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Kochhistorie VON ANNA BURGHARDT

SchwäbischesPfefferfleisch
„Eine große, feingehackte Zwiebel in 6 Dekagramm
(60 Gramm) heißem Schweinfett blaßgelb rösten,
einen mäßig gehäuften Eßlöffel Zucker beifügen,
der unter Rühren geschmolzen wird, worauf man
mit 4 Eßlöffeln Weinessig abschreckt und nach kur-
zem Verdünsten 50–60 Dekagramm blättrig ge-
schnittenes Rindfleisch beifügt. Weiteres gibt man
Salz nach Bedarf, eine Idee zerdrückten Knoblauch
und 10 Dekagramm auf einem Reibeisen roh gerie-
benes Suppenwurzelzeug hinzu und läßt das Ganze
zugedeckt möglichst im eigenen Saft halbweich
dünsten. Sodann sprudelt man 1/8 Liter Sauerrahm
mit einem glattgestrichenen Kaffeelöffel Mehl und
zirka 1/2 Liter Wasser ab, womit das Fleisch aufge-
gossen und aufgekocht wird. Hernach streut man
bloß soviel Semmelbrösel über das Ganze, daß die
Sauce gerade mollig eingedickt ist, sobald das
Fleisch genügend weich geworden ist. Nebenbei
kocht man einige Eßlöffel Weinessig mit 15–20
Stück zerschlagenen Pfefferkörnern auf eine ganz
kleine Essenz – etwa 1 Eßlöffel voll – ein, die zuletzt
in das schon fertiggedünstete Gericht eingemischt
wird.“

Garnierung: „Blättrig geschnittenes“ Rindfleisch liest
man in heutigen Kochbüchern auch nicht mehr . . .
Interessant ist in diesem Rezept aus Franz Ruhms
Magazin „Wiener Küche“ (Ausgabe 66) auch die
Würzessenz, die am Schluss zum Säuern beigege-
ben wird: zerschlagene Pfefferkörner, die in einre-
duziertemWeinessig aufgekocht wurden.

Einkaufstipps VON KARIN SCHUH

Produkte von Gutshöfen
Gutshöfe von einst adeligen Familien treten
meist lieber dezent auf und haben selten einen
Ab-Hof-Verkauf. Sie bieten aber auch immer
öfter Produkte für den Endverbraucher an.

1 Pannatura, Esterházyplatz 7, 7000 Eisenstadt,
) 02682/630 04 221, esterhazy.at; Weingut Ester-

házy, Trausdorf 1, 7061 Trausdorf an der Wulka, Mo bis Fr
10–18 Uhr,) 02682/633 480, www.esterhazywein.at
Die Esterhazy Gruppe betreibt im Burgenland nicht
nur das Weingut Esterházy (seit 1758) in der Region
Leithaberg, sondern auch den Biobetrieb Pannatu-
ra. Produkte wie Mehle, Öle, Wurst und Wildpro-
dukte sowie Weine werden u.a. in der Selektion Vi-
nothek Burgenland, oder in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland (Fr, Sa) in Eisenstadt verkauft.

2 Hofkellerei des Fürsten von Liechtenstein,
Brünnerstraße 8, 2193 Wilfersdorf,) 02573/22 19 27,

Mo bis Fr 7.30–16.30 Uhr, jeden ersten Samstag im Monat
11–17 Uhr, www.hofkellerei.at
Die Stiftung Fürst Liechtenstein betreibt neben
dem Guts- und Forstbetrieb Wilfersdorf, auch das
Weingut Hofkellerei Liechtenstein – konkret seit
1436. Neben der Domäne in Wilfersdorf gehört zur
Hofkellerei auch einWeingut in Liechtenstein.

3 Jagd und Fischerei Gut Mitterau, 3385 Prinzersdorf,
) 02749/2290, www.montecuccoli.at

Familie Montecuccoli betreibt in Niederösterreich
das Gut Mitterau, mit Land- und Forstwirtschaft,
sowie Jagd und Fischerei. Vor Ort wird Wildbret
verkauft (Informationen bei Forstwart Johannes
Helmreich, 0664/212 93 43).

Buchtipp VON KARIN SCHUH

Ein Tag ohne Kartoffelsalat
ist kulinarisch betrachtet ein
verlorener Tag; Martina Meuth,
Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer, 256 Seiten,
28,80 Euro

Hierzulande würde dieses Buch natürlich „Ein Tag
ohne Erdäpfelsalat“ heißen, aber da es sich beim
Duo Martina und Moritz eben um deutsche Fern-
sehköche handelt, sind es eben Kartoffeln. Die Idee
100 verschiedene Rezepte für einen solchen Salat zu
versammeln, steht durchaus im Zeichen der Viel-
falt. Zum Beispiel Kartoffelsalat mit geräuchertem
Heilbutt, mit Schweineschnäuzchen, mit Mohn, mit
(in diesem Fall) roter Bete, Bohnenkernen und
Blutorange oder nach japanischer Art. Außerdem
gehen die beiden auf die Vielfalt der Sorten ein.

Unter 20 Euro
MEHR KÜCHE
FÜRWENIGER GELD

Martin Ho hat sein Gastro-Imperium um die
nette Tagesbar Newman in der Seilerstätte
erweitert. Schnitzel geklopft wird hier beinahe
bis zur Sperrstunde. � VON KAR I N S CHUH

M
an muss flexibel sein. Wenn abends
bzw. nachts nicht lang getrunken wer-
den darf (derzeit nur bis 23 Uhr), dann
muss man das in die Stunden davor ver-
legen. Vielleicht verhilft Corona den Ta-

gesbars und der Aperitifkultur zu einem neuen
Schub. Da wundert es nicht, dass der breit aufge-
stellte und gut vernetzte Gastronom Martin Ho die-
ser Tage einen ebensolchenNeuzugang eröffnet hat.

In seinem „Multi-Concept-Projekt“, wie er es
nennt, in der Seilerstätte gibt es jetzt mit dem New-
man eine neue Tages- und Aperitivo-Bar. Und die
macht sich hier, vis-à-vis vom Ronacher, mit dem
netten Schanigarten ganz gut. Die vielen Pflanzen
und die türkisen Sitzgelegenheiten verströmen ein
bisschen Urlaubsflair. Kulinarisch setzt Ho oder
vielmehr Küchenchef Carlo Neumann allerdings
nicht wie sonst gewohnt auf asiatische Küche, son-
dern vielmehr auf österreichische Klassiker, die ei-
gentlich bei Touristen beliebt sind, nämlich Schnit-
zel und Kaiserschmarrn – ergänzt durch Negroni
und andere Cocktails.

Dass die aber auch unter den Wienern viele
Fans haben, ist unbestritten. Zu Recht übrigens. Für
die Panier des überaus feinen Schnitzels vom
Strohschwein (14,90 Euro) oder Milchkalb (18,90
Euro) kommen Semmelbrösel der Bäckerei Öfferl
aus der Nachbarschaft zum Einsatz. Die „Salzkar-
toffeln“ (4,90 Euro) sind vielmehr Petersilerdäpfel,
die allerdings nur wenig Salz gesehen haben. Der
Gurkensalat ist dank kräftigem Dill-Einsatz überaus
fein (mit 4,90 Euro aber durchaus touristisch kalku-
liert). Auch kleine Häppchen, wie eine gebeizte Re-
genbogenforelle (12 Euro) auf Senfkörnern mit
Fenchel und Orange oder aber eine etwas deftigere
„Schweinerei“ (14 Euro) mit Kümmelkraut, Bier
und Grammeln, schmecken. Gut, dass die Portio-
nen nicht allzu groß sind, dann geht sich noch ein
flaumiger Kaiserschmarrn (8,90 Euro) aus, mit köst-
lich hausgemachtem Zwetschkenröster (2,90 Euro).
Schnitzel geklopft werden hier übrigens bis zur
Sperrstunde, gibt es sie doch auch als Schnitzel-
semmel.
Newman: Seilerstätte 16, 1010 Wien, Mo bis Sa
11.30–23 Uhr,) 01/512 34 88, newman.bar � Mila Zytka
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WasderNaturschutzkostetundbringt
Würde man die Biodiversität berücksichtigen, wäre Brot nicht viel teurer. � VON KARIN SCHUH

Meist ist es das berühmte „Ja, aber“
wenn es um Lebensmittel geht, die
nicht nur gut und günstig sind, son-
dern auch einen Mehrwert haben, in-
dem etwa bei der Produktion auf den
Naturschutz oder das Tierwohl geach-
tet wird. Denn fragt man bei Konsu-
menten, ob es ihnen wichtig ist, dass
bei der Lebensmittelproduktion darauf
geachtet wurde, wird das meist bestä-
tigt. Wenn es aber darum geht diese et-
was teureren Produkte auch zu kaufen,
wird meist der billigeren Ware der Vor-
zug gegeben.

Maximilian Hardegg, der im nie-
derösterreichischen Weinviertel mit
seiner Familie das Gut Hardegg be-
treibt, hat auf Naturschutz, Artenvielfalt
und Biodiversität einen besonderen
Fokus gelegt. Er hat gemeinsam mit
demMarktforschungsinstitut Karmasin
Research eine Umfrage dazu gemacht.
Demnach bezeichnet sich ein Drittel

der Befragten als Naturliebhaber. Nur
ein Prozent behauptet von sich keinen
Bezug zur Natur zu haben. Drei Viertel
finden Artenvielfalt und Biodiversität
sehr wichtig. Und etwa ebenso viele
finden es sehr gut, wenn die Landwirt-
schaft Maßnahmen zur Erhaltung der
Artenvielfalt und der Biodiversität setzt.
Eigentlich also gute Voraussetzungen,
dass die Landwirtschaft mehr auf das
Thema achtet, zumindest aus der Sicht
der Konsumenten.

Die sieht Hardegg auch als seine
Verbündeten, wenn es darum geht, der
Natur mehr Lebensraum zur Verfü-
gung zu stellen. Im Gegensatz etwa zur
öffentlichen Seite. „Bürgermeister den-
ken in Bauplätzen und die sind oft in
den fruchtbarsten Gebieten“, sagt
Hardegg. Und auch bei seinen Kolle-
gen beobachtet er teils einen archai-
schen Zugang zu Fraßfeinden. „Da
heißt es oft über Wildtiere, man will die

Viecher nicht haben. Das sieht man ja
schon allein an der Vogelscheuche.“ Er
bedauert, dass das Thema in der Aus-
bildung kaum Platz hat.

Wenig Einfluss auf den Preis. Ein Argu-
ment, das er sehr oft hört, wenn es um
Naturschutz geht, ist jenes der finan-
ziellen Kosten dafür. „Natürlich kostet
die Art der Landwirtschaft, so wie ich
sie mache, auch Geld“, sagt er. Aller-
dings wesentlich weniger, als oft be-
hauptet wird. Er hat sich nämlich aus-
gerechnet, welche Auswirkungen eine
auf die Artenvielfalt achtende Produk-
tionsweise beim Weizen auf den Brot-
preis haben würde. Derzeit wird der
Preis für Weizen von der Börse in Chi-
cago vorgegeben und liegt etwa bei
170, 180 Euro pro Tonne.
„Wenn man anders arbeitet,
dann würde natürlich der
Weizenpreis steigen, näm-

lich auf 400 Euro pro Tonne.“ Auf den
Brotpreis hat das aber dennoch nur
einen geringen Einfluss. „Was glauben
Sie, um wie viel dann Brot oder Sem-
meln teurer wären“, fragt er, um dann
gleich die Antwort zu verkünden: „Das
ist verschwindend. Semmeln wären
um 0,2 Euro teurer und Brot um
0,7 Euro, weil der Wertschöpfungsan-
teil des landwirtschaftlichen Produkts
im Endprodukt so gering ist. Das wäre
also sehr wohl leistbar für Österreich.“

5000 verschiedene Vögel. Dem gegen-
über steht der Nutzen, den die Natur
daraus zieht. Hardegg lässt die Vögel,
die sich auf seinem Gut niederlassen,
regelmäßig zählen. Einmal, berichtet
er, sei ein Ornithologe aus Deutschland
da gewesen. „Der hat gesagt, was er
hier in drei Tagen an Vögeln gesehen
hat, gibt es in ganz Deutschland nicht.“
Konkret waren es mehr als 5000 Vögel
und 71 verschiedene Vogelarten, da-
runter Bienenfresser, Eisvogel, Pirol,
Bluthänfling, Neuntöter oder der Stieg-
litz, Hardeggs Liebling. „Der hat in der
christlichen Überlieferung eine große
Bedeutung. Man sagt, als der Stieglitz

an der Reihe war, sind dem Schöpfer
die Farben ausgegangen. Also hat er al-
les zusammengekratzt, was noch in
den Farbtöpfen waren und so ist der
Stieglitz entstanden“, sagt Hardegg
über den bunten Vogel, der auch Dis-
telfink genannt wird.

Hardegg setzt nicht nur bei seinem
Gut auf eine ganzjährige Vogelfütte-

rung. Er produziert und verkauft auch
Vogelfutter und versucht mittels Schu-
lungen und Projekten andere davon zu
überzeugen. „Das wird oft ideologisch
betrachtet. Manche sagen, sie wollen
nicht eingreifen, die Natur gibt eh ge-
nug her. Aber die Landschaft ist keine
reine Natur, das ist natürlich alles eine
Kulturlandschaft.“ �

AU F E I N E N B L I C K

Gut Hardegg
Familie Hardegg betreibt im nieder-
österreichischen Weinviertel das Gut
Hardegg mit Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft, Nutztierhaltung und
Weinbau. Auf 2200 Hektar wird
Landwirtschaft betrieben, dazu
kommen 35 Hektar Weingärten. Zum
Thema Artenvielfalt und Biodiversität
gibt es mehrere Projekte.
www.hardegg.at, www.grafhardegg.at

EinGutshof fürSingvögel,FasaneundRehe
Familie Hardegg setzt auf
ihrem Gut Hardegg im
Weinviertel auf Arten-
vielfalt und Biodiversität.
Auf 2200 Hektar gibt es
Blühstreifen und Biotope
für Vögel und Wildtiere.
� VON KAR I N S CHUH

Es kommt nicht oft vor, dass ein
Besuch der „Presse am Sonn-
tag“ bei einem Landwirt mit
einer Power-Point-Präsenta-

tion beginnt. Die meisten Betriebe sind
dafür schlicht zu klein. Anders ist das
aber im Gut Hardegg im niederöster-
reichischenWeinviertel.

Seit dem 17. Jahrhundert lebt und
arbeitet dort die Familie Hardegg, de-
ren Geschichte bis ins 15. Jahrhundert
zurückverfolgt werden kann. Und wie
es sich für einen Gutshof gehört, sind
die Flächen und Dimensionen im Ver-
gleich zu anderen landwirtschaftlichen
Betrieben etwas größer. 2200 Hektar
Land werden hier bewirtschaftet, hinzu
kommen noch 35 Hektar Weingärten.

Das Steckenpferd des Gutsherren
Maximilian Hardegg ist dabei die Ar-
tenvielfalt und die Biodiversität. Er hat
sich ausführlich mit dem Thema be-
schäftigt, inklusive wissenschaftlicher
Arbeiten und Meinungsumfragen.
Wenn man Maximilian Hardegg nach
seinem Zugang zur Landwirtschaft
fragt, spricht er vom Rückgang der
Feldvögel seit den 1980er-Jahren, und
wie sich dieser aufhalten lässt, von der
Entwicklung der Landwirtschaft und
wo sie eine falsche Richtung einge-
schlagen hat oder aber von vier Säulen
zum Schutz der Artenvielfalt und wie
diese am Gut Hardegg umgesetzt wer-
den, etwa mithilfe von Wasserlöchern,
Landeplätzen und ganzjähriger Fütte-
rung für Vögel, Fruchtfolge oder Blüh-
streifen als Lebensraum für Wildtiere.
„Die Artenvielfalt ist für den Menschen

eine Überlebenssicherung. Wenn
Menschen um sich herum eine Arten-
vielfalt haben, ist das wie ein Schutz-
schild. Völlig leere Landschaften sind
unwirtlich, dort will niemand leben“,
sagt Maximilian Hardegg, der mit sei-
nem Sohn Alexius durch den Gutshof
führt. Ihm ist die Natur und die Arten-
vielfalt sichtlich ein Anliegen. Dass die
Landwirtschaft meist als Grund für den
Rückgang der Vogelarten genannt
wird, schmerzt ihn. „Ich bin der festen
Überzeugung, dass die Landwirtschaft
ein Ermöglicher und Förderer der Ar-
tenvielfalt sein kann“, sagt Hardegg,
bevor er zu einer Rundfahrt auf seinen
Hof bittet. Angesichts der Größe ist
man dabei auf das Auto angewiesen.

So richtig deutlich wird die Arten-
vielfalt nämlich erst vor Ort. Überall
wurden Ecken von Feldern abgezwickt,
um dort eine andere Kultur oder Wild-
kräuter wachsen zu lassen und in de-
nen sich Wildtiere – vom Insekt bis
zum Rehbock – verstecken. AmWeges-
rand sind Futterstellen für Vögel, aber
auch fürs Wild angebracht. KleineWas-
serlöcher wurden eigens für spezielle
Vogelarten angelegt. Begleitet wird all
das von einem lauten Vogelkonzert.

Zu viel Sauberkeit. Die Landwirtschaft
sei heute oft zu sauber, sagt Hardegg.
Vor 30, 40 Jahren ging bei der Ernte
oder dem Transport noch wesentlich
mehr Ertrag verloren, der den Wildtie-
ren als Futter diente. „Heute sind die
Maschinen so perfekt, dass alles ganz
sauber ist, da wird nichts mehr verlo-
ren.“ Er hat es sich deshalb zumZiel ge-
setzt, ein bis drei Prozent der gesamten
Erntemenge als Futter zurückzugeben.

Auf die Frage woher dieser Fokus
kommt, verweist Hardegg auf seinen
Zugang zur Jagd. Auch da gehe es da-
rum, dasWild zu schützen und den Tie-
ren ihren Lebensraum zurückzugeben.
Aber so richtig sei er durch die Besu-
cher auf das Thema gekommen. „Die
haben immer gesagt, es ist so ruhig bei
uns, sie hören so viele Vögel“,
sagt Hardegg und fährt zu
einem Abschnitt der Pulkau,
den er vor 20 Jahren gemein-

sam mit der Gemeinde und gefördert
von der EU renaturalisiert hat. Dabei
kommen wir bei einem 300 Jahre alten
Baum vorbei. „Der hat schon Napoleon
gesehen“, sagt er und bückt sich nach
einer Feder, die er seinem Sohn mit der
Frage „Bussard?“ überreicht. Alexius
Hardegg prüft sie kurz und sagt nur
kurz Ja. Er hat in England ein Landwirt-
schaftsstudium absolviert und mindes-
tens genauso eine Begeisterung für die
Natur. „Riechen Sie mal an der Akazie,
das ist herrlich, oder“, sagt er und
pflückt eine Blüte.

Wie in einem Urwald. Bei der renatura-
lisierten Pulkau ist es dank der üppigen
Landschaft an diesem warmen Tag
gleich einmal um ein paar Grad kühler.
Ein bisschen fühlt man sie wie in
einem Urwald, der zahlreichen Tieren
einen Lebensraum bietet. Zum Ver-
gleich führt Hardegg zu einem Ab-
schnitt, der nicht renaturalisiert wurde
und von der Gemeinde regelmäßig ge-
rodet wird. Hier gibt es nicht viel, au-
ßer gemähte Wiesen und Hitze. Er
kann nicht verstehen, warum gerade
jetzt, im Frühling so viel gemulcht
wird. „Das ist eine Katastrophe, vor al-

lem für Junghasen und Fasane. Es geht
nur darum, dass alles sauber ist.“

Weiter geht es zu einem Feld mit
Ackerbohnen. Eine besonders wertvol-
le Pflanze für den Boden, wie Maximi-
lian Hardegg erklärt. Monokulturen
werden immer verteufelt, meint er,
aber natürlich bedeute ein Feld Mono-
kultur. „Man kann aber trotzdem Ab-
wechslung schaffen, indem man be-
wusst andere Kulturen setzt und die
Fruchtfolge einhält.“ So sind hier ne-
ben den Ackerbohnen Erbsen ange-
baut, daneben stehen Wildkräuter und
danach eine wilde Böschung.

Der Weizen wird übrigens nach
Italien geliefert, die Erdäpfel nimmt
McDonald’s ab, aus dem Raps wird kalt
gepresstes Öl gemacht. In Zukunft will
man auch Mehle in Haushaltsmengen
oder andere Produkte anbieten. Neben
den Feldkulturen gibt es noch eine
Schweinezucht mit rund 1000 Mutter-

tieren. „Zehn Prozent der heimischen
Zuchtschweine kommen von uns“, sagt
Hardegg.

Bevor es zum Weingut geht, kom-
men wir noch an einigen Feldern vor-
bei, die mit wilden Grünstreifen und
Gebüschen umrandet sind. An jeder
zweite Ecke stolziert ein Fasanhahn
vorbei. „Die haben gerade Brunftzeit,
die merken uns gar nicht“, sagt Hard-
egg. Auch ein paar Rehe und Hasen be-
kommen wir zu Gesicht, von den un-
zähligen Singvögeln, die Hardegg alle
am Gesang erkennt (und die regelmä-
ßig gezählt werden), ganz zu schwei-
gen.

Dass der Wein in der Familie eine
besondere Bedeutung hat, wird allein
am Baujahr des Weinkellers deutlich.
Der stammt aus 1640 und wurde noch
vor dem Familienschloss erbaut. Das
Hauptaugenmerk liegt auf der Sorte
Grüner Veltliner, erklärt Andreas Gru-
ber, Betriebsleiter des Weingutes. Aber
es gibt eine große Produktvielfalt und
es kommen stets neue Produkte hinzu:
vom Portwein bis zur hierzulande sel-
tenen Weinsorte Viognier. Auch diese
Vielfalt bekommt den Menschen nicht
schlecht. �

Maximilian (l.) und
Alexius Hardeggmit
Hund Quincy.
300Jahre alte
Bäume haben hier
ebenso Platz, wie
Blühstreifen und
Wasserlöcher.
NebenWein wird
u.a. Vogelfutter und
Honig produziert.
� Clemens Fabry
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AU F E I N E N B L I C K

FELDVÖGEL

Rückgang der Vogelarten
Seit den 1980er-Jahren ist der Bestand
der meisten gängigen Singvogelarten
um rund 60 Prozent zurückgegangen.
Besonders hart hat es die Turteltaube
und die Grauammer getroffen, deren
Bestand um 62 bzw. 61 Prozent
reduziert wurde, gefolgt vomWiesen-
pieper (minus 57 Prozent), Braunkehl-
chen (minus 55 Prozent), dem Hänfling
(minus 54 Prozent) und dem Kiebitz
(minus 51 Prozent). Verantwortlich

dafür ist unter anderem der Rückgang
der Lebensräume durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
eine immer aufgeräumtere Landschaft.

Big Farmland Bird Count
Der britische Game &Wildlife
Conservation Trust veranstaltet jedes
Jahr gemeinsam mit Landwirten eine
europaweite Feldvogelzählung, den Big
Farmland Bird Count. 2019 wurden
europaweit 140 Vogelarten und 300.000
Vögel gezählt. Die häufigsten waren
Amseln, Ringeltauben, Blaumeisen, Rot-
kehlchen und Fasane. www.gwct.org.uk
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Kochhistorie VON ANNA BURGHARDT

SchwäbischesPfefferfleisch
„Eine große, feingehackte Zwiebel in 6 Dekagramm
(60 Gramm) heißem Schweinfett blaßgelb rösten,
einen mäßig gehäuften Eßlöffel Zucker beifügen,
der unter Rühren geschmolzen wird, worauf man
mit 4 Eßlöffeln Weinessig abschreckt und nach kur-
zem Verdünsten 50–60 Dekagramm blättrig ge-
schnittenes Rindfleisch beifügt. Weiteres gibt man
Salz nach Bedarf, eine Idee zerdrückten Knoblauch
und 10 Dekagramm auf einem Reibeisen roh gerie-
benes Suppenwurzelzeug hinzu und läßt das Ganze
zugedeckt möglichst im eigenen Saft halbweich
dünsten. Sodann sprudelt man 1/8 Liter Sauerrahm
mit einem glattgestrichenen Kaffeelöffel Mehl und
zirka 1/2 Liter Wasser ab, womit das Fleisch aufge-
gossen und aufgekocht wird. Hernach streut man
bloß soviel Semmelbrösel über das Ganze, daß die
Sauce gerade mollig eingedickt ist, sobald das
Fleisch genügend weich geworden ist. Nebenbei
kocht man einige Eßlöffel Weinessig mit 15–20
Stück zerschlagenen Pfefferkörnern auf eine ganz
kleine Essenz – etwa 1 Eßlöffel voll – ein, die zuletzt
in das schon fertiggedünstete Gericht eingemischt
wird.“

Garnierung: „Blättrig geschnittenes“ Rindfleisch liest
man in heutigen Kochbüchern auch nicht mehr . . .
Interessant ist in diesem Rezept aus Franz Ruhms
Magazin „Wiener Küche“ (Ausgabe 66) auch die
Würzessenz, die am Schluss zum Säuern beigege-
ben wird: zerschlagene Pfefferkörner, die in einre-
duziertemWeinessig aufgekocht wurden.

Einkaufstipps VON KARIN SCHUH

Produkte von Gutshöfen
Gutshöfe von einst adeligen Familien treten
meist lieber dezent auf und haben selten einen
Ab-Hof-Verkauf. Sie bieten aber auch immer
öfter Produkte für den Endverbraucher an.

1 Pannatura, Esterházyplatz 7, 7000 Eisenstadt,
) 02682/630 04 221, esterhazy.at; Weingut Ester-

házy, Trausdorf 1, 7061 Trausdorf an der Wulka, Mo bis Fr
10–18 Uhr,) 02682/633 480, www.esterhazywein.at
Die Esterhazy Gruppe betreibt im Burgenland nicht
nur das Weingut Esterházy (seit 1758) in der Region
Leithaberg, sondern auch den Biobetrieb Pannatu-
ra. Produkte wie Mehle, Öle, Wurst und Wildpro-
dukte sowie Weine werden u.a. in der Selektion Vi-
nothek Burgenland, oder in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland (Fr, Sa) in Eisenstadt verkauft.

2 Hofkellerei des Fürsten von Liechtenstein,
Brünnerstraße 8, 2193 Wilfersdorf,) 02573/22 19 27,

Mo bis Fr 7.30–16.30 Uhr, jeden ersten Samstag im Monat
11–17 Uhr, www.hofkellerei.at
Die Stiftung Fürst Liechtenstein betreibt neben
dem Guts- und Forstbetrieb Wilfersdorf, auch das
Weingut Hofkellerei Liechtenstein – konkret seit
1436. Neben der Domäne in Wilfersdorf gehört zur
Hofkellerei auch einWeingut in Liechtenstein.

3 Jagd und Fischerei Gut Mitterau, 3385 Prinzersdorf,
) 02749/2290, www.montecuccoli.at

Familie Montecuccoli betreibt in Niederösterreich
das Gut Mitterau, mit Land- und Forstwirtschaft,
sowie Jagd und Fischerei. Vor Ort wird Wildbret
verkauft (Informationen bei Forstwart Johannes
Helmreich, 0664/212 93 43).

Buchtipp VON KARIN SCHUH

Ein Tag ohne Kartoffelsalat
ist kulinarisch betrachtet ein
verlorener Tag; Martina Meuth,
Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer, 256 Seiten,
28,80 Euro

Hierzulande würde dieses Buch natürlich „Ein Tag
ohne Erdäpfelsalat“ heißen, aber da es sich beim
Duo Martina und Moritz eben um deutsche Fern-
sehköche handelt, sind es eben Kartoffeln. Die Idee
100 verschiedene Rezepte für einen solchen Salat zu
versammeln, steht durchaus im Zeichen der Viel-
falt. Zum Beispiel Kartoffelsalat mit geräuchertem
Heilbutt, mit Schweineschnäuzchen, mit Mohn, mit
(in diesem Fall) roter Bete, Bohnenkernen und
Blutorange oder nach japanischer Art. Außerdem
gehen die beiden auf die Vielfalt der Sorten ein.

Unter 20 Euro
MEHR KÜCHE
FÜRWENIGER GELD

Martin Ho hat sein Gastro-Imperium um die
nette Tagesbar Newman in der Seilerstätte
erweitert. Schnitzel geklopft wird hier beinahe
bis zur Sperrstunde. � VON KAR I N S CHUH

M
an muss flexibel sein. Wenn abends
bzw. nachts nicht lang getrunken wer-
den darf (derzeit nur bis 23 Uhr), dann
muss man das in die Stunden davor ver-
legen. Vielleicht verhilft Corona den Ta-

gesbars und der Aperitifkultur zu einem neuen
Schub. Da wundert es nicht, dass der breit aufge-
stellte und gut vernetzte Gastronom Martin Ho die-
ser Tage einen ebensolchenNeuzugang eröffnet hat.

In seinem „Multi-Concept-Projekt“, wie er es
nennt, in der Seilerstätte gibt es jetzt mit dem New-
man eine neue Tages- und Aperitivo-Bar. Und die
macht sich hier, vis-à-vis vom Ronacher, mit dem
netten Schanigarten ganz gut. Die vielen Pflanzen
und die türkisen Sitzgelegenheiten verströmen ein
bisschen Urlaubsflair. Kulinarisch setzt Ho oder
vielmehr Küchenchef Carlo Neumann allerdings
nicht wie sonst gewohnt auf asiatische Küche, son-
dern vielmehr auf österreichische Klassiker, die ei-
gentlich bei Touristen beliebt sind, nämlich Schnit-
zel und Kaiserschmarrn – ergänzt durch Negroni
und andere Cocktails.

Dass die aber auch unter den Wienern viele
Fans haben, ist unbestritten. Zu Recht übrigens. Für
die Panier des überaus feinen Schnitzels vom
Strohschwein (14,90 Euro) oder Milchkalb (18,90
Euro) kommen Semmelbrösel der Bäckerei Öfferl
aus der Nachbarschaft zum Einsatz. Die „Salzkar-
toffeln“ (4,90 Euro) sind vielmehr Petersilerdäpfel,
die allerdings nur wenig Salz gesehen haben. Der
Gurkensalat ist dank kräftigem Dill-Einsatz überaus
fein (mit 4,90 Euro aber durchaus touristisch kalku-
liert). Auch kleine Häppchen, wie eine gebeizte Re-
genbogenforelle (12 Euro) auf Senfkörnern mit
Fenchel und Orange oder aber eine etwas deftigere
„Schweinerei“ (14 Euro) mit Kümmelkraut, Bier
und Grammeln, schmecken. Gut, dass die Portio-
nen nicht allzu groß sind, dann geht sich noch ein
flaumiger Kaiserschmarrn (8,90 Euro) aus, mit köst-
lich hausgemachtem Zwetschkenröster (2,90 Euro).
Schnitzel geklopft werden hier übrigens bis zur
Sperrstunde, gibt es sie doch auch als Schnitzel-
semmel.
Newman: Seilerstätte 16, 1010 Wien, Mo bis Sa
11.30–23 Uhr,) 01/512 34 88, newman.bar � Mila Zytka

diepresse.com/essen
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WasderNaturschutzkostetundbringt
Würde man die Biodiversität berücksichtigen, wäre Brot nicht viel teurer. � VON KARIN SCHUH

Meist ist es das berühmte „Ja, aber“
wenn es um Lebensmittel geht, die
nicht nur gut und günstig sind, son-
dern auch einen Mehrwert haben, in-
dem etwa bei der Produktion auf den
Naturschutz oder das Tierwohl geach-
tet wird. Denn fragt man bei Konsu-
menten, ob es ihnen wichtig ist, dass
bei der Lebensmittelproduktion darauf
geachtet wurde, wird das meist bestä-
tigt. Wenn es aber darum geht diese et-
was teureren Produkte auch zu kaufen,
wird meist der billigeren Ware der Vor-
zug gegeben.

Maximilian Hardegg, der im nie-
derösterreichischen Weinviertel mit
seiner Familie das Gut Hardegg be-
treibt, hat auf Naturschutz, Artenvielfalt
und Biodiversität einen besonderen
Fokus gelegt. Er hat gemeinsam mit
demMarktforschungsinstitut Karmasin
Research eine Umfrage dazu gemacht.
Demnach bezeichnet sich ein Drittel

der Befragten als Naturliebhaber. Nur
ein Prozent behauptet von sich keinen
Bezug zur Natur zu haben. Drei Viertel
finden Artenvielfalt und Biodiversität
sehr wichtig. Und etwa ebenso viele
finden es sehr gut, wenn die Landwirt-
schaft Maßnahmen zur Erhaltung der
Artenvielfalt und der Biodiversität setzt.
Eigentlich also gute Voraussetzungen,
dass die Landwirtschaft mehr auf das
Thema achtet, zumindest aus der Sicht
der Konsumenten.

Die sieht Hardegg auch als seine
Verbündeten, wenn es darum geht, der
Natur mehr Lebensraum zur Verfü-
gung zu stellen. Im Gegensatz etwa zur
öffentlichen Seite. „Bürgermeister den-
ken in Bauplätzen und die sind oft in
den fruchtbarsten Gebieten“, sagt
Hardegg. Und auch bei seinen Kolle-
gen beobachtet er teils einen archai-
schen Zugang zu Fraßfeinden. „Da
heißt es oft über Wildtiere, man will die

Viecher nicht haben. Das sieht man ja
schon allein an der Vogelscheuche.“ Er
bedauert, dass das Thema in der Aus-
bildung kaum Platz hat.

Wenig Einfluss auf den Preis. Ein Argu-
ment, das er sehr oft hört, wenn es um
Naturschutz geht, ist jenes der finan-
ziellen Kosten dafür. „Natürlich kostet
die Art der Landwirtschaft, so wie ich
sie mache, auch Geld“, sagt er. Aller-
dings wesentlich weniger, als oft be-
hauptet wird. Er hat sich nämlich aus-
gerechnet, welche Auswirkungen eine
auf die Artenvielfalt achtende Produk-
tionsweise beim Weizen auf den Brot-
preis haben würde. Derzeit wird der
Preis für Weizen von der Börse in Chi-
cago vorgegeben und liegt etwa bei
170, 180 Euro pro Tonne.
„Wenn man anders arbeitet,
dann würde natürlich der
Weizenpreis steigen, näm-

lich auf 400 Euro pro Tonne.“ Auf den
Brotpreis hat das aber dennoch nur
einen geringen Einfluss. „Was glauben
Sie, um wie viel dann Brot oder Sem-
meln teurer wären“, fragt er, um dann
gleich die Antwort zu verkünden: „Das
ist verschwindend. Semmeln wären
um 0,2 Euro teurer und Brot um
0,7 Euro, weil der Wertschöpfungsan-
teil des landwirtschaftlichen Produkts
im Endprodukt so gering ist. Das wäre
also sehr wohl leistbar für Österreich.“

5000 verschiedene Vögel. Dem gegen-
über steht der Nutzen, den die Natur
daraus zieht. Hardegg lässt die Vögel,
die sich auf seinem Gut niederlassen,
regelmäßig zählen. Einmal, berichtet
er, sei ein Ornithologe aus Deutschland
da gewesen. „Der hat gesagt, was er
hier in drei Tagen an Vögeln gesehen
hat, gibt es in ganz Deutschland nicht.“
Konkret waren es mehr als 5000 Vögel
und 71 verschiedene Vogelarten, da-
runter Bienenfresser, Eisvogel, Pirol,
Bluthänfling, Neuntöter oder der Stieg-
litz, Hardeggs Liebling. „Der hat in der
christlichen Überlieferung eine große
Bedeutung. Man sagt, als der Stieglitz

an der Reihe war, sind dem Schöpfer
die Farben ausgegangen. Also hat er al-
les zusammengekratzt, was noch in
den Farbtöpfen waren und so ist der
Stieglitz entstanden“, sagt Hardegg
über den bunten Vogel, der auch Dis-
telfink genannt wird.

Hardegg setzt nicht nur bei seinem
Gut auf eine ganzjährige Vogelfütte-

rung. Er produziert und verkauft auch
Vogelfutter und versucht mittels Schu-
lungen und Projekten andere davon zu
überzeugen. „Das wird oft ideologisch
betrachtet. Manche sagen, sie wollen
nicht eingreifen, die Natur gibt eh ge-
nug her. Aber die Landschaft ist keine
reine Natur, das ist natürlich alles eine
Kulturlandschaft.“ �

AU F E I N E N B L I C K

Gut Hardegg
Familie Hardegg betreibt im nieder-
österreichischen Weinviertel das Gut
Hardegg mit Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft, Nutztierhaltung und
Weinbau. Auf 2200 Hektar wird
Landwirtschaft betrieben, dazu
kommen 35 Hektar Weingärten. Zum
Thema Artenvielfalt und Biodiversität
gibt es mehrere Projekte.
www.hardegg.at, www.grafhardegg.at

EinGutshof fürSingvögel,FasaneundRehe
Familie Hardegg setzt auf
ihrem Gut Hardegg im
Weinviertel auf Arten-
vielfalt und Biodiversität.
Auf 2200 Hektar gibt es
Blühstreifen und Biotope
für Vögel und Wildtiere.
� VON KAR I N S CHUH

Es kommt nicht oft vor, dass ein
Besuch der „Presse am Sonn-
tag“ bei einem Landwirt mit
einer Power-Point-Präsenta-

tion beginnt. Die meisten Betriebe sind
dafür schlicht zu klein. Anders ist das
aber im Gut Hardegg im niederöster-
reichischenWeinviertel.

Seit dem 17. Jahrhundert lebt und
arbeitet dort die Familie Hardegg, de-
ren Geschichte bis ins 15. Jahrhundert
zurückverfolgt werden kann. Und wie
es sich für einen Gutshof gehört, sind
die Flächen und Dimensionen im Ver-
gleich zu anderen landwirtschaftlichen
Betrieben etwas größer. 2200 Hektar
Land werden hier bewirtschaftet, hinzu
kommen noch 35 Hektar Weingärten.

Das Steckenpferd des Gutsherren
Maximilian Hardegg ist dabei die Ar-
tenvielfalt und die Biodiversität. Er hat
sich ausführlich mit dem Thema be-
schäftigt, inklusive wissenschaftlicher
Arbeiten und Meinungsumfragen.
Wenn man Maximilian Hardegg nach
seinem Zugang zur Landwirtschaft
fragt, spricht er vom Rückgang der
Feldvögel seit den 1980er-Jahren, und
wie sich dieser aufhalten lässt, von der
Entwicklung der Landwirtschaft und
wo sie eine falsche Richtung einge-
schlagen hat oder aber von vier Säulen
zum Schutz der Artenvielfalt und wie
diese am Gut Hardegg umgesetzt wer-
den, etwa mithilfe von Wasserlöchern,
Landeplätzen und ganzjähriger Fütte-
rung für Vögel, Fruchtfolge oder Blüh-
streifen als Lebensraum für Wildtiere.
„Die Artenvielfalt ist für den Menschen

eine Überlebenssicherung. Wenn
Menschen um sich herum eine Arten-
vielfalt haben, ist das wie ein Schutz-
schild. Völlig leere Landschaften sind
unwirtlich, dort will niemand leben“,
sagt Maximilian Hardegg, der mit sei-
nem Sohn Alexius durch den Gutshof
führt. Ihm ist die Natur und die Arten-
vielfalt sichtlich ein Anliegen. Dass die
Landwirtschaft meist als Grund für den
Rückgang der Vogelarten genannt
wird, schmerzt ihn. „Ich bin der festen
Überzeugung, dass die Landwirtschaft
ein Ermöglicher und Förderer der Ar-
tenvielfalt sein kann“, sagt Hardegg,
bevor er zu einer Rundfahrt auf seinen
Hof bittet. Angesichts der Größe ist
man dabei auf das Auto angewiesen.

So richtig deutlich wird die Arten-
vielfalt nämlich erst vor Ort. Überall
wurden Ecken von Feldern abgezwickt,
um dort eine andere Kultur oder Wild-
kräuter wachsen zu lassen und in de-
nen sich Wildtiere – vom Insekt bis
zum Rehbock – verstecken. AmWeges-
rand sind Futterstellen für Vögel, aber
auch fürs Wild angebracht. KleineWas-
serlöcher wurden eigens für spezielle
Vogelarten angelegt. Begleitet wird all
das von einem lauten Vogelkonzert.

Zu viel Sauberkeit. Die Landwirtschaft
sei heute oft zu sauber, sagt Hardegg.
Vor 30, 40 Jahren ging bei der Ernte
oder dem Transport noch wesentlich
mehr Ertrag verloren, der den Wildtie-
ren als Futter diente. „Heute sind die
Maschinen so perfekt, dass alles ganz
sauber ist, da wird nichts mehr verlo-
ren.“ Er hat es sich deshalb zumZiel ge-
setzt, ein bis drei Prozent der gesamten
Erntemenge als Futter zurückzugeben.

Auf die Frage woher dieser Fokus
kommt, verweist Hardegg auf seinen
Zugang zur Jagd. Auch da gehe es da-
rum, dasWild zu schützen und den Tie-
ren ihren Lebensraum zurückzugeben.
Aber so richtig sei er durch die Besu-
cher auf das Thema gekommen. „Die
haben immer gesagt, es ist so ruhig bei
uns, sie hören so viele Vögel“,
sagt Hardegg und fährt zu
einem Abschnitt der Pulkau,
den er vor 20 Jahren gemein-

sam mit der Gemeinde und gefördert
von der EU renaturalisiert hat. Dabei
kommen wir bei einem 300 Jahre alten
Baum vorbei. „Der hat schon Napoleon
gesehen“, sagt er und bückt sich nach
einer Feder, die er seinem Sohn mit der
Frage „Bussard?“ überreicht. Alexius
Hardegg prüft sie kurz und sagt nur
kurz Ja. Er hat in England ein Landwirt-
schaftsstudium absolviert und mindes-
tens genauso eine Begeisterung für die
Natur. „Riechen Sie mal an der Akazie,
das ist herrlich, oder“, sagt er und
pflückt eine Blüte.

Wie in einem Urwald. Bei der renatura-
lisierten Pulkau ist es dank der üppigen
Landschaft an diesem warmen Tag
gleich einmal um ein paar Grad kühler.
Ein bisschen fühlt man sie wie in
einem Urwald, der zahlreichen Tieren
einen Lebensraum bietet. Zum Ver-
gleich führt Hardegg zu einem Ab-
schnitt, der nicht renaturalisiert wurde
und von der Gemeinde regelmäßig ge-
rodet wird. Hier gibt es nicht viel, au-
ßer gemähte Wiesen und Hitze. Er
kann nicht verstehen, warum gerade
jetzt, im Frühling so viel gemulcht
wird. „Das ist eine Katastrophe, vor al-

lem für Junghasen und Fasane. Es geht
nur darum, dass alles sauber ist.“

Weiter geht es zu einem Feld mit
Ackerbohnen. Eine besonders wertvol-
le Pflanze für den Boden, wie Maximi-
lian Hardegg erklärt. Monokulturen
werden immer verteufelt, meint er,
aber natürlich bedeute ein Feld Mono-
kultur. „Man kann aber trotzdem Ab-
wechslung schaffen, indem man be-
wusst andere Kulturen setzt und die
Fruchtfolge einhält.“ So sind hier ne-
ben den Ackerbohnen Erbsen ange-
baut, daneben stehen Wildkräuter und
danach eine wilde Böschung.

Der Weizen wird übrigens nach
Italien geliefert, die Erdäpfel nimmt
McDonald’s ab, aus dem Raps wird kalt
gepresstes Öl gemacht. In Zukunft will
man auch Mehle in Haushaltsmengen
oder andere Produkte anbieten. Neben
den Feldkulturen gibt es noch eine
Schweinezucht mit rund 1000 Mutter-

tieren. „Zehn Prozent der heimischen
Zuchtschweine kommen von uns“, sagt
Hardegg.

Bevor es zum Weingut geht, kom-
men wir noch an einigen Feldern vor-
bei, die mit wilden Grünstreifen und
Gebüschen umrandet sind. An jeder
zweite Ecke stolziert ein Fasanhahn
vorbei. „Die haben gerade Brunftzeit,
die merken uns gar nicht“, sagt Hard-
egg. Auch ein paar Rehe und Hasen be-
kommen wir zu Gesicht, von den un-
zähligen Singvögeln, die Hardegg alle
am Gesang erkennt (und die regelmä-
ßig gezählt werden), ganz zu schwei-
gen.

Dass der Wein in der Familie eine
besondere Bedeutung hat, wird allein
am Baujahr des Weinkellers deutlich.
Der stammt aus 1640 und wurde noch
vor dem Familienschloss erbaut. Das
Hauptaugenmerk liegt auf der Sorte
Grüner Veltliner, erklärt Andreas Gru-
ber, Betriebsleiter des Weingutes. Aber
es gibt eine große Produktvielfalt und
es kommen stets neue Produkte hinzu:
vom Portwein bis zur hierzulande sel-
tenen Weinsorte Viognier. Auch diese
Vielfalt bekommt den Menschen nicht
schlecht. �

Maximilian (l.) und
Alexius Hardeggmit
Hund Quincy.
300Jahre alte
Bäume haben hier
ebenso Platz, wie
Blühstreifen und
Wasserlöcher.
NebenWein wird
u.a. Vogelfutter und
Honig produziert.
� Clemens Fabry
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AU F E I N E N B L I C K

FELDVÖGEL

Rückgang der Vogelarten
Seit den 1980er-Jahren ist der Bestand
der meisten gängigen Singvogelarten
um rund 60 Prozent zurückgegangen.
Besonders hart hat es die Turteltaube
und die Grauammer getroffen, deren
Bestand um 62 bzw. 61 Prozent
reduziert wurde, gefolgt vomWiesen-
pieper (minus 57 Prozent), Braunkehl-
chen (minus 55 Prozent), dem Hänfling
(minus 54 Prozent) und dem Kiebitz
(minus 51 Prozent). Verantwortlich

dafür ist unter anderem der Rückgang
der Lebensräume durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
eine immer aufgeräumtere Landschaft.

Big Farmland Bird Count
Der britische Game &Wildlife
Conservation Trust veranstaltet jedes
Jahr gemeinsam mit Landwirten eine
europaweite Feldvogelzählung, den Big
Farmland Bird Count. 2019 wurden
europaweit 140 Vogelarten und 300.000
Vögel gezählt. Die häufigsten waren
Amseln, Ringeltauben, Blaumeisen, Rot-
kehlchen und Fasane. www.gwct.org.uk

Die Presse am Sonntag
24. Mai 2020
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Dass die Landwirtschaft
schuld am Rückgang der
Feldvögel ist, schmerzt ihn. Die vielen Vögel werden

regelmäßig gezählt, 71
verschiedene Arten leben hier.
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Kochhistorie VON ANNA BURGHARDT

SchwäbischesPfefferfleisch
„Eine große, feingehackte Zwiebel in 6 Dekagramm
(60 Gramm) heißem Schweinfett blaßgelb rösten,
einen mäßig gehäuften Eßlöffel Zucker beifügen,
der unter Rühren geschmolzen wird, worauf man
mit 4 Eßlöffeln Weinessig abschreckt und nach kur-
zem Verdünsten 50–60 Dekagramm blättrig ge-
schnittenes Rindfleisch beifügt. Weiteres gibt man
Salz nach Bedarf, eine Idee zerdrückten Knoblauch
und 10 Dekagramm auf einem Reibeisen roh gerie-
benes Suppenwurzelzeug hinzu und läßt das Ganze
zugedeckt möglichst im eigenen Saft halbweich
dünsten. Sodann sprudelt man 1/8 Liter Sauerrahm
mit einem glattgestrichenen Kaffeelöffel Mehl und
zirka 1/2 Liter Wasser ab, womit das Fleisch aufge-
gossen und aufgekocht wird. Hernach streut man
bloß soviel Semmelbrösel über das Ganze, daß die
Sauce gerade mollig eingedickt ist, sobald das
Fleisch genügend weich geworden ist. Nebenbei
kocht man einige Eßlöffel Weinessig mit 15–20
Stück zerschlagenen Pfefferkörnern auf eine ganz
kleine Essenz – etwa 1 Eßlöffel voll – ein, die zuletzt
in das schon fertiggedünstete Gericht eingemischt
wird.“

Garnierung: „Blättrig geschnittenes“ Rindfleisch liest
man in heutigen Kochbüchern auch nicht mehr . . .
Interessant ist in diesem Rezept aus Franz Ruhms
Magazin „Wiener Küche“ (Ausgabe 66) auch die
Würzessenz, die am Schluss zum Säuern beigege-
ben wird: zerschlagene Pfefferkörner, die in einre-
duziertemWeinessig aufgekocht wurden.

Einkaufstipps VON KARIN SCHUH

Produkte von Gutshöfen
Gutshöfe von einst adeligen Familien treten
meist lieber dezent auf und haben selten einen
Ab-Hof-Verkauf. Sie bieten aber auch immer
öfter Produkte für den Endverbraucher an.

1 Pannatura, Esterházyplatz 7, 7000 Eisenstadt,
) 02682/630 04 221, esterhazy.at; Weingut Ester-

házy, Trausdorf 1, 7061 Trausdorf an der Wulka, Mo bis Fr
10–18 Uhr,) 02682/633 480, www.esterhazywein.at
Die Esterhazy Gruppe betreibt im Burgenland nicht
nur das Weingut Esterházy (seit 1758) in der Region
Leithaberg, sondern auch den Biobetrieb Pannatu-
ra. Produkte wie Mehle, Öle, Wurst und Wildpro-
dukte sowie Weine werden u.a. in der Selektion Vi-
nothek Burgenland, oder in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland (Fr, Sa) in Eisenstadt verkauft.

2 Hofkellerei des Fürsten von Liechtenstein,
Brünnerstraße 8, 2193 Wilfersdorf,) 02573/22 19 27,

Mo bis Fr 7.30–16.30 Uhr, jeden ersten Samstag im Monat
11–17 Uhr, www.hofkellerei.at
Die Stiftung Fürst Liechtenstein betreibt neben
dem Guts- und Forstbetrieb Wilfersdorf, auch das
Weingut Hofkellerei Liechtenstein – konkret seit
1436. Neben der Domäne in Wilfersdorf gehört zur
Hofkellerei auch einWeingut in Liechtenstein.

3 Jagd und Fischerei Gut Mitterau, 3385 Prinzersdorf,
) 02749/2290, www.montecuccoli.at

Familie Montecuccoli betreibt in Niederösterreich
das Gut Mitterau, mit Land- und Forstwirtschaft,
sowie Jagd und Fischerei. Vor Ort wird Wildbret
verkauft (Informationen bei Forstwart Johannes
Helmreich, 0664/212 93 43).

Buchtipp VON KARIN SCHUH

Ein Tag ohne Kartoffelsalat
ist kulinarisch betrachtet ein
verlorener Tag; Martina Meuth,
Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer, 256 Seiten,
28,80 Euro

Hierzulande würde dieses Buch natürlich „Ein Tag
ohne Erdäpfelsalat“ heißen, aber da es sich beim
Duo Martina und Moritz eben um deutsche Fern-
sehköche handelt, sind es eben Kartoffeln. Die Idee
100 verschiedene Rezepte für einen solchen Salat zu
versammeln, steht durchaus im Zeichen der Viel-
falt. Zum Beispiel Kartoffelsalat mit geräuchertem
Heilbutt, mit Schweineschnäuzchen, mit Mohn, mit
(in diesem Fall) roter Bete, Bohnenkernen und
Blutorange oder nach japanischer Art. Außerdem
gehen die beiden auf die Vielfalt der Sorten ein.

Unter 20 Euro
MEHR KÜCHE
FÜRWENIGER GELD

Martin Ho hat sein Gastro-Imperium um die
nette Tagesbar Newman in der Seilerstätte
erweitert. Schnitzel geklopft wird hier beinahe
bis zur Sperrstunde. � VON KAR I N S CHUH

M
an muss flexibel sein. Wenn abends
bzw. nachts nicht lang getrunken wer-
den darf (derzeit nur bis 23 Uhr), dann
muss man das in die Stunden davor ver-
legen. Vielleicht verhilft Corona den Ta-

gesbars und der Aperitifkultur zu einem neuen
Schub. Da wundert es nicht, dass der breit aufge-
stellte und gut vernetzte Gastronom Martin Ho die-
ser Tage einen ebensolchenNeuzugang eröffnet hat.

In seinem „Multi-Concept-Projekt“, wie er es
nennt, in der Seilerstätte gibt es jetzt mit dem New-
man eine neue Tages- und Aperitivo-Bar. Und die
macht sich hier, vis-à-vis vom Ronacher, mit dem
netten Schanigarten ganz gut. Die vielen Pflanzen
und die türkisen Sitzgelegenheiten verströmen ein
bisschen Urlaubsflair. Kulinarisch setzt Ho oder
vielmehr Küchenchef Carlo Neumann allerdings
nicht wie sonst gewohnt auf asiatische Küche, son-
dern vielmehr auf österreichische Klassiker, die ei-
gentlich bei Touristen beliebt sind, nämlich Schnit-
zel und Kaiserschmarrn – ergänzt durch Negroni
und andere Cocktails.

Dass die aber auch unter den Wienern viele
Fans haben, ist unbestritten. Zu Recht übrigens. Für
die Panier des überaus feinen Schnitzels vom
Strohschwein (14,90 Euro) oder Milchkalb (18,90
Euro) kommen Semmelbrösel der Bäckerei Öfferl
aus der Nachbarschaft zum Einsatz. Die „Salzkar-
toffeln“ (4,90 Euro) sind vielmehr Petersilerdäpfel,
die allerdings nur wenig Salz gesehen haben. Der
Gurkensalat ist dank kräftigem Dill-Einsatz überaus
fein (mit 4,90 Euro aber durchaus touristisch kalku-
liert). Auch kleine Häppchen, wie eine gebeizte Re-
genbogenforelle (12 Euro) auf Senfkörnern mit
Fenchel und Orange oder aber eine etwas deftigere
„Schweinerei“ (14 Euro) mit Kümmelkraut, Bier
und Grammeln, schmecken. Gut, dass die Portio-
nen nicht allzu groß sind, dann geht sich noch ein
flaumiger Kaiserschmarrn (8,90 Euro) aus, mit köst-
lich hausgemachtem Zwetschkenröster (2,90 Euro).
Schnitzel geklopft werden hier übrigens bis zur
Sperrstunde, gibt es sie doch auch als Schnitzel-
semmel.
Newman: Seilerstätte 16, 1010 Wien, Mo bis Sa
11.30–23 Uhr,) 01/512 34 88, newman.bar � Mila Zytka
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WasderNaturschutzkostetundbringt
Würde man die Biodiversität berücksichtigen, wäre Brot nicht viel teurer. � VON KARIN SCHUH

Meist ist es das berühmte „Ja, aber“
wenn es um Lebensmittel geht, die
nicht nur gut und günstig sind, son-
dern auch einen Mehrwert haben, in-
dem etwa bei der Produktion auf den
Naturschutz oder das Tierwohl geach-
tet wird. Denn fragt man bei Konsu-
menten, ob es ihnen wichtig ist, dass
bei der Lebensmittelproduktion darauf
geachtet wurde, wird das meist bestä-
tigt. Wenn es aber darum geht diese et-
was teureren Produkte auch zu kaufen,
wird meist der billigeren Ware der Vor-
zug gegeben.

Maximilian Hardegg, der im nie-
derösterreichischen Weinviertel mit
seiner Familie das Gut Hardegg be-
treibt, hat auf Naturschutz, Artenvielfalt
und Biodiversität einen besonderen
Fokus gelegt. Er hat gemeinsam mit
demMarktforschungsinstitut Karmasin
Research eine Umfrage dazu gemacht.
Demnach bezeichnet sich ein Drittel

der Befragten als Naturliebhaber. Nur
ein Prozent behauptet von sich keinen
Bezug zur Natur zu haben. Drei Viertel
finden Artenvielfalt und Biodiversität
sehr wichtig. Und etwa ebenso viele
finden es sehr gut, wenn die Landwirt-
schaft Maßnahmen zur Erhaltung der
Artenvielfalt und der Biodiversität setzt.
Eigentlich also gute Voraussetzungen,
dass die Landwirtschaft mehr auf das
Thema achtet, zumindest aus der Sicht
der Konsumenten.

Die sieht Hardegg auch als seine
Verbündeten, wenn es darum geht, der
Natur mehr Lebensraum zur Verfü-
gung zu stellen. Im Gegensatz etwa zur
öffentlichen Seite. „Bürgermeister den-
ken in Bauplätzen und die sind oft in
den fruchtbarsten Gebieten“, sagt
Hardegg. Und auch bei seinen Kolle-
gen beobachtet er teils einen archai-
schen Zugang zu Fraßfeinden. „Da
heißt es oft über Wildtiere, man will die

Viecher nicht haben. Das sieht man ja
schon allein an der Vogelscheuche.“ Er
bedauert, dass das Thema in der Aus-
bildung kaum Platz hat.

Wenig Einfluss auf den Preis. Ein Argu-
ment, das er sehr oft hört, wenn es um
Naturschutz geht, ist jenes der finan-
ziellen Kosten dafür. „Natürlich kostet
die Art der Landwirtschaft, so wie ich
sie mache, auch Geld“, sagt er. Aller-
dings wesentlich weniger, als oft be-
hauptet wird. Er hat sich nämlich aus-
gerechnet, welche Auswirkungen eine
auf die Artenvielfalt achtende Produk-
tionsweise beim Weizen auf den Brot-
preis haben würde. Derzeit wird der
Preis für Weizen von der Börse in Chi-
cago vorgegeben und liegt etwa bei
170, 180 Euro pro Tonne.
„Wenn man anders arbeitet,
dann würde natürlich der
Weizenpreis steigen, näm-

lich auf 400 Euro pro Tonne.“ Auf den
Brotpreis hat das aber dennoch nur
einen geringen Einfluss. „Was glauben
Sie, um wie viel dann Brot oder Sem-
meln teurer wären“, fragt er, um dann
gleich die Antwort zu verkünden: „Das
ist verschwindend. Semmeln wären
um 0,2 Euro teurer und Brot um
0,7 Euro, weil der Wertschöpfungsan-
teil des landwirtschaftlichen Produkts
im Endprodukt so gering ist. Das wäre
also sehr wohl leistbar für Österreich.“

5000 verschiedene Vögel. Dem gegen-
über steht der Nutzen, den die Natur
daraus zieht. Hardegg lässt die Vögel,
die sich auf seinem Gut niederlassen,
regelmäßig zählen. Einmal, berichtet
er, sei ein Ornithologe aus Deutschland
da gewesen. „Der hat gesagt, was er
hier in drei Tagen an Vögeln gesehen
hat, gibt es in ganz Deutschland nicht.“
Konkret waren es mehr als 5000 Vögel
und 71 verschiedene Vogelarten, da-
runter Bienenfresser, Eisvogel, Pirol,
Bluthänfling, Neuntöter oder der Stieg-
litz, Hardeggs Liebling. „Der hat in der
christlichen Überlieferung eine große
Bedeutung. Man sagt, als der Stieglitz

an der Reihe war, sind dem Schöpfer
die Farben ausgegangen. Also hat er al-
les zusammengekratzt, was noch in
den Farbtöpfen waren und so ist der
Stieglitz entstanden“, sagt Hardegg
über den bunten Vogel, der auch Dis-
telfink genannt wird.

Hardegg setzt nicht nur bei seinem
Gut auf eine ganzjährige Vogelfütte-

rung. Er produziert und verkauft auch
Vogelfutter und versucht mittels Schu-
lungen und Projekten andere davon zu
überzeugen. „Das wird oft ideologisch
betrachtet. Manche sagen, sie wollen
nicht eingreifen, die Natur gibt eh ge-
nug her. Aber die Landschaft ist keine
reine Natur, das ist natürlich alles eine
Kulturlandschaft.“ �

AU F E I N E N B L I C K

Gut Hardegg
Familie Hardegg betreibt im nieder-
österreichischen Weinviertel das Gut
Hardegg mit Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft, Nutztierhaltung und
Weinbau. Auf 2200 Hektar wird
Landwirtschaft betrieben, dazu
kommen 35 Hektar Weingärten. Zum
Thema Artenvielfalt und Biodiversität
gibt es mehrere Projekte.
www.hardegg.at, www.grafhardegg.at

EinGutshof fürSingvögel,FasaneundRehe
Familie Hardegg setzt auf
ihrem Gut Hardegg im
Weinviertel auf Arten-
vielfalt und Biodiversität.
Auf 2200 Hektar gibt es
Blühstreifen und Biotope
für Vögel und Wildtiere.
� VON KAR I N S CHUH

Es kommt nicht oft vor, dass ein
Besuch der „Presse am Sonn-
tag“ bei einem Landwirt mit
einer Power-Point-Präsenta-

tion beginnt. Die meisten Betriebe sind
dafür schlicht zu klein. Anders ist das
aber im Gut Hardegg im niederöster-
reichischenWeinviertel.

Seit dem 17. Jahrhundert lebt und
arbeitet dort die Familie Hardegg, de-
ren Geschichte bis ins 15. Jahrhundert
zurückverfolgt werden kann. Und wie
es sich für einen Gutshof gehört, sind
die Flächen und Dimensionen im Ver-
gleich zu anderen landwirtschaftlichen
Betrieben etwas größer. 2200 Hektar
Land werden hier bewirtschaftet, hinzu
kommen noch 35 Hektar Weingärten.

Das Steckenpferd des Gutsherren
Maximilian Hardegg ist dabei die Ar-
tenvielfalt und die Biodiversität. Er hat
sich ausführlich mit dem Thema be-
schäftigt, inklusive wissenschaftlicher
Arbeiten und Meinungsumfragen.
Wenn man Maximilian Hardegg nach
seinem Zugang zur Landwirtschaft
fragt, spricht er vom Rückgang der
Feldvögel seit den 1980er-Jahren, und
wie sich dieser aufhalten lässt, von der
Entwicklung der Landwirtschaft und
wo sie eine falsche Richtung einge-
schlagen hat oder aber von vier Säulen
zum Schutz der Artenvielfalt und wie
diese am Gut Hardegg umgesetzt wer-
den, etwa mithilfe von Wasserlöchern,
Landeplätzen und ganzjähriger Fütte-
rung für Vögel, Fruchtfolge oder Blüh-
streifen als Lebensraum für Wildtiere.
„Die Artenvielfalt ist für den Menschen

eine Überlebenssicherung. Wenn
Menschen um sich herum eine Arten-
vielfalt haben, ist das wie ein Schutz-
schild. Völlig leere Landschaften sind
unwirtlich, dort will niemand leben“,
sagt Maximilian Hardegg, der mit sei-
nem Sohn Alexius durch den Gutshof
führt. Ihm ist die Natur und die Arten-
vielfalt sichtlich ein Anliegen. Dass die
Landwirtschaft meist als Grund für den
Rückgang der Vogelarten genannt
wird, schmerzt ihn. „Ich bin der festen
Überzeugung, dass die Landwirtschaft
ein Ermöglicher und Förderer der Ar-
tenvielfalt sein kann“, sagt Hardegg,
bevor er zu einer Rundfahrt auf seinen
Hof bittet. Angesichts der Größe ist
man dabei auf das Auto angewiesen.

So richtig deutlich wird die Arten-
vielfalt nämlich erst vor Ort. Überall
wurden Ecken von Feldern abgezwickt,
um dort eine andere Kultur oder Wild-
kräuter wachsen zu lassen und in de-
nen sich Wildtiere – vom Insekt bis
zum Rehbock – verstecken. AmWeges-
rand sind Futterstellen für Vögel, aber
auch fürs Wild angebracht. KleineWas-
serlöcher wurden eigens für spezielle
Vogelarten angelegt. Begleitet wird all
das von einem lauten Vogelkonzert.

Zu viel Sauberkeit. Die Landwirtschaft
sei heute oft zu sauber, sagt Hardegg.
Vor 30, 40 Jahren ging bei der Ernte
oder dem Transport noch wesentlich
mehr Ertrag verloren, der den Wildtie-
ren als Futter diente. „Heute sind die
Maschinen so perfekt, dass alles ganz
sauber ist, da wird nichts mehr verlo-
ren.“ Er hat es sich deshalb zumZiel ge-
setzt, ein bis drei Prozent der gesamten
Erntemenge als Futter zurückzugeben.

Auf die Frage woher dieser Fokus
kommt, verweist Hardegg auf seinen
Zugang zur Jagd. Auch da gehe es da-
rum, dasWild zu schützen und den Tie-
ren ihren Lebensraum zurückzugeben.
Aber so richtig sei er durch die Besu-
cher auf das Thema gekommen. „Die
haben immer gesagt, es ist so ruhig bei
uns, sie hören so viele Vögel“,
sagt Hardegg und fährt zu
einem Abschnitt der Pulkau,
den er vor 20 Jahren gemein-

sam mit der Gemeinde und gefördert
von der EU renaturalisiert hat. Dabei
kommen wir bei einem 300 Jahre alten
Baum vorbei. „Der hat schon Napoleon
gesehen“, sagt er und bückt sich nach
einer Feder, die er seinem Sohn mit der
Frage „Bussard?“ überreicht. Alexius
Hardegg prüft sie kurz und sagt nur
kurz Ja. Er hat in England ein Landwirt-
schaftsstudium absolviert und mindes-
tens genauso eine Begeisterung für die
Natur. „Riechen Sie mal an der Akazie,
das ist herrlich, oder“, sagt er und
pflückt eine Blüte.

Wie in einem Urwald. Bei der renatura-
lisierten Pulkau ist es dank der üppigen
Landschaft an diesem warmen Tag
gleich einmal um ein paar Grad kühler.
Ein bisschen fühlt man sie wie in
einem Urwald, der zahlreichen Tieren
einen Lebensraum bietet. Zum Ver-
gleich führt Hardegg zu einem Ab-
schnitt, der nicht renaturalisiert wurde
und von der Gemeinde regelmäßig ge-
rodet wird. Hier gibt es nicht viel, au-
ßer gemähte Wiesen und Hitze. Er
kann nicht verstehen, warum gerade
jetzt, im Frühling so viel gemulcht
wird. „Das ist eine Katastrophe, vor al-

lem für Junghasen und Fasane. Es geht
nur darum, dass alles sauber ist.“

Weiter geht es zu einem Feld mit
Ackerbohnen. Eine besonders wertvol-
le Pflanze für den Boden, wie Maximi-
lian Hardegg erklärt. Monokulturen
werden immer verteufelt, meint er,
aber natürlich bedeute ein Feld Mono-
kultur. „Man kann aber trotzdem Ab-
wechslung schaffen, indem man be-
wusst andere Kulturen setzt und die
Fruchtfolge einhält.“ So sind hier ne-
ben den Ackerbohnen Erbsen ange-
baut, daneben stehen Wildkräuter und
danach eine wilde Böschung.

Der Weizen wird übrigens nach
Italien geliefert, die Erdäpfel nimmt
McDonald’s ab, aus dem Raps wird kalt
gepresstes Öl gemacht. In Zukunft will
man auch Mehle in Haushaltsmengen
oder andere Produkte anbieten. Neben
den Feldkulturen gibt es noch eine
Schweinezucht mit rund 1000 Mutter-

tieren. „Zehn Prozent der heimischen
Zuchtschweine kommen von uns“, sagt
Hardegg.

Bevor es zum Weingut geht, kom-
men wir noch an einigen Feldern vor-
bei, die mit wilden Grünstreifen und
Gebüschen umrandet sind. An jeder
zweite Ecke stolziert ein Fasanhahn
vorbei. „Die haben gerade Brunftzeit,
die merken uns gar nicht“, sagt Hard-
egg. Auch ein paar Rehe und Hasen be-
kommen wir zu Gesicht, von den un-
zähligen Singvögeln, die Hardegg alle
am Gesang erkennt (und die regelmä-
ßig gezählt werden), ganz zu schwei-
gen.

Dass der Wein in der Familie eine
besondere Bedeutung hat, wird allein
am Baujahr des Weinkellers deutlich.
Der stammt aus 1640 und wurde noch
vor dem Familienschloss erbaut. Das
Hauptaugenmerk liegt auf der Sorte
Grüner Veltliner, erklärt Andreas Gru-
ber, Betriebsleiter des Weingutes. Aber
es gibt eine große Produktvielfalt und
es kommen stets neue Produkte hinzu:
vom Portwein bis zur hierzulande sel-
tenen Weinsorte Viognier. Auch diese
Vielfalt bekommt den Menschen nicht
schlecht. �

Maximilian (l.) und
Alexius Hardeggmit
Hund Quincy.
300Jahre alte
Bäume haben hier
ebenso Platz, wie
Blühstreifen und
Wasserlöcher.
NebenWein wird
u.a. Vogelfutter und
Honig produziert.
� Clemens Fabry
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FELDVÖGEL

Rückgang der Vogelarten
Seit den 1980er-Jahren ist der Bestand
der meisten gängigen Singvogelarten
um rund 60 Prozent zurückgegangen.
Besonders hart hat es die Turteltaube
und die Grauammer getroffen, deren
Bestand um 62 bzw. 61 Prozent
reduziert wurde, gefolgt vomWiesen-
pieper (minus 57 Prozent), Braunkehl-
chen (minus 55 Prozent), dem Hänfling
(minus 54 Prozent) und dem Kiebitz
(minus 51 Prozent). Verantwortlich

dafür ist unter anderem der Rückgang
der Lebensräume durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
eine immer aufgeräumtere Landschaft.

Big Farmland Bird Count
Der britische Game &Wildlife
Conservation Trust veranstaltet jedes
Jahr gemeinsam mit Landwirten eine
europaweite Feldvogelzählung, den Big
Farmland Bird Count. 2019 wurden
europaweit 140 Vogelarten und 300.000
Vögel gezählt. Die häufigsten waren
Amseln, Ringeltauben, Blaumeisen, Rot-
kehlchen und Fasane. www.gwct.org.uk



Dass die Landwirtschaft
schuld am Rückgang der
Feldvögel ist, schmerzt ihn. Die vielen Vögel werden

regelmäßig gezählt, 71
verschiedene Arten leben hier.

Gemeinsam
schmeckt ’s am

besten

Brunch-Scheck

DiePresse.com/scheck

€4000

„Die Presse“

2019/20
B

Kochhistorie VON ANNA BURGHARDT

SchwäbischesPfefferfleisch
„Eine große, feingehackte Zwiebel in 6 Dekagramm
(60 Gramm) heißem Schweinfett blaßgelb rösten,
einen mäßig gehäuften Eßlöffel Zucker beifügen,
der unter Rühren geschmolzen wird, worauf man
mit 4 Eßlöffeln Weinessig abschreckt und nach kur-
zem Verdünsten 50–60 Dekagramm blättrig ge-
schnittenes Rindfleisch beifügt. Weiteres gibt man
Salz nach Bedarf, eine Idee zerdrückten Knoblauch
und 10 Dekagramm auf einem Reibeisen roh gerie-
benes Suppenwurzelzeug hinzu und läßt das Ganze
zugedeckt möglichst im eigenen Saft halbweich
dünsten. Sodann sprudelt man 1/8 Liter Sauerrahm
mit einem glattgestrichenen Kaffeelöffel Mehl und
zirka 1/2 Liter Wasser ab, womit das Fleisch aufge-
gossen und aufgekocht wird. Hernach streut man
bloß soviel Semmelbrösel über das Ganze, daß die
Sauce gerade mollig eingedickt ist, sobald das
Fleisch genügend weich geworden ist. Nebenbei
kocht man einige Eßlöffel Weinessig mit 15–20
Stück zerschlagenen Pfefferkörnern auf eine ganz
kleine Essenz – etwa 1 Eßlöffel voll – ein, die zuletzt
in das schon fertiggedünstete Gericht eingemischt
wird.“

Garnierung: „Blättrig geschnittenes“ Rindfleisch liest
man in heutigen Kochbüchern auch nicht mehr . . .
Interessant ist in diesem Rezept aus Franz Ruhms
Magazin „Wiener Küche“ (Ausgabe 66) auch die
Würzessenz, die am Schluss zum Säuern beigege-
ben wird: zerschlagene Pfefferkörner, die in einre-
duziertemWeinessig aufgekocht wurden.

Einkaufstipps VON KARIN SCHUH

Produkte von Gutshöfen
Gutshöfe von einst adeligen Familien treten
meist lieber dezent auf und haben selten einen
Ab-Hof-Verkauf. Sie bieten aber auch immer
öfter Produkte für den Endverbraucher an.

1 Pannatura, Esterházyplatz 7, 7000 Eisenstadt,
) 02682/630 04 221, esterhazy.at; Weingut Ester-

házy, Trausdorf 1, 7061 Trausdorf an der Wulka, Mo bis Fr
10–18 Uhr,) 02682/633 480, www.esterhazywein.at
Die Esterhazy Gruppe betreibt im Burgenland nicht
nur das Weingut Esterházy (seit 1758) in der Region
Leithaberg, sondern auch den Biobetrieb Pannatu-
ra. Produkte wie Mehle, Öle, Wurst und Wildpro-
dukte sowie Weine werden u.a. in der Selektion Vi-
nothek Burgenland, oder in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland (Fr, Sa) in Eisenstadt verkauft.

2 Hofkellerei des Fürsten von Liechtenstein,
Brünnerstraße 8, 2193 Wilfersdorf,) 02573/22 19 27,

Mo bis Fr 7.30–16.30 Uhr, jeden ersten Samstag im Monat
11–17 Uhr, www.hofkellerei.at
Die Stiftung Fürst Liechtenstein betreibt neben
dem Guts- und Forstbetrieb Wilfersdorf, auch das
Weingut Hofkellerei Liechtenstein – konkret seit
1436. Neben der Domäne in Wilfersdorf gehört zur
Hofkellerei auch einWeingut in Liechtenstein.

3 Jagd und Fischerei Gut Mitterau, 3385 Prinzersdorf,
) 02749/2290, www.montecuccoli.at

Familie Montecuccoli betreibt in Niederösterreich
das Gut Mitterau, mit Land- und Forstwirtschaft,
sowie Jagd und Fischerei. Vor Ort wird Wildbret
verkauft (Informationen bei Forstwart Johannes
Helmreich, 0664/212 93 43).

Buchtipp VON KARIN SCHUH

Ein Tag ohne Kartoffelsalat
ist kulinarisch betrachtet ein
verlorener Tag; Martina Meuth,
Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer, 256 Seiten,
28,80 Euro

Hierzulande würde dieses Buch natürlich „Ein Tag
ohne Erdäpfelsalat“ heißen, aber da es sich beim
Duo Martina und Moritz eben um deutsche Fern-
sehköche handelt, sind es eben Kartoffeln. Die Idee
100 verschiedene Rezepte für einen solchen Salat zu
versammeln, steht durchaus im Zeichen der Viel-
falt. Zum Beispiel Kartoffelsalat mit geräuchertem
Heilbutt, mit Schweineschnäuzchen, mit Mohn, mit
(in diesem Fall) roter Bete, Bohnenkernen und
Blutorange oder nach japanischer Art. Außerdem
gehen die beiden auf die Vielfalt der Sorten ein.

Unter 20 Euro
MEHR KÜCHE
FÜRWENIGER GELD

Martin Ho hat sein Gastro-Imperium um die
nette Tagesbar Newman in der Seilerstätte
erweitert. Schnitzel geklopft wird hier beinahe
bis zur Sperrstunde. � VON KAR I N S CHUH

M
an muss flexibel sein. Wenn abends
bzw. nachts nicht lang getrunken wer-
den darf (derzeit nur bis 23 Uhr), dann
muss man das in die Stunden davor ver-
legen. Vielleicht verhilft Corona den Ta-

gesbars und der Aperitifkultur zu einem neuen
Schub. Da wundert es nicht, dass der breit aufge-
stellte und gut vernetzte Gastronom Martin Ho die-
ser Tage einen ebensolchenNeuzugang eröffnet hat.

In seinem „Multi-Concept-Projekt“, wie er es
nennt, in der Seilerstätte gibt es jetzt mit dem New-
man eine neue Tages- und Aperitivo-Bar. Und die
macht sich hier, vis-à-vis vom Ronacher, mit dem
netten Schanigarten ganz gut. Die vielen Pflanzen
und die türkisen Sitzgelegenheiten verströmen ein
bisschen Urlaubsflair. Kulinarisch setzt Ho oder
vielmehr Küchenchef Carlo Neumann allerdings
nicht wie sonst gewohnt auf asiatische Küche, son-
dern vielmehr auf österreichische Klassiker, die ei-
gentlich bei Touristen beliebt sind, nämlich Schnit-
zel und Kaiserschmarrn – ergänzt durch Negroni
und andere Cocktails.

Dass die aber auch unter den Wienern viele
Fans haben, ist unbestritten. Zu Recht übrigens. Für
die Panier des überaus feinen Schnitzels vom
Strohschwein (14,90 Euro) oder Milchkalb (18,90
Euro) kommen Semmelbrösel der Bäckerei Öfferl
aus der Nachbarschaft zum Einsatz. Die „Salzkar-
toffeln“ (4,90 Euro) sind vielmehr Petersilerdäpfel,
die allerdings nur wenig Salz gesehen haben. Der
Gurkensalat ist dank kräftigem Dill-Einsatz überaus
fein (mit 4,90 Euro aber durchaus touristisch kalku-
liert). Auch kleine Häppchen, wie eine gebeizte Re-
genbogenforelle (12 Euro) auf Senfkörnern mit
Fenchel und Orange oder aber eine etwas deftigere
„Schweinerei“ (14 Euro) mit Kümmelkraut, Bier
und Grammeln, schmecken. Gut, dass die Portio-
nen nicht allzu groß sind, dann geht sich noch ein
flaumiger Kaiserschmarrn (8,90 Euro) aus, mit köst-
lich hausgemachtem Zwetschkenröster (2,90 Euro).
Schnitzel geklopft werden hier übrigens bis zur
Sperrstunde, gibt es sie doch auch als Schnitzel-
semmel.
Newman: Seilerstätte 16, 1010 Wien, Mo bis Sa
11.30–23 Uhr,) 01/512 34 88, newman.bar � Mila Zytka
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WasderNaturschutzkostetundbringt
Würde man die Biodiversität berücksichtigen, wäre Brot nicht viel teurer. � VON KARIN SCHUH

Meist ist es das berühmte „Ja, aber“
wenn es um Lebensmittel geht, die
nicht nur gut und günstig sind, son-
dern auch einen Mehrwert haben, in-
dem etwa bei der Produktion auf den
Naturschutz oder das Tierwohl geach-
tet wird. Denn fragt man bei Konsu-
menten, ob es ihnen wichtig ist, dass
bei der Lebensmittelproduktion darauf
geachtet wurde, wird das meist bestä-
tigt. Wenn es aber darum geht diese et-
was teureren Produkte auch zu kaufen,
wird meist der billigeren Ware der Vor-
zug gegeben.

Maximilian Hardegg, der im nie-
derösterreichischen Weinviertel mit
seiner Familie das Gut Hardegg be-
treibt, hat auf Naturschutz, Artenvielfalt
und Biodiversität einen besonderen
Fokus gelegt. Er hat gemeinsam mit
demMarktforschungsinstitut Karmasin
Research eine Umfrage dazu gemacht.
Demnach bezeichnet sich ein Drittel

der Befragten als Naturliebhaber. Nur
ein Prozent behauptet von sich keinen
Bezug zur Natur zu haben. Drei Viertel
finden Artenvielfalt und Biodiversität
sehr wichtig. Und etwa ebenso viele
finden es sehr gut, wenn die Landwirt-
schaft Maßnahmen zur Erhaltung der
Artenvielfalt und der Biodiversität setzt.
Eigentlich also gute Voraussetzungen,
dass die Landwirtschaft mehr auf das
Thema achtet, zumindest aus der Sicht
der Konsumenten.

Die sieht Hardegg auch als seine
Verbündeten, wenn es darum geht, der
Natur mehr Lebensraum zur Verfü-
gung zu stellen. Im Gegensatz etwa zur
öffentlichen Seite. „Bürgermeister den-
ken in Bauplätzen und die sind oft in
den fruchtbarsten Gebieten“, sagt
Hardegg. Und auch bei seinen Kolle-
gen beobachtet er teils einen archai-
schen Zugang zu Fraßfeinden. „Da
heißt es oft über Wildtiere, man will die

Viecher nicht haben. Das sieht man ja
schon allein an der Vogelscheuche.“ Er
bedauert, dass das Thema in der Aus-
bildung kaum Platz hat.

Wenig Einfluss auf den Preis. Ein Argu-
ment, das er sehr oft hört, wenn es um
Naturschutz geht, ist jenes der finan-
ziellen Kosten dafür. „Natürlich kostet
die Art der Landwirtschaft, so wie ich
sie mache, auch Geld“, sagt er. Aller-
dings wesentlich weniger, als oft be-
hauptet wird. Er hat sich nämlich aus-
gerechnet, welche Auswirkungen eine
auf die Artenvielfalt achtende Produk-
tionsweise beim Weizen auf den Brot-
preis haben würde. Derzeit wird der
Preis für Weizen von der Börse in Chi-
cago vorgegeben und liegt etwa bei
170, 180 Euro pro Tonne.
„Wenn man anders arbeitet,
dann würde natürlich der
Weizenpreis steigen, näm-

lich auf 400 Euro pro Tonne.“ Auf den
Brotpreis hat das aber dennoch nur
einen geringen Einfluss. „Was glauben
Sie, um wie viel dann Brot oder Sem-
meln teurer wären“, fragt er, um dann
gleich die Antwort zu verkünden: „Das
ist verschwindend. Semmeln wären
um 0,2 Euro teurer und Brot um
0,7 Euro, weil der Wertschöpfungsan-
teil des landwirtschaftlichen Produkts
im Endprodukt so gering ist. Das wäre
also sehr wohl leistbar für Österreich.“

5000 verschiedene Vögel. Dem gegen-
über steht der Nutzen, den die Natur
daraus zieht. Hardegg lässt die Vögel,
die sich auf seinem Gut niederlassen,
regelmäßig zählen. Einmal, berichtet
er, sei ein Ornithologe aus Deutschland
da gewesen. „Der hat gesagt, was er
hier in drei Tagen an Vögeln gesehen
hat, gibt es in ganz Deutschland nicht.“
Konkret waren es mehr als 5000 Vögel
und 71 verschiedene Vogelarten, da-
runter Bienenfresser, Eisvogel, Pirol,
Bluthänfling, Neuntöter oder der Stieg-
litz, Hardeggs Liebling. „Der hat in der
christlichen Überlieferung eine große
Bedeutung. Man sagt, als der Stieglitz

an der Reihe war, sind dem Schöpfer
die Farben ausgegangen. Also hat er al-
les zusammengekratzt, was noch in
den Farbtöpfen waren und so ist der
Stieglitz entstanden“, sagt Hardegg
über den bunten Vogel, der auch Dis-
telfink genannt wird.

Hardegg setzt nicht nur bei seinem
Gut auf eine ganzjährige Vogelfütte-

rung. Er produziert und verkauft auch
Vogelfutter und versucht mittels Schu-
lungen und Projekten andere davon zu
überzeugen. „Das wird oft ideologisch
betrachtet. Manche sagen, sie wollen
nicht eingreifen, die Natur gibt eh ge-
nug her. Aber die Landschaft ist keine
reine Natur, das ist natürlich alles eine
Kulturlandschaft.“ �

AU F E I N E N B L I C K

Gut Hardegg
Familie Hardegg betreibt im nieder-
österreichischen Weinviertel das Gut
Hardegg mit Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft, Nutztierhaltung und
Weinbau. Auf 2200 Hektar wird
Landwirtschaft betrieben, dazu
kommen 35 Hektar Weingärten. Zum
Thema Artenvielfalt und Biodiversität
gibt es mehrere Projekte.
www.hardegg.at, www.grafhardegg.at

EinGutshof fürSingvögel,FasaneundRehe
Familie Hardegg setzt auf
ihrem Gut Hardegg im
Weinviertel auf Arten-
vielfalt und Biodiversität.
Auf 2200 Hektar gibt es
Blühstreifen und Biotope
für Vögel und Wildtiere.
� VON KAR I N S CHUH

Es kommt nicht oft vor, dass ein
Besuch der „Presse am Sonn-
tag“ bei einem Landwirt mit
einer Power-Point-Präsenta-

tion beginnt. Die meisten Betriebe sind
dafür schlicht zu klein. Anders ist das
aber im Gut Hardegg im niederöster-
reichischenWeinviertel.

Seit dem 17. Jahrhundert lebt und
arbeitet dort die Familie Hardegg, de-
ren Geschichte bis ins 15. Jahrhundert
zurückverfolgt werden kann. Und wie
es sich für einen Gutshof gehört, sind
die Flächen und Dimensionen im Ver-
gleich zu anderen landwirtschaftlichen
Betrieben etwas größer. 2200 Hektar
Land werden hier bewirtschaftet, hinzu
kommen noch 35 Hektar Weingärten.

Das Steckenpferd des Gutsherren
Maximilian Hardegg ist dabei die Ar-
tenvielfalt und die Biodiversität. Er hat
sich ausführlich mit dem Thema be-
schäftigt, inklusive wissenschaftlicher
Arbeiten und Meinungsumfragen.
Wenn man Maximilian Hardegg nach
seinem Zugang zur Landwirtschaft
fragt, spricht er vom Rückgang der
Feldvögel seit den 1980er-Jahren, und
wie sich dieser aufhalten lässt, von der
Entwicklung der Landwirtschaft und
wo sie eine falsche Richtung einge-
schlagen hat oder aber von vier Säulen
zum Schutz der Artenvielfalt und wie
diese am Gut Hardegg umgesetzt wer-
den, etwa mithilfe von Wasserlöchern,
Landeplätzen und ganzjähriger Fütte-
rung für Vögel, Fruchtfolge oder Blüh-
streifen als Lebensraum für Wildtiere.
„Die Artenvielfalt ist für den Menschen

eine Überlebenssicherung. Wenn
Menschen um sich herum eine Arten-
vielfalt haben, ist das wie ein Schutz-
schild. Völlig leere Landschaften sind
unwirtlich, dort will niemand leben“,
sagt Maximilian Hardegg, der mit sei-
nem Sohn Alexius durch den Gutshof
führt. Ihm ist die Natur und die Arten-
vielfalt sichtlich ein Anliegen. Dass die
Landwirtschaft meist als Grund für den
Rückgang der Vogelarten genannt
wird, schmerzt ihn. „Ich bin der festen
Überzeugung, dass die Landwirtschaft
ein Ermöglicher und Förderer der Ar-
tenvielfalt sein kann“, sagt Hardegg,
bevor er zu einer Rundfahrt auf seinen
Hof bittet. Angesichts der Größe ist
man dabei auf das Auto angewiesen.

So richtig deutlich wird die Arten-
vielfalt nämlich erst vor Ort. Überall
wurden Ecken von Feldern abgezwickt,
um dort eine andere Kultur oder Wild-
kräuter wachsen zu lassen und in de-
nen sich Wildtiere – vom Insekt bis
zum Rehbock – verstecken. AmWeges-
rand sind Futterstellen für Vögel, aber
auch fürs Wild angebracht. KleineWas-
serlöcher wurden eigens für spezielle
Vogelarten angelegt. Begleitet wird all
das von einem lauten Vogelkonzert.

Zu viel Sauberkeit. Die Landwirtschaft
sei heute oft zu sauber, sagt Hardegg.
Vor 30, 40 Jahren ging bei der Ernte
oder dem Transport noch wesentlich
mehr Ertrag verloren, der den Wildtie-
ren als Futter diente. „Heute sind die
Maschinen so perfekt, dass alles ganz
sauber ist, da wird nichts mehr verlo-
ren.“ Er hat es sich deshalb zumZiel ge-
setzt, ein bis drei Prozent der gesamten
Erntemenge als Futter zurückzugeben.

Auf die Frage woher dieser Fokus
kommt, verweist Hardegg auf seinen
Zugang zur Jagd. Auch da gehe es da-
rum, dasWild zu schützen und den Tie-
ren ihren Lebensraum zurückzugeben.
Aber so richtig sei er durch die Besu-
cher auf das Thema gekommen. „Die
haben immer gesagt, es ist so ruhig bei
uns, sie hören so viele Vögel“,
sagt Hardegg und fährt zu
einem Abschnitt der Pulkau,
den er vor 20 Jahren gemein-

sam mit der Gemeinde und gefördert
von der EU renaturalisiert hat. Dabei
kommen wir bei einem 300 Jahre alten
Baum vorbei. „Der hat schon Napoleon
gesehen“, sagt er und bückt sich nach
einer Feder, die er seinem Sohn mit der
Frage „Bussard?“ überreicht. Alexius
Hardegg prüft sie kurz und sagt nur
kurz Ja. Er hat in England ein Landwirt-
schaftsstudium absolviert und mindes-
tens genauso eine Begeisterung für die
Natur. „Riechen Sie mal an der Akazie,
das ist herrlich, oder“, sagt er und
pflückt eine Blüte.

Wie in einem Urwald. Bei der renatura-
lisierten Pulkau ist es dank der üppigen
Landschaft an diesem warmen Tag
gleich einmal um ein paar Grad kühler.
Ein bisschen fühlt man sie wie in
einem Urwald, der zahlreichen Tieren
einen Lebensraum bietet. Zum Ver-
gleich führt Hardegg zu einem Ab-
schnitt, der nicht renaturalisiert wurde
und von der Gemeinde regelmäßig ge-
rodet wird. Hier gibt es nicht viel, au-
ßer gemähte Wiesen und Hitze. Er
kann nicht verstehen, warum gerade
jetzt, im Frühling so viel gemulcht
wird. „Das ist eine Katastrophe, vor al-

lem für Junghasen und Fasane. Es geht
nur darum, dass alles sauber ist.“

Weiter geht es zu einem Feld mit
Ackerbohnen. Eine besonders wertvol-
le Pflanze für den Boden, wie Maximi-
lian Hardegg erklärt. Monokulturen
werden immer verteufelt, meint er,
aber natürlich bedeute ein Feld Mono-
kultur. „Man kann aber trotzdem Ab-
wechslung schaffen, indem man be-
wusst andere Kulturen setzt und die
Fruchtfolge einhält.“ So sind hier ne-
ben den Ackerbohnen Erbsen ange-
baut, daneben stehen Wildkräuter und
danach eine wilde Böschung.

Der Weizen wird übrigens nach
Italien geliefert, die Erdäpfel nimmt
McDonald’s ab, aus dem Raps wird kalt
gepresstes Öl gemacht. In Zukunft will
man auch Mehle in Haushaltsmengen
oder andere Produkte anbieten. Neben
den Feldkulturen gibt es noch eine
Schweinezucht mit rund 1000 Mutter-

tieren. „Zehn Prozent der heimischen
Zuchtschweine kommen von uns“, sagt
Hardegg.

Bevor es zum Weingut geht, kom-
men wir noch an einigen Feldern vor-
bei, die mit wilden Grünstreifen und
Gebüschen umrandet sind. An jeder
zweite Ecke stolziert ein Fasanhahn
vorbei. „Die haben gerade Brunftzeit,
die merken uns gar nicht“, sagt Hard-
egg. Auch ein paar Rehe und Hasen be-
kommen wir zu Gesicht, von den un-
zähligen Singvögeln, die Hardegg alle
am Gesang erkennt (und die regelmä-
ßig gezählt werden), ganz zu schwei-
gen.

Dass der Wein in der Familie eine
besondere Bedeutung hat, wird allein
am Baujahr des Weinkellers deutlich.
Der stammt aus 1640 und wurde noch
vor dem Familienschloss erbaut. Das
Hauptaugenmerk liegt auf der Sorte
Grüner Veltliner, erklärt Andreas Gru-
ber, Betriebsleiter des Weingutes. Aber
es gibt eine große Produktvielfalt und
es kommen stets neue Produkte hinzu:
vom Portwein bis zur hierzulande sel-
tenen Weinsorte Viognier. Auch diese
Vielfalt bekommt den Menschen nicht
schlecht. �

Maximilian (l.) und
Alexius Hardeggmit
Hund Quincy.
300Jahre alte
Bäume haben hier
ebenso Platz, wie
Blühstreifen und
Wasserlöcher.
NebenWein wird
u.a. Vogelfutter und
Honig produziert.
� Clemens Fabry
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AU F E I N E N B L I C K

FELDVÖGEL

Rückgang der Vogelarten
Seit den 1980er-Jahren ist der Bestand
der meisten gängigen Singvogelarten
um rund 60 Prozent zurückgegangen.
Besonders hart hat es die Turteltaube
und die Grauammer getroffen, deren
Bestand um 62 bzw. 61 Prozent
reduziert wurde, gefolgt vomWiesen-
pieper (minus 57 Prozent), Braunkehl-
chen (minus 55 Prozent), dem Hänfling
(minus 54 Prozent) und dem Kiebitz
(minus 51 Prozent). Verantwortlich

dafür ist unter anderem der Rückgang
der Lebensräume durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
eine immer aufgeräumtere Landschaft.

Big Farmland Bird Count
Der britische Game &Wildlife
Conservation Trust veranstaltet jedes
Jahr gemeinsam mit Landwirten eine
europaweite Feldvogelzählung, den Big
Farmland Bird Count. 2019 wurden
europaweit 140 Vogelarten und 300.000
Vögel gezählt. Die häufigsten waren
Amseln, Ringeltauben, Blaumeisen, Rot-
kehlchen und Fasane. www.gwct.org.uk

Dass die Landwirtschaft
schuld am Rückgang der
Feldvögel ist, schmerzt ihn. Die vielen Vögel werden

regelmäßig gezählt, 71
verschiedene Arten leben hier.

Gemeinsam
schmeckt ’s am

besten

Brunch-Scheck

DiePresse.com/scheck

€4000

„Die Presse“

2019/20
B

Kochhistorie VON ANNA BURGHARDT

SchwäbischesPfefferfleisch
„Eine große, feingehackte Zwiebel in 6 Dekagramm
(60 Gramm) heißem Schweinfett blaßgelb rösten,
einen mäßig gehäuften Eßlöffel Zucker beifügen,
der unter Rühren geschmolzen wird, worauf man
mit 4 Eßlöffeln Weinessig abschreckt und nach kur-
zem Verdünsten 50–60 Dekagramm blättrig ge-
schnittenes Rindfleisch beifügt. Weiteres gibt man
Salz nach Bedarf, eine Idee zerdrückten Knoblauch
und 10 Dekagramm auf einem Reibeisen roh gerie-
benes Suppenwurzelzeug hinzu und läßt das Ganze
zugedeckt möglichst im eigenen Saft halbweich
dünsten. Sodann sprudelt man 1/8 Liter Sauerrahm
mit einem glattgestrichenen Kaffeelöffel Mehl und
zirka 1/2 Liter Wasser ab, womit das Fleisch aufge-
gossen und aufgekocht wird. Hernach streut man
bloß soviel Semmelbrösel über das Ganze, daß die
Sauce gerade mollig eingedickt ist, sobald das
Fleisch genügend weich geworden ist. Nebenbei
kocht man einige Eßlöffel Weinessig mit 15–20
Stück zerschlagenen Pfefferkörnern auf eine ganz
kleine Essenz – etwa 1 Eßlöffel voll – ein, die zuletzt
in das schon fertiggedünstete Gericht eingemischt
wird.“

Garnierung: „Blättrig geschnittenes“ Rindfleisch liest
man in heutigen Kochbüchern auch nicht mehr . . .
Interessant ist in diesem Rezept aus Franz Ruhms
Magazin „Wiener Küche“ (Ausgabe 66) auch die
Würzessenz, die am Schluss zum Säuern beigege-
ben wird: zerschlagene Pfefferkörner, die in einre-
duziertemWeinessig aufgekocht wurden.

Einkaufstipps VON KARIN SCHUH

Produkte von Gutshöfen
Gutshöfe von einst adeligen Familien treten
meist lieber dezent auf und haben selten einen
Ab-Hof-Verkauf. Sie bieten aber auch immer
öfter Produkte für den Endverbraucher an.

1 Pannatura, Esterházyplatz 7, 7000 Eisenstadt,
) 02682/630 04 221, esterhazy.at; Weingut Ester-

házy, Trausdorf 1, 7061 Trausdorf an der Wulka, Mo bis Fr
10–18 Uhr,) 02682/633 480, www.esterhazywein.at
Die Esterhazy Gruppe betreibt im Burgenland nicht
nur das Weingut Esterházy (seit 1758) in der Region
Leithaberg, sondern auch den Biobetrieb Pannatu-
ra. Produkte wie Mehle, Öle, Wurst und Wildpro-
dukte sowie Weine werden u.a. in der Selektion Vi-
nothek Burgenland, oder in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland (Fr, Sa) in Eisenstadt verkauft.

2 Hofkellerei des Fürsten von Liechtenstein,
Brünnerstraße 8, 2193 Wilfersdorf,) 02573/22 19 27,

Mo bis Fr 7.30–16.30 Uhr, jeden ersten Samstag im Monat
11–17 Uhr, www.hofkellerei.at
Die Stiftung Fürst Liechtenstein betreibt neben
dem Guts- und Forstbetrieb Wilfersdorf, auch das
Weingut Hofkellerei Liechtenstein – konkret seit
1436. Neben der Domäne in Wilfersdorf gehört zur
Hofkellerei auch einWeingut in Liechtenstein.

3 Jagd und Fischerei Gut Mitterau, 3385 Prinzersdorf,
) 02749/2290, www.montecuccoli.at

Familie Montecuccoli betreibt in Niederösterreich
das Gut Mitterau, mit Land- und Forstwirtschaft,
sowie Jagd und Fischerei. Vor Ort wird Wildbret
verkauft (Informationen bei Forstwart Johannes
Helmreich, 0664/212 93 43).

Buchtipp VON KARIN SCHUH

Ein Tag ohne Kartoffelsalat
ist kulinarisch betrachtet ein
verlorener Tag; Martina Meuth,
Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer, 256 Seiten,
28,80 Euro

Hierzulande würde dieses Buch natürlich „Ein Tag
ohne Erdäpfelsalat“ heißen, aber da es sich beim
Duo Martina und Moritz eben um deutsche Fern-
sehköche handelt, sind es eben Kartoffeln. Die Idee
100 verschiedene Rezepte für einen solchen Salat zu
versammeln, steht durchaus im Zeichen der Viel-
falt. Zum Beispiel Kartoffelsalat mit geräuchertem
Heilbutt, mit Schweineschnäuzchen, mit Mohn, mit
(in diesem Fall) roter Bete, Bohnenkernen und
Blutorange oder nach japanischer Art. Außerdem
gehen die beiden auf die Vielfalt der Sorten ein.

Unter 20 Euro
MEHR KÜCHE
FÜRWENIGER GELD

Martin Ho hat sein Gastro-Imperium um die
nette Tagesbar Newman in der Seilerstätte
erweitert. Schnitzel geklopft wird hier beinahe
bis zur Sperrstunde. � VON KAR I N S CHUH

M
an muss flexibel sein. Wenn abends
bzw. nachts nicht lang getrunken wer-
den darf (derzeit nur bis 23 Uhr), dann
muss man das in die Stunden davor ver-
legen. Vielleicht verhilft Corona den Ta-

gesbars und der Aperitifkultur zu einem neuen
Schub. Da wundert es nicht, dass der breit aufge-
stellte und gut vernetzte Gastronom Martin Ho die-
ser Tage einen ebensolchenNeuzugang eröffnet hat.

In seinem „Multi-Concept-Projekt“, wie er es
nennt, in der Seilerstätte gibt es jetzt mit dem New-
man eine neue Tages- und Aperitivo-Bar. Und die
macht sich hier, vis-à-vis vom Ronacher, mit dem
netten Schanigarten ganz gut. Die vielen Pflanzen
und die türkisen Sitzgelegenheiten verströmen ein
bisschen Urlaubsflair. Kulinarisch setzt Ho oder
vielmehr Küchenchef Carlo Neumann allerdings
nicht wie sonst gewohnt auf asiatische Küche, son-
dern vielmehr auf österreichische Klassiker, die ei-
gentlich bei Touristen beliebt sind, nämlich Schnit-
zel und Kaiserschmarrn – ergänzt durch Negroni
und andere Cocktails.

Dass die aber auch unter den Wienern viele
Fans haben, ist unbestritten. Zu Recht übrigens. Für
die Panier des überaus feinen Schnitzels vom
Strohschwein (14,90 Euro) oder Milchkalb (18,90
Euro) kommen Semmelbrösel der Bäckerei Öfferl
aus der Nachbarschaft zum Einsatz. Die „Salzkar-
toffeln“ (4,90 Euro) sind vielmehr Petersilerdäpfel,
die allerdings nur wenig Salz gesehen haben. Der
Gurkensalat ist dank kräftigem Dill-Einsatz überaus
fein (mit 4,90 Euro aber durchaus touristisch kalku-
liert). Auch kleine Häppchen, wie eine gebeizte Re-
genbogenforelle (12 Euro) auf Senfkörnern mit
Fenchel und Orange oder aber eine etwas deftigere
„Schweinerei“ (14 Euro) mit Kümmelkraut, Bier
und Grammeln, schmecken. Gut, dass die Portio-
nen nicht allzu groß sind, dann geht sich noch ein
flaumiger Kaiserschmarrn (8,90 Euro) aus, mit köst-
lich hausgemachtem Zwetschkenröster (2,90 Euro).
Schnitzel geklopft werden hier übrigens bis zur
Sperrstunde, gibt es sie doch auch als Schnitzel-
semmel.
Newman: Seilerstätte 16, 1010 Wien, Mo bis Sa
11.30–23 Uhr,) 01/512 34 88, newman.bar � Mila Zytka
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WasderNaturschutzkostetundbringt
Würde man die Biodiversität berücksichtigen, wäre Brot nicht viel teurer. � VON KARIN SCHUH

Meist ist es das berühmte „Ja, aber“
wenn es um Lebensmittel geht, die
nicht nur gut und günstig sind, son-
dern auch einen Mehrwert haben, in-
dem etwa bei der Produktion auf den
Naturschutz oder das Tierwohl geach-
tet wird. Denn fragt man bei Konsu-
menten, ob es ihnen wichtig ist, dass
bei der Lebensmittelproduktion darauf
geachtet wurde, wird das meist bestä-
tigt. Wenn es aber darum geht diese et-
was teureren Produkte auch zu kaufen,
wird meist der billigeren Ware der Vor-
zug gegeben.

Maximilian Hardegg, der im nie-
derösterreichischen Weinviertel mit
seiner Familie das Gut Hardegg be-
treibt, hat auf Naturschutz, Artenvielfalt
und Biodiversität einen besonderen
Fokus gelegt. Er hat gemeinsam mit
demMarktforschungsinstitut Karmasin
Research eine Umfrage dazu gemacht.
Demnach bezeichnet sich ein Drittel

der Befragten als Naturliebhaber. Nur
ein Prozent behauptet von sich keinen
Bezug zur Natur zu haben. Drei Viertel
finden Artenvielfalt und Biodiversität
sehr wichtig. Und etwa ebenso viele
finden es sehr gut, wenn die Landwirt-
schaft Maßnahmen zur Erhaltung der
Artenvielfalt und der Biodiversität setzt.
Eigentlich also gute Voraussetzungen,
dass die Landwirtschaft mehr auf das
Thema achtet, zumindest aus der Sicht
der Konsumenten.

Die sieht Hardegg auch als seine
Verbündeten, wenn es darum geht, der
Natur mehr Lebensraum zur Verfü-
gung zu stellen. Im Gegensatz etwa zur
öffentlichen Seite. „Bürgermeister den-
ken in Bauplätzen und die sind oft in
den fruchtbarsten Gebieten“, sagt
Hardegg. Und auch bei seinen Kolle-
gen beobachtet er teils einen archai-
schen Zugang zu Fraßfeinden. „Da
heißt es oft über Wildtiere, man will die

Viecher nicht haben. Das sieht man ja
schon allein an der Vogelscheuche.“ Er
bedauert, dass das Thema in der Aus-
bildung kaum Platz hat.

Wenig Einfluss auf den Preis. Ein Argu-
ment, das er sehr oft hört, wenn es um
Naturschutz geht, ist jenes der finan-
ziellen Kosten dafür. „Natürlich kostet
die Art der Landwirtschaft, so wie ich
sie mache, auch Geld“, sagt er. Aller-
dings wesentlich weniger, als oft be-
hauptet wird. Er hat sich nämlich aus-
gerechnet, welche Auswirkungen eine
auf die Artenvielfalt achtende Produk-
tionsweise beim Weizen auf den Brot-
preis haben würde. Derzeit wird der
Preis für Weizen von der Börse in Chi-
cago vorgegeben und liegt etwa bei
170, 180 Euro pro Tonne.
„Wenn man anders arbeitet,
dann würde natürlich der
Weizenpreis steigen, näm-

lich auf 400 Euro pro Tonne.“ Auf den
Brotpreis hat das aber dennoch nur
einen geringen Einfluss. „Was glauben
Sie, um wie viel dann Brot oder Sem-
meln teurer wären“, fragt er, um dann
gleich die Antwort zu verkünden: „Das
ist verschwindend. Semmeln wären
um 0,2 Euro teurer und Brot um
0,7 Euro, weil der Wertschöpfungsan-
teil des landwirtschaftlichen Produkts
im Endprodukt so gering ist. Das wäre
also sehr wohl leistbar für Österreich.“

5000 verschiedene Vögel. Dem gegen-
über steht der Nutzen, den die Natur
daraus zieht. Hardegg lässt die Vögel,
die sich auf seinem Gut niederlassen,
regelmäßig zählen. Einmal, berichtet
er, sei ein Ornithologe aus Deutschland
da gewesen. „Der hat gesagt, was er
hier in drei Tagen an Vögeln gesehen
hat, gibt es in ganz Deutschland nicht.“
Konkret waren es mehr als 5000 Vögel
und 71 verschiedene Vogelarten, da-
runter Bienenfresser, Eisvogel, Pirol,
Bluthänfling, Neuntöter oder der Stieg-
litz, Hardeggs Liebling. „Der hat in der
christlichen Überlieferung eine große
Bedeutung. Man sagt, als der Stieglitz

an der Reihe war, sind dem Schöpfer
die Farben ausgegangen. Also hat er al-
les zusammengekratzt, was noch in
den Farbtöpfen waren und so ist der
Stieglitz entstanden“, sagt Hardegg
über den bunten Vogel, der auch Dis-
telfink genannt wird.

Hardegg setzt nicht nur bei seinem
Gut auf eine ganzjährige Vogelfütte-

rung. Er produziert und verkauft auch
Vogelfutter und versucht mittels Schu-
lungen und Projekten andere davon zu
überzeugen. „Das wird oft ideologisch
betrachtet. Manche sagen, sie wollen
nicht eingreifen, die Natur gibt eh ge-
nug her. Aber die Landschaft ist keine
reine Natur, das ist natürlich alles eine
Kulturlandschaft.“ �

AU F E I N E N B L I C K

Gut Hardegg
Familie Hardegg betreibt im nieder-
österreichischen Weinviertel das Gut
Hardegg mit Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft, Nutztierhaltung und
Weinbau. Auf 2200 Hektar wird
Landwirtschaft betrieben, dazu
kommen 35 Hektar Weingärten. Zum
Thema Artenvielfalt und Biodiversität
gibt es mehrere Projekte.
www.hardegg.at, www.grafhardegg.at

EinGutshof fürSingvögel,FasaneundRehe
Familie Hardegg setzt auf
ihrem Gut Hardegg im
Weinviertel auf Arten-
vielfalt und Biodiversität.
Auf 2200 Hektar gibt es
Blühstreifen und Biotope
für Vögel und Wildtiere.
� VON KAR I N S CHUH

Es kommt nicht oft vor, dass ein
Besuch der „Presse am Sonn-
tag“ bei einem Landwirt mit
einer Power-Point-Präsenta-

tion beginnt. Die meisten Betriebe sind
dafür schlicht zu klein. Anders ist das
aber im Gut Hardegg im niederöster-
reichischenWeinviertel.

Seit dem 17. Jahrhundert lebt und
arbeitet dort die Familie Hardegg, de-
ren Geschichte bis ins 15. Jahrhundert
zurückverfolgt werden kann. Und wie
es sich für einen Gutshof gehört, sind
die Flächen und Dimensionen im Ver-
gleich zu anderen landwirtschaftlichen
Betrieben etwas größer. 2200 Hektar
Land werden hier bewirtschaftet, hinzu
kommen noch 35 Hektar Weingärten.

Das Steckenpferd des Gutsherren
Maximilian Hardegg ist dabei die Ar-
tenvielfalt und die Biodiversität. Er hat
sich ausführlich mit dem Thema be-
schäftigt, inklusive wissenschaftlicher
Arbeiten und Meinungsumfragen.
Wenn man Maximilian Hardegg nach
seinem Zugang zur Landwirtschaft
fragt, spricht er vom Rückgang der
Feldvögel seit den 1980er-Jahren, und
wie sich dieser aufhalten lässt, von der
Entwicklung der Landwirtschaft und
wo sie eine falsche Richtung einge-
schlagen hat oder aber von vier Säulen
zum Schutz der Artenvielfalt und wie
diese am Gut Hardegg umgesetzt wer-
den, etwa mithilfe von Wasserlöchern,
Landeplätzen und ganzjähriger Fütte-
rung für Vögel, Fruchtfolge oder Blüh-
streifen als Lebensraum für Wildtiere.
„Die Artenvielfalt ist für den Menschen

eine Überlebenssicherung. Wenn
Menschen um sich herum eine Arten-
vielfalt haben, ist das wie ein Schutz-
schild. Völlig leere Landschaften sind
unwirtlich, dort will niemand leben“,
sagt Maximilian Hardegg, der mit sei-
nem Sohn Alexius durch den Gutshof
führt. Ihm ist die Natur und die Arten-
vielfalt sichtlich ein Anliegen. Dass die
Landwirtschaft meist als Grund für den
Rückgang der Vogelarten genannt
wird, schmerzt ihn. „Ich bin der festen
Überzeugung, dass die Landwirtschaft
ein Ermöglicher und Förderer der Ar-
tenvielfalt sein kann“, sagt Hardegg,
bevor er zu einer Rundfahrt auf seinen
Hof bittet. Angesichts der Größe ist
man dabei auf das Auto angewiesen.

So richtig deutlich wird die Arten-
vielfalt nämlich erst vor Ort. Überall
wurden Ecken von Feldern abgezwickt,
um dort eine andere Kultur oder Wild-
kräuter wachsen zu lassen und in de-
nen sich Wildtiere – vom Insekt bis
zum Rehbock – verstecken. AmWeges-
rand sind Futterstellen für Vögel, aber
auch fürs Wild angebracht. KleineWas-
serlöcher wurden eigens für spezielle
Vogelarten angelegt. Begleitet wird all
das von einem lauten Vogelkonzert.

Zu viel Sauberkeit. Die Landwirtschaft
sei heute oft zu sauber, sagt Hardegg.
Vor 30, 40 Jahren ging bei der Ernte
oder dem Transport noch wesentlich
mehr Ertrag verloren, der den Wildtie-
ren als Futter diente. „Heute sind die
Maschinen so perfekt, dass alles ganz
sauber ist, da wird nichts mehr verlo-
ren.“ Er hat es sich deshalb zumZiel ge-
setzt, ein bis drei Prozent der gesamten
Erntemenge als Futter zurückzugeben.

Auf die Frage woher dieser Fokus
kommt, verweist Hardegg auf seinen
Zugang zur Jagd. Auch da gehe es da-
rum, dasWild zu schützen und den Tie-
ren ihren Lebensraum zurückzugeben.
Aber so richtig sei er durch die Besu-
cher auf das Thema gekommen. „Die
haben immer gesagt, es ist so ruhig bei
uns, sie hören so viele Vögel“,
sagt Hardegg und fährt zu
einem Abschnitt der Pulkau,
den er vor 20 Jahren gemein-

sam mit der Gemeinde und gefördert
von der EU renaturalisiert hat. Dabei
kommen wir bei einem 300 Jahre alten
Baum vorbei. „Der hat schon Napoleon
gesehen“, sagt er und bückt sich nach
einer Feder, die er seinem Sohn mit der
Frage „Bussard?“ überreicht. Alexius
Hardegg prüft sie kurz und sagt nur
kurz Ja. Er hat in England ein Landwirt-
schaftsstudium absolviert und mindes-
tens genauso eine Begeisterung für die
Natur. „Riechen Sie mal an der Akazie,
das ist herrlich, oder“, sagt er und
pflückt eine Blüte.

Wie in einem Urwald. Bei der renatura-
lisierten Pulkau ist es dank der üppigen
Landschaft an diesem warmen Tag
gleich einmal um ein paar Grad kühler.
Ein bisschen fühlt man sie wie in
einem Urwald, der zahlreichen Tieren
einen Lebensraum bietet. Zum Ver-
gleich führt Hardegg zu einem Ab-
schnitt, der nicht renaturalisiert wurde
und von der Gemeinde regelmäßig ge-
rodet wird. Hier gibt es nicht viel, au-
ßer gemähte Wiesen und Hitze. Er
kann nicht verstehen, warum gerade
jetzt, im Frühling so viel gemulcht
wird. „Das ist eine Katastrophe, vor al-

lem für Junghasen und Fasane. Es geht
nur darum, dass alles sauber ist.“

Weiter geht es zu einem Feld mit
Ackerbohnen. Eine besonders wertvol-
le Pflanze für den Boden, wie Maximi-
lian Hardegg erklärt. Monokulturen
werden immer verteufelt, meint er,
aber natürlich bedeute ein Feld Mono-
kultur. „Man kann aber trotzdem Ab-
wechslung schaffen, indem man be-
wusst andere Kulturen setzt und die
Fruchtfolge einhält.“ So sind hier ne-
ben den Ackerbohnen Erbsen ange-
baut, daneben stehen Wildkräuter und
danach eine wilde Böschung.

Der Weizen wird übrigens nach
Italien geliefert, die Erdäpfel nimmt
McDonald’s ab, aus dem Raps wird kalt
gepresstes Öl gemacht. In Zukunft will
man auch Mehle in Haushaltsmengen
oder andere Produkte anbieten. Neben
den Feldkulturen gibt es noch eine
Schweinezucht mit rund 1000 Mutter-

tieren. „Zehn Prozent der heimischen
Zuchtschweine kommen von uns“, sagt
Hardegg.

Bevor es zum Weingut geht, kom-
men wir noch an einigen Feldern vor-
bei, die mit wilden Grünstreifen und
Gebüschen umrandet sind. An jeder
zweite Ecke stolziert ein Fasanhahn
vorbei. „Die haben gerade Brunftzeit,
die merken uns gar nicht“, sagt Hard-
egg. Auch ein paar Rehe und Hasen be-
kommen wir zu Gesicht, von den un-
zähligen Singvögeln, die Hardegg alle
am Gesang erkennt (und die regelmä-
ßig gezählt werden), ganz zu schwei-
gen.

Dass der Wein in der Familie eine
besondere Bedeutung hat, wird allein
am Baujahr des Weinkellers deutlich.
Der stammt aus 1640 und wurde noch
vor dem Familienschloss erbaut. Das
Hauptaugenmerk liegt auf der Sorte
Grüner Veltliner, erklärt Andreas Gru-
ber, Betriebsleiter des Weingutes. Aber
es gibt eine große Produktvielfalt und
es kommen stets neue Produkte hinzu:
vom Portwein bis zur hierzulande sel-
tenen Weinsorte Viognier. Auch diese
Vielfalt bekommt den Menschen nicht
schlecht. �

Maximilian (l.) und
Alexius Hardeggmit
Hund Quincy.
300Jahre alte
Bäume haben hier
ebenso Platz, wie
Blühstreifen und
Wasserlöcher.
NebenWein wird
u.a. Vogelfutter und
Honig produziert.
� Clemens Fabry
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FELDVÖGEL

Rückgang der Vogelarten
Seit den 1980er-Jahren ist der Bestand
der meisten gängigen Singvogelarten
um rund 60 Prozent zurückgegangen.
Besonders hart hat es die Turteltaube
und die Grauammer getroffen, deren
Bestand um 62 bzw. 61 Prozent
reduziert wurde, gefolgt vomWiesen-
pieper (minus 57 Prozent), Braunkehl-
chen (minus 55 Prozent), dem Hänfling
(minus 54 Prozent) und dem Kiebitz
(minus 51 Prozent). Verantwortlich

dafür ist unter anderem der Rückgang
der Lebensräume durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
eine immer aufgeräumtere Landschaft.

Big Farmland Bird Count
Der britische Game &Wildlife
Conservation Trust veranstaltet jedes
Jahr gemeinsam mit Landwirten eine
europaweite Feldvogelzählung, den Big
Farmland Bird Count. 2019 wurden
europaweit 140 Vogelarten und 300.000
Vögel gezählt. Die häufigsten waren
Amseln, Ringeltauben, Blaumeisen, Rot-
kehlchen und Fasane. www.gwct.org.uk

Dass die Landwirtschaft
schuld am Rückgang der
Feldvögel ist, schmerzt ihn. Die vielen Vögel werden

regelmäßig gezählt, 71
verschiedene Arten leben hier.

Gemeinsam
schmeckt ’s am

besten

Brunch-Scheck

DiePresse.com/scheck

€4000

„Die Presse“

2019/20
B

Kochhistorie VON ANNA BURGHARDT

SchwäbischesPfefferfleisch
„Eine große, feingehackte Zwiebel in 6 Dekagramm
(60 Gramm) heißem Schweinfett blaßgelb rösten,
einen mäßig gehäuften Eßlöffel Zucker beifügen,
der unter Rühren geschmolzen wird, worauf man
mit 4 Eßlöffeln Weinessig abschreckt und nach kur-
zem Verdünsten 50–60 Dekagramm blättrig ge-
schnittenes Rindfleisch beifügt. Weiteres gibt man
Salz nach Bedarf, eine Idee zerdrückten Knoblauch
und 10 Dekagramm auf einem Reibeisen roh gerie-
benes Suppenwurzelzeug hinzu und läßt das Ganze
zugedeckt möglichst im eigenen Saft halbweich
dünsten. Sodann sprudelt man 1/8 Liter Sauerrahm
mit einem glattgestrichenen Kaffeelöffel Mehl und
zirka 1/2 Liter Wasser ab, womit das Fleisch aufge-
gossen und aufgekocht wird. Hernach streut man
bloß soviel Semmelbrösel über das Ganze, daß die
Sauce gerade mollig eingedickt ist, sobald das
Fleisch genügend weich geworden ist. Nebenbei
kocht man einige Eßlöffel Weinessig mit 15–20
Stück zerschlagenen Pfefferkörnern auf eine ganz
kleine Essenz – etwa 1 Eßlöffel voll – ein, die zuletzt
in das schon fertiggedünstete Gericht eingemischt
wird.“

Garnierung: „Blättrig geschnittenes“ Rindfleisch liest
man in heutigen Kochbüchern auch nicht mehr . . .
Interessant ist in diesem Rezept aus Franz Ruhms
Magazin „Wiener Küche“ (Ausgabe 66) auch die
Würzessenz, die am Schluss zum Säuern beigege-
ben wird: zerschlagene Pfefferkörner, die in einre-
duziertemWeinessig aufgekocht wurden.

Einkaufstipps VON KARIN SCHUH

Produkte von Gutshöfen
Gutshöfe von einst adeligen Familien treten
meist lieber dezent auf und haben selten einen
Ab-Hof-Verkauf. Sie bieten aber auch immer
öfter Produkte für den Endverbraucher an.

1 Pannatura, Esterházyplatz 7, 7000 Eisenstadt,
) 02682/630 04 221, esterhazy.at; Weingut Ester-

házy, Trausdorf 1, 7061 Trausdorf an der Wulka, Mo bis Fr
10–18 Uhr,) 02682/633 480, www.esterhazywein.at
Die Esterhazy Gruppe betreibt im Burgenland nicht
nur das Weingut Esterházy (seit 1758) in der Region
Leithaberg, sondern auch den Biobetrieb Pannatu-
ra. Produkte wie Mehle, Öle, Wurst und Wildpro-
dukte sowie Weine werden u.a. in der Selektion Vi-
nothek Burgenland, oder in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland (Fr, Sa) in Eisenstadt verkauft.

2 Hofkellerei des Fürsten von Liechtenstein,
Brünnerstraße 8, 2193 Wilfersdorf,) 02573/22 19 27,

Mo bis Fr 7.30–16.30 Uhr, jeden ersten Samstag im Monat
11–17 Uhr, www.hofkellerei.at
Die Stiftung Fürst Liechtenstein betreibt neben
dem Guts- und Forstbetrieb Wilfersdorf, auch das
Weingut Hofkellerei Liechtenstein – konkret seit
1436. Neben der Domäne in Wilfersdorf gehört zur
Hofkellerei auch einWeingut in Liechtenstein.

3 Jagd und Fischerei Gut Mitterau, 3385 Prinzersdorf,
) 02749/2290, www.montecuccoli.at

Familie Montecuccoli betreibt in Niederösterreich
das Gut Mitterau, mit Land- und Forstwirtschaft,
sowie Jagd und Fischerei. Vor Ort wird Wildbret
verkauft (Informationen bei Forstwart Johannes
Helmreich, 0664/212 93 43).

Buchtipp VON KARIN SCHUH

Ein Tag ohne Kartoffelsalat
ist kulinarisch betrachtet ein
verlorener Tag; Martina Meuth,
Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer, 256 Seiten,
28,80 Euro

Hierzulande würde dieses Buch natürlich „Ein Tag
ohne Erdäpfelsalat“ heißen, aber da es sich beim
Duo Martina und Moritz eben um deutsche Fern-
sehköche handelt, sind es eben Kartoffeln. Die Idee
100 verschiedene Rezepte für einen solchen Salat zu
versammeln, steht durchaus im Zeichen der Viel-
falt. Zum Beispiel Kartoffelsalat mit geräuchertem
Heilbutt, mit Schweineschnäuzchen, mit Mohn, mit
(in diesem Fall) roter Bete, Bohnenkernen und
Blutorange oder nach japanischer Art. Außerdem
gehen die beiden auf die Vielfalt der Sorten ein.

Unter 20 Euro
MEHR KÜCHE
FÜRWENIGER GELD

Martin Ho hat sein Gastro-Imperium um die
nette Tagesbar Newman in der Seilerstätte
erweitert. Schnitzel geklopft wird hier beinahe
bis zur Sperrstunde. � VON KAR I N S CHUH

M
an muss flexibel sein. Wenn abends
bzw. nachts nicht lang getrunken wer-
den darf (derzeit nur bis 23 Uhr), dann
muss man das in die Stunden davor ver-
legen. Vielleicht verhilft Corona den Ta-

gesbars und der Aperitifkultur zu einem neuen
Schub. Da wundert es nicht, dass der breit aufge-
stellte und gut vernetzte Gastronom Martin Ho die-
ser Tage einen ebensolchenNeuzugang eröffnet hat.

In seinem „Multi-Concept-Projekt“, wie er es
nennt, in der Seilerstätte gibt es jetzt mit dem New-
man eine neue Tages- und Aperitivo-Bar. Und die
macht sich hier, vis-à-vis vom Ronacher, mit dem
netten Schanigarten ganz gut. Die vielen Pflanzen
und die türkisen Sitzgelegenheiten verströmen ein
bisschen Urlaubsflair. Kulinarisch setzt Ho oder
vielmehr Küchenchef Carlo Neumann allerdings
nicht wie sonst gewohnt auf asiatische Küche, son-
dern vielmehr auf österreichische Klassiker, die ei-
gentlich bei Touristen beliebt sind, nämlich Schnit-
zel und Kaiserschmarrn – ergänzt durch Negroni
und andere Cocktails.

Dass die aber auch unter den Wienern viele
Fans haben, ist unbestritten. Zu Recht übrigens. Für
die Panier des überaus feinen Schnitzels vom
Strohschwein (14,90 Euro) oder Milchkalb (18,90
Euro) kommen Semmelbrösel der Bäckerei Öfferl
aus der Nachbarschaft zum Einsatz. Die „Salzkar-
toffeln“ (4,90 Euro) sind vielmehr Petersilerdäpfel,
die allerdings nur wenig Salz gesehen haben. Der
Gurkensalat ist dank kräftigem Dill-Einsatz überaus
fein (mit 4,90 Euro aber durchaus touristisch kalku-
liert). Auch kleine Häppchen, wie eine gebeizte Re-
genbogenforelle (12 Euro) auf Senfkörnern mit
Fenchel und Orange oder aber eine etwas deftigere
„Schweinerei“ (14 Euro) mit Kümmelkraut, Bier
und Grammeln, schmecken. Gut, dass die Portio-
nen nicht allzu groß sind, dann geht sich noch ein
flaumiger Kaiserschmarrn (8,90 Euro) aus, mit köst-
lich hausgemachtem Zwetschkenröster (2,90 Euro).
Schnitzel geklopft werden hier übrigens bis zur
Sperrstunde, gibt es sie doch auch als Schnitzel-
semmel.
Newman: Seilerstätte 16, 1010 Wien, Mo bis Sa
11.30–23 Uhr,) 01/512 34 88, newman.bar � Mila Zytka
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WasderNaturschutzkostetundbringt
Würde man die Biodiversität berücksichtigen, wäre Brot nicht viel teurer. � VON KARIN SCHUH

Meist ist es das berühmte „Ja, aber“
wenn es um Lebensmittel geht, die
nicht nur gut und günstig sind, son-
dern auch einen Mehrwert haben, in-
dem etwa bei der Produktion auf den
Naturschutz oder das Tierwohl geach-
tet wird. Denn fragt man bei Konsu-
menten, ob es ihnen wichtig ist, dass
bei der Lebensmittelproduktion darauf
geachtet wurde, wird das meist bestä-
tigt. Wenn es aber darum geht diese et-
was teureren Produkte auch zu kaufen,
wird meist der billigeren Ware der Vor-
zug gegeben.

Maximilian Hardegg, der im nie-
derösterreichischen Weinviertel mit
seiner Familie das Gut Hardegg be-
treibt, hat auf Naturschutz, Artenvielfalt
und Biodiversität einen besonderen
Fokus gelegt. Er hat gemeinsam mit
demMarktforschungsinstitut Karmasin
Research eine Umfrage dazu gemacht.
Demnach bezeichnet sich ein Drittel

der Befragten als Naturliebhaber. Nur
ein Prozent behauptet von sich keinen
Bezug zur Natur zu haben. Drei Viertel
finden Artenvielfalt und Biodiversität
sehr wichtig. Und etwa ebenso viele
finden es sehr gut, wenn die Landwirt-
schaft Maßnahmen zur Erhaltung der
Artenvielfalt und der Biodiversität setzt.
Eigentlich also gute Voraussetzungen,
dass die Landwirtschaft mehr auf das
Thema achtet, zumindest aus der Sicht
der Konsumenten.

Die sieht Hardegg auch als seine
Verbündeten, wenn es darum geht, der
Natur mehr Lebensraum zur Verfü-
gung zu stellen. Im Gegensatz etwa zur
öffentlichen Seite. „Bürgermeister den-
ken in Bauplätzen und die sind oft in
den fruchtbarsten Gebieten“, sagt
Hardegg. Und auch bei seinen Kolle-
gen beobachtet er teils einen archai-
schen Zugang zu Fraßfeinden. „Da
heißt es oft über Wildtiere, man will die

Viecher nicht haben. Das sieht man ja
schon allein an der Vogelscheuche.“ Er
bedauert, dass das Thema in der Aus-
bildung kaum Platz hat.

Wenig Einfluss auf den Preis. Ein Argu-
ment, das er sehr oft hört, wenn es um
Naturschutz geht, ist jenes der finan-
ziellen Kosten dafür. „Natürlich kostet
die Art der Landwirtschaft, so wie ich
sie mache, auch Geld“, sagt er. Aller-
dings wesentlich weniger, als oft be-
hauptet wird. Er hat sich nämlich aus-
gerechnet, welche Auswirkungen eine
auf die Artenvielfalt achtende Produk-
tionsweise beim Weizen auf den Brot-
preis haben würde. Derzeit wird der
Preis für Weizen von der Börse in Chi-
cago vorgegeben und liegt etwa bei
170, 180 Euro pro Tonne.
„Wenn man anders arbeitet,
dann würde natürlich der
Weizenpreis steigen, näm-

lich auf 400 Euro pro Tonne.“ Auf den
Brotpreis hat das aber dennoch nur
einen geringen Einfluss. „Was glauben
Sie, um wie viel dann Brot oder Sem-
meln teurer wären“, fragt er, um dann
gleich die Antwort zu verkünden: „Das
ist verschwindend. Semmeln wären
um 0,2 Euro teurer und Brot um
0,7 Euro, weil der Wertschöpfungsan-
teil des landwirtschaftlichen Produkts
im Endprodukt so gering ist. Das wäre
also sehr wohl leistbar für Österreich.“

5000 verschiedene Vögel. Dem gegen-
über steht der Nutzen, den die Natur
daraus zieht. Hardegg lässt die Vögel,
die sich auf seinem Gut niederlassen,
regelmäßig zählen. Einmal, berichtet
er, sei ein Ornithologe aus Deutschland
da gewesen. „Der hat gesagt, was er
hier in drei Tagen an Vögeln gesehen
hat, gibt es in ganz Deutschland nicht.“
Konkret waren es mehr als 5000 Vögel
und 71 verschiedene Vogelarten, da-
runter Bienenfresser, Eisvogel, Pirol,
Bluthänfling, Neuntöter oder der Stieg-
litz, Hardeggs Liebling. „Der hat in der
christlichen Überlieferung eine große
Bedeutung. Man sagt, als der Stieglitz

an der Reihe war, sind dem Schöpfer
die Farben ausgegangen. Also hat er al-
les zusammengekratzt, was noch in
den Farbtöpfen waren und so ist der
Stieglitz entstanden“, sagt Hardegg
über den bunten Vogel, der auch Dis-
telfink genannt wird.

Hardegg setzt nicht nur bei seinem
Gut auf eine ganzjährige Vogelfütte-

rung. Er produziert und verkauft auch
Vogelfutter und versucht mittels Schu-
lungen und Projekten andere davon zu
überzeugen. „Das wird oft ideologisch
betrachtet. Manche sagen, sie wollen
nicht eingreifen, die Natur gibt eh ge-
nug her. Aber die Landschaft ist keine
reine Natur, das ist natürlich alles eine
Kulturlandschaft.“ �

AU F E I N E N B L I C K

Gut Hardegg
Familie Hardegg betreibt im nieder-
österreichischen Weinviertel das Gut
Hardegg mit Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft, Nutztierhaltung und
Weinbau. Auf 2200 Hektar wird
Landwirtschaft betrieben, dazu
kommen 35 Hektar Weingärten. Zum
Thema Artenvielfalt und Biodiversität
gibt es mehrere Projekte.
www.hardegg.at, www.grafhardegg.at

EinGutshof fürSingvögel,FasaneundRehe
Familie Hardegg setzt auf
ihrem Gut Hardegg im
Weinviertel auf Arten-
vielfalt und Biodiversität.
Auf 2200 Hektar gibt es
Blühstreifen und Biotope
für Vögel und Wildtiere.
� VON KAR I N S CHUH

Es kommt nicht oft vor, dass ein
Besuch der „Presse am Sonn-
tag“ bei einem Landwirt mit
einer Power-Point-Präsenta-

tion beginnt. Die meisten Betriebe sind
dafür schlicht zu klein. Anders ist das
aber im Gut Hardegg im niederöster-
reichischenWeinviertel.

Seit dem 17. Jahrhundert lebt und
arbeitet dort die Familie Hardegg, de-
ren Geschichte bis ins 15. Jahrhundert
zurückverfolgt werden kann. Und wie
es sich für einen Gutshof gehört, sind
die Flächen und Dimensionen im Ver-
gleich zu anderen landwirtschaftlichen
Betrieben etwas größer. 2200 Hektar
Land werden hier bewirtschaftet, hinzu
kommen noch 35 Hektar Weingärten.

Das Steckenpferd des Gutsherren
Maximilian Hardegg ist dabei die Ar-
tenvielfalt und die Biodiversität. Er hat
sich ausführlich mit dem Thema be-
schäftigt, inklusive wissenschaftlicher
Arbeiten und Meinungsumfragen.
Wenn man Maximilian Hardegg nach
seinem Zugang zur Landwirtschaft
fragt, spricht er vom Rückgang der
Feldvögel seit den 1980er-Jahren, und
wie sich dieser aufhalten lässt, von der
Entwicklung der Landwirtschaft und
wo sie eine falsche Richtung einge-
schlagen hat oder aber von vier Säulen
zum Schutz der Artenvielfalt und wie
diese am Gut Hardegg umgesetzt wer-
den, etwa mithilfe von Wasserlöchern,
Landeplätzen und ganzjähriger Fütte-
rung für Vögel, Fruchtfolge oder Blüh-
streifen als Lebensraum für Wildtiere.
„Die Artenvielfalt ist für den Menschen

eine Überlebenssicherung. Wenn
Menschen um sich herum eine Arten-
vielfalt haben, ist das wie ein Schutz-
schild. Völlig leere Landschaften sind
unwirtlich, dort will niemand leben“,
sagt Maximilian Hardegg, der mit sei-
nem Sohn Alexius durch den Gutshof
führt. Ihm ist die Natur und die Arten-
vielfalt sichtlich ein Anliegen. Dass die
Landwirtschaft meist als Grund für den
Rückgang der Vogelarten genannt
wird, schmerzt ihn. „Ich bin der festen
Überzeugung, dass die Landwirtschaft
ein Ermöglicher und Förderer der Ar-
tenvielfalt sein kann“, sagt Hardegg,
bevor er zu einer Rundfahrt auf seinen
Hof bittet. Angesichts der Größe ist
man dabei auf das Auto angewiesen.

So richtig deutlich wird die Arten-
vielfalt nämlich erst vor Ort. Überall
wurden Ecken von Feldern abgezwickt,
um dort eine andere Kultur oder Wild-
kräuter wachsen zu lassen und in de-
nen sich Wildtiere – vom Insekt bis
zum Rehbock – verstecken. AmWeges-
rand sind Futterstellen für Vögel, aber
auch fürs Wild angebracht. KleineWas-
serlöcher wurden eigens für spezielle
Vogelarten angelegt. Begleitet wird all
das von einem lauten Vogelkonzert.

Zu viel Sauberkeit. Die Landwirtschaft
sei heute oft zu sauber, sagt Hardegg.
Vor 30, 40 Jahren ging bei der Ernte
oder dem Transport noch wesentlich
mehr Ertrag verloren, der den Wildtie-
ren als Futter diente. „Heute sind die
Maschinen so perfekt, dass alles ganz
sauber ist, da wird nichts mehr verlo-
ren.“ Er hat es sich deshalb zumZiel ge-
setzt, ein bis drei Prozent der gesamten
Erntemenge als Futter zurückzugeben.

Auf die Frage woher dieser Fokus
kommt, verweist Hardegg auf seinen
Zugang zur Jagd. Auch da gehe es da-
rum, dasWild zu schützen und den Tie-
ren ihren Lebensraum zurückzugeben.
Aber so richtig sei er durch die Besu-
cher auf das Thema gekommen. „Die
haben immer gesagt, es ist so ruhig bei
uns, sie hören so viele Vögel“,
sagt Hardegg und fährt zu
einem Abschnitt der Pulkau,
den er vor 20 Jahren gemein-

sam mit der Gemeinde und gefördert
von der EU renaturalisiert hat. Dabei
kommen wir bei einem 300 Jahre alten
Baum vorbei. „Der hat schon Napoleon
gesehen“, sagt er und bückt sich nach
einer Feder, die er seinem Sohn mit der
Frage „Bussard?“ überreicht. Alexius
Hardegg prüft sie kurz und sagt nur
kurz Ja. Er hat in England ein Landwirt-
schaftsstudium absolviert und mindes-
tens genauso eine Begeisterung für die
Natur. „Riechen Sie mal an der Akazie,
das ist herrlich, oder“, sagt er und
pflückt eine Blüte.

Wie in einem Urwald. Bei der renatura-
lisierten Pulkau ist es dank der üppigen
Landschaft an diesem warmen Tag
gleich einmal um ein paar Grad kühler.
Ein bisschen fühlt man sie wie in
einem Urwald, der zahlreichen Tieren
einen Lebensraum bietet. Zum Ver-
gleich führt Hardegg zu einem Ab-
schnitt, der nicht renaturalisiert wurde
und von der Gemeinde regelmäßig ge-
rodet wird. Hier gibt es nicht viel, au-
ßer gemähte Wiesen und Hitze. Er
kann nicht verstehen, warum gerade
jetzt, im Frühling so viel gemulcht
wird. „Das ist eine Katastrophe, vor al-

lem für Junghasen und Fasane. Es geht
nur darum, dass alles sauber ist.“

Weiter geht es zu einem Feld mit
Ackerbohnen. Eine besonders wertvol-
le Pflanze für den Boden, wie Maximi-
lian Hardegg erklärt. Monokulturen
werden immer verteufelt, meint er,
aber natürlich bedeute ein Feld Mono-
kultur. „Man kann aber trotzdem Ab-
wechslung schaffen, indem man be-
wusst andere Kulturen setzt und die
Fruchtfolge einhält.“ So sind hier ne-
ben den Ackerbohnen Erbsen ange-
baut, daneben stehen Wildkräuter und
danach eine wilde Böschung.

Der Weizen wird übrigens nach
Italien geliefert, die Erdäpfel nimmt
McDonald’s ab, aus dem Raps wird kalt
gepresstes Öl gemacht. In Zukunft will
man auch Mehle in Haushaltsmengen
oder andere Produkte anbieten. Neben
den Feldkulturen gibt es noch eine
Schweinezucht mit rund 1000 Mutter-

tieren. „Zehn Prozent der heimischen
Zuchtschweine kommen von uns“, sagt
Hardegg.

Bevor es zum Weingut geht, kom-
men wir noch an einigen Feldern vor-
bei, die mit wilden Grünstreifen und
Gebüschen umrandet sind. An jeder
zweite Ecke stolziert ein Fasanhahn
vorbei. „Die haben gerade Brunftzeit,
die merken uns gar nicht“, sagt Hard-
egg. Auch ein paar Rehe und Hasen be-
kommen wir zu Gesicht, von den un-
zähligen Singvögeln, die Hardegg alle
am Gesang erkennt (und die regelmä-
ßig gezählt werden), ganz zu schwei-
gen.

Dass der Wein in der Familie eine
besondere Bedeutung hat, wird allein
am Baujahr des Weinkellers deutlich.
Der stammt aus 1640 und wurde noch
vor dem Familienschloss erbaut. Das
Hauptaugenmerk liegt auf der Sorte
Grüner Veltliner, erklärt Andreas Gru-
ber, Betriebsleiter des Weingutes. Aber
es gibt eine große Produktvielfalt und
es kommen stets neue Produkte hinzu:
vom Portwein bis zur hierzulande sel-
tenen Weinsorte Viognier. Auch diese
Vielfalt bekommt den Menschen nicht
schlecht. �

Maximilian (l.) und
Alexius Hardeggmit
Hund Quincy.
300Jahre alte
Bäume haben hier
ebenso Platz, wie
Blühstreifen und
Wasserlöcher.
NebenWein wird
u.a. Vogelfutter und
Honig produziert.
� Clemens Fabry
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FELDVÖGEL

Rückgang der Vogelarten
Seit den 1980er-Jahren ist der Bestand
der meisten gängigen Singvogelarten
um rund 60 Prozent zurückgegangen.
Besonders hart hat es die Turteltaube
und die Grauammer getroffen, deren
Bestand um 62 bzw. 61 Prozent
reduziert wurde, gefolgt vomWiesen-
pieper (minus 57 Prozent), Braunkehl-
chen (minus 55 Prozent), dem Hänfling
(minus 54 Prozent) und dem Kiebitz
(minus 51 Prozent). Verantwortlich

dafür ist unter anderem der Rückgang
der Lebensräume durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
eine immer aufgeräumtere Landschaft.

Big Farmland Bird Count
Der britische Game &Wildlife
Conservation Trust veranstaltet jedes
Jahr gemeinsam mit Landwirten eine
europaweite Feldvogelzählung, den Big
Farmland Bird Count. 2019 wurden
europaweit 140 Vogelarten und 300.000
Vögel gezählt. Die häufigsten waren
Amseln, Ringeltauben, Blaumeisen, Rot-
kehlchen und Fasane. www.gwct.org.uk



Dass die Landwirtschaft
schuld am Rückgang der
Feldvögel ist, schmerzt ihn. Die vielen Vögel werden

regelmäßig gezählt, 71
verschiedene Arten leben hier.

Gemeinsam
schmeckt ’s am

besten

Brunch-Scheck

DiePresse.com/scheck

€4000

„Die Presse“

2019/20
B

Kochhistorie VON ANNA BURGHARDT

SchwäbischesPfefferfleisch
„Eine große, feingehackte Zwiebel in 6 Dekagramm
(60 Gramm) heißem Schweinfett blaßgelb rösten,
einen mäßig gehäuften Eßlöffel Zucker beifügen,
der unter Rühren geschmolzen wird, worauf man
mit 4 Eßlöffeln Weinessig abschreckt und nach kur-
zem Verdünsten 50–60 Dekagramm blättrig ge-
schnittenes Rindfleisch beifügt. Weiteres gibt man
Salz nach Bedarf, eine Idee zerdrückten Knoblauch
und 10 Dekagramm auf einem Reibeisen roh gerie-
benes Suppenwurzelzeug hinzu und läßt das Ganze
zugedeckt möglichst im eigenen Saft halbweich
dünsten. Sodann sprudelt man 1/8 Liter Sauerrahm
mit einem glattgestrichenen Kaffeelöffel Mehl und
zirka 1/2 Liter Wasser ab, womit das Fleisch aufge-
gossen und aufgekocht wird. Hernach streut man
bloß soviel Semmelbrösel über das Ganze, daß die
Sauce gerade mollig eingedickt ist, sobald das
Fleisch genügend weich geworden ist. Nebenbei
kocht man einige Eßlöffel Weinessig mit 15–20
Stück zerschlagenen Pfefferkörnern auf eine ganz
kleine Essenz – etwa 1 Eßlöffel voll – ein, die zuletzt
in das schon fertiggedünstete Gericht eingemischt
wird.“

Garnierung: „Blättrig geschnittenes“ Rindfleisch liest
man in heutigen Kochbüchern auch nicht mehr . . .
Interessant ist in diesem Rezept aus Franz Ruhms
Magazin „Wiener Küche“ (Ausgabe 66) auch die
Würzessenz, die am Schluss zum Säuern beigege-
ben wird: zerschlagene Pfefferkörner, die in einre-
duziertemWeinessig aufgekocht wurden.

Einkaufstipps VON KARIN SCHUH

Produkte von Gutshöfen
Gutshöfe von einst adeligen Familien treten
meist lieber dezent auf und haben selten einen
Ab-Hof-Verkauf. Sie bieten aber auch immer
öfter Produkte für den Endverbraucher an.

1 Pannatura, Esterházyplatz 7, 7000 Eisenstadt,
) 02682/630 04 221, esterhazy.at; Weingut Ester-

házy, Trausdorf 1, 7061 Trausdorf an der Wulka, Mo bis Fr
10–18 Uhr,) 02682/633 480, www.esterhazywein.at
Die Esterhazy Gruppe betreibt im Burgenland nicht
nur das Weingut Esterházy (seit 1758) in der Region
Leithaberg, sondern auch den Biobetrieb Pannatu-
ra. Produkte wie Mehle, Öle, Wurst und Wildpro-
dukte sowie Weine werden u.a. in der Selektion Vi-
nothek Burgenland, oder in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland (Fr, Sa) in Eisenstadt verkauft.

2 Hofkellerei des Fürsten von Liechtenstein,
Brünnerstraße 8, 2193 Wilfersdorf,) 02573/22 19 27,

Mo bis Fr 7.30–16.30 Uhr, jeden ersten Samstag im Monat
11–17 Uhr, www.hofkellerei.at
Die Stiftung Fürst Liechtenstein betreibt neben
dem Guts- und Forstbetrieb Wilfersdorf, auch das
Weingut Hofkellerei Liechtenstein – konkret seit
1436. Neben der Domäne in Wilfersdorf gehört zur
Hofkellerei auch einWeingut in Liechtenstein.

3 Jagd und Fischerei Gut Mitterau, 3385 Prinzersdorf,
) 02749/2290, www.montecuccoli.at

Familie Montecuccoli betreibt in Niederösterreich
das Gut Mitterau, mit Land- und Forstwirtschaft,
sowie Jagd und Fischerei. Vor Ort wird Wildbret
verkauft (Informationen bei Forstwart Johannes
Helmreich, 0664/212 93 43).

Buchtipp VON KARIN SCHUH

Ein Tag ohne Kartoffelsalat
ist kulinarisch betrachtet ein
verlorener Tag; Martina Meuth,
Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer, 256 Seiten,
28,80 Euro

Hierzulande würde dieses Buch natürlich „Ein Tag
ohne Erdäpfelsalat“ heißen, aber da es sich beim
Duo Martina und Moritz eben um deutsche Fern-
sehköche handelt, sind es eben Kartoffeln. Die Idee
100 verschiedene Rezepte für einen solchen Salat zu
versammeln, steht durchaus im Zeichen der Viel-
falt. Zum Beispiel Kartoffelsalat mit geräuchertem
Heilbutt, mit Schweineschnäuzchen, mit Mohn, mit
(in diesem Fall) roter Bete, Bohnenkernen und
Blutorange oder nach japanischer Art. Außerdem
gehen die beiden auf die Vielfalt der Sorten ein.

Unter 20 Euro
MEHR KÜCHE
FÜRWENIGER GELD

Martin Ho hat sein Gastro-Imperium um die
nette Tagesbar Newman in der Seilerstätte
erweitert. Schnitzel geklopft wird hier beinahe
bis zur Sperrstunde. � VON KAR I N S CHUH

M
an muss flexibel sein. Wenn abends
bzw. nachts nicht lang getrunken wer-
den darf (derzeit nur bis 23 Uhr), dann
muss man das in die Stunden davor ver-
legen. Vielleicht verhilft Corona den Ta-

gesbars und der Aperitifkultur zu einem neuen
Schub. Da wundert es nicht, dass der breit aufge-
stellte und gut vernetzte Gastronom Martin Ho die-
ser Tage einen ebensolchenNeuzugang eröffnet hat.

In seinem „Multi-Concept-Projekt“, wie er es
nennt, in der Seilerstätte gibt es jetzt mit dem New-
man eine neue Tages- und Aperitivo-Bar. Und die
macht sich hier, vis-à-vis vom Ronacher, mit dem
netten Schanigarten ganz gut. Die vielen Pflanzen
und die türkisen Sitzgelegenheiten verströmen ein
bisschen Urlaubsflair. Kulinarisch setzt Ho oder
vielmehr Küchenchef Carlo Neumann allerdings
nicht wie sonst gewohnt auf asiatische Küche, son-
dern vielmehr auf österreichische Klassiker, die ei-
gentlich bei Touristen beliebt sind, nämlich Schnit-
zel und Kaiserschmarrn – ergänzt durch Negroni
und andere Cocktails.

Dass die aber auch unter den Wienern viele
Fans haben, ist unbestritten. Zu Recht übrigens. Für
die Panier des überaus feinen Schnitzels vom
Strohschwein (14,90 Euro) oder Milchkalb (18,90
Euro) kommen Semmelbrösel der Bäckerei Öfferl
aus der Nachbarschaft zum Einsatz. Die „Salzkar-
toffeln“ (4,90 Euro) sind vielmehr Petersilerdäpfel,
die allerdings nur wenig Salz gesehen haben. Der
Gurkensalat ist dank kräftigem Dill-Einsatz überaus
fein (mit 4,90 Euro aber durchaus touristisch kalku-
liert). Auch kleine Häppchen, wie eine gebeizte Re-
genbogenforelle (12 Euro) auf Senfkörnern mit
Fenchel und Orange oder aber eine etwas deftigere
„Schweinerei“ (14 Euro) mit Kümmelkraut, Bier
und Grammeln, schmecken. Gut, dass die Portio-
nen nicht allzu groß sind, dann geht sich noch ein
flaumiger Kaiserschmarrn (8,90 Euro) aus, mit köst-
lich hausgemachtem Zwetschkenröster (2,90 Euro).
Schnitzel geklopft werden hier übrigens bis zur
Sperrstunde, gibt es sie doch auch als Schnitzel-
semmel.
Newman: Seilerstätte 16, 1010 Wien, Mo bis Sa
11.30–23 Uhr,) 01/512 34 88, newman.bar � Mila Zytka
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WasderNaturschutzkostetundbringt
Würde man die Biodiversität berücksichtigen, wäre Brot nicht viel teurer. � VON KARIN SCHUH

Meist ist es das berühmte „Ja, aber“
wenn es um Lebensmittel geht, die
nicht nur gut und günstig sind, son-
dern auch einen Mehrwert haben, in-
dem etwa bei der Produktion auf den
Naturschutz oder das Tierwohl geach-
tet wird. Denn fragt man bei Konsu-
menten, ob es ihnen wichtig ist, dass
bei der Lebensmittelproduktion darauf
geachtet wurde, wird das meist bestä-
tigt. Wenn es aber darum geht diese et-
was teureren Produkte auch zu kaufen,
wird meist der billigeren Ware der Vor-
zug gegeben.

Maximilian Hardegg, der im nie-
derösterreichischen Weinviertel mit
seiner Familie das Gut Hardegg be-
treibt, hat auf Naturschutz, Artenvielfalt
und Biodiversität einen besonderen
Fokus gelegt. Er hat gemeinsam mit
demMarktforschungsinstitut Karmasin
Research eine Umfrage dazu gemacht.
Demnach bezeichnet sich ein Drittel

der Befragten als Naturliebhaber. Nur
ein Prozent behauptet von sich keinen
Bezug zur Natur zu haben. Drei Viertel
finden Artenvielfalt und Biodiversität
sehr wichtig. Und etwa ebenso viele
finden es sehr gut, wenn die Landwirt-
schaft Maßnahmen zur Erhaltung der
Artenvielfalt und der Biodiversität setzt.
Eigentlich also gute Voraussetzungen,
dass die Landwirtschaft mehr auf das
Thema achtet, zumindest aus der Sicht
der Konsumenten.

Die sieht Hardegg auch als seine
Verbündeten, wenn es darum geht, der
Natur mehr Lebensraum zur Verfü-
gung zu stellen. Im Gegensatz etwa zur
öffentlichen Seite. „Bürgermeister den-
ken in Bauplätzen und die sind oft in
den fruchtbarsten Gebieten“, sagt
Hardegg. Und auch bei seinen Kolle-
gen beobachtet er teils einen archai-
schen Zugang zu Fraßfeinden. „Da
heißt es oft über Wildtiere, man will die

Viecher nicht haben. Das sieht man ja
schon allein an der Vogelscheuche.“ Er
bedauert, dass das Thema in der Aus-
bildung kaum Platz hat.

Wenig Einfluss auf den Preis. Ein Argu-
ment, das er sehr oft hört, wenn es um
Naturschutz geht, ist jenes der finan-
ziellen Kosten dafür. „Natürlich kostet
die Art der Landwirtschaft, so wie ich
sie mache, auch Geld“, sagt er. Aller-
dings wesentlich weniger, als oft be-
hauptet wird. Er hat sich nämlich aus-
gerechnet, welche Auswirkungen eine
auf die Artenvielfalt achtende Produk-
tionsweise beim Weizen auf den Brot-
preis haben würde. Derzeit wird der
Preis für Weizen von der Börse in Chi-
cago vorgegeben und liegt etwa bei
170, 180 Euro pro Tonne.
„Wenn man anders arbeitet,
dann würde natürlich der
Weizenpreis steigen, näm-

lich auf 400 Euro pro Tonne.“ Auf den
Brotpreis hat das aber dennoch nur
einen geringen Einfluss. „Was glauben
Sie, um wie viel dann Brot oder Sem-
meln teurer wären“, fragt er, um dann
gleich die Antwort zu verkünden: „Das
ist verschwindend. Semmeln wären
um 0,2 Euro teurer und Brot um
0,7 Euro, weil der Wertschöpfungsan-
teil des landwirtschaftlichen Produkts
im Endprodukt so gering ist. Das wäre
also sehr wohl leistbar für Österreich.“

5000 verschiedene Vögel. Dem gegen-
über steht der Nutzen, den die Natur
daraus zieht. Hardegg lässt die Vögel,
die sich auf seinem Gut niederlassen,
regelmäßig zählen. Einmal, berichtet
er, sei ein Ornithologe aus Deutschland
da gewesen. „Der hat gesagt, was er
hier in drei Tagen an Vögeln gesehen
hat, gibt es in ganz Deutschland nicht.“
Konkret waren es mehr als 5000 Vögel
und 71 verschiedene Vogelarten, da-
runter Bienenfresser, Eisvogel, Pirol,
Bluthänfling, Neuntöter oder der Stieg-
litz, Hardeggs Liebling. „Der hat in der
christlichen Überlieferung eine große
Bedeutung. Man sagt, als der Stieglitz

an der Reihe war, sind dem Schöpfer
die Farben ausgegangen. Also hat er al-
les zusammengekratzt, was noch in
den Farbtöpfen waren und so ist der
Stieglitz entstanden“, sagt Hardegg
über den bunten Vogel, der auch Dis-
telfink genannt wird.

Hardegg setzt nicht nur bei seinem
Gut auf eine ganzjährige Vogelfütte-

rung. Er produziert und verkauft auch
Vogelfutter und versucht mittels Schu-
lungen und Projekten andere davon zu
überzeugen. „Das wird oft ideologisch
betrachtet. Manche sagen, sie wollen
nicht eingreifen, die Natur gibt eh ge-
nug her. Aber die Landschaft ist keine
reine Natur, das ist natürlich alles eine
Kulturlandschaft.“ �
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Gut Hardegg
Familie Hardegg betreibt im nieder-
österreichischen Weinviertel das Gut
Hardegg mit Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft, Nutztierhaltung und
Weinbau. Auf 2200 Hektar wird
Landwirtschaft betrieben, dazu
kommen 35 Hektar Weingärten. Zum
Thema Artenvielfalt und Biodiversität
gibt es mehrere Projekte.
www.hardegg.at, www.grafhardegg.at

EinGutshof fürSingvögel,FasaneundRehe
Familie Hardegg setzt auf
ihrem Gut Hardegg im
Weinviertel auf Arten-
vielfalt und Biodiversität.
Auf 2200 Hektar gibt es
Blühstreifen und Biotope
für Vögel und Wildtiere.
� VON KAR I N S CHUH

Es kommt nicht oft vor, dass ein
Besuch der „Presse am Sonn-
tag“ bei einem Landwirt mit
einer Power-Point-Präsenta-

tion beginnt. Die meisten Betriebe sind
dafür schlicht zu klein. Anders ist das
aber im Gut Hardegg im niederöster-
reichischenWeinviertel.

Seit dem 17. Jahrhundert lebt und
arbeitet dort die Familie Hardegg, de-
ren Geschichte bis ins 15. Jahrhundert
zurückverfolgt werden kann. Und wie
es sich für einen Gutshof gehört, sind
die Flächen und Dimensionen im Ver-
gleich zu anderen landwirtschaftlichen
Betrieben etwas größer. 2200 Hektar
Land werden hier bewirtschaftet, hinzu
kommen noch 35 Hektar Weingärten.

Das Steckenpferd des Gutsherren
Maximilian Hardegg ist dabei die Ar-
tenvielfalt und die Biodiversität. Er hat
sich ausführlich mit dem Thema be-
schäftigt, inklusive wissenschaftlicher
Arbeiten und Meinungsumfragen.
Wenn man Maximilian Hardegg nach
seinem Zugang zur Landwirtschaft
fragt, spricht er vom Rückgang der
Feldvögel seit den 1980er-Jahren, und
wie sich dieser aufhalten lässt, von der
Entwicklung der Landwirtschaft und
wo sie eine falsche Richtung einge-
schlagen hat oder aber von vier Säulen
zum Schutz der Artenvielfalt und wie
diese am Gut Hardegg umgesetzt wer-
den, etwa mithilfe von Wasserlöchern,
Landeplätzen und ganzjähriger Fütte-
rung für Vögel, Fruchtfolge oder Blüh-
streifen als Lebensraum für Wildtiere.
„Die Artenvielfalt ist für den Menschen

eine Überlebenssicherung. Wenn
Menschen um sich herum eine Arten-
vielfalt haben, ist das wie ein Schutz-
schild. Völlig leere Landschaften sind
unwirtlich, dort will niemand leben“,
sagt Maximilian Hardegg, der mit sei-
nem Sohn Alexius durch den Gutshof
führt. Ihm ist die Natur und die Arten-
vielfalt sichtlich ein Anliegen. Dass die
Landwirtschaft meist als Grund für den
Rückgang der Vogelarten genannt
wird, schmerzt ihn. „Ich bin der festen
Überzeugung, dass die Landwirtschaft
ein Ermöglicher und Förderer der Ar-
tenvielfalt sein kann“, sagt Hardegg,
bevor er zu einer Rundfahrt auf seinen
Hof bittet. Angesichts der Größe ist
man dabei auf das Auto angewiesen.

So richtig deutlich wird die Arten-
vielfalt nämlich erst vor Ort. Überall
wurden Ecken von Feldern abgezwickt,
um dort eine andere Kultur oder Wild-
kräuter wachsen zu lassen und in de-
nen sich Wildtiere – vom Insekt bis
zum Rehbock – verstecken. AmWeges-
rand sind Futterstellen für Vögel, aber
auch fürs Wild angebracht. KleineWas-
serlöcher wurden eigens für spezielle
Vogelarten angelegt. Begleitet wird all
das von einem lauten Vogelkonzert.

Zu viel Sauberkeit. Die Landwirtschaft
sei heute oft zu sauber, sagt Hardegg.
Vor 30, 40 Jahren ging bei der Ernte
oder dem Transport noch wesentlich
mehr Ertrag verloren, der den Wildtie-
ren als Futter diente. „Heute sind die
Maschinen so perfekt, dass alles ganz
sauber ist, da wird nichts mehr verlo-
ren.“ Er hat es sich deshalb zumZiel ge-
setzt, ein bis drei Prozent der gesamten
Erntemenge als Futter zurückzugeben.

Auf die Frage woher dieser Fokus
kommt, verweist Hardegg auf seinen
Zugang zur Jagd. Auch da gehe es da-
rum, dasWild zu schützen und den Tie-
ren ihren Lebensraum zurückzugeben.
Aber so richtig sei er durch die Besu-
cher auf das Thema gekommen. „Die
haben immer gesagt, es ist so ruhig bei
uns, sie hören so viele Vögel“,
sagt Hardegg und fährt zu
einem Abschnitt der Pulkau,
den er vor 20 Jahren gemein-

sam mit der Gemeinde und gefördert
von der EU renaturalisiert hat. Dabei
kommen wir bei einem 300 Jahre alten
Baum vorbei. „Der hat schon Napoleon
gesehen“, sagt er und bückt sich nach
einer Feder, die er seinem Sohn mit der
Frage „Bussard?“ überreicht. Alexius
Hardegg prüft sie kurz und sagt nur
kurz Ja. Er hat in England ein Landwirt-
schaftsstudium absolviert und mindes-
tens genauso eine Begeisterung für die
Natur. „Riechen Sie mal an der Akazie,
das ist herrlich, oder“, sagt er und
pflückt eine Blüte.

Wie in einem Urwald. Bei der renatura-
lisierten Pulkau ist es dank der üppigen
Landschaft an diesem warmen Tag
gleich einmal um ein paar Grad kühler.
Ein bisschen fühlt man sie wie in
einem Urwald, der zahlreichen Tieren
einen Lebensraum bietet. Zum Ver-
gleich führt Hardegg zu einem Ab-
schnitt, der nicht renaturalisiert wurde
und von der Gemeinde regelmäßig ge-
rodet wird. Hier gibt es nicht viel, au-
ßer gemähte Wiesen und Hitze. Er
kann nicht verstehen, warum gerade
jetzt, im Frühling so viel gemulcht
wird. „Das ist eine Katastrophe, vor al-

lem für Junghasen und Fasane. Es geht
nur darum, dass alles sauber ist.“

Weiter geht es zu einem Feld mit
Ackerbohnen. Eine besonders wertvol-
le Pflanze für den Boden, wie Maximi-
lian Hardegg erklärt. Monokulturen
werden immer verteufelt, meint er,
aber natürlich bedeute ein Feld Mono-
kultur. „Man kann aber trotzdem Ab-
wechslung schaffen, indem man be-
wusst andere Kulturen setzt und die
Fruchtfolge einhält.“ So sind hier ne-
ben den Ackerbohnen Erbsen ange-
baut, daneben stehen Wildkräuter und
danach eine wilde Böschung.

Der Weizen wird übrigens nach
Italien geliefert, die Erdäpfel nimmt
McDonald’s ab, aus dem Raps wird kalt
gepresstes Öl gemacht. In Zukunft will
man auch Mehle in Haushaltsmengen
oder andere Produkte anbieten. Neben
den Feldkulturen gibt es noch eine
Schweinezucht mit rund 1000 Mutter-

tieren. „Zehn Prozent der heimischen
Zuchtschweine kommen von uns“, sagt
Hardegg.

Bevor es zum Weingut geht, kom-
men wir noch an einigen Feldern vor-
bei, die mit wilden Grünstreifen und
Gebüschen umrandet sind. An jeder
zweite Ecke stolziert ein Fasanhahn
vorbei. „Die haben gerade Brunftzeit,
die merken uns gar nicht“, sagt Hard-
egg. Auch ein paar Rehe und Hasen be-
kommen wir zu Gesicht, von den un-
zähligen Singvögeln, die Hardegg alle
am Gesang erkennt (und die regelmä-
ßig gezählt werden), ganz zu schwei-
gen.

Dass der Wein in der Familie eine
besondere Bedeutung hat, wird allein
am Baujahr des Weinkellers deutlich.
Der stammt aus 1640 und wurde noch
vor dem Familienschloss erbaut. Das
Hauptaugenmerk liegt auf der Sorte
Grüner Veltliner, erklärt Andreas Gru-
ber, Betriebsleiter des Weingutes. Aber
es gibt eine große Produktvielfalt und
es kommen stets neue Produkte hinzu:
vom Portwein bis zur hierzulande sel-
tenen Weinsorte Viognier. Auch diese
Vielfalt bekommt den Menschen nicht
schlecht. �

Maximilian (l.) und
Alexius Hardeggmit
Hund Quincy.
300Jahre alte
Bäume haben hier
ebenso Platz, wie
Blühstreifen und
Wasserlöcher.
NebenWein wird
u.a. Vogelfutter und
Honig produziert.
� Clemens Fabry
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FELDVÖGEL

Rückgang der Vogelarten
Seit den 1980er-Jahren ist der Bestand
der meisten gängigen Singvogelarten
um rund 60 Prozent zurückgegangen.
Besonders hart hat es die Turteltaube
und die Grauammer getroffen, deren
Bestand um 62 bzw. 61 Prozent
reduziert wurde, gefolgt vomWiesen-
pieper (minus 57 Prozent), Braunkehl-
chen (minus 55 Prozent), dem Hänfling
(minus 54 Prozent) und dem Kiebitz
(minus 51 Prozent). Verantwortlich

dafür ist unter anderem der Rückgang
der Lebensräume durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
eine immer aufgeräumtere Landschaft.

Big Farmland Bird Count
Der britische Game &Wildlife
Conservation Trust veranstaltet jedes
Jahr gemeinsam mit Landwirten eine
europaweite Feldvogelzählung, den Big
Farmland Bird Count. 2019 wurden
europaweit 140 Vogelarten und 300.000
Vögel gezählt. Die häufigsten waren
Amseln, Ringeltauben, Blaumeisen, Rot-
kehlchen und Fasane. www.gwct.org.uk

Dass die Landwirtschaft
schuld am Rückgang der
Feldvögel ist, schmerzt ihn. Die vielen Vögel werden

regelmäßig gezählt, 71
verschiedene Arten leben hier.

Gemeinsam
schmeckt ’s am

besten

Brunch-Scheck

DiePresse.com/scheck

€4000

„Die Presse“

2019/20
B

Kochhistorie VON ANNA BURGHARDT

SchwäbischesPfefferfleisch
„Eine große, feingehackte Zwiebel in 6 Dekagramm
(60 Gramm) heißem Schweinfett blaßgelb rösten,
einen mäßig gehäuften Eßlöffel Zucker beifügen,
der unter Rühren geschmolzen wird, worauf man
mit 4 Eßlöffeln Weinessig abschreckt und nach kur-
zem Verdünsten 50–60 Dekagramm blättrig ge-
schnittenes Rindfleisch beifügt. Weiteres gibt man
Salz nach Bedarf, eine Idee zerdrückten Knoblauch
und 10 Dekagramm auf einem Reibeisen roh gerie-
benes Suppenwurzelzeug hinzu und läßt das Ganze
zugedeckt möglichst im eigenen Saft halbweich
dünsten. Sodann sprudelt man 1/8 Liter Sauerrahm
mit einem glattgestrichenen Kaffeelöffel Mehl und
zirka 1/2 Liter Wasser ab, womit das Fleisch aufge-
gossen und aufgekocht wird. Hernach streut man
bloß soviel Semmelbrösel über das Ganze, daß die
Sauce gerade mollig eingedickt ist, sobald das
Fleisch genügend weich geworden ist. Nebenbei
kocht man einige Eßlöffel Weinessig mit 15–20
Stück zerschlagenen Pfefferkörnern auf eine ganz
kleine Essenz – etwa 1 Eßlöffel voll – ein, die zuletzt
in das schon fertiggedünstete Gericht eingemischt
wird.“

Garnierung: „Blättrig geschnittenes“ Rindfleisch liest
man in heutigen Kochbüchern auch nicht mehr . . .
Interessant ist in diesem Rezept aus Franz Ruhms
Magazin „Wiener Küche“ (Ausgabe 66) auch die
Würzessenz, die am Schluss zum Säuern beigege-
ben wird: zerschlagene Pfefferkörner, die in einre-
duziertemWeinessig aufgekocht wurden.

Einkaufstipps VON KARIN SCHUH

Produkte von Gutshöfen
Gutshöfe von einst adeligen Familien treten
meist lieber dezent auf und haben selten einen
Ab-Hof-Verkauf. Sie bieten aber auch immer
öfter Produkte für den Endverbraucher an.

1 Pannatura, Esterházyplatz 7, 7000 Eisenstadt,
) 02682/630 04 221, esterhazy.at; Weingut Ester-

házy, Trausdorf 1, 7061 Trausdorf an der Wulka, Mo bis Fr
10–18 Uhr,) 02682/633 480, www.esterhazywein.at
Die Esterhazy Gruppe betreibt im Burgenland nicht
nur das Weingut Esterházy (seit 1758) in der Region
Leithaberg, sondern auch den Biobetrieb Pannatu-
ra. Produkte wie Mehle, Öle, Wurst und Wildpro-
dukte sowie Weine werden u.a. in der Selektion Vi-
nothek Burgenland, oder in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland (Fr, Sa) in Eisenstadt verkauft.

2 Hofkellerei des Fürsten von Liechtenstein,
Brünnerstraße 8, 2193 Wilfersdorf,) 02573/22 19 27,

Mo bis Fr 7.30–16.30 Uhr, jeden ersten Samstag im Monat
11–17 Uhr, www.hofkellerei.at
Die Stiftung Fürst Liechtenstein betreibt neben
dem Guts- und Forstbetrieb Wilfersdorf, auch das
Weingut Hofkellerei Liechtenstein – konkret seit
1436. Neben der Domäne in Wilfersdorf gehört zur
Hofkellerei auch einWeingut in Liechtenstein.

3 Jagd und Fischerei Gut Mitterau, 3385 Prinzersdorf,
) 02749/2290, www.montecuccoli.at

Familie Montecuccoli betreibt in Niederösterreich
das Gut Mitterau, mit Land- und Forstwirtschaft,
sowie Jagd und Fischerei. Vor Ort wird Wildbret
verkauft (Informationen bei Forstwart Johannes
Helmreich, 0664/212 93 43).

Buchtipp VON KARIN SCHUH

Ein Tag ohne Kartoffelsalat
ist kulinarisch betrachtet ein
verlorener Tag; Martina Meuth,
Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer, 256 Seiten,
28,80 Euro

Hierzulande würde dieses Buch natürlich „Ein Tag
ohne Erdäpfelsalat“ heißen, aber da es sich beim
Duo Martina und Moritz eben um deutsche Fern-
sehköche handelt, sind es eben Kartoffeln. Die Idee
100 verschiedene Rezepte für einen solchen Salat zu
versammeln, steht durchaus im Zeichen der Viel-
falt. Zum Beispiel Kartoffelsalat mit geräuchertem
Heilbutt, mit Schweineschnäuzchen, mit Mohn, mit
(in diesem Fall) roter Bete, Bohnenkernen und
Blutorange oder nach japanischer Art. Außerdem
gehen die beiden auf die Vielfalt der Sorten ein.

Unter 20 Euro
MEHR KÜCHE
FÜRWENIGER GELD

Martin Ho hat sein Gastro-Imperium um die
nette Tagesbar Newman in der Seilerstätte
erweitert. Schnitzel geklopft wird hier beinahe
bis zur Sperrstunde. � VON KAR I N S CHUH

M
an muss flexibel sein. Wenn abends
bzw. nachts nicht lang getrunken wer-
den darf (derzeit nur bis 23 Uhr), dann
muss man das in die Stunden davor ver-
legen. Vielleicht verhilft Corona den Ta-

gesbars und der Aperitifkultur zu einem neuen
Schub. Da wundert es nicht, dass der breit aufge-
stellte und gut vernetzte Gastronom Martin Ho die-
ser Tage einen ebensolchenNeuzugang eröffnet hat.

In seinem „Multi-Concept-Projekt“, wie er es
nennt, in der Seilerstätte gibt es jetzt mit dem New-
man eine neue Tages- und Aperitivo-Bar. Und die
macht sich hier, vis-à-vis vom Ronacher, mit dem
netten Schanigarten ganz gut. Die vielen Pflanzen
und die türkisen Sitzgelegenheiten verströmen ein
bisschen Urlaubsflair. Kulinarisch setzt Ho oder
vielmehr Küchenchef Carlo Neumann allerdings
nicht wie sonst gewohnt auf asiatische Küche, son-
dern vielmehr auf österreichische Klassiker, die ei-
gentlich bei Touristen beliebt sind, nämlich Schnit-
zel und Kaiserschmarrn – ergänzt durch Negroni
und andere Cocktails.

Dass die aber auch unter den Wienern viele
Fans haben, ist unbestritten. Zu Recht übrigens. Für
die Panier des überaus feinen Schnitzels vom
Strohschwein (14,90 Euro) oder Milchkalb (18,90
Euro) kommen Semmelbrösel der Bäckerei Öfferl
aus der Nachbarschaft zum Einsatz. Die „Salzkar-
toffeln“ (4,90 Euro) sind vielmehr Petersilerdäpfel,
die allerdings nur wenig Salz gesehen haben. Der
Gurkensalat ist dank kräftigem Dill-Einsatz überaus
fein (mit 4,90 Euro aber durchaus touristisch kalku-
liert). Auch kleine Häppchen, wie eine gebeizte Re-
genbogenforelle (12 Euro) auf Senfkörnern mit
Fenchel und Orange oder aber eine etwas deftigere
„Schweinerei“ (14 Euro) mit Kümmelkraut, Bier
und Grammeln, schmecken. Gut, dass die Portio-
nen nicht allzu groß sind, dann geht sich noch ein
flaumiger Kaiserschmarrn (8,90 Euro) aus, mit köst-
lich hausgemachtem Zwetschkenröster (2,90 Euro).
Schnitzel geklopft werden hier übrigens bis zur
Sperrstunde, gibt es sie doch auch als Schnitzel-
semmel.
Newman: Seilerstätte 16, 1010 Wien, Mo bis Sa
11.30–23 Uhr,) 01/512 34 88, newman.bar � Mila Zytka
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WasderNaturschutzkostetundbringt
Würde man die Biodiversität berücksichtigen, wäre Brot nicht viel teurer. � VON KARIN SCHUH

Meist ist es das berühmte „Ja, aber“
wenn es um Lebensmittel geht, die
nicht nur gut und günstig sind, son-
dern auch einen Mehrwert haben, in-
dem etwa bei der Produktion auf den
Naturschutz oder das Tierwohl geach-
tet wird. Denn fragt man bei Konsu-
menten, ob es ihnen wichtig ist, dass
bei der Lebensmittelproduktion darauf
geachtet wurde, wird das meist bestä-
tigt. Wenn es aber darum geht diese et-
was teureren Produkte auch zu kaufen,
wird meist der billigeren Ware der Vor-
zug gegeben.

Maximilian Hardegg, der im nie-
derösterreichischen Weinviertel mit
seiner Familie das Gut Hardegg be-
treibt, hat auf Naturschutz, Artenvielfalt
und Biodiversität einen besonderen
Fokus gelegt. Er hat gemeinsam mit
demMarktforschungsinstitut Karmasin
Research eine Umfrage dazu gemacht.
Demnach bezeichnet sich ein Drittel

der Befragten als Naturliebhaber. Nur
ein Prozent behauptet von sich keinen
Bezug zur Natur zu haben. Drei Viertel
finden Artenvielfalt und Biodiversität
sehr wichtig. Und etwa ebenso viele
finden es sehr gut, wenn die Landwirt-
schaft Maßnahmen zur Erhaltung der
Artenvielfalt und der Biodiversität setzt.
Eigentlich also gute Voraussetzungen,
dass die Landwirtschaft mehr auf das
Thema achtet, zumindest aus der Sicht
der Konsumenten.

Die sieht Hardegg auch als seine
Verbündeten, wenn es darum geht, der
Natur mehr Lebensraum zur Verfü-
gung zu stellen. Im Gegensatz etwa zur
öffentlichen Seite. „Bürgermeister den-
ken in Bauplätzen und die sind oft in
den fruchtbarsten Gebieten“, sagt
Hardegg. Und auch bei seinen Kolle-
gen beobachtet er teils einen archai-
schen Zugang zu Fraßfeinden. „Da
heißt es oft über Wildtiere, man will die

Viecher nicht haben. Das sieht man ja
schon allein an der Vogelscheuche.“ Er
bedauert, dass das Thema in der Aus-
bildung kaum Platz hat.

Wenig Einfluss auf den Preis. Ein Argu-
ment, das er sehr oft hört, wenn es um
Naturschutz geht, ist jenes der finan-
ziellen Kosten dafür. „Natürlich kostet
die Art der Landwirtschaft, so wie ich
sie mache, auch Geld“, sagt er. Aller-
dings wesentlich weniger, als oft be-
hauptet wird. Er hat sich nämlich aus-
gerechnet, welche Auswirkungen eine
auf die Artenvielfalt achtende Produk-
tionsweise beim Weizen auf den Brot-
preis haben würde. Derzeit wird der
Preis für Weizen von der Börse in Chi-
cago vorgegeben und liegt etwa bei
170, 180 Euro pro Tonne.
„Wenn man anders arbeitet,
dann würde natürlich der
Weizenpreis steigen, näm-

lich auf 400 Euro pro Tonne.“ Auf den
Brotpreis hat das aber dennoch nur
einen geringen Einfluss. „Was glauben
Sie, um wie viel dann Brot oder Sem-
meln teurer wären“, fragt er, um dann
gleich die Antwort zu verkünden: „Das
ist verschwindend. Semmeln wären
um 0,2 Euro teurer und Brot um
0,7 Euro, weil der Wertschöpfungsan-
teil des landwirtschaftlichen Produkts
im Endprodukt so gering ist. Das wäre
also sehr wohl leistbar für Österreich.“

5000 verschiedene Vögel. Dem gegen-
über steht der Nutzen, den die Natur
daraus zieht. Hardegg lässt die Vögel,
die sich auf seinem Gut niederlassen,
regelmäßig zählen. Einmal, berichtet
er, sei ein Ornithologe aus Deutschland
da gewesen. „Der hat gesagt, was er
hier in drei Tagen an Vögeln gesehen
hat, gibt es in ganz Deutschland nicht.“
Konkret waren es mehr als 5000 Vögel
und 71 verschiedene Vogelarten, da-
runter Bienenfresser, Eisvogel, Pirol,
Bluthänfling, Neuntöter oder der Stieg-
litz, Hardeggs Liebling. „Der hat in der
christlichen Überlieferung eine große
Bedeutung. Man sagt, als der Stieglitz

an der Reihe war, sind dem Schöpfer
die Farben ausgegangen. Also hat er al-
les zusammengekratzt, was noch in
den Farbtöpfen waren und so ist der
Stieglitz entstanden“, sagt Hardegg
über den bunten Vogel, der auch Dis-
telfink genannt wird.

Hardegg setzt nicht nur bei seinem
Gut auf eine ganzjährige Vogelfütte-

rung. Er produziert und verkauft auch
Vogelfutter und versucht mittels Schu-
lungen und Projekten andere davon zu
überzeugen. „Das wird oft ideologisch
betrachtet. Manche sagen, sie wollen
nicht eingreifen, die Natur gibt eh ge-
nug her. Aber die Landschaft ist keine
reine Natur, das ist natürlich alles eine
Kulturlandschaft.“ �

AU F E I N E N B L I C K

Gut Hardegg
Familie Hardegg betreibt im nieder-
österreichischen Weinviertel das Gut
Hardegg mit Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft, Nutztierhaltung und
Weinbau. Auf 2200 Hektar wird
Landwirtschaft betrieben, dazu
kommen 35 Hektar Weingärten. Zum
Thema Artenvielfalt und Biodiversität
gibt es mehrere Projekte.
www.hardegg.at, www.grafhardegg.at

EinGutshof fürSingvögel,FasaneundRehe
Familie Hardegg setzt auf
ihrem Gut Hardegg im
Weinviertel auf Arten-
vielfalt und Biodiversität.
Auf 2200 Hektar gibt es
Blühstreifen und Biotope
für Vögel und Wildtiere.
� VON KAR I N S CHUH

Es kommt nicht oft vor, dass ein
Besuch der „Presse am Sonn-
tag“ bei einem Landwirt mit
einer Power-Point-Präsenta-

tion beginnt. Die meisten Betriebe sind
dafür schlicht zu klein. Anders ist das
aber im Gut Hardegg im niederöster-
reichischenWeinviertel.

Seit dem 17. Jahrhundert lebt und
arbeitet dort die Familie Hardegg, de-
ren Geschichte bis ins 15. Jahrhundert
zurückverfolgt werden kann. Und wie
es sich für einen Gutshof gehört, sind
die Flächen und Dimensionen im Ver-
gleich zu anderen landwirtschaftlichen
Betrieben etwas größer. 2200 Hektar
Land werden hier bewirtschaftet, hinzu
kommen noch 35 Hektar Weingärten.

Das Steckenpferd des Gutsherren
Maximilian Hardegg ist dabei die Ar-
tenvielfalt und die Biodiversität. Er hat
sich ausführlich mit dem Thema be-
schäftigt, inklusive wissenschaftlicher
Arbeiten und Meinungsumfragen.
Wenn man Maximilian Hardegg nach
seinem Zugang zur Landwirtschaft
fragt, spricht er vom Rückgang der
Feldvögel seit den 1980er-Jahren, und
wie sich dieser aufhalten lässt, von der
Entwicklung der Landwirtschaft und
wo sie eine falsche Richtung einge-
schlagen hat oder aber von vier Säulen
zum Schutz der Artenvielfalt und wie
diese am Gut Hardegg umgesetzt wer-
den, etwa mithilfe von Wasserlöchern,
Landeplätzen und ganzjähriger Fütte-
rung für Vögel, Fruchtfolge oder Blüh-
streifen als Lebensraum für Wildtiere.
„Die Artenvielfalt ist für den Menschen

eine Überlebenssicherung. Wenn
Menschen um sich herum eine Arten-
vielfalt haben, ist das wie ein Schutz-
schild. Völlig leere Landschaften sind
unwirtlich, dort will niemand leben“,
sagt Maximilian Hardegg, der mit sei-
nem Sohn Alexius durch den Gutshof
führt. Ihm ist die Natur und die Arten-
vielfalt sichtlich ein Anliegen. Dass die
Landwirtschaft meist als Grund für den
Rückgang der Vogelarten genannt
wird, schmerzt ihn. „Ich bin der festen
Überzeugung, dass die Landwirtschaft
ein Ermöglicher und Förderer der Ar-
tenvielfalt sein kann“, sagt Hardegg,
bevor er zu einer Rundfahrt auf seinen
Hof bittet. Angesichts der Größe ist
man dabei auf das Auto angewiesen.

So richtig deutlich wird die Arten-
vielfalt nämlich erst vor Ort. Überall
wurden Ecken von Feldern abgezwickt,
um dort eine andere Kultur oder Wild-
kräuter wachsen zu lassen und in de-
nen sich Wildtiere – vom Insekt bis
zum Rehbock – verstecken. AmWeges-
rand sind Futterstellen für Vögel, aber
auch fürs Wild angebracht. KleineWas-
serlöcher wurden eigens für spezielle
Vogelarten angelegt. Begleitet wird all
das von einem lauten Vogelkonzert.

Zu viel Sauberkeit. Die Landwirtschaft
sei heute oft zu sauber, sagt Hardegg.
Vor 30, 40 Jahren ging bei der Ernte
oder dem Transport noch wesentlich
mehr Ertrag verloren, der den Wildtie-
ren als Futter diente. „Heute sind die
Maschinen so perfekt, dass alles ganz
sauber ist, da wird nichts mehr verlo-
ren.“ Er hat es sich deshalb zumZiel ge-
setzt, ein bis drei Prozent der gesamten
Erntemenge als Futter zurückzugeben.

Auf die Frage woher dieser Fokus
kommt, verweist Hardegg auf seinen
Zugang zur Jagd. Auch da gehe es da-
rum, dasWild zu schützen und den Tie-
ren ihren Lebensraum zurückzugeben.
Aber so richtig sei er durch die Besu-
cher auf das Thema gekommen. „Die
haben immer gesagt, es ist so ruhig bei
uns, sie hören so viele Vögel“,
sagt Hardegg und fährt zu
einem Abschnitt der Pulkau,
den er vor 20 Jahren gemein-

sam mit der Gemeinde und gefördert
von der EU renaturalisiert hat. Dabei
kommen wir bei einem 300 Jahre alten
Baum vorbei. „Der hat schon Napoleon
gesehen“, sagt er und bückt sich nach
einer Feder, die er seinem Sohn mit der
Frage „Bussard?“ überreicht. Alexius
Hardegg prüft sie kurz und sagt nur
kurz Ja. Er hat in England ein Landwirt-
schaftsstudium absolviert und mindes-
tens genauso eine Begeisterung für die
Natur. „Riechen Sie mal an der Akazie,
das ist herrlich, oder“, sagt er und
pflückt eine Blüte.

Wie in einem Urwald. Bei der renatura-
lisierten Pulkau ist es dank der üppigen
Landschaft an diesem warmen Tag
gleich einmal um ein paar Grad kühler.
Ein bisschen fühlt man sie wie in
einem Urwald, der zahlreichen Tieren
einen Lebensraum bietet. Zum Ver-
gleich führt Hardegg zu einem Ab-
schnitt, der nicht renaturalisiert wurde
und von der Gemeinde regelmäßig ge-
rodet wird. Hier gibt es nicht viel, au-
ßer gemähte Wiesen und Hitze. Er
kann nicht verstehen, warum gerade
jetzt, im Frühling so viel gemulcht
wird. „Das ist eine Katastrophe, vor al-

lem für Junghasen und Fasane. Es geht
nur darum, dass alles sauber ist.“

Weiter geht es zu einem Feld mit
Ackerbohnen. Eine besonders wertvol-
le Pflanze für den Boden, wie Maximi-
lian Hardegg erklärt. Monokulturen
werden immer verteufelt, meint er,
aber natürlich bedeute ein Feld Mono-
kultur. „Man kann aber trotzdem Ab-
wechslung schaffen, indem man be-
wusst andere Kulturen setzt und die
Fruchtfolge einhält.“ So sind hier ne-
ben den Ackerbohnen Erbsen ange-
baut, daneben stehen Wildkräuter und
danach eine wilde Böschung.

Der Weizen wird übrigens nach
Italien geliefert, die Erdäpfel nimmt
McDonald’s ab, aus dem Raps wird kalt
gepresstes Öl gemacht. In Zukunft will
man auch Mehle in Haushaltsmengen
oder andere Produkte anbieten. Neben
den Feldkulturen gibt es noch eine
Schweinezucht mit rund 1000 Mutter-

tieren. „Zehn Prozent der heimischen
Zuchtschweine kommen von uns“, sagt
Hardegg.

Bevor es zum Weingut geht, kom-
men wir noch an einigen Feldern vor-
bei, die mit wilden Grünstreifen und
Gebüschen umrandet sind. An jeder
zweite Ecke stolziert ein Fasanhahn
vorbei. „Die haben gerade Brunftzeit,
die merken uns gar nicht“, sagt Hard-
egg. Auch ein paar Rehe und Hasen be-
kommen wir zu Gesicht, von den un-
zähligen Singvögeln, die Hardegg alle
am Gesang erkennt (und die regelmä-
ßig gezählt werden), ganz zu schwei-
gen.

Dass der Wein in der Familie eine
besondere Bedeutung hat, wird allein
am Baujahr des Weinkellers deutlich.
Der stammt aus 1640 und wurde noch
vor dem Familienschloss erbaut. Das
Hauptaugenmerk liegt auf der Sorte
Grüner Veltliner, erklärt Andreas Gru-
ber, Betriebsleiter des Weingutes. Aber
es gibt eine große Produktvielfalt und
es kommen stets neue Produkte hinzu:
vom Portwein bis zur hierzulande sel-
tenen Weinsorte Viognier. Auch diese
Vielfalt bekommt den Menschen nicht
schlecht. �

Maximilian (l.) und
Alexius Hardeggmit
Hund Quincy.
300Jahre alte
Bäume haben hier
ebenso Platz, wie
Blühstreifen und
Wasserlöcher.
NebenWein wird
u.a. Vogelfutter und
Honig produziert.
� Clemens Fabry
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FELDVÖGEL

Rückgang der Vogelarten
Seit den 1980er-Jahren ist der Bestand
der meisten gängigen Singvogelarten
um rund 60 Prozent zurückgegangen.
Besonders hart hat es die Turteltaube
und die Grauammer getroffen, deren
Bestand um 62 bzw. 61 Prozent
reduziert wurde, gefolgt vomWiesen-
pieper (minus 57 Prozent), Braunkehl-
chen (minus 55 Prozent), dem Hänfling
(minus 54 Prozent) und dem Kiebitz
(minus 51 Prozent). Verantwortlich

dafür ist unter anderem der Rückgang
der Lebensräume durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
eine immer aufgeräumtere Landschaft.

Big Farmland Bird Count
Der britische Game &Wildlife
Conservation Trust veranstaltet jedes
Jahr gemeinsam mit Landwirten eine
europaweite Feldvogelzählung, den Big
Farmland Bird Count. 2019 wurden
europaweit 140 Vogelarten und 300.000
Vögel gezählt. Die häufigsten waren
Amseln, Ringeltauben, Blaumeisen, Rot-
kehlchen und Fasane. www.gwct.org.uk

Die Presse am Sonntag
24. Mai 2020
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Dass die Landwirtschaft
schuld am Rückgang der
Feldvögel ist, schmerzt ihn. Die vielen Vögel werden

regelmäßig gezählt, 71
verschiedene Arten leben hier.
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Kochhistorie VON ANNA BURGHARDT

SchwäbischesPfefferfleisch
„Eine große, feingehackte Zwiebel in 6 Dekagramm
(60 Gramm) heißem Schweinfett blaßgelb rösten,
einen mäßig gehäuften Eßlöffel Zucker beifügen,
der unter Rühren geschmolzen wird, worauf man
mit 4 Eßlöffeln Weinessig abschreckt und nach kur-
zem Verdünsten 50–60 Dekagramm blättrig ge-
schnittenes Rindfleisch beifügt. Weiteres gibt man
Salz nach Bedarf, eine Idee zerdrückten Knoblauch
und 10 Dekagramm auf einem Reibeisen roh gerie-
benes Suppenwurzelzeug hinzu und läßt das Ganze
zugedeckt möglichst im eigenen Saft halbweich
dünsten. Sodann sprudelt man 1/8 Liter Sauerrahm
mit einem glattgestrichenen Kaffeelöffel Mehl und
zirka 1/2 Liter Wasser ab, womit das Fleisch aufge-
gossen und aufgekocht wird. Hernach streut man
bloß soviel Semmelbrösel über das Ganze, daß die
Sauce gerade mollig eingedickt ist, sobald das
Fleisch genügend weich geworden ist. Nebenbei
kocht man einige Eßlöffel Weinessig mit 15–20
Stück zerschlagenen Pfefferkörnern auf eine ganz
kleine Essenz – etwa 1 Eßlöffel voll – ein, die zuletzt
in das schon fertiggedünstete Gericht eingemischt
wird.“

Garnierung: „Blättrig geschnittenes“ Rindfleisch liest
man in heutigen Kochbüchern auch nicht mehr . . .
Interessant ist in diesem Rezept aus Franz Ruhms
Magazin „Wiener Küche“ (Ausgabe 66) auch die
Würzessenz, die am Schluss zum Säuern beigege-
ben wird: zerschlagene Pfefferkörner, die in einre-
duziertemWeinessig aufgekocht wurden.

Einkaufstipps VON KARIN SCHUH

Produkte von Gutshöfen
Gutshöfe von einst adeligen Familien treten
meist lieber dezent auf und haben selten einen
Ab-Hof-Verkauf. Sie bieten aber auch immer
öfter Produkte für den Endverbraucher an.

1 Pannatura, Esterházyplatz 7, 7000 Eisenstadt,
) 02682/630 04 221, esterhazy.at; Weingut Ester-

házy, Trausdorf 1, 7061 Trausdorf an der Wulka, Mo bis Fr
10–18 Uhr,) 02682/633 480, www.esterhazywein.at
Die Esterhazy Gruppe betreibt im Burgenland nicht
nur das Weingut Esterházy (seit 1758) in der Region
Leithaberg, sondern auch den Biobetrieb Pannatu-
ra. Produkte wie Mehle, Öle, Wurst und Wildpro-
dukte sowie Weine werden u.a. in der Selektion Vi-
nothek Burgenland, oder in der Markthalle Kulina-
rium Burgenland (Fr, Sa) in Eisenstadt verkauft.

2 Hofkellerei des Fürsten von Liechtenstein,
Brünnerstraße 8, 2193 Wilfersdorf,) 02573/22 19 27,

Mo bis Fr 7.30–16.30 Uhr, jeden ersten Samstag im Monat
11–17 Uhr, www.hofkellerei.at
Die Stiftung Fürst Liechtenstein betreibt neben
dem Guts- und Forstbetrieb Wilfersdorf, auch das
Weingut Hofkellerei Liechtenstein – konkret seit
1436. Neben der Domäne in Wilfersdorf gehört zur
Hofkellerei auch einWeingut in Liechtenstein.

3 Jagd und Fischerei Gut Mitterau, 3385 Prinzersdorf,
) 02749/2290, www.montecuccoli.at

Familie Montecuccoli betreibt in Niederösterreich
das Gut Mitterau, mit Land- und Forstwirtschaft,
sowie Jagd und Fischerei. Vor Ort wird Wildbret
verkauft (Informationen bei Forstwart Johannes
Helmreich, 0664/212 93 43).

Buchtipp VON KARIN SCHUH

Ein Tag ohne Kartoffelsalat
ist kulinarisch betrachtet ein
verlorener Tag; Martina Meuth,
Bernd „Moritz“
Neuner-Duttenhofer, 256 Seiten,
28,80 Euro

Hierzulande würde dieses Buch natürlich „Ein Tag
ohne Erdäpfelsalat“ heißen, aber da es sich beim
Duo Martina und Moritz eben um deutsche Fern-
sehköche handelt, sind es eben Kartoffeln. Die Idee
100 verschiedene Rezepte für einen solchen Salat zu
versammeln, steht durchaus im Zeichen der Viel-
falt. Zum Beispiel Kartoffelsalat mit geräuchertem
Heilbutt, mit Schweineschnäuzchen, mit Mohn, mit
(in diesem Fall) roter Bete, Bohnenkernen und
Blutorange oder nach japanischer Art. Außerdem
gehen die beiden auf die Vielfalt der Sorten ein.

Unter 20 Euro
MEHR KÜCHE
FÜRWENIGER GELD

Martin Ho hat sein Gastro-Imperium um die
nette Tagesbar Newman in der Seilerstätte
erweitert. Schnitzel geklopft wird hier beinahe
bis zur Sperrstunde. � VON KAR I N S CHUH

M
an muss flexibel sein. Wenn abends
bzw. nachts nicht lang getrunken wer-
den darf (derzeit nur bis 23 Uhr), dann
muss man das in die Stunden davor ver-
legen. Vielleicht verhilft Corona den Ta-

gesbars und der Aperitifkultur zu einem neuen
Schub. Da wundert es nicht, dass der breit aufge-
stellte und gut vernetzte Gastronom Martin Ho die-
ser Tage einen ebensolchenNeuzugang eröffnet hat.

In seinem „Multi-Concept-Projekt“, wie er es
nennt, in der Seilerstätte gibt es jetzt mit dem New-
man eine neue Tages- und Aperitivo-Bar. Und die
macht sich hier, vis-à-vis vom Ronacher, mit dem
netten Schanigarten ganz gut. Die vielen Pflanzen
und die türkisen Sitzgelegenheiten verströmen ein
bisschen Urlaubsflair. Kulinarisch setzt Ho oder
vielmehr Küchenchef Carlo Neumann allerdings
nicht wie sonst gewohnt auf asiatische Küche, son-
dern vielmehr auf österreichische Klassiker, die ei-
gentlich bei Touristen beliebt sind, nämlich Schnit-
zel und Kaiserschmarrn – ergänzt durch Negroni
und andere Cocktails.

Dass die aber auch unter den Wienern viele
Fans haben, ist unbestritten. Zu Recht übrigens. Für
die Panier des überaus feinen Schnitzels vom
Strohschwein (14,90 Euro) oder Milchkalb (18,90
Euro) kommen Semmelbrösel der Bäckerei Öfferl
aus der Nachbarschaft zum Einsatz. Die „Salzkar-
toffeln“ (4,90 Euro) sind vielmehr Petersilerdäpfel,
die allerdings nur wenig Salz gesehen haben. Der
Gurkensalat ist dank kräftigem Dill-Einsatz überaus
fein (mit 4,90 Euro aber durchaus touristisch kalku-
liert). Auch kleine Häppchen, wie eine gebeizte Re-
genbogenforelle (12 Euro) auf Senfkörnern mit
Fenchel und Orange oder aber eine etwas deftigere
„Schweinerei“ (14 Euro) mit Kümmelkraut, Bier
und Grammeln, schmecken. Gut, dass die Portio-
nen nicht allzu groß sind, dann geht sich noch ein
flaumiger Kaiserschmarrn (8,90 Euro) aus, mit köst-
lich hausgemachtem Zwetschkenröster (2,90 Euro).
Schnitzel geklopft werden hier übrigens bis zur
Sperrstunde, gibt es sie doch auch als Schnitzel-
semmel.
Newman: Seilerstätte 16, 1010 Wien, Mo bis Sa
11.30–23 Uhr,) 01/512 34 88, newman.bar � Mila Zytka
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WasderNaturschutzkostetundbringt
Würde man die Biodiversität berücksichtigen, wäre Brot nicht viel teurer. � VON KARIN SCHUH

Meist ist es das berühmte „Ja, aber“
wenn es um Lebensmittel geht, die
nicht nur gut und günstig sind, son-
dern auch einen Mehrwert haben, in-
dem etwa bei der Produktion auf den
Naturschutz oder das Tierwohl geach-
tet wird. Denn fragt man bei Konsu-
menten, ob es ihnen wichtig ist, dass
bei der Lebensmittelproduktion darauf
geachtet wurde, wird das meist bestä-
tigt. Wenn es aber darum geht diese et-
was teureren Produkte auch zu kaufen,
wird meist der billigeren Ware der Vor-
zug gegeben.

Maximilian Hardegg, der im nie-
derösterreichischen Weinviertel mit
seiner Familie das Gut Hardegg be-
treibt, hat auf Naturschutz, Artenvielfalt
und Biodiversität einen besonderen
Fokus gelegt. Er hat gemeinsam mit
demMarktforschungsinstitut Karmasin
Research eine Umfrage dazu gemacht.
Demnach bezeichnet sich ein Drittel

der Befragten als Naturliebhaber. Nur
ein Prozent behauptet von sich keinen
Bezug zur Natur zu haben. Drei Viertel
finden Artenvielfalt und Biodiversität
sehr wichtig. Und etwa ebenso viele
finden es sehr gut, wenn die Landwirt-
schaft Maßnahmen zur Erhaltung der
Artenvielfalt und der Biodiversität setzt.
Eigentlich also gute Voraussetzungen,
dass die Landwirtschaft mehr auf das
Thema achtet, zumindest aus der Sicht
der Konsumenten.

Die sieht Hardegg auch als seine
Verbündeten, wenn es darum geht, der
Natur mehr Lebensraum zur Verfü-
gung zu stellen. Im Gegensatz etwa zur
öffentlichen Seite. „Bürgermeister den-
ken in Bauplätzen und die sind oft in
den fruchtbarsten Gebieten“, sagt
Hardegg. Und auch bei seinen Kolle-
gen beobachtet er teils einen archai-
schen Zugang zu Fraßfeinden. „Da
heißt es oft über Wildtiere, man will die

Viecher nicht haben. Das sieht man ja
schon allein an der Vogelscheuche.“ Er
bedauert, dass das Thema in der Aus-
bildung kaum Platz hat.

Wenig Einfluss auf den Preis. Ein Argu-
ment, das er sehr oft hört, wenn es um
Naturschutz geht, ist jenes der finan-
ziellen Kosten dafür. „Natürlich kostet
die Art der Landwirtschaft, so wie ich
sie mache, auch Geld“, sagt er. Aller-
dings wesentlich weniger, als oft be-
hauptet wird. Er hat sich nämlich aus-
gerechnet, welche Auswirkungen eine
auf die Artenvielfalt achtende Produk-
tionsweise beim Weizen auf den Brot-
preis haben würde. Derzeit wird der
Preis für Weizen von der Börse in Chi-
cago vorgegeben und liegt etwa bei
170, 180 Euro pro Tonne.
„Wenn man anders arbeitet,
dann würde natürlich der
Weizenpreis steigen, näm-

lich auf 400 Euro pro Tonne.“ Auf den
Brotpreis hat das aber dennoch nur
einen geringen Einfluss. „Was glauben
Sie, um wie viel dann Brot oder Sem-
meln teurer wären“, fragt er, um dann
gleich die Antwort zu verkünden: „Das
ist verschwindend. Semmeln wären
um 0,2 Euro teurer und Brot um
0,7 Euro, weil der Wertschöpfungsan-
teil des landwirtschaftlichen Produkts
im Endprodukt so gering ist. Das wäre
also sehr wohl leistbar für Österreich.“

5000 verschiedene Vögel. Dem gegen-
über steht der Nutzen, den die Natur
daraus zieht. Hardegg lässt die Vögel,
die sich auf seinem Gut niederlassen,
regelmäßig zählen. Einmal, berichtet
er, sei ein Ornithologe aus Deutschland
da gewesen. „Der hat gesagt, was er
hier in drei Tagen an Vögeln gesehen
hat, gibt es in ganz Deutschland nicht.“
Konkret waren es mehr als 5000 Vögel
und 71 verschiedene Vogelarten, da-
runter Bienenfresser, Eisvogel, Pirol,
Bluthänfling, Neuntöter oder der Stieg-
litz, Hardeggs Liebling. „Der hat in der
christlichen Überlieferung eine große
Bedeutung. Man sagt, als der Stieglitz

an der Reihe war, sind dem Schöpfer
die Farben ausgegangen. Also hat er al-
les zusammengekratzt, was noch in
den Farbtöpfen waren und so ist der
Stieglitz entstanden“, sagt Hardegg
über den bunten Vogel, der auch Dis-
telfink genannt wird.

Hardegg setzt nicht nur bei seinem
Gut auf eine ganzjährige Vogelfütte-

rung. Er produziert und verkauft auch
Vogelfutter und versucht mittels Schu-
lungen und Projekten andere davon zu
überzeugen. „Das wird oft ideologisch
betrachtet. Manche sagen, sie wollen
nicht eingreifen, die Natur gibt eh ge-
nug her. Aber die Landschaft ist keine
reine Natur, das ist natürlich alles eine
Kulturlandschaft.“ �

AU F E I N E N B L I C K

Gut Hardegg
Familie Hardegg betreibt im nieder-
österreichischen Weinviertel das Gut
Hardegg mit Landwirtschaft, Forst-
wirtschaft, Nutztierhaltung und
Weinbau. Auf 2200 Hektar wird
Landwirtschaft betrieben, dazu
kommen 35 Hektar Weingärten. Zum
Thema Artenvielfalt und Biodiversität
gibt es mehrere Projekte.
www.hardegg.at, www.grafhardegg.at

EinGutshof fürSingvögel,FasaneundRehe
Familie Hardegg setzt auf
ihrem Gut Hardegg im
Weinviertel auf Arten-
vielfalt und Biodiversität.
Auf 2200 Hektar gibt es
Blühstreifen und Biotope
für Vögel und Wildtiere.
� VON KAR I N S CHUH

Es kommt nicht oft vor, dass ein
Besuch der „Presse am Sonn-
tag“ bei einem Landwirt mit
einer Power-Point-Präsenta-

tion beginnt. Die meisten Betriebe sind
dafür schlicht zu klein. Anders ist das
aber im Gut Hardegg im niederöster-
reichischenWeinviertel.

Seit dem 17. Jahrhundert lebt und
arbeitet dort die Familie Hardegg, de-
ren Geschichte bis ins 15. Jahrhundert
zurückverfolgt werden kann. Und wie
es sich für einen Gutshof gehört, sind
die Flächen und Dimensionen im Ver-
gleich zu anderen landwirtschaftlichen
Betrieben etwas größer. 2200 Hektar
Land werden hier bewirtschaftet, hinzu
kommen noch 35 Hektar Weingärten.

Das Steckenpferd des Gutsherren
Maximilian Hardegg ist dabei die Ar-
tenvielfalt und die Biodiversität. Er hat
sich ausführlich mit dem Thema be-
schäftigt, inklusive wissenschaftlicher
Arbeiten und Meinungsumfragen.
Wenn man Maximilian Hardegg nach
seinem Zugang zur Landwirtschaft
fragt, spricht er vom Rückgang der
Feldvögel seit den 1980er-Jahren, und
wie sich dieser aufhalten lässt, von der
Entwicklung der Landwirtschaft und
wo sie eine falsche Richtung einge-
schlagen hat oder aber von vier Säulen
zum Schutz der Artenvielfalt und wie
diese am Gut Hardegg umgesetzt wer-
den, etwa mithilfe von Wasserlöchern,
Landeplätzen und ganzjähriger Fütte-
rung für Vögel, Fruchtfolge oder Blüh-
streifen als Lebensraum für Wildtiere.
„Die Artenvielfalt ist für den Menschen

eine Überlebenssicherung. Wenn
Menschen um sich herum eine Arten-
vielfalt haben, ist das wie ein Schutz-
schild. Völlig leere Landschaften sind
unwirtlich, dort will niemand leben“,
sagt Maximilian Hardegg, der mit sei-
nem Sohn Alexius durch den Gutshof
führt. Ihm ist die Natur und die Arten-
vielfalt sichtlich ein Anliegen. Dass die
Landwirtschaft meist als Grund für den
Rückgang der Vogelarten genannt
wird, schmerzt ihn. „Ich bin der festen
Überzeugung, dass die Landwirtschaft
ein Ermöglicher und Förderer der Ar-
tenvielfalt sein kann“, sagt Hardegg,
bevor er zu einer Rundfahrt auf seinen
Hof bittet. Angesichts der Größe ist
man dabei auf das Auto angewiesen.

So richtig deutlich wird die Arten-
vielfalt nämlich erst vor Ort. Überall
wurden Ecken von Feldern abgezwickt,
um dort eine andere Kultur oder Wild-
kräuter wachsen zu lassen und in de-
nen sich Wildtiere – vom Insekt bis
zum Rehbock – verstecken. AmWeges-
rand sind Futterstellen für Vögel, aber
auch fürs Wild angebracht. KleineWas-
serlöcher wurden eigens für spezielle
Vogelarten angelegt. Begleitet wird all
das von einem lauten Vogelkonzert.

Zu viel Sauberkeit. Die Landwirtschaft
sei heute oft zu sauber, sagt Hardegg.
Vor 30, 40 Jahren ging bei der Ernte
oder dem Transport noch wesentlich
mehr Ertrag verloren, der den Wildtie-
ren als Futter diente. „Heute sind die
Maschinen so perfekt, dass alles ganz
sauber ist, da wird nichts mehr verlo-
ren.“ Er hat es sich deshalb zumZiel ge-
setzt, ein bis drei Prozent der gesamten
Erntemenge als Futter zurückzugeben.

Auf die Frage woher dieser Fokus
kommt, verweist Hardegg auf seinen
Zugang zur Jagd. Auch da gehe es da-
rum, dasWild zu schützen und den Tie-
ren ihren Lebensraum zurückzugeben.
Aber so richtig sei er durch die Besu-
cher auf das Thema gekommen. „Die
haben immer gesagt, es ist so ruhig bei
uns, sie hören so viele Vögel“,
sagt Hardegg und fährt zu
einem Abschnitt der Pulkau,
den er vor 20 Jahren gemein-

sam mit der Gemeinde und gefördert
von der EU renaturalisiert hat. Dabei
kommen wir bei einem 300 Jahre alten
Baum vorbei. „Der hat schon Napoleon
gesehen“, sagt er und bückt sich nach
einer Feder, die er seinem Sohn mit der
Frage „Bussard?“ überreicht. Alexius
Hardegg prüft sie kurz und sagt nur
kurz Ja. Er hat in England ein Landwirt-
schaftsstudium absolviert und mindes-
tens genauso eine Begeisterung für die
Natur. „Riechen Sie mal an der Akazie,
das ist herrlich, oder“, sagt er und
pflückt eine Blüte.

Wie in einem Urwald. Bei der renatura-
lisierten Pulkau ist es dank der üppigen
Landschaft an diesem warmen Tag
gleich einmal um ein paar Grad kühler.
Ein bisschen fühlt man sie wie in
einem Urwald, der zahlreichen Tieren
einen Lebensraum bietet. Zum Ver-
gleich führt Hardegg zu einem Ab-
schnitt, der nicht renaturalisiert wurde
und von der Gemeinde regelmäßig ge-
rodet wird. Hier gibt es nicht viel, au-
ßer gemähte Wiesen und Hitze. Er
kann nicht verstehen, warum gerade
jetzt, im Frühling so viel gemulcht
wird. „Das ist eine Katastrophe, vor al-

lem für Junghasen und Fasane. Es geht
nur darum, dass alles sauber ist.“

Weiter geht es zu einem Feld mit
Ackerbohnen. Eine besonders wertvol-
le Pflanze für den Boden, wie Maximi-
lian Hardegg erklärt. Monokulturen
werden immer verteufelt, meint er,
aber natürlich bedeute ein Feld Mono-
kultur. „Man kann aber trotzdem Ab-
wechslung schaffen, indem man be-
wusst andere Kulturen setzt und die
Fruchtfolge einhält.“ So sind hier ne-
ben den Ackerbohnen Erbsen ange-
baut, daneben stehen Wildkräuter und
danach eine wilde Böschung.

Der Weizen wird übrigens nach
Italien geliefert, die Erdäpfel nimmt
McDonald’s ab, aus dem Raps wird kalt
gepresstes Öl gemacht. In Zukunft will
man auch Mehle in Haushaltsmengen
oder andere Produkte anbieten. Neben
den Feldkulturen gibt es noch eine
Schweinezucht mit rund 1000 Mutter-

tieren. „Zehn Prozent der heimischen
Zuchtschweine kommen von uns“, sagt
Hardegg.

Bevor es zum Weingut geht, kom-
men wir noch an einigen Feldern vor-
bei, die mit wilden Grünstreifen und
Gebüschen umrandet sind. An jeder
zweite Ecke stolziert ein Fasanhahn
vorbei. „Die haben gerade Brunftzeit,
die merken uns gar nicht“, sagt Hard-
egg. Auch ein paar Rehe und Hasen be-
kommen wir zu Gesicht, von den un-
zähligen Singvögeln, die Hardegg alle
am Gesang erkennt (und die regelmä-
ßig gezählt werden), ganz zu schwei-
gen.

Dass der Wein in der Familie eine
besondere Bedeutung hat, wird allein
am Baujahr des Weinkellers deutlich.
Der stammt aus 1640 und wurde noch
vor dem Familienschloss erbaut. Das
Hauptaugenmerk liegt auf der Sorte
Grüner Veltliner, erklärt Andreas Gru-
ber, Betriebsleiter des Weingutes. Aber
es gibt eine große Produktvielfalt und
es kommen stets neue Produkte hinzu:
vom Portwein bis zur hierzulande sel-
tenen Weinsorte Viognier. Auch diese
Vielfalt bekommt den Menschen nicht
schlecht. �

Maximilian (l.) und
Alexius Hardeggmit
Hund Quincy.
300Jahre alte
Bäume haben hier
ebenso Platz, wie
Blühstreifen und
Wasserlöcher.
NebenWein wird
u.a. Vogelfutter und
Honig produziert.
� Clemens Fabry
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FELDVÖGEL

Rückgang der Vogelarten
Seit den 1980er-Jahren ist der Bestand
der meisten gängigen Singvogelarten
um rund 60 Prozent zurückgegangen.
Besonders hart hat es die Turteltaube
und die Grauammer getroffen, deren
Bestand um 62 bzw. 61 Prozent
reduziert wurde, gefolgt vomWiesen-
pieper (minus 57 Prozent), Braunkehl-
chen (minus 55 Prozent), dem Hänfling
(minus 54 Prozent) und dem Kiebitz
(minus 51 Prozent). Verantwortlich

dafür ist unter anderem der Rückgang
der Lebensräume durch die
Intensivierung der Landwirtschaft und
eine immer aufgeräumtere Landschaft.

Big Farmland Bird Count
Der britische Game &Wildlife
Conservation Trust veranstaltet jedes
Jahr gemeinsam mit Landwirten eine
europaweite Feldvogelzählung, den Big
Farmland Bird Count. 2019 wurden
europaweit 140 Vogelarten und 300.000
Vögel gezählt. Die häufigsten waren
Amseln, Ringeltauben, Blaumeisen, Rot-
kehlchen und Fasane. www.gwct.org.uk


