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Wie gehen Niederosterreichs Spitzenkdoche mit
dem Thema ,Lebensmittel im Abfall* um? Die NO
Umweltverbande befragten Haubenkoch Bernie Rieder.

Bernie Rieder wuchs bei seiner GroBmutter in Purbach
am Neusiedlersee auf einem Bauernhof auf. Er lernte bei
Spitzenkochen wie Reinhard Gerer, Roland Trettl und Eckart
Witzigmann sein Handwerk. Die NO Umweltverbinde
unterstitzte er als Testimonial bei der Restl-Challenge.

2011 veroffentlichte er sein erstes Kochbuch ,Oma.Koch.
Buch”. 2014 erschien sein zweites Werk ,Osterreichische Kiiche
reloaded”. Im heurigen Herbst kommt ,Die siiBe dsterreichische
Kiiche reloaded” auf den Buchmarkt. Bernie Rieder wohnt mit
seiner Familie in Deutsch-Wagram (Bezirk Ganserndorf).

Was fillt dir als erstes ein, wenn du die Stichworte ,Lebens-
mittel im Abfall* hérst?

Auf Platz 1 das Brotscherzel, das wird meistens hart. Oder die
Semmel. Auf Platz 2 Karottenschalen und auf Platz 3 Petersili-
enstangeln.

Beschreibe den Inhalt Deines Kiihlschranks?

Butter - fuirs Brot - und Milch - fiir den Kaffee, Eier, harte Wurst
- die hélt lange, Paradeiser, Gurken und ganz viel eingelegte
Sachen: Mmarmeladen, eingelegter Spargel vom Staud'’s, Chi-
li-Oliven, Essigurkerl. Und Honig! Den habe ich zwar nicht im
KiihIschrank, aber ohne Honig bin ich aufgeschmissen.

Was ist das dlteste in Deinem Kithlschrank?
Die Ribiselmarmelade von der Oma vom Vorjahr. Die liebe ich!

Oft gibt es Rezepte, bei denen Zutaten Gberbleiben, wie ein
Dotter, ein halber Becher Rahm, eine halbe Zitrone und dhn-
liches. Wie verhindert man, dass man solche Lebensmittel
wegwirft.

Mit tbrig gebliebenem Rahm, Créme Fraiche und Zitronensaft
kann man ein super Salatdressing machen. Wenn ein Dotter
Uberbleibt ist das flrchterlich. Ich dndere dann das Rezept
um, und gebe den Dotter einfach dazu. Zuhause koche ich gar
nicht solche Rezepte, bei denen ein Dotter liberbleibt.

Was ist dein liebstes Restlessen?
Grenadiermarsch.
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Was bekommen (berraschend ankommende Géste serviert?
Zuerst wiirde ich in den Garten gehen und schauen, was gerade
reif ist und mit den eingelegten Sachen im Kihlschrank kombinie-
ren. Milch, Eier und Marmelade sind auch immer im Kuhlschrank,
da konnte man verschiedene Palatschinken-Variationen daraus
machen.

Wann bzw. von wem wurdest du mit der Leidenschaft fiirs Ko~
chen angesteckt?

Von der Oma. Sie hat den ganzen Tag gekocht und ich hab ihr ms-
sen zusehen.

Wo fallen in einem Restaurant die meisten Lebensmittelabfille
an?

Das meiste wird verwertet. Aus Gemuseschalen machen wird Ge-
musesuppe. Am schlimmsten sind die Mittagsteller. Da kann man
beim Einkaufen schwer einschatzen, wieviel Leute dann an dem
Tag kommen und ob sie das Gericht essen. Ganz firchterlich sind
Buffets. Da bleibt immer viel Gber und alles was einmal drauf3en
ist, muss weggeworfen werden. Das darf man nicht einmal in die
Gruft bringen.

Was sind deine personlichen Tipps gegen die Lebensmittelver-
schwendung?

Uberlegen bevor man den Mistkiibel aufmacht, ob man noch was
daraus machen kann. Aus alten Semmeln kann man z.B. Serviet-
tenknodel machen, die kann man dann auch einfrieren. Grena-
diermarsch geht auch immer, der 10st ein jedes Wurstproblem.
Aus Ubergebliebenen Nudeln, kann man einen Nudelsalat machen
und aus Gemiuseschnipseln kann man eine Gemusesuppe kochen

Wir machen’s einfach.

und einfrieren.

Restlrezept:

Nockerl mit wildem Salbei in der Wiese
, Deutsch Wagram” gefunden und
altem Brot - mit oder ohne Parmesan
- schmeckt das Gericht - wirklich
sensationell gut!

1 mehliger Erdapfel ca 2009 (reicht fiir
5 Personen !) 100 g Nudelgrie3, 1 El
Olivendl, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
1 Stiick altes Brot - Scherzerl 30 g - in
kleine Wiirfel geschnittten, 2 Handvoll
wilden Salbei, 9 g Parmesan, 3 El
Olivenol

Erdapfel gut waschen und in reichlich
Salzwasser - ungeschédlt kochen !
Dann schdlen und gleich mit der
Erdapfelpresse - auf die Arbeitsflache
pressen. Uberkiihlen lassen. In der
Mitte eine Mulde machen - und Mehl,
Ei, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und das
Olivendl hineingeben - und mit den
Hénden - schnell zu einem glatten
Teig verarbeiten. - im Kihlschrank 1
Stunde rasten lassen - dann nockerl
machen und in Salzwasser kochen bis
sie aufschwimmen - abschopfen - und
direkt in die Pfanne geben wo bereits:
die Brotscherzerlwiirfel und der Salbei

i knusprig gebraten sind - nachwirzen

mit Salz und Pfeffer - mit den Nockerl
durchschwenken - groBartig! beim
nrichten kannst du noch - etwas
Parmesan darliberstreuen . Mahlzeit.
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Wie gehen Niederdsterreichs Spitzenkdche mit dem Thema ,Lebensmittel im Abfall” um? Die NO Umweltverbande
befragten Haubenkoch Bernie Rieder.

\ Bernie Rieder wuchs bei seiner GroBmutter in Purbach
'am Neusiedlersee auf einem Bauernhof auf. Er lernte bei
Spitzenkochen wie Reinhard Gerer, Roland Trettl und Eckart
Witzigmann sein Handwerk.
™ 2011 veroffentlichte er sein erstes Kochbuch ,0ma.Koch.Buch”.
¥ 2014 erschien sein zweites Werk ,Osterreichische Kiiche

reloaded”.

Im heurigen Herbst kommt ,Die siiBe 6sterreichische Kiiche
reloaded” auf den Buchmarkt.

Bernie Rieder wohnt mit seiner Familie in Deutsch-Wagram
(Bezirk Ganserndorf).

Die NO Umweltverbiande unterstiitzte er als Testimonial bei der
Restl-Challenge.

Was féllt dir als erstes ein, wenn du die Stichworte ,,Le-
bensmittel im Abfall* hérst?

Auf Platz 1 das Brotscherzel, das wird meistens hart. Oder
die Semmel. Auf Platz 2 Karottenschalen und auf Platz 3
Petersilienstangeln.

Was ist dein liebstes Restles-
' sen?

. Grenadiermarsch
\ Welches Gericht isst du Gber-
| haupt nicht?
Warme Paradeissauce, die ist ent-
weder zu sauer oder zu sif. Ich
selbst koch sie gar nicht.

Welche Zutat darf bei fast keiner

zubereiteten Speise fehlen?

Die meiste und die unter-
X schatzteste Zutat ist die Zwiebel.

'n li’- ( tad Ay, Ohne Zwiebel geht fast gar nichts.

Welche Zutat wird Gberschatzt?

All die neumodischen Sachen in den Regalen, wie z.B. Ing-
wer - der ist grad voll modern - oder Physalis. Alles, was im
Flugzeug daher geflogen kommt, brauch ich nicht. Das ist
nicht reif und schmeckt nach nichts.

Beschreibe den Inhalt Deines Kithlschranks?

Butter — fiirs Brot - und Milch - fiir den Kaffee, Eier, harte
Wurst - die halt lange, Paradeiser, Gurken und ganz viel
eingelegte Sachen: Marillen- und Preiselbeermarmelade,
eingelegter Spargel vom Staud'’s, Chili-Oliven, Essigurkerl.
Und Honig! Den habe ich zwar nicht im Kiihlschrank, aber
ohne Honig bin ich aufgeschmissen. Den brauch ich fiir al-
les, der kommt Uberall hinein.

Was ist der seltsamste Inhalt in Deinem Kihlschrank?
Wahrscheinlich Ketchup, das muss nicht in den Kiihl-
schrank und Triffelbutter, die hab ich glinstig in einem
Supermarkt in Deutsch-Wagram gekauft.

Was ist das dlteste in Deinem Kithlschrank?
Die Ribiselmarmelade von der Oma vom Vorjahr.
Die liebe ich!

Gibt es ein Lebensmittel in Deinem Kiihlschrank fiir das
Du ein schlechtes Gewissen hast?
Mit Sicherheit!. Eine Fertigsauce von Knorr, die geleeartige.

Von welchem Lebensmittel wiinschst Du Dir eine le-
benslange Versorgung?
Honig und Staud'’s eingelegter Spargel.

Oft gibt es Rezepte, bei denen Zutaten (iberbleiben, wie
i Dotter, 1/2 Becher Rahm, 1/2 Zitrone und dhnliches.
Wie verhindert man, dass man solche Lebensmittel
wegwirft?

Mit Ubrig gebliebenem Rahm, Creme Fraiche und Zitro-
nensaft kann man ein super Salatdressing machen. Wenn
ein Dotter Uberbleibt ist das flirchterlich. Ich dndere dann
das Rezept um, und gebe den Dotter einfach dazu. Zuhau-
se koche ich gar nicht solche Rezepte, bei denen ein Dotter
Uberbleibt.
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Wann bzw. von wem wurdest
du mit der Leidenschaft firs
Kochen angesteckt?

Kochst du zuhause lieber selbst oder ldsst du dich auch
gerne verwohnen?
Wenn ich daheim bin, koche ich auch. Aber lieber ist es mir,
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wenn meine Frau kocht. Sie macht das Erdapfelgulasch Von der Oma. Sie hat den ganzen /%}
oder Curry viel besser als ich. Tag gekocht und ich hab ihr missen zuse- e
hen.

Wo fallen in einem Restaurant die meisten Lebensmit-
telabfille an?

Das meiste wird verwertet. Z.B. aus Gemuseschalen ma-
chen wird Gemisesuppe. Am schlimmsten sind die Mit-
tagsteller. Da kann man beim Einkaufen schwer einschat-
zen, wieviel Leute dann an dem Tag kommen und ob sie
das Gericht essen. Ganz flirchterlich sind Buffets. Da bleibt
immer viel Uber und alles was einmal drauflen ist, muss
weggeworfen werden. Das darf man nicht einmal in die
Gruft bringen.

Was bleibt bei euch zuhause ofter Giber?

Der Klassiker, das Scherzel. Ich schneid es dann klein, ro-
ste es an und gebe es dann Uber den Salat. Meist bleibt
eine fertige Portion Essen (iber. Die kommt in die Tupper-

Was bekommen (berraschend ankommende Géste
serviert?

Zuerst wiirde ich in den Garten gehen und schauen, was
gerade reif ist und mit den eingelegten Sachen im Kuhl-
schrank kombinieren. Milch, Eier und Marmelade sind
auch immer im Kthlschrank, da konnte man verschiedene
Palatschinken-Variationen daraus machen.

Wo kaufst du deine Lebensmittel ein?

In Deutsch-Wagram bei den Gartnern. Spargel und Fleisch
natirlich bei den Bauern aus der Umgebung. Ich kauf we-
nig exotische Lebensmittel. Erdbeeren z.B. kauf ich, wenn
sie bei uns reif sind. Ich hab auch im Garten einen Marillen-

schissel und ich esse sie dann, wenn ich am Abend heim
komme.

Was sind deine persénlichen Yipps gegen die Lebens-
mittelverschwendung?

Uberlegen bevor man den Mistkiibel aufmacht, ob man
noch was daraus machen kann. Aus alten Semmeln kann
man z.B. Serviettenknddel machen, die kann man dann
auch einfrieren. Grenadiermarsch geht auch immer, der
[6st ein jedes Wurstproblem. Aus Ubergebliebenen Nu-
deln, kann man einen Nudelsalat machen und aus Gemu-
seschnipseln kann man eine Gemusesuppe kochen und
einfrieren.

baum und einen Apfelbaum eingesetzt. Die einzige Maril-
le, die heuer auf dem Baum war, hat allerdings mein Bub
mit dem FuB3ball runter geschossen.

dernie Rieders %sﬁ%m%{?ﬁ !
unden und altem Brot -

Nockerl mit wildem Salbei in der Wiese , Deutsch Wagram” ge
mit oder ohne Parmesan - schmeckt das Gericht - wirklich sensationell gut!

1 mehliger Erdapfel ca 200g (reicht fiir 5 Personen !) 100 g NudelgrieB3, 1 El Olivendl,
1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 1 Stiick altes Brot - Scherzerl 30 g - in kleine Wiirfel
geschnittten, 2 Handvoll wilden Salbei, 9 g Parmesan, 3 El Olivendl

Erdapfel gut waschen und in reichlich Salzwasser - ungeschalt kochen ! Dann schélen
und gleich mit der Erdapfelpresse - auf die Arbeitsfliche pressen. Uberkiihlen lassen. In
der Mitte eine Mulde machen - und Mehl, Ei, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und das Olivendl
hineingeben - und mit den Handen - schnell zu einem glatten Teig verarbeiten. - im §
Kuhlschrank 1 Stunde rasten lassen - dann nockerl machen und in Salzwasser kochen
bis sie aufschwimmen - abschopfen - und direkt in die Pfanne geben wo bereits: die
Brotscherzerlwiirfel und der Salbei knusprig gebraten sind - nachwiirzen mit Salz und__—
Pfeffer - mit den Nockerl durchschwenken - groRartig! beim Anrichten Bernie Ri g
kannst du noch - etwas Parmesan dariiberstreuen . siife Osterrel
Mahlzeit. -l Anfang Oktobe

s braunsil]

eders neues @@h@@m‘z‘ﬁ}
ed ;

chische Kuc
¢ erhaltlich

Ia)



