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Gasthof
Grinwald:
Miitterstolz!

Gudrun Daberers Tochter
Franziska lernt und kocht
fleiBig mit im elterlichen
Gasthof Griinwald, Ingeborgs
Tochter Johanna feilt bereits
an einer Kochwerkstatt im
benachbarten, alten Mesner-
haus - als offene Kiiche fiir
Kurse, Seminare. St. Daniel
bleibt kostlich!

WWW.GRUENWALD.DELLACH.AT

ESaa FISCH B

Bio-Fisch von
Irena Fonda

Der EdelgreiBler bringt’s:
Einmal im Monat kann

auf seiner Webshop-Seite
fangfrischer Fisch bestellt
werden, er kommt per Post
direkt vor die Haustiire.
Montags gefischt, dienstags
versendet, mittwochs beim
Empfanger. Viel Genuss mit
gutem Gewissen.

WWW.HERWIG-ERTL.AT
WWW.FONDA.SI

==
Ein Preis firs

Lebenswerk

Seit mehr als 40 Jahren
leben die Daberers

als Bio-Vordenker das
Prinzip Nachhaltigkeit.

Ihr bedeutendes Schaffen
wurde nun von Gault&Millau
geehrt, ein Preis fiir ,,Werte
und Leidenschaft®, findet
Hoteliere Marianne Daberer,
die Frau des EdelgreiBlers.

WWW.BIOHOTEL-DABERER.AT

ALPE ADRIA
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Zeichen der
Revolution

der Schnecke

Das Piemont ist ein Quell kulinarischer
Hohenfliige und rebellischer Ideen. Seit gut

30 Jahren entspringt hier ein méchtiger Fluss

fiir gutes, nachhaltiges Leben - so mitreiflend

wie heilsam. Seine Wellen tragen die Botschaft

bis zur Insel der Slow Food Kostlichkeiten,
der Edelgreilllerei.
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ir schreiben das Jahr 1986. Eine
Baustelle mitten in Rom. Eine
Handvoll Aktivisten rund um den Jour-
nalisten und Querdenker Carlo Petri-
ni sitzt an einer langen Tafel und isst

Spaghetti — als Protest gegen die erste
Filiale eines Fastfood-Riesen. Leider
umsonst, der Widerstand jedoch, der
hier so medienwirksam demonstriert
wird, hat bereits vor vielen Jahren seine

CUCINA DI CARNIA

Milchlattjch, Berglowen-
zahn - das Kklingt
nach Zutaten fiir einen
Zaubertrank. Wie Kkostlich
Krauter und Wildgemiise der

Anfange im Piemont genommen - kuli-
narische Schatztruhe Italiens und damit
Europas. Der Piemonteser Petrini, von
seinen Freunden Carlin genannt, be-
teiligt sich erst am Verein der ,Freunde
des Barolo“, um das fliissige Aushange-
schild seiner Heimat zu fordern, dann
wird Anfang der 1980er in Anlehnung
an den linksliberalen Freizeit- und Kul-
turverein ARCI der Ableger ,Arcigo-
la“ gegriindet, nach dem italienischen
Wort fiir Gurgel oder auch Vdllerei,
»gola“. Die genussvolle Freunderlwirt-
schaft, die mit dem modernen Junkfood
so gar nichts anfangen kann, sondern
einfach nach der Arbeit einen ehrli-
chen Imbiss und ein gutes Glas Wein
trinken mochte, wird rasch bekannt.
Erhélt Zustrom, erntet Begeisterung.
Und bekommt bei einem der Treffen in
Vignale bald einen neuen Namen: Slow
Food. Das Wappentier: die Schnecke, ein
Hoch auf die Langsamkeit. Petrini stellt
neue Maximen auf, statt leerer Parolen
bringt er mit prazisen Worten die For-
derungen auf den Punkt: gut, sauber,
fair. So sollen sie sein, die Lebensmit-
tel. Und die Wertschopfung soll beim
Bauern bleiben, beim Produzenten.
Die ,Saloni del Gusto“ entstehen, dann
das weltweite Netzwerk ,Terra Madre”.
Roberto Santopietro, ein Gefolgsmann
der ersten Stunde, erinnert sich gern an
seinen Freund Carlin, an dessen Cha-
risma: ,Fast ein wenig wie Jesus.“ Er
schmunzelt. Viele Versammlungen der
neuen Bewegung haben auf dem Mon-
getto-Hof in Vignale Monferrato stattge-
funden, 1987 schlieBlich ist Roberto mit
seinem Bruder Carlo, dem Winzer, selbst
dabei, als in Paris das Slow Food Mani-
fest unterzeichnet und damit die Griin-
dung offiziell wird. Roberto ist dieser
Philosophie der ehrlichen Nachhaltig-
keit bis heute treu geblieben, seit er als
junger Mann aus Ligurien in seinen Hei-
matort zuriickgekehrt ist, um die Rezep-
te seiner ,nonna“ nachzukochen — von
Trauben-Mostarda und klassischer Bag-
na Cauda-Sauce bis zu den legendéren,
mit Sardellen gefiillten und von Petrini
so sehr geschatzten Kirschpfefferoni.
Die hohe Kunst, Sardellen einzulegen,
hat von der Kiiste mitgebracht. Zu den
Anchovis reicht ein simples Butterbrot,
um den Gaumen zum Singen zu bringen.
Und er kann auch die Geschichte der
salzigen Fischchen erzdhlen, die einst in
Holzbut- FORTSETZUNG AUF SEITE 3

karnischen Berge schmecken,
wissen Gabriella und Mario
Lowenthal schon lange. Was
sie auf den sonnigen Hohen
rund um das hiibsche Dorf

Arta Terme sammeln, wird
eingelegt oder von Sohn
und Kiichenchef Giovanni
in ihrem Hotel Park Oasi
frisch  verkocht. So viel
Natur auf dem Teller ist
fir Herwig Ertl die ,Slow
Food Kiiche schlechthin®,
die Geschmacksvielfalt der
Nachbarregion Carnia — siiB,
salzig, aber auch sauer und
bitter — spielt daher auch beim
sZelebrierten Genuss“ des
EdelgreiBlers eine Hauptrolle.
WWW.DE.HOTELPARKOASI.IT

WERBUNG
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Alles nur
geliehen

a, wir horen es nicht

gerne: Wir sind nur Gast
auf Erden. Unser heutiger
Wohlstand, der uns ermog-
licht, liber alles zu verfligen
und so vieles haben zu kon-
nen, hat uns in den letzten
30 Jahren jedoch ,total ver-
saut®. Wir sind zu Besitzern
geworden. Wir bestehen
auf Rechten und Freiheit,
doch tragen selten dazu
bei. Auf etwas verzichten?
Das wollen und konnen wir
nicht mehr. Haben wir uns
zu einer Egogesellschaft
entwickelt? Vom grenzen-
losen Miteinander spiirt
man wenig. Sollen wir also
»Europa“ neu denken? Doc
h wofiir, wenn wir dieses
»Europa“ bis jetzt noch
nicht verstanden haben.
Die Verantwortung tibertra-
gen wir der Politik, anstatt
selbst mit Kreativitat und
Freude am Erhalt dieser
Gemeinschaft zu arbeiten.
Anstatt zu fordern sollten
wir Aktivismus leben, denn
»aktiv sein ist ein Muss®.
Wir sind unserer Jugend
verpflichtet zu erhalten,
was wir noch retten kon-
nen. Denn sie ist unsere
Zukunft, unser Kapital. Und
sie ist informiert, denkt
frisch und handelt. Wenn
wir uns nicht ,zu Tode
altern“ wollen, miissen wir
die Gedanken der Jugend
horen. Keine Zeit fiir Be-
quemlichkeit also, sondern
Zeit, ,Altes“ abzuschlieBen
und Neues umzusetzen.
Beispiele dafiir gibt es vie-
le, aber selten bekommen
diese eine Biihne, wo man
dartiber liest und diese
auch unterstiitzen kann.
Wie mein Botschafter.
Hier wird der wertvolle
Aktivismus - ,aktiv ist ein
Muss“ - der Produzenten
schmackhaft und sichtbar.




Kanzi Kaffee

Weit weg von der Adria
rosten Doris und Oliver
Kanzi ihren Kanzi Kaffee
nach Triestiner Art.

Fair produziert, direkt
gehandelt, punktgenau
gerostet und benannt nach
Prachtstrafen Italiens:
Aurelia, Emilia, Triestina,
Riviera und Amalfitana.
WWW.KANZIKAFFEE.AT

Sancin S Plus

Neues im Olivenhain
gegen Wind und Kalte: Die
neue Spanierin gibt wenig
Ertrag, aber umso mehr
Geschmack, ist wiirzig und
cremig am Gaumen.
WWW.SANCIN.COM

Malvazija 2020

Viel Gesplir fiir die Natur
und grenzenloses
Miteinander:
Slaven Delezan
und Silvia Just aus
Slowenien erwar-
ben das istrische
Landgut Monteros-
so in Kroatien
und holten sich
Winzerlegende
Edi Kante aus dem
Friaul, um aus der
Ernte kostliche
Weine zu keltern.

Gemeinsam schmeckt‘s

besonders gut.

WWW.MONTEROSSOISTRA.CO

Bio-Gewiirze
von Soulspice
Direkt von Kleinbauern,
fair gehandelt, regenera-
tiver Anbau und hochste
Qualitat - die Gewiirze
und Mischungen der
Manufaktur SoulSpice in
Bad Tolz sind besonders
intensiv. Fiir Koche aus
Leidenschaft.
HTTPS://SOUL-SPICE.COM

Saurerstoff

In einem kleinen Stadel bei
Dornbirn reift edler Balsa-
mico. Alte Obstsorten aus
seinem Garten verarbeitet
Nico Vulai zu Most, dickt
ihn ein und versetzt ihn
mit Essig. Jahre

in alten Holzfas-

sern, wechselnd

von Apfel und

Akazie bis

Wacholder und

Zirbe, erbringen
dickfliissiges,

dunkles Gold.

WWW.PUNKTGENUSS.COM

DER:BOTSCHAFTER

WINZER

Sloweniens
perfekte
Proportionen

Der Wein aus
dem Ei

Er gilt als Maf} aller Dinge: der Goldene
Schnitt. Was fiir den Menschen die
makellose Harmonie darstellt, ist fiir den

Wein die ideale Wiege.

MIHA BATIC
WEINGUT BATIC (1i.)
www.batic.si

IZTOK BADALIC (re.)
https://eggoist.eu

ie Paten tragen prominente Na-
men. Leonardo da Vinci, Pytha-
goras, Le Corbusier. Sie alle wuss-

ten um den Wert der Proportion, der
MaBe, der Harmonie. Auch Iztok
Badali¢ setzt mit seinem Unterneh-
men , EGGOIST* auf den Goldenen
Schnitt, die Urformel der Ausgewo-
genheit. Er formt Eier aus High-Tech
Beton nach diesem Prinzip. Zu beful-
len — mit Wein. Und hat seine Klientel
damit iiberzeugt.

,,Als wir 2017 unseren neuen Wein-
keller bauten, traf ich Iztok Badali¢.”
Miha Bati¢ kam mit dem Nachbarn
ins Gesprach, war bald begeistert von
dessen Oko-Beton-Konzepten und
den Moglichkeiten fur seinen eigenen
Wein, den er erkannte. Der Winzer und
der Tuftler wurden Freunde. Und die
Batic-Weine Malvasia, Marlon Brajda
und Pinela bekamen eine neue Wiege.
,,Der Beton besteht fast ausschlieBlich
aus Schiefer”, sagt Miha, ,,s0 wie un-

Edle Speise sucht eleganten
Begleiter, gerne alkoholfrei

Werner Retter fiigt der Natur nichts hinzu.
Er fiillt die Seele von Friichten
und Wurzeln in Flaschen.

enn Werner Retter das Wort ,Saft“ hort, verzieht er das Gesicht. Mit
den aufgezuckerten Erfrischungsgetranken aus dem Supermarkt will
er nichts zu tun haben. Sein Obsthof im Naturpark Pollauer Tal — bio-zerti-
fiziert seit 1990 — geht Wege abseits der industriellen Landwirtschaft. Das
heiBt fiir seine Produkte: kein Zucker, kein Wasser, doch jede Menge gesun-
de Inhaltsstoffe. Nachweislich. Begonnen hat der Steirer mit der Hirschbirn’,
einer alten, langsam wachsenden Sorte mit unverwechselbarem Aroma. Ein
wahres Slow Food, Retters Obsthof zdhlt zu den Pionieren der Langsamkeit
in Osterreich. Doch bald beschloss Werner Retter, sich seiner Jugendliebe zu
widmen — dem Granatapfel. ,Heimat hort nicht bei der Landesgrenze auf*,
sagt Herwig Ertl, und in diesem Sinn setzte sich Retter 2007 bei einem Ent-
wicklungsforderungs-Projekt in Bosnien-Herzegowina fiir
den dort fast verschwundenen Wildgranatapfel ein. ,Das
ist Funktionssaft pur, mit dem hochsten Anteil an Poly-
phenolen, dem Penicillin des 21. Jahrhunderts.“ Gepresst
werden nur die ausgelosten Kerne, das macht den Saft
vertraglich und nicht bitter. Retter ist ein Tiiftler, ein Per-
fektionist. Seine Superfruits oder ,Hochbegabte mit na-
tlirlichen Superkraften®, wie er sie nennt, heien Aronia,

TRINKGENUSS

sere Weinberge.” Die leichte Schie-
fer-Note der Weine fand er gut. Deren
Entwicklung ebenfalls. Die Weine
zeigen sich komplex, weich, elegant.
,Diese Eleganz ist, neben Lebendig-
keit, genau das, worauf wir im Wein-
gut Batic Wert legen®, sagt Miha.
Das Ei nach dem Goldenen Schnitt
hat weder Ecken noch Kanten. So
entsteht ein naturlicher Fluss, der den
Wein stindig in Bewegung hilt. ,,Die-
se Tanks“, so Iztok, ,,sind fur Winzer,
die sich mit Biodynamik und Flief3e-
nergie beschiftigen.” Die Weineier
sieht er als Erganzung zu jeder Form
von Fass oder als exklusives Ausbau-
gefal3, ,,um Frucht und Frische besser
zu bewahren®.

PRIMOZ LAVRENCIC
WEINGUT BURJA
www.burjaestate.com

Auch Primoz Lavrenti¢ in Pod-
nanos sieht die Parallelen
zwischen Beton und dem Schiefer
seines Terroirs. ,,Unser Boden ent-
spricht hier der Flyschzone®, sagt
der junge Weinbauer und deutet auf
die Felsschichten in der Kellerwand
seines Weinguts Burja hinter ihm.
,Unser Klima ist aber frischer als
bei den italienischen Nachbarn.“
Gute Voraussetzungen also beson-
ders fur die autochthonen Rebsor-
ten des Vipava-Tals, wie Pinela,
Klarnica, Zelen. PrimoZ arbeitet mit
960-Liter Eggoist-Tanks. ,Beton
erlaubt Mikrooxidation, das heif3t,
der Wein erhalt die selbe Menge
an Sauerstoff, aber nimmt nicht so
viele Tannine, Zucker oder Aromen
auf wie in einem Holzfass aus Eiche
oder Akazie.“

Jedes EGGOIST Ei wird in Slowe-
nien handgefertigt. 2018 erstmals
produziert, wurden die Eier bereits
2019 in den slowenischen Domi-
nen Bati¢ und Burja im Vipava-Tal,
Movia und Jakon¢i¢ in der Goriska
Brda getestet. Alle bestellten weite-
re Eier im darauffolgenden Jahr.

ALJOSA JAKONCIC
WEINGUT JAKONCIC
www.jakoncic.eu

In Weinfassern bilden sich Ablagerun-
gen, das ist bekannt”, erklart AljoSa
Jakonti€. ,,Dartiber hinaus gibt es zwei
tote Ecken‘, diese Sedimente muss
man mit der Batonnage-Methode auf-
ruhren. Durch den natiirlichen Fluss
im Weinei jedoch bleibe der Wein nicht
auf dem Sediment liegen, daher keine
Offnung des Tanks und so langsamere,
ungestorte Reifung des Weins. Aljosa:
,Unser UVAIA braucht keine Sulfate
wie im konventionellen Ausbau. Dieser
Wein wird ohne jegliche im Weinbau
sonst Ubliche Zusitze gemacht.“

LAN KRISTANCIC
WEINGUT MOVIA
WWW.movid.si

er Name Movia und damit auch

Kristan¢i¢ steht seit Jahrzehnten
fur neue Wege und unkonventionel-
len Weinbau. Der junge Winzer Lan
KristanCi¢ erinnert sich an die ovalen
Anfinge. ,,Das erste Ei hat uns Iztok
geschenkt. Und wir haben darin einen
schlichtweg spektakularen Chardonnay
gemacht.“ Heute, so Lan, habe das
Weingut Movia sechs davon, auf wei-
tere sechs warte man bereits. In die-
sem Beton lassen sich Rebsorte und
Terroir viel besser herausarbeiten. Und
dann diese Idee, Wein und Boden aus
Slowenien zu vereinen, einfach top!
»Mein Vater Ale$ hat immer davon ge-
traumt, einen Wein aus slowenischen
Trauben in slowenischer Erde ausbau-
en.” Dann kam Iztok. , Er ist einfach
auBergewohnlich®, sagt Lan uber sei-
nen Freund, ,,s0 viel Energie und Ent-
schlossenheit habe ich noch nie bei
einer Person gesehen.

Heidelbeere, Johannisbeere, Maulbeere, Preiselbeere, Sanddorn, auch Pam-
pelmuse Urfrucht und natiirlich Granatapfel. Doch Retter beschrankt sich
nicht auf Friichte. Er packt die Dinge auch an der Wurzel. Und produziert fa-
buldse Elixiere, ,Kraftprotze®, aus Topinambur, Hanf, Bio-Beeren, aber auch
Curcuma und Ingwer. ,,Wir pressen die Wurzeln frisch aus und mischen sie
mit Orangen, Limetten, Zitronen und ein paar Geheimnissen.“ Wie Sirup,
aber ohne Zucker, verdiinnt mit Wasser eine wunderbare Limonade. Tief in
die Schatzkiste greift Retter fiir die Gastronomie: pure La-
gensifte aus Streuobstanbau — ebenso Genuss wie Well-
ness fiir den Gaumen und limitierte, rare Direktséafte aus
Wildheidelbeeren, Wildkirschen oder Wildpreiselbeeren.
,Wildfriichte haben halb so viel Zucker, dafiir mehr Sau-
re und so mehr Geschmack®, sagt Retter. Sommeliers ge-
ben ihm Recht: Endlich edle Speisenbegleiter, ganz ohne
Alkohol. WWW.0BSTHOF-RETTER.COM
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ten tliber die Berge gekarrt wurden,
um das darunter liegende, kostbare
Salz vor den scharfen Augen der
Zollner zu verbergen, und die so
ihren Weg bis in entlegene Gebirgs-
tiler und in die piemontesische
Kiiche gefunden haben. Seit 1981
steht nun der Name Mongetto fiir
alles, was zu Antipasto und Bru-
schetta, Bollito oder Pasta gehort,
die Cooperativa produziert dartiber
hinaus grandiose Marmeladen von
Maulbeer bis Zedrat. Das Prinzip
»gut, sauber, fair* gilt fiir Rober-
to und auch seinen Bruder Carlo
nach wie vor. Eine Begegnung mit
dem EdelgreiBler schlieBlich fiihrt
ihn nach Kotschach-Mauthen und
i

A

Herwig Ertl nach Bra, den Slow
Food Sitz im Piemont - der Beginn
eines langen, gemeinsamen Weges.
Doch Slow Food bringt nicht nur die
Tradition im Piemont ins FlieBen,
sondern auch die Innovation. Mario
Fongos knuspriges Patent aus dem
Jahr 1993 ist fiir Herwig Ertl der
sideale Begleiter fiir den tragbaren
Luxus“. Keine Kompromisse bei
den Zutaten: Bestes Mehl, Wasser,
Fleur de Sel und Olivenol werden
bei Mario und seinem Sohn Gio-
vanni zu langen, flachen ,Schwie-
germutterzungen®, puristisch oder
wahlweise mit Tropea-Zwiebeln,
Parmesan oder Peperoncino. ,Der
Kiichenchef entscheidet, wie er es
einsetzt*, sagt Giovanni Fongo und

I;‘ o o
s Die Kinder
#.der Revolution

<t Next generation, please. Oder, was wirklich
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lachelt breit. Ob/mit Prosciutto oder
Kase, einem Lofferl Ragu, Sardellen
oder gar Schokolade.. Ihre Grissi-
ni wurden zu' den besten Italiens
erklart, - letzte Neuigkeit aus der
Backstube der Fongos in Rocchetta
Tanaro: das Pan d’Aria, kleine, re-
sche Knusperballchen. Giovanni:
,Daisstduwas undisstdochnichts.”
Mit Leichtgewichten, aber beileibe

Fo

e
GUT, SAUBER, FAIR.

- wenn's nur stets so wér'!
Doch in uns'rer Schnecke Namen
haben wir gelegt den Samen
fiir Langsamkeit und Mutter Erde,

damit die Welt gerechter werde.

JUNGE WILDE

IS GLE
nicht im Geschmack, haben auch
die Inaudis zu tun. Was sie rund
um Borgo San Dalmazzo im Wald
suchen und finden, hat schon vor
Jahrzehnten den kulinarischen Ruf
des Piemont begriindet: Steinpil-
ze und vor allem die hei3 begehr-

/WW, IVIARIOFONGO.COM

IARIO & GIOVANNI
N

ORTALDA

ten Triiffel. Weie und schwarze.
Die Inaudis sind Spezialisten, seit
1929. Und in Emilianos Famili-
enunternehmen werden immer
noch, seit Generationen, die aro-
matischen Sporentrdger handisch
getrocknet, in Essig oder in Ol
eingelegt. Von Kennern fiir Fein-
schmecker, immer schon langsam.
Das Piemont hat seine Stars. Die
Sardelle, die ihren Weg von Liguri-
en Uber die Berge genommen hat,
den legendaren Wein, die Triiffel,
pur oder auch verarbeitet zu meis-
terlichem Triiffelkdse von Beppino
Occelli aus Farigliano, und nicht
zuletzt die Haselnuss. Herkunfts-
geschiitzt, wird sie unter anderem
von der Cooperativa Corilu in Cuc-
caro Monferrato kultiviert oder in
den Girten der Bottega Relanghe
der Familie Ceretto rund um Alba.
Weinproduzenten seit 1930 - bio-
zertifiziert - und Betreiber des ein-
zigen Drei-Sterne-Restaurants im
Piemont, haben sie sich seit ein
paar Jahren einer weiteren Legen-
de des Piemonts verschrieben, na-
mens Torrone. WeiBer Nougat aus
Honig, Eiklar und Haselniissen.

WWW.CERETTO.COM

INAUDI
WWW.INAUDI.COM

Auch bei Franco Ortalda sind die
Zutaten simpel, aber exzellent. ,Die
groBe Tradition im Piemont ist es,
frische Produkte ohne Zusatz zu
verarbeiten.“ Er fiihrt die fast 100
Jahre alte Pasticceria Bonfante in
Chivasso und hat seit 1996 an al-
len Slow Food und Terra Madre
Maérkten teilgenommen. Francos
besonderer Stolz sind die Noccioli-
ni, ein Rezept aus 1850, das schon
damals auf der Weltausstellung
in Paris Furore machte. Die Zuta-
ten: Eischnee, Zucker, Haselniisse.
Und zwar ausschlieBlich piemon-
tesische. Warum? ,Weil sie groB
sind und einen einzigartigen Duft
und Geschmack haben.“ Die kna-
ckigen Kugeln bezieht Franco bei
Carlo Santopietro, der nicht nur
Wein macht, wiahrend die Marme-
laden fiir Brioche und Kekse von
dessen Bruder und seinem Freund
Roberto kommen. Einkauf ist eben
Vertrauenssache. Und all die Slow
Food-Kostlichkeiten kommen zu-
sammen beim EdelgreiBler in
Kotschach-Mauthen. Eine Freun-
derlwirtschaft eben. Grenzenlos.
Und im Zeichen der Schnecke.

fahiger, sagt
Sara Devetak
und  lachelt
zufrieden.
Eingekocht
wird nur mit

tion steht in den
Startlochern.
Immer schon
langsam. Fir
die Produktion
einer richtigen

— T ———
Anna
Brandolin

des

Gut. Sau-
ber.  Fair.
Und mehr. Die
Philosophie von
Slow Food ist schon vor vie-
len Jahren im Friaul ange-
kommen. Mittlerweile ist
die néchste Generation am
Zug - und gibt Anlass zum
Staunen. ,Wir glauben an
die Ideen von Slow Food“,
sagt Cristian Specogna. Der
junge Winzer aus Corno di
Rosazzo zahlt zu den 50 bes-
ten Jungwinzern der Welt,
ist auf seinem Weingut ener-
gieautark und entschlossen,
den Reichtum und die Bio-
diversitdt der Region Collio
zu erhalten. ,Unsere Hiigel
sind unser groBter Schatz.”
Seit er auf Biodynamik um-
gestellt hat, bemerkt er vi-
talere Mikroorganismen in
den Weingarten, gestlindere
Rebstocke, hohere Trauben-
qualitat. ,Wir haben
tolle Resultate,
mehr Komplexi-
tat, Charakter
und Identitat
in  unseren
Weinen.“ Und
nebstbei seien

die Mitarbeiter in
den Rieden eben-
falls froh iiber
den schad-
stofffreien,
gesunden Ar-
beitsplatz. Die
zweibeinigen
wie auch die gefli-
gelten - Cristian freut
sich liber die Bienenstocke
der Imkerin Anna Brandolin
in seinen Weinbergen.
Auch Michele Moschioni in
Cividale ist Winzer. Seine
Tochter Alessia jedoch hat
die Trauben gegen Ziegen
und Esel getauscht. ,Un-
sere Felder, wo das
Futter fiir die
Tiere wachst,
sind bio, daher
auch unsere
Milch und
unser Kése.“
Den Kise aus
der Ziegenmilch
gibt’s  frisch, als
WeiBschimmelkase oder
gereift. Die Esel liefern be-
kommlichste Frischmilch.
Gemeinsam statt einsam:
Wo friiher jeder sein eigenes
Stippchen kochte, wird heute
mit den Nachbarn zusam-
mengearbeitet. Fiirs Frucht-
joghurt etwa verwendet sie
die Obstzubereitungen von
Sara Devetak, mit dem Saf-
ran von Andrea Tanda fabri-

*' gute Vorbilder bewirken kénnen.

ziert Alessia einen aromati-
schen Caciotta.
Auch Andrea Tandas Hof
liegt bei Cividale im Nati-
sone-Tal, er hat sich
den etwas selte-
neren Krautern
und Gewlir-
zen - wie
Safran  und
auch Chili -
verschrieben,
und ein bisserl
exotisch darf’s da
schon sein. Etwa bei
seiner Shiso-Kultur, dem ja-
panischen Basilikum. ,Das
hat viele Antioxidantien
und ist noch dazu
hiibsch lila“,
sagt der junge
Bio-Bauer. Er
bietet auch ei-
nen Mix aus
Shiso-Bliiten
und  Blattern
an, etwas zarter
im Aroma. Und auf
seine Brombeermarmelade
ist er besonders stolz.
Sara Devetak wiederum ist im
Karst zu finden, auf der ande-
ren Seite des Isonzo. Natur
pur: In den Obst- und Gemii-
segarten kommen Propolis
und Knoblauch-und Brennes-
seljauche zum Einsatz. ,Das
ist ein natiirliches Antibio-
tikum und macht die Pflan-
zen starker, widerstands-

ein wenig Zucker
und Zitronensaft —
basta. Dazu Krauter- und
Bliiten-Sirupe, Saucen und
sogar Salami. Sauer einge-
legt wird mit dem eigenen
Honigessig aus den
rund 100 Bienen-
stocken im Karst.
Im Sommer je-
doch wird der
Hof zur ,Fatto-
ria didattica®,
einem Lehrhof,
wo die gelernte
Padagogin Kindern
- vom Umgang mit Tie-
ren bis zum Kasemachen,
vom  Marmelade-
kochen bis zum
Bienenstock -
den Kreislauf
der Natur na-
hebringt.
Die  Schatze
aus dem Karst
kommen  auch
auf dem Hof von
Dario und Sandra Zidari¢
bei Prepotto zum Einsatz, wo
frische Rohmilch zu feinem
Kése wird: mit Krautern und
Bliiten von wildem Fenchel,
mit Niissen und Pfeffer. Dazu
der begehrte Hohlenkase ,Ja-
mar®, fiir den sich Dario tief
in die Karsthohlen abseilt.
Tatkraftige Hilfe bekommt
der Meisterkaser seit ein
paar Jahren von seinen Toch-
tern Lea und Ana, den Zwil-
lingen. Die nachste Genera-

,Gubana“,
traditionellen, friu-
lanischen Nusskuchens,
ist das Schneckentempo
genau richtig. Das hat der
Onologe Giacomo Brandolin
von klein auf mitbekommen.
Und weil Begeisterung ver-
erbt werden kann, hat der
junge Unternehmer ,Lantica
Ricetta®, das alte Rezept sei-
ner Uroma, zum Geschafts-
modell gemacht. Die bestand
darauf, dass bei einer guten
Gubana keine Zutat hervor-
stechen darf. Daran halten
sich die Damen Brandolin
seit den 1930er Jahren
- und nun, in vier-
ter  Generation,
Giacomo  und
seine ,Gubana
di Cormons*.
Und heben
das Glas mit
ihrem Nusslikor
»SanZuan® auf das

Wohl der Schnecke.

1 ALESSIA MOSCHIONI
lasanelamussa.com

2 CRISTIAN & MICHELE
SPECOGNA
www.specogna.it

3 SARA DEVETAK
www.devetaksara.com

4 ANA & LEA ZIDARIC
www.zidaric.eu

3 ANDREA TANDA
www.fioredelnatisone.com

6 GIACOMO BRANDOLIN
www.lanticaricetta.com

AnnApi - Honig
und noch viel
mehr

s klingt simpel: Anna

Brandolin ist Imkerin in
Cormons. Seit ihrer Studien-
zeit fasziniert sie die komple-
xe Welt der kleinen Honig-
sammlerinnen, 2012 hat sie
ihr erstes Volk erhalten, seit-
dem sind viele weitere dazu-
gekommen. Doch sie macht
nicht nur Honig. , Vor allem
pflege und schiitze ich die
Bienen und respektiere ih-
ren Lebensraum, der ja auch
meiner ist.“ Fiir dieses Pro-
jekt arbeitet sie mit regiona-
len Fachleuten zusammen.
Ihre Stocke der ,Apis Carni-
ca“, der besonders umgang-
lichen Karnischen Biene, hat
sie auch in den benachbar-
ten Weinbergen von Cristian
Specogna aufgestellt. Das
tut den Bienen gut und dem
Wein. Der golden schim-
mernde Bliitenhonig, der
so entsteht, ist aromatisch,
mit vielschichtigen Aromen.
WWW.MIELEANNAPI.COM




Krauterdorf Irschen:
Immer dem Duft nach

Im Kéarntner Drautal hat sich
ein ganzes Dorf den wiirzigen
Heilpflanzen verschrieben.
Und der Langsamkeit.

Eins gleich
vorab: Hier
wird Hand an-
gelegt. Denn
mit den Krau-
tern geht man
in diesem
Dorf sehr be-
hutsam  um.
Vom Pflanzen

art  Mandler
hat sein Hei-
matdorf  auf
diesem  Weg
begleitet, er ist
mit Team und
Konzept sogar
bis ins pie-
montesische
Bra gefahren,

bis zum Verpacken. Ob Rot-
klee oder Johanniskraut,
Thymian oder Nudelminze
- seit nunmehr 30 Jahren
ist Irschen das Krauterdorf
schlechthin und seit kur-
zem eins der ersten Slow
Food Villages weltweit. Eck-

um die Idee von Slow-Food-
Griinder Petrini weiterzu-
fihren. Seinen Rundgang
beginnt er beim Krauter-
haus ,Pfarrstadel” mitten im
Ort, ein duftendes Zentrum,
das von 50 Produzenten be-
liefert wird. Rosmarie Kran-

abetter, Krauterbauerin
auf 1000 m Seehdhe: ,Hier
kann man die Krauter er-
leben und auch genieBen.“
Mit allen Sinnen. Vom altbe-
wahrten Hausmittel bis zu
modernen Wellness-Anwen-
dungen und Wiirzmischun-
gen. Hier tauscht man sich
auch aus, tber Tradition,
Verarbeitung und Anbau.
Angepflanzt werden die aro-
matischen Alleskonner in
vielen kleinen und groBeren
Bauerngarten rundum, Heil-
krauter wie auch Kiichen-
krauter, beide fiihlen sich
wohl hier auf der Sonnen-
terrasse iiber dem Drautal.

Der gastronomische Kopf im
Dorf heiSt Markus Locker.
In seinem Hotel Landhof
Irschen tischt er das Beste
aus der Umgebung auf -

DER:BOTSCHAFTER

Krauter und noch viel mehr.
Wenn der Siidsteirer fiir das
Hotel und sein Café Lieb-
stockl einkauft, dann auch
gern bei den Nachbarn, im
Gailtal, im Lesachtal, aber
auch im Dorf Berg gleich
nebenan, ebenfalls Slow
Food Village. Der Ausflug
lohnt sich. Da werden am
Binterhof bei Familie Mos-
ser feinster Topfen, Kase
und Frischkase, aber auch
Speck und Wiirste geholt,
am Langnerhof von Andrea
und Georg WeiB so man-
ches Bio-Huhn gekauft,
und sogar Wein von der
Buschenschenke Hupfa mit-
genommen. 3700 Rebstocke
wachsen hier auf fast 900
Metern Seehohe und kniip-
fen laut Eckart Mandler an
die traditionelle Weinkultur

Eckart Mandler

Slow Tourism
WWW.SLOWTOURISM.AT

Hotel Landhof

Irschen
WWW.LANDHOF-IRSCHEN.AT

Slow Food Village

Irschen
WWW.SLOWFOOD-IRSCHEN.AT

Kréauterdorf

Irschen
WWW.KRAEUTERDORF.AT

Binterhof

Berg im Drautal
WWW.BINTERHOF.AT

Langnerhof

Berg im Drautal
WWW.LANGNERHOF.AT

Buschenschenke Hupfa

Berg im Drautal
BUSCHENSCHENKE-HUPFA.AT

im Drautal an.

Die Krauter sind in Irschen
das Leitmotiv. Doch auch
die Slow Food Werkstatt ist
ein Herzensprojekt. Noch
immer wissen wir viel zu
wenig Uber die Zutaten, die
auf unseren Tellern landen,
und so stellt die Slow Food
Gemeinschaft unter der
Fiihrung von Elisabeth Sun-
tinger jedes Monat ein an-
deres Lebensmittel vor, vom
Ei bis zur Quitte, von Milch
bis Gefliigel.

Fiir Gaste

| ammmeel LEICHTER LEBEN

Tipps von
Marianne Daberer

Das Buch

Florian, Stefanie und ich
haben ein Daberer-Koch-
buch geschrieben.
Erscheinungstermin:
November 2021

Der Inhalt: die Urlaubs-
kiiche vom Daberer fiir
zuhause weitergedacht.
Erhaltlich bei uns im
Biohotel, in unserem On-
line-Shop und nattirlich
bei meinem Edelgreissler

Der Stift

., Gib mir die Hautfarbe bit-
te", sagen unsere Kinder
beim Zeichnen. Doch der
einsame rosa Stift wird der
Vielfalt unserer Welt nicht
gerecht. 12 Buntstifte,

12 Hautfarben — diese

Idee hinter dem sozialen
Projekt von GoVolunteer
unterstiitze ich gerne.

|

| Der Spiirsinn
Im Urlaub ist man ver-
leitet, zu viel zu wollen.
Dort eine Wanderung,
da ein Erlebnis, hier ein

| Event. Ich empfehle Mut

wie auch
Einheimi-
sche.
Denn
bewusst
essen tut
einfach
gut.

DER BOTSCHAFTER EMPFIEHLT

ein Beruf? Diese Frage

beantworte ich gerne so:
Ich bin Botschafter des guten
Geschmacks. Und halte mit mei-
nen Botschaften nicht hinterm
Berg. Etwa: Wenn wir nicht nei-
disch sind, haben wir alle ge-
nug. Oder: Wenn wir nicht ,Bio
- Bin in Ordnung” sind, konnen
wir nichts bewegen. Und: Der

einzige Aktivismus, der uns
weiterbringt, ist ,aktiv sein ist
ein Muss*®.

Wer mich kennt, weiB}, von fal-
scher Bescheidenheit halte ich
nichts. Ich tue gern Gutes und
rede dariiber, doch noch lie-
ber erzihle von anderen, ihren
Produkten, ihren Leistungen.

Und vergesse dariiber oft aufs
Verkaufen, lasse mir da sicher-
lich so manchen Euro entgehen.
Aber, wie gesagt: Wenn wir
nicht neidisch sind....

Geld ist ohnehin nur eine Mo-
mentaufnahme. Ein momen-
tan notwendiges Stiick Papier.
Wenn ich aber iiberlege, was

meine Kunden dafiir

an Erlebnis, Kreativitat

und Qualitit erhalten,

ist dieses Stiick

Papier ,nichts®.

Genau genommen ist ein
Besuch am langen Eichentisch
unbezahlbar, genauso wie die
Begegnung mit dem Edelgrei3-
ler auf der Biihne des Genus-

| zum kleinen Radius!
Sich einfach treiben las-
sen. Und bloB nicht auf

| eine Bewertungsplatt-

form schauen. Lieber un-

befangen selbst erleben.

WWW.BIOHOTEL-DABERER.AT

,——— | ——
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ses. Ja, ich weiB,

falsche Beschei-

denheit und so....

Aber sagen wir

doch, wie es ist. Nur

wer zur EdelgreiBilerei

findet, kann auch am

Eichentisch Platz neh-

men, kann sich selbst

oder Freunden Zeit

schenken, Gliicksmo-

mente. Wenn die Sardel-

le auf feinem Butterbrot

schlichte GroBe zeigt.

Wenn die Colatura d‘Ali-

ci den Branzino auf der

Zunge schmelzen lasst.

Wenn die sonnenge-

kiiBte Tomate auf

schwarzem Gold

Platz nimmt.

Wenn sich Le-

moncelo mit

Fleur de Sel

und Man-

goessig ver-

mahlt. Wenn ein wenig

Tomami sich mit Pesto an Schwie-

germutterzungen schmiegt. Wenn

ein Tropfen Traubenessig von

Josko Sirk am Gaumen zu tanzen
beginnt.

r
r

4

IMPRESSUM: Herausgeber & fiir den Inhalt verantwortlich: Edelgreissler Herwig Ertl, Kétschach, Hauptplatz 19, 9640 Kétschach-Mauthen, Tel: +43 (0) 4715 246, ertl@herwig-ertl.at, www.herwig-ertl.at [ edelgreisslerherwigertl m edelgreissler

Texte: Barbara Hutter, Grafik: Beni Mooslechner, Fotos: Ferdinand Neumiiller, Martin Hofman, bereitgestellt von Produzenten, Karikatur Titelseite: Beppe Cotella, Druck: Seebacher Experten



