www.tips.at

LEBEN 17

VORGESTELLT

Foto: Florian May'

,, L1psi‘® prasentiert die
weise Waldohreule

REGION. Die Blaumeise ,,Tipsi‘
prasentiert im September die
Waldohreule.

von JULIA KARNER und FLORIAN MAYR

Die Sehnsucht nach Natur ist gro-
Ber denn je, doch kaum jemand
kennt, mangels Gelegenheit in der
ausgerdumten Landschaft, Tiere,
Vogel, Insekten und Pflanzen
beim Namen. Biologen werden
zu Zecken, Gelsen, Schnecken
und Wespen interviewt, dabei
wissen sie iiber ganz andere tolle
Lebensldufe und Zusammenhin-
ge in der Natur Bescheid. Die
Lebewesen der Nacht, die auch
voller Leben ist, sind noch unbe-
kannter. Die Eulen sagen uns aber
etwas. Die Waldohreule ist bei
uns rund um naturnahe Wélder
gut vertreten. In ganz Osterreich
gibt‘s etwa 3.000 Brutpaare. In
Raad briitetet heuer ein Piarchen
bei einem Bauernhof auf einem
Baum in einem alten Elsternnest.
Beiden Seiten nutzt es, die Eule
hélt die Méiuse in Schach, im Ge-
genzug ist sie in der Nihe des
Menschen geschiitzter vor ihren
Feinden. Rundherum Felder und
in der Nédhe der Wald — so ist fiir
ein abwechslungsreiches Miuse-

Waldohreule Bertl in Raad dosend mit Federohren.
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menii gesorgt. Tagsiiber sitzt die
Waldohreule gut getarnt im Baum
und dost, auch Rasenméhen oder
menschliche Unterhaltung sind
ihr einerlei. Selbst von Laien ist
sie an ihren Federohren gut er-
kennbar. Der Gesichtsschleier ist
aber ihr eigentlicher Trumpf beim
Horen. Die Knopfaugen dieser
Eule erinnern an einen Teddy-
bédren. In der Ddmmerung und
Nacht wird sie so richtig munter.
Fiir die Jagd im Wald braucht die
Waldohreule ausreichende Frei-
flachen. 28 Jahre kann diese Eule
alt werden und Weisheit sam-
meln. Was wiirde die Waldohr-

eule nach Athen, Linz, St. Polten
und Wien tragen? Sie wiirde uns
nachdenken lassen, wie hoch die
atembare Luftsdule iiber uns ist
(weniger Kilometer als ein Hob-
byldufer pro Tag lduft?), wie viel
fruchtbare Erde unter uns ist (we-
niger Zentimeter als ein Mensch
in einer Stunde hinunter graben
kann?), wie lange es dauert, bis
Osterreichs Boden zubetoniert
sind (weniger als drei Menschen-
leben?) und wieso wir trotz der
Antworten null zukunftsfi-
hig und verantwortungslos mit
Klima, Boden und Natur umge-
hen.
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Brokkoli-Laibchen mit
Petersilienkartoffeln

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Brokkoli Kopf

1 Zwiebel,100g geriebener Kase
2 Eier,2 EL Mehl

5 EL Semmelbrosel

509 Semmelknédelbrot

509 Sesam, 8 Kartoffeln

1 Becher Sauerrahm, Petersilie
Griiner Salat - Tomaten, Gurke,...
Pflanzendl, Essig, Salz, Pfeffer
getrocknete Krauter

Zubereitung:

Den Brokkoli Kopf zerlegen und
ca. 5 Minuten weich kochen. Die
Zwiebel schalen und in etwas
Ol glasig diinsten. Den weich-
gekochten Brokkoli fein reiben
und gemeinsam mit den klein
geschnittenen Zwiebel, Eier, Kase,
Mehl, Knodelbrot, Semmelbrosel,
Sesam und etwas Salz vermischen
und ziehen lassen. Die Kartoffeln
weich kochen. Den Salat putzen
und waschen. Fir die Marinade
getrocknete Krdauter mit Wasser,
Essig und Pflanzendl mischen.
Fir den Dip, den Sauerrahm mit
etwas Salz, Pfeffer und Petersilie
abschmecken.

Etwas Pflanzendl in einer Pfanne
erhitzen, aus der Massen kleine
Laibchen formen und von beiden
Seiten knusprig backen. Die Kartof-
feln gemeinsam mit etwas Petersi-
lie anbraten. Den Salat marinieren
und alles gemeinsam servieren.
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