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Die Non-Profit Organisation Slow Food zahlt weltweit Gber 85.000
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Slow Food Forderkreise sind kleine Projekte, die Lebensmittel-
handwerkern dabei helfen, ihre traditionellen Herstellungsmethoden
und Endprodukte zu bewahren. Ihr Ziel ist es, den Regionen durch den
Zusammenschluss von Produzentinnen und der Suche nach neuen
Absatzmarkten eine gesicherte Zukunft zu garantieren.
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Die Slow Food Stiftung fiir biologische Vielfalt unterstlitzt weltweit
mehr als 300 Forderkreise.
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Im Wiesenwienerwald

Die hochste Erhebung des Wienerwaldes, der Schopfl,

stellt die Grenze zwischen zwei landschaftlich sehr
unterschiedlichen Umgebungen dar: Richtung Wien hin

ist er dicht bewaldet, wahrend auf der anderen Seite des
Schopfls eine offene, sanfte Landschaft mit Wiesen, Feldern
und vereinzelten alten Obstbaumen (Apfel, Biren und
Elsbeeren) liegt. Aus diesem Grund wird dieses Gebiet auch
Wiesenwienerwald genannt.

Die Pfliicker mlissen, mit einem Gurt und Stoffsacken
ausgerdistet, auf langen Leitern die Baume hinauf klettern.
Oben angelangt binden sie sich an der Leiter, welche zuvor
am Baum fixiert wurde, fest, um nicht herunterzufallen
und beginnen zu pfliicken: die Aste mit den Friichten und
Blattern mussen entfernt werden, wobei beim Abbrechen
sehr vorsichtig vorgegangen werden muss, um die Knospe
des nachsten Jahres nicht zu verletzen. Die Friichte sind

Der
Forderkreis

Der Forderkreis wurde gegriindet um die prachtvolle
Landschaft des Wiesenwienerwaldes mit seinen
Elsbeerbadumen zu schiitzen und zu fordern.
ZweiunddreiBig Produzenten haben sich im Verein

zur Erhaltung, Pflege und Vermarktung der Elsbheere
zusammengeschlossen, der darauf ausgerichtet ist, die
alten Baume zu erhalten, neue zu pflanzen und die
Vermarktung der aus Elsbeeren hergestellten Produkte zu
unterstiitzen.

In Zusammenarbeit mit einer kleinen Gartnerei werden
im Friihjahr kleine Heister (Elsbeersamlinge) mit Reisern
besonderer Baume veredelt und im Herbst eingepflanzt.
Der Forderkreis wird Produzentlnnen dabei helfen, mehr
iiber dieses auBergewohnlich schone Naturgebiet zu
erfahren und die Elsbeerprodukte, inshesondere die
getrockneten Friichte und den exzellenten Schnaps, zu
bewerben.

kleine ovale Beeren (etwas kleiner als Kirschen) mit einer
dunkelbraunen Farbung. In der Mitte der Beere findet man
drei oder vier kleine braune Samen mit einem intensiven,
leicht mandelbitteren Geschmack.

Nach dem Pfliicken werden die Beeren an einem kiihlen,
trockenen Ort ca. eine Woche gelagert, bis sie einheitlich reif
sind. Danach werden die Friichte und Zweige auf einen Tisch
gekippt und die ganze Familie beginnt, geduldig die Beeren
von den Zweigen zu l6sen. Diese Tatigkeit wird im regionalen
Dialekt ,oréwen” genannt.

Das wichtigste aus Elsbeeren hergestellte Produkt ist jedoch
der Schnaps. Nach dem Entfernen der Zweige und Blatter
werden die Beeren zusammen mit Wasser und Hefe in

Tanks gefilllt. In diesen Tanks wird die Masse mit einem
traditionellen Werkzeug (ein holzerner Stock mit einer Art
Schaufel, die frither dazu verwendet wurde, Kartoffeln fiir die
Schweine aufzuhacken) geriihrt, bis alle Friichte aufgeplatzt
sind, worauf die Vergarung beginnt und anschlieBend

die Maische destilliert wird. Das Endprodukt schmeckt
ausgewogen und lieblich mit einer angenehmen Note von
Marzipan.



