von Jal Naturlich.

Griines Licht. Ein Supermarkt
ist natirlich ziemlich super,
sonst wiirde er anders heiRen.
Aber manchmal ist es einfach
befriedigend, in ein selbst
gezogenes Radieschen zu
beiken. Richtig erbauerlich,
sozusagen. Ja! Natdrlich bietet
nun viele Neuzugange fiir das
Gemisebeet. Langst vergessene
Samensorten bringen Licht in
die dunklen Ecken unserer
Speisekammern und sorgen fir
neue Vielfalt am Teller. Vom
WeiRkraut Tirkis und Chinakohl
Granaat tiber Roter Butter-
hauptl-Salat bis zu den Gurken
Tanja und dem scharfen Paprika
Leutschauer Schotenpfeffer.
Durch die Industrialisierung sol-
len in den vergangenen hundert
Jahren rund 250.000 Pflanzen-
sorten verloren gegangen sein.
Das Saatgut stammt ausnahms-
los aus biologischer Landwirt-
schaft, und hat in seinem
Stammbaum nur Pflanzen auf-
zuweisen, die ohne Spritzmittel,
Kunstdiinger und Gentechnik
groB geworden sind. Nur wenn
wir diese Vielfalt nutzen,
kénnen wir sie erhalten. In
diesem Sinne: Beet & win!

BIO TIPP Setzt man jetzt etwa
den Roten Bio-Butterhduptl-Salat
an, kann man Mitte April bereits
den rot gesprenkelten Bio-
Blattsalat ernten. Der leicht
stiBlich-bittere Geschmack passt
sehr gut zu gebackenem Bio-
Ziegenkase und einem Dressing
aus Bio-Olivendl, Bio-Zitronensaft,
Bio-Schnittlauch, Honig und
scharfem Senf.

Weitere Informationen unter
http://blog.janatuerlich.at/
ernaehrung

Lesen Sie nachste Woche:
Bio-Apfelessig

www.janatuerlich.at -
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Er kennt Gott und die Welt, und er weif}, wo es schon ist
und gut schmeckt. Wir besuchen den Publikumsliebling
in seinem Haus in der Stadt Salzburg.

Angekommen im idyllischen Hauschen in Liefering mochte ich mich in
gewohnter Manier gleich an die Arbeit in der Kiiche machen. So geht
das aber nicht im Hause Forcher. Zuerst einmal nehmen wir in der ge-
mditlichen Stube Platz, in der bemalte Bauernkdsten und moderne
Kunst in friedlicher Eintracht miteinander existieren. Die erste Flasche
Wein wird geéffnet —ein junger WeiBer aus der Kremser Gegend.

57 Jahre sind der Sepp und die Helli schon zusammen, gemeinsam be-
wirtschafteten sie mehrere Hitten, unter anderem das Zeppezauer-
haus am Untersberg. ,Am Berg is a schone Neutralitit.“ Gekocht hat
meistens die Helli, die Gbrigens gelernte Schneiderin ist, nicht Kochin.
Zum Radio kam der gebildete, charismatische Hittenwirt zufllig, sei-
nen ersten Auftritt hatte er bei Rosemarie Isopp in ,Autofahrer unter-
wegs"“ 1963. Nach dem Unfalltod ihres dlteren Sohns 1967 gaben die
beiden das Wirteleben auf und konzentrierten sich fortan nur noch auf
Radio und Fernsehen. ,Wenn | wo aufg’hort hab, dann immer, weil ich
das wollte, und nicht, weil das irgendwer gesagt hat.” Die erste Flasche
ist leer, wir gehen in die Kiiche. Die Erddpfel kdcheln bald, alle mogli-
chen hiibschen Gewiirzdosen kommen zum Einsatz. ,Die hab ich ge-
schenkt bekommen, jetzt muss ich sie auch verwenden.” Helli schnei-
det die Wurst, fiir Sepps Geschmack allerdings viel zu klein. ,Sei a bis-
serl groRziigig. Amal halt.” Wichtig ist, dass auRer der Braunschweiger
auch Knackwurst reinkommt. Und ja keine Gurkerln. Kurze Zeit spater
kénnen wir schon kosten. Sie: ,Zvii Wurst!“ Er: ,Hauptsache, ned zvii
Erdapfel” Zurtick beim runden Tisch, sind die Glaser schon wieder ge-
fullt. Und so vergehen fiinf Stunden wie im Flug. Wir verlassen das
Haus reich beschenkt mit Geschichten aus zwei ungewohlichen, muti-
gen und doch sehr bescheidenen Leben.

Zwiebel schalen, klein
schneiden, in  Butter-
schmalz anschwitzen. Knob-
lauch schalen, diinn hobeln,
fein schneiden, dazugeben. Erdap-
fel schalen, wirfeln (2-3 c¢m), dazuge-
ben, andiinsten. Gewiirze dazu: je eine
feste Prise Majoran, Kimmel, Pfeffer,
scharfer Paprika, Krautermischung und
Ja ned zwenig" edelsiRen Paprika. Mit
ca. 1/4 | Wasser aufgieRen, 15 Minuten
kocheln lassen. Suppenwiirfel unterriih-
ren. Wieder ca. 1/4 | Wasser zugieRen.
Wirste schdlen, in groRe Wirfeln
schneiden. Zuerst die Braunschweiger
dazugeben, 10 Minuten spater die
Knackwurst. Mit Wasser (nochmals ca.
1/4 1) zur richtigen Konsistenz kochen.
Petersilie unterriihren, abschmecken.

N : X ° g
> fragen
lhr Lieblingslokal? Obauer, Werfen.

erdapfelcuLascH

2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

5-7 speckige Erdapfel
Majoran

gemahlener Kiimmel
Paprika edelsiiB
scharfer Paprika
schwarzer Pfeffer
Knoblauch-
Krautermischung

2 Knackwiirste

200 g Braunschweiger
1 Wiirfel Gemisesuppe
Butterschmalz
Petersilie

Gibt es einen pragenden Geschmack aus lhrer Kindheit?

Richtig schone, braune Butter.

Was wiirden Sie nie essen? Sago - das Mark des Palmbaums.
Gab's im Internat, krieg jetzt noch Brechreiz, wenn ich daran denk.

Ihr groBtes kulinarisches Missgeschick?

Ubers Reden mit dem Radinger Lois ist mir ein Kipper

voll Gulasch angebrannt.

Welche Kiiche der Welt ist lhnen am Liebsten? Die von der Helli.

well DER WOCHE
CUVEE zb* 2011, WEINGUT GESELLMANN,
Deutschkreutz, Burgenland

Die Buchstaben zb stehen hier nicht

fiir ,austauschbar”, sondern fiir die beiden
Rebsorten Zweigelt und Blaufrankisch.

2011 ist auch noch Blauburgunder mit dabei.
Eine fruchtige, geschmeidige, unkomplizierte
Cuvee, die Spall macht, ohne teuer zu sein.
7,80 € ab Hof, Langegasse 65, www.gesellmann.at

Lagerung: bis 2015
Trinktemperatur: 16-18°C
Alkohol: 13,5 % vol

| Restaurant ,,Chang Thai",

Keesgasse 3, Graz. Obwohl
wir noch nicht oft dort waren, werden
wir jedes Mal wie alte Freunde begriifit.
Gutes Mittagsbuffet, nette Bedienung.
Als unser Kind bei unserem letzten
Besuch nichts trinken wollte, meinte
die Wirtin, sie wiirde ihm zumindest
Wasser bringen. Gekommen ist sie
mit einem grof3en Glas Himbeersaft
mit Strohhalm: ,,Das ist von mir

fur dich!” Sehr nett.

I Wir gehen in das ehemals gut
besuchte und geschétzte Café
Feinschmeck in Zell am See, bestellen
zwei Apfelstrudel und einen Topfenstrudel.
Die beiden Apfelstrudel schmecken aus-
gezeichnet, der Topfenstrudel allerdings
sauer. Wir schicken ihn zurtick. Daraufhin
kommt der Juniorchef: Alle in der Kiiche
hatten gekostet, alle befinden den Strudel
fir in Ordnung. Ok, wir finden das aber nicht.

Bezahlen miissen wir ihn trotzdem.
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