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So schmeckt
Sudtirol

Ein alpiner Mikro-
kosmos onologischer
und gastronomischer

Spitzenprodukte. Der reich
gedeckte «Sudtiroler Tisch»
wird von terroirgepragten
Weiss- und Rotweinen
der Meraner Winzer
bereichert.

Genussbotschaft rund um Meran

er eine Festwiese fiir genussaffine
Menschen sucht, findet sie in Meran
und seiner Umgebung: Auge und Gau-

men werden in und um das Weindorf Marling
verhdtschelt. Eingerahmt von Mordnenhtigeln
und Weinbergen, mit Blick auf einige der schéns-
ten Burgen des Landes wartet ein iippig gedeck-
ter Tisch. Seit Jahrhunderten ist der Weinbau hier
tber dem Etschtal zu Hause. Auf bis zu 800 Me-
tern Hohe wachsen unter anderem Sauvignon,
Chardonnay, Vernatsch, Lagrein und Blauburgun-
der im milden Klima. Um zu zeigen, wie schén ein
Lagrein Riserva der Kellerei Meran oder ein fein-
duftiger Weissburgunder vom Weingut Popphof
mit Stidtiroler Kiiche funktionieren, findet zwei
Frithlingswochen im Jahr die «<Marlinger Wein-
kuchl» statt. Marlinger Genussstdtten - vom tradi-
tionellen Wirtshaus bis zum designten Ristoran-
te -bringen ausgesuchte Gewachse der Gemeinde
und regionaltypische Kost zusammen. Sich nach
dem Genuss hausgemachter Schlutzkrapfen oder

von Radicchio-Risotto mit Parmesan ein Bild von
der Geburtsstatte der dazu gereichten Weine zu
machen, 1asst sich etwa in der Vinothek der Kel-
lerei Meran einldsen. Schon aus der Ferne funkelt
das architektonische Juwel dem Besucher entge-
gen. Ein riesiger Glaskubus birgt eine Schatzkam-
mer dessen, was die besten Hanglagen in Meran
und umliegenden Gemeinden bieten. Kellerfiih-
rungen geben Einblick in die fabelhafte Welt Stid-
tiroler Weine. Spétestens bei der anschliessenden
Verkostung der Terroir-Weine spiirt man, wie sehr
sie Klima, Béden und Mentalitdt der Erzeuger in
sich bindeln. Kaum woanders als in Stidtirol sind
nordliche Eleganz und stdliche Kraft im Weinglas
so stark vereint. Weitere lokale Rebséfte probieren
kann man entlang des vier Kilometer langen Wein-
kulturweges Marling. Die Uibersichtliche Strecke
ist gesdumt von etlichen familiengefiihrten Wein-
glitern, die es kaum erwarten kénnen, die Finesse
ihrer Erzeugnisse tiber die Besucherzungen flies-
sen zu lassen. www.weinkultur.it
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Mit knapp 5400 Hektar zahlt Sudtirol zwar zum kleinsten Weinan-
baugebiet Italiens. Doch vollig unterschiedliche Terroirs, von Europas
hochstgelegenem Weinberg bis zu Regionen, wo Feigen- und Oli-
venbaume wachsen, bringen facettenreiche Spitzengewachse hervor.
Fast 90 Prozent aller Stdtiroler Weine haben DOC-Status. Passende
Speisen mit den Top-Weinen zu vermahlen, ist ein leichtes Spiel.

Dem Himmel ein
Stiick naher

iesen Teil der norditalienischen Pro-
D vinz als «Feinkostabteilung Stidtirols»

zu bezeichnen, ist keinesfalls zu hoch
gehangt: Mildes Klima vom Marmordorf Laas
iber das Martelltal, das hochste Erdbeeranbau-
gebiet Europas, die Orte Schlanders, Latsch bis
Kastelbell-Tschars mit geringer Luftfeuchtig-
keit, zahlreichen Sonnenstunden und Wind,
der tiber das ganze Jahr hinweg Obst, Gemu-
se und Weinreben trocknet und so vor Krank-
heiten schiitzt, liefert eine Steilvorlage fur erst-
klassige Genussprodukte aus der Natur. Die
Holzregale kleiner Hofladen sind prall geftillt
mit eingelegten Marillen und Beeren, AlmKka-
se, Kastelbeller Spargeln, Vinschger Palabirnen
und dem Vinschger Paarl - ein traditionelles,
kostliches Sauerteigbrot. Die kargen, minera-
lischen Boéden an den stidexponierten Han-
gen des Sonnenbergs wiederum liefern eine
Steilvorlage im wahrsten Sinne des Wortes fir
den Vinschger Wein: Tief miissen die Reb-
wurzeln auf den Steilhdngen in die Béden
schlagen und saugen so feine Akzente der
Gesteine auf. Die grossen Schwankungen
zwischen Tag- und Nachttemperaturen
sind ein weiterer Eckpfeiler, um charak-
tervolle Weissweine wie Riesling und
Weissburgunder und feinfruchtige, rassi-
ge Rote wie blauen Burgunder oder Zweigelt
entstehen zu lassen. Extrembergsteiger Rein-

Wein-Terrassen
am Sonnenberg
liefern mit ihren kargen,
sandigen Schieferbdden
den idealen Untergrund fiir
charaktervolle Gewéchse.
Man schmeckt das spezielle
Mikroklima mit jedem
Schluck.
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hold Messner hat das Weingut Unterortl Juval
hier an ein Winzerpaar verpachtet. Unterhalb
von Schloss Juval vinifizieren Martin und Gi-
sela Aurich vom Riesling bis zum Gemischten
Satz elegante Tropfen aus Urgesteinsverwitte-
rungsboden bis auf 850 Meter Hohe. Um den
Wein im Vinschgau niemals aus den Augen zu
verlieren, lockt der Via Vinum Venostis in ma-
lerischer Naturkulisse. Der neun Kilometer lan-
ge Weg, der mit einem Hohenunterschied von
200 Metern entspanntes Wandern verspricht,
flihrt nicht nur vorbei an Rebfeldern und teils
quer Uber Hofe, wo man sich einen authenti-

schen Eindruck der dérflichen Brauche abho-
len kann. Hautnah streift die Strecke auch die
historischen «Waale». Wie Biache muten die
kunstlich angelegten Bewdsserungskandle an.
Das trockene Klima im Vinschgau mit dusserst
geringem Regenfall zwang die Dorfbauern
einst, Gletscherwasser aus dem Hochgebirge
auf ihre Felder zu leiten, damit Obst, Gemtse
und Weinreben nicht austrockneten. Langst
bedient man sich moderner Bewdsserungs-
techniken. Aber die faszinierenden Wasser-
leitungen saumen die Naturstrecke bis heute.
www.vinschgau.net
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Siidtiroler
Speck-Carbonara

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

500g Schuttelbrottagliolini
150 g Sudtiroler Speck (g.9.A.),
in feine Streifen geschnitten
15ml Weisswein

4 Eigelb

100 ml Sahne

100ml Briihe

Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

Die Tagliolini im Salzwasser
bissfest kochen. In der Zwi-
schenzeit den fein geschnitte-
nen Speck in der Pfanne etwas
anbraten, mit dem Weisswein
abldéschen und die Brihe und
Sahne dazugeben. Die Sauce
etwas reduzieren, die Tagliolini
dazugeben und vom Feuer
nehmen. Die Eigelbe anschlies-
send dazugeben, mit Schnitt-
lauch verfeinern und servieren.

WEINEMPFEHLUNG:

Eisacktaler Sylvaner

Rezept von Anton Dalvai
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Das neue Weiss-
wein-Paradies

ebstdcke und Kastanienhaine schmie-
R gen sich an sonnige Hange. Die Sarnta-

ler Alpen einerseits, der Blick auf die
Dolomiten-Zacken auf der anderen Talsei-
te - all das macht Klausen und Umgebung zu
einem Urlaubsziel der Superlative. Herzsttick
der Region ist das mittelalterliche Stadtchen
Klausen. Das Kuinstlerstddtchen zéhlt mit Klos-
ter Saben zum «I Borghi pit belli d'Ttalia». Auf
Feinschmecker hat das nérdlichste Weinbau-
gebiet Italiens wegen seiner Weissweine mag-
netische Wirkung. Weinkritiker vom Wine
Spectator bis zum Gambero Rosso tiberschla-
gen sich mit Lob fur vibrierende Rieslinge, mi-
neralische Sylvaner oder fruchtig-elegante Ker-
ner aus dem Eisacktal. Ob in der Eisacktaler
Kellerei in Klausen oder auf einem der umlie-
genden Weingtiter: Der Wein-Enthusiast ist
hier definitivangekommen. Als Nahtstelle zwi-
schen Osterreich und Italien sind Kultur und
Kulinarik hier wie im gesamten Sudtirol von
zwel Mentalititen gepragt. Warmende Gast-
freundschaft im gebirgsgeschuitzten Klima,
drei gelebte Sprachen sowie eine Synthese aus
italienischer Dolce Vita und alpiner Verlasslich-
keit ziehen in ihren Bann. Zwischen der Gast-
hauskultur sollte man eine Kostprobe im zwei-
fach besternten «Jasmin» in Klausen nehmen.
Kiichenchef Martin Obermarzoner veredelt
Mediterran-Alpines mit seiner Handschrift,

bringt Dorade mit einem Specksaum und Ri-
sotto mit Zitronensprossen-Butter in Einklang.
Die Sudtiroler Kiiche - ob Speckknédel in der
Gaststube oder Taubenbriistchen mit gerdu-
cherter Honigbirne in der Gourmetstube - ist
wie gemacht fiir regionale Tropfen. Die Eisack-
taler Weissweine passen zu Fisch-Variationen
und hausgemachter Pasta. Ende Juni kann
man sich auf dem Weissweinfestival «Sabio-
nal9» in den malerischen Gassen der Altstadt
von Klausen einen Gaumen-Eindruck der regi-
onalen Weissweine abholen. Die Genussmeile
ist musikalisch untermalt und kulinarisch ver-
edelt. www.klausen.it =
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