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Meinrad Neunkirchner (hier mit Rosmarinbliiten) weif3, wie Wildpflanzen schmecken

Der Klette glatte Seite

Wildpflanzen-Guru Meinrad Neunkirchner zihmt die Widerspenstige an der Wurzel

GERICHTSBERICHT:
NINA KALTENBRUNNER

ie Klette, ungeliebt, ldstig, hartnd-
D ckigan Kleidung, Haaren, Hund und

sonst wo haftend — so kennt man
sie. Aber auch die Klette hat zwei Seiten:
Ihre Bliite kann Arger, die Wurzel grofen
Genuss bereiten. Das lehrt uns Aromen-
meister und Wildpflanzenexperte Meinrad
Neunkirchner, vom Restaurant Freyenstein
im 18. Bezirk, der die Klettenwurzel wegen
ihreszarten Aromas und ihrer Vielseitigkeit
besonders schidtzt.

Die Klettensaison geht allerdings bald
zu Ende, daher: Nicht mehr grofraumig
ausweichen, sondern Ausgraben und verar-
beiten! Wie’s geht, verrdt uns der Meister-
koch: bissfest braten und zu Huhn servie-
ren oder eingelegt konservieren. Fiir Piiree
eignen sich Kletten auch hervorragend.

Eben ist Meinrad Neunkirchners Kochbuch
,90 schmecken Wildpflanzen“ (L&wen-
zahn Verlag) erschienen. Ein profundes
Konvolut an Wissenswertem zu den ausge-
wdhlten Krdautern und Wildpflanzen, fan-
tastischen Rezepten und anregenden Foto-
grafien. Die Rezepte hat Neunkirchner in
iiber 30 Jahren Auseinandersetzung und
Praxis mit der ,Materie“ angesammelt,
ebenso das Wissen um die ausgewidhlten
Protagonisten: durchwegs bekannte, leicht
identifizierbare ,Unkrduter®. Durch Friih-
jahr, Sommer und Herbst leitet der Kenner,
mithilfe eines zusdtzlichen, hosentaschen-
groBen Wildpflanzenfiihrers, die Leser
durch die Pampa und zu auBergewohnli-
chen, einzigartigen Aromen.

Ab sofort also wird gesammelt, frisch
zubereitet genossen und — Neunkirch-
ners groBe Leidenschaft — fiir den Winter

eingelegt. Stichwort Vorratshaltung. Also,
Schauferl und Schere einpacken, raus ins
Griine und nach essbaren Bldttern, Blii-
ten und Wurzeln Ausschau halten. In un-
serem Fall nach Kletten. Fiir die Gerichte
sind die Wurzeln jener Pflanzen, die noch
keine Fruchtstdnde (die ,Kletten“) ange-
setzt haben, am besten geeignet, da sie zar-
terund dezenterim Geschmack sind, verrat
der Krduterkoch.

Er selbst kommt leider kaum mehr zum
Sammeln und gibt daher gleich ein weite-
res Geheimnis preis: Die Klettenwurzeln
konnen, mit etwas Gliick, auch bei Peter
Lassnigs Ochsenherzhof-Stand am Karme-
liter- oder Naschmarkt bezogen werden.
Wie auchimmerman an die zart wiirzig-er-

So schaut’s aus: Klettenwurzel als Wildgemiise
zum Maishuhn mit Frith-Rosmarin

Ebenda Uber diese Seite

Diese Seite behandelt das Thema Kochen aus
verschiedenen Perspektiven: bio, edel, schnell und
giinstig. Regelmafig schreiben hier Nina Kaltenbrunner,
Irena Rosc, und Werner Meisinger.

Kommende Woche bringt Irena Rosc wieder
Produzenten und Slow Food in die Falter-Kiiche
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digen Wurzeln gelangt ist, man darf sie im-
mer erst kurz vor der Verarbeitung schilen,
da sie sich rasch braun verfdarben. Unge-
schdlt allerdings sind sie dunkel und kiihl
rechtlange lagerfahig.

Nicht nur im Winter ist das praktisch, man
kannesauchjetztausnutzen,denn ganzbe-
sonders gut harmonieren eingelegte Klet-
tenwurzeln mit einer Marinade aus Trau-
benkernélund Holunderessig, den Meinrad
Neunkirchner selbstverstdndlich schon im
letzten Jahr angesetzt hat.

Werdie WurzelnalsonochbiszurHolun-
derbliite lagert, verfdhrt alsdann wie folgt,
um zu seinem fruchtig-pikanten Hochge-
nuss zu gelangen: Einen Liter verdiinnten
Essig—die klare Essigessenz wird dabei auf
circazweiProzentSdure verdiinnt—mitdrei
Handvoll gepfliickten Hollerdolden vermi-
schen, in ein Rexglas fiillen und an einem
dunklen, kiihlen Ort etwa sechs Wochen
stehen lassen. Danach wird der Essig durch
ein feines Tuch abgeseiht und in Flaschen
gefiillt, kiihl gelagert hilt er so ein Jahr. Die-
ser Essig ist im Ubrigen auch das Geheim-
nis des famosen Neunkirchner’schen Gur-
kensalats; eigentlich simpel.

Das Beste ist, dass die Zutaten der Wild-
pflanzengerichte des Spitzenkochs bei uns
an jeder Ecke wachsen, quasi biologisch
und zudem gratis sind. Geweckt wurde
Neunkirchners Faible fiir Wildkréuter iib-
rigens in Frankreich, wo bei er Grofmeis-
tern der Kochkunst wie Marc Meneau und
Troisgrois gearbeitet hat. Im Restaurant
Freyensteinsetzterseine Liebkinderfrisch,
angesetzt oder eingelegt in Szene. Ohne Ef-
fekthascherei, in geschmacklich perfekter
Harmonie. GroBe Kiiche in 13 kleinen Gin-
gen, die jede Woche wechseln, um wohlfei-
le 32 Euro. ¥

Maishendlbrust
mit gebratenen
Klettenwurzeln
Fir 4 Personen

4 ausgeldste Maishend|-
briiste mit Haut

Salz

1 EL Butter

1 EL Pflanzendl

1 Zweig Rosmarin mit
Bliiten (Frihsorte)

Hendlbriiste salzen und

in Butter und Ol auf der
Hautseite anbraten,
Rosmarin beifiigen und
weiterhin auf der Hautseite
nach unten im Rohr bei
190° C ca. 6-7 Min. fer-
tigbraten. Wahrenddessen
mehrmals mit dem Bratfett
iibergielen

200 g geschilte
Klettenwurzeln (in Stifte
geschnitten)

1 EL Butter

1 EL Olivendl

Salz, weifer Pfeffer (Miihle)

Klettenwurzeln in Butter
und Olivendl langsam
bissfest braten. Salzen,
pfeffern und evtl. mit etwas
Wasser untergiefien

Infos:
www.so-schmecken-
wildpflanzen.at

Freyenstein

18., Thimiggasse 11
Tel. 0664/439 08 37
Di-Sa 18-24 Uhr,

So 12-15 Uhr
www.freyenstein.at



