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Unter 20 Euro

MEHR KUCHE
FUR WENIGER GELD

Die Pizzeria ’autentico hat im dritten Bezirk
mit dem 'autentico giardino eine kleine
Gartendependance eroffnet. Gute Pizza,

schickes Publikum. ¢ VON KARIN SCHUH
izza ist fiir alle da. Sie passt in einen Imbiss-
stand genauso wie in ein schickes Restau-
rant - oder aber in einen Garten. Letzteres
wird in der neuen Dependance der Pizzeria
l'autentico deutlich. Sandro und André
Gargiulo haben kiirzlich nach ihrem Stammbhaus in
Grinzing ein kleines Gartenlokal im Botschaftsviertel
im dritten Bezirk ertffnet. Das 'autentico giardino
ist ein Schonwetterlokal. Das Lokal selbst beherbergt
lediglich die Kiiche, einen Pizzaofen und ein paar
Stehtische - die derzeit aber auf der Terrasse plat-
ziert wurden. Platz genommen wird also drauflen,
im Garten unter einem groflen Sonnenschirm. Of-
fenbar war hier Bedarf nach einer Pizzeria. Ohne Re-
servierung ist es kaum maglich, einen Platz zu be-
kommen. Das durchaus schicke Publikum diirfte
aus den umliegenden Botschaften und Consulting-
firmen kommen. Das Konzept ist einfach und funk-
tioniert: neapolitanische Pizza und Aperitivo.

Fiir Letzteres stehen iiberdimensionale Cam-
pari- und Aperolflaschen bereit. Zwischen 16 und 18
Uhr gibt es Knabbereien zu Drinks wie l'autentico
Spritz (Prosecco gespritzt mit Lavendelsirup und Ro-
senblitter, 6,50 Euro), Summersecco (mit Maracuja
und Minze) oder Limoncello Spritz. Neben klassi-
schen Antipasti (Biiffelmozzarella, Carpaccio di Bre-
saola della Valtellina oder die obligatorische Haus-
platte mit San Daniele Rohschinken, Salami Napoli
und Mortadella) gibt es Pizza klassisch (mit Toma-
tensauce) oder weif} (ohne). Der Teig ist wunderbar
weich und hauchdiinn, der Rand hat im richtigen
Ausmafd leichte Verbrennungen abbekommen.
Auch beim Belag ldsst man sich nicht lumpen: gute
Zutaten, fein abgestimmt. Ein Klassiker die Bella Na-
poli mit Biiffelmozzarella, San Daniele Rohschinken,
Kirschtomaten, Rucola und Basilikum (14,50 Euro).
Pizze bianche muss man mogen. Vertreter der klas-
sischen Fraktion haben stets das Gefiihl, da fehlt et-
was. So ist die Bianca Ostuni Sbagliata mit Mozzarel-
la, Radicchio, Beinschinken und Frischkise (12,50
Euro) zwar iiberaus sittigend, aber doch ein biss-
chen langweilig. Kein Wunder, dass sich die klassi-
sche Version zum Everybody’s Darling etabliert hat.
l'autentico giardino: Salesianerg. 23/4, 1030 Wien,
Mo-Sa 11.30-22 Uhr, © 01/710 54 60
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Die Teddybdrenschafe im Obstgarten

Im Biohof Fischer ist die
Pfirsichernte in vollem
Gange. Die alte englische
Schafrasse passt ideal in
den Obstgarten - und in
die Kreislaufwirtschaft, die
zwei Briider im Traisental
aufbauen.

“& VON KARIN SCHUH

s ist nur ein Hobby, das Obst-

bauer Lorenz Fischer betreibt.

Aber eines, das seinen Zugang

zu seiner Arbeit ganz gut be-
schreibt. Fischer, der in bereits fiinfter
Generation gemeinsam mit seinem
Bruder Viktor einen Biohof im nieder-
Osterreichischen Traisental betreibt,
hidlt Schafe. Genau genommen rund
20 Tiere der hierzulande seltenen Ras-
se Olde English Babydoll Southdown.
,Das ist die zweitdlteste Rasse in Eu-
ropa. Sie ist ideal fiir die Beweidung im
Obst- und Weingarten, weil die Schafe
nur bis zu 80 bis 90 Zentimeter hoch
fressen konnen. Und sie kénnen sich
nicht auf die Hinterbeine stellen, dafiir
sind sie zu breit, erkldrt Fischer, der
mittlerweile auch der einzige Ziichter
dieser Rasse in Osterreich ist.

Vor flinf Generationen war der
Hof ein Mischbetrieb, jetzt geht
es wieder in diese Richtung.

Hauptberuflich kimmert er sich im
Hof um das Obst, wihrend sein Bruder
fiir den Wein zustédndig ist. , Frither war
das ein kompletter Mischbetrieb, mit
Ackerbau, Viehzucht, Obst- und Wein-
bau”, erzdhlt Fischer. Als sein Vater
den Hof {ibernommen hat, hat dieser
mit dem Ackerbau ebenso aufgehort
wie mit der Tierhaltung. 2015, als die
beiden Briider dann den Familienbe-
trieb {ibernommen haben, haben sie
das zwar so beibehalten. Allerdings
entwickelt sich der Hof, der seit 2009
biozertifiziert ist, mehr und mehr zu
einer Kreislaufwirtschaft.

Fiir den Hof und die Seele. Die Schafe,
die Fischer hilt, werden nicht ge-
schlachtet. Sie sind reine Arbeitstiere,
wenn man so will. ,Zu einem Biohof
gehoren einfach Tiere“, sagt er. Und:
»Sie sind wichtig fiir den Hof und fiir
unsere Seele. Man erspart sich einen
Therapeuten, wenn man den Tieren
nur zuschaut. Das entspannt irrsinnig.“

Vor allem aber halten die stimmi-
gen Tiere den Obstgarten in Schuss.
Natiirlich sei das nur ein Teil der Arbeit

im Obstgarten - seit 2010 hélt Fischer
die Tiere -, aber er erspart sich da-
durch Durchfahrten mit dem Traktor
im Obstgarten, was zu weniger Boden-
verdichtung fiihrt. ,Sie diingen natiir-
lich, und sie halten die Konkurrenz
kurz, machen also Beikrautregulie-
rung, weil es Unkraut ja nicht gibt.”
Wegen der Hitze und Trockenheit
sind die Schafe aber derzeit nicht im
Obstgarten untergebracht, sondern auf
einer Weide, die auch dank eines gro-
flen Stalls recht viel Schatten bietet.
Dass die Tiere, die ein bisschen an

Biohof Fischer

Die Briuder Lorenz und Viktor Fischer
betreiben in fiinfter Generation den
Biohof Fischer im niederosterrei-
chischen Traisental, der sich auf Wein
und Obst spezialisiert hat. Kontakt:
WachaustraBe 30, 3133 Wagram/
Traismauer, © 02783/64 54, fischer-
abhof.at, Ab-Hof-Verkauf: Mo-Fr:
14-18 Uhr, Sa: 9-14 Uhr (Bestellungen
erbeten).

Teddybéren erinnern, in den USA auch
fiir tiergestiitzte Padagogik und Thera-
pien eingesetzt werden, glaubt man
dem Obstbauern sofort. Es sind ruhige,
friedfertige Tiere, die nicht nur zutrau-
lich sind, sondern auch auferordent-
lich neugierig. Es scheint fast so, als
wiirden sie am liebsten in die Kamera-
linse des Fotografen schliipfen, so nah
kommen sie ihm. Haben sie aber be-
merkt, dass es hier nichts zu fressen
gibt, konnen sie recht flott zu ihrem
Schattenplédtzchen zuriicklaufen. Sie
sind allerdings so riicksichtsvoll zu
warten, bis die Laufbahn wieder frei ist.
Die Pfirsiche, aber auch Apfel, Ma-
rillen, Zwetschken oder DirndIn (Kor-
nelkirschen), die im Familienbetrieb
angebaut werden, konnen sie ob ihrer
Grofie nicht erreichen. Auf einem drei-
viertel Hektar kultiviert Fischer Pfirsiche
aus sieben verschiedenen Sorten: gelb-
fleischige und weif3fleischige Sorten so-
wie Weingartenpfirsiche. ,Normaler-
weise lduft die Ernte von Ende Juli bis
Ende August. Heuer ist aber alles um
mindestens eine Woche frii-
her dran, sagt Fischer auf
dem Weg in den Obstgarten.
Gut 80 Kilogramm hat er heu-

te schon gemeinsam mit seinem Vater
héndisch geerntet. Verkauft wird das
Obst vor allem ab Hof (gegen Vorbestel-
lung) und auch iiber kleine Vertriebs-
partner, wie Greifllereien oder Food
Coops, auch in Wien. Fischers Vater hat
sich ebenfalls ein Hobby gesucht und
brennt das Obst zu Schnaps. Auch zu
Nektar werden die Friichte verarbeitet.

Ideales Weinbauklima. Die Familie
selbst hat vor rund 40 Jahren mit den
Pfirsichen begonnen. ,Biopfirsiche gibt
es in Osterreich nicht so viele, wir sind
einer der wenigen Anbieter.“ Wiahrend
frither hierzulande, wenn, dann nur
Weingartenpfirsiche kultiviert wurden,
habe man im Traisental im vorigen
Jahrhundert verstérkt damit begonnen,
Pfirsiche auszusetzen. ,Das Traisental
hat dafiir das ideale Klima, viel Sonne
und einen humosen Boden.“ Uber-
haupt seien die Pfirsiche, etwa im Un-
terschied zu Marillen oder Apfeln gar
nicht so anspruchsvoll. Wahrend diese
némlich in einem Jahr sehr viel und im
darauffolgenden Jahr sehr wenig Ertrag
liefern konnen, ist die Erntemenge bei
den Pfirsichen relativ konstant. Auch
Frostschdden gdbe es weniger.

Wichtig sei aber - nicht nur bei den
Pfirsichen - ein guter, humoser Boden.
,Unsere eigene Kompostierung hilft
bei der Belebung des Bodens sehr. Ein
guter Humuswert macht viel aus. Die
Bdume haben dadurch einen 20-fa-
chen Wasserspeicher, was bei der Tro-
ckenheit besonders wichtig ist.”

Die Schafe sind ideal flr den
Obstgarten. Alles tiber 90
Zentimeter erreichen sie nicht.

Neben dem Boden sei auch die
Handarbeit im Obstgarten wichtig. Vor
der Bliite werden die Pfirsichbdume
zuriickgeschnitten, damit sie nicht zu
viele Friichte bilden. Ein Zuviel kann
sich namlich auf die Qualitdt der
Friichte auswirken. Zwei, drei Wochen
vor der Ernte muss Fischer nochmals
regelmdfSig durch den Obstgarten ge-
hen, um {iberschiissige Friichte zu
pfliicken oder Blétter auszudiinnen,
damit die Pfirsiche genug Sonne abbe-
kommen. Dann heifSt es einfach nur je-
den Vormittag durchgehen und hén-
disch pfliicken. Die Frucht langsam

Lorenz Fischer ist
Obstbauer im
Traisental. In seinem
Obstgarten diirfen
nicht nur Pfirsiche,
Marillen, Apfel,
Birnen und
Kornelkirschen
wachsen, sondern
auch Schafe der
Rasse Olde English
Babydoll

Southdown weiden.
Ml Clemens Fabry

drehen, um zu spiiren, ob sie sich
leicht vom Baum lost, muss Fischer
nicht mehr. ,Man entwickelt ein Ge-
fiithl dafiir, wann die Frucht reif ist. Das
weify man dann einfach®, erkldrt er und
fithrt zu ein paar Apfelbdumen, die am
Rande der Pfirsichreihen stehen. Gut
25 verschiedene Apfelsorten kultiviert
er. Diese hier ist aber eine ganz beson-
dere Sorte, von der nur acht Bdume
ausgepflanzt wurden. ,Der weifle Win-
terkalvill ist der teuerste Apfel der Welt.
Thn habe ich aber nur als Indikator an-
gebaut, er ist auf alles anfillig. Wenn er
etwas hat, weif$ ich gleich, wenn etwas
nicht stimmt.” Die Sorte soll aus dem
16. Jahrhundert stammen und derart
kostbar sein, dass man frither jeden
Apfel direkt nach dem Pfliicken in
Backpapier eingepackt haben soll.
Auch wenn es nur eine Legende ist,
eine nette Geschichte ist es allemal.
Auch sonst darf im Obstgarten so
einiges wachsen. Wahrend im Wein-
garten der obligate Rosenstrauch steht,
wachsen im Obstgarten Lavendel, Thy-
mian und Salbei. Das freut auch die
Teddybérenschafe, die - sobald Hitze
und Trockenheit vorbei sind - wieder
im Obstgarten weiden diirfen. m

Ein Durcheinander im Weingarten

Der Weingartenpfirsich hat bei uns spatestens seit dem 18. Jahrhundert Tradition.

Der Pfirsich hat bei uns kein leichtes
Leben. Er ist, wenn man so will, ein
Verlierer der Globalisierung. In den
heimischen Supermirkten bekommt
man ihn entweder hart und ge-
schmacklos, weil unreif in Italien, Spa-
nien oder Israel geerntet. Oder aber ge-
schilt, geschnitten und in einem Zu-
ckerbad in der Dose eingelegt. Das hat
er nicht verdient. Ist doch der Pfirsich -
neben der Marille - die Sommerfrucht
schlechthin, die uns zumindest von
Mitte, Ende Juli bis Ende August - oder
dariiber hinaus - das Leben versiifien
konnte. Man miisste nur einen Pfir-
sichbaum besitzen oder einen Pfirsich-
bauern seines Vertrauens in der Nahe
haben. Die Néhe ist beim Pfirsich des-
halb so wichtig, weil er kaum lagerfahig
ist und deshalb unbedingt reif geerntet
werden muss. Wird er das nicht, ereilt
ihn das Schicksal seiner Kollegen aus
dem Supermarkt.

Dabei konnte es ganz anders sein.
Denn wihrend der Pfirsich oft als klas-
sisches Obst aus Italien wahrgenom-
men wird, hat er bei uns lange Tradi-
tion - als Weingartenpfirsich. Der ist
ein bisschen bitterer im Geschmack
und spiter reif: Mitte, Ende August bis
Anfang September. Dafiir ist er sehr ro-
bust, kaum krankheitsanféllig und ein
wichtiger Bestandteil der Biodiversitét.

Marmeladen, Sifte und Likdre. Seit
dem 18. Jahrhundert werden Weingar-
tenpfirsiche in heimischen Weingarten
angebaut. Nicht nur, weil sie bei der
Ernte gerne genascht wurden - obwohl
sich das Fruchtfleisch der Weingarten-
pfirsiche vor allem fiir die Verarbeitung
zu Marmeladen, Siften, Likoren oder
Kompott eignet. Sondern, weil er der
Biodiversitdt im Weingarten und somit
den Weinreben guttut. Frither wurden
ndmlich Weinreben nicht in Zeilen ge-
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pflanzt, wie das heute {iblich ist. ,Mit-
ten in diesem Durcheinander der Re-
ben gediehen Gemiise, Gewiirzpflan-
zen und Obst, wie etwa der Pfirsich”,
schreibt das Lebensministerium in sei-
ner Erdrterung, warum der Weingar-
tenpfirsich in die Reihe der (geschiitz-
ten) traditionellen Lebensmittel aufge-
nommen wurde.

Der Weingartenpfirsich, den es in
unterschiedlichen Sorten gibt, wurde
nicht wie andere Obstsorten veredelt,
sondern {iber die Samen, also den Pfir-
sichkern vermehrt. Wo auch immer ein
wilder Pfirsich aufgegangen ist, wurde
dieser ausgegraben und dorthin ge-
setzt, wo ihn der Weinbauer gut brau-
chen konnte. Genauso wie beim Pfir-
sich selbst, gibt es auch beim Weingar-
tenpfirsich eine Reihe an
Sorten. Dadurch, dass er
iiber Sdmlinge vermehrt
wird, gibt es auch eine hohe

genetische Vielfalt. Jede Region hat
also ihren eigenen Weingartenpfirsich,
der Platt- oder Saturnpfirsich gehort
tibrigens nicht zu ihnen.

Zu den bekanntesten Sorten zdhlen
der rote und der weifSe Weingartenpfir-
sich, der Wachauer und der Steirische
Weingartenpfirsich sowie die Sorten
Eibesthal und Red Robin.

Der Pfirsich selbst ist eine rund
4000 Jahre alte Kulturpflanze, die um
2000 v. Chr. erstmals in China doku-
mentiert wurde. Sie verbreitete sich zu-
erst in den vorderasiatischen Raum,
weiter in den heutigen Iran und Irak so-
wie nach Kleinasien. Die Romer brach-
ten ihn nach Stid- und Mitteleuropa. Im
Weingarten wurde er schon bei den R6-
mern, um 280 nach Christus eingesetzt.
Ab dem 16. Jahrhundert wurde in Oster-
reich verstiarkt Weinbau betrieben, und
mit ihm auch der Weingartenpfirsich
angebaut. Im 19. Jahrhundert machte
ein Kilteeinbruch und auch mehrere
aus Amerika eingeschleppte Pilzerkran-
kungen, allen voran die Reblaus, vielen
Weinreben den Garaus. Was aber zur
Folge hatte, dass verstdrkt Weingarten-
pfirsiche gepflanzt wurden. Vi

WEINGARTENPFIRSICHSUPPCHEN

Rotes Weingartenpfirsichsiippchen mit
Campari und Schneenockerin

Zutaten fir das Pfirsichstippchen:
1Vanilleschote, 500 g reife rote Wein-
gartenpfirsiche, 100 ml Wasser, 3 EL
Kristallzucker, Saft von 1 Orange,

80 ml Campari

Fur die Schneenockerln: 250 ml Milch,

4 Kardamomkapseln, 4 EiweiB3,140 g
Kristallzucker, 1Prise Salz, 2 EL Mandel-
blatter

Zubereitung: Fir das Stppchen Vanille-
schote weich massieren, langs halbieren,
Mark auskratzen. Pfirsiche 30 Sekunden
in heiBem Wasser tberkochen, in kaltem
Wasser abschrecken. Schalen und mit
einem Messer in groBen Stiicken vom
Kern l6sen. Mit Wasser, Zucker, Vanille-
schote samt ausgekratztem Mark und
Orangensaft zum Kochen bringen. Ca.

5 Minuten kochen lassen. Vanilleschote
herausnehmen. Stippchen mit einem

Stabmixer pirieren und durch ein Sieb
passieren. 3 Stunden kihlen. Campari
einrtihren, eventuell noch nachzuckern.
Mandelblattchen in einer Pfanne 2-3 min.
unter haufigem Rihren goldbraun rosten.

Far die Schneenockerln Milch mit 250 ml
Wasser und Kardamom auf 80°C
erhitzen. Eiwei mit einer Kiichen-
maschine leicht anschlagen. Zucker und
Salz nach und nach dazugeben. Zu
festem Schnee schlagen. Mit zwei Ess-
|6ffeln NockerIn formen, nach und nach
in die heiBe Milch-Wasser-Mischung
geben. 3 Minuten ziehen lassen. Nockerln
wenden, weitere 3 min. ziehen lassen. Mit
einem Lochschoépfer behutsam heraus-
nehmen und in die kalte Suppe geben.
Suppe und Nockerln mit Mandelblattchen
bestreuen.

Quelle: ,,Die Jahreszeiten-Kochschule.
Sommer.” Richard Rauch, Katharina
Seiser, Brandstatter Verlag.
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Sprungfedern

»Man macht einen sogenannten Brandteig, indem
man Y Liter Milch mit zwei EfSl6ffeln Margarine,
einem halben Eflloffel Zucker und einer Prise Salz
aufkochen 1df3t, 250 g Mehl hineinriihrt und die
Masse auf dem Feuer riihrt, bis sie sich zusammen-
ballt und glatt von der Kasserolle 16st. Man ladft sie
nun halb kalt werden und riihrt dann sechs ganze
Eier Stiick fiir Stiick darunter. Diese Masse streicht
man keinfingerdick auf ein Blech, taucht das
Sprungfedereisen in das heifSe Backschmalz, sticht
dann damit aus dem Teige eine Sprungfeder ab,
1463t sie in das heife Schmalz fallen und béckt sie
unter fleiffigem Schiitteln braun. Dann tropft man
sie sehr gut ab, bestreut sie wie andere Spritzkuchen
mit Zucker und Zimt und gibt sie warm zu Tisch.“

Garnierung: Fiir dieses siifle Schmalzgebédck aus
dem wunderbaren ,Illustrierten Kochbuch von
Lina Morgenstern“ braucht es ein sogenanntes
Sprungfedereisen, dhnlich einem Rosetten-Waffel-
eisen. Der Titel des Buches legt in diesem Fall eine
Illustration nahe, und tatsdchlich, neben dem Re-
zept findet sich eine Abbildung eines schnecken-
formigen Werkzeugs ,zur Herstellung von
Schmalzgebackenem®“. Das Kapitel ,Krapfen, Bei-
gnets” (in Fett ausgebackene Mehlspeisen) listet
neben diesem Rezept auch solche fiir Spinatkrap-
fen, panierte Reiskrapfen, die etwa zu Birnen ge-
formt werden sollen, Kirschkrapfen oder Bananen-
krusteln: Halbierte Bananen werden blanchiert, mit
Cherry-Brandy gebeizt und in Backteig knusprig
gebacken. Danach werden sie mit feinem Zucker
bestdubt und ,glasiert, indem man eine glithende
Schaufel dariiberhalt”.
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Spirituosen

Whiskey aus dem Siidburgenland, Bio-Gin aus
der Steiermark oder Bio-Wodka aus
Niederosterreich gibt es an diesen Adressen.

Old Raven, Braugasthof Schmidt, Lafnitz 64, 7423

Neustift, © 03338/2330, www.oldraven.at
Im Braugasthof Schmidt wird mit dem Rabenbréu
nicht nur késtliches Bier gebraut. In dem ehemali-
gen Zollhaus an der burgenldndisch-steirischen
Landesgrenze ist auch eine kleine Destillerie unter-
gebracht, in der Whiskey gebrannt wird. Fiinf Jahre
lang reift der Single Malt in schottischen Holzfés-
sern, den es auch in der Smoky-Version gibt.

Bio-Gin Rick, © 0660/548 14 07

www.rick-gin.at
Patrick Marchl, der in Graz die Dreizehn Genussbar
betreibt, war auf der Suche nach einem Bio-Gin
und hat ihn schlussendlich selbst entwickelt. Den
Rick-Gin gibt es in zwei Sorten: in einer klassischen
(Rich) und einer etwas stirkeren (Brave).

Destillerie Farthofer, Ohling 35, 3362 Ohling,

© 07475/536 74, www.destillerie-farthofer.at
Josef und Doris Farthofer brennen bereits in vierter
Generation Schnaps - und in der O-Serie Wodka,
Gin und Rum nach biologischen Richtlinien. Thr
Bio-Wodka darf sich nach der Goldmedaille bei der
IWSC (International Wine and Spirits Competition)
gar der beste Wodka der Welt nennen.
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Buchtipp

Eiszeit

Uber 50 Rezepte fiir
Eiscreme, Frozen
Yogurts, Sorbets &
Toppings. Shelly
Kaldunski, Stidwest
Verlag, 112 Seiten,
15,50 Euro

Die einfachste Variante, Eis selbst zu machen, ist
natiirlich das Wassereis, bei dem ein beliebiger
Fruchtsaft in einer Eisform in den Tiefkiihler gestellt
wird. Dass es aber auch dhnlich einfach Eisrezepte -
mit oder ohne Eismaschine - gibt, zeigt das neue
Buch der amerikanischen Konditorin Shelly Kal-
dunski: von Cremeeis iiber Frozen Yogurts und Sor-
bets bis zum Eis am Stiel. Zum Beispiel: Olivendl-
Eis mit Zitronenschale, Limetten-Milchsorbet, Gra-
natapfel-Granita oder (glutenfreie) Waffeltiiten.




