wildes für Vegetarier, 
jedoch kann Michael Kolarik das 

am einfachsten selber brocken und 
zwar gleich vor der eingangstüre 
des Artner in der hermesvilla. in 
seiner Küche kocht er dann – je 
nach Jahreszeit – sein Wiesenkräu-
terschaumsüppchen oder seine 
Bärlauchcremesuppe. den Brenn-
nesselspinat gibt’s auf der Karte 
 typisch mit spiegelei und erdäpfeln. 
ARTNER in der Hermesvilla  
Lainzer Tiergarten, 1130 Wien  
Tel.: 01/804 13 23 
www.artner.co.at/de/hermesvilla

 G A S T H O F   
 AG N E S B R Ü N N L  

Frau März und ihr sohn sammeln 
die schwammerln und die hollerbee-
ren am hermannskogel am liebsten 
selber. in der Küche am höchsten 
Berg von Wien werden dann die 
hollerbeeren zu streuselkuchen 
oder hollerkoch – den gibt’s zu den 
flaumigen topfenknöderln und den 
handgewuzelten Mohnnudeln. Aus 
den Parasolen und semmelstoppel-
pilzen wird eine feine schwammerl-
sauce zu serviettenknödeln.

Gasthof Agnesbrünnl – Familie März 
Jägerwiese 221, 1190 Wien, Tel.: 01/ 
440 13 00, www.jaegerwiese.at
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„Besondere Affinität für süßes, Neugier oder auch reiner 

Forschungszweck, aber nie marktwirtschaftliche 

Gründe“ waren seine Motivatoren, um jahrelang mit 

selbst gesammelten Aromaten aus Wiens Wäldern und 

Wiesen, Zucker und schokolade zu experimentieren. die 

„Feldforschung“, wie Michael diewald sagt, beschäftigte 

ihn lange Zeit, bevor er seinen Verkaufsraum mit offener 

Manufaktur – versteckt, abseits der hektik der Mariahilfer 

straße – eröffnete. das Besondere entdeckt man aber ja 

meist abseits des Mainstreams. ebenso wie die rohzu-

taten von diewalds blühendem Konfekt. 

Sanddorn, Schlehen, Hagebutten und Waldbeeren 

findet er in der Wiener Peripherie. die pürierten Wald-

früchte werden mit Zucker vermischt und bilden die 

zarte, aber geschmacksintensive Basis für seine feinen 

Pralinen. Getoppt werden sie mit allerlei verzuckerten 

zierlichen Wildblüten: des Flieders aus den randbezirken, 

der Primeln von steinhof, der verwilderten Kirschen aus 

dem botanischen Garten oder der Veilchen vom lainzer 

tiergarten. Blüten und Blätter von ausgewildertem dost 

auf Wiener dachterrassen, Wasserminze aus 

hütteldorf oder Waldmeister vom heuberg 

 werden ebenfalls puristisch verzuckert und in edle 

schokoladen getunkt. Auch die kleinen Wild-

blüten der traubenkirsche werden so versüßt.  

die Aromen und die Optik bleiben durch die 

 schonende trocknung bei Zimmertemperatur in 

der Manufaktur vollends erhalten.

Genau dort, in diewalds Blütenwerkstatt, wird 

man auch mit herzlicher Gastlichkeit empfangen. 

Während man in der Vitrine die außergewöhnli-

chen Konfektbeschreibungen studiert und den haustee aus der espressotasse 

verkostet, sieht man im seitenblick durch die große Glaswand, wie die kostba-

ren Naschereien zubereitet werden und wie jede einzelne Praline ihre Blüten-

haube aufgesetzt bekommt. Man kann dem verzuckerten Fruchtpüree, den 

Blüten sowie Blättern beim trocknen zuschauen, und dahinter werden hunderte 

bereits vorbereitete sorten sorgfältig in hohen regalen aufbewahrt. der duft 

verrät die Frische der Zutaten und verspricht zuckersüßen Genuss. __

BLÜHENDES 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

aromenforscher Michael Diewald verwandelt 
Wiener Wildblüten, Waldfrüchte & Co in süße Preziosen.

blühendes Konfekt
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Wildwuchsjägerin gertrude Henzl füllt ihre Ernte als Delikatessen ins glas.

Die großstadtwildnis
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 der integrierten Küche wird geschnitten, gemörsert 

und gemixt, und in den regalen stehen etliche Gläser, die mit holunder-

Mohnblütenpesto, rote-rüben-Pulver, Basilikumblütensirup und rosmarin-

ringelblumensalz befüllt sind. „Manche glauben, dass es ein esslokal ist, an-

dere trauen sich nicht hinein, weil sie annehmen, dass ich hier ausschließlich 

produziere.“ tatsächlich 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 Wäldern und Gärten alles ein, was sie 

zwischen die Finger bekommt und das schmeckt. die Affinität dazu hat sich bei 

ihr im Alter von 20 Jahren eingestellt. Mit dem Buch „delikatessen aus unkräu-

tern“ von Friedrich Graupe und sepp Koller zog sie los und lernte eine Vielfalt an 

wild wachsenden Pflanzen kennen, die sie in ihrer Küche sofort verkochte. 

heute ist sie spezialistin im Aufspüren essbarer Pflanzen und erzeugt da-

raus Gelees, sirupe, Pulver und salze. Jeden Vormittag peilt henzl mit umhän-

getaschen gerüstet Ziele wie den Prater, den Pötzleinsdorfer schlosspark, den 

Wienerwald oder ihren „hausberg“, die steinhofgründe, an: Gepflückt wird 

dort nicht nur löwenzahn, Giersch und schafgarbe, sondern auch die grünen 

spitzen verschiedenster Nadelbäume, die sie zu hocharomatischem Maiwip-

felsenf oder -pulver verarbeitet, oder zarte Breitwegerichknospen, die von ihr 

wie Kapern in essig eingelegt werden. entdeckt hat die Foodhunterin in dem 

45 hektar großen Gebiet auch eine lindensorte, deren 

nussig schmeckende Blüten sie spontan mit Nüssen und 

Olivenöl vermengt als Pesto abfüllt. Was gesammelt wird, 

bestimmen die Jahreszeit und die täglichen umstände: 

„Wenn mir eine Wiese vor der Nase weggemäht wird, hab’ 

ich Pech gehabt.“ somit ist auch jede charge limitiert und 

nicht immer mit der vorhergehenden ident. Neben der 

Jagd auf Wildwachsendes verlässt sich henzl auf ein Netz-

werk, das stetig wächst. 

der benachbarte Alimentaribesitzer Nino crupi ver-

sorgt henzl mit den Zitrusfrüchten aus den Gärten seiner 

Verwandtschaft in sizilien, eine Kundin bringt ihr alte 

Apfelsorten wie Gravensteiner und Berner rose, aus de-

nen Fruchtmatten und -aufstriche entstehen, und rari-

täten-Gärtner Peter laßnig aus Gänserndorf ruft sie an, 

wenn er keine Verwendung für seine schwarzen ribiseln 

hat. Aus den Früchten entstehen dann Gewürzkompott, 

Gelee und ein sirup, der zwar im Vergleich zu seinen re-

galnachbarn (honigmelone, thymianblüte oder Melisse-

Bergamotte) banal klingen mag, in seiner Kategorie aber 

garantiert konkurrenzlos ist. __  css

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