Der Name ist Programm: Wer im Herbst die norditalienisc
muss sich auf einiges gefasst machen, denn die traditionelle Wandei
Hof zu Hof mit Weinprobe bringt allerlei Komphkahonen m:ts
Doch Siidtirol hat dem Geniefer noch viel mehr zu bieten — Iese
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Schlemmerregion Tirol

Torggelen und Sternekiiche

TEXT: MICHAEL RITTER

aum ist der Brenner passiert und Sterzing erreicht,

spiirt man schon den mediterranen Hauch, der von
der Poebene durch das immer enger werdende Tal der Etsch
und spiter des Eisack stromt. Es ist ein Tal der Ubergéinge.
in dem sich schon seit Menschengedenken mitteleuropiische
Kultureinfliisse mit denen des Mittelmeers vermischen, und
nicht nur Otzi, der Mann aus dem Eis, beweist, dass ein reger
Austausch an Waren und Ideen schon friith die einst beschwer-
liche Passage iiber die Alpen gefunden hat. So verschmolzen
einheimische Kiiche und Siidtiroler Produkte zu dem, was sie
heute so verfithrerisch macht. Oft sind es Spezialititen der hei-
mischen Landwirtschaft wie Siidtiroler Speck, knackige Apfel
oder schmackhafter Bergkise, die auf der Speisekarte stehen,
stets begleitet von einer gut sortierten Auswahl an Eisacktaler
und Sidtiroler Weinen. Geniefler zieht vor allem der farben-
freudige Herbst in die Region. Entlang der Eisacktaler Genie-
ferstrafie braucht niemand zu hungern, wenn an den letzten
warmen Herbsttagen die Buschenschinke und Landgasthéfe
beim , Térggelen”, dem gemeinsamen Weinverkosten, erst
den ,Siiflen”, jungen, noch nicht gegorenen Traubensaft und
spiter den ,Nuien", vergorenen Most, auf den Tisch stellen.
Speck, Schiittelbrot, ,Gerstesuppe”, das Tris aus Knodeln
und Schlutzkrapfen und natiirlich Kastanien, die ,Keschtn",
diirfen dabei nicht fehlen. Schon im frithen Mittelalter war
die Edelkastanie im siidlichen Europa eine wichtige Nahrungs-
pflanze. Karl der Grofe befahl sogar den Anbau von Kasta-
nienbaumen, mit der Folge, dass Bauern und Kloster viele
Berggebiete mit Edelkastanien aufforsteten, die dann frisch
und getrocknet, roh, gekocht oder gerostet verspeist oder zu
Mehl verarbeitet wurden. Spiter wurden Kastanien immer
mehr zum , Brot der Armen". Im 12. Jahrhundert kam in der
Lombardei das Wort Marroni auf, mit dem Kastanien der
besten Qualitit, grofl, siifs, schmackhaft und leicht zu schilen,
bezeichnet wurden und die als Delikatesse ihren festen Platz in

der edlen Gastronomie haben — nicht nur in Stdtirol.

Fotos: Michael Ritter/Redaktionshiire Prignant

Nur ein paar Kilometer von null bis dreitausend
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Der Késefliisterer

Von sich reden gemacht hat Martin Obermarzoner im Klau-
sener Bischofhof. Der innovative Kiichenchef des Restaurant
Jasmin diirfte mit seinen 25 Jahren einer der jiingsten Ster-
nekdche der Welt sein — doch aufgepasst: Wer seine Jtrirffe-
lierte Kartoffelspuma mit Sauerrahm und Beluga Imperial
Kaviar" oder den ,gebratenen Skrei mit Hokkaidokiirbis und
Sprossenkohl” isst, fithlt sich plétzlich vollig losgelést vom
umgebenden rustikal-lindlichen Siidtirol.

Mehr als Bergkdse

Fiir den Kise in den besten Restaurants ist meist Hansi Baum-
gartner zustindig. In seinem Bunker oberhalb von Miihlbach
reifen Tausende von Kiselaiben dem Genuss entgegen. Meist
arbeitet er heute zwar im hochmodernen Betrieb im nahen
Vahrn, doch aus seiner Kochvergangenheit im historischen
Gasthof Pichler ist ihm die Gegend um Miihlbach bestens
vertraut. Schon damals wollte er seinen Gisten den hei-
mischen Kise als Bestandteil eines gelungenen Mahls niher
bringen. ,,Unsere eigene Kiseproduktion wird oft unter-
schitzt", moniert er mit neidvollem Auge auf Frankreich. Als
der Pachtvertrag fiir den Gasthof 1995 auslief, legte er den
Kochloffel beiseite und widmete sich ganz dem Kise. Zunichst
waren es die Almbauern der Umgebung, bei denen er aus-
wihlte und Kiise kaufte, um ihn zu veredeln. Je nach Sorte reift
er meist im Bunker heran und erhilt von Baumgartner durch
die Pflege mit Wein, Salzlake und anderen Zutaten wie Heu,
wiirzigen Krautern und salzigen Algen den letzten Schliff. WIch
bevorzuge Kise, der mit Rohmilch von Kiithen, Schafen und
Ziegen von den Almen hergestellt wird", schwarmt er iiber die

regionalen Kiser. Inzwischen hat sich Hansi Baumgartners
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Drei Tage Genuss beim Weinfestival

Ruf auch international verbreitet. Zahlreiche Spitzenrestau-
rants und Delikatessenliden fithren sein Kisesortiment auf
der Karte. Die Almbauern der Umgebung konnten da kaum
mithalten, denn in puncto Qualitit macht der Kisefan keine
Kompromisse. Heute beliefern ihn auch ausgewihlte kleine
Kisereien im Rest Italiens, aus Osterreich und sogar aus Sylt
im hohen Norden Deutschlands, die er alle zuvor personlich
besucht hat. ,Man muss bei der Reifung immer aufpassen, dass
man den richtigen Zeitpunkt nicht verpasst” begriindet der
quirlige Unternehmer mit lachenden Augen seine hiufigen
Besuche im Bunker, wo er den Kise durch Riechen und Betas-
ten auf seinen Reifegrad priift. Einige Kisekreationen, wie der
Alplagrein, resultieren aus dem Versuch, einen Kise zu retten.
~Bei durchlissigen Stellen in der Rinde wird's gefihrlich. Mit
dem Trester konnte ich den Kiise versiegeln und ihn nicht nur
haltbar, sondern auch geschmeidiger machen." Mit seiner

fast schwarzen Rinde (,unbedingt mitessen!") passt er gut zur

Weindegustation.

Ein echter Stdtiroler: Lagrein

Wihrend das Eisacktal mit Silvaner, Miiller-Thurgau,
Gewiirztraminer, Kerner, Rulinder und Veltliner eher
Heimat von Weiflweinen mit ausgeprigtem Duft ist, gedeiht
rund um Bozen der Stolz Sudtirols, der Lagrein. Meist als
traditionelle Pergola angebaut, liebt die autochthone rote
Traube die Hitze des Bozener Talbodens.

Die besten Rebflichen fiir seinen Lagrein muss deren Ono-
loge Christian Werth mit viel Engagement vor den Begehr-

lichkeiten der Bozener schiitzen. Bei einer Fahrt durch die
Weinberge des Klosters zeigt er auf ein grofes Areal am
siidlichen Stadtrand von Bozen. ,Da dritben war einst eine
der besten Lagrein-Lagen", bedauert er wehmiitig. Heute
bieten dort Hochhéuser den Zuziiglern aus dem Siiden eine
neue Heimat. Der Mittvierziger steht bereits seit 20 Jahren
in Diensten der Benediktiner vom Kloster Muri-Gries.
«Jeder Jahrgang ist fiir mich eine neue, grofe Herausforde-
rung”, freut er sich beim Gang durch den Klosteranger im
Herzen der Klosteranlage. Auf 2,7 Hektar wichst hier, von
alten Steinmauern eingegrenzt, der beste Lagrein der Abtei.
Porphyr und Schwemmgestein von der nahen Talfer haben
sich dort mit lehmigem Sand vermischt und prigen den
tiefgriindigen Boden. Der Lagrein liebt diesen Boden und
die heiflen Sommer- und Herbsttage, die den Trauben Reife,
Farbe, Frucht und Struktur geben. Neben dem Vernatsch ist
der tief rubinrote Lagrein die einzige autochthone rote Reb-
sorte Siidtirols. Die besten Trauben wandern bei Werth in
den Riserva Abtei, der mit seinen kriftig-reifen Aromen von
Kirschen und schwarzen Beeren und seiner eleganten Struk-
tur die Weinexperten begeistert, die ihm mit schéner Regel-
mifigkeit die drei begehrten Glaser im Weinfithrer Gambero
Rosso verleihen. Auch andere Winzer reizt der ideale Boden
im Siiden Bozens, und sie haben dort entweder Weinberge
gekauft oder gepachtet oder kaufen die reifen Trauben von
kleinen Weinbauern. Doch oft zwingen Grundspekulationen
zu Ausweichmanévern, und die Auswirkungen des Klima-
wandels helfen dabei, denn auch in den Hanglagen rund
um Bozen gedeiht inzwischen ordentlicher Lagrein, wie die
Weine von Anton Rottensteiner, Josephus Mayr vom Erb-
hof Unterganzner, Johannes Pfeiffer vom Pfannenstielhof,
Christian Plattner vom Ansitz Waldgries und von Franz
Gojers Glogglhof eindrucksvoll belegen. Als beliebter Som-
merwein steht auch der als Rosé ausgebaute fruchtig-frische
Lagrein Kretzer bei Weinfreunden hoch in Kurs, doch viele
Weinbauern geben aus Geschiiftsgriinden der lukrativeren
dunklen Variante den Vorzug.

Einen guten Uberblick iiber die besten Weine

der Region bekommt der Weinfreund alljihrlich
beim International Wine Festival in Meran (8. bis 10.
November 2008). Trotz des stolzen Eintrittspreises
von 60 (Tageskarte) bis 150 Euro (Dreitageskarte)
herrscht dann in den prachtvollen Jugendstilsilen
des Kurhauses dichtes Gedriinge, wenn neben
Sudtiroler Winzern die Stars der itali-
enischen Weinwelt ihre Top-Weine
prisentieren. 7 9

Kontaktadressen

Meran International Wine Festival Siidtirol Information

8. bis 10. November 2008 Pfarrplatz 11,

Kurhaus Meran 1-39100 Bozen

Freiheitsstrape 37, Tel. +39 0471999 999

1-39012 Meran 3 =
info@suedtirol.info

Tel. +39 0473 210011 www.suedtirol.info

info@gourmetsi.com

www.meranowinefestival.com
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