Was gibt
es Neues

V
Slow Food®

Alpe Adria

NN SLOWFOOD TRAVEL (S

HANDWERKER NEWS

So ein Kise!
Frohe Nachricht im Kost-
lichsten Eck Karntens: Lukas
und Thomas Zankl

haben mit [hren Eltern Bar-
bara und Hubert eine neue
Bio-Késerei mit Gewol-
be-Reifekeller am Stollwitz
hoch iiber St. Daniel erdffnet

WWW.DERBIOKAESEHOF.AT

Hand anlegen!
Nicht nur feinste Slowfood
Kulinarik bietet

der daberer. das biohotel
seinen Géasten auf dem Teller
und im Glas - sondern
auch viel Inspiration fiir
daheim: bei den Slowfood
Travel Erlebnissen und
daberer. kochworkshops in
drei Varianten zu sieben
Themen.

WWW.BIOHOTEL-DABERER.AT

G’scheit
jausnen!

Wer jetzt an Brot, Speck und
Kise denkt, sollte genau
hinsehen. Denn EdelgreiBler
Herwig Ertl stellt ganz gezielt
spannende Produkte mit
tiberraschendem Geschmack
zusammen. Nach dem Motto:
Natur schmeckt anders.

Das ist Jausnen fiir Fortge-
schrittene.

WWW.HERWIG-ERTL.AT

WERBUNG

Krendeln &
geniefien im
Gasthof

Griinwald

Sich regionale Kiiche auf

der Zunge zergehen lassen,
Kéarntner Nudeln krendeln,
sanft schlummern und das
kostlichste Eck Kérntens
erleben — herzlich willkom-
men in einem Ort voller
Begegnungen!
WWW.GRUENWALD.DELLACH.AT

in der Region

@ALPE ADRIA

VipavaTal
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LEITARTIKEL

NATUR PUR|
Von Schatz-
Idrija ins sucher

im Friaul
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Kostlicher Besuch beim
Nachbarn Friaul - Natur pur

er Berg ruft. Langsam

kriecht die Sonne iiber
den struppigen Wald, der
die hohen Kuppen links und
rechts vom Schotterbett des
Tagliamento bedeckt. Wenn
die Vogel ihre ersten Lieder
singen, sind Ezio und Bru-
na della Mea schon langst
unterwegs zu den Bergwie-
sen. An den Schatzen, die
sie sorgsam in ihren Korb
legen, gehen andere Wande-
rer achtlos vorbei. Wer kennt
schon Bergspargel, Wilden
Spinat, Berglowenzahn oder
Bergknoblauch? Zuriick
in ihrem ,laboratorio“ bei

Chiusaforte beginnt dann
das groBe Verarbeiten und
Einlegen, die kleinen, wil-
den, griinen Naturburschen
werden mit feinem O, Essig
und Salz gebédndigt und in
Glaser gefiillt. Dass Natur
anders schmeckt, das zei-
gen uns unsere Nachbarn
aus dem Friaul, genauer
gesagt, von Slowfood FVG
(Friuli Venezia Giulia). Nir-
gends gibt es so eine Dichte
an Slowfood Presidi, und
zwar ganze 16 davon. Pre-
sidio, das bedeutet auf Ita-
lienisch Schutz. Und genau
darum geht es. Namlich um

Produkte, die von Bauern
in einer Region nach den
Kriterien von Slowfood in-
ternational angebaut oder

hergestellt werden, um die-
se vor dem Verschwinden
zu bewahren.
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Slow Food — die grofite Friedens-
demonstration der Welt

Der alte Spruch stimmt
immer noch: Alles
ist nur geliehen, wir sind
nur Gast auf Erden. Dann
miissen wir aber auch das
Geliehene erhalten, der
Jugend zumindest das hin-
terlassen, was auch wir
bekommen haben. Zugang
zu wertvollen Menschen
schaffen, die nicht zersto-
ren sondern bewahren. Und
dann rechtzeitig loslassen.

Schwierig? Ja. Aber tun
wir’s nicht, stehen wir der
Entwicklung im Weg. Unse-
rer gemeinsamen Entwick-
lung.

Gehen wir doch einfach
demonstrieren. Nein, nicht
mit Transparenten fiir die

eine oder andere Partei,
sondern fiir ein Recht. Das
Recht auf ehrliche Lebens-
mittel, die gut, sauber und
fair produziert werden. Es
ist eine Demonstration fiir
Frieden: mit der Umwelt,
mit unseren Mitmenschen,
unserer Gesundheit. Den
Leitgedanken dazu hat der
Piemonteser Carlo Petri-
ni bereits vor 30 Jahren
in Worte gefasst - heu-
te zeigen rund 200.000
Mitglieder von Slow Food
weltweit, dass es moglich
ist, nebeneinander in Frie-
den zu leben, es ehrlich
zu meinen und mit Stolz
wertvolle Lebensmittel
herzustellen. Wir sind da-
bei. Seit langem, und ha-

ben vor drei Jahren unser
Slow Food Convivium Alpe
Adria gegriindet. Wir, das
sind Bio-Kdsebauer Hubert
Zankl, Hoteliere Marianne

Daberer, Landmais-Produ-
zent Sepp Brandstitter,
Slow Food Wirtin Ingeborg
Daberer und ich, EdelgreiB-
ler Herwig Ertl.

WERBUNG

Zack und
das kostliche
Dutzend
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Klein und
gar nicht
bescheiden

Ich halte es mit Erich Kést-
ner. ,Es gibt nichts Gutes,
auBer man tut es.“ Ich nutze
mein Talent zu reden und
zu iiberzeugen, um das in
die Welt zu tragen, was al-
len gut tut. Denn wir miis-
sen wieder sehen lernen.
Erkennen und dankbar sein,
dass wir an so einem Ort le-
ben kénnen, wo der Mensch
noch zdhlt und die Qualitét
eine Stimme besitzt.

Und, ich muss es sagen, es
ist einfach Weltklasse und
schlichtweg ein Wahnsinn:
Wir sind die reichste Re-
gion der Welt durch ,Mi-
nuswachstum® geworden!
Und jetzt sogar die groBzii-
gigste, als weltweit 1. Slow-
food Travel Region. Kuli-
narisch selbstdndig und
energieautark, und gemein-
sam mit den friulanischen
Nachbarn lassen wir uns
den einzig leistbaren Luxus
- den namlich, den die Na-
tur uns schenkt - noch bes-
ser schmecken. Ohne Neid,
aber mit viel Genuss.
Meine Gidste schmunzeln oft,
wenn sie meine Augen fun-
keln sehen. Wenn ich begeis-
tert und liberzeugt bin, dass
unser Weg der Kénigspfad ist
und wir irgendwann entdeckt
werden. Wenn wir hier mit
der Natur achtsam umgehen,
machen wir unsere Region
zur Kostbarsten Tankstelle
fiir Nahrung, Geist und Seele
und konnen der digitalisier-
ten Welt Paroli bieten. Wir
haben schon viel gemeistert,
deshalb sind wir auch das
Tal der Dickkopfe. Und kon-
nen der beste Nahversorger
der Stadte werden, schon
heute versorgen wir die Kun-
den, die uns schitzen, mit
wertvollen Produkten.

Ich tibertreibe nicht, ich hal-
te nur nichts von falscher
Bescheidenheit, denn ich
tue Gutes und rede dariiber.

s
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Geheimcode S3

Frisch, pfeffrig, griin - die
Olivendl-Cuvée S3 aus
dem Hause Sancin hoch
iber Triest zeigt eine
wunderbar ausgewogene
Balance aus Bianchera
und Pendolino Oliven. Ein
Ol fiir Kenner. Natiirlich
in extra vergine Qualitét.

Keks vom
Feinsten

Johann von Ilten, kleine
Manufaktur in Hannover,
ist wahrscheinlich der beste
Keksproduzent der Welt. Al-
les Handarbeit, jedes Stiick
ein Kunstwerk, nur aller-
beste Zutaten. EdelgreiBlers
Lieblinge: die Florentiner
und die HaselnussbeiBer.

Sufles
Wortspiel

CraftAkt heiBt die neue
Schoko-Versuchung aus dem
Hause Zotter: in limitierter
Auflage aus echten Kakao-
bohnen-Raritédten. Craft
steht flir Handwerk, Akt fiir
das kunstvolle Relief auf
der nackten Schonheit der
Schokolade.

Energieschub
Neues vom
Obsthof Retter:
Von den beiden
Elixieren
Bio Curcuma
und Bio Ginger
reicht schon ein
Stamperl. Diese
Safte mit frischem Ingwer,
Kurkuma, Melisse, Oran-
gen, Limetten und anderen
gesunden Zutaten sind
kostliche Naturbooster.

Gesund-
brunnen

Den Anfang macht der
Andorn. Dieser Berghopfen
- und das Winterbier, das
daraus gebraut wurde - ist
der erste in einer Reihe von
fast vergessenen Heilkrdu-
tern, auf die die neue Edi-
tion der Brauerei Loncium
setzt. Bier

als gesunde

Wohltat!

Ein Orchester

fiir Mutter Natur

LEBENSFREUDE

Alles ist in Bewegung. Den Taktstock fiir so viel
Lebensfreude halt die Natur selbst. Im Gailtal und
Lesachtal folgt man ihrer Melodie gerne.

Es kommt nicht von un-
gefdhr, dass 2015 die
beiden Téler, die lange als
viel versprechender Ge-
heimtipp galten, zur ersten
Slowfood Travel Region der

Welt ernannt wurden. Denn
mit derzeit schon 24 Slow-
food Travel Workshops be-
kommt Urlaub gleich einen
tieferen Sinn. Es sind ja die
Menschen, die dort leben

und arbeiten, die diese Aus-
zeichnung erhalten haben.
Sie sind Bauern, Bicker,
Eismacher, Almsenner, Im-
ker und vieles mehr, und sie
lassen sich bei ihrer Arbeit,

die héndisch und mit viel
altem Wissen vonstatten
geht, gern iiber die Schulter
blicken. Und sogar helfen.
Zeigen, wie man mit einem
Bienenvolk spricht, welche
Krduter zu aromatischen
Héappchen werden, erkla-
ren, wie aus einem saftigen
Stiick Schweinefleisch der
ursprungsgeschiitzte Gailt-
aler Speck wird und stehen
ihren Gésten beim Kése-
machen mit Biomilch, Lab,
Rat und Tat zur Seite. Und
stellen Lebensmittel her, die
wertvoll sind wie ein klei-
ner Schatz. So kostbar, dass
das Lesachtaler Natursauer-
teigbrot - aus Lesachtaler
Korn - sogar als erstes Slow
Food Presidio Kdrntens nun
unter dem Schutz des inter-
nationalen  Dachverbands
steht.

Leben ist Bewegung, heiBt
es. Wie lebendig der Slow
Food Gedanke hier im Kdst-
lichsten Eck Kérntens ist,
zeigen die vielen kleinen
und groBeren Verdnderun-
gen, die Anlass zu Freude
und Vorfreude geben. Lu-
kas und Thomas Zankl
haben den Bio-Bergkdsebe-
trieb am Stollwitz {iber St.
Daniel ihrer Eltern Barbara
und Hubert iibernommen
und gerade eine neue Ké-
serei mit Gewdlbe-Reifekel-
ler gebaut. Die exzellente
Qualitdt macht den Betrieb
mit ,nur“ zehn Kiihen als
Milchlieferanten  mdglich.
Und auch Josef Brandstit-
ter, der sich seit mehr als
20 Jahren um den WeiBien
Gailtaler Landmais verdient
gemacht hat, bekommt
Unterstiitzung von seinen
Sohnen und freut sich, dass
das kostbare Korn eine Zu-
kunft hat. Die Schwestern

Barig schlum-
mern beim
Haubenkoch

Nach Slowfood Travel Workshop
und feinem Schmaus wiinscht
nun der Kleine Bar gute Nacht.

ie Giste, so sagt der

Guide Gault Millau,
nehmen fiir Manuel Ressis
Kiiche in Hermagor auch
eine etwas ldngere Anfahrt
in Kauf. Kein Wunder, denn
wer beim ehemaligen Sous-
Chef des Steirerecks, der
in seine Heimat zuriick-
gefunden hat, Halt macht,
kommt ins Schwirmen.
Wegen der Kiiche des ,Bé-
renwirts“ ohnehin, wo Res-
si simplen Zutaten aus der
Nachbarschaft wie Huhn,
Forelle, Krauter oder Kar-
fiol unglaubliche Aromen
entlockt. Dazu wird nicht
nur gebraten und gesotten,
sondern auch getrocknet,
fermentiert, eingelegt. Und

FOTO: WOLFGANG HUMMER
das konnen die Gaste mit-
erleben und lernen, im Rah-
men der Slowfood Travel
Erlebnisse. Warum nach

Workshop und Schmaus seit
kurzem auch eine geruh-
same Nacht winkt, erklart
Manuel Ressis Frau Claudia:
,Wir haben das Haus ge-
geniiber vom Bdrenwirt mit
zwei Doppelzimmern und
einer Suite unter dem Dach
ausgestattet.“ Dass  hier
einst der letzte Nachtwich-
ter von Hermagor wohnte,
passt wunderbar. ,Nacht
und Wacht und Geborgen-
heit, was will man mehr,
lacht Claudia Ressi. Im Erd-
geschoB des ,Kleinen Baren*
gibt’s dazu einen Shop mit
den Produkten, die im B&-
renwirt Verwendung finden,
und eine Kiiche. Fiir Koch-
kurse, oder um sich bérig
exklusiv bekochen zu lassen
- mit Familie oder Freunden.
WWW.SLOWFOOD.TRAVEL

(O
Slow Food’
Travel
ALPE ADRIA KARNTEN 2019

Daberer haben die Zimmer
ihres  Slowfood Gasthofs
Griinwald in St. Daniel re-
noviert und freuen sich auf
Giste und Entdecker der
Region. Hohenfliige auch in
Kreuth ob Jenig, wo Stefan
Bachmann am Kunz-Hof
auf tiber 1000 Meter See-
hohe rare Gemiisesorten
fiir Feinschmecker anbaut.
Ausnahmemetzger Mar-
kus Salcher verarbeitet als
Bio-Landwirt im Lesachtal
ausschlieBlich seine eige-
nen alten Schweine- und
Rinderrassen. Erst kiirzlich
nach Kras ob Hermagor
gezogen sind Ulli und Le-
opolt Feichtinger-Petscha-
cher, um hier mit und im
Griinen zu leben und auf ih-
rem Bio-Hof kostliche Schaf-
milchprodukte und Streu-
obst zu produzieren. Einen
yJammfrommen® Umgang
mit der Natur pflegt auch
Familie Hubmann, und
zwar seit Generationen. Auf
ihrem HAP+GUT Holzmeis-
ter-Hof in WeiBbriach im
Gitschtal entstehen wunder-
bare Bio-Schafprodukte bis
hin zur Wolle. Dort haben
sich auch Michael Mach-
atschek und Elisabeth
Mauthner niedergelassen.
Wie heilsam Essen sein
kann, zeigen sie in Biichern
und Seminaren, die Lust auf
ein Leben als Selbstversor-
ger machen.

Wer sich trotzdem gerne ver-
wohnen lasst, ist im Hotel
,Die Forelle“ goldrichtig: Hier
begeben sich Hannes Miil-
ler und Kiichenchef Martin
Nuart direkt am Weissensee
auf die Spuren von Natur und
Jahreszeit und begeistern mit
ihrer preisgekronten Kiiche
die Gaste. Es gibt viel zu er-
leben. Und zu leben. Hier, am

Ingeborg wund Gudrun | Puls der Slow Food Welt.

= DN —————1
L]

Tipps von

Schoko zum
Friihstiick

Es muss nicht immer Kaf-
fee sein. Was nur weni-
ge wissen: Kakao macht
wach, Kkonzentriert und
dazu frohlich. Auch ohne
Milch, wie Xocitto von
Zotter: feinster Kakao aus
Ecuador mit Wasser auf-
geschdumt. Was gibt es
Besseres am Morgen? Un-
bedingt ohne Zucker ge-
niefen.

Liebeleien
pflegen

Pst, nicht weitersagen. Dass
ich neben meinem Mann,
dem EdelgreiBler, noch ei-
nen anderen habe, den ich
hege und pflege. Meinen
Sauerteig ndmlich. Selbst
angesetzt. Drei Versuche
hat's gebraucht, jetzt sind
wir seit drei Jahren ein Paar.

Marianne Daberer

So macht Brotbacken erst
so richtig SpaB. Tipp zum
Einstieg: das Buch ,Der
Duft von frischem Brot“
von Barbara van Melle.

In Bildern
sprechen
Heute wird einfach anders
kommuniziert, am besten
mitmachen und sich ins-
pirieren lassen! Auf mei-
nem Instagram Account
derdaberer.dasbiohotel,
schreibe ich sehr person-
lich von Hoteldetails und
Backstage-Infos bis zu pri-

vaten Einblicken.
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MARCO GATTESCO

Azienda Lucia Mulatti

GABRIELLA LOWENTHAL

Hotel Park Oasi

BRUNA & EZIO DELLA MEA
Azienda Agricola Della Mea Ezio

WALTER ZAMUNER
Zafferano San Quirino

DER:BOTSCHAFTER

LUIGI FALESCHINI
Azienda Agricola Faleschini

MARINA TOLAZZI

Manchmal inspiriert der Blick zum Nachbarn.

Was etwa in Friaul Julisch-Venetien unter der
schiitzenden Hand von Slow Food gedeiht, erfreut
Herz und Gaumen und gibt Hoffnung. Auch fiir ein
kontinuierliches Umdenken im eigenen Land.

Zum Slow Food Presidio
ernannt zu werden, ist
wohl die hochste interna-
tionale Auszeichnung fiir
ein Lebensmittel. Gar nicht
einfach, diesen Status zu
erhalten. Noch dazu, weil es
ja gar nicht um Status geht.
Sondern um weit mehr. Je-
des Jahr hat ja seinen ,,Som-
merhit“, der dann im Radio
auf und ab gespielt wird.

Heuer war dies eine Neu-
auflage von ,Bella ciao,
und wahrscheinlich haben
nur die Alten gewusst, wo-
rum es in dieser Melodie
eigentlich geht. In diesem
Partisanenlied geht es um
Widerstand und den un-
beirrbaren Einsatz fiir ein
Ideal, fiir ein Ziel, fiir das
Gute und Echte. Also gar
nicht so weit weg von jenen

Bauern und Produzenten,
die abseits von Gewinn-
maximierung und Busi-
nesspldanen die Geschenke
der Natur erhalten wollen
und hoher schdtzen als
schnellen Profit. Im Friaul
findet man sie, die wert-
vollen Produkte: Radic-
chio Rosa di Gorizia, Radic
di Mont, Forma di Frant,
Vahackara, Cipolla rossa,

& KASPAR NICKLES
Agriturismo Tiere Viere

Aglio di Resia, Cipolla di
Cavasso, um nur ein paar
der Presidi zu nennen.
www.fondazioneslowfood.
com/it/regioni-italiane-
presidi/friuli-venezia-giulia

Hinter jedem  dieser
essbaren Schitze ste-
hen ebenso wertvolle Men-
schen. Widerstandskédmpfer
der kostlichsten Art. Die
es lohnt zu besuchen. Wer
etwa bei Marco Gattesco auf
seiner Azienda Lucia Mu-
latti vorbeischaut, glaubt,
in einem Blumenladen ge-
landet zu sein. Den Namen
,Rosa di Gorizia“ haben sei-
ne Radicchio-Pflanzen nicht
umsonst. Die feine Bitter-

note und das leicht nussige
Aroma der knackig-zarten
Bldtter begeistern nicht nur
Chefkdche. Idealer Begleiter:
zart schmelzender Prosciut-
to und Kochschinken von der
Gans, zu verkosten auch im
neuen AgriBistrot Lucia der
Familie in Palmanova.

www.aziendaagricolalucia.it

Von der griinen Leiden-
schaft von Bruna und
Ezio della Mea in Chiusafor-
te war bereits die Rede, von
Sparcs di Ruscli, Pel di Mus,
Tarassaco und Ai di Mont.
Doch auch ein anderer
Kiinstler entziickt mit sei-
nen ,Einlegearbeiten“ den
Gaumen. ,Gigi Verdura“
nennen ihn seine Freunde -
seit Luigi Faleschini vor fast
30 Jahren aus Mailand auf
den Hof seines Vaters zu-
riickgekehrt ist, hat er sich
dem Bio-Gemiise verschrie-
ben. Kein leichter Weg.
Doch heute ist ,Gemiise-Gi-
gi“ Seele und Motor des
Slow Food Conviviums FVG,
er experimentiert in seinem
Laboratorio in Pontebba mit
Wildgemiisen wie Radic di
Mont oder Bérlauch, legt
selbst Angebautes ein, riihrt
Marmeladen und ist {iber-
zeugt, dass es gemeinsam
besser geht.
www.azagrfaleschini.
valcanale.org

er Radic di Mont, der

wilde Bergradicchio als
Presidio, hat es auch Gab-
riella Lowenthal angetan.
In ihrem Hotel Park Oasi in
Arta Terme mitten in den
Bergtélern der Karnischen
Region begeistert sie ihre
Giste mit genial-schlichter
regionaler Kiiche. Nicht

zuletzt mit den duftenden
Wildkrautern, die sie selbst
sammelt.
www.hotelparkoasi.it

Versteckt im Aupa-Tal,
zwischen Arta und Pon-
tebba, findet sich ein ganz
besonderes Schmuckstiick
- den Hof von Kaspar Nick-
les und seiner Frau Marina
Tolazzi im Bergdorf Dordol-
la. Hier, in Marinas Heimat-
ort, widmen sich die beiden
Uni-Absolventen nicht nur
einer behutsamen alpinen
Landwirtschaft - von Gar-
ten- und Obstbau bis Tier-
haltung - und produzieren
Honig und Gemiisekonser-
ven, aber auch Bohnen oder
Schafsalami. Urlauber sind
in ihrem liebevoll restauri-
erten Bauernhof willkom-
men, die Gastgeber machen
gefiihrte Wanderungen und
lassen ihre Géste die Natur-
und Kulturlandschaft des
Tals entdecken und die kost-
baren Raritédten verkosten.
de.tiereviere.net/

in wenig lauere Brisen

braucht Walter Zamuner
fiir seine zarten Pflinzchen.
Er hat dem Safran-Krokus
in San Quirino bei Por-
denone eine neue Heimat
gegeben. Dieses kostbare
aller Gewiirze gedeiht nicht
ohne Hingabe und Behut-
samkeit, die Qualitdt, die
Walter Zamuner seit 2010
produziert, begeistert heu-
te Spitzenkdche. Mit dem
feinen Duft der leuchtend
roten Staubfdden verleiht
er auch Honig und Pasta,
Schokopralinen und Kek-
sen und sogar Eiscreme ein
unvergleichliches Aroma.
www.zafferanosanquirino.com

Zack - Kraftstoff aus Kiarnten
prasentiert: Das kostliche Dutzend

Sie haben es alle in sich - und iiberzeugen mit
echtem Geschmack und Ehrlichkeit

»Bone broth“ sagen die Insi-
der, was fiir ein hassliches
Wort. Wir nennen es lieber
Essenz, denn ,Zack* ist das
Beste, was ein Rind nach
einem schonen, erfiillten
Leben im naturbelassenen
Lesachtal zu bieten hat,
hergestellt von Ausnah-
me-Metzger Markus Salcher
und auf den Punkt gebracht
von Bio-Konig Josef Zotter.
Wertschdatzung  trifft auf
Konnen. Umsicht trifft auf
Kreativitit. Das schmeckt
man. Und die Devise ist:
Nicht staunen, einfach kos-
ten! Und keine Angst da-
vor, etwas zu probieren,
was vielleicht ganz anders
schmeckt als gewohnt. Die
Natur kennt tausenderlei

Geschmécker und Aromen,
so schmeckt das Leben!

@ Sie ist bekannt fiir die
sonnengekiissten Kirschto-
maten, diesmal hat Marina
de Carlo wilde Blumenzwie-
bel aus der apulischen Mur-
gia eingelegt - eine Gau-
menfreude!

@ Die Trauben aus dem ita-
lienischen Collio lasst Josko
Sirk auf der Maische liegen,
dann zwei Jahre im Holzfass
reifen - sein Weinessig ist
ein Muss in jeder Kiiche.

(3 Das Lavanttal ist der Ge-
miise- und Obstgarten Karn-
tens. Und von dort kommen
auch die knackig-feinen Spar-
gel, die Familie Jager vom
Kammerhof siiB-sauer einlegt.

® Alpen-Milchlattich ist
der deutsche Name des fri-
ulanischen Radic di Mont.
Luigi Faleschini legt die
kleine, wilde Kostlichkeit
sorgsam in Gléser ein.

@ Auch aus dem Burgen-
land gibt es ganz Besonde-

res zu verkosten. Genauer
gesagt, Knospen der Taglili-
en, in Bio-Qualitdt eingelegt
von Shu-Chen Chuang und
delizios zu Parmesan und
Haselnussol.

@ Sie ist wunderschon
anzusehen, aber eigentlich
noch umwerfender am Gau-
men: die Rosa di Gorizia,
eine Radicchio-Rose in Oli-
venol von der Azienda Agra-
ria Lucia Mulatti.

@ Lowenzahn aus den luf-
tigen Hohen der Karnischen
Alpen, gesammelt von Ezio
della Mea und eingelegt in
Olivendl - eine ganz be-
sondere Zutat fiir auBerge-
wohnliche Antipasti.

Zur Kaiserzeit nannte
man sie ,Wiener Auster*, heu-
te hat die Schnecke bei uns
wieder Einzug in die Kiiche
gehalten - etwa als Wiener
Schnecken Erdépfelgulasch
von Andreas Gugumuck.

@ In den Alpentélern des
Friaul haben die Krduter
besonders viel Kraft - nach-
zuspliren auch in der Crema
Aglio di Resia, einer Creme
aus Knoblauchstdngeln aus
dem Resiatal an der slowe-
nischen Grenze.

Ein Wein wie rote Bee-
ren und schwarzer Tee
- diese Cuvée von Gernot

Heinrich ist maischever-
goren und alles andere als
grau: hefetriib und dennoch
ungetriibte Freude direkt
aus dem Fass.

(D) Erist Bio-Bauer und Metz-
ger zugleich: der Lesachtaler
Speck von Markus Salcher
ist weit iiber die Landesgren-
zen hinaus beriihmt und
eine essbare Legende.

@ Da werden sogar die
Franzosen neidisch - aus
der Bio-Milch ihrer Ziegen
macht Astrid Zerbst mitten
im Gailtal einen Weichkdse
nach Art des Saint-Marcel-
lin, mit einzigartig rahmi-
gem Schmelz.

Exklusiv erhdltlich bei Edel-
greifler Herwig Ertl und im:
genuss-shop.herwig-ertl.at
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Vergessene Pfade
zu kostlichen
Adressen

Von Idrija bis in den Karst — die
slowenische Grenzregion zu
Italien ist ein vielversprechendes
Ausflugsziel fiir feine Spuiirnasen.

Es beginnt romantisch. In
einem vertraumten Dorf
namens Spodnja Idrija mit-
ten in den Bergen, wo man
das nahe Meer zu ahnen be-
ginnt, steht das Kendov Her-
renhaus, seit 1377. Heute ist
das historische Prachtstiick
wieder in Familienbesitz.
Unter den Gastgebern Ivi
und Edvard Svetlik wird her-
vorragend und nach fast ver-

gessenen, regionalen Rezep-
ten gekocht, wird himmlisch
in den liebevoll restaurierten
Zimmern geruht, wird der
hauseigene Rebula-Wein
verkostet. Das macht neugie-
rig. Denn die Weinberge der
Svetliks liegen in Kamnje,
am Hang des Caven. Also
weiter ins Vipava-Tal.

Dort steht der Besucher wie-
der vor einem Berg. Am FuB

REGION ALS GEHEIMTIPP

des Nanos, in Podnanos,
macht Primoz Lavrenci¢
Wein. Der neue Keller ist in
den Fels geschlagen, hier
wird auch verkostet. Man-
cher Rebsaft wie die weifie
Cuvée Stranice schlummert
in einem riesigen Oval aus
Beton, einem Ei des Dio-
nysos. Die hiesigen Reb-
sorten wie Malvazija, Zelen
oder auch Rebula, Schiop-
pettino und Blaufrankisch lie-
ben das kontinentale Klima
und den kiihlen Burja-Wind.
Seinen Namen tragen daher
die Flaggschiffe und Cuvées
Burja Bela und Burja Reddo.
Lust auf einen Imbiss? Dann
ein Abstecher nach Stanjel,
in den Karst. Die Géste von
Simo und Farzila Komel in
ihrer Gostilna Kobjeglava
fahren gerne ein paar Kilo-
meter fiir den bis zu sechs

Jahren gereiften PrSut und
die bis zu zwei Jahre affi-
nierten Kése. Simo Komel
verfeinert die traditionelle
Karstkiiche, vor allem in
das Degustationsmenii baut
Komel immer wieder neue,
spannende Produkte aus
der Region ein. Die man im
Laden auch kaufen kann.

Wieder im Tal, fiihrt der
Weg direkt zur ,Majerija“
eine der ersten Adressen bei
Vipava. Matej Tomazi¢, einst
Lehrer von Ana Ro§, widmet
sich gerne fast vergessenen
Spezialititen wie etwa den
,Mlinci“, der regionalen
Pasta. Die zehn stimmungs-
vollen Zimmer fiir Géste
legten Matej und seine Frau
Natasa einfach unterirdisch
neben dem 300 Jahre alten
Gutshof an. Das Tageslicht

kommt von oben. Erhalten
ist Matej wichtig: , Wir woll-
ten weder Landschaft noch
historische Bausubstanz ru-
inieren.“

Zeit fiir einen guten Schluck
Wein und einen Ausnah-
mewinzer - Miha Batic.
Erstmals gekeltert vor 500
Jahren von Monchen in
Sempas, sind Mihas Weine
heute biodynamische. Man-
che WeiBe ldsst er besonders
lange auf der Maische, aber
auch flir seine Cabernets
und Merlot gilt: sie reifen
in slowenischer Eiche nach
den Mondphasen, ohne Auf-
rithren der Hefe, Riitteln,
Schwefeln, Filtern. Aus ei-
nem alten Stall wird nun ein
neuer Keller, nicht zuletzt
fiir den Neuzugang: sech-
zehn Hektar Weingarten.

-—

Genuss- I
festspiele
2019

orfreude ist ja

die schons-
te. Und Grund
dafiir gibt’s
genug, wenn
ich die Liste der
Genussbotschafter
betrachte, die beim
Genussfestspiel 2019
am 18. Mai dabei
sein werden:
Carlo und Roberto
Santopietro von Il
Mongetto“, Wolfgang
Scheiblauer mit seinen
Bio-Weidegédnsen, Levi
Gregoris mit Prosciutto
San Daniele, Bio-Bergka-
sebauer Hubert Zankl,
Astrid Zerbst mit ihrem
Gailtaler Ziegenkdse,
Eva Maria Nuart mit
ihrem Bio-Schafskése,
der Karntner Bio-Winzer
Marcus Gruze, die Win-
zer aus dem Vipava-Tal
Ivi und Edi Svetlik, die
Golser Bio-Winzer Heike
und Gernot Heinrich,
Edelbrenner Valentin
Latschen, Doris und
Oliver Kanzi mit fein
gerostetem Kaffee, Bier-
brauer Klaus Feistritzer
und Florian Bucar als
Kiichenchef vom
der daberer. das biohotel.
Ich freue mich!
Ihr Genussfestspiel-
Intendant Herwig Ertl
Infos unter:
WWW.GENUSSFESTSPIELE.AT

Kaufen,

was

zusammenpasst

s ist ein besonderes Ta-

lent. Oder noch besser,
ein Gefiihl, eine Art Gespiir.
Mit Treffsicherheit das aus
dem Regal zu nehmen, was
perfekt zusammenpasst.
Man kann es lernen. Man
kann es auf jeden Fall
iiben. Und man kann sich
dabei helfen lassen, sich
hinfithren lassen zur ei-
genen Kreativitdt. Einer,
der genau wei, was man
braucht, ist der Edelgreif-
ler. Fiir die perfekte Pasta,
die die Gaste zum Staunen
bringt, fiir den unwider-

stehlichen Salat, der sogar
Schnitzeltiger zu Griin-
zeug-Fans macht, oder Fin-
gerfood mit Wow-Effekt.
Kunststiick, Herwig Ertl be-
schiftigt sich ja auch schon
seit vielen Jahren damit,
die feinsten Delikatessen
aufzustobern und zu grenz-
genialen  Kombinationen
zusammenzustellen. Intel-
ligenter Genuss, ohne gro-
Ben Aufwand, immer mit
iberraschendem Resultat.
Das kann sich schmecken
lassen. Auch bei Ihnen zu
Hause.

Ziemlich beste Freunde: Herwigs
einfach geniale Kombinationen

1 Sauer macht lustig, sagt
Tschechov, umso mehr,
wenn sich zum Asperum
Balsamico von

Midolini auch

das Olivendl

von Moschioni

und Fleur de

Sel aus Piran

gesellen....

Lemoncelo
- dieses fliissige Wunder
entsteht, wenn Vitjan Sancin
Oliven und Zitronen
gleichzeitig presst.
Applaus dafiir gibt’s
vom Mango-Frucht-
fleisch-Essig
von Popol und
zartem Fleur de
Sel aus Piran.

Geht runter wie 01

- dann aber mindestens
wie das Bio-Olivendl von
Quattrociocchi,
mit ein wenig
Hilfe von weiBem
Balsamessig
von Golles und
knusperleichtem
Fleur de Sel.

Ein kostliches Gerangel
unter Freunden - Fale-

schinis Radic di Mont auf
einem Waldstauden-Krécker
von Matitz, dariiber Sardelle
und Mandari-

nen-Mostarda

von Mongetto

sowie Wei-

nessig von

Josko Sirk.

Seeleute unter sich
- feiner Thunfisch aus
Portugal von La Gondola auf
Waldstau-
den-Krécker
von Matitz
plaudert
mit ein paar
Tropfen Cola-
tura d’Alici von
Cetarii.

Rot und Schwarz hat

nicht nur Stendhal
fasziniert - schmelzend son-
nengekiisste Kirschtomaten
von De Carlo betten sich mit
Schwarzem Gold, dem siiBen
Lustenauer Senf mit Aktiv-
kohle, auf Schwiegermutter-
zungen von Mario Fongo.

So siif
kann das
Leben sein
— ein wenig
Haselnuss-
Schokocreme
von Foodeat
auf einem
Zitronen-
Keks von Deseo, darauf eine
Himbeere und ein Spritzer
Himbeer-Balsamico von
Acetomodena.

Starke Begegnungen

- Triiffelkdse Crutin auf
Butter und Schwiegermut-
terzunge von Fongo, dariiber
ein kleines Stiick Sardelle
mit Triiffel von Inaudi und
ein wenig Traubenessig von
Sirk....

Gemeinsam ist es dop-
pelt schon: mit
Tomatenchutney
von Ingo Holland
auf Schwieger-
mutterzunge
von Fongo,
darauf eine

Sardelle von Mongetto und
- ein Tropfen Citronen Balsa-
mico von Felix Weinstock.

1 OSmall is

beautiful -
Wiener Schnecke von
Gugumuck auf wildem
Bergspargel
oder Berg-
knoblauch von
della Mea, mit
ein wenig Tomami Toskana
aus reiner Tomate betrdufelt.

1 Aus Liebe zum Siiden
- feiner Cocktail-Spar-
gel vom Staud schmiegt sich
an San Danie-

le Prosciutto

von Levi und

eine Schwie-
germutterzun-

ge von Fongo.

1 Feine Friichtchen -
am besten in Form von

Kokos-Mandel-Nougat von

Gunnar Glinitzer

auf einem Stiick

vom Apfel, dariiber

Himbeer-Balsa-

messig von Franz

Weber.

Bestellungen unter: Tel: +43 (0) 4715 246, www.genuss-shop.herwig-ertl.at I'i edelgreisslerherwigertl ﬂ edelgreissler



