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DIE GENUSS-TIPPS DER WOCHE

vonCHRISTOPH WAGNER

Der Alchimist
der wilden
Pflanzen

e DIE NEUE AROMENKUCHE.
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L

enn Meinrad Neun-
kirchner, einst Drei-
hauben-Superstar und

mittlerweile in seinem Gour-
metgasthaus Freyenstein er-
folgreich auf der Edelbeisel-
Welle unterwegs, ein neues
Gericht kreiert, dann schopft
er dabei aus drei Inspirations-
quellen: Die erste ist seine
tiber 3.000 Binde umfassende
Kochbuchbibliothek. Die
zweite ist seine Vorratskam-
mer mit 250 Gldsern aus selbst
angesetzten ,,Einlegearbeiten®,
zu denen weille und schwarze
Niisse, Vogelkirschen, Nago-
witzer Birnen, Hafer- und
auch Klettenwurzeln zihlen.
Und die dritte Quelle sind
Pflanzen aus ,freier Wild-
bahn* wie etwa Weinraute,
Waldmeister, Hirtentischel
und sogar Ginsebliimchen,
die Neunkirchner zur Grund-
lage feiner Saucen, Pasten und
Marinaden komponiert, was
seiner Kiiche eine unverwech-
selbare Note verleiht.

Know-how von Manchen und
Sternekdchen. Neunkirchner,
der seine Karriere in den
80ern bei Eckart Witzigmann
und franzésischen Superstars
wie Marc Meneau und den le-
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Meisterkoch Meinrad Neun-
kirchner sieht die Zukunft
der Kiiche auf wilder Flur.

gendiren Briidern Troisgros
begann, hat vor allem in
Frankreich gelernt, ,,dass man
in Sachen Aromen unendlich
viel von den mittelalterlichen
Kartiusermdnchen lernen
kann“, Und schon bald er-
kannte er, ,,dass grofe Kiiche
nicht nur aus Hummer, Gin-
seleber und Kaviar bestehen
muss, sondern auch auf Spitz-
wegerich, Gundelrebe und
Vogelmiere basieren kann —
verfiihrerischen Aromabrin-
gern, die iiberall wach-
sen, aber dennoch nur
Eingeweihten so be-
kannt sind, dass sie
diese auch finden®.
Aus diesem Grund
hat Neunkirchner
seine Kenntnisse mit
der Food-Journalistin
Katharina Seiser so-
eben erstmals in ei-
nem Standardwerk zu-
sammengefasst, dem er einen
kleinen Wildpflanzen-Wegbe-
gleiter ,,zum Selberpfliicken in
freier Natur beigelegt hat.
Nach den vier Jahreszeiten ge-
ordnet, kénnen Aromaspechte
sich nunmehr auf den langen
Marsch durch Neunkirchners
Pflanzen- und Kriuterkiiche
begeben und Gerichte wie

,Gefiillte Spitzpaprika mit
Bachkressebrioche®, ,,Brenn-
nesselhuchen mit Brenn-
nesselsauce®, , Maishendl-
brust mit glacierten Holler-
gurken” oder ,,Gebackene
Steinpilze mit Kénigskerzen-
mayonnaise” nachkochen.

Gartenfreuden im Freyenstein.
Wer kein leidenschaftlicher
Kriutersammler ist oder Angst
hat, die feine Vogelmiere mit
dem leicht giftigen Acker-

Kalbstafelspitz mit Brennnesselspinat.

Gauchheil zu verwechseln, der
tut indes besser daran, sich
von Meister Neunkirchner be-
kochen zu lassen. Der hat sich
seit Jahresfrist im naturbelas-
senen Gersthofer Wirtshaus
Freyenstein niedergelassen, wo
er nach der Devise aufkocht:
,Mir ist es lieber, meine Giste
essen um 35 Euro zweimal im

von alten Klosterkiichen abgeschaut.

KOCHMGNCH. Ex-Dreihauben-Maestro

Meinrad Neunkirchner hat sich viel

Monat bei mir als um 95 Euro
zweimal im Jahr.“ Und um die
exakt 32 Euro, die das Menii
kostet, bekommt man im
Freyenstein einiges geboten:
gezihlte dreizehn hocharoma-
tische, aber klein portionierte
Gerichte wie Krebsenschaum-
siippchen mit Kerbelpaste,
Kiimmelkarpfen mit Zucchini-
Chutney, Maishend] mit Sta-
chys und Pastinaken oder ge-
backene Birnenspalten mit
Marillencoulis.

In ,,m6nchischer
Abgeschiedenheit*
(schon Neunkirchners
GroBmutter werkte in
einer Klosterkiiche)
prisentiert sich auch
der idyllische Hinter-
garten. Wobei Klos-
terkiichen-Kenner
Neunkirchner auf eine
kleine, aber bedeu-
tende Unterscheidung
Wert legt: ,,Es gab immer Bet-
und Arbeitsménche. Ich bin
ein Arbeitsmonch.“ Oder bes-
ser: ein Kochmanch. [ |

Freyenstein, 1180 Wien, Thi-
migg. 11, Tel.: 0664/439 08 37
M. Neunkirchner / K. Seiser:
»30 schmecken Wildpflan-
zen“, Haymon, 29,95 Euro
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