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Unter 20 Euro

MEHR KUCHE
FUR WENIGER GELD

Nach Cocktailbar und Beisel also Burgerbude.
Am Siebensternplatz hat nun das mittlerweile
dritte Burgerlokal namens Weinschenke
eroffnet. Immer noch gut. =& voN KARIN SCHUH

s ist ein bisschen kompliziert. Irgendwie
driingt sich der Verdacht auf, dass Bobos-
=== tan seine Vorreiterrolle verloren hat. Aber
Bobo sagt man ja nicht mehr. Wien-Neu-
bau klingt halt neutraler und kann auch
viel mehr sein - das Café Voodoo zum Beispiel.
Aber zuriick zur Vorreiterrolle. Denn nimmt man
zum Beispiel den Siebensternplatz her, sind die
Burger dort reichlich spit angekommen. Es ist
schon lang her, dass in dem Ecklokal die Cocktail-
bar Shultz untergebracht war. Dann folgte die Gast-
wirtschaft Schilling. Jetzt ist dort aber die Wein-
schenke eingezogen. Der Name triigt, natiirlich be-
kommt man dort auch Wein (und Fassbier von
Weitra), aber eigentlich handelt es sich um die be-
reits dritte Burgerbude von Nikolai Kolbl, der ein-
fach den Namen seines ersten Lokals in Margareten
behalten hat. Nach der Franzensgasse und dem
Karmelitermarkt gibt es nun auch eine Weinschen-
ke in der Siebensterngasse.

Das Lokal selbst hat sich nicht stark verdndert.
Der Gastgarten ist immer noch lauschig, obwohl
weit und breit kein Garten in Sicht ist. Zur Auswahl
stehen sieben verschiedene Burger (zwischen 8,90
und 15, 90 Euro) und je eine vegetarische bzw. vega-
ne Variante. Dazu gibt es Chips aus der Lobau (vier
Euro bzw. in Kombination mit einem Burger zwei
Euro), ein paar feine Salate und Desserts. Das
kommt gut an, der Gastgarten ist gut besucht. Das
Service ist freundlich und bei der Sache. Der Dou-
ble-Cheeseburger besteht, wie beinahe alle Burger,
aus 150 Gramm selbst faschiertem Weiderindfleisch,
das Wiens berithmter letzter Fleischer, Leopold
Hadl, liefert. Auferdem liegen geriucherter Kise,
Irish Cheddar, Sauce Dijonaise, Rispentomaten,
Gurkerln und rote Zwiebeln zwischen dem selbst ge-
machten flaumigen Burger Bun. Alles sehr fein, nur
beim Fleisch hat man das Gefiihl, dass es zu lang ge-
braten wurde und dadurch ein bisschen trocken ist.
Billy the Kid (15, 90 Euro) ist da dank Waldpilzra-
gouts, Cranberry-Whisky-Sauce und knusprig gebra-
tenen Bauchspecks schon eine etwas saftigere Gele-
genheit. Gute Burger, auch ganz ohne Vorreiterrolle.
Weinschenke: Siebensterngasse 31/3, 1070 Wien,
Mao-Fr, 11-2, Sa, So, 8-2 Uhr, ® 0676/39 55 860 ey
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EducationAward
~Mein Europa”

Zeitungsseite zum Thema
"-_-__. .Mein Europa” gestalten und
e Teilnahme am Europa-Camp
—
g
-

gewinnen. Infos unter:
DiePresse.com/eduard

In Zusammenarbaeit mit der Vertretung der Europa-
ischen Kommission und dem Informationsbiro des
Europaischen Parlaments in Osterreich sowie der
Osterreichischen Gesellschaft fir Europapaolitik.

Mit inhaltlicher Unterstitzung des Bundesministeriums
for Bildung und des Bundespressediensts.

Wie man Gemiuse zum

Ingrid Palmetshofer bietet
in ihrem Blubbergarten
Workshops zum Thema
Fermentieren an. Mit dem
Ansturm hat sie nicht
gerechnet. Nach Gemiise
und Kefir will sie nun Obst
fermentieren.

=0 VON KARIN SCHUH

auerkraut und Salzgurken. Das

war es auch schon, was die s-

terreichische Kiiche an milch-

sauer vergorenem Gemiise an-
zubieten hatte. Auf die Idee, auch noch
ganz andere Gemilsesorten in Salzla-
cke einzulegen und fermentieren zu
lassen, ist man bei uns lang nicht ge-
kommen. Bis vor ein paar Jahren die
Spitzengastronomie fermentiertes Ge-
miise, Pasten und Saucen fiir sich ent-
deckt hat. Schén langsam kommt die
alte Kiichentechnik aber auch in hei-
mischen Privatkiichen an, deren Besit-
zer es oft zuerst in amerikanischen und
dann in deutschen Foodblogs entdeckt
haben.

Seitdem wird auch hierzulande
fleifiig fermentiert: vom Klassiker Kim-
chi tiber Teriyaki-Kiirbis bis hin zu Pa-
prika-Salsa. ,Das hat total eingeschla-
gen. Es hat sich eine Dynamik entwi-
ckelt, mit der ich nicht gerechnet hit-
te”, sagt Ingrid Palmetshofer, die seit
einem Jahr Workshops dazu anbietet.
Sie selbst befasst sich seit vier Jahren
mit dem Thema. ,Im ersten Jahr ist al-
les schiefgegangen, was schiefgehen
kann. Ich habe das falsche Material
verwendet”, sagt Palmetshofer, die in
einem Kochstudio im sechsten Wiener
Bezirk ihre Kurse anbietet.

Lebendiger Prozess. Immerhin ist die
Fermentation ein lebendiger Prozess,
bei der Milchsiurebakterien das Ge-
miise mehr oder weniger langsam ver-
géren. Dazu wird Gemiise, je nach Ge-
schmack mit Gewiirzen, in Salzlake
eingelegt und mit einem Gewicht be-
schwert, damit kein Sauerstoff dazu-
kommt. Dann haben die Milchsiure-

Fermentieren

Katrin Thomas gibt in
ihrem neuen Bichlein
praktische Tipps und zahl-
reiche Rezepte fOr
Gemilse-Fermente, aber
auch dazupassende
Speisen (Kneipp Verlag, 96 Seiten, 14,90
Euro).

>

bakterien genug Zeit, sich von den
Kohlehydraten des Gemiises zu erniih-
ren und ebendieses zu zersetzen.

Dabei entsteht wviel Siure, aber
auch Druck. Palmetshofer riit daher
von Schraubgliisern ab. Sie verwendet
lieber Biigelgldser - ,die geben etwas
ab, aber es kommt nichts rein” - und
diese aus hochwertigen Materialien.
Immerhin sei es gerade in der ersten
Phase der Fermentation durchaus iib-
lich, dass der blubbernde Inhalt iiber-

& Annette Sabersky liefert
‘@ ein Sachbuch zu dem

L Thema, in dem alle
farcnfach  Facetten abgedeckt
omeem . werden, inklusive der
R gesundheitlichen Wirkung,
Es bietet auch Tipps und Rezepte (Heyne
Verlag, 256 Seiten, 10,30 Euro).
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geht und Flitssigkeit aus dem Glas
austritt. ,Wir bewegen uns da in
einem Siiurebereich, der Materialien
angreifen kann. Es ist wirklich sehr
sauer, mit einem ph-Wert unter 4,6."
Edelstahl-Biigel halten das besser aus
als Metallbiigel. Als Gewicht, um das
Gemilse unter der Flilssigkeit zu hal-
ten, verwendet sie eigens dafiir pro-
duzierte Tongewichte. ,Ich habe das
frither mit Steinen probiert. In man-
chen Blogs heifit es ja, wenn man sie
abkocht, kann man sie auch als Ge-
wicht verwenden. Aber wenn sie kalk-
haltig sind, lésen sie sich ziemlich gut
auf.”

Palmetshofer selbst ist {iber Um-
wege zum Fermentieren gekommen.
Frither war sie im Sozialbereich titig.
In den vergangenen 20 Jahren hat sie
sich verstiirkt mit Shiatsu beschiiftigt.
qch war auch mit gesund-
heitlichen Problemen kon-
frontiert. Mein Shiatsu-Leh-
rer, bei dem ich die Aushil-

Vom Konservierungsmittel zur Medizin

Frither stand beim Fermentieren die Haltbarkeit im Mittelpunkt, heute die gesunde Wirkung.

Fermentieren ist eine der iltesten Kon-
servierungstechniken. Zugegeben, so
viele neue Techniken gibt es nicht, aber
es fillt auf, dass auf der ganzen Welt
schon sehr lang alles Mogliche fermen-
tiert wird. Auch bei Tee, Bier, Wein, Jo-
ghurt, Essig, Kiise, Salami und Brot fin-
det Fermentation statt, sprich Bakteri-
en, Pilze, Hefen und Enzyme wandeln
Rohstoffe um und vergéiren sie.

Der franziisische Chemiker und Mi-
krobiologe Louis Pasteur definierte im
19. Jahrhundert die Fermentation als all
jene Prozesse, die ohne Sauerstoff ab-
laufen. Mittlerweile gilt die Definition
als veraltet, es werden anaerobe und ae-
robe enzymatische Prozesse dazuge-
ziihlt. Die Milchsduregirung (z. B. Sau-
erkraut) zihlt zu Ersteren, passiert also
ohne Sauerstoff. Aber auch aerobe Pro-
zesse, die unter Lufteinwirkung stattfin-
den, wie etwa bei der Essigherstellung,
ziihlen heute zur Fermentation.

Urspriinglich wurde die Technik in
erster Linie angewendet, um Lebens-
mittel linger haltbar zu machen. Mitt-
lerweile stehen aber der geschmackli-
che und gesundheitliche Aspekt im
Vordergrund. Das hat durchaus auch
mit dem wachsenden wissenschaftli-
chen Interesse am Mikrobiom - also
den Unmengen an winzigen Mitbewoh-
nern, die jeder Mensch in Form von
Bakterien, Viren und Pilzen in sich triigt
- zu tun. Gute Darmbakterien halten
nicht nur die schlechten in Schach,
sondern auch den ganzen Haushalt -
also den Menschen - in Schuss.

Ahnlich ist das beim Fermentieren.
Dank des sauren und salzigen Umfelds
kénnen sich die guten Milchsiurebak-
terien vermehren, wihrend schlechte
Bakterien hier keine Chance haben, so-
fern sauber gearbeitet wird.

Besonders wichtig ist dabei ein gu-
ter Luftabschluss, das heifit, dass das

Gemiise unter der Salzlake gehalten
werden muss. Eine richtige Salzkon-
zentration ist ebenso entscheidend (als
Daumenregel gelten zwei Prozent Salz).
Je nach Gemiiseart kann man (etwa bei
Kraut) die eigene Lake nehmen, die das
Gemiise abgibt, wenn es eingesalzen
wird. Andere Gemiisesorten, meist tro-
ckenere wie Karotten, werden in einer
eigens angesetzten Salzlake unterge-
taucht. Die dritte wesentliche Kom-
ponente ist die Zeit, die die Milchséure-
bakterien brauchen. Das kann durch-
aus unterschiedlich sein. Und wirklich
fertig ist ein Ferment selten. Meist wird
die Fermentation, wenn sich der ge-
wiinschte Geschmack eingestellt hat,
gebremst, indem man es in den Kithl-
schrank stellt. Denn das Spannende an
Fermenten ist, dass man sie immer
wieder kosten kann und sie sich stets
verdndern. Nur wenn man zu lang war-
tet, dann ist es nur noch sauer. ks

Blubbern bringt

dung gemacht habe, hat selbst noch in
Japan gelernt. Er hat sich viel mit Na-
turheilkunde beschiftigt und gemeint,
ein Grund fiir die vielen westlichen Zi-
vilisationskrankheiten ist, dass wir
nichts Fermentiertes mehr zu uns neh-
men." Sie selbst hat dann versucht, fer-
mentiertes Gemiise, das nicht pasteuri-
siert wurde, zu kaufen. Sie wurde kaum
fiindig, denn im Lebensmittelhandel
werden die Produkte {iblicherweise
pasteurisiert. Durch die Wirmebe-
handlung werden aber die Milchsdure-
bakterien abgetotet, die fiir ihre posi-
tive Wirkung im Darm bekannt sind.
Also hat Palmetshofer begonnen, selbst
zu fermentieren. Mittlerweile gibt sie
ihr Wissen weiter.

»Es ist eine geschmackliche
Erweiterung, viele Menschen
sind Saures nicht gewdhnt.«

Es geht ihr aber nicht nur um die
gesundheitliche Komponente. ,Es ist
auch eine geschmackliche Erweite-
rung. Viele Menschen sind Saures
nicht mehr gewdhnt, weil sie es sehr
selten essen.” Sie will in erster Linie die
Technik vermitteln, aber auch die
Angst vor dem lebendigen Produkt
nehmen. ,Im Gegensatz zu amerikani-
schen Bloggern empfehle ich nicht,
Schimmel einfach abzuschépfen und
das Ganze trotzdem zu essen. Wenn
einmal etwas schiefgeht, kommt es
weg.”

Das Spektrum der Fermente ist
grofi. Palmetshofer befasst sich nicht
nur mit fermentiertem Germiise, son-
dern auch mit Saucen wie selbst ge-
machtem Ketchup, Gewiirzen und
auch Kefir. ,Es gibt zwei Arten von Ke-
fir: Milch- und Wasserkefir”, erklirt
Palmetshofer. Kefir selbst beschreibt
sie als ,Mischwesen aus Bakterien und
Pilzen", das zu einem leicht sauren,
sehr erfrischenden Getréink verhilft. Sie
stellt etwa eine Mischung aus Hibis-
kusbliiten, Ingwer oder Zitronen her.
In Zukunft will sie sich verstirkt mit
fermentierten  Friichten  befassen.
JHeuer habe ich Marillen, Weichseln
und Erdbeeren probiert. Das funktio-
niert auch gut.” it
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I Kochhistorie wiwssisss
Die Workshops gibt

es filr Einsteiger und

Fortgeschrittene in

Wien (Kochstudio

Essenz, 6., Brilcken-

gasse 4) und Nieder- »

dsterreich (Biohof Griine Tomaten

Adamah, 2282

Glinzendorf 7). ,Vollstindig unreife Tomaten werden mit Salzwas-
Nichste Termine: ser iibergossen und bleiben bis andern Tag stehen.
?%zbsi:gtb?ber’ Dann werden sie mit einem diinnen Hilzchen
Infos unter mehrmals durchstochen und schichtweise mit
blubbergarten.work Weinranken, Weichselblittern, Dill, Estragon und
bzw. facebook.com/ einigen Lorbeerblittern in Steingutgefifie gelegt.
blubbergarten Mit abgekochtem, wieder erkaltetem Wasser {iber-

gossen und zur Giirung an einen méfiig warmen Ort
gestellt. Vollstindig durchgesiuert werden die To-
maten mit den Kriutern und
der Brithe in die Gliser gefiillt

[T

Ingrid Palmetshofer

und 15 Minuten bei 80 Grad 2
bietet in einem sterilisiert,” {/:Zg,, >
Kochstudio in sl
Wien-Mariahilf Garnierung: Fiir Paradeiser, die

Kurse iibers jetzt noch nicht reif sind, eignet

Fermentieren an. sich dieses Rezept zum Fer-
Das spezielle mentieren aus dem ,Rex-Koch-
Tongewicht ist buch” (vermutlich 1912).

dabei unerldsslich.

Y Choemerss Fabry
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Genussvolle Auswahl

18 Toplokale - 4 exklusive Meniis

&
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GENUSS-SCHECK 2017/18

Lassen Sie sich von vier exklusiven dreigangigen Mentis verfiihren,
einzuldsen in 18 ausgewahlten Toplokalen in Wien und Niederdsterreich.

€.72%

Infos zu allen Restaurants finden Sie unter

SHOP.DIEPRESSE.COM



