Die reichste
Region
der Welt

ANNO 2000

Familiensache

Aus einer Hand: Die Zu-
taten fiir die legendaren
Karntner Nudeln im Gast-
haus Griinwald liefert nun
Ingeborg Daberers Sohn
Valentin, der neue Kdsema-
cher am Bio-Kasehof am
Stollwitz. Wiirziger Bergka-
se aus Rohmilch, cremiger
+~Camemberg”, frische
Butter, Milch und Topfen
und bald auch Schotten -
Stichwort Slow-Food-Erleb-
nis ,Krendeln”.
WWW.GRUENWALD.DELLACH.AT/

AUSZEICHNUNG

Staatspreis
Weil Einkaufen alleine
nicht reicht: Fiir seinen
durchdachten Umgang mit
Natur, Mensch und Produkt
hat Herwig Ertl heuer den
,Osterreichischen Innovation
Sonderpreis Tourismus 2024"
flr ,besondere kulinarische
Erlebnisse” erhalten.
Echter Genuss zahlt
sich aus.

FEINSCHMECKER

Tischgesellschaft
Hereinspaziert: Abends
wird die Kiiche im daberer.
das biohotel zu einer ganz
besonderen Slow-Food-
Blhne der Kostlichkeiten.
Und das nicht nur fur
Hausgaste, sondern gegen
Voranmeldung auch fur
Gourmets von auBerhalb.
WWW.BIOHOTEL-DABERER.AT

Slowfood

ALPE ADRI

SLOW FOOD
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Verbeugung
vor den
Damen
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ER AUS NEPT

lau ist Trumpf. Blau wie die einst

stets blau bemalten Karren der
»Accugai”, der Sardellenhéndler, blau
wie der Himmel Gber dem Meer, in
dem der ,pesce azzurro” gefangen
wird. Sardinen, Makrelen, Sardellen -
die Arme-Leute-Fische von einst sind
zum Superfood von heute gewor-
den. Sternekodche bauen sie immer
ofter in ihre Fine-Dining-Mens ein,
Studien schwdrmen von Omega-3
und hochwertigem Protein. Es ist vor
allem der Geschmack, der den Unter-
schied macht. Frisch, in erstklassigen
Konserven oder als jodige, salzige Es-
senz des Meeres. Und die hat einen
Namen: Colatura di Alici.
Die Zutaten: frische, nicht zu fette
Sardellen, Meersalz und Wasser. Rei-
fung und ein wenig Druck ergeben
tropfenweise fliissigen Geschmack,
reich an wertvollen Nahrstoffen wie
Mineralsalzen, Aminosauren und Vi-
tamin A.
Die bernsteingelb leuchtende Fliis-

LEITARTIKEL

30TSCHAFTE

OFFIZIELLES ORGAN AUS DEM KOSTLICHSTEN ECK KARNTENS ¢ HERAUSGEGEBEN VON HERWIG ERTL

Vorhang auf fir die
Sardelle und ihre
aromatische Essenz!
Ein Schauspiel mit viel
Geschmack.

sigkeit wird in kleine Flaschchen ge-
fullt, und so mancher Feinschmecker
reist mit seinem eigenen Flacon, den
er hiitet wie sein Lieblingsparfum.
Und in gewisser Weise ist es das ja
auch. Neu ist die Sache jedoch nicht.
Im Gegenteil. Als ,Garum” oder ,Li-
quamen” war die Colatura bereits
den alten Romern gelaufig, wurde
bei Tisch zum Wirzen gereicht.
Das Maggi der Antike, konnte
man sagen. Vielseitig zu verwen-
den und lange haltbar. Ein paar
Tropfen und schon erhielt jede
Suppe und Sauce, jeder Eintopf
eine kraftige Umami-Note. Und
tut das noch heute, bei Pasta, auf
Fisch. Hinter Klostermauern Uber-
dauerte das Rezept der Sardellenes-
senz die Zeit.

Wer Koch werden wollte, dem hat
der Kiichenchef erst einmal gesagt,
da, putz Sardellen!" Roberto Santo-
pietro schmunzelt, wenn er daran
zurlickdenkt: Ende der 1970er ver-

kaufte man die Fische zu umgerech-
net 50 Cent pro Kiste von sieben
Kilo. Die einst minderwertige Ware
zum Schleuderpreis ist jedoch schon
langst zur Delikatesse geworden.
Wahrend im Keller seines Bruders
Carlo wunderbare Weine reifen,
stapeln sich im Lager von Roberto
und seinem Sohn Giacomo Glaser
und Dosen mit feinsten Sardellen.
Allein mit den ,Alici” macht ihre
Manufaktur ,Mongetto” ein Drittel
ihres Umsatzes, nicht zuletzt Gber
den Edelgreifler. Denn mit Sar-
dellen kennen sich die Piemonte-
ser aus. Mit den Salzschmugglern
sind die Fische einst von der Kiiste
Uber die Berge gekommen, erst als
Tarnung fir das kostbare Salz, dann
selbst als Handelsware. ,Das Piemont
war immer die Autobahn der Sardel-
le.” Roberto lacht. Der Meister der
Konserve selbst setzt auf Einfachheit.
Erisst die Sardelle am liebsten pur, mit
FORTSETZUNG AUF SEITE 3

Die Magie des Moments:

Edelgreiller-
Momente
fur alle
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WAHRE WORTE

Edelgreifller
sein, Mensch
sein, frei sein

Geht’s Euch auch so? Viel
zu oft frage ich mich:
Kann ich das? Darf, soll ich
das? Und - oft ironisch: Wie
machen die das?

Dieses brutale Vergleichen.
Man will sein, was andere
schon sind, besitzen, was
andere haben, will anders
aussehen. Zahlt das noch
zu ,ein Vorbild haben”, oder
ist das schon zu viel? Bei all
dem Vergleichen kann man
sich schon mal verlieren.
Zu Beginn meines Startups
hiel es, ich kdnne eine
Community nicht vor den
Umsatz stellen, ,Emoti-
onen schaffen” sei kein
Verkaufsargument, um
erfolgreich zu sein, misse
ich mehr so sein wie die
anderen Griinder. Und so
habe ich versucht, jemand
zu sein, der ich nicht bin.
Jetzt war ich drei Wochen
zu Hause in der Edelgreil3le-
rei, da, wo alles angefangen
hat. Um herausfinden, was
ich sein will. Spannend:

Es war nicht das ,Was”,
sondern das ,Wie”, das

ich entdeckt habe. CRAZY
SEIN, im Regen mit meinen
Briidern Fuf3ball spielen;
GEMEINSAM SEIN, mit den
Menschen, die wirklich
wichtig sind, mich nicht
ablenken; ECHT SEIN, mich
nicht verstellen, weil andere
es wollen; FREI SEIN und
Dinge fiir mich machen.

Ein wenig ,EdelgreiBler
sein”, auf meine eigene

Art. Mensch sein, crazy, ge-
meinsam, echt, frei. Nichts
und niemand kann mir das
jemals wegnehmen. Und
wenn ich das teilen und
anderen das gleiche Gefiihl
geben kann, dann habe ich
gewonnen. Dann gewinnen
wir alle. Es ist verdammt
schon. Probiert es aus!

Alles Liebe, Lukas

BIERKULTUR

Zeit und behutsame Flaschen-Edelvergarung. Das
Ergebnis: fruchtige Riesling-Anklange und hopfige

Wildshut Bio Perlage

eine Sinnesfreude: Ein seidig goldenes Kleid

mit weier Schaumspitze fangt den Blick, das
fruchtwirzige Rieslingbukett schmeichelt der
Nase, die feinperlige Umarmung von zarter Sii3e
und charmanter Sdure Gberrascht die Zunge.

Noten - eine auBergewdhnlich feine Aromatik.
GenieBen lasst sich die ,Wildshut Bio Perlage”
als prickelnder Aperitif, zu festlichen Anlassen
oder wann immer man die Magie des E]" ]
Moments (aus)kosten mochte. Jetzt in T T
der edlen Geschenkverpackung (mit

Travel Tipps

Slow rom]
Travel
ALPE ADRIA KARRTEN

e ”@ . Weder Bier noch Schaumwein, ist die ,Wildshut oder ohne Glaser) zu haben. [=]*
% o 00 s ° Bio Perlage” vielmehr eine raffinierte Komposition
OOOOOOO S T 2 und Hommage an das franzdsisch-belgische Biere
® o ° o O Brut. Lebensfreude pur, eingefangen in einem ﬂE)D(EIBI EEIEII-‘I}\UMWEIN
o0 Glas voll prickelnder Eleganz. Die Ingredienzien: EINFACH :

e — handverlesene Bio-Zutaten vom Stiegl-Gut
Wildshut, selektierte Hefe aus der Champagne,

1



Qubik Caffe

Der Koffeinkick aus Italiens
Kaffee-City Triest. Elegante
Arabica-Blends ebenso wie
sortenreine Schétze aus Athi-
opien, Guatemala, Indien...
oder die Breakfast Collection.
Junges, cooles Packaging mit
Uberzeugendem Inhalt.
WWW.QUBIK.EU

Monte Rosso

Die Rebzeilen auf Istriens
Lrotem Berg” sind klimafit.
Aus Montepulciano und
autochthonen Rebsorten
entstehen wiirzige Rot-
wein-Cuvées, die dennoch
leichtfliBig und schlank
daherkommen. Weine, die
Schwung geben und

munter machen.
WWW.MONTEROSSOISTRA.COM

Tomami

Die pure Essenz der Tomate.
Reines Aroma, das auch im
Namen das unwidersteh-
liche ,Umami” tragt, den
finften Geschmackssinn.
Pflanzlich, ohne Zusatz-
stoffe, frei von Gluten, Soja
und Laktose. Jeder Tropfen
ein Erlebnis. Die Wiirze des
Lebens.

WWW.TOMAMI.EU

Acetomodena

Auf die GréBe kommt es nicht
an. Modenas kleinste Acetaia
ist ein wahres Schatzkastchen
an gereiften Balsamico-Juwe-
len. Ideal zum Ausprobieren
und Kombinieren a la Edelg-
reiBler: die Fruchtbalsamicos
von Himbeere bis Feige.
WWW.ACETOMODENA.IT/EN

Black Passion

Johann B6heim und seine
Tochter Stefanie haben eine
osterreichische Antwort auf
Portwein: “Black Passion”.
Beerenconfit und kandierte
Weichsel werden von
Edelholz und Tabaknoten
umschmeichelt. Tipp vom
Edelgrei3ler: Perfekt zu
Schokolade.
WWW.GUT-BOEHEIM.AT

Vorsicht bei Super-
lativen. Dennoch: Der
prachtige Rahmen
umschlief3t die wahr-
scheinlich reichste
Region der Welt.

Wir sprechen nicht vom BIP oder
anderen  Zahlenspielen.  Son-
dern davon, was eine Region wirklich
ausmacht: ihre Herzkraft. Und genau
die, sagt Herwig Ertl, Botschafter des
Alpen-Adria-Raums, mache glucklich
und zufrieden. “Geld macht heute nicht
mehr reich.” Der Pulsschlag jener Men-
schen, die ihre Ideen, ihre Empathie
und Intelligenz, ihre Tatkraft einbrin-
gen und so Besonderes schaffen. Im
Gailtal und Lesachtal, welterste Slow
Food Travel Region, werden wie im be-
nachbarten Karnien Schatze gehiitet.
Eine Generation von Dickkdpfen hat sie
gehoben und bewahrt, hat die Region
kulinarisch und sogar energieautark
gemacht. Immer mit dem Blick tiber die
Grenze, die heute mehr verbindet als
trennt, gar Karnischer Friedensweg ge-

worden ist. Heute haben die Bewah-
rer die Dickkopfe abgeldst. Haben aus
deren FuB3stapfen feste Wege geformt.
Kulturerhalter und Kulturtrdgerinnen,
die sich um das Wertvolle in der Regi-
on bemiihen, der Qualitat Stimme ge-
ben. Markus Salcher, Biolandwirt und
Metzermeister im Lesachtal, ist Huter
der FleischKULTUR. Hier trifft Hand-
werk auf alte Rezepte, trifft Bio-Qua-
litat auf Respekt vor Tier und Natur.
Andrea  Unterguggenberger vom
Peintnerhof halt mit ihrem Slow Food
Presidio Lesachtaler Brot die BrotKUL-
TUR hoch - mit Getreide aus eigenem
Anbau und traditionellem Sauerteig
statt Hefe. Der BrauKULTUR hat sich
Alois Planner verschrieben, mit sei-
nem preisgekronten Loncium-Bier in
Mauthen. Quasi nebenan kredenzt
Anna Thurner in der Werkskantine
“Zur Sage” tagtdglich feines Friihstlick
und frisch gekochtes, herzhaftes Mit-
tagessen. Was fiir eine GastKULTUR!
Als  Familienbetrieb versorgt Holz
Thurner schon seit langem nicht nur
die italienischen Nachbarn mit wert-
vollem Rohstoff und hélt die HolzKUL-
TUR hoch Die AgrarKULTUR wiederum

Meisterwerke

in Ol

Julia Fandlers Leidenschaft: charakter-

starke Ole in einzigartiger Vielfalt
radition im besten Sinne: Seit vier Generationen werden in der Olmiihle
Fandler im Naturpark Péllauer Tal feinste Ole gepresst. In Bio-Qualitat, in
20 Sorten, von nussig bis herb elegant, von wiirzig bis grasig. Die Suche nach
Perfektion und viel Wissen hat Julia Fandler von ihrem Vater mitbekommen, ein
Besuch oder am besten gleich eine Verkostung in ihrer OImiihle bringt Besu-
cher zum Staunen. Uber Fandlers Innovationen wie das ,Ordnuss-O1” aus 6ster-
reichischen Erdniissen oder ein Ol aus ungerdsteten Kiirbiskernen. Aber auch
Uber die Vielfalt an Aromen und die unglaubliche Qualitat. Julia Fandlers Favo-
rit? Sie lachelt. ,Leindl ist mein absolutes Lieblingsél. Weil es ein so essenzielles
Ol ist. Aber auch, weil ich wei}, mit wieviel
Fingerspitzengefiihl wir es herstellen. Und
weil uns Kunden, Arztinnen und Koche die
einzigartige Qualitdt immer wieder besta-
tigen.” Taglich aus besten Leinsamen frisch
gepresst, liefert kein anderes, heimisches 0l
mehr Omega-3-Fettsauren. Das verwdhnt
das Herz und auch den Gaumen mit nussi-
gem, zartherbem Geschmack. Wunderbar
zum Frihstiicksmsli, in Suppen und Auf-
strichen, und auch Kartoffelsalat [=]%x[a]
gibt es eine ganz besondere Note. %

[=] 4,

Die Bestnote.

NATURSCHATZE

REGION

#x Gailtal Lesachtal Karnien

ist bei Josef Brandstatter in besten
Handen: er sat und erntet den wertvol-
len, alten “Weil3en Gailtaler Landmais”.
Auf der Watschiger Alm am Nassfeld
produziert Elisabeth Buchacher wiir-
zigen, ursprungsgeschiitzten Gailtaler
Almkdse und Schotten und erhalt so
die uralte AlmwirtschaftsKULTUR. Den
Wind am Pléckenpass nutzt das Wind-
rad der AAE - Naturstrom-Pioniere in
der Region seit mehr als 130 Jahren
und mit Wilfried und Ruth Klauss be-
reits in tatkraftigen Handen der nachs-
ten Generation der EnergieKULTUR. In
Karnien, im nahen Sutrio, wird in der
Genossenschaftskaserei Alto But aus
cremiger Milch feinste Ricotta - beste
KaseKULTUR! Unweit davon wandeln
Giovanni, Gabriella und Mauro Lo6-
wenthal auf griinen Spuren. Rares aus
Bergwiese und Wald wie der Radic di
Mont kommt frisch auf den Tisch im
Hotel Oasi oder eingelegt zum Edelg-
reiler — WildgemiiseKULTUR in Rein-
form. Und nicht zuletzt Alan Gortani,
der sich in Zuglio kostlichem Speck
und der vielleicht besten Salami Itali-
ens verschrieben hat - Salumi Molinari
als Beispiel feinster WurstKULTUR.

REGION

Gailtal Lesachtal Karnien

Die Kulturbewahrer

B Herwig Ertl
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ﬁﬁ Stromerzeugung

Geschmack statt Zucker

Den Saft reiner Wildfriichte verwandelt

Werner Retter zu edlen Speisenbegleitern

Ite, seltene Obstsorten werden in Werner Retters oststeirischer Heimat

hochgehalten. Fiir seine naturbelassenen Fruchtsafte und Essenzen geht er
mit seinem Obsthof jedoch weit iber Hirschbirne und Kronprinz Rudolf Apfel
hinaus. Mit Erfahrung und Behutsamkeit werden nun autochthone Wildbestan-
de aus Beeren und Friichten geerntet, schonend verarbeitet und auf Flaschen
gezogen - unglaublich aromenreiche, aber zuckerarme Raritaten von Heidel-
beere bis Wildkirsche. Bis zur optimalen Trinkreife ruhen sie bei konstanten
Temperaturen hinter den dicken Mauern des Péllauer Schlosskellers. Erhdltlich

nur in limitierten Jahrgangs-
abfiillungen, haben sich die
Wildsafte der ,Edition Som-
melier”langstals geschmack-
sintensive und ebenbiirti-
ge Speisenbegleiter in der
Spitzengastronomie  etab-
liert. In edlen Gléasern, ganz
ohne Alkohol. Das pure
Wesen der Frucht. Um es
mit Werner Retter zu sagen:

,Der Natur ist E:T#5[E
nichts hinzuzu-
fugen.”
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Butter und Brot — und vielleicht einen Trop-
fen Colatura dartiber. Die Colatura di Alici
dirfe nicht zu salzig sein, sie sei ja ein Ge-
schmacksverstarker und kein Salz. Sein Rat:
Augen zu und dran schnuppern. Wenn das
angenehm riecht, nicht zu stark oder gar
stechend, dann passt’s. ,Einfach Gemse
in die Pfanne oder in den Dampfgarer, Co-

I

latura driiber — und fertig!” Oder auch auf
Bratkartoffeln machen sie sich laut Roberto
gut. Oder einfach Pasta, Butter und Colatu-
ra. Ein paar Tropfen genligen. Firs richtige
Dosieren ist eine Pipette empfehlenswert,
weill auch Herwig Ertl. Und er wére nicht
der EdelgreiB3ler, wenn er nicht grandiose
Kombinationen aus dem Armel zaubern

Benedetto Cavalieri 77
Pasta zu Fisch i

Seit mehr als 100 Jahren machen

die Cavalieris in Apulien aus ausgewdhltem
Hartweizen feinste Pasta — ein perfekter
Kavalier und zuvorkommender Begleiter fiir
Fisch und Meeresfriichte. Serviervorschlag
vom Edelgrei3ler: Spaghetti oder Linguine
mit eingelegtem Oktopus in Gemdisesauce
von Moreno Cedroni, ein paar Tropfen Cola-
tura, frisch-fruchtige Olivendl-Cuvée Kortina
von Lisjak und Aceto aus dem Hause Sirk.

DER:BOTSCHAFTER

LEITARTIKEL

wirde. ,Ein Carpaccio von Branzino oder
Dorade, darauf ein wenig Colatura, Oli-
vendl mit Chili von Lisjak und Aceto von Sirk
— fertig!” Oder noch besser: Carpaccio und
Bottarga vom Branzino von Irena Fonda,
dazu Colatura, Olivendl mit Knoblauch und
wieder Aceto Sirk. Oder Raucher-Branzino
mit Colatura und sonnengekissten Toma-

ten. Ganz einfach, ganz kostlich. ,Ein paar
Tropfen Colatura Giber Meeresfisch aus dem
Glas oder der Dose macht den Geschmack
frischer und intensiver.” Nur mit StiBwasser-
fisch oder auch Raucherlachs vertrage sich
die Colatura nicht so gut, weil3 der Edelg-
rei3ler. Da zeigt sich Neptun dickkopfig. ,Es
ist eben doch ein Gru3 aus dem Meer.”

Gregor Lisjak *xﬂ*'i,'; Moreno Cedroni S
Olivendl zu Fisch ©%% | Wohldosierte Fischkiiche sl

Extra natives Olivendl von der

slowenischen Adriaktiste. Aromatisch, nie
aufdringlich. Serviervorschlag vom Edel-
greilSler: Eine Schwiegermutterzunge leicht
buttern. Darliber kommt eine Sardine, darauf
ein kleines Stiick Sardelle von Mongetto (oder
eine Triiffelsardelle von Inaudi), ein wenig
Colatura und geriebener Triffelkcise Crutin.
Jetzt: ein paar Tropfen Knoblauchél von
Lisjak und Aceto Sirk aus dem Zerstduber.

Eine Tour durch

BRDA

KULINARISCHE REISE

nischen Sempas.
hier heilen mich die Da-

Die geschmackreiche Fischkiiche des
Sternekochs Moreno Cedroni aus der italieni-
schen Provinz Marken flir zu Hause, verpackt
in hiibschen Dosen. Serviervorschlag vom
Edelgreilsler: Gerosteten und eingelegten
weilsen Thunfisch mit ein wenig Lemoncelo
aus dem Hause Sancin, Colatura di Alici und
Senfsauce im Fornellino langsam erwdérmen,
gabelweise auf eine Schwiegermutterzunge
von Fongo - késtlich und fertig!

Giacomo Santopietro E‘%‘Eﬂ

Meisterkonserven EEH
Biihne frei fiir die néichste Generati-

on: Der Sohn von Roberto Santopietro und
Juniorchef von Mongetto weil8 genau, was
ins Glas gehért. Nédmlich nur das Allerfeins-
te. Serviervorschlag vom Edelgrei3ler: eine
Scheibe Brot mit ein wenig Butter, darauf ge-
sellt sich eine Sardelle aus dem Hause Mon-
getto zum Radic di Mont aus den karnischen
Bergen, ein Klecks Orangenmostarda von
Mongetto zu Colatura und Aceto Sirk.

Auch

Majerija und die BegriiBung durch
Natasa und Matej Tomazi¢. Fein

DIE TANKSTELLEN

[ \ / men des Hauses, Mihas | schlafen, gut frihstlicken und
COlllo, Brda, “_” Mutter Palmira und seine ganz besonders gut essen — mit 2heol Weg
° Frau Mateja, herzlich willkommen. | eigenem Gemiise und Krautern, | fiir Geist & Seele
& leava-Tal GroBartige Menschen und auch | ein Genuss fir Gaumen und Auge - .
Weine, die reifen dirfen und im- | und dazu ein grof3artiges Wei- "@hen'

E%4E 01 Brazzano Daniele Drius

mer wieder begeistern. Und ich ; ]
: www.simondibrazzan.com

frage mich, warum wir Weine im-
mer so jung trinken missen, wenn
diese doch mit der Zeit ihr Po-
tenzial erst so richtig entwickeln?
Nicht weit von hier, im Herzen

nangebot. Ein Muss noch, ehe
wir das Tal verlassen: das Wein- | E
gut Burja von Mateja und Primoz
Lavrenci¢. Autochthone Trauben | &

wie auch Piwi-Sorten werden im SIOwenien'

Zementei oder im groBen Holz-

Der EdelgreiBller zieht seinen Hut
vor groflartigen Frauen — und
ihren Mannern.

02 Cormons La Subida
4 www.lasubida.it

COLLIO  Sje rauschen vorbei, die des Vipava Tals, liegt ein faB ausgebaut - E‘I;E‘E %?N]‘J};’I?l%“’/‘l’gsl‘l’[o‘"a
Autokarawanen auf dem Lieblingsplatz:  die dazu eine Pri-
Weg an die Adria, nach o ® UDlNE se Zeit, und %%&%ﬁgglelha Batic
Triest. Was sie dabei links : diese Weine
liegen lassen, verdient mehr als \ schmecken 05 Vipa‘.ra”Slajp Majerija
nur einen kurzen Abstecher. Und \ einfach | EsgwWww.majerija.si
so verlasse ich bei Udine Nord Q (|V|DA|_[ e groBartig! 06 Podnanos Burja
\ "% www.burjaestate.com

die Autobahn und erreiche bald
Brazzano. Mein Ziel: Daniele Drius
und sein Weingut Simon di Braz-
zan. Danieles Mutter Marisa und
seine Frau Eloise begriiBen mich
mit breitem Lacheln. So hinrei-
Bend wie der Empfang sind auch
die Weine: Insbesondere Danieles
Pinot Grigio Tradition 2021, der
“beste BIO Orange Wine 2023".
Dann doch gleich den 2022er kos-
ten —undich staune, der schmeckt
noch spannender!

Am Grenzibergang zu Sloweni-
en in Cormons ist ein Besuch in
der Subida fur mich ein Muss. Ich
ziehe den Hut, wie Loredana und
Josko Sirk, und nun auch ihre Kin-
der Tanja und Mitja, mit Flei} und
grenzenlosem Gemeinschaftssinn
gezeigt haben, wie man touris-
tisch eine kleine Region bekannt
machen kann. Ich speise kostlich
im Al Cacciatore, verkoste Mitjas
neuen, eigenen Wein und Joskos
wunderbaren Aceto, und schlum-
mere dann ein zwischen Wald und
Weinbergen.

Von hier ist es auch nur mehr ein
Katzensprung Uber die offene
Grenze zu einem wahren Traditi-
onsweingut mit Traumblick Uber
die wellige Brda, die Gorzer Hi-
gel: Movia. Ale$ Kristancic¢ ist mit
seinen unkonventionellen Weinen
zum Starwinzer geworden, seine
Frau Vesna halt liebevoll den Fa-
milienclan zusammen. |hr Sohn
Lan geht mit mir durch den im-
posanten Weinkeller, ich staune
Uber die Vielfalt an Fassern und
Zementeiern.
Vi Weiter geht’s. Der jade-
‘ | griine Isonzo flieBt durch
das langst friedliche Mit-
einander, das die Euro-
palsche Kulturhauptstadt 2025
- Gorizia-Nova Gorica - und so
viel Kreativitat hervorbringt. Bes-
tes Beispiel und nachster Halt: das
Weingut von Miha Bati¢ im slowe-

o OBAIIMD |
COLHONS @

@ SAN FLORIANOD
DEL COLLIO o

\
\

RROATIEN
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Weil ein EdelgreiBler
den richtigen Riecher fir
die perfekte Reife hat

DIE BOTSCHAFT

Edelgreipler ist nichit exkiusiv
Edelgreipler ist wirklich fur alle
Edelgreipler kann jeder

Weil ein EdelgreiBler

die SiiBe der Sonne einfach
glasweise kauft
[=]7:[=]
[=]
Weil gin Edelgreifler Weil's beim Edel-
8s nur allzu geme greiBler nur mit dem besten

knuspern lasst 01 wig geschmiert [suft

[EEsE
=

Wir sind
EdelgreiBler

Das ist eine Einladung. Und ein Versprechen.

Namlich, den EdelgreiBller in sich selbst
zu entdecken, die kreative GenielBlerin,
den verspielten Gourmet, den
unkonventionellen Connaisseur.

VERKOSTUNG
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Weil ein EdelgreiBler
die cremigen Seiten des
Lebens genieft

Weil ein EdelgreiBler

neue Aromen ing
Spiel bringt

Weil gin EdelgreiBler
genau schaut,
wo der Genuss zu
Hause ist

(O

s geht nicht um die Produkte.

Was? Wie bitte? Ja, gut, na-
tirlich geht es um die Produkte,
um diese einzigartigen Kleino-
de, liebevoll herstellt von au-
Bergewodhnlichen Menschen im
ganzen Alpen-Adria-Raum. Aber
es geht um mehr. Es geht um
den Edelgreifiler, und zwar den
Edelgreifiler in jeder und jedem
von uns. Edel wie ausgesucht,
anspruchsvoll, hochwertig und
voller Genuss. Greiller wie viel-
seitig, gesellig, neugierig und ex-
perimentierfreudig. Edelgreiller
zu sein ist eine Philosophie, eine
Lebensart und - ein bisserl frech
formuliert - sogar eine Kunst.
Weil es mit Kreativitat zu tun hat,
diese Fertigkeit, aus drei Zutaten
einen Wow-Effekt zu machen.
Kombinieren, Neues versuchen,
Gewagtes probieren. Genau das
lasst sich lernen, lasst sich entde-
cken. In den eigenen vier Wan-
den, bei Freunden... und schon
ist man ein Haubenkoch, ohne
kochen zu konnen, ohne den
Herd einschalten zu missen. Ein
kurzes Beispiel: unsere sonnen-
gekissten Tomaten aus Apulien
von DeCarlo. Die erhalten einen
Klecks ,Schwarzes Gold” - ein
ganz besonderer Senf aus Vor-
arlberg - und werden auf eine
knusprige Schwiegermutterzun-
ge von Mario Fongo aus dem Pie-
mont gesetzt. Ein unglaubliches
Geschmackserlebnis. So simpel.
Und so beeindruckend. Verspro-
chen. Beispiele fiir solche ,Edel-
greilller-Momente” gibt es un-

zdhlige. So wie die Geschichten,
die sich damit erzahlen lassen.
Die Konigsklasse der Zutaten,
die gibt's in Herwig Ertls Bihne
des Genusses personlich oder
per Mausklick direkt nach Hause.
Flr ein genssliches Edelgreif3ler-
Sein voll unvergesslicher Momen-
te mit lieben Menschen. Kleine
Anregungen und immer wieder
Neues gibt's obendrein. Nach
dem Fornellino - ein kleines Sto-
vchen, das Sugo erwarmt — und
der Hammerzunge - kostlich be-
legte Schwiegermutterzungen,
mit einem Hammerchen in appe-
titliche Stiicke zerbrochen- pra-
sentieren wir das Pan d’Aria aus
dem Hause Fongo! Die kleinen,
leichten ,Wo6lkchen” aus knuspri-
gem Teig lassen sich wie pikante
Pralinen fullen — mit ,Schwarzem
Gold” und sonnengekiissten
Tomaten oder Sardelle und Le-
moncelo aus dem Hause Sancin;
mit einem Klacks Pesto, sonnen-
gekuBter Tomate und Tomami;
mit Prosciuttostreifen von Levi
Gregoris, gewarmt im Fornellino;
mit ,Schwarzem Schaf” von Nu-
art, dazu Zitronenmostarda und
Aceto Sirk; mit Truffelkase mit
Sardelle und Aceto Sirk... Und ja,
auch sif lassen sich diese kleinen
Knuspereier flllen, etwa mit Pista-
ziencreme mit Himbeerbalsamico;
mit Schokocreme mit [

Haselnissen, Fleur de Sel WIE *
und Olivend| mit Orange. LA

Wer da nicht das kreative [5]%:%[E]
Edelgreiller-Kribbeln in %’ r
sich spiirt...? S
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Edelgreissler Herwig Ertl
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Kotschach 19

A-9640 Kotschach-Mauthen
Tel.: +43 4715 246
erti@herwig-ertl.at
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