DiePresse sSAMSTAG, 4. MAI 2024

WISSEN & INNOVATION W3

An der schonen gschmackigen Donau

Essen |. Die vielen Minderheiten, die im Donauraum leben, haben auch Anteil am kulinarischen
kulturellen Erbe hier. Dieses soll nun sichtbar - und touristisch nutzbar - gemacht werden.

VON CORNELIA GROBNER

ertihmt war es, das Sauerkraut
B der Gottscheer, einer deutsch-

sprachigen Minderheit in Slo-
wenien (einst: Krain). Auf jedem Bau-
ernhof lagerten Kraut- und Riiben-
bottiche, in denen das Gemiise im
Spitherbst eingesduert wurde. Dabei
mussten auch die Nachbarinnen und
Nachbarn fleiRig mithelfen. Man star-
tete am Abend mit dem Riibenstofien
und Krautschneiden - und war meist
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Beim Essen
kann man f
Grenzen liber- |
winden und
Neugierde
wecken.

il ik
Karlheinz Fess|

Kathrin Stainer-Hammerle,
Politikwissenschaftlerin, FH Karnten

bis spit in die Nacht hinein beschif-
tigt. Wie es dabei zuging, kann man
heute in dem Kochbuch ,,Die Kost da-
heim in Gottschee“ (Horst Krauland)
nachlesen: ,Bei diesen Titigkeiten
wurden allerlei Geschichten erzihlt,
auch manches Gottscheer Volkslied
ertonte.” Gereicht wurde die vitamin-
reiche Beilage dann zu Bohnen-
suppe, Erddpfelsterz oder ausgezo-
genen Knodeln. Neben mehr oder
weniger vertraut klingenden Ge-
richten hilt das Kochbuch Uberra-
schungen wie die Suppe vom Sieben-
schlifer (,,Pilichshiippm*®) bereit.

Kulinarik trifft Sozialforschung

Sechs Jahrhunderte lang - bis zur fast
vollstindigen Umsiedelung durch
die Nationalsozialisten - bevolkerten
die Gottscheer eine Region etwa
60 Kilometer siidlich von Ljubljana.
Minderheiten wie sie prigten und
pragen das lokale kulinarische Erbe
eines Landes bedeutend mit, das
Wissen darum ist vielerorts jedoch
gering. Thren Anteil sichtbar, aber
auch touristisch nutzbar zu machen,
ist Ziel des zweieinhalbjdhrigen
EU-Projektes ,Culinary Trail“, das
Kathrin Stainer-Himmerle von der

Fachhochschule (FH) Kirnten mit
einem slowenischen Forscher ange-
stoflen hat. Am Rande einer Tagung
seien sie im Gesprich zufillig auf
zwei Gemeinsamkeiten gestofien:
»Wir beschiftigen uns beide mit eth-
nischen Minderheiten und essen
gern“, erzdhlt die Politikwissen-
schaftlerin mit einem Schmunzeln
von der Genese des Vorhabens.

Herausgekommen ist ein mit
2,3 Millionen Euro dotiertes Projekt,
das lindliche Gebiete und Kleinst-
ddte fokussiert und an dem sich
19 Partner aus den Lindern des Do-
nauraums beteiligen (zu denen auch
nicht direkt an den Strom grenzende
Staaten wie Slowenien oder Tsche-
chien zihlen). Sie widmen sich unter
Leitung des slowenischen Soziologen
Borut Roncevi¢ (School of Advanced
Social Studies, Nova Gorica) den Be-
sonderheiten der Kiiche der rund
30 Minderheiten- und Randgruppen
dieser Makroregion.

Strudel, Reindling und Doner

Im Projekt verbinde man zweierlei,
so Stainer-Himmerle: ,Zum einen
kann man beim Essen schnell
Grenzen iiberwinden und Neugierde
an anderen Kulturen wecken. Zum
anderen gibt es aktuell eine Sehn-
sucht nach mehr Regionalitdt und In-
teresse an der Herkunft gewisser
Briuche.“ Ubergeordnet gehe es
darum, ein Bewusstsein fiir ethni-
sche Minderheiten - autochthone
wie zugewanderte - zu schaffen. ,,Wir
wollen das Ganze aber nicht nur
riickwirtsgewandt betrachten, son-
dern herausarbeiten, welche
Chancen sich daraus ergeben“, sagt
die Forscherin. ,Denn gerade Min-
derheiten leben oft in peripheren Re-
gionen, die benachteiligt sind.“ Die
Idee dahinter: Randgruppen als
Mehrwert in einer Region begreifen.

Der ,kulinarische Weg* aus dem
Projekttitel wird dabei wortlich ver-
standen. Touristische Konzepte
sollen Besucherinnen und Besucher
entlang definierter Routen zu ge-
schmacklichen Besonderheiten ent-
lang der Donau lenken. Nicht nur mit
dem Auto, sondern auch mit dem
Fahrrad, zu Fuf} oder, natiirlich, per
Schiff. Dariiber hinaus sind Food-Fes-
tivals, digitales Kartenmaterial sowie
Empfehlungen an Politik und Tou-
rismus geplant, die Einbindung von
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Institutionen vor Ort soll eine nach-
haltige Entwicklung garantieren.
Eine der groften Herausforderungen
sieht Stainer-Himmerle bei den be-
sonders stark benachteiligten Roma:
~Wir mochten sie empowern, mit
ihrem kulturellen Erbe offensiver
aufzutreten.“ So hoffe man, etwas
zur jeweiligen regionalen touristi-
schen und wirtschaftlichen Entwick-
lung beitragen zu kénnen.
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Regionale
Spezialitaten
riicken Rand-
gruppen und
ihre Kultur ins
Zentrum.

Dobrea/DPA Picture-

Alliance/picturedesk.com

Der digitale Teigmanager hilft beim Semmelbacken

Essen |I. Die Kaisersemmel ist das beliebteste Gebick Osterreichs. Damit sie auch weiterhin so gut schmeckt,
bekommen die Biackereien nun online Unterstiitzung. Zudem soll die Herstellung nachhaltiger werden.

VON MICHAEL LOIBNER

urchschnittlich 1,1 Kilo Ge-
D bick verzehren wir in Oster-
reich pro Monat. Am o&ftesten

auf dem Teller liegt die Kaiser-
semmel, die ihre Beliebtheit nicht
nur der charakteristischen runden
Form mit den fiinf Einschlagecken
verdankt, sondern auch den beson-
ders hohen Qualitdtsanspriichen.
Auflen  knusprigresch,  innen
flaumig-weich - so soll sie sein. Damit
sie das auch wirklich ist, muss schon
bei der Teigherstellung alles passen.
~Wichtige Parameter sind unter
anderem die Wasseraufnahme, die
Dehnbarkeit und der Dehnwider-
stand des Teiges*“, erkldrt Lisa Staub-
mann von der Versuchsanstalt fiir
Getreideverarbeitung in Wien, einer
Einrichtung des Forschungsnetz-
werks Austrian Cooperative Re-
search (ACR). Zwei Jahre lang hat ein
Team unter ihrer Federfiihrung ge-
meinsam mit Experten der beiden
ACR-Institute Giissing Energy Tech-
nologies und KMU Forschung Austria
die Herstellung der Kaisersemmel
wissenschaftlich unter die Lupe ge-

nommen und Fachwissen auf dem
Gebiet der Rheologie - sie befasst sich
mit dem Verformungsverhalten von
Materialien wie zum Beispiel dem
Semmelteig - zusammengetragen.

Tipps fiirs Backen

,»,Da ging es vor allem um die Frage,
welche Mafinahmen die Béckereien
bei Vorliegen bestimmter Getreide-
oder Teigmerkmale setzen miissen,
um die optimale Qualitit der Sem-
meln sicherzustellen“, sagt Staub-
mann. ,,Es kann beispielsweise erfor-
derlich sein, die Girtemperatur zu
dndern, die Knetzeit anzupassen
oder Zusatzmittel beizugeben. So be-
einflusst etwa das Hinzugeben von
Ascorbinsdure die Dehnbarkeit des
Teiges und tragt somit zu dessen Sta-
bilitit bei.“ Sowohl Erfahrungswerte
als auch wissenschaftliche Erkennt-
nisse seien in die Datenbank einge-
flossen, auf die die Bickereien
kiinftig via Internet zugreifen
koénnen. Staubmann: ,Ziel unseres
Projektes war es, analog vorhan-
denes Wissen digital zusammenzu-
fassen und den Béickereien in Echt-
zeit zur Verfligung zu stellen.”

Bei Eingabe der Messwerte in
eine Online-Maske bekommen die
Semmelhersteller Tipps, was zu tun
ist. ,,Das geht wesentlich schneller als
bei der traditionellen Vorgangs-
weise: Bisher wurden Getreide- oder
Mehlproben von Expertinnen und
Experten der Versuchsanstalt analy-
siert, und anschlieRend werden die
Empfehlungen zur Verbesserung der
Teigqualitit mittels eines Priifbe-
richts oder einer telefonischen Bera-
tung an die Bickereibetriebe weiter-
gegeben®, schildert Staubmann.

Richard Zweiler, Geschiftsfiihrer
von Giissing Energy Technologies,
erginzt: ,Mit dem ,digitalen Rheo-
logen‘ sparen die Bickereien nicht
nur Zeit, sondern auch Ressourcen:
Sie erzeugen weniger Ausschuss-
ware, verbrauchen weniger Roh-
stoffe und weniger Energie.“ Und sie
diirfen hoffen, mit gleichbleibend
hoher Qualitdt zu punkten. Billigpro-
dukte aus den Aufbackautomaten
der Supermarkte machen den Kaiser-
semmeln ndmlich zunehmend Kon-
kurrenz. Mittlerweile kommen rund
85 Prozent der gekauften Semmeln
von dort. Das ist einer der Griinde

dafiir, dass fiir fast ein Drittel der Ba-
ckereien, die es vor zehn Jahren in
Osterreich gab, der Ofen inzwischen
aus ist. Die KMU Forschung Austria
erhofft sich durch den Online-Rat-
geber eine Stirkung der derzeitigen
rund 1000 Betriebe, damit nicht
noch weitere krachen wie, nun ja,
eine Kaisersemmel.

IN ZAHLEN

1 024 Backereien gab es in

Osterreich Ende 2022. Mehr als

90 Prozent davon beschaftigten
weniger als zehn Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter. Zehn Jahre zuvor
waren es noch mehr als 1300 Bécke-
reibetriebe gewesen.

8 5 Prozent der Semmeln wer-
den in Osterreich in Supermarkten
gekauft, rund elf Prozent in Backe-
reien. Der Rest geht bei anderen
Verkaufsstellen, beispielsweise bei
Tankstellen, tiber die Ladentische.

46 Gramm muss eine echte
Kaisersemmel mindestens wiegen.

Was passiert, wenn
250.000 Menschen
kommen?

Prognose zeigt Resilienz von
Osterreichs Arbeitsmarkt
und Wirtschaft.

Die Erfahrungen anno 2015, als
rund 88.000 Menschen in Oster-
reich Asyl suchten, inspirierten
eine aktuelle Studie von For-
schenden des Internationalen In-
stituts fiir angewandte System-
analyse (IIASA) in Laxenburg bei
Wien und des Joint Research Cen-
ters der Europdischen Kommis-
sion. Sie fragten: Was wire, wenn
plotzlich 250.000 Fliichtende
nach Osterreich kimen? Freilich,
die Prognose, wie sich ein solches
Szenario auf Arbeitsmarkt und
Wirtschaft auswirken wiirde, ist
vielschichtig.

Die Forschenden nutzen dazu
umfassende makrodkonomische
Informationen wie auch Daten-
sitze zum Arbeitsmarkt. Die gute
Nachricht: Die Simulation lieferte
Hinweise, dass Osterreichs Wirt-
schaft und Arbeitsmarkt das Po-
tenzial haben, mit einer gewissen
Widerstandskraft auf einen sol-
chen Migrationszustrom zu rea-
gieren, heif3t es in der im Journal
Comparative Migration Studies
veroffentlichten Studie. Die Er-
gebnisse deuten auf eine positive
Auswirkung auf die Wirtschafts-
leistung aufgrund eines Anstiegs
des Konsums und der Investi-
tionen hin.

Miinner trife es stirker

Die Arbeitslosenzahlen wiirden
jedoch steigen. Manner aus Lin-
dern auflerhalb der EU wiren
davon besonders betroffen, ge-
biirtige Osterreicherinnen und
Osterreicher und Biirgerinnen
und Biirger aus der EU weniger.
Und: Frauen wiirden seltener ihre
Jobs verlieren als Madnner.

Eine Zuwanderung in dieser
Grofenordnung sei angesichts ak-
tueller Herausforderungen wie
Klimawandel, zunehmender Glo-
balisierung und instabiler geopo-
litischer Lagen durchwegs plau-
sibel, meinen die Forschenden.
Sie wollten mit ihrer Studie Er-
kenntnisse fiir Politik und Interes-
senvertreterinnen und -vertreter
in Osterreich und anderen Lin-
dern liefern, die in naher Zukunft
damit konfrontiert sein konnten,
eine umfangreiche Migration
steuern zu miissen. (APA/gral)

Ein Krimi in Wels
endet plotzlich in
der ROmerzeit

Zwei Skelette wurden fiir ein
Ehepaar gehalten. Es sind
wohl Mutter und Tochter.

Die Geschichte begann vor
20 Jahren: Bei Bauarbeiten im
Ostlichen Griberfeld von Wels,
das friiher Ovilava hief$, fand man
2004 die Uberreste zweier sich
umarmender Menschen. Da-
neben lagen auch Knochen von
mindestens einem Pferd. Nach
damaligen Methoden wurde der
Fund als friihmittelalterliche
Doppelbestattung eingeschatzt.

Mit moderner Technik ana-
lysierte jetzt ein Team der Uni
Wien die alte DNA sowie die Kno-
chen (Journal of Archaeological
Science: Reports). Uberraschen-
derweise lebten die beiden Men-
schen 500 Jahre friiher als ange-
nommen, namlich in der R6mer-
zeit circa 200 n. Chr. Die eine Frau
war um die 40 bis 60 Jahre, die an-
dere etwa 20 bis 25. Die Genetik
weist darauf hin, dass Mutter und
Tochter zugleich an einer Erkran-
kung starben. Wie das Pferd in
diese Doppelbestattung passt, ist
noch nicht gelost. (vers)



