Roter Faden des
quten Geschmacks

Safran wird in Europa seit mehr als 4000 Jahren
kultiviert, jetzt auch wieder bei uns. Wer die Ernte
im Burgenland erlebt hat, weiB, warum er so teuer ist

Mittwoch, 3. Oktober 2007, kurz nach sieben Uhr
friih, Letzter Anruf bei Hannes Pinterits:
Bleibt's dabei? Regnet es auch nicht? Pin-
terits ist kurz angebunden. Wetter ideal,
kein Regen, keine Sonne, iiber Nacht sind
viele Safranhliiten aus der Erde geschos-
sen. Er braucht auf der Stelle 20 Leute,
die Bliite gehort am selben oder spites-
tens niichsten Tag gepfliickt. Hannes Pin-
terits ist heute Landwirt, davor war er Lei-
ter der Volksgruppenredaktion des ORF
Burgenland. Er hat sich Pannonischen
Safran in den Kopf und im August vor
einem Jahr 200.000 Safrankrokus-Zwie-
beln in die Erde gesetzt, ,Ich liebe Safran,
bin wahrscheinlich selbst so - herb,
eckig, aber durchaus warm®, antwortet er,

wenn man nach dem Grund fiir das wag-
halsige Unterfangen fragt.

Vor einem Kukuruzfeld bei Wulkapro-
dersdorf bleiben wir stehen. Ein Pfad
fithrt zu einem rundum von Mais ge-
schiitzten, lang gestreckten Feld. Einein-
halb Hektar Safran. Aber ich sehe ihn
nicht. Aufhalber Hohe des Feldes bewegt
sich eine Reihe gebiickter Menschen mit
Korben und Kiibeln langsam voran. Sie
pfliicken Safran, Jetzt exst merke ich, dass
ich mittendrin stehe. Die Bliiten sind an
dieser Stelle schon geerntet, in langen Li-
nien sind nur noch die schmalen Blétter
des Crocus sativus und ein paar verein-
zelte lila Bliiten sichtbar. Safran ist steril,
er vermehrt sich iiber die Zwiebeln. Han-
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Wein aus Leidenschaft

Bereits seit 15 Jahren bewirtschaftet die Familie Josef
Loimer die gesamte Weingartenfliche aus Uberzeu-
gung kontrolliert biologisch. Nur aus der Ernte dieser
Weingérten erhalt der Kunde seine ausgewogenen -
bekommlichen Weine. GenieBen Sie das Beste, Bio-
Kennzeichnung mit dem AMA Bio-Giitesiegel macht
das erndhrungsbewulite Schenken leicht.

- JOSEF LOIMER BIO-WEIN |

Blo-Musterweingul Josef Lolmer
36560 Langeanlols, Franziskonerplatz 2 - Tel. 02734/2313
www.loimerwein.at - info@loimerwein.at
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i Weihnachtshéckerei von Strick

. .Omas Lieblinge” von Strock gehen nicht nur auf alte Fami-
lienrezepte zuriick, sondern schmecken auch wie haus-
gemacht. Die handverlesenen Késtlichkeiten sind ideal als
kleine vorweihnachliche Aufmerksamkeit fiir lhre Lieben.

 Grazy X-Mas... Schifchenzéihlen

- Lammfromm - aber nicht zum Einschlafen. 500 g Hornig
Kaffee Spezial jetzt mit Welhnachtsschaf, Das etwas andere

ihnachtlichen Kaffeekrinzchen...
.Omas Lieblinge” und viele andere Weihnachtsbackerelen Mithringsel:zurm wiilinectifichin fatizekisnachen

| - sind ab sofort in allen Stréck Filialen erhaltlich. . - Erhéltlich in allen J.HORNIG-Shops und auf shop.hornig.at

Intos und Bestollmaglichkeit unter 0316/509-570 oder

www.stroeck.al

shop.hornig.at




nes Pinterits hofft, dass es jedes Jahrmehr
werden. Safran, so sagte man frither, ge-
deiht dort, wo Wein wichst. Heute
komml er jedoch meist aus dem Iran, aus
Indien, Spanien und Griechenland, wa
man auch seinen Ursprung vermutet.

Beim Pfliicken wird die Bliite abgezwickt, die
leuchtend roten Narben (so heifien die Sa-
franfaden im Fachjargon]) werden erst
spiiter gezupft. Safranbliiten riechen be-
torend. Die Fiden entwickeln erst beim
Trocknen und Reifen ihr charakteristi-
sches Aroma, frisch schmecken sie ver-
halten bitter. Die ungarischen Pfliicke-
rinnen und Pllicker erzihlen bei der Ar-
beit, was sie vom Safran wissen. Dass er
sehr tener ist, so teuer wie Gold, dass man
ihn auch in Ungarn zum Firben von Reis,
Suppen und Saucen nehme und dass es
Medikamente aus Safran gebe.

Safran enthiilt étherische Ole und Bit-
terstoffe. Er ist extrem ergiebig und in ho-
hen Dosen giftig. Ah fiinf Gramm wirkt er
sogar tddlich. Sein Farbstoff Crocin farbt
selbst im Verhdltnis 1:200.000 Wasser
noch gelb, Bis heute verwenden ihn des-
halb auch burgenlindische Hochzeitska-
chinnen, um Suppe und Semmelkren zu
farben. ,Mir geht es aber um Aroma und
Geschmack, Safran soll wieder Teil des
Alltags werden®, ergénzt Pinterits.

In Klingenbach sitzen drei Frauen beim
grofen Tisch und zupfen die Narben aus
den Safranbliten. Auf dem Boden warten
drei Steigen voll. Es werden heute noch
sehr viele mehr dazukommen. Die Frau-
en haben einen weifien Suppenteller und
jede ein Haufchen Bliiten vor sich liegen.
Sie ziehen die drei roten, langen Narben
mit den kleinen Einkerbungen am trich-
terfirmigen Ende am gemeinsamen gel-
ben Griffel heraus und zupfen sie in den
Suppenteller. Selbst nach einer Stunde
konzentrierten Zupfens ist mein Teller
nicht mehr als knapp bodenbedeckt mit
leuchtend roten Safranféden. Die stille
Arbeit, deren Ergebnis unglauhlich kast-
har ist, hat etwas Meditatives.

Safran wurde bis Anfang des 20. Jahr-
hunderts in Osterreich angebaut. So er-
folgreich, dass er als der beste Europas
galt. An dieser Tradition orientiert sich
der dreimal hindisch selektierte, elegier-
te ,Pannonische Safran”. Elegierter Sa-
fran ist der wertvollste, weil dafiir aus-
schlieBlich die Narben ohne gelben Grif-
felanteil, der weder riecht noch
schmeckt, verwendet werden. Dreimal
selektiert erklirt Hannes Pinterits so:
+Wir nehmen erstens auf dem Safranfeld
nur frische Bliiten, zweitens werden
beim Zupfen schlechte Bliiten oder Fi-
den weggeworfen, und drittens gehe ich
noch einmal mit der Pinzette iiber den Sa-
franberg, bevor erin die Doserln kommt.*

Der Pannonische Safran wurde gleich
nach dem Zupfen bei nur 35 Grad ge-

trocknet und reift seither gut verschlos-
sen im Dunkeln. Er gewinnt, wie Basma-
ti-Reis oder Wein, mit der Zeil an Aroma,
man kann ihn also ruhig zuhause auf Vor-
rat lagern. Seinen intensiv-herben Duft,
seinen bitter-wiirzigen Geschmack mit
erdiger und schwerer, honigsiifer Note
kénnen nicht alle Menschen wahrneh-
men. Wer seine Farhe will, kocht ihn mit.
Dann ist das Aroma [ast verflogen. Wer
mehr vom Safran schmecken mdéchte,

muss ihm Zeit lassen. Dafiir weicht man die
Fiden ganz oder gemdrsert in wenig lau-
warmem Wasser zugedeckt iiber Nacht ein
~das ldst die Aromen am hesten. Wenn man
nicht zu viel davon verwendet (ein paar Fé-
den reichen meist), schmeckt Safran nicht
nur unvergleichlich gut, sondern macht
auch noch froh. Katharina Seiser B

Pannonischer Safran und damit veradelta Produkte
wie Pralinen, Kekse oder Nudeln sind ab sofort hier
erhdltlich: www.pannonischar-safran.at
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Einfach unvergleichlich.

Fiir jede Kaffee-Spezialitat die
richtige Taste: Cappuccino,
Latte Macchiato oder Caffe Latte.

Der Kaffeevollautomat ESAM BEU0 Primadonna zaubert Iealiens
beliebteste Kaffee-Kreationen. Das hochwertige Edelstahlgeh&uss
erfiillt optisch und qualitativ htichste. Anspriche. Und die

Reinigungsfunktion entfernt Milchreste bequem per Knopfdruck.

www. delonghiprima
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Safran-Ernte bei Hannes
Pinterits [0.] im Siidburgen-
land: Die leuchiend roten
Fiiden wiirzen Heisgerichte
wie Paella, Risotto alla
milanese oder Birvani, aber
auch Fischsuppen und
Saucen sowie Stifispeisen.
Fotos: K. Seiser [ esskultur.at
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