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Kaiserschmarrn mit Heidelbeeren

Zutaten fiir 4 Personen: 130 g Heidelbeeren, 4 Eier,5 EL Zucker,1 PackungVanillezucker,200 mI Milch,
150 g Mehl, 1 Prise Salz, 100 g Schlagobers, 2 EL Butterschmalz, Staubzucker.
Zubereitung: Die Eier trennen. Das Eigelb mit vier Essl6ffeln Zucker, dem Vanillezucker, der Milch
sowie dem Mehl verquirlen. Das Eiwei gemeinsam mit etwas Salz steif schlagen und unter die
Masse heben. Das Schlagobers mit dem restlichen Zucker steif schlagen und kiihl stellen. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, den Teig hineingeben und die Halfte der gewaschenen
Heidelbeeren darauf verteilen. Die Hitze reduzieren und rund sieben Minuten backen, dann
wenden und offen weitere vier Minuten garen. Mit einer Gabel grob zerteilen, mit reichlich Staub-
zucker bestreuen und im restlichen Butterschmalz kurz fertig garen. Die restlichen Heidelbeeren
unter den Kaiserschmarrn mischen und mit Schlagobershaubchen servieren.
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MEHLSPEISEN

Von Thomas Macher

s liuft einem das
Wasser im Mund zu-
sammen, wenn Al-

. fred Fiedler von Mehlspei-

sen nur erzihlt: ,Es gibt so
eine Vielfalt: von den Lieb-
stattherzen in Oberdster-
reich bis hin zum Kérntner

) Reindling. Die Mehlspei-

sen machen Osterreich
einzigartig“, sagt der Ob-
mann der ,Freunde der 6s-
terreichischen Mehlspeis-
kultur*.

Der Kimpfer fiir das
Siifle sieht sich nun besti-
tigt - durch eine Entschei-
dung der UN-Kulturorga-
nisation Unesco. Wie ges-
tern bekannt wurde, ist Os-
terreichs Mehlspeiskultur
nun Teil eines neuen Regis-
ters fiir gute Praxisbeispie-
le zur Erhaltung und Wei-
tergabe von immateriellem
Kulturerbe. ,,Die Mehlspei-
sen werden dadurch jetzt
nicht Teil des Kulturerbes.
Aber wir streichen Initiati-
ven heraus, die Traditionen
vermitteln und weiterge-
ben®, sagt die Sprecherin
der Osterreichischen
Unesco-Kommission, Eva
Trotzmiiller. Fiedler hat je-
denfalls ,,eine unheimliche
Freude®, dass diese Arbeit
anerkannt wird: ,Es zeigt,
welchen Stellenwert Mehl-
speisen in Osterreich ha-
ben. Das ist ja auch histo-
risch gewachsen: Durch die
Monarchie wurden wir

Kostliches
Kulturgut

Weltkulturerbe-Wachter der Unesco loben Einsatz fiir Osterreichs
Mehlspeisen. Doch Kampfer fiir das Stifle sehen sie auch in Gefahr.

Das gemeinsame
Backen wird leider
immer seltener Eine
Kulturtechnik droht

verloren zu gehen.
Alfred Fiedler

zum Schmelztiegel fiir Si-
fes aus Bohmen, Mihren,
Slowenien oder Ungarn.”
Mittlerweile entstehen
Mebhlspeisen in einer bran-
chentibergreifenden Pro-
duktionskette: von der
Biurin bis hin zur Kondito-
rin. ,Das stirkt ja auch
regionale Produkte: die

Rezepte unserer Leserin-
nen und Leser finden sich
in diesem Magazin.
Erhaltlich in Biiros der
Kleinen Zeitung

Je’I9AISSqO MMM

Die besten
Rezepte

klemezeitung,at/
rezepte

‘Wachauer Marille, den
steirischen Apfel. Aufer-
dem gibt es noch den kultu-
rellen Aspekt: Denken Sie
an Veranstaltungen wie das
Pohaca-Fest in Kirnten“,
sagt Fiedler.

Soviel Lob der Mehlspei-
senfreund fiir diese Kultur
auch tibrighat, so gefihrdet
sieht er sie auch. Denn vie-
le wiirden sich heute nicht
mehr selbst in die Kiiche
stellen: ,Frither haben die
Kinder mit der Oma ge-
meinsam gebacken oder
Kekserl ausgestochen - das
wird leider immer seltener
und eine Kulturtechnik
droht damit verloren zu ge-
hen.“ Eine Mitschuld trigt
laut Fiedler die industrielle
Fertigung und dass altein-
gesessene Betriebe vom
Handel ,an die Wand ge-
spielt“ wiirden: ,,Wir haben
so hervorragende Kondito-
ren und Bicker. Ich wiirde
mir wiinschen, dass sie

selbstbewusster  auftre-
ten.“
Der  Oberdsterreicher

will weiter fiir die heimi-
schen Mehlspeisen kimp-
fen: ,,Wir miissen ein Be-
wusstsein dafiir schaffen,
wie wichtig dieses Kultur-
gut ist. Was fiir ihn die
beste Mehlspeise ist, will
der Experte allerdings
nicht verraten: ,Ich halte es
mit der Tante Jolesch:
Essen ist meine Lieblings-
speise.”
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