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EDITORIAL

der Zusammenarbeit zweier europdischer Spitzenprodukte

des Geschmacks und des «Made in Italy»: Italiens bekann-
tester Kdse Grana Padano DOP und Weine mit geschtitzter Ur-
sprungsbezeichnung aus der Lombardei haben sich zusammen-
gefunden, um gemeinsam auf dem deutschen und italienischen
Markt aufzutreten.

Das Schutzkonsortium Grana Padano und 13 Winzerkonsortien
unter dem Dach der Ascovilo (Associazione Consorzi Vini Lombar-
di) sind im Projekt Born to be together vereint, um ihre facettenrei-
che Heimatregion - die Lombardei - und ihre einzigartigen Produk-
te noch bekannter zu machen.

Die 68 Seiten in diesem VINUM Extra sind daher nur den lom-
bardischen DOC-, DOCG- und IGT-Weinen und dem Grana Padano
DOP gewidmet: Wir besuchen friihmorgens die Caseifici, die Kase-
reien, in der Po-Ebene, wo nach strengen Regeln der berithmteste

B orn to be together - wie flireinander gemacht ist das Motto

Kase Italiens entsteht, sprechen mit Michelin-besternten Kéchen,
machen Thnen Rezeptvorschldge und liefern Tipps fir eine Entde-
ckungsreise in einigen der schénsten Teile dieser geschmackvol-
len Region in Norditalien. In Rebbergen im Oltrepo Pavese, den Col-
li Mantovani und am Gardasee treffen wir Winzer und kosten die
reifen Trauben, geniessen das Panorama von Gebirgsseen und be-
suchen Burgen und mittelalterliche Stadte.

Damit wollen wir Ihnen auch ein Stuck dieser einzigartigen
Landschaft und ihrer unnachahmlichen Produkte nach Hause
bringen, nicht nur mit diesem VINUM Extra, sondern auch auf
einer Reihe von Veranstaltungen in Deutschland, die sich in den
kommenden Monaten der Lombardei und ihren Késtlichkeiten
widmen (mehr unter wwwyvinum.eu): Mit einem Stiick Grana Pa-
dano DOP und einem Glas Wein aus der Lombardei kénnen Sie
sich dann vielleicht auch schon auf Ihre nichste Reise in den Su-
den einstimmen!

Wir hoffen, dass Ihnen dieses VINUM Extra gefilit...
Enjoy, it’s from Europe!
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LOMBARDIA
BORN TO BE TOGETHER
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Grana Padano und Ascovilo

Born to be

together:

Wie fureinander

gemacht

Zwei Symbole des «Made in Italy» treffen aufeinander. Sie teilen eine Geschichte
und die Tradition einer gesamten Region - der Lombardei. Deshalb sind sie wie
fUreinander gemacht: der Grana Padano DOP und die Weine der unter dem Dach
der Ascovilo zusammengefassten Winzerkonsortien der Lombardei.

sprungsbezeichnung) Kase der Welt: Die organoleptischen

Eigenschaften, die ihn unnachahmlich machen, sind das
Ergebnis davon, wie und wo er verarbeitet wird, der Rohstoffe, aus
denen er besteht, und des Fachwissens, mit dem sie gemischt, um-
gewandelt, gereift, im Laufe der Zeit gepriift und am Ende freigege-
ben und gekennzeichnet werden.

Seen, Fliisse, Hiigel, Berge und Ebenen: Die Weine aus der Lom-
bardei stammen aus unterschiedlichsten Anbaugebieten. Ein regi-
onaler Reichtum, der dank jahrhundertealter Forschungs- und Stu-
dienarbeit zu einer Weinbau-Landschaft von Weltniveau gefiihrt
hat. 13 Anbaugebiete haben sich unter dem Dach der Ascovilo (As-
sociazione Consorzi Tutela Vini Lombardi a DOCG., DOCelGT)
zusammengefunden, um die Einzigartigkeit des lombardischen
Weinbaus zu propagieren.

Grana Padano DOP und Ascovilo haben sich 2021 zum Projekt
«Europdische Spitzenprodukte des Geschmacks. Wie flireinander
gemacht» zusammengefunden. Das ist ein dreijdhriges Informa-
tions- und Forderprojekt (Mai 2021 - April 2024), das von der Eu-
ropdischen Union (EU-Verordnung 1144/2014) kofinanziert und
von Ascovilo und dem Consorzio Tutela Grana Padano gemein-
sam verwaltet wird.

Sein Zweck besteht darin, die Glitesiegel g.U. (geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung, auf Italienisch: DOP Denominazione di Ori-
gine Protetta) und g.g.A. (geschiitzte geografische Angabe) bei eu-

G rana Padano ist der meist verzehrte g.U. (geschiitzte Ur-

ropaischen Verbrauchern, insbesondere in Italien und Deutschland
bekannt zu machen und den Bekanntheitsgrad des Grana Pada-
no DOP und der DOCG-, DOC- und IGT-Weine aus der Lombardei,
die sich unter dem Dach der Ascovilo finden, in diesen Landern
ZU Vergrossern.

«Lombardische Weine und Grana Padano wurden geboren, um
das ganze Potenzial eines Gebiets auszudriicken, das fiir die Land-
wirtschaft bestimmt ist», sagt Giovanna Prandini, Prasidentin von
Ascovilo, der Vereinigung der 13 Weinkonsortien der Region Lom-
bardia.«Wir halten es fuir strategisch wichtig, das Wissen tiber lom-
bardische Weine zu starken, um bei den Verbrauchern ein gros-
seres Bewusstsein fiir die Bedeutung des regionalen Agrar- und
Lebensmittelsektors als nationale Exzellenz zu schaffen. Gerade
die Lebensmittelproduktion unserer Region ist eine Visitenkar-
te, auf die man stolz sein kann.» «Mit Ascovilo teilen wir die Ge-
schichte und Tradition eines einzigartigen Territoriums, in dem die
Natur und alte Traditionen es uns ermaoglicht haben, hervorra-
gende Nahrungsmittel und Weine zu schaffen», meint auch Rena-
to Zaghini, Prasident des Schutzkonsortiums Grana Padano: «Das
Ziel der Initiative Born to be together ist es in erster Linie, das Wis-
sen Uiber die Marken g.U.und g.g.A. zu férdern und die Qualitdt des
meistkonsumierten gU.-Kdses der Welt und der lombardischen
DOCG-, DOC- und IGP-Weine unter den europdischen Verbrau-
chern zu verbreiten.»
www.borntobetogether.eu
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Giovanna Prandini, Winzerin an den Ufern des Gardasees, steht Ascovilo (Associazione
Consorzi Tutela Vini Lombardia D.O.C.G., D.O.Ce |.G.T.), dem Zusammenschluss von

13 Winzerkonsortien der Lombardei, seit 2021 als Prasidentin vor. Im Gesprach erzahlt
sie Uber die Einzigartigkeit der landwirtschaftlichen Produkte der Lombardei und

der entdeckenswerten Vielfalt ihrer Weine.

Frau Prasidentin, Born to be together

ist der Name des Projektes, in dem

sich Ascovilo und das Konsortium

Grana Padano zusammengefunden
haben. Warum ist die Zusammenarbeit
zwischen den grossen Weinen der
Lombardei und dem einzigartigen
Grana Padano DOP so wichtig?

Die Schonheit der Lombardei liegt in ihrer
Vielfaltigkeit: Unterschiedlichste Landschaf-
ten von der Bergwelt des Valtellina oder des
Valcamonica tiber die Hiigel des Oltrepo Pa-
vese oder des kleinen, jungen Gebietes der
Terre Lariane bis zu den einzigartigen Lagen
an Fluss- und Seeufern sind Beispiele flir
diese Starke in der Vielfalt, die wir propagie-
ren wollen. Die Weinproduktion steht tradi-
tionell der langen Geschichte und Kultur der
Region sehr nahe. Auf der anderen Seite ist
gerade die Lombardei - die wirtschaftlich
starkste Region Italiens - ein Hort moderner
Unternehmensphilosophie und einer jun-
gen Generation in der Landwirtschaft, die
frischen Wind bringt.

Die Zusammenarbeit mit dem Konsortium
Grana Padano ist nun eine grosse Gelegen-
heit, nicht zuletzt, weil Grana Padano DOP
die wichtigste Marke in Italien und die
zweitwichtigste in Deutschland ist. Es gibt
viele Elemente fiir eine Synergie, um unsere
exzellenten Produkte des Made in Italy zu
zeigen. Ganz besonders den Genussliebha-
bern in Deutschland.

Eine junge Winzergeneration tragt zum
Wandel des Bildes des lombardischen
Weines bei?

Lebendigkeit und Frische unterscheidet
den lombardischen Wein von anderen und
das hat viel mit einer jungen Generation zu
tun, die ihr Studium in Weinbau oder Ono-
logie abgeschlossen hat, die der Nachhaltig-
keit - nicht nur beim Umweltschutz, son-
dern auch sozial und ékonomisch - grosse
Bedeutung beimisst. Es gentigt nicht mehr,
«gute Weine» zu produzieren: alle italieni-
schen Weine sind heute «gut». Was macht
den Unterschied? Man muss den territoria-
len, klimatischen und kulturellen Aspekten
einer Flasche Wein oder auch eines Kases
den Wert geben, der ihnen zusteht. Damit
wollen wir den lombardischen Wein, die

lombardische Landwirtschaft auf eine neue
Stufe stellen.

Gibt es einen roten Faden, der sich durch
alle Weinbauregionen der Lombardei
zieht?

Unsere Produzenten haben grosse unter-
nehmerische Fahigkeiten, dasist eine kultu-
relle Starke. Das hilft nattirlich, um weltweit
erfolgreich zu sein, die Markte genau zu ken-
nen, auf denen man mit seinen Weinen pra-
sent ist.

In der Region sind allerdings noch sehr stark
und verdientermassen die regionalen Mar-
ken prasent, hier muissen wir viel machen,
mehr und gemeinsam kommunizieren, um
den Brand Lombardia und seine Vielfalt zu
propagieren.

Welche Bedeutung nimmt dabei die
Nachhaltigkeit ein?

Wir als Ascovilo unterstiitzen einzelne Kon-
sortien, dartiber zu reflektieren. Wichtig ist
dabei, dass ganze Anbauzonen diesen Weg
beschreiten, nicht einzelne Betriebe. Es gibt
bereits viele Betriebe in der Lombardei, die
zertifiziert sind, die aber Teil sind von Kon-
sortien, die das nicht sind. Wir miissen die
Voraussetzungen schaffen, auch formal und
institutionell, dass wir alle an einem Strang
ziehen. Ideal ware die Zertifizierung einer
ganzen Region von dritter Seite.

Aber in einer modernen Landwirtschaft
sind alle Betriebe heute genauer und auf-
merksamer, um den CO,-Fussabdruck zu
minimieren. Hier hat die Lombardei schon
jetzt eine Spitzenposition.

Auch der ethische Aspekt ist dabei sehr
wichtig: Wir haben ein grosses kulturelles
Erbe zu pflegen, das uns von den vorange-
gangenen Generationen Uibertragen wurde,
wir besitzen viel Geschichte und kénnen
von unseren Erfahrungen und Traditionen
erzdhlen. Dasist ebenfalls eines Starke unse-
rer Region.

Wie wichtig ist der gastronomische
Aspekt der lombardischen Weine?

Schon in der bduerlichen Kultur war der
Wein ein Nahrungsmittel, kein Getrank. Der
Wein hat Kraft gegeben, um einen Arbeits-
tag physisch durchzustehen. Das ist beim

Grana Padano dhnlich und noch heute die
Funktion eines Nahrungsmittels. Lombar-
dische Weine sind bis heute hervorragende
Begleiter nicht nur fiir die Gerichte der loka-
len Tradition, sondern auch fir europdische
oder asiatische Gerichte, die sie ergdnzen.
Das ist ein Aspekt, der sogar immer wichti-
ger wird.

Welchen Wein wiirden Sie zu einem
Grana Padano empfehlen?

Da gibt es unzdhlige Moglichkeiten, nicht
nur beim Wein sondern auch beim Kase: Das
hangt davon ab, in welcher Kaserei, in wel-
cher Region, der Kase produziert wurde und
woher der Weine stammt, ob es ein Still-
oder Schaumwein ist, weiss, rosé oder rot.
Jeder Wein- und Kaseliebhaber sollte es
selbst versuchen. Das ist auch ein wichtiger
Bestandteil des gemeinsamen Projektes mit
Grana Padano auf dem deutschen Markt:
Der Konsument kann in den Masterclasses
und auf Veranstaltungen die Bandbreite des
Weines und des Kases erforschen. Wir Pro-
duzenten geben nur Anregungen, was pas-
sen konnte.

Ich bin tberzeugt, dass der Wein mehr
braucht als eine technische Degustation, ge-
nauso wie der Kase: Wir missen Geschich-
ten erzdhlen, unsere Heimat, die Lombardei,
durch diese Produkte dem Konsumenten
naher bringen.

Damit ist auch ein touristischer Aspekt
verbunden?

Nattrlich. Viele Touristen, vor allem aus
Deutschland, haben eine lange Beziehung
zu lombardischen Destinationen wie dem
Gardasee und sind die wichtigsten Botschaf-
ter unserer Region. Ganz wichtig ist daher
fr uns in diesem Projekt, interessierte Men-
schen zu finden, die sehen wollen, wie unse-
re landwirtschaftlichen Produkte entstehen.
Aber nicht nur: Diesen énogastronomischen
Aspekt mit Kultur, Natur oder Sport zu ver-
binden, ist eine Herausforderung fiir die Zu-
kunft. Auch wir als Kellereien miissen An-
gebote fiir Familien schaffen, wir miissen
ein Netzwerk bilden, mit Museen, Vinothe-
ken, Restaurants, Sportanbietern, um diese
Vielfalt der Lombardei auch vor Ort zu kom-
munizieren.
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LOMBARDIA
INTERVIEW

‘Renato Zaghml / Prasident des Schutzkonsortlu
Grana Pa ano DOP -

#=Grana Padano -
rdas meistkonsumie
DOP der Welt

Er hat eine mehr als tausendjahrige Geschichte und seine Produzenten setze
langst auf Qualitat und Nachhaltigkeit: der einzigartige Kase Grana Padano Gt
den es in verschiedenen Typologien gibt - von mindestens neun Monaten UOSEs
mehr als 16 Mona e gereiften bis zur Riserva mit mehr als 20 Monaten. Der Prasidel
des Schutzkonsdrtiums Grana Padano DOP, Renato Zaghini, im Gesprach:.
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Herr Prasident, die Appellation

Grana Padano existiert seit 1955, ihre
Geschichte reicht tausend Jahre zuriick:
Wofiir steht Grana Padano DOP heute?
Grana Padano wurde 1135 von den Zisterzi-
ensermonchen von Chiaravalle in der Nahe
von Mailand gegriindet, um die Verschwen-
dung von Milch zu begrenzen, deren Pro-
duktion dank der Erweiterung der landwirt-
schaftlichen Betriebe zunahm. Seitdem ist
das Rezept flr unseren Kase fast gleich ge-
blieben. Gleiche Zutaten, gleiche Verarbei-
tung, jedoch dank technischer Hilfsmittel
den modernen Zeiten angepasst.

Seit dem Mittelalter hat der Grana Padano
einen langen Weg zurtlickgelegt. Heute sind
wir die bekannteste und am meisten konsu-
mierte DOP-Ursprungsbezeichnung der
Welt. Wir sind der emblematische Kdse des
«Made in Italy» und stellen mit fast sechs
Millionen produzierten Laiben pro Jahr und
tiber 40000 Mitarbeitern eine dusserst
wichtige wirtschaftliche und soziale Kom-
ponente fiir den Produktionsbereich dar.
Nicht nur das: Grana Padano DOP ist das Er-
gebnis der Besonderheiten der Orte seiner
Produktion, der Art und Weise seiner Verar-
beitung, der Rohstoffe, aus denen er besteht,
und des Wissens, mit dem er gemischt, um-
gewandelt, gealtert, im Laufe der Zeit kont-
rolliert und schliesslich genehmigt und ge-
kennzeichnet wird.

In der Lombardei verbindet sich Tra-
dition mit der Emotion, der Schénheit
und der dolcezza, der Weichheit der
Landschaft. Wie wichtig ist diese Reihe
von Empfindungen fiir das Endprodukt?
Die Gebiete, aus denen Grana Padano
stammt, mit ihren jeweiligen Traditionen
bleiben in diesem Produkt als unausldsch-
liches Zeichen seines Charakters erhalten.
Dies sind Landschaften, die reich sind an
Geschichte, tausendjahrigen Traditionen,
landlicher und stolzer bauerlicher Kultur.
Hinzu kommen die Produzenten, die ihr
Land und die daraus gewonnenen Produkte
lieben. Diese Emotionen, die wir fiihlen,
wollen wir auch weitergeben.

Ist der Aspekt der Nachhaltigkeit auch

wichtiger Bestandteil der Produktion?

Grana Padano wurde im Mittelalter geboren,
um die Verschwendung wertvoller Rohstof-
fe zu verhindern, und diese lange Kultur der
Wiederverwendung aller Zutaten wahrend
der Verarbeitung ist Teil seiner Geschichte.

Nachhaltigkeit gehort daher so sehr zur
DNA dieses Késes, dass sich das Konsortium
seit Jahren die Frage stellt, wie die Lieferket-
te durch verschiedene Studien mit gezielten
Ansatzen und Methoden verbessert werden
kann.

Die Territorien des Grana Padano ziehen
sich iiber weite Teile Norditaliens und
sind sehr unterschiedlich: Ist es schwie-
rig, einen roten Faden im Endprodukt zu
finden?

Das Rezept, nach dem wir Grana Padano
herstellen, ist einem Produktionsreglement
unterworfen. Dies kann als Leitmotiv des
Endprodukts angesehen werden. Jede Mit-
gliedskdserei hdlt sich an die Regeln der Pro-
duktionsbedingungen und unterwirft sich
in absoluter Transparenz den vom Konsor-
tium und den zustandigen offentlichen Ins-
titutionen angeordneten Kontrollen und
Uberpriifungen. Das Leitmotiv des Endpro-
dukts, so kann man sagen, ist seine grosse
Qualitat und Gtite, die Grana Padano zum
meist konsumierten DOP der Welt gemacht
haben.

Wie gross ist das Potenzial der Grana-
Padano-Produktion?

Wir wollen sechs Millionen Laibe pro Jahr
produzieren: ein ehrgeiziges, aber nicht un-
erreichbares Ziel, das wir schon fast erreicht
haben. Auch die Signale von ausldndischen
Markten sind ermutigend. Und nattirlich
haben auch unsere Konsortiumsmitglieder
das Potenzial, diese Menge herzustellen und
zu vermarkten.

Welche Mirkte und welche Zielgruppen
peilen Sie an?

Wir exportieren etwa 44 Prozent der Pro-
duktion: Deutschland, Frankreich und die
Niederlande sind unsere wichtigsten euro-
paischen Markte, die Vereinigten Staaten,
die Schweiz und das Vereinigte Kénigreich
diejenigen ausserhalb der EU.

Die Zielgruppen ftir den Grana Padano DOP
sind vielfaltig und breit gefdchert, und die
angebotene Produktpalette eignet sich fur
verschiedene Moglichkeiten und Anldsse
des Konsums: Grana Padano DOP ist ein
Kase, der fir alle Didten geeignet ist und
durch seine Vielseitigkeit auch Konsumen-
ten jedes Alters anspricht. Erist reich an Cal-
ciumund von Natur aus laktosefrei, wodurch
er selbst bei einer Laktose-Unvertraglichkeit
konsumiert werden kann.

Was sind Ihrer Meinung nach drei
Merkmale eines ausgezeichneten Kdses?
Textur, Aroma und Geschmack: Ein gereifter
Kése muss eine harmonische Kombination
dieser drei Eigenschaften sein. Je nach Reife-
monat miuissen diese drei Elemente im
Gleichgewicht sein und die Einzigartigkeit
des Produktes ausmachen.

Haben Sie eine Lieblingssorte von Grana
Padano DOP?

Mein personlicher Favorit ist der neun Mo-
nate gereifte. In gewisser Hinsicht ist er zwar
am wenigsten komplex, aber er ist mit mei-
nen Kindheitserinnerungen verbunden.
Sein Geschmack ist mir seit damals vertraut,
und er ist auch der Tafelkdse schlechthin.

Rund um das Produktionsgebiet des
Grana Padano in Norditalien gibt es noch
viele weitere Gebiete, die bekannt fiir
die Herstellung hochwertiger Produkte
sind. Zum Beispiel lombardische DOC-,
DOCG- und IGT-Weine. Was ist die Idee
hinter dem gemeinsamen Projekt Born
to be together mit Ascovilo?

Gemeinsam reprasentieren wir ein Gebiet,
das eine grosse gastronomische Berufung
hat. Wir sind zum Zusammensein geboren
und mochten dies auch den Feinschme-
ckern aus anderen Landern kommunizie-
ren, die die Exzellenz des «Made in Italy» mit
Interesse verfolgen.

Welcher lombardische Wein passt am
besten zu einem jungen Grana Padano
DOP?

Diese knapp neunmonatige Reifung des
Grana Padano passt perfekt zu jungen, fri-
schen und fruchtigen Weissweinen.

Und zur Typologie Grana Padano DOP
Oltre 16 Mesi (mehr als 16 Monate gereift)?
Hierzu passen sehr gut Rotweine von mo-
derater Intensitdt und mit moderatem Kor-
per, die noch jung und frisch sind.

Und schliesslich zu einem Grana Padano
DOP Riserva?

Diese Art der Reifung mit mehr als 20 Mona-
ten kann mit weichen, aber tanninhaltigen
Rotweinen mit gutem Alkoholgehalt kombi-
niert werden. Auch eine Paarung mit stissen
Dessertweinen ist perfekt. Eine Kombination
mit Schaumweinen, die nach der klassischen
Flaschengdarmethode hergestellt werden,
kann ebenfalls interessant sein.
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inbau in der Lombardei

10 VINUM EXTRA LOMBARDIA




Der Wein der
Lombardei
in Zahlen

Die Lombardei erstreckt sich Gber 24 000
Quadratkilometern, 22 900 ha davon

sind mit Reben bepflanzt, davon 41% in
den Bergen, 12 % in den Hugeln und 47 %
in der Ebene.

Weisse Rebsorten: 12.100 ha (54 %),

rote Rebsorten: 10.300 ha (46 %). s
Meist angebaute Reben: Croatina 3600 ha ""\ |
(16%), Pinot Nero 3000 ha (13%), Chardon-
nay 2700 ha (12%), Barbera 2500 ha (11%).
Geschutzte Herkunftsbezeichnungen:

5 DOCG (Denominazione di Origine Con-
trollata e Garantita), 21 DOC (Denomina-
zione di Origine Controllata) und 15 IGT
(Indicazione Geografica Tipica).
(Quelle: Assovini)

Die Lombardeiim Norden Italiens ist eine
ausgedehnte Region zwischen den Alpen
und der Po-Ebene, mit blauen Seen, Hlgeln
und Waldern, reich an Geschichte und
Kultur. Mit ihrer Hauptstadt Mailand ist sie
nicht nur das pulsierende Wirtschafts-
zentrum des Landes, sondern auch eine
einzigartige Weinbauregion.

der Emilia Romagna im Stiden mit Reben bestockt. Weisse

und rote Trauben sind die Basis einer grossen Vielfalt an
Schaum-, Weiss-, Rosé- und Rotweinen und von siissen Kreszen-
zen, die ein Mahl von Anfang bis Ende begleiten kénnen.

An den Ufern der Seen im Norden herrscht ein Mikroklima mit
kontinental gepragten Wetterverhaltnissen: Kithle Winter, heisse
Sommer und héufige Niederschldge im Friihjahr und Herbst tragen
ihren Teil dazu bei, dass die Weine hier sowohl Struktur wie Eleganz
besitzen. Die Rebflache verteilt sich auf drei weit voneinander ge-
trennt liegende Bereiche: das Valtellina (bei Sondrio) mit kraftigen,
langlebigen Rotweinen; die Hiigellandschaft im Stiden der Provinz
Pavia jenseits des Pos, das Oltrepo Pavese um Broni und Casteggio
mit seinen hervorragenden Schaum-, Weiss- und Rotweinen; und
schliesslich die Provinzen Brescia und Mantova im Osten der Lom-
bardei mit erstaunlichen, frischen Rot-, Weiss-, Rosé- und Schaum-
weinen, unter anderem vom West- und Stidufer des Gardasees.

Die Béden der Lombardei zeichnen sich durchwegs durch ihre
Kargheit und eine sehr gute Beliiftung aus. Der Untergrund ist einer-
seitsin der Lage, das Wasser gut abfliessen zu lassen, als auch ande-
rerseits, Wasser in tieferen Schichten zu speichern.

Rot sind auch die beiden haufigsten Sorten in der Region. Dies
sind Croatina mit rund 3700 Hektar und Pinot Noir mit tiber 3000
Hektar. Von beiden ist die Lombardei die wichtigste Anbauregion
(sie halt mehr als die Halfte der landesweit erfassten Flachen), ge-
folgt von Chardonnay mit 2810 Hektar und Barbera mit 2530 Hektar.

R und 23000 Hektar sind zwischen den Alpen im Norden und
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Die Geschichte des Weinbaus in der
Lombardei

Der Weinanbau in der Lombardei reicht
bis in prahistorische Zeiten zurtck, spa-
ter erinnern Funde aus der Bronzezeit an
seine Bedeutung in den ersten mensch-
lichen Siedlungen an den Ufern des Gar-
da- wie auch des Iseosees. Die Ankunft der
ratischen, etruskischen und ligurischen Be-
volkerung brachte fortgeschrittene Techni-
ken der Weinbereitung in die Region, die sich
mit der rémischen Herrschaft weiterentwi-
ckelte und festigte. Nach dem Ende des 16-
mischen Reiches begann die Herrschaft der
Langobarden, von denen die Region ihren
Namen hat, und der Weinbau stagnierte. Erst
mit zunehmender Bedeutung der klosterli-
chen Landwirtschaft im frithen Mittelalter
erwachte das Interesse am Weinbau wieder
neu. Ende des 16. Jahrhunderts erméglichte
der Einfluss franzésischer Weinbereitungs-
techniken die Herstellung der ersten Rosés
und immer besserer und besser lagerfdahi-
ger Weine.

Als der Rebbau jedoch in vielen Gebie-
ten zugunsten des Maulbeeranbaus und
der Seidenraupenzucht aufgegeben wur-
de, begann eine schwierige Phase, der im
19. Jahrhundert durch die Reblaus auch vie-

le autochthone Reben zum Opfer fielen. In
der Neuzeit kam es zu einer langsamen,
aber stetigen Erholung des Weinbaus, auch
durch neue Pflanz-, Anbau- und Weinbau-
techniken.

Die Reben

Die in der Lombardei angebauten Reben
folgen den unterschiedlichen Terroirs die-
ser ausgedehnten Region: Im Veltlin ist die
Hauptrebe Nebbiolo, hier Chiavennasca ge-
nannt. Andere einheimische Reben sind
Pignola, Rossola, Brugnola, alle rote Reb-
sorten, selten reinsortig vinifiziert und oft-
mals Teil der Mischung klassischer Veltliner
Weine. Im Oltrepd Pavese ist neben Barbe-
raund Croatina Pinot Nero schon lange pra-
sent und die Basis von Schaum- und Still-
weinen. Riesling, Moscato und Malvasia
sind unter den weissen Sorten beliebt. Aus-
ser dem Oltrepd Pavese ist auch die Fran-
ciacorta, am Sudufer des Iseosees gelegen,
bekannt flr ihre Schaumweine. Groppel-
lo-, Barbera-, Sangiovese-, Marzemino- und
Lambrusco-Reben werden in den Hiigeln
des Lago di Garda und der Colli Mantovani
angebaut. Am Gardasee ist auch die Turbia-
na-Traube - als Basis des Lugana - von gros-
ser Bedeutung.

Ascovilo
(Associazione
Consorzi Vini
Lombardi)

Ascovilo vereint die lombardischen
Konsortien zum Schutz und zur Forde-
rung von DOC-, DOCG- und IGT-Weinen:
von den mineralischen und langlebigen
Weissweinen von Lugana bis zu den
Schaumweinen nach der klassischen
Methode des Oltrepd, von den Rosés des
Gardasees bis zu den Rotweinen aus
den Alpen.

13 Konsortien sind unter dem Dach von
Ascovilo vereint:

CONSORZIO BOTTICINO BRESCIA
CONSORZIO VALTENESI BRESCIA
CONSORZIO MONTENETTO BRESCIA
CONSORZIO TUTELA VINI OLTREPO
PAVESE PAVIA

CONSORZIO VINI MANTOVANI
MANTOVA

CONSORZIO TUTELA VALCALEPIO
BERGAMO

CONSORZIO DI TUTELA MOSCATO DI
SCANZO BERGAMO

CONSORZIO VOLONTARIO VINO DOC
SAN COLOMBANO MILANO
CONSORZIO VINI DI VALTELLINA
SONDRIO

CONSORZIO TUTELA LUGANA DOC
BRESCIA

CONSORZIO VINI IGT TERRE LARIANE
COMO UND LECCO

CONSORZIO GARDA DOC BRESCIA
UND MANTOVA

CONSORZIO VALCAMONICA BRESCIA

www.ascovilo.it
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Die Kuche der

[.ombardei

Die Lombardei ist aus gastronomischer Sicht eine sehr abwechslungsreiche
Region, die sich vom Alpenbogen bis zur Po-Ebene erstreckt. (Fast) zu allen
Gerichten ist ein Wein aus der Region der ideale Begleiter.

Wurstwaren wie Bresaola della Valtellina oder Salami

di Brianza, Cremona, Varzi und Salame d'Oca di Morta-
ra. Dazu passend wird ein Grana Padano DOP kredenzt. Begleitet
werden sie von einer prickelnden Bonarda aus dem Oltrepo Pave-
se oder einem Lambrusco Mantovano.

Unter den ersten Gdngen ist die Vielfalt an Risotti erwdhnens-
wert, von denen das bertthmteste zweifellos das Mailander Risot-
to ist, begleitet von Ossobuco, das mit einem San Colombano
Rosso gekostet werden kann, wahrend ein Risotto mit Barsch oder
anderen Seefischen mit einem herzhaften Lugana oder einem
Valtenesi Chiaretto harmoniert. Geftillte Nudeln wie Casoncelli,
Agnolotti und Kurbistortelli finden ihre jeweiligen Kombinationen
mit einem Valténesi Groppello, einem Buttafuoco und einem Ol-
trepd Pavese Metodo Classico. Die Suppen und Minestrone, wie
die Maildnder Minestrone und die Pavese-Suppe (mit altbacke-
nem Brot und Eiern), sollten mit einem Riesling Italico aus dem
Oltrepo Pavese oder einem Garda DOC Pinot Grigio probiert wer-
den. Die Pizzoccheri Valtellinesi, Buchweizennudeln, gekocht mit

D ie Vorspeisen der Region basieren hauptsdchlich auf
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Kohl und Kartoffeln und gewtrzt mit Butter und Kartoffeln und
reichlich geschmolzenem Bitto, die auch in der Polenta-Taragna
enthalten sind, und die Sciatt, knusprige runde Krapfen, die ein
leckeres Herz aus Casera-Kdse verbergen, sind es wert, einen Val-
tellina Superiore zu probieren.

Die zweiten Gange basieren hauptsachlich auf Fleisch, wie das
Piccata Milanese aus Kalbfleisch, paniert und in Butter gebraten,
das perfekt mit einem Pinot Nero dell'Oltrepo Pavese schmeckt,
ebenso die Ossibuchi, auch begleitet von Risotto. Die lombardi-
sche Kuche ist auch reich an Wildgerichten, deren nattirliche
Kombination sich in einem Sfursat della Valtellina wiederfindet.
Dank der Fliisse und Seen sind auch Stisswasserfischgerichte auf
der Basis von Forelle, Felchen, Karpfen und Barsch tiblich, die von
einem mineralischen Lugana begleitet werden. Unter den Des-
serts konnen der Panettone di Milano, die weiche Torta Paradiso
und der Murbeteig von Offle mit einem Oltrepd Pavese Moscato
Spumante kombiniert werden, wahrend die aus Bergamo stam-
mende Polenta und Osei und der Sbrisolona aus Mantua ihre
beste Kombination mit einem Moscato di Scanzo finden.

Foto: Martin Hirmer
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LOMBARDIA
OLTREPO PAVESE

Das Oltrep0o Pavese erstreckt sich Uber facettenreiche
HUgel und Taler von der Po-Ebene bis in die Bergwelt
des Apennin. Ahnlich vielfaltig wie die Landschaft

Ist auch die Rebkultur: Von der klassischen Bonarda bis
zu eleganten Schaum- und Rotweinen aus Pinot Noir

reicht die Palette.

ennman es von oben betrachtet,
dhnelt das Oltrepo Pavese einer
Traube. Die oberen Teile liegen in

der Ebene des Flusses Po, die stidliche Spit-
ze hingegen grenzt an die Bergspitzen, die
Ligurien von der Lombardei trennen. Dazwi-
schen dehnen sich die hiigeligen Rebberge
aus, die seit mehr als 2000 Jahren optima-
le Voraussetzungen fiir den Weinbau bieten.
Entlang des Stiels der gedachten Traube er-
strecken sich die vier wichtigsten Taler des
Oltrepo in Stidnord-Richtung: Valle Staffora,
Valle Coppa, Valle Scuropasso und Valle Ver-
sa. Sie verbinden auch das mediterrane Kli-
ma Liguriens mit dem kontinentaleren der
Pianura Padana. Das Oltrepo Pavese liegt da-
riber hinaus auf der Achse des 45. Breiten-
grades, auf dem fast alle der grossen Weinan-
baugebiete der Welt zu finden sind.

In diesem Meer von Reben findet man
zahlreiche Sorten: Mehr als 3000 Hekt-
ar sind allein mit Pinot Noir bepflanzt, das
grosste Anbaugebiet dieser Varietat italien-
weit. Dazu kommt Riesling (Welsch- und
Rheinriesling), von grosser Bedeutung sind
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auch Croatina und Barbera (die Basis der Bo-
narda, des klassischen fruchtigen Rotweines
des Anbaugebietes, der traditionell in einer
Frizzante-Version gekeltert wird). Eines ist
all diesen Weinen gemein: Sie sind hervor-
ragende Speisenbegleiter, probieren kann
man das in der herrlichen Landschaft des
Oltrepo gleich vor Ort.

Herrscherin der Rebberge ist allerdings
Pinot Noir: Erstmals erwdhnt wird die Reb-
sorte um das Jahr 1500, um 1800 pflanzte
man verschiedene franzésische Klone da-
von bei Rocca de’ Giorgi an. Vor allem als Ba-
sis fiir Schaumweine, die rund um die Welt
fir Furore sorgten und noch heute ein Aus-
hangeschild der Region sind. Auch die kon-
trollierten Ursprungsbezeichnungen der
Anbauzone setzen einen Schwerpunkt auf
Pinot Noir in seinen Versionen als Schaum-
und Rotwein: 1970 mit der Schaffung des
DOC Oltrepo Pavese, im Jahre 2007 mit dem
DOCG Oltrepo Pavese Metodo Classico und
2010 mit dem DOC Pinot Nero dell'Oltrepd
Pavese, Letzteres allein dem stillen Rotwein
vorbehalten.

Die wichtigste
Rebsorte
Pinot Noir

Obwohl auch Croatina und Barbera (als
Basis der fruchtigen Bonarda) grosse
Bedeutung haben, ist Pinot Nero wohl
die vielversprechendste Traube des An-
baugebietes: Auf rund 3000 Hektar
Rebflache ist sie die Basis von langlebi-
gen und eleganten Rotweinen ebenso
wie von in der Flasche vergorenen
Schaumweinen und hat sich den Terroirs
des Oltrepo Pavese perfekt angepasst.

Das Oltrepo Pavese
in Zahlen

13500 Hektar Weinberge werden im
Oltrepd Pavese von rund 1300 Weinbau-
betrieben der Produktionskette kulti-
viert. Diese ausgedehnte Flache, die mit
Reben bestockt ist, macht das Oltrepd
Pavese zur viertgrossten italienischen
Ursprungsbezeichnung. Das Oltrepd
Pavese umfasst eine DOCG (Oltrepd
Pavese Metodo Classico), sieben DOC
(Bonarda dell’Oltrepo Pavese, Buttafuo-
co dell’Oltrepd Pavese, Casteggio, Oltre-
po Pavese, Oltrepo Pavese Pinot grigio,
Pinot nero dell'Oltrepo Pavese e Sangue
di Giuda dell'Oltrepd Pavese) und eine
IGT (Provincia di Pavia).
www.consorziovinioltrepo.it
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Interview Gilda Fugazza/Prédsidentin Consorzio
Tutela Vini Oltrepo Pavese

Die Vielfalt ist unsere

Starke

Gilda Fugazza ist seit 2020 Prasidentin des Consorzio Tutela
Vini Oltrepd Pavese.

Frau Fugazza, was charakterisiert das
Oltrepo Pavese als Weinbauregion?

Das Oltrepo Pavese ist nattirlich mit seinen
13500 Hektar ein sehr grosses Gebiet, und
so unterschiedlich wie die Orte und Taler
hier sind, so unterschiedlich sind auch die
Weine: Wir finden Bonarda, Pinot Nero und
Riesling, aber auch Sangue di Giuda und
Buttafuoco, und das in unterschiedlichen
Mikroklimata und unterschiedlichen Ter-
roirs. Dazu kommt noch der menschliche
Faktor, die Expertise der Weinbauern.

Die Vielfalt - an Terroirs, Rebsorten und
Weinen - charakterisiert das Oltrepo
Pavese?

Ja. Auch die Konsumenten wissen mit die-
ser Vielfalt umzugehen: Heute trinken sie
ein Glas Bonarda mit Salami, morgen die
Salami mit einem Schaumwein.

Gibt es einen filo condottore, einen

roten Faden, den man in allen Weinen
des Oltrepo wiederfindet?

Das Gebiet, das findet man in den Still- und
den Schaumweinen.

Und wie Sie bereits gesagt haben, die
Weine des Oltrepo Pavese passen auch
hervorragend zum Essen? Sie besitzen

ja selbst ein Caseificio fiir Grana Padano,
was wiirden Sie dazu empfehlen?

Ja,zum Beispiel ist unser roter Stisswein San-
gue di Giuda ein perfekter Begleiter zu Linsen
oder zur Salame di Varzi. Oder auch eine Gra-
na Padano DOP Riserva mit einem Schaum-
wein Metodo Classico oder gar einem Sangue
di Giuda. Einen jungen Grana Padano wtirde
ich hingegen zu einer Bonarda Frizzante
empfehlen. Und zu einem Oltre 16 mesi passt
ein Riesling, schén und fruchtig.

Gilda Fugazza ist Prasidentin des Consorzio
Tutela Vini Oltrepod Pavese. Im Gesprach

im Weinkeller des Restaurants «Selvatico» in
Rivanazzano Terme erzahlt sie uns, was

das Besondere am Oltrepo Pavese ist und
warum man diese einzigartige Region
entdecken sollte.

Immer wichtiger wird auch der Aspekt
des Weintourismus...

Er ist bereits jetzt sehr wichtig: Ich finde es
ideal, wenn man mit dem Fahrrad die Regi-
on erkundet und dann in einen Keller gehen
und etwas essen und trinken kann. Vergan-
genes Jahr war der Giro d'Ttalia hier im Oltre-
PO, 34 Kilometer in diesem Gebiet wurden
befahren. Und noch heute kann man diese
Strecke anhand der Schilder des Giro nach-
fahren. Aber es ist nicht nur das Fahrrad,
diese einzigartige Region Oltrepd kann man
auch mit dem Auto, zu Fuss oder im Pferde-
sattel erkunden, in urspriinglichen Osterien
und Restaurants essen, in Agriturismi schla-
fen. Und das nur eine Autostunde von Mai-
land entfernt...

Wie wichtig ist die Sostenibilita -

die Nachhaltigkeit?

Sehr wichtig, und sie wird immer wichtiger.
Die meisten unserer Gliter wenden bereits
den integrierten Pflanzenschutz an, auch
soziale und 6konomische Nachhaltigkeit
werden immer bedeutender. Als Konsorti-
um unterstiitzen wir die Betriebe auf die-
sem Weg. Nachhaltigkeit war immer die
Basis fiir die Qualitat unserer Weine: Wir ar-
beiten zum Teil in Steillagen, und das seit
Jahrhunderten, da muss man auf die Natur
und das Leben rundherum achten. Frither
war das logisch und nattrlich, heute sagt
man, das sei nachhaltig.
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Das Gericht zum Oltrepo Pavese Metodo Classico DOCG

Borretsch-Malfatti mi
Butter und Salbei
und Trockenblumen

Inihrem Lokal «Selvatico» in Rivanazzano Terme pflegt Piera Spal-
la Selvatico eine dusserst regionale Kiiche. Die Grundzutaten seien
dabei fundamental, sagt sie, das reiche von Gemiise und Krautern
aus dem eigenen Garten tiber ein dichtes Netz von Bauern: «Unse-
re Lieferanten haben inzwischen erkannt, dass sie eine wichtige
Tradition fortfiihren», sagt Piera, «wir erzahlen mit unseren Speisen
ihre Geschichte. Dabei darf nattirlich die Neugier nie fehlen, etwas
Neues zu entdecken.»

Gerade im Valle Staffora findet man noch viele hervorragende
Produkte: Kase von Almweiden in 1000 Metern Hohe, auf denen
die Kihe der Vazzese-Rasse weiden, der einzigen autochthonen
Rinderrasse der Lombardei. Auf 1300 Metern gar bauen zwei Cou-
sins fiir das «Selvatico» rote Bohnen an, Mais und anderes Gemtise.
Eine andere Spezialitdt, die Piera gerne verwendet, ist Peperone di
Voghera, eine ebenfalls fast vergessene Spezialitat.

Piera selbst hat einst in der Kiiche ihrer Schwiegermutter begon-
nen, hat mittelalterliche Gerichte nachgekocht und will auch wei-
terhin die Tradition bewahren. Unterstiitzt wird sie dabei von ihren
Toéchtern Michaela in der Kiiche und Francesca und ihrem Mann
Sergio im Service. Zu den Malfatti, einer ihrer Spezialitdten, emp-
fiehlt ihr Schwiegersohn Sergio einen Oltrepo Pavese Metodo
Classico DOCG Pas Dosé aus Pinot Nero. «Der Kontrast der Aromen
und der Charakter des Pas Dosé verstarken den Genuss», sagt er.

18 VINUM EXTRA LOMBARDIA

Das Rezept
Malfatti di Borragine al Burro
e Salvia con Fiori Essicati

Fiir 6 Personen

Zutaten 1kg Borretsch, 300 g geriebenes Brot, 500 g Mehl,
400 g geriebener Grana Padano, 300 g Ricotta, 100 g Butter,

5 Eier, 2 Zweige Majoran, 1 Knoblauchzehe, Salz, 1 Prise Muskat-
nuss. Trockenblumen, Butter und Grana Padano zum Bestreuen.
Zubereitung Den Borretsch in Salzwasser blanchieren, abkih-
len und purieren. Butter in einer Pfanne schmelzen, mit Majoran
parfumieren, den Majoran wieder herausnehmen, Borretsch-
pUree dazugeben und abschmecken. In die gleiche Pfanne die
Semmelbrdsel geben und zu einem glatten Teig vermischen.
Alles zusammen mit Mehl, Grana Padano, Eiern und Muskatnuss
vermengen und auf ein Nudelbrett geben und salzen. Gut ver-
kneten und in 4 Sticke teilen. Einzeln, mit bemehlten Handfla-
chen Stabchen von 3cm formen. Breiten Sie sie auf einem Tab-
lett aus, das mit einem leicht bemehlten Handtuch bedeckt ist.
Die Malfatti in kochendes Salzwasser geben, mit einem Sieb
herausnehmen, wenn sie an die Oberflache kommen, in zerlas-
sener Butter schwenken.

Die Malfatti auf einzelne Teller geben, mit Grana Padano und
Trockenblumen bestreuen. www.albergoselvatico.com
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Der Reisetipp

Geschmackvolle
Tour durch die Hugel

des Weins

Das Oltrepd Pavese ist nur eine Stunde von den Weltstadten Mai-
land und Turin entfernt, und doch kann man hier die urspriingliche
Natur erkunden - mit dem Bike, zu Fuss oder mit dem Pferd. An
seine lange Geschichte erinnern hingegen sehenswerte Schlosser,
Ruinen und Dérfer. Man findet im Oltrepo aber auch urspriingliche
Genusse aus einzigartigen Zutaten: Das beginnt bei Getreide (der
Basis einer reichen Brotkultur) und fiihrt tiber Obst bis hin zu cha-
rakteristischen Fleischspezialitdten: Von der DOP-Salame di Varzi
alleine werden jahrlich rund 500 000 Sttick produziert.

Das ist aber noch lange nicht alles: Einen Versuch wert sind die Pe-
perone di Voghera, der Zucca Berrettina, Kase aus dem Valle Staffo-
13, Honig, Safran, schwarze Truiffeln, die Kirschen von Bagnariaund
di Pomella Genovese. Das Oltrepd Pavese wurde dartiber hinaus

bereits fiir seine Biodiversitdt ausgezeichnet - Aushangeschilder
sind der Monte Alpi, der Monte Lesima und Pietra Corva, wo ein
alpiner Garten die Vielfalt der Pflanzenwelt zeigt. Und weil die Berg-
welt des Oltrepo auch weitgehend unberthrt ist, sieht man hier in
klaren Ndchten den Sternenhimmel besonders brillant. Nicht zu-
letzt deshalb besitzt die Comunita Montana dell'Oltrepd Pavese auf
dem Ca del Monte auch ein Planetarium, das zu den modernsten in
Italien zahlt.

Ubrigens: Die Huigel des Oltrepo sind ideal, um auf zwei Radern be-
sucht zu werden, je nach Vorliebe mit eigener Muskelkraft oder als
E-Bike. Fast alle Kellereien bieten geftihrte Degustationen an - spe-
ziell auch fiir Biker.

www.consorziovinioltrepo.it
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Die wichtigste
Rebsorte
Pinot Grigio

Die ursprunglich franzdsische Varietat
Pinot Gris ist seit langem italianisiert und
ist unter dem Namen Pinot Grigio eine
weltweite Marke. Der Garda DOC Pinot
Grigio unterscheidet sich von anderen
Zonen durch seine mediterrane Leichtig-
keit, die ihn gleichermassen zu einem

hervorragenden Aperitif und als Begleiter
zu Fischgerichten macht.

Garda DOC
in Zahlen

Aktuell werden rund 20 Millionen Flaschen
Garda DOC produziert, der grosste Teil
davon sind weisse und rote Rebsorten-
weine. Rund 700 000 Flaschen davon
entfallen auf den Garda DOC Spumante.
Die mit Reben kultivierte Flache in den
zehn Ursprungsbezeichnungen umfasst
ca. 31000 Hektar.
www.gardadocexperience.com
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Mediterran wie das Lebensgefthl sind auch
die Weine an ltaliens grosstem Binnensee,
dem Lago di Garda: weisse Garda DOC

aus Chardonnay oder Pinot Grigio ebenso
wie fruchtige Rotweine oder ein perlender
Garda DOC Spumante.

fur einzigartige Weine. Es beeinflusst die Charakteristiken

der verschiedenen Traubensorten ebenso, wie es fir die
Balance der Weine sorgt und die Reife beschleunigt. Mediterran-
kontinental ist das Klima sonst nirgends im Lande so nérdlich.

Die Zone des Garda DOC erstreckt sich zwischen den Regionen
Veneto und Lombardei. Die Voralpen sorgen flr einen perfekten
thermischen Ausgleich; gemeinsam mit den lehmig-kalkhaltigen
Boden der Mordnenhtigel am Stidufer des Sees ist das ein Garant
daftir, dass aussergewdhnliche Weine entstehen: elegante und tief-
grindige Rot-, stiffige Rosé-, feinziselierte Schaum- und langlebige
Weissweine. Die verschiedenen Expressionen unterschiedlicher
Rebsorten autochthonen oder internationalen Ursprungs ergeben
eine Vielzahl an eigenstandigen Weinen.

Die Herkunftsbezeichnung Garda DOC umfasst die Provinzen
Mantua, Brescia und Verona und wurde 1996 aus der Taufe gehoben.
Die Weine der Appellation basieren auf den Rebsorten Garganega,
Pinot Bianco, Pinot Grigio, Chardonnay, Tocai Rosso, Riesling Italico,
Cortese, Sauvignon, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Carme-
nere, Merlot, Pinot Nero, Marzemino, Corvina, Barbera, Sangiovese,
Groppello di Mocasina, Groppello di Santo Stefano und Groppello
Gentile. Neu hinzu kommen Miiller Thurgau und Rebo.

Die unterschiedlichen gastronomischen Traditionen der Regi-
onen, die die Ufer des Gardasees sdumen, passen hervorragend
zu den Weinen des Anbaugebietes, das sich tiber zehn andere Ur-
sprungsgebiete verteilt. Die hier kreierten Gerichte - von gegrilltem
Coregone (Felchen) oder der gebratenen Forellen aus dem Lago di
Garda tiber Tortellini vom Mincio bis zu Rind und Wildgerichten aus
den Bergen im Hinterland - finden ihren perfekten Begleiter in ei-
nem Glas Garda DOC, perlend, rot oder weiss.

Rund um Italiens gréssten See sorgt das besondere Klima
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Interview Paolo Fiorini/Prasident Consorzio Garda DOC

Die Harmonie des
Geschmacks kommt
vom Licht des Sees

Der Agronom Paolo Fiorini ist seit 2021 Prasident des
Produzentenkonsortiums Garda DOC.

Herr Fiorini, das Konsortium Garda DOC
ist erst seit kurzem eine der wichtigsten
Realititen im Weinbau Norditaliens. Wie
kam das?

Unser Konsortium wurde erst vor wenigen
Jahren ins Leben gerufen, obwohl es die Ur-
sprungsbezeichnung bereits seit 1996 gibt.
In diesen Jahren haben wir viel erreicht und
auch von Seiten der Kellereien steigt das An-
sehen. Bei der produzierten Menge sind wir
in finf Jahren von 6,7 Millionen Flaschen
auf mehr als 20 Millionen angewachsen.

Neben Rebsortenweinen gehort dazu
auch der Garda DOC Spumante, der erst
seit relativ kurzer Zeit in der Ursprungs-
bezeichnung ist?

Bis 2015 war Spumante nicht in der Ursprungs-
bezeichnung vorgesehen. Dann wurden die
Produktionsregeln modifiziert, und der Gar-
da DOC Spumante hat sich etabliert. Insge-
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samt liegen wir bei 600000 bis 700000
Flaschen Produktion pro Jahr. Die Rebsor-
tenweine des Garda DOC sind aktuell aber
ein noch grosserer Erfolg: Nur bei Garda
DOC Pinot Grigio und Garda DOC Chardon-
nay produzieren wir jeweils fiunf Millionen
Flaschen.

Was macht die Garda DOC-Rebsorten-
weine so besonders?

Sie haben im Vergleich zu anderen Anbau-
gebieten einen speziellen Ausdruck: die Har-
monie des Geschmacks, eine diffuse Leich-
tigkeit, die vom reflektierten Licht des Sees
stammt, das den gesamten Vegetationszy-
Kklus der Pflanzen beleuchtet und die auch
typische Pflanzen des eher klassischen Mit-
telmeerraums gedeihen lasst, wie Kapern,
Oliven, Zitronen und Zedern. Auch die B6-
den besitzen diese Leichtigkeit, sie sind
uberwiegend moranisch, reich an Sand und

1996 wurde das Ursprungsgebiet Garda DOC
gegrundet, Heimat von weissen und roten
Still- und eleganten Schaumweinen.

Der Agronom Paolo Fiorini ist seit 2021 der
Prasident der Winzervereinigung und weiss,
was den Garda DOC so besonders macht.

Gletscherschutt. Das Klima, das Licht und
der Boden haben schon immer unsere Wei-
ne gepragt: Sie haben einen mediterranen
Charakter, sind wurzig und warm, aber im-
mer zart und leicht, was ihnen einen soforti-
gen Wiedererkennungswert verleiht.

Aus diesem Grund organisieren Sie auch
Garda Wine Stories, eine Veranstaltung
fiir die internationale Presse...

Ja, man muss das Gebiet kennen - und
auch trinken kénnen, also die Unterschie-
de zwischen einem Pinot Grigio Garda
DOC und einem Pinot Grigio aus einem an-
deren Gebiet erkennen. Wir arbeiten be-
reits an der Ausgabe 2023 der Garda Wine
Stories, die eine eingehende Studie zu
den Boden des Gardagebiets beinhaltet,
die naturgemadss ihre Unterschiede haben:
Das Herkunftsgebiet des Garda DOC er-
streckt sich Uiber zehn weitere Herkunfts-
bezeichnungen - von Soave bis Valténesi.
Ich sage immer: Wo sie enden, fangen wir
an. Wir sind eine Stiitze fiir diese histori-
schen Herkunftsgebiete, keine Konkurrenz.

Garda DOC-Weine begleiten natiirlich
auch hervorragend die regionale Kiiche?
Das beginnt schon beim Spumante, und
dann gibt es die grosse Vielfalt an weissen
und roten Rebsortenweinen, fiir die man in
der Kiiche stets den passenden Begleiter
findet. Unsere Starke liegt dabei eher auf den
Weissweinen, die mehr als die Halfte der
Produktion ausmachen.



Das Gericht zum Garda DOC

Marinierte Felchen
mit Meermayonnaise

Fotos: Martin Hirmer

und Pilzen

Die Kochin =
Giuliana Germiniasi,

.5

Restaurant «Capricg
Manerba del Garda = ¥

Seit 1999 nennt Giuliana Germiniasi einen Michelin-Stern fir ihr
Lokal «Capriccio» in Manerba del Garda ihr Eigen. Die Autodidaktin
stammt zwar aus einer Gastronomenfamilie, hat aber erst tiber den
Umweg Service in die Kiiche gefunden. Seitdem fiillt sie diesen
Beruf mit Leidenschaft aus. Sie sieht sich gerne als Kéchin, nicht
als Chef und liebt die Cucina di Mare, die Meereskiiche, schmiickt
ihre Gerichte aber gerne mit Zutaten aus der Region: Fleisch und
Kase von den Almen, Pilze, Beeren und nattirlich auch Seefisch -
Forellen, Sardinen und nattirlich Coregone. Fiir Giuliana sind die
Felchen wohl der Gardaseefisch par excellence - die sie auch fir
unser Rezept zum Garda DOC Spumante ausgewdahlt hat.

Zu den traditionellen Gerichten, die auf der Terrasse mit Blick auf
den Gardasee serviert werden, gehéren aber auch Spaghetti all’Asti-
ce und Parmigiana di Melanzane. «Das sind Gerichte, die meine
Mutter bereits gekocht hat», sagt sie. «Die Rezeptur wurde zwar im-
mer etwas verdndert, aber sie sind immer auf der Karte zu finden.»
Ganz besonders wichtig ist ihr die Materia prima, die sie handver-
liest: Sie muss von hoher Qualitdt und stets frisch sein. Ein Dogma
hat sie dabei nicht: «Ich nehme auch Produkte aus anderen Regio-
nen Italiens, wenn sie sehr gut sind.» Denn an einem lasst sich nicht
rltteln: «Ich suche immer den Geschmack, die golosita, die Sauber-

keitin den Gerichten.» Und dazu muss auch der Wein passen: Zum
Beispiel empfiehlt Giuliana einen roten Garda DOC zur Manzetta
(aus Rindfleisch), zum Coregone unseres Rezepts hingegen einen
trockenen Garda DOC Spumante, der mit seiner fein-salzigen Mi-
neralitat den zarten Seefisch kontrastiert.

Das Rezept
II'Coregone Marinato
Accompagnato da Maionese
Marina e Funghi

Fiir 4 Personen

Die Zutaten FUr die marinierten Felchen: 4 Felchenfilets,

3049 Salz, 70 g Zucker, 80 ml natives Olivenol extra, Pfeffer,
Koriander, GewUrzkrauter (Dill, Bohnenkraut und Eisenkraut).
Fiir die Mayonnaise 100 g Fischbrthe, 140 ml natives

Olivenol extra.

Toppings Schwarzer Sesam, 30 g Pilze, Sprossen.

Die Zubereitung Die Felchenfilets auf einem Teller verteilen und
mit Salz, Zucker, Pfeffer und Gewdurzkrautern bestreuen; nach
Geschmack marinieren lassen.

FUr die Meeresmayonnaise: Den Fischfond (bei 45 Grad) und
das Olivenol extra vergine in ein hohes und schmales Gefass
geben, plrieren, bis es schaumig wird. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen und in den Spritzbeutel geben.

Fur den Abschluss: Die zuvor marinierten Felchen auf einem
Teller verteilen, einige Loffel Meermayonnaise daraufgeben und
nach Belieben mit Pilzen und Sprossen dekorieren.
www.ristorantecapriccio.it
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Der Reisetipp

Die Rocca di Lonato

Rund um den Gardasee findet man zahlreiche
Orte, die einen Ausflug wert sind, von pitto-
resken Stadten und Dorfern - zum Beispiel
der Halbinsel von Sirmione mit ihren Thermal-
guellen - Uber Parks und Kulturstadten bis zu
den Colli Mantovani und dem Fluss Mincio.
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Ein Geheimtipp ist die Rocca di Lonato im gleichnamigen Ort, nur
wenige Kilometer westlich von Desenzano. Oberhalb der Altstadt
erhebt sich die mdchtige, im 14. Jahrhundert von der Republik
Venedig gegriindete Festung La Rocca, die erst durch Napoleon
Bonaparte erobert wurde und anschliessend an Osterreich fiel.
Bis Anfang des 20. Jahrhunderts war die Burg dann verwaist, bis
Ugo da Como, ein Senator aus dem nahen Brescia, die Bastion im
Jahr 1906 in seinen Besitz brachte und die Anlage grindlich reno-
vierte. Heute kann etwa das Casa del Podesta besichtigt werden, in
dem da Como damals wohnte, und die einzigartige Bibliothek:
Unter den 52000 Bdnden befinden sich einige, die aus dem
12. Jahrhundert stammen, sowie etwa 500 Inkunabeln.
Sehenswert ist auch das Panorama: Ein Rundblick tiber den zwi-
schen die Berge eingebetteten Gardasee und auf die Berge am
Ostufer sowie die Gebirgsziige des Parco Regionale dell’Alto Garda
am Westufer, die sich hinter der etwa 20 Kilometer entfernten
Bucht von Sald erheben. Sogar den Gipfel des tiber 2.200 Meter
hohen Monte Baldo nérdlich von Bardolino kann man von hier aus
erspahen.

Ein weiteres Highlight stellt das Orithologische Museum dar, die
Sammlung umfasst nahezu alle Vogelarten, die im italienischen
Raum vorkommen. www.fondazioneugodacomo.it

Foto: Martin Hirmer
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Am ganzen Sudufer des Sees findet man den Lugana
DOC, einen der weltweit erfolgreichsten Weissweine
Italiens. Gekeltert wird er aus der autochthonen Turbiana-
Traube, die auf den lehmigen Boden der Moranenhugel

gar prachtig gedeiht.

as Lugana-Gebiet wurde von der
D letzten Eiszeit geprdgt: Die Glet-

scher, die einst von den Alpen hier-
her vorstiessen, haben ein Gebiet hinter-
lassen, das reich ist an Kalk, an Stein und
Mineralsalzen in der Tiefe und einer Schicht
von Kalk und vor allem Lehm an der Ober-
flaiche. Diese Komponenten sorgen daftir,
dass man frischfruchtige, angenehm mine-
ralische Weine erhdlt.

Der knackig-frische Weisswein ist zwi-
schen den Regionen Lombardei und Vene-
to beheimatet, das Anbaugebiet erstreckt
sich zwischen Desenzano im Westen und
Peschiera del Garda im Osten.

Lugana DOC wird vorwiegend aus ei-
ner Rebsorte gekeltert: Trebbiano di Luga-
na oder Turbiana. Zumindest zu 90 Prozent
muss der Lugana aus Turbiana bestehen,
als Komplementdrtrauben sind eine Reihe
von weissen Rebsorten erlaubt. Die meis-
ten Winzer setzen allerdings auf reinsortige
Weine. Turbiana ist seit langer Zeit im Ge-
biet stidlich des Gardasees heimisch, erst-
mals urkundlich erwdhnt wurden die Trau-
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ben als «ausgezeichnete Tribulani» im Werk
«De naturali vinorum historia» von Andrea
Bacci 1595.

«Turbianaist eine facettenreiche Traubey,
erzahlt Fabio Zenato, der Prasident des Kon-
sortiums der Lugana-Produzenten, «man
kann fruchtige junge Weine ebenso daraus
kreieren wie Riserva-Qualitdten, stisse Spat-
lesen oder Schaumweine.» Die spdt reifen-
de Traube hat dabei im Lugana-Gebiet ein
einzigartiges Terroir vorgefunden: Vor allem
eine dicke Lehmschicht, die sich vom See-
ufer bis zu den ersten Moranenhtigeln er-
streckt, sorgt fiir die Komplexitdt der Weine.

Die verstorbene italienische Journalis-
tenlegende Luigi Veronelli war davon tiber-
zeugt, dass ein Lugana auch hervorragend
altern kann. Dessen sind sich auch die Pro-
duzenten bewusst: Unter dem Namen
Armonie Senza Tempo - Zeitlose Harmo-
nie werden zu besonderen Anldssen alte
Jahrgange verkostet. Gereifte Lugana iber-
zeugen mit Eleganz, mit Tertidraromen, die
auch manchem Weisswein aus Osterreich
und Deutschland nicht nachstehen.

Die Rebsorte
Turbiana

Die weisse Rebsorte Turbiana ist eng
mit Verdicchio aus den Marken und
Trebbiano di Soave verwandt. Am Sud-
ufer des Gardasees wird der Lugana
DOC hergestellt, der zu mindestens

90 Prozent aus Turbiana- oder Trebbia-
no-di-Lugana-Trauben besteht. Die
Turbiana-Trauben sind gross und kom-
pakt, die Beeren rund mit dicker Schale,
sie haben ein saftiges, lockeres und
leicht sauerliches Fruchtfleisch. Beson-
ders beeinflusst werden die daraus
gekelterten Weine von den lehmigen
Boden, die ihnen Mineralitat und Lang-
lebigkeit verleihen.

Lugana DOC
in Zahlen

Das Consorzio Tutela del Lugana DOC
kimmert sich seit 1990 um den gleich-
namigen Wein. Seit 2012 ist es nicht

nur fUr seine Mitglieder zustandig, son-
dern fur alle Betriebe, die Lugana pro-
duzieren. Bereits seit 1. Januar 2012
tragen alle Flaschen Lugana die Prifpla-
kette des Staates. Auf rund 2500 Hektar
werden aktuell rund 27 Millionen Fla-
schen produziert. 70 Prozent davon
gehen in den Export, Hauptabnehmer
ist Deutschland.
www.consorziolugana.it
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Interview Fabio Zenato/Prasident Consorzio

Tutela del Lugana DOC

Zeitlose Harmonie

Fabio Zenato produziert nicht nur selbst
Lugana DOC, sondern ist seit 2022 auch Prasident
des Consorzio Tutela del Lugana DOC.

Herr Zenato, Zeitlose Harmonie -
Armonie Senza Tempo ist das Thema
von Verkostungen gereifter Lugana DOC.
Kennen die Leute dieses Potenzial des
Lugana?

Noch immer nicht, aber es ist - neben vie-
lem anderen - eine Besonderheit des Luga-
na: Das Reifepotenzial des Lugana ist noch
immer nicht ausgeschopft, weil er nur we-
nige Kellereien und relativ wenige Flaschen
betrifft und es das Ergebnis der Selektion
der Trauben oder der Ausdruck einer Ein-
zellage und einer speziellen Vinifikation ist.
Dadurch gewinnt der Wein allerdings an
Personlichkeit.

Aber auch Jahrgangsweine sind bereits
sehr langlebig...

Das ist ebenfalls eine sehr interessante Sei-
te. Wenn Jahrgangs-Lugana nicht sofort ge-
trunken werden, erreichen sie nach vier,
funf, sechs Jahren eine lineare Struktur und
vielschichtige Eleganz. Das hat auch mit
den lehmigen Boden zu tun, die so wichtig
sind fiir die Mineralitat und das Alterungs-
potenzial eines Lugana DOC. Annata-Weine
wurden eigentlich nicht geschaffen, um
lange in der Flasche zu bleiben, aber sie zei-
gen, dass sie es koénnen. Sehr wichtig ist
dabei auch, dass viele unserer Rebberge vor
mehr als zehn Jahren gepflanzt wurden -da

Fabio Zenato, Prasident des Winzerkonsor-
tiums Tutela del Lugana DOC, spricht im In-
terview Uber die Einzigartigkeit des Gebietes
und seiner Traube, der weissen Turbiana. Und
daruber, was «Zeitlose Harmonie» bedeutet.

haben sie bereits eine Balance erreicht, die
sich sehr wohl im Wein ausdrtickt. Daher
auch: Zeitlose Harmonie.

Wie gross ist das Potenzial des Lugana
DOcC?

Wir kénnten immer noch neue Flachen be-
stocken, wir haben aktuell einen Pflanz-
stopp. Wenn wir wachsen, dann muss das
sehr aufmerksam geschehen. Das Gebiet des
Luganaist auch ein Erbe fiir nachkommende
Generationen, und das muss man bewahren.
Genauso wichtig ist es, die Qualitdt des Wei-
nes auch in Zukunft zu garantieren.

Traditionell ist Deutschland ein sehr
wichtiger Markt?

Unser Erfolg wird immer internationaler,
aber Deutschland ist immer noch der wich-
tigste Markt. Lugana hat drei wichtige As-
pekte: erstens eine grosse aromatische De-
likatesse, zweitens eine kraftvolle Saure
und schliesslich noch grosse Struktur - fast
wie ein Rotwein. Esist ein dichter Wein, die
Frucht der Béden und der Rebe. Das Poten-
zial der Rebsorte macht sie nicht nur zu ei-
nem guten Begleiter vieler regionaler Ge-
richte, sondern ganz speziell auch zur
asiatischen Kiiche.

Haben Sie ein Lieblingsgericht zum
Lugana?

Luccio - Hecht - mit Polenta und Krautern.
Der Lugana passt mit seiner Eleganz her-
vorragend dazu.

VINUM EXTRA LOMBARDIA 27



LOMBARDIA
LUGANA DOC

Das Gericht zum Lugana DOC

Felchen in nativem Olivendl
mit Kartoffelpuree, Krautern
und Tomatensauce, confierten
Kapern und Garda-Zitronengel

Die Materia prima und die genuinita, die Urspringlichkeit, seien
ihm besonders wichtig, sagt Massimo Fezzardi, Chef im Restaurant
«L'Esplanade» in Desenzano. Er liebe einfache Gerichte, die sich an
den Gaumen anschmiegen, erzahlt er - vor allem aus dem See,
dessen Wellen vor der Terrasse des «L'Esplanade» ans Ufer schla-
gen: Aal, Sardinen, aber auch Coregone (Felchen). Und dazu sei
nattrlich auch der Wein wichtig, meint er. «Er muss eine Synergie
eingehen!» Wie der Lugana, der mit seiner Finesse und den mine-
ralischen Komponenten perfekt zu den Fischen aus dem Gardasee
passe, meint er. Aber nicht nur, meint er, auch Fleischgerichte las-
sen sich damit kombinieren: Ein Rindstatar passe zum Beispiel
hervorragend zu einer Lugana Riserva.

Auf der Weinkarte des «L'Esplanade» stehen daher auch rund
30 Kellereien mit rund 50 bis 60 Etiketten aus dem Anbaugebiet.
Massimo Fezzardi: «Lugana ist ein grosser Wein und ein wurdiger
Botschafter des Territoriums.»
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ttee Salsa ai Pomodorini,
Confit Capperi e Gel ai
‘Limoni del Garda

Fiir 4 Personen

Die Zutaten 4 Felchenfilets, 2 gekochte und purierte Kartoffeln,
300 g gekochte Blattzichorie und dann in einer Pfanne mit einer
Knoblauchzehe sautiert.

Fiir die Sauce 50 g Confit-Tomaten, 30 g gehackte Kapern,
gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer, Weissweinessig.

Fiir das Zitronengel 100 g Zitronensaft, 200 g Wasser, 20g
Zucker, 5g Agar-Agar.

Zubereitung Die Felchenfilets salzen und mit reichlich nativem
Olivendl in einen Vakuumbeutel geben, versiegeln und 7 Minu-
ten bei 57 Grad garen. FUr die Sauce alle Zutaten mischen und
am besten am Vortag marinieren lassen. Fur das Gel alle Zutaten
zum Kochen bringen und 2 Minuten kochen lassen. Kihlen und
mischen Sie alles, um ein transparentes Gel zu erhalten. In der
Mitte des Tellers das Kartoffelptree, die sautierte Zichorie im
Wechsel mit den Felchen anrichten und dann mit der Sauce und
dem Zitronengel garnieren.

www.ristorante-esplanade.com
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Der Reisetipp

an Martino

della

attaglia und Sirmione

Rund um den Gardasee findet man zahlreiche Orte, die einen Ausflug wert
sind, von pittoresken Stadten und Dorfern - zum Beispiel der Halbinsel
von Sirmione mit ihren Thermalquellen - Gber Parks und Kulturstadten bis

zu den Colli Mantovani und dem Fluss Mincio.

Majestatisch erhebt sich inmitten von Reben der 74 Meter hohe
Aussichtsturm tiber San Martino della Battaglia im Hinterland von
Sirmione. Der Turm und ein Museum erinnern an die blutige
Schlacht vom 24. Juni 1859, die hier wahrend des zweiten Unab-
hdngigkeitskrieges zwischen Italienern und Franzosen und den
Osterreichern stattfand. Der Aufstieg auf die Aussichtsplattform
wird mit einer Sicht belohnt, die vom Gardasee bis nach Valeggio
und zum Mincio-Tal reicht, man sieht aber auch den Monte Baldo
und die schneebedeckten Alpengipfel im Hintergrund.

Als Kontrast zum fernen Schnee empfiehlt sich ein Ausflug nach
Sirmione: Das Klima in der wohl schénsten Ortschaft am Gardasee
ist mild und mediterran: Bereits in der Steinzeit war das Gebiet

besiedelt. Spater war Sirmione ein wichtiger und beliebter Ferien-
ort fir rtémische Familien.

Die Langobarden bauten wdhrend ihrer Herrschaft in der Stadt
zahlreiche Kléster und Kirchen. Danach herrschten Venezianer
und Scaliger tiber die Stadt.

Die bekanntesten Sehenswiirdigkeiten in Sirmione sind das impo-
sante Stadtschloss, die Thermalbdder und die Grotten des Catull,
die nach dem aus Verona stammenden romischen Dichter Gaius
Valerius Catullus benannt worden sind. In der Stadt selbst hat man
zudem die Moglichkeit, den reizvollen Hafen zu besuchen und von
dort das bunte Treiben bei einem Cappuccino oder einem Gelato
zu verfolgen. www.solferinoesanmartino.it, www.sirmioneebs.it
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Die wichtigste
Rebsorte
Groppello

Groppello ist eigentlich eine Familie von
Rebsorten, ein Vertreter ist die Groppello
Gentile: sie wird fast ausschliesslich am
Westufer des Gardasees angebaut und ist
die Hauptsorte im dortigen DOC-Wein
Riviera del Garda Classico DOC bzw. dem
DOC Valtéenesi. Sie wurde bereits im Jahre
1596 von Andrea Bacci (1524-1600) in
seinem bekannten siebenbandigen Werk
«De naturali vinorum historia» erwahnt.
Der Name leitet sich von «Gropo» ab, was
im Dialekt «Knoten» (nach dem Aussehen
der Trauben) bedeutet.

Consorzio Valténesi
DOC
in Zahlen

Rund 65 Mitgliedsbetriebe keltern auf
einem Gebiet von rund 1000 ha Rebflache
(davon 600 ha im DOC Valtenesi) Grop-
pello, Marzemino, Barbera, Sangiovese,
Rebo und mehr, wobei die autochthone
Groppello die Hauptrebsorte des Anbau-
gebietes ist und auch eine ampelographi-
sche Besonderheit dieser Zone darstellt.
Die jahrliche Durchschnittsproduktion im
DOC Valténesi betragt rund 32 000 hl
Wein, 3300 000 DOC Flaschen werden
produziert, davon ein Drittel Rosé.
www.consorzivaltenesi.it

CONSORZIO

VALTENTES.]

RIVIERA DEL GARDA CLASSICO

Wie ein kleines grines Juwel liegt die
Riviera del Garda am brescianischen Ufer
des Sees: Die hundert Mitglieder des
Consorzio Valténesi kultivieren hier rund
tausend Hektar Reben in einem Gebiet,
das sich besonders fur Roséweine eignet.

ens bilden Weinbau und Natur eine Einheit, historische und

kulturelle Schétze zeugen von der langen Geschichte des
Gebietes. Die klimatischen Bedingungen sind vom Mittelmeer ge-
pragt, gemeinsam mit einer langen Weinbautradition ist das die Ba-
sis fiir eine eigenstandige Produktion. Die rote Rebsorte Groppello
hat hier ihr nattrliches Habitat gefunden, eine autochthone Vari-
etdt und gleichzeitig eine authentische ampelographische Raritat:
Nur rund 400 Hektar sind mit dieser Traube weltweit bestockt. Sie
wird auf den Huigeln des Valtenesi kultiviert, das sich am westlichen
Ufer des grossten Sees Italiens befindet.

Die Groppello-Traube und die speziellen klimatischen Gegeben-
heiten sind die wichtigsten Elemente fiir den Roséwein: ein Rosé,
dessen Produktionsmethode erstmals 1896 durch den veneziani-
schen Senator Pompeo Molmenti in seiner Kellerei in Moniga del
Garda kodifiziert wurde. Der Rosé aus dem DOC Valténesi wird auch
als «Vino di una Notte» bezeichnet, weil der Most nur eine Nacht
(oder auch weniger) auf den Schalen verbleibt, um seine feine rosa
Farbe zu erhalten.

Das DOC Valténesi - Teil des DOC Riviera del Garda Classico - re-
prasentiert die Spitze der Weinproduktion an der Riviera del Garda.
Von Bedeutung sind neben dem roten Valténesi DOC und dem Val-
ténesi DOC Rosé auch andere Weiss- und Rotweine aus dem gesam-
ten Gebiet, darunter der Benaco Bresciano DOC Riesling, der San
Martino della Battaglia DOC, der Riviera del Garda Classico DOC
Rosé, der Riviera del Garda Classico DOC Groppello, der Riviera del
Garda Classico DOC Rosso und der Riviera del Garda Classico DOC
Rosso Superiore.

Verkosten kann man diese Weine am Sitz des Konsortiums, dem
Casadel Vinoin der Villa Galnica in Puegnago mit einem herrlichen
Blick tiber das Westufer des Gardasees.

Q nder Riviera del Gardaim Stidwesten des grossten Sees Itali-
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Interview mit Alessandro Luzzago/Prasident des

Consorzio Valtenesi

Eine Ecke des Mittel-
meers am Fuss der Alpen

Der Weinmacher Alessandro Luzzago ist Prasident des
Konsortiums Valtenesi im Stdwesten des Gardasees:
Im Interview erzahlt er, wie gut die Weine des Valténesi
mit der Klche des Gebietes harmonieren.

Herr Luzzago, was ist die Besonderheit
des Gebietes und der Weine des
Valténesi?

Die Besonderheit ist vor allem geographisch:
Valténesi am Gardasee ist eine Ecke des Mit-
telmeers am Fusse der Alpen mit einzigarti-
gen pedoklimatischen Eigenschaften. Die
Erzeuger des Valténesi haben in den vergan-
genen Jahren einen Weg beschritten, der die
Qualitat ihres traditionell Chiaretto genann-
ten Roséweins in den Mittelpunkt stellt, den
wir aber nun, nach dem Namen des Gebiets,
Valtenesi nennen wollen.

Im Anbaugebiet gibt es verschiedene
Terroirs und Sorten. Welche Traube ist
das Aushdngeschild des Valténesi?
Groppelloist zweifellos unsere Referenzsor-
te: eine exklusiv ¢énologische, delikate und
kostbare Traube, die nur auf den Hiigeln des
Valténesi angebaut wird. Heute werden
etwa 400 Hektar von unseren Winzern lie-
bevoll gepflegt, aber die Flache wachst dank
des Erfolgs von Valténesi und der steigen-
den Nachfrage standig.

Eignet sich Groppello eher fiir Rotweine
oder Roséweine?

Groppello ist sicherlich eine delikate und
schwierige Traube, die flir ihre Finesse und
Eleganz bekannt ist: Sie findet sowohl in ei-
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ner roten Version als auch in Rosa ihren
idealen Ausdruck und kann in beiden Fallen
die Weine mit ihrem klassischen herzhaft-
wirzigen Eindruck charakterisieren. Aber
ganz klar haben die lange Tradition in der
Herstellung dieses Weins, das qualitative
Wachstum und die in den vergangenen Jah-
ren erzielten Erfolge die Erzeuger und das
gesamte Gebiet dazu veranlasst, den Valte-
nesi Rosé als wichtigsten Wein der Appella-
tion zu betrachten. Dies ist zweifellos eine
Besonderheit, die in unserem Land keine
Parallele hat, aber ahnlich der franzdsischen
Provence ist, wo der Roséwein ebenfalls im
Mittelpunkt steht.

Wie wichtig ist der Aspekt der Nach-
haltigkeit fiir die Produzenten und das
Konsortium?

Zunachst muss gesagt werden, dass die Pro-
duktionsstruktur des Valtenesi tiberwie-
gend aus Familienunternehmen besteht,
also in einer rein handwerklichen Dimensi-
on der Weinproduktion, die nattirlich eine
tiefe Verbundenheit mit ihrem Land voraus-
setzt. Dazu gehort auch der grosse Respekt
vor der Umwelt, dem Schutz des Territori-
ums und der Gesundheit der Produkte, die
unsere Erzeuger auszeichnen, von denen
viele nach biologischen oder sogar biodyna-
mischen Regeln arbeiten.

Welche Perspektiven hat der Onotou-
rismus?

Das einzigartige Mikroklima des Valténesi
und des Gardasees im Allgemeinen hat ent-
scheidend dazu beigetragen, dass sich unser
Gebiet zu einem der beliebtesten italieni-
schen Touristenziele entwickelt hat, beson-
ders von Mittel- und Nordeuropdern, aber

zunehmend auch von amerikanischen und
Touristen andere Nationen. Dies hat den
Gardasee besonders in den Sommermona-
ten in einen kleinen kosmopolitischen Mik-
rokosmos verwandelt, in dem Tourismus,
Kultur und Natur immer mehr mit einem
gastronomischen Angebot auf héchstem
Niveau zusammenleben. All dies ist auch
sehr wichtig fir die Weingiter in der Region.

Wenn wir iiber die Kombination von
Wein und Kiiche des Territoriums
sprechen: Gibt es ein Gericht und

einen Wein aus Valténesi, die perfekt
zusammenpassen?

Ohne Zweifel findet der Valténesi in Rosé
seine ideale Kombination mit Gerichten auf
Basis von Gardaseefischen, von Tagliolini
mit Felchen bis hin zu Hecht alla Portesina,
um nur zwei sehr beliebte Rezepte zu nen-
nen. Zu den Vorzuigen dieses Weins gehort
eine ausgepragte Vielseitigkeit, die ihn fiir
die unterschiedlichsten Kombinationen ge-
eignet macht. Wahrend die perfekte Beglei-
tung flr Rotweine auf Groppello-Basis zwei-
fellos der Gardaspiess ist, ein traditionelles
Fleischgericht.

Wie passt Grana Padano DOP zu lokalen
Weinen?

Grana Padano ist das wichtigste DOP-Pro-
dukt weltweit und ein stolzer Teil des Terri-
toriums, da sich der Hauptsitz des Schutz-
konsortiums auch direkt am Gardasee in
Desenzano befindet. Aus diesem Grund ver-
fligt Grana Padano Uber eine fast nattirliche
Vertrautheit mit unseren Weinen, angefan-
gen vom Aperitif mit einem Glas Valténesi
Rosé bis hin zu den vielen ersten Gangen, die
mit Grana Padano kreiert werden.
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Das Gericht zum Valtéenesi DOC Rosé

Spaghettini in Bergbutter
mit Susswasserfischtatar

T <

o

Mauro Vanni
«Osteria di Mezzo»‘galo

Vor mehr als 20 Jahren, im Februar 2002, haben Mauro Vanni und
seine Frau Roberta die «Osteria di Mezzo» in Salo tibernommen, ein
kleines Wirtshaus mit Gewdlbestube in den engen Gassen der See-
stadt. Seit damals pflegen sie dort die Liebe zum Gebiet: Die Grund-
zutaten fur seine durchdachten Gerichte bekommt Mauro von
handverlesenen Produzenten, von Fischern, von Bauern, ein Ver-
wandter von ihm hat auch eine Metzgerei. Es seien «Cose Sempli-
ci» - einfache Dinge -, meint er, die er verkocht. Daraus kreiert er
viele Gerichte der regionalen Kiichentradition - wie Manzo all'Olio,
eine geschmackvolle Rindfleischspezialitat der Provinz Brescia.
Das wissen auch seine Gdste so zu schatzen, dass er es sich nicht
leisten kann, einige dieser Gerichte - wie seine Tagliolini col Persi-
co oder die Spaghetti di Pane Carbonara - von der ansonsten saiso-
nalen Karte zu nehmen.

Auch seine Weinkarte ist handverlesen, niemals fehlen darf nattir-
lich ein Valtenesi DOC Chiaretto vom Stidwestufer des Sees. Mauro
Vanni: «Die florale Fruchtigkeit der Groppello-Traube, die frische
Saure und der Charakter passen exzellent zu Fisch oder einem
Primo wie den Spaghettini con Tartare di Pesce.»

Das Rezept

Spaghettini al Burro di
Montagna con Tartare di Pesci
di Acqua Dolce

Fiir 4 Personen

Zutaten 500 g Spaghetti aus Hartweizengriess, marinierter
Susswasserfisch je nach Saison (zerkleinert), Butter, Kaviar,
Borretsch-Bluten.

Zubereitung Sisswasserfisch (Coregone, Salmerino Persico und
Forelle) 24 Stunden in Salz, Zucker und aromatischen Krautern
marinieren.

500 g Spaghetti aus Hartweizengriess (das Mehl stammt aus der
Antica Macina Giulia di Dello in der Provinz Brescia) fir 10 Minu-
ten in gesalzenem Wasser kochen.

Die Pasta mit geschmolzener Butter aus der Molkerei Turnaria/
Tignale Ubergiessen, den Susswasserfisch daribergeben und
mit Black-Adamas-Kaviar und mit Borretsch-BlUten servieren.
www.osteriadimezzo.it
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Der Reisetipp

Die Riviera del Garda

Bresciano

Die Heimat des Rosé, das Valténesi, ist ein pittoreskes Gebiet, das
sich Uiber die Hiigel am Stidwestufer des Gardasees bis zu den
ersten Erhebungen der Gebirge zieht. Hier liegen einige der hiib-
schesten Orte am Lago di Garda - Sald und Gardone Riviera sind
bekannt, aber auch das kleine Manerba ist einen Besuch wert. Vor
allem wegen seiner Rocca di Manerba, des wohl markantesten
Felsens am stidwestlichen Gardasee. Minerva hat dem senkrecht
in den See abfallenden Fels den Namen verliehen, und schon zu
Romerzeiten war der Gottin hier ein Tempel gewidmet. Und noch
heuteist die Aussicht auf die Inseln San Biagio und Isola del Garda
vor der majestatischen Bergkulisse des nérdlichen Sees von hier
atemberaubend. Die archdologischen Fundstticke der Rocca sind
in einem kleinen Museum zu besichtigen.

Weiter nordlich - in Gardone Riviera - ist es selbst in der Haupt-
saison noch méglich, auf einer Bank am See in aller Ruhe ein Eis
Zu essen oder bequem durch die kleinen Einkaufsstrassen zu
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schlendern. Das in den Naturpark Parco Regionale dellAlto Garda
Bresciano eingebettete Stadtchen ist ein beliebtes Reiseziel, das
bereits Ende des 19. Jahrhunderts aufgrund seiner hervorragenden
Lage und der gesundheitsférdernden Klimaeigenschaften zum
Kurort ernannt wurde.

Erholsame Spaziergange durch die landschaftlich makellosen Park-
und Gartenanlagen - wie den vom 6sterreichischen Kiinstler And-
ré Heller geschaffenen Heller-Park - sind in Gardone Riviera eben-
so beliebt wie das Flanieren durch die prachtig bewachsene
Altstadt mit ihren exklusiven Villen. Ein Pflichttermin ist nattirlich
ein Besuch im Vittoriale degli Italiani des italienischen Dichters
Gabriele dAnnunzio mit Villaund Park. Heute ist es ein vielbesuch-
tes Museum, und im Freilichttheater finden Theatervorstellungen
und Konzerte statt.

www.riservaroccamanerba.com,

www.vittoriale.it

Foto: Martin Hirmer
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Das einzigartige Terroir der Vini Mantovani, das sich von
den Mordnenhugeln am Stdufer des Gardasees bis in

die Po-Ebene erstreckt, ist die Heimat einer Vielzahl von
eigenstandigen Trauben, allen voran Vertretern der grossen

Lambrusco-Familie.

ambrusco gedeiht in zwei Anbauzo-
L nen der Vini Mantovani: bei Viadana

und Sabbioneta im Norden und im
Oltrepo Mantovano im Stiden. Die Rebsor-
te Lambrusco Viadanese ist typisch fir Sab-
bioneta; das Oltrepd Mantovano ist hinge-
gen das Gebiet der autochthonen Grappello
Ruberti. Die Unterschiede sieht manim Glas:
Ein Lambrusco Mantovano aus dem Viada-
nese-Gebiet ist korperreich, intensiv dun-
kelrot und anhaltend, wahrend Lambrusco
aus Oltrepd Mantovano leichter und fruch-
tiger ist.

Die Colli Mantovani, mordnischer Natur,
stellen eine Kette sanfter Hugel dar, die den
Gardasee begrenzen und den Lauf des Flus-
ses Mincio begleiten, bis er die Stadt Man-
tua umfliesst.

Die Hiigel waren seit dem Mittelalter fiir
ihre Weine bekannt, die die Herrscherfami-
lie Gonzaga im 14. Jahrhundert bereits zu
schatzen wusste. Auf das Jahr 1535 datie-
ren die Briefe, in denen Isabella d'Este von
sehr seltenen und perfekten Trauben und
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von sehr kostbaren Weinen in Silbergefas-
sen aus diesem Gebiet erzahlt.

Die Colli Mantovani werden von Kalk-
steinboden mit tiefem Kies dominiert. Die
Néhe zum Gardasee beeinflusst das ganz-
jdhrig milde Klima. Die Temperaturande-
rungen ermoglichen eine gute Reifung der
Trauben, was den Weinen konstante Saure-
werte und eine intensive Aromatik verleiht.
Typisch ist auch die mineralische Ader, fiir
die zum Teil lehmige Béden verantwortlich
sind.

Das hiigelige Gebiet ist genauso bekannt
fur Stillweine und Passiti wie fiir Schaum-
weine nach der Metodo Classico. Entde-
cken kann man all diese Kreszenzen unter
anderem auf der Strada dei vini e dei sapori,
der Weinstrasse der Vini Mantovani: Manto-
va ist nicht nur eine der wichtigsten italie-
nischen Kunststdadte, sondern sein Territo-
rium ist auch berithmt fiir gastronomische
Tradition und seine Produkte. Lassen Sie
sich bei einem Glaschen Lambrusco davon
Uberzeugen!

Die wichtigste
Rebsorte
Lambrusco

Viadanese

Die Rotweinsorte Lambrusco Viadanese
ist eine von Uber 60 Varietaten aus

der Familie der Lambrusco. Die Sorte

ist ausschliesslich in der Provinz Mantua
zugelassen und wird mit der ebenfalls
autochthonen Grappello Ruberti ver-
schnitten. Die Anklange von roten Friich-
ten und der trockene Geschmack, die
diesen Wein auszeichnen, machen ihn zu
einem hervorragenden Begleiter zur
lokalen Kuche, von der Merenda mit Sala-
mi und Grana Padano bis zu kraftvollen
Fleischgerichten.

Vini Mantovani
in Zahlen

Das Consorzio Vini Mantovani wurde am
3. August 2012 aus der Taufe gehoben
und schitzt sechs DOC- und IGT-Be-
zeichnungen mit einer Flache von Uber
1800 Hektar Rebbergen. Vom Po bis zum
Gardasee wird eine breite Palette von
Weinen produziert, die von Lambrusco
Mantovano Uber Weiss-, Rosé- und Rot-
weine bis zu Schaumweinen reichen.
www.vinimantovani.it



Foto: Martin Hirmer

Interview Corrado Cattani/Prasident Consorzio Vini Mantovani

Ein Konzert
mantuanischer Weine

Seit Marz 2018 ist Corrado Cattani der Prasident des Consorzio
Vini Mantovani. Das ausgedehnte Gebiet umfasst zwei Teil-
gebiete, in denen eine Vielzahl von Weinen mit goUt de terroir
produziert werden. Welche davon die gréssten Chancen
haben, erzahlt uns der Prasident im Interview.

Herr Cattani, was ist die Besonderheit
der Vini Mantovani?

Das Hauptmerkmal der Provinz Mantua ist
die Unterscheidung von zwei vollig unter-
schiedlichen Weinbaugebieten: die Mantua-
nischen Huigel in der Nahe des Gardaseesim
Norden und das Lambrusco-Mantovano-
Gebiet im Stden. Kein anderes lombardi-
sches Gebiet hat diese Vielfalt an Terroirs
und Rebsorten auf nur 70 Kilometer Luftli-
nie und in einer Meereshohe zwischen elf
Metern (am rechten Po-Ufer) und 160 Me-
tern auf den Huigeln.

Welche Trauben sind das Aushdnge-
schild der Ursprungsbezeichnung?

Die einheimischen Reben sind Lambrusco
Viadanese und Grappello Ruberti fiir das Ge-
biet Lambrusco Mantovano und Rondinella
fur die Colli Mantovani.

Und welche Sorten haben das grésste
Potenzial?

Sicherlich die drei oben genannten Sorten.
Diese drei autochthonen Reben sind diejeni-
gen, auf die wir uns fur die zuktnftige Ent-
wicklung der mantuanischen Onologie kon-
zentriert haben. Das zeigen auch die neue
DOC-Ursprungsbezeichnung Garda Colli
Mantovani, die ab Oktober 2022 verwendet
werden darf, und die neuen Vorschriften des

Lambrusco Mantovano DOC, die gerade aus-
gearbeitet werden.

Wie wichtig ist der Aspekt der Nach-
haltigkeit fiir die Produzenten und das
Konsortium?

Nachhaltigkeit ist ein sehr wichtiges Thema,
es stellt eine echte Herausforderung in der
sehr nahen Zukunft und auch schon jetzt
dar. Unsere Erzeuger halten sich alle an die
Anforderungen der Region Lombardei im
Agrarbereich. Die meisten Unternehmen
wenden dank Tropfbewdsserung ein Was-
sersparsystem an, das erhebliche Einspa-
rungen ermoglicht, und viele haben die ag-
ronomischen Praktiken auf ein Minimum
reduziert, um den Bodenverbrauch zu be-
grenzen. Wir haben auch eine Reihe von
Systemen zur Erkennung von Rebparasiten
eingefiihrt, um im richtigen Moment einzu-
greifen und einen ibermadssigen Einsatz
von Behandlungen zu vermeiden.

Die Colli Mantovani liegen in der Ndahe
des Gardasees, von Mantova und des
Mincio - allesamt touristische Hotspots:
Welche Perspektiven hat der Wein-
tourismus fiir die Region?

Die verschiedenen Initiativen, die mit «<Born
to be together» umgesetzt wurden, dem Pro-
jekt des Consorzio Grana Padano in Zusam-

menarbeit mit Ascovilo, und die zuktnftigen
Initiativen, die wir gemeinsam durchfithren
werden, dienen dazu, die Verbindungen zwi-
schen der Provinz Mantova und dem unteren
Gardaseegebiet aus touristischer Sicht zu
starken. Es gibt aber auch andere Aktivitdten,
die wir in der Region untersttitzen, wie die
der Associazione Colline Moreniche, die
Mantuan Wine and Flavours Road (deren
Partner wir sind), die auf die Férderung der
Lebensmittel- und Weinproduktion abzielen.

Stichwort Wein und Kiiche: Gibt es ein Ge-
richt und einen Wein der mantuanischen
Tradition, die perfekt zusammenpassen?
Die gesamte mantuanische Kiiche wird mit
lokalen Weinen kombiniert. Wir haben 35 DE.
CO.-Bezeichnungen (Denominazioni comu-
nali fir typische Gerichte), daher ist es fast
unmoglich, sich auf eine einzige Kombinati-
on zu beschranken. Es ist eher ein Konzert
mantuanischer Weine, das zu den verschie-
denen gastronomischen Spezialitdten passt.

Wie passen die Arten von Grana Padano
DOP zu lokalen Weinen?

Die Milch fir den Grana Padano DOP wird in
demselben Gebiet produziert, in der auch
der Lambrusco Mantovano DOC hergestellt
wird. Man sollte selbst erkunden, welche
Varianten am besten zusammenpassen.
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Das Gericht zu den Vini Mantovani

Kurbistortelli mit Butter

und Salbei

Die Kiichenchefin

ucig Sileo o N

Aorfturismo Al Fuguler,
Marmirolo

Die Zutaten der mantuanischen Kiiche sind das Schatzkistlein, aus
dem Lucia Sileo in ihrem «Agriturismo Al Fuguler» bei Marmirolo,
nur wenige Kilometer von Mantova entfernt, ihre Zutaten schopft.

«Gladio ne fodias» ist das auf dem grossen Kamin aus der Gonzaga-
Ara, der im Winter die Stuben des Agriturismo beheizt, zu lesen:
«Stére die Flamme nicht mit dem Schwert», so die italienische
Ubersetzung, ist eine Einladung, keinen Krieg zu fithren und ge-
selligere Aktivititen wie Bacchus und Morpheus vorzuziehen.
Daher kam Lucia auch die Idee, ein Agriturismo mit Restaurant und
Unterkunft zu erdéffnen und es «Al Fuguler» - ibersetzt: zur offenen
Feuerstelle - zu nennen.

Lucia, autodidaktische Kiichenchefin, setzt bis heute auf regionale
Zutaten, zlichtet auch selbst Schweine, Kithe und Hithner auf dem
angeschlossenen Bauernhof. Diese Produkte sind daher auch die
Basis der Kuche im Restaurant des Agriturismo, zu der in erster
Linie Weine aus den Mantuanischen Hiigeln ausgeschenkt werden.
Zu den Kiirbistortelli zum Beispiel empfiehlt Lucia einen kraftvoll-
fruchtigen Lambrusco Mantovano DOC.
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Das Rezept
Tortelli di Zucca con Burro
e Salvia

Fiir 4 Personen

Zutaten 1,5kg Mantua-Kurbis, 200 g zermahlene Amaretti, 150 g
Mostarda Mantovana (in Senfsirup eingelegte Friichte), 1509
Grana Padano, 40 g Semmelbrésel, Muskat nach Geschmack,
nach Geschmack salzen und pfeffern.

Zutaten fiir die Nudeln 500 g Mehl 00, 6 Eier, eine Prise Salz.
Zubereitung Die Fullung: Den Kirbis waschen, 6ffnen und
entkernen, in Stlcke schneiden und im Ofen bei 170 Grad garen,
nach dem Garen die Schale entfernen und die Kurbissticke
durch ein Sieb passieren. Nach dem Passieren erhalt man ein
Kurbispuree. Die Amaretti, den Mostarda, den Grana Padano,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Semmelbrésel hinzufligen und gut
vermischen, bis eine homogene, nicht zu weiche Fullung ent-
steht. Der Teig: Das Mehl mit den Eiern und dem Salz vermi-
schen und einen glatten Teig formen. Den Teig hauchdunn aus-
rollen und 4 cm grosse Quadrate formen, die Karbismischung
darauf verteilen und die Quadrate so schliessen, dass die Rander
gut haften. In reichlich Salzwasser kochen und mit zerlassener
Salbeibutter und einer Prise Grana Padano wurzen.
www.agriturismoalfuguler.com
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Der Reisetipp

Mantova und seine

Umgebung

Zundchst etruskisch, dann rémisch und schliesslich unter der illust-
ren Herrschaft des Adelsgeschlechts der Gonzaga - Mantua ist
zweifellos eine der schénsten Stadte Italiens.

Angefangen vom Palazzo Ducale mit seinen 500 Sdlen mit Fresken
und Verzierungen von Kiinstlern wie Giulio Romano, Raffaelo und
Mantegna bis hin zur lebhaften Piazza delle Erbe. Oder aber vom
Palazzo della Ragione bis zu dem mitten im Griinen liegenden Pa-
lazzo Te, der den Gonzagas als Ort des Miissiggangs und des Ver-
gnuigens diente. Zu den besuchenswerten religiosen Statten zdhlen
der Dom und die von Leon Battista Alberti entworfene Basilika
Sant’Andrea, in der Werke von Mantegna, Correggio und Giulio
Romano zu sehen sind.

Mantova ist gleich von mehreren Seen umgeben, dem Lago Super-
iore, dem Lago di Mezzo, dem Lago Inferiore und dem Lago Paiolo,
die alle vom Fluss Mincio gespeist werden. Auch kulinarisch hat die
Provinzhauptstadt einiges zu bieten. Klassisch-herzhaft ist die Kii-
che in den kleinen Osterien der Stadt, zu der meist ein Krug Lamb-
rusco Mantovano DOC kredenzt wird. Und zum Dessert darf der
Mandelkuchen Sbrisolona nicht fehlen.

Auf keinen Fall sollte man aber einen Besuch im pittoresken Sab-
bionetta vergessen - wie Mantova ist die Stadt UNESCO-Weltkul-
turerbe, und wo findet man schon zwei Kulturerbe-Stadte in einer
Entfernung von 30 Kilometern?

www.turismo.mantova.it
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Grana Padano DOP

Spltzen-
produkt

des «Made
In It
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Grana Padano DOP (Denominazione di
Origine Protetta - Ubersetzt: geschitzte
Ursprungsbezeichnung g.U.) ist der
weltweit meistverkaufte Kase und eine
Spitzenmarke des «Made in Italy.» Nach-
haltige Esskultur ist fester Bestandteil der
Produktionskette dieses einzigartigen
und unnachahmlichen Produktes.

stellt, die hauptséachlich mit frischem Futter, Heu oder Silage

geflittert werden. Zudem stammt die Milch ausschliesslich
aus den durch die Produktionsspezifikationen definierten Produk-
tionsregionen in Norditalien, in denen die Milchwirtschaft eine lan-
ge Tradition hat.

Grana Padano DOP wird in fiinfitalienischen Regionen und 13 Pro-
vinzen hergestellt, von Venetien bis ins Piemont und von der Emilia
Romagna bis zum Trentino. Was den Kase so besonders macht, ist
nicht nur die unterschiedliche Reifezeit, sondern auch der Produk-
tionsbereich. Dem Produzentenkonsortium Grana Padano DOP ge-
horen 129 Erzeuger, 149 Reifungsbetriebe, 103 Kasereien mit Direkt-
verkauf und 160 Verpacker und Reiben an, die geografisch tiber die
Regionen Lombardei, Venetien, Emilia Romagna, Trentino-Stdtirol
und Piemont verteilt sind. Produziert werden jahrlich fast sechs Mil-
lionen Laibe Grana Padano DOP.

Je nach Reifezeit gibt es ihn in drei Typlogien: Als Grana Pada-
no DOP mit mehr als neun Monaten Reife - ein cremefarbener jun-
ger Kase, der aber bereits alle Eigenschaften aufweist, die ein Gra-
na Padano DOP haben muss; als Grana Padano DOP Oltre 16 Mesi
-mit mehr als 16 Monaten Reife kombiniert er die Aromen eines jun-
gen Kdses mit etwas mehr Salzigkeit und Charakter; und als Grana
Padano DOP Riserva mit mehr als 20 Monaten Reifezeit - mit zart-
gelber Farbe und kompakterer Textur, in der auch Calciumkristal-
le auszunehmen sind. Aber welche Version man auch wahlt, Gra-
na Padano DOP ist stets ein leichter Genuss: 100 Gramm enthalten
nur 398 Kalorien.

G rana-Padano-DOP-Kdse wird aus Milch von Kithen herge-

Hundert Prozent Natur

Die Produktionsrichtlinien eines Grana Padano DOP sind klar fest-
geschrieben: Fiir einen Grana Padano DOP werden nur Milch, Salz,
Lab und Lysozym verwendet. Die Kithe werden zweimal taglich
durch ein frei zugangliches automatisches Melksystem gemolken,
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das die Eigenschaften der Milch bewahrt. Mithilfe einer nattrli-
chen, bei zwischen 8 Grad und 20 Grad erfolgenden Fettabsetzung
wird die Milch teilentrahmt. Angefangen vom Stall bis hin zu den
Verarbeitungsprozessen darf die Milch keinerlei physischer, me-
chanischer oder thermischer Behandlung unterzogen werden, die
ihren nattirlichen Rohmilchstatus beeintrachtigen wiirde.

Das Lab ermoglicht die Gerinnung der Milch. Das fiir die Her-
stellung von Grana Padano verwendete Lab wird aus dem Magen
(Labmagen) von Kalbern extrahiert. Im Rahmen des Produktions-
verfahrens des Grana Padano werden vor dem Lab nattrliche Kul-
turen hinzugefugt, die aus vom Vortag stammenden Restmolke-
fermenten gewonnen werden. Nach mindestens 36 Stunden im
Kasegurt werden die Grana-Padano-Laibe zum Salzen in eine Salz-
Wasser-Losung getaucht. Hier bleiben die Laibe mindestens 14 und
maximal 30 Tage. Salz hat in erster Linie die Aufgabe, dem Kése-
teig Geschmack zu verleihen, Restmolke auszuscheiden und die
Kasekruste zu bilden.

Zur Kontrolle der Auswirkungen der Entwicklung unerwtnsch-
ter Fermentationen (bedingt durch das Auftreten von Clostridi-
um-tyrobutyricum-Sporen in der Milch), wird der Milch noch vor
dem Lab Lysozym zugesetzt. Dieses nattirliche Protein ist in ho-
hen Mengen in Muttermilch, Tranen, menschlichem Speichel und
Eiweissextrakten von Hithnereiern enthalten. In diesem Fall wird
Lysozym von Huihnereiern erzeugt. Grana Padano ist tibrigens so-
fort erkennbar: Jeder seiner Laibe ist mit Ursprungsbezeichnun-
gen und Glitesiegeln gekennzeichnet. Wenn diese Marken nicht
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vorhanden sind, dann ist es nicht Grana Padano. Diese Kennzei-
chen bescheinigen die Qualitét, den Ursprung und die Einzigartig-
keit des Grana Padano als traditionellen Kase.

Das Klima

Die klimatischen Bedingungen variieren betrachtlich zwischen
den Anbaugebieten der Grana Padano DOP. Alleine in der Lombar-
dei findet man in unterschiedlichen Regionen verschiedenste Vor-
aussetzungen vor: In den Ebenen ist das Klima typisch kontinental,
mit kalten Wintern, die durch hdufigen Frost und dichten Nebel ge-
kennzeichnet sind, und heissen, feuchten und schwiilen Sommern
mit mdssigen Niederschldgen. Im Sommer erreichen die Tempera-
turen tiber 30 Grad und die Luftfeuchtigkeit kann 90 Prozent tiber-
steigen. Die Po-Ebene ist eine der winddrmsten Regionen der Welt.
Die Gebiete rund um die grossen italienischen Seen haben hinge-
gen ein mildes, mediterran-kontinentales Klima, in dem die Win-
ter nicht so kalt und die Sommer luftig sind. Das Klima im Trenti-
no kann als Ubergangsklima zwischen einem semikontinentalen
und einem alpinen Klima beschrieben werden. Obwohl die durch-
schnittliche Héhe der meisten Gebiete der Region relativ hoch
ist, leidet das Trentino nicht unter den strengen Wintern, die typi-
scherweise andere Alpengebiete betreffen. Aufgrund des vélligen
Fehlens von Nebel und niedriger Luftfeuchtigkeit geniesst es ei-
nen weitgehend trockenen Wetterverlauf. Das Klima in der Emilia
Romagna, obwohl tiberwiegend subkontinental, ist ebenfalls sehr
unterschiedlich, ebenso wie im Veneto: Hier wird das Klima, wenn

Fotos: Roelof Bos, zV.g.



auch milder als in anderen Gebieten der Po-
ebene, nur unwesentlich durch die mildern-
de Wirkung der Adria beeinflusst. Ein we-
sentliches Merkmal der gesamten Region ist
der deutliche Riickgang der Nachttempera-
turen. Im Piemont schliesslich, vor allem in
der Provinz Cuneo, hat das Klima stark kon-
tinentale Charakteristika. Die unterschied-
lichen Hoéhenlagen innerhalb der Provinz
fihren zu erheblichen klimatischen Unter-
schieden zwischen dem Alpenraum, den
Langhe und den Ebenen.

Die Erndhrung der Milchkiihe

Das Klima hat nattirlich grossen Einfluss
auf die Art der Futterpflanzen, die fiir die Er-
nahrung der Milchkiihe verwendet werden,
die die Milch produzieren, aus der der Grana
Padano DOP hergestellt wird. Die verschie-
denen Inhalts- und Néhrstoffe bestimmen
die Farbe, das Aroma, die Struktur und den
Geschmack des Kdses und entscheiden da-
riiber, ob er fiir eine lange Reifezeit geeignet
ist oder nicht.

So haben die Provinzen Brescia, Berga-
mo und Cremona in der Lombardei eine
starke Tradition in der Maisproduktion, und
es wird viel weniger Land fir Weiden und
Wiesen zur Verfuigung gestellt als in ande-
ren Provinzen. Das Ergebnis ist, dass der in
diesen Gebieten hergestellte Grana Padano
DOP einen feineren Geschmack und ein we-
niger intensives Aroma aufweist. Die Farbe
des Kases ist auch weniger intensiv und die
Reifezeit ist kiirzer. In den Provinzen Man-
tuaund Piacenza hingegen liegt der Schwer-
punkt vor allem auf Futterpflanzen, die auf
Weideland und Wiesen angebaut werden,
was zu einem Kase mit starkerem Aroma, in-
tensiverem Geschmack und besserer Alte-
rungsbestdandigkeit fiihrt. Die htigeligen Ge-
biete rund um die Provinzen Vicenza und
Verona sowie die Provinzen Trient und Cu-
neo, die sich am Fusse der Alpen befinden,
sind reich an Hiigel- und Bergweiden, in de-
nen Dauerwiesen und wilde Wiesen die Ka-
seproduktion dominieren. Bei dieser Art der
Rinderernahrung hat der daraus resultieren-
de Grana Padano DOP intensivere und viel-

faltigere Aromen, und die Farbe des Kases
ist strohgelb.

Die Milchviehrassen

Der letzte, aber nicht weniger wichtige
Faktor der Biodiversitat hat mit den ver-
schiedenen Rassen von Milchkiihen zu tun,
die die Milch fiir den Grana Padano DOP pro-
duzieren. Zwei sind in den Stdllen dominant.

Die Bruna Alpina ist der italienische
Stamm des Braunviehs aus der Zentral-
schweiz, veredelt mit frischem Blut der ame-
rikanischen Rasse Brown Swiss. Die Einfiih-
rung der Bruna Alpina in Italien geht auf das
16. Jahrhundert zurtick, aber erst 1850 setz-
te sich die Rasse durch, angefangen bei den
stidlichen Alpentdlern bis hin zur Po-Ebene.
In den Milchviehbetrieben der Lombardei,
wo die Milchviehhaltung bereits gut etab-
liert war, ersetzte das Braunvieh nach und
nach die einheimischen Rinderrassen und
wurde innerhalb eines Jahrhunderts mit
fast zwei Millionen Rindern zur wichtigsten
milchgebenden Gattung Italiens. Diese Ras-
se zeichnet sich auch heute noch durch ihre
robuste Konstitution, Anpassungsfahigkeit
an raue Klimabedingungen, Langlebigkeit
und Grosse sowie eine konstante Produk-
tion von fett- und eiweissreicher Milch aus.

Die Rasse Frisona stellt den italienischen
«Stamm» des schwarzen oder Holsteiner
Buntviehs dar. Sie ist das Ergebnis der Auf-
frischung des Bestands mit kanadischem
und nordamerikanischem Blut. Die ersten
bedeutenden Importe der Rasse wurden
1920 getatigt, aber ihre breite Einfiihrung
in grossen Futtergebieten wie der Po-Ebe-
ne fand vor allem nach dem Zweiten Welt-
krieg statt. Aufgrund ihrer kosmopolitischen
Eigenschaften hat die Rasse tiberall dort, wo
sie geziichtet wird, besondere Merkmale
entwickelt, die mit den speziellen Umwelt-
bedingungen der Region verbunden sind.
Dank der hohen Milchleistung, der starken
Konstitution und des frithen Milchproduk-
tions- und Entwicklungsalters bei den Friso-
na-Rindern ist es schliesslich dazu gekom-
men, dass viele lokale, weniger produktive
Rassen ersetzt wurden.

Wie erkennt
man einen Grana
Padano?

* Die Darstellung des Grana-Padano-Lo-
gos in Schwarz auf einem gelben Feld
auf den Packungen mit portioniertem
oder geriebenem Kase zeigt, dass der
Kase ordnungsgemass das Brandzei-
chen erhalten hat.

DarUber hinaus bestatigt das Logo
insbesondere beim geriebenen Kase
auch, dass das Reiben im Produktions-
gebiet entsprechend den Vorgaben der
Produktionsregelungen erfolgte.

Das Gleiche gilt flr die Packungen mit
den speziellen Logos «Grana Padano,
Uber 16 Monate» und «Riserva, Uber

20 Monate».

Auf den Verpackungen mit dem portio-
nierten und geriebenen Grana Padano
muss auch das DOP-Logo, das von der
Europaischen Union festgelegte spezi-
fische Markenzeichen, das Erzeugnisse
mit geschutzten Ursprungsbezeichnun-
gen kennzeichnet, abgebildet werden.

Die Kaseinmarke wird auf der flachen
Oberflache des Kaselaibes zum Zeitpunkt
der Formgebung eingesetzt, und ist eins
mit der Rinde des Kases.

Sie umfasst:

« den Schriftzug «GRANA PADANO»,

« die Identifikationsnummern des Kase-
laibs, die die Nachverfolgbarkeit des
Produkts garantieren und den Produk-
tionsort angeben und

« den Schriftzug «GARANTITO dal Ml
PAAF ai sensi dell’art.10 del reg. (CE)
510/2006» - eine Garantie des italieni-
schen Landwirtschaftsministeriums.

Wenn der frische Kasebruch in die For-

men (Fascere) gepresst wird, wird das

vierblattrige Kleeblatt auf der Seite des

Kases eingepragt. Dieses bescheinigt die

Herkunft des Kases mit den Initialen der
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Provinz und der Seriennummer des
Herstellers der Kaserei. Es umfasst zu-
dem den Schriftzug DOP, der nur Kase
kennzeichnet, der in dem gesetzlich
festgelegten Herkunftsgebiet und in
Ubereinstimmung mit den Produktions-
regelungen hergestellt wurde. In jeder
gestrichelten Raute auf dem Kase er-
scheinen abwechselnd die eingepressten
Schriftzige «GRANA» und «PADANO».
Die Rauten werden fortlaufend auf dem
Rand der Rinde wiederholt und decken
den Rand des Laibs vollstandig ab, so
dass der GRANA PADANO auch beim
Stlckverkauf identifiziert werden kann.
Die CE-Marke (das europaische Identi-
tatskennzeichen) wird ebenfalls mithilfe
der Bander (Fascere) eingepresst.
Sie gibt wie folgt an:
» den Monat und das Jahr der
Produktion und
* die Produktionsstatte, die eine wichtige
Referenz fur die Gesundheit sein kann.
Das Brandzeichen schliesslich beschei-
nigt, dass die Kaselaibe den Anforderun-
gen der Produktionsregelungen entspre-
chen. Ohne dieses Markenzeichen darf
der Kase nicht als Grana Padano bezeich-
net oder vermarktet werden, auch nicht
portionsweise oder gerieben. Dazu
kommt noch die Bezeichnung Riserva fur
Kasesorten, die nicht nur das allgemeine
Brandzeichen erhalten haben, sondern
auch mehr als 20 Monate gereift wurden
und folgende Merkmale aufweisen:
« erste Qualitatsklasse,
« offensichtlich kornige Textur,
die beim Schneiden mit einer Klinge in
Splitter zerfallt,
* homogene weisse oder strohgelbe
Farbe,
» ohne Fremdgeruch und
« feiner und delikater Geschmack.

Dieses zweite Brandzeichen wird auf
dem Rand der Formen auf die gleiche
Weise angebracht, wie fur das DOP-Zei-
chen vorgesehen, und zwar in der Nahe
des vierblattrigen Kleeblatts, gegentber
dem Brandzeichen «Grana Padano».

Wie verkostet
man einen Grana
Padano?

Die unterschiedlichen Typologien erkennt
man bei einer vertikalen Verkostung, das
heisst, bei einer Verkostung mit Grana
Padano in verschiedenen Reifestadien.
Im Idealfall sollte der Kase, der zur Ver-
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kostung zur Verfligung steht, aus einem
Produkt bestehen, das neun Monate alt
ist, einem Produkt, das mehr als 16 Mona-
te alt ist (Oltre 16 Mesi), und einem Riser-
va, der mehr als 20 Monate alt ist.

Die Verkostung besteht aus einer senso-
rischen Analyse, die in funf verschiedene
Phasen unterteilt ist:

Sichtpriifung
Die Sichtprufung des Grana Padano DOP
konzentriert sich auf funf Aspekte:

* Die Farbe, die von Weiss bis Strohgelb
reicht und mit fortschreitender Alterung
immer intensiver wird.

* Die Kalziumkristalle, das heisst, die
winzigen weissen Flecken, die sich bei
der Verkostung des Kases «kornig»
anfuhlen.

* Die Tyrosin-Kristalle, das heisst, die
runden,weisslichen Flecke mit leicht
bitterem Geschmack.

* Die Leichtigkeit, mit der er in kleine
Stlcke zerbricht.

* Die kornige Textur.

* Die Rinde muss hart und glatt sein und
je nach Reifeprozess eine Dicke von vier
bis zehn Millimetern aufweisen.

Alle diese Eigenschaften werden mit

fortschreitender Reifezeit starker aus-

gepragt.

Geruchsanalyse

Beim Grana Padano, im Alter von 9 bis
16 Monaten, sind die Aromen nicht sehr
vielschichtig und es treten hauptsachlich
Noten von Milch und Sahne hervor.

Mit fortschreitender Reifezeit werden die
Aromen komplexer, und zusatzlich zu
den oben genannten Aromen gibt es
Noten von trockenem Gras, Butter und
einem Hauch von Fleischbrihe.

Die dominierenden Aromen beim Grana
Padano Riserva sind Butter, Gras, Tro-
ckenfrichte und Fleischbrihe. Sie wer-
den im Laufe der Reifung noch komple-
xer und harmonischer.

Geschmacksanalyse

Die Geschmacksanalyse des Grana Pada-
no DOP wird durch langsames Kauen des
Kases durchgefihrt, so dass die Aroma-
molekile vom Speichel umhallt werden
und zu den Geschmacksrezeptorzellen
der Geschmacksknospen transportiert
werden. Die Molekule, die fur Ge-
schmackserlebnisse sorgen, sind: Milch-
saure, Mineralien, einfache und komplexe
Aminosauren und alle wasserléslichen
Molekule.

Die Parameter fr die Geschmacksana-
lyse von Kase sind Stsse und Ge-
schmack/Schérfe, die umgekehrt propor-
tional zueinander sind.

Wahrend der Geschmack des 16 Monate
gereiften Grana Padano DOP in seiner
von der Stsse dominiert wird, werden bei
Kase, der Uber 20 Monate gereift ist, die
Scharfe und der Geschmack deutlicher
spurbar.

Mechanische Analyse

Ein grundlegend wichtiger Aspekt des

Kéases ist seine Textur, da diese seine

anderen organoleptischen Eigenschaften

stark beeinflusst.

Der Begriff Textur bezieht sich in diesem

Fall auf eine Vielzahl von Parametern:

« Elastizitat: die Fahigkeit, nach der Ver-
formung wieder in die urspringliche
Form zurtckzukehren

» Adhasionsfahigkeit: der Aufwand, den
die Zunge aufwenden muss, um die am
Gaumen oder an den Zdhnen haftenden
Teile des Produkts zu entfernen

« Krimeligkeit: die Fahigkeit, in kleine
Stlcke zu brechen

« Loslichkeit: Fahigkeit, sich mehr oder
weniger schnell durch Warme zu l6sen

Beim Grana Padano DOP nehmen die

Parameter Elastizitat und Adhasion mit

zunehmender Reifezeit ab; umgekehrt

sind Brichigkeit und Loslichkeit, die bei

Kase mit einer Reifezeit von bis zu 16 Mo-

naten relativ gering sind, bei Kase mit

einer Reifezeit von mehr als 20 Monaten
sehr hoch.

Foto: Mc Person Project
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Das charakteristische Branding, der einzigartige
Geschmack und die Techniken, die Uber Jahrhunder-
te hinweg bewahrt und weitergefUhrt wurden,
symbolisieren die reiche Geschichte, aus der Grana
Padano DOP hervorgegangen ist.
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1000 n. Chr.

Im Mittelalter sind die Menschen noch im-
mer vollstandig vom Klima und der Um-
welt, in der sie leben, abhangig. Fur die
Landwirtschaft und Viehzucht bedeutet
dies, sich den Jahreszeiten zu unterwerfen
und die Lebensmittel, die die Natur von
Monat zu Monat anbietet, zu verwenden.
Die Konservierungstechniken stecken
nochin den Kinderschuhen und beschran-
ken sich auf einige grundlegende Prozes-
se (zum Beispiel Trocknen oder Salzen) so
dass die meisten Lebensmittel schnell ver-
derben. Milch, auch wenn sie vom Vieh er-
hdltlich ist, muss am Tag des Melkens ver-
zehrt werden, und frischer Kase halt nicht
viel ldnger.

Foto: redframe.it
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Die Zisterziensermonche der Abtei von
Chiaravalle (vor den Toren von Mailand)
férdern nach der Trockenlegung der Po-
ebene die Ausbreitung der Landwirtschaft
und Viehzucht. Die Folge ist ein Uber-
schuss an Milch, der die Bediirfnisse der
lokalen Bevolkerung bei weitem tibertrifft.
Daher mtuissen die Ménche einen Weg fin-
den, die Milch ldnger haltbar zu machen.
So wird die Idee geboren, die Milch lang-
sam zu kochen, Lab hinzuzufiigen und
dann den Kdse zu salzen: Das Ergebnis ist
ein Hartkase, dessen Geschmack sich mit
der Zeit entwickelt und reift, wobei die er-
nahrungsphysiologischen Eigenschaften
der Milch und des kostbaren Rohstoffs, aus
demsiehergestellt wurde, erhaltenbleiben.
Dieser kraftige und harte «cacio» wird in
den Kesseln der Kloster produziert, die
damit zu den ersten echten Kasereien der
Geschichte werden. Hier, unter den wach-
samen Augen der Ménche, beginnen sich
Fachleute, wie der «casaro» -der Kdsemeis-
ter - herauszubilden. Der «casaro» ist bis
heute ein Experte in der Kunst der Kase-
herstellung.

Aufgrund des langen Reifeprozesses nen-
nen die Ménche ihren Kase «caseus vetusy,
«alter Kase». Der Name unterstreicht das
Reifepotenzial dieses Kases, das ihn von
den traditionellen, frischen Kasesorten un-
terscheidet, die schnell gegessen werden
miussen. Da die Bauern mit dem Lateini-
schen nicht vertraut sind nennen sie ihn
«Grana», wegen seiner typischen kérnigen
Textur durch die kleinen Calciumkristalle
aus der verarbeiteten Milch.
Unterschiedliche Regionen produzieren
ihren jeweiligen Grana mit den jeweiligen
Herkunftsbezeichnungen. Zu den bekann-
testen zahlen der Lodesano (aus Lodi), der
von vielen als der dlteste angesehen wird,
der Piacentino (aus Piacenza) und der
Mantovano (aus Mantova).

Der Ruhm des Grana, der in der Poebene
produziert wird, macht ihn im Laufe der
Zeit zu einem wertvollen Kase, dem Pro-
tagonisten der Renaissance-Bankette der
Flrsten und Herzoge.

1504

Unter den historischen Aufzeichnungen,
in denen der Kase erwahnt wird, befindet
sich ein Brief von Isabella d’Este, der Ehe-
frau von Francesco II Gonzaga und Mar-

quise von Mantua: Isabella schickt den
bertihmten Kase als Geschenk an ihre Ver-
wandten, die Herzoge von Ferrara.

Sein grosser Nahrwert, die lange Haltbar-
keit, die charakteristischen Eigenschaf-
ten und der Geschmack des Grana Pada-
nomachen den «formai de grana» zu einer
wichtigen Nahrungsquelle fur die Men-
schen, vor allem wahrend der schreck-
lichen Hungersnéte. Der Grana Padano
wird so zum Ausdruck einer ganzen so-
zialen und wirtschaftlichen Kultur, unab-
hangig von ihrer wirtschaftlichen und so-
zialen Stellung.

16. bis 20. Jahrhundert

Die Praxis der Verarbeitung von der Milch
zum Grana wird immer weiter verbreitet
und zu einer der Saulen der Agrarwirt-
schaft. Sie hat sich im Laufe der Zeit nicht
verandert und sorgt daftir, dass dieser ein-
zigartige Kase die organoleptischen Eigen-
schaften und das Aussehen besitzt, die ihn
weltweit berthmt gemacht haben.

1. Juni 1951

Die Arbeiter und Techniker der europdi-
schen Kdsehersteller in Stresa im Piemont
unterzeichnen ein Abkommen, in dem die
Regeln fur die offizielle Bezeichnung der
Kasesorten und die Identifizierung ihrer
spezifischen Merkmale festgelegt werden.
Aus diesem Anlass wird der Kase Grana
Lodigianon in zwei Sorten eingeteilt, die
heute als Grana Padano und Parmigiano
Reggiano bekannt sind.

18. Juni 1954

Federlatte (Verband der Molkerei- und
Kasereigenossenschaften) und Assolatte
(Verband der Milchindustrie) griinden das
Konsortium zum Schutz des Grana Pada-
no, das die Produzenten, Reifungsanlagen
und Einzelhdndler des Kases wieder zu-
sammenfihrt.

30. Oktober 1955

Die Verordnung Nr. 1269 des Prasidenten
der Republik tiber die «Anerkennung der
Ursprungsbezeichnungen in Bezug auf
die Verarbeitungsmethoden, die Merkma-
le der Erzeugnisse und die Produktionsbe-
reiche fiir Kase» wird erlassen. Darunter ist
auch der Grana Padano zu finden.

1957

Mit den Ministerialerlassen von 1957 tiber-
nimmt das Schutzkonsortium Consorzio
di Tutela del Grana Padano die Aufgabe,
die Produktion und den Handel mit Kase
zu Uiberwachen.

12. Dezember 1976

Eine Vereinbarung bestatigt den Zweck
und die Ziele des Konsortiums zum Schutz
des Grana Padano. Der primdre Zweck ist
es, die Einzigartigkeit des Kases zu schiit-
zen. Ausserdem sollte der Kase bekannt
gemacht und beworben werden, durch
Aufklarung tiber seine Eigenschaften, Initi-
ativen und Aktivitdten zur Unterstiitzung
der lokalen Produktion und durch Regu-
lierung von Vertrieb und Marketing, nicht
nur in Italien, sondern weltweit.

1996

Der Grana Padano erhdlt von der Europdi-
schen Union die Anerkennung g.U. - ge-
schiitzte Ursprungsbezeichnung. Im An-
schluss an diese Anerkennung wird neben
der Zustimmung des Schutzkonsortiums
und des italienischen Landwirtschaftsmi-
nisteriums eine externe Zertifizierungs-
gesellschaft, CSQA, beauftragt, die si-
cherstellt, dass jeder einzelne Laib Grana
Padano exakt nach den geforderten Spe-
zifikationen gefertigt wird.

Zwischen 2002 und 2011

Die Statuten des Consorzio di Tutela Gra-
na Padano werden erneuert, Uberarbeitet
und erweitert.

Das Konsortium bestdtigt, dievom Minis-
terium fur Land- und Forstwirtschaft ge-
nehmigte Fortsetzung seiner Tatigkeiten
und Zielsetzungen bis vorerst zum 31. De-
zember 2054.
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Ein Besuch in zwei Caseifici der Lombardei:
einer Genossenschaft mit 38 Stallen an den
Ufern des Flusses Po und einem Familien-
betrieb bei Piacenza. In beiden wird Grana
Padano DOP mit GoUt de Terroir produziert.

schen drei und vier Uhr frith sind die Casari - die Kasemeis-

ter - und ihre Helfer bereits an den Kesseln ihres Caseificio
zu finden. Auch Sandro, der Casaro des Caseificio Europeo in Bag-
nolo San Vito bei Mantova beginnt in den frithen Morgenstunden
mit dem Basisprodukt: roher Kuhmilch aus einem der 38 Stdlle der
90 Mitglieder umfassenden Genossenschaft. Im Familienbetrieb der
Briider Ennio und Gianfranco Palormi, dem Caseificio Borgonovo in
Monticello d’Ongina bei Piacenza, sind es hingegen nur finf Stalle,
die ihre Milch liefern. Aber die Kontrollen sind tiberall dieselben: Die
Milch der Lieferanten wird auf ihre Qualitat tiberpriift, sie stammt
von Betrieben mit genau definierten und streng kontrollierten Merk-
malen und von maximal zwei Melkungen pro Tag oder von Kiihen,
die mit freiem Zugang zu einem automatischen Melksystem gemol-
ken werden. «Die Milch ist fundamental fiir die Qualitat des Kases»,
sagt Sandro. «Sie wird teilentrahmt, um dem Kése noch immer die
Qualitat der Rohmilch zu bewahren.»

Aber langst ist die Milch am Dampfen - im Caseifico Europeo in
Dutzenden Kupferkesseln, im Caseificio Borgonuovo sind es gera-
de mal acht. Jeweils tausend Liter entrahmter Milch wurden in die-
se Kupferkessel mit doppeltem Boden geftillt. Die Kessel haben die
Form von umgekehrten Glocken. Jeder Kupferkessel ist dazu pra-
destiniert, zwei sogenannte «Zwillingslaibe» zu gebéren. Aber vor-
erst wird die Molke, die bei der Kaseherstellung am Vortag erzeugt
wurde, hinzugefiigt. In der Molke haben sich nattirliche Milch-
saurebakterien entwickelt. Diese sind die idealen Untersttitzer, um
den Umwandlungsprozess von Milch in Kdse anzustossen. Die Mol-
ke sei das Nonplusultra meint Ennio im Caseificio Borgonovo, die
Hefemutter, die darin enthalten ist wird schon seit Jahren taglich ge-
hegt und gepflegt und gibt einem Grana Padano den personlichen
Touch. Daftir muss man auch jeden Abend die Molke fiir den nachs-
ten Morgen vorbereiten - bei Ennio ist es ptinktlich um sechs Uhr,
365 Tage im Jahr. Denn Kdsemachen sei eine exakte Wissenschaft,
sind sich die casari Sandro und Ennio einig. Die Uhr ist daher auch
allgegenwartig: In grossen digitalen Zahlen gibt sie fast tiber jedem
Kessel die Zeit vor, wann die Molke hinzugegeben oder wann der
Kase herausgehoben werden muss.

Die so angereicherte Milch ist inzwischen auf eine Temperatur
von 31 bis 33 Grad erhitzt und das Kalberlab wird zugesetzt. Nun
kommt der Spino zum Einsatz, ein grosser Schneebesen, mit dem
der Kasebruch in reiskorngrosse Stiicke zerlegt wird. Das tiberprii-
fen Sandro und Ennio auch regelmassig, indem sie mit dem Gum-
mihandschuh die Konsistenz des Kasebruches kontrollieren. «Auch
hier kommt es auf die genaue Zeit an, wie lange der Kase auf 56 Grad

D as Tagwerk beginnt frith in den Kasereien Norditaliens: Zwi-
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erhitzen muss», sagt Ennio. Mit Erreichen dieser Temperatur (die
dann fiir eine halbe Stunde bis zu einer Stunde konstant gehalten
werden muss) ist der Garvorgang beendet und das Quarkgranu-
lat beginnt sich am Boden des Kessels abzusetzen. Fiir Ennio ist
das der Zeitpunkt, an dem seine kleine Tochter in die Schule ge-
hen muss: Ein paar Minuten hat er Zeit, sie vor der Kdserei zu ver-
abschieden und einen Espresso zu trinken. Dann geht er wieder
an die Arbeit. Der Kasebruch ruht inzwischen 30 bis 70 Minuten
lang auf dem Kesselboden unter der Molke, sodass sich die gesam-
te Masse zu einem einzigen Laib zusammenfuigt.

Nun sind wieder die Casari gefragt: Sandro und seine Helfer und
auch Ennio und sein Bruder Gianfranco beginnen, die Kisemasse
mit einer Holzschaufel und einem «Schiavino» (Leinentuch) aus
dem Kessel herauszuheben und in zwei gleiche Teile zu schnei-
den. So entstehen die beiden «Zwillingslaibe». Jeder der beiden Lai-
be wird mit einem Leinentuch umwickelt. Anschliessend werden
die Laibe auf den Ablauftischen abgesetzt.

Nach dem obligatorischen Blick auf die Uhr wird jeder Laib von
einer engen, bandartigen Form - der Fascera - umschlossen und
mit einer Scheibe leicht zusammengepresst. Nun ist Zeit aufzu-
atmen, denn der Grana Padano verharrt fiir einige Stunden in die-
ser Position, bevor er weiterverarbeitet wird. Und auch ftr die Ca-
sari Sandro und Ennio ist es Zeit, aufzurdumen und alles fir den
ndchsten Tag vorzubereiten.

Etwa zwolf Stunden nachdem der Laib in die Form gegeben wur-
de, wird zwischen der fascera und dem Rand der Form eine weite-
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re fascera aus geeignetem Kunststoffmaterial eingelegt, das die Ur-
sprungskennzeichnung im Relief zeigt.

Schliesslich wird die Kaseinmarke angebracht, die zu einem Teil
der Kruste wird. Diese Marke enthalt die Identifikationsnummer,
die zur Ruckverfolgung des Produkts dient. Nach 24 Stunden wird
das anfangs verwendete Kunststoffband durch eine Stahlform er-
setzt, die perforiert und leicht abgerundet ist, sodass der Kase sei-
ne charakteristische Form mit einer konvexen Kante und flachen
Ober- und Unterseiten erhdlt.

Die Uhr hat nun ausgedient, die weiteren Schritte gehen lang-
sam vonstatten: Nach zwei Tagen werden die Késelaibe in eine
Losung aus Wasser und Salz getaucht. Somit wird die Masse ge-
salzen. Dieser Prozess kann zwischen 14 und 30 Tagen dauern,
je nach Art der Salzldésung, der Grosse des Kases und dem erfor-
derlichen Salzgehalt. Nach dem Salzen werden die Laibe in den
Warmeraum, die camera calda gebracht, wo sie flir einige Stunden
trocknen. Und schliesslich kommen die Laibe des Grana Padano -
jeder rund 15 Kilogramm schwer - ins Reifelager, wo sie bei kons-
tanter Temperatur zumindest neun Monate bleiben.

«Damit ist der erste Teil der Produktion abgeschlossenv, erklart
Sandro. «Der Rest liegt nun an der Harmonie des Reifeprozesses.»
Dieser findet in Lagerrdumen statt, die mit Systemen ausgestat-
tet sind, die die Temperatur-, Feuchte- und Luftungsanforderun-
gen regeln. Die Reifung kann von mindestens neun Monaten bis
zu mehr als 20 Monaten dauern. Wahrend dieser Zeit finden eine
Reihe wichtiger physikalischer und chemischer Veranderungen
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statt, bei denen der Kase seine typischen organoleptischen Eigen-
schaften erhalt. «Aber fiir uns ist damit die Pflege noch nicht ab-
geschlossen: Die Laibe werden gereinigt und etwa alle 15 Tage ge-
wendety, erklart Ennio. Diese Arbeit erfolgt mithilfe von speziellen
Dreh- und Burstautomaten.

Und dann - nach neun Monaten Reifung - wird schliesslich ent-
schieden, ob ein Laib sich auch Grana Padano nennen darf. Dazu
hat der casaro sein Instrumentarium zur Verfiigung: kleinen Ham-
mer, Nadel und Késebohrer. «<Durch das Klopfen mit dem kleinen
Hammer hért man, ob eventuell Lufteinschliisse oder auch be-
sonders dichte Stellen im Kase sind», sagt Sandro im Caseificio
Europeo. Auf diese Weise kénnen auch unregelmadssige Wolbun-
gen oder Risse erkannt werden, die durch anormale Garung ver-
ursacht werden.

Die Nadel, deren Spitze spiralférmig ist, wird in den Kése ein-
gefiihrt, um den Geruch und den Geschmack des Teiges zu tiber-
prifen. Dazu werden kleine Brockchen herausgezogen, ohne da-
bei den Laib zu beschadigen.

Um die Qualitdt der Masse zuverldssig zu tiberpriifen, wird
schliesslich mit dem Bohrer ein Stiick Kase, das heisst, eine kleine
Menge Kése von circa einem Zentimeter Durchmesser und sieben
bis acht Zentimetern Ldnge, entnommen. Auf diese Weise kon-
nen der Duft, die Farbe, die Elastizitat des Teiges und das Vorhan-
densein von Unregelmadssigkeiten oder Fehlern beurteilt werden.

Sandro: «Sollte man immer noch Zweifel an der Qualitat ha-
ben, kann der Késelaib auch aufgebrochen werden, um zu sehen,
was nicht stimmt.» Laibe, die den Anforderungen der Spezifika-
tion nicht gentigen, werden «Uiberschrieben», das heisst, mit Zei-

chen Uiberzogen, die die Rauten mit der Aufschrift «Grana Pada-
no» Gberdecken.

Entspricht der Kase den in den Produktionsregelungen festge-
legten Anforderungen, was nattrlich in mehr als 90 Prozent zu-
trifft, wird ein Brandzeichen angebracht, das die Qualitdt des Ka-
ses und die Rechtmadssigkeit der Definition «Grana Padano DOP»
bescheinigt. Dann sind auch die casari Sandro und Ennio zufrie-
den, wenn sie den fertigen Kase in der Hand halten: einen Oltre 16
mesi, weich und cremig, wie ihn Sandro im Caseificio Europeo fiir
den taglichen Gebrauch schdtzt, oder gar eine Riserva mit mehr
als 20 Monaten, wie sie Ennio bevorzugt. Denn mit der Reife ge-
winnt ein Grana Padano DOP noch mehr an Komplexitat, meint
der casaro im Caseificio Borgonovo. Und zeigt uns das auch, in-
dem er mit Messer und Hammer einen Laib aufbricht, ihn wie eine
Torte zuerst in zwei Halften und dann in immer kleinere Stiicke
unterteilt, die - vakuumverpackt - auch im eigenen Hofladen des
Caseificio Borgonuovo (und genauso im Caseificio Europeo) ver-
kauft werden.

Manche Spezialitdten sind aber auch dort nicht zu finden: In sei-
nem Reifekeller in Monticello d'Ongina hat Ennio Laibe mit acht
Jahren Lagerung. «Das ist dann allerdings ein Grana Padano, den
man nur zu besonderen Gelegenheiten anschneidet und zu ei-
nem Glas Stisswein geniesst», schwarmt er. «Man kann sogar ein
Glas Grappa dazu versuchen. Oder ihn einfach alleine probieren,
um seinen Facettenreichtum zu entdecken.» Als Endresultat einer
landwirtschaftlichen und kulinarischen Tradition Norditaliens, die
vor Monaten, manchmal Jahren auf einer Weide am Po oderin den
Bergen begonnen hat.
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Zeitleiste

Herkunftsgebiet

Nur bestimmte Provinzen und Regionen
Italiens sind in der Lage, Grana Padano
Kase zu produzieren.

Alles beginnt mit roher Kuhmilch
Diese stammt von Betrieben mit genau
definierten und streng kontrollierten
Merkmalen und von maximal zwei
Melkungen pro Tag oder von Kihen, die
mit freiem Zugang zu einem automati-
schen Melksystem gemolken werden.
Die Entrahmung

Die Rohmilch, die aus dem in der Spezi-
fikation definierten Erzeugungsgebiet
stammt, wird durch naturliche Aufrah-
mung teilentrahmt.

Der Kessel

Tausend Liter entrahmter Milch werden
nun in Kupferkessel mit doppeltem Bo-
den gefullt. Die Kessel haben die Form
von umgekehrten Glocken.

Die Molke

Die Molke, die bei der Kaseherstellung
am Vortag erzeugte wurde, wird hinzu-
gefligt. In der Molke haben sich natlr-
liche Milchsaurebakterien entwickelt.
Diese sind die idealen Unterstutzer, um
den Umwandlungsprozess von Milch in
Kase anzustossen.

Das Kochen

Die so geimpfte Milch wird auf eine Tem-
peratur von 31 bis 33 Grad erhitzt.

Das Lab

Die angereicherte Milch wird auf eine
Temperatur von 31 bis 33 Grad erhitzt
und das Kalberlab wird zugesetzt.

Der «Spino»

Der Kasebruch wird mit dem «Spino»
(grosser Schneebesen) in reiskorngrosse
Stlckchen zerteilt.

Kochen

Der Kasebruch wird bis zu einer Maxi-
maltemperatur von 56 Grad erhitzt. Mit
Erreichen der Temperatur ist der Garvor-
gang beendet, und das Quarkgranulat
beginnt sich am Boden des Kessels ab-
zusetzen.

Das Ruhen

Es ist wichtig, die Temperatur am Ende
des Kochvorgangs konstant zu halten.
Anschliessend ruht der Kasebruch 30-
70 Minuten lang auf dem Kesselboden
unter der Molke, sodass sich die gesamte
Masse zu einem einzigen Laib zusam-
menflgt.

Die «Zwillingslaibe»

Mit einer Holzschaufel und einem «schia-
vino» (Leinentuch) wird die Kdsemasse
unten aus dem Kessel herausgehoben

und in zwei gleiche Teile geschnitten. So
entstehen die beiden «Zwillingslaibe».
Herausheben

Jeder der beiden Laibe wird herausge-
hoben und mit einem Leinentuch um-
wickelt. Anschliessend werden die Laibe
auf den Ablauftischen abgesetzt.

Die «fascera»

Jeder Laib wird von einer engen, band-
artigen Form umschlossen und mit einer
Scheibe leicht zusammengepresst.

Die Kennzeichnung

Etwa zwolf Stunden nachdem der Laib
in die Form gegeben wurde, wird zwi-
schen der «fascera» und dem Rand der
Form eine weitere «fascera» aus geeig-
netem Kunststoffmaterial eingelegt, das
die Ursprungskennzeichnung im Relief
zeigt.

Die Kaseinmarke

Schliesslich wird die Kaseinmarke an-
gebracht, die zu einem Teil der Kruste
wird. Diese Marke enthélt die Identifika-
tionsnummer, die zur Ruckverfolgung
des Produkts dient. Nach 24 Stunden
wird das anfangs verwendete Kunst-
stoffband (Fascera) durch eine Stahl-
form ersetzt, die perforiert und leicht
abgerundet ist, sodass der Kase seine
charakteristische Form mit einer kon-
vexen Kante und flachen Ober- und
Unterseiten erhalt.

Das Salzen

Nach zwei Tagen werden die Kaselaibe
in eine Lo6sung aus Wasser und Salz
getaucht. Somit wird die Masse gesal-
zen. Dieser Prozess kann zwischen 14
und 30 Tagen dauern, je nach Art der
Salzlésung, der Grosse des Kases und
dem erforderlichen Salzgehalt.

Der Warmeraum

Nach dem Salzen werden die Laibe in
den Warmeraum, die «camera calda»
gebracht, wo sie fur einige Stunden
trocknen.

Das Einlagern

Nun werden die Laibe in das Reifelager
gebracht, wo sie mindestens 9 Monate
lang reifen.

Die Umgebung

Die zur Reifung genutzten Raume sind
isoliert und mit Systemen ausgestattet,
die die Temperatur-, Feuchte- und Luf-
tungsanforderungen regeln.

Die Zeit

Die Reifung kann von mindestens neun
Monaten bis zu mehr als 20 Monaten
dauern. Wahrend dieser Zeit finden eine
Reihe wichtiger physikalischer und che-
mischer Veranderungen statt, bei denen
der Kase seine typischen organolepti-
schen Eigenschaften erhalt.

GRANA PADANO
DIE PRODUKTION
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Die Pflege

Die Laibe werden gepflegt, gereinigt und
etwa alle 15 Tage gewendet. Diese Arbeit
erfolgt mithilfe von speziellen Dreh- und
Burstautomaten.

Die Kontrollen

Nach neun Monaten Reifung werden die
Laibe mit den traditionellen Geraten
Uberpruft: kleiner Hammer, Nadel und
Kasebohrer. Eventuell, falls erforderlich,
erfolgt auch das Aufbrechen.

Der kleine Hammer

Der kleine Stahlhammer wird zum Klop-
fen auf den Laib verwendet, was Erfah-
rung und Geschicklichkeit erfordert. Auf
diese Weise kdnnen unregelmassige
Wolbungen oder Risse erkannt werden,
die durch anormale Garung verursacht
werden.

Die Nadel

Die Nadel, deren Spitze spiralférmig ist,
wird in den Kase eingefthrt, um den
Geruch und den Geschmack des Teiges
zu Uberprufen, indem kleine Bréckchen
herausgezogen werden, ohne dabei den
Laib zu beschadigen.

Der Kdsebohrer

Um die Qualitat der Masse absolut zu-
verlassig zu Uberprufen, wird mit dem
Bohrer ein Stlick Kase, das heisst, eine
kleine Menge Ké&se von circa einem Zen-
timeter Durchmesser und sieben bis acht
Zentimetern Lange, entnommen. Auf
diese Weise kdnnen der Duft, die Farbe,
die Elastizitat des Teiges und das Vor-
handensein von Unregelmassigkeiten
oder Fehlern beurteilt werden.

Das Brandzeichen

Entspricht der Kase den in den Produk-
tionsreglungenen festgelegten Anforde-
rungen, wird ein Brandzeichen ange-
bracht, das die Qualitat des Kases und
die Rechtmassigkeit der Definition «Gra-
na Padano DOP» bescheinigt.
Abklopfen fiir die Riserva-
Kennzeichnung

Die Hersteller des Grana Padano DOP
kénnen das Schutzkonsortium um eine
weitere Begutachtung von Kaselaiben
mit einer 20 Monate langen Reifezeit
bitten.

Die Inspektoren prifen in diesem Fall
nochmals ausflhrlich die Kaselaibe, die
sie nach neunmonatiger Reifung als
«Grana Padano» gekennzeichnet hatten.
Bestehen die Kaselaibe die Prufung,
kann die Kennzeichnung «Riserva - Uber
20 Monate» angebracht werden.

Die Kontrollen sind hier noch strenger,
und deshalb wird beim Abklopfen be-
sonders sorgfaltig gearbeitet: Die Kase-

laibe haben, wenn sie von Riserva-Qua-

litdt sind, einen anderen Klang und eine

andere Reaktion. Insbesondere ist der

Klang konstant, einheitlich und pragnan-

ter als bei Laiben mit geringeren Reife-

zeiten. Dieser Klangunterschied beruht
auf der Veredelung der Kdsemasse, die

im Verlauf der Reifezeit Feuchtigkeit

abgibt und immer trockener wird.

Die Kasefarbe ist homogen: Sie reicht

von Strohgelb bis bernsteinfarben (die

Farbabweichung kann von der Art des

Lagerhauses, der Luftfeuchtigkeit und

der Art des Wendens der Laibe abhan-

gen).

Das Brandzeichen

Unter Aufsicht der Inspektoren des

Schutzkonsortiums bringen die Techni-

ker der Kaserei das Brandzeichen an.

Dies wird von der Zertifizierungsstelle

(CSQA) veranlasst. Ohne dieses Brand-

zeichen kann der Kase nicht als Grana

Padano DOP bezeichnet oder vermarktet

werden.

Temperatur und Feuchtigkeitskontrol-

le des Lagers

Die erste Kontrolle erfolgt im Reifelager.

Hier stellt der Inspektor sicher, dass sich

die Temperatur zwischen 15 und 22 Grad

bewegt und die Luftfeuchtigkeit zwi-
schen 80 und 90 Prozent liegen.

Sichtkontrolle

Die Inspektoren schauen sich die Kase-

laibe genau an, um sicherzugehen, dass

sie Uber alle zu deren Identifizierung
erforderlichen Merkmale verfugen:

Am Laibrand miissen sich befinden:

« das vierblattrige Kleeblatt (dies enthalt
die Seriennummer, die Produktions-
provinz sowie den Produktionsmonat
und das Produktionsjahr)

« die den Laibrand vollstandig bedecken-
den Rauten mit der Aufschrift «Grana
Padano»

« das CE-Zeichen unter dem Kleeblatt
(dies garantiert die Einhaltung der
EU-Gesundheitsstandards)

Auf der flachen Laibflache muss sich

auch die Kaseinmarke befinden, die Be-

standteil der Kruste wird und einen Iden-
tifikationscode tragt, der die Ruckver-
folgbarkeit des Produkts gewahrleistet.

GRANA PADANO
DIE PRODUKTION
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Seit mehr als 60 Jahren besteht das Grana
Padano Schutzkonsortium aus Produzenten,
Kasereien, Exporteuren und Einzelhandlern
und bewahrt die Originalrezeptur und

die hohen Qualitatsstandards, die in jedem
einzelnen produzierten Kaselaib erkennbar
sind.

Abfassung des Statuts gegriindet, das am 18. Juni 1954 in

Lodi festgelegt und hinterlegt wurde. Am 24. April 2002 be-
stitigte ein Dekret des Ministeriums fiir Land- und Forstwirtschaft
die Rolle des Konsortiums bei der Erhaltung des Grana Padano und
seiner geschiitzten Ursprungsbezeichnung (italienisch: Denomina-
zione di Origine Protetta oder DOP), bei der Forderung, der Unter-
stitzung seiner Entwicklung und der Wahrung seiner Interessen
sowie bei der Bereitstellung korrekter Informationen fiir die Offent-
lichkeit.

Das Consorzio per la Tutela del Grana Padano (Grana Padano
Schutzkonsortium) wurde gegriindet, um das Erbe zu bewahren,
das durch die Erfahrung und das Fachwissen, das von Generation
zu Generation weitergegeben wurde, entstanden ist. Das Ziel ist klar:
dieses einzigartige, reiche Wissen und Know-how schtitzen und for-
dern.

Der Zweck des Konsortiums, wie in seinem Statut festgelegt, be-
steht darin, Grana Padano und seinen Ruf weltweit zu schiitzen und
zu fordern. Aus diesem Grund fiihrt das Konsortium alle Aktionen
und Initiativen durch, die es im Interesse des Grana Padano DOP fur
angemessen hdlt, um seine Férderung voranzutreiben und seinen
Marktanteil zu erhéhen.

D as Grana Padano Schutzkonsortium wurde offiziell mit der
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Qualitat an erster Stelle

Das Konsortium tiberpriift die Einhaltung der Vorschriften fur die
Fltterung von Rindern. Die Fiitterung der Kiihe, deren Milch zu
Grana Padano verarbeitet wird, ist von entscheidender Bedeutung.
Das Konsortium stellt sicher, dass die Fiitterung mit den in den Pro-
duktions-Regelungen festgelegten Regeln tibereinstimmt, die sehr
detailliert beschreiben, welche Futterart verwendet werden kann
oder nicht. Neben den permanenten Wiesen, die in einigen Gebie-
ten der Region Mantua genutzt werden, breitet sich derzeit auch
die Nutzung von tempordren Wiesen aus. Es wird im Wechsel mit
anderen Kulturen wie Luzerne, die als Kénigin der Futterpflanzen
gilt, angebaut. Im Laufe der Jahre sind auch Sommer- und Herbst-
wiesen hinzugekommen, und der Mais hat sich in der Po-Region zu
einer der besten Futterpflanzen entwickelt. Schliesslich entschei-
den sich immer mehr Landwirte fiir eine einzige Futtermischung,
immer die gleiche, deren Komponenten den in den Produktions-
Regelungen festgelegten Regeln entsprechen muissen.

Die Stdlle miissen kontrolliert und zertifiziert sein

Die Landwirte miissen garantieren, dass ihre Milch von héchster
Qualitatist, damit sie zu Grana Padano verarbeitet werden kann. Je-
der Landwirt muss der Kdserei, in der die Produktion stattfinden
soll, eine Selbstzertifizierung vorlegen. Mit dieser Selbstzertifizie-
rung biirgt der Landwirt fir sich selbst:

« Die Anzahl des im Stall befindlichen Milchviehs.

« Die Gesamt-, Jahres- und Pro-Kopf-Milchproduktion.

« Der effektive Ausschluss verbotener Futtermittel.

- Die Einhaltung der Hygienevorschriften.

« Der Ablauf der Milchlagerung, einschliesslich der Temperatur.
Selbstverstandlich muss jeder Landwirt im Anbaugebiet Grana Pa-
dano arbeiten (wie in den Produktions-Regelungen angegeben).

Kontrollen

Das Konsortium untersttitzt seine Mitglieder bei der Durchfiihrung
eigener Inspektionen, um sicherzustellen, dass die Anforderungen
an die Produktions-Regelungen vollstandig erftillt werden.
In Zusammenarbeit mit qualifizierten Priiflaboratorien fithrt das
Konsortium auch regelmassige Priifungen der Kasereien durch.
Solche Priifungen betreffen die Rohstoffe, jeden Schritt des Pro-
duktionsprozesses und die Produktionsstatten. Die Milchproben-
untersuchungen werden durchgefiihrt:
» Monatlich, fir die Milch, die bereits direkt in den Kesseln verar-
beitet wird.
» Zweimonatlich, weil die Milch gerade in der Kaserei angekom-
men ist oder entrahmt wird.
Die Untersuchung dieser Proben ist unerlasslich, um mégliche Feh-
ler in der Milch zu erkennen, und sie ist entscheidend fiir eine kor-
rekte Milchverarbeitung. Alle Schritte der Milchverarbeitung, ein-
schliesslich der Zeiten und der Temperatur, sowie der Anlagen
mussen streng nach den Anforderungen der Produktions-Rege-
lungen erfolgen. Nach jedem bestandenen Test wird eine Zertifi-
zierung ausgestellt.

Qualitatspriifungen

Qualitat ist ein entscheidender Wert fuir das Schutzkonsortium.
Deshalb wird jeder Kaselaib einer sorgfaltigen Prifung bzw. Ex-
pertise unterzogen, bevor er zu einem Grana Padano DOP wird.
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Im neunten Reifemonat werden die Laibe mit den traditionellen
Gerdten Uiberpruft: kleiner Hammer, Nadel und Sonde.

Nur die Laibe, die alle Prifphasen bestehen, werden mit dem
Brandzeichen versehen. Das Brandzeichen bescheinigt die voll-
standige Ubereinstimmung mit den Vorschriften der Produktions-
spezifikation und garantiert die «gesunde, faire sowie kaufmanni-
sche» Qualitdt des Grana Padano DOP.

Unter Aufsicht der Inspektoren des Schutzkonsortiums bringen
die Techniker der Kaserei das Brandzeichen an. Dies wird von der
Zertifizierungsstelle (CSQA) veranlasst.

Ohne dieses Brandzeichen kann der Kase nicht als Grana Padano
DOP bezeichnet oder vermarktet werden.

Das Grana Padano Schutzkonsortium vereint Produzenten aus ver-
schiedenen Regionen Italiens: Lombardei, Venetien, Emilia Roma-
gna, Trentino-Sudtirol, Piemont.

Zum Konsortium gehoéren auch Reifungsbetriebe in der Lombar-
dei, Venetien und in den Provinzen Piacenza, Trento und Cuneo.
Dartiber hinaus umfasst das Konsortium auch zugelassene Betrie-
be fur die Portionierung von Grana Padano DOP-Kdse und zuge-
lassene Betriebe flr die Verpackung von geriebenem Grana Pada-
no DOP-Kase.

Alle haben die wichtige Aufgabe, die Einhaltung der traditionellen
Rezeptur des Grana Padano zu gewahrleisten, die notwendig ist,
um die hohe Qualitat zu erreichen, die in den Produktions-Rege-
lungen angegeben ist.

Das Consorzio per la Tutela del Grana Padano umfasst
129 Produzenten,

149 Reifungsbetriebe,

103 Kasereien mit Direktverkauf und

50 Exporteure.

Der Nachwuchs in
der Lieferkette

Das Konsortium zum Schutz des Grana
Padano hat beschlossen, die Jungland-
wirte in den Fokus zu stellen, die einen
starken Motor fur Wachstum und Innova-
tion darstellen. Video-Botschafter des
Grana Padano sind dabei Serena, die
Nachhaltigkeit propagiert, Manuel, der auf
seinem Hof die richtige Balance zwischen
Innovation und Tradition findet, oder Pao-
lo, der den Beruf des casaro ergriffen hat.
www.granapadano.it/it-it/progetto-
giovani-della-filiera-0.aspx
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Die richtige
Begleitung zums
Grana Padano
DOP




Fotos: Martin Hirmer, zV.g.

Die Kombination zweier Produkte kann naturlich unterschiedliche Zwecke
verfolgen, einer davon ist es, durch Ausprobieren neue kdstliche olfaktorische
und gustatorische Erlebnisse entstehen zu lassen. Manchmal ergibt sich so
ein neues Ganzes, das mehr ist als nur die Summe beider.

ders vielseitige Kombinationen und gehort zu den wohl

verlockendsten gastronomischen Spielarten. Von einer ge-
wissen Freude an geschmacklicher Anarchie einmal abgesehen,
gibt es doch bestimmte Regeln, an die man sich halten kann, um
einerseits traditionelle Kombinationen zu kodifizieren und ande-
rerseits Gewohntes zu revolutionieren, um reizvolle neue Zusam-
menstellungen zu erschaffen.
Traditionell ist auch Honig ein hervorragender Begleiter fiir Grana
Padano DOP: Den Verbrauchern stehen zahllose, hochst unter-
schiedliche Honigsorten zur Verfligung: Ihr Unterschied kann in
der jeweiligen Intensitdt des Aromakomplexes liegen (schwach,
mittel, stark), in den olfaktorisch-gustatorischen Noten (warm,
fruchtig, blumig, aromatisch, animalisch, vegetabil, chemisch)
oder auch im Vorhandensein von Bitteraromen.
Alle Honigsorten, auch die mit bitterer Note, haben die gleiche
charakteristische Zusammensetzung, bei der Einfachzucker
(Fruktose und Glukose) iberwiegen. Durch diese Eigenschaft, die
schliesslich immer Stisse bedeutet, bietet sich die Kombination
mit stark gereiften Kdsesorten, wie es der Grana Padano ist, be-
sonders an.

D as Zusammenspiel von Kdse und Wein ermoglicht beson-

Hier finden Sie einige Kombina-
tionen mit Grana Padano
verschiedener Reifegrade mit
Wein bzw. Honig:

Grana Padano 9 bis 16 Monate

Der Duft des 9 bis 16 Monate gereiften Grana Padano hat sich
noch nicht voll entfaltet und erinnert zu diesem Zeitpunkt an
Milch und Sahne.

Seine noch milde wlrzige Note regt den Speichelfluss an und
sollte von weichen Weinen begleitet werden, frisch in der Saure,
mit einem Hauch von Tannin und leicht warm im Alkohol, mit
fruchtigen, aber nie Uberwaltigenden Aromen.

Zur Wahl steht auch ein Loffel Zitrus- oder Akazienhonig.

Grana Padano iiber 16 Monate

Der Grana Padano Oltre 16 Mesi zeichnet sich ebenfalls durch
Aromen von Milch und Sahne aus, hat aber gleichzeitig komple-
xere DUfte von Butter und Heu entwickelt. Auf die Geruchs-
empfindungen folgt ein zirkularer und konstanter Geschmacks-
fluss, der recht herzhafte Aromen hervorbringt und damit den
Speichelfluss anregt. Nach dem Verzehr hinterlasst der Grana
Padano in dieser Reifephase eine von der Zunge leicht und
dezent wahrnehmbare charakteristische Fettnote auf der Zunge.
Die Charakteristika dieses Reifegrads werden am besten durch
relativ intensive, tanninarme Rotweine mit mittellanger Persis-
tenz unterstrichen. Es sollten junge, frische Weine sein, die mog-

lichst reich an Aromen und Noten sind, die an den Duft der
Trauben erinnern, aus denen sie hergestellt werden.

FUr Honigliebhaber passt hier auch Eukalyptus- oder Alpen-
rosenhonig.

Grana Padano Riserva iiber 20 Monate

Der Uber 20 Monate gereifte Grana Padano Riserva mit seinen
ausgepragten Aromen von Butter und Heu, seiner ausgewoge-
nen Intensitat und seiner Gppigen Wirze hinterlasst eine hinreis-
sende Geschmacksvielfalt im Mund, die nur ganz allmahlich
verblasst.

Die ideale Paarung findet sich mit strukturierten, abgeschlosse-
nen Weinen von hoher Weichheit, Rundheit und Geschmeidig-
keit, die den wurzigen Anklang des Kases gekonnt zu mildern
verstehen.

Probieren Sie dazu auch Léwenzahn- oder Kastanienhonig.

Die Prasentation

Das Auge isst mit, daher ist auch die Prasentation eines Grana
Padano DOP ein sehr wichtiger Punkt: Alles beginnt mit dem
typischen Messer, das oft als «<mandelférmiges» Messer bezeich-
net wird. Es ist das ideale Werkzeug, um den Grana Padano am
besten zu schneiden und anzubieten. Mit der Spitze kdnnen
einzelne Kostproben abgetrennt werden.

Sollten Sie besonders diinne Scheiben bendtigen, um diese
abschliessend Uber die Gerichte zu geben, so nutzen Sie den
«Grana-Hobel», mit dem Sie zarteste BlUtenblatter vom Kase
hobeln kdnnen, die auf Ihren Zubereitungen verteilt werden
kénnen, ohne sie zu beschweren und ohne das Gleichgewicht
der Geschmacksrichtungen zu verandern.

Die Reibe ist eines der wichtigsten Werkzeuge, um Grana Padano
von seiner besten Seite zu geniessen. Ein unverkennbares
Symbol der italienischen kulinarischen Tradition erméglicht es
Ihnen, den Kase mit einer mehr oder weniger feinen Kérnung
wie Schnee gleichmassig und mit grosser dekorativer Wirkung
auf Ihren Gerichten zu verteilen.
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GRANA PADANO
FOODPAIRING

Das Meni mit Grana Padano DOP

Vom Antipasto bis

zum Dolce

Das Antipasto
Blatterteig-Millefeuille mit
Birnen, Grana Padano Mousse,
Rucola und Pistazienkernen

Fiir 4 Personen

Zutaten 2 Pakete Blatterteig, backfertig ausgerollt, 4 Birnen,
gewdlrfelt, 200 g Grana Padano DOP, 250 g Ricotta, 50 g Pista-
zienkerne, grob gehackt, 1 Bund Rucola, natives Olivendl extra,
Salz, Pfeffer.

Zubereitung Aus den Blatterteigbdden jeweils 4 Kreise mit

10 cm Durchmesser ausstechen (insgesamt 8 Kreise).

Die Teigkreise auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Die Kreise im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten bei 180 Grad
goldbraun backen.

Ricotta und fein geriebenen Grana Padano mit etwas nativem
Olivendl extra im Mixer pUrieren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Kase-Mousse auf den Blatterteigpasteten verteilen, mit
Rucola, Birnenwdirfeln und grob gehackten Pistazien garnieren.

Jeweils 2 fertige Pasteten aufeinandersetzen, mit etwas Olivendl

betraufeln und eine Prise frisch gemahlenen Pfeffer dartiber-
streuen und sofort servieren.
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Das Primo
Paccheri mit Grana Padano,
Pfeffer und Artischocken

Fiir 4 Personen

Zutaten 320 g Paccheri, 4 Artischocken, 100 g Grana Padano,
1 Zitrone, 1 Knoblauchzehe, natives Olivendl extra, Salz, Pfeffer.
Zubereitung Die Artischocken putzen und halbieren, dabei
das Heu in der Mitte entfernen.

In Scheiben schneiden und in eine Schissel mit Wasser und
Zitronensaft legen.

Eine Knoblauchzehe in einer grossen beschichteten Pfanne in
einem Schuss Olivenol glasig dunsten, die abgetropften Arti-
schocken dazugeben und 4 bis 5 Minuten anbraten, mit Salz und
Pfeffer wlrzen.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser kochen, 2 Glas Kochwasser
beiseitestellen. Wenn die Nudeln al dente sind, abgiessen und
das Wasser auffangen.

Die Paccheri zu den Artischocken in die Pfanne geben, nach
Bedarf Kochwasser hinzufligen und 1 Minute bei starker Hitze
durchziehen lassen.

Anschliessend geriebenen Grana Padano dazugeben, gut ver-
mischen und die Nudeln sofort servieren.




Fotos: Claudia Castaldi, zV.g.

Das Secondo
Auberginenrollchen in Tomaten-
sauce, gefullt mit Hackfleisch,
Basilikum und Grana Padano
Riserva

Fiir 4 Personen

Zutaten 4 langliche Auberginen, 150 g Grana Padano Riserva,
300 g Hackfleisch, 100 g Bratwurst, 2 Eier, 500 ml passierte
Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund Basilikum, natives Olivendl
extra, Salz, Pfeffer.

Zubereitung Die Auberginen in ca. Y2cm dicke Scheiben schnei-
den und von beiden Seiten grillen.

Hackfleisch zusammen mit den Eiern, der Bratwurst, der Halfte
des geriebenen Grana Padano Riserva in eine Schissel geben
und gut vermengen.

Die einzelnen gegrillten Auberginenscheiben mit ein wenig
Hackfleischmasse fullen, Rélichen formen und mit einem Zahn-
stocher schliessen.

In einer beschichteten Pfanne eine Knoblauchzehe anbraten,
die passierten Tomaten hinzufligen und ca. 10 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Auflaufform mit Ol einfetten und 2 bis 3 Essl6ffel Tomaten-
sauce am Boden der Auflaufform verteilen. Die Auberginenroll-
chen darauflegen und die restliche Tomatensauce und den ge-
riebenen Grana Padano Riserva dartber verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 25 bis 30 Minuten Uber-
backen. Die noch heissen Réllchen mit frischen Basilikumblat-
tern garniert servieren.

Der Nachtisch

Eis aus Grana Padano DOP mit
Sirup-Birnen, gehackten Niissen
und frischen Minzblattern

Fiir 4 Personen

Zutaten 200 g frische flUssige Sahne, 200 g Grana Padano DOP,
25049 Birnen in Sirup, 100 g grob gehackte Nusse, 1 Bund frische
Minze, natives Olivendl extra, Pfeffer.

Zubereitung Die frische Sahne in eine Schussel giessen, eine
Prise Pfeffer, den fein geriebenen Grana Padano DOP hinzu-
flgen und gut vermengen.

Den Kase im Wasserbad unter standigem RUhren schmelzen.
Die Schussel vom Herd nehmen, auf Zimmertemperatur abkih-
len lassen und dann die Masse in eine Eismaschine geben.
Sobald das Eis fertig ist, mit Sirup-Birnen, gehackten Nussen,
Minzblattern und einigen Tropfen Ol garniert servieren.
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Verantwortungsvoller

Geschmack

Einfach gut ist der Grana Padano unter anderem, weil er nachhaltig
produziert wird. Der Produktionsprozess des Grana Padano DOP
beginnt bereits auf dem Feld mit der Wahl der geeigneten Futter-

zusammensetzung fur die Kuhe.

ten, gesunden und gut gehaltenen Kithen stammt, sorgt fiir

ein Qualitatsprodukt. Die rund 4500 Milchfarmen, aus de-
nen die Milch fiir die Produktion des Grana Padano DOP stammt,
sind sich dieser Bedingung bewusst. Das Grana Padano Schutzkon-
sortium legt zudem grossen Wert auf den Faktor der Sensibilitat
und des Respekts, indem es alle Mitglieder in der Produktionsket-
te eindringlich auffordert, darauf zu achten, dass die Milchbauern
ihr Bestes geben, um den Tierschutz einzuhalten und vorbildli-
che Produktionsverfahren anwenden, um qualitativ hochwertige
Milch zu erzeugen.

Erndhrung und Futtermittel fiir die Tiere mussen der Produkti-
onsspezifikation des Grana Padano entsprechen. Die Einhaltung
dieser Vorschriften wird anhand eines Systems regelmdssiger Kon-
trollen gewdhrleistet.

Die Rinder sind in Liegeboxen in geeigneter Grosse unterge-
bracht, die den Tieren einen hoheren Komfort gewahrleisten und
verhindern, dass sie sich gegenseitig behindern oder wahrend der
Ruhezeit stéren. Insbesondere wird darauf geachtet, dass die Ein-
streu konstant sauber ist. In zahlreichen Fallen werden die Tiere in
Laufstdllen gehalten, in denen sie sich frei bewegen und erndhren
konnen, was sich sehr positiv auswirkt. Die Bauweise der Stalle ge-
wabhrleistet eine gute nattirliche Liiftung mit einem optimalen Luft-
wechsel. Im Sommer ist fiir Kihlung und im Winter fiir Heizung ge-
sorgt, was sich vorteilhaft auf das Wohlbefinden der Tiere auswirkt.
Die aktuelle Anderung der Produktionsregeln sieht auch die Ein-
fihrung von Melkrobotern vor, sodass die Tiere ihren Zugang zur
Melkmaschine selbst regulieren kénnen. Die Vorteile fiir das Tier-
wohl liegen auf der Hand, denn auf diese Weise werden die Bedtirf-
nisse der einzelnen Tiere berticksichtigt.

Beim Herdenmanagement wird insbesondere auf die Haltungs-
art geachtet, um Stresssituationen fiir das Vieh zu vermeiden, die
sich im schlimmsten Fall sogar so negativ auf die Gesundheit und
das Wohlbefinden der Tiere auswirken kénnen, dass z. B. die Vor-
stellung, dass es den Tieren auf griinen Weiden besser geht, nicht
mehr zutrifft. Weidehaltung macht die Tiere anfalliger gegentiiber
schleichenden Krankheiten, die zu tibermdssigem Gewichtsver-
lust fithren kénnen. Um dem entgegenzuwirken, sind die Land-
wirte haufig gezwungen, auch auf der Alp Futtermittel und ande-
re typische Praparate der Massentierhaltung zu verfiittern, auf die
Gefahr hin, den Sinn der Almbewirtschaftung zu verzerren und
die nachhaltige Nutzung der Weiden zu beeintrachtigen. Die Alp-

D enn nur Qualitdtsmilch, die ausschliesslich von gut erndhr-
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Periode im Sommer und Beweidung des Viehs gehéren zur traditi-
onellen Landwirtschaft im Alpenraum und haben sich als Lésung
zur optimierten Nutzung der Futterressourcen und des Arbeitsauf-
wandes auf dem Hof entwickelt. Diese Art der Viehhaltung weist
unzweifelhafte Vorteile auf. In der Tat wird sie nach langerem Riick-
gang in zunehmendem Masse wieder geschdtzt und ist heutzuta-
ge insbesondere in den Bergregionen weit verbreitet, wo hierftr ge-
eignete Rassen gehalten werden.

Fur rund 15 Prozent der Hofe, von denen die Milch fur die Pro-
duktion des Grana Padano Schutzkonsortiums stammt, sind Alp-
bewirtschaftung und Beweidung eine unverzichtbare Haltungsart,
insbesondere fiir Betriebe im Voralpenland und in den Alpenta-
lern von Lombardei, Venetien, Trentino-Stdtirol und Emilia. Min-
destens 10 Prozent der Milchbetriebe in der Ebene nutzen Weide-
flaichen und weitere 30 Prozent haben einen Freilauf, wo sich die
Kiihe nach Belieben frei bewegen kénnen.

Ausgewogene Erndahrung mit
Grana Padano DOP

100 g Grana Padano enthalten 398 Kalorien.

FUr die Herstellung von 1kg Grana Padano DOP werden etwa

15 Liter Milch benétigt.

Jeder Bottich, der zur Herstellung von Grana Padano verwendet
wird, enthalt ungefahr 1000 Liter Milch.

3049 Grana Padano enthalten die Nahrwerte von etwa einem
halben Liter Milch.

Der durchschnittliche Cholesteringehalt in 50 g Grana Padano
DOP betragt etwa 50 mg.

509 Grana Padano enthalten Gber 600 mg Calcium.

Grana Padano ist aufgrund seiner Herstellungseigenschaften und
langen Reifung laktosefrei und eignet sich daher fir eine laktose-
freie Erndhrung.

Grana Padano ist ausserdem glutenfrei.

Er kann anstelle von Salz auf Nudeln oder Reis oder in Saucen,
Dressings oder Suppen gerieben werden.

Ideal als gesunder Snack, in kleinen Stticken von 10 /15 Gramm,
zusammen mit etwas Obst und etwas Brot, am besten Vollkorn.
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Grana ist nur Padano

Der Begriff «<GRANA» bezeichnete urspringlich einen Kase, der
sich durch die kornige Struktur des Teigs auszeichnet, der seit
dem elften Jahrhundert in der Po-Ebene hergestellt wird.

Die allméahliche Verbreitung dieses geschatzten Kases fuhrte
zur Entstehung einiger Grana-Sorten (Grana Lodigiano, Emilia-
no, Lombardo, Veneto usw.). Als jedoch mit dem italienischen
Gesetz Nr. 125 vom 10. April 1954 die Ursprungsbezeichnungen
von Kase festgelegt wurden, wurde die Anerkennung der Ur-
sprungsbezeichnung GRANA PADANO beantragt, da der Be-
griff «kPADANO» als am besten geeignet erachtet wurde, weil er
eine einzige genauere geografische Angabe zusammenfasst,
so auch die verschiedenen Sorten von Grana-Kase, die dann an
verschiedenen Orten in der Po-Ebene hergestellt wurden.
Infolgedessen wurde die Gattung GRANA ab 1954 mit in die
Ursprungsbezeichnung aufgenommen, die durch die neuen
und typischen Ursprungsbezeichnungen «GRANA PADANO»
und «PARMIGIANO REGGIANO» reprasentiert wurden, und war
somit als separate Bezeichnung obsolet.

Dies verhinderte in der Praxis nicht die missbrauchliche Ver-
wendung des Begriffs «GRANA» in allgemeiner Form unter
Verletzung der Bestimmungen der oben genannten Rechtsvor-
schriften. Der Schutz des Begriffs «GRANA» sei durch bilaterale
Abkommen auch auf Deutschland, Osterreich, Frankreich und
Spanien ausgedehnt worden.

Grundsatzlich ist der Begriff «<GRANA» ein integraler und cha-
rakterisierender Bestandteil der geschitzten Ursprungsbe-
zeichnung «GRANA PADANO» und kann daher auf keinen Fall
getrennt vom Adjektiv «kPADANO» und in Bezug auf einen
anderen Kase als diesen verwendet werden, der sich rechtmas-
sig mit dem vollstandigen Namen rGhmen kann.
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GRANA PADANO
INTERVIEW

Interview mit Davide Oldani

Cucina POP und Grana

Padano

-

«Meine Cucina POP entspringt dem Wunsch, das Wesentliche mit
dem Guten zu verbinden, etwas zu schaffen, das zugdnglich ist,
Tradition mit Innovation», sagt Davide Oldani. Der Schopfer der
Cucina POP ist davon tberzeugt, dass die Bedeutung der italieni-
schen Kiiche nicht nur in der Vielfalt und den Aromen liegt, son-
dern auch darin, dass sie offen fur stdndige Neuinterpretationen
ist: «Ich habe dies mit Einfachheit getan, indem ich Wert auf jede
Zutat gelegt habe und auf saisonale Produkte und Qualitdt geachtet
habe - die Basis meiner Kiiche. Auf diesen beiden Eckpfeilern habe
ich das Prinzip hinzugeftigt, dass mich bei der Zubereitung jedes
Gerichts leitet: die Suche nach Harmonie durch das Ausbalancie-
ren kontrastierender Elemente.»

All diese Elemente vereinen sich zu einer Kiche, die leicht, aber
schmackhaft, gesund, aber abwechslungsreich, einfach, aber tiber-
raschend ist. Und vor allem harmonisch, meint Oldani: Die Cipolla
Caramellata erhalte ihre Harmonie durch einen 22 bis 24 Monate
gereiften Grana Padano DOP, der den Charakter des Gerichts durch
Geschmeidigkeit kontrastiere. Und der passende Wein dazu?
«Auch hierist die Harmonie essenziell. Der Wein muss ein Kontrast
sein, keine Resonanz. Zu diesem Rezept der Cipolla Caramellata
ware ein Spumante Metodo Classico Pas Dosé ideal.» Nattirlich aus
der Lombardei!
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Das Rezept

Grana Padano Riserva -
heiss und kalt:

Die Cipolla Caramellata

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit 1 Stunde

Zutaten

Fiir den Grana Padano 500 g Sahne, 200 g Grana Padano Riser-
va (27 Monate), 3g Xanthangummi, 2g Salz, 2g Zucker.

Fiir die Zwiebeln 50 g weisse Zwiebeln, in kleine Stucke ge-
schnitten, 20 g Zucker, 20 g Butter.

Fiir den Keks 250 g Mehl, 250 g Butter, 100 g Wasser, 10g Salz.
Zubereitung Fir den Grana Padano Riserva: Milch und Sahne
mit Salz und Zucker aufkochen. Vom Herd nehmen und den
Grana Padano hinzuftigen. Mischen und sieben. Eine Halfte in
der Eismaschine aufschlagen, der anderen Halfte das Xanthan-
pulver hinzufiigen und in einem Siphon warm halten.

Fur die Zwiebeln.: Butter schmelzen, Zucker hinzufigen und
karamellisieren, dann die blanchierten Zwiebeln in kaltes Wasser
geben und etwa 30 Minuten kochen lassen. Beiseitestellen.
Fur den Keks: Alle Zutaten miteinander vermischen, dinn aus-
rollen und im Backofen bei 180 Grad backen. Aus dem Ofen
nehmen und purieren.

Zum Abschluss: Die heisse Grana-Padano-Creme anrichten,
dann Zwiebeln, Keks und zum Schluss das Eis hinzuftigen.
www.cucinapop.do

Fotos: Mauro Crespi



Ntutzliche Adressen

Consorzio Tutela
Grana Padano

Via 24 Giugno 8

[-25015 Desenzano del Garda
Tel. +39030 91098 M
info@granapadano.it
www.granapadano.it

Die Konsortien der Associazione Consorzi
Tutela Vini Lombardia D.O.C.G.,D.0.Ce
LGT.

Consorzio Tutela Vino Oltrepo Pavese
Via Riccagioia 48

[-27050 Torrazza Coste

Tel. +39 0383 770 28
info@consorziovinioltrepo.it
www.consorziovinioltrepo.it

Consorzio Vini Mantovani
Largo Pradella 1

[-46100 Mantova

Tel. +39 0376 23 44 20
info@vinimantovani.it
www.vinimantovani.it

Consorzio Valténesi

Villa Galnica

Via Roma 6

[-25080 Puegnago del Garda
Tel. +39 0365 55 50 60
info@consorziovaltenesi.it
www.consorziovaltenesi.it

Consorzio Tutela Lugana DOC
Parco Catullo 4

[-37019 Peschiera del Garda
Tel. +39 045 923 30 70
info@consorziolugana.it
www.consorziolugana.it

Consorzio di Tutela dei Vini di Valtellina
Via Perego, 1

{-23100 Sondrio

Tel. +39 0342 20 08 71
info@consorziovinivaltellina.com
www.vinidivaltellina.it

Consorzio Tutela Valcalepio
Via Bergamo 10

[-24060 San Paolo d' Argon
Tel. +39 035 95 39 57
ctv@valcalepio.org
www.valcalepio.org

Ascovilo

Via Riccagioia 48
[-27050 Torrazza Coste
Tel. +39 0383 774 27
segreteria@ascovilo.it
www.ascovilo.it

Consorzio Garda DOC
Via Bassa 14

[-37066 Sommacampagna
Tel. +39 045 554 58 57
info@gardadocvino.it
www.gardadocvino.it

Consorzio Vini di Valcamonica
Caldera, via San Maurizio

[-25050 Losine

Tel. +39 3388 26 20 85
info@consorziovinivallecamonica.it
www.consorziovinivallecamonica.it

Consorzio Montenetto

Viale della Bornata 110

[-25123 Brescia

Tel. +39 030 36 47 55
info@consorziomontenetto.it
www.consorziomontenetto.it

Consorzio Moscato di Scanzo

Via F. M. Colleoni 38

[-24020 Scanzorosciate

Tel. +39 035 659 14 25
info@consorziomoscatodiscanzo.it
www.consorziomoscatodiscanzo.it

Consorzio Volontario Vino D.O.C. San

Colombano

Via Ricetto - Castello Belgioioso
[-20078 San Colombano Al Lambro
Tel, +39 037189 88 30
info@sancolombanodoc.it
www.sancolombanodoc.it

Terre Lariane Consorzio Vini IGT
Via Butto 1

[-23874 Montevecchia

Tel. +39 393 804 47 88
info@terrelarianeigt.it
www.terrelarianeigt.it

Consorzio Botticino DOC
Viale della Bornata 110
[-25121 Brescia

Tel. +39 030 26910 71
info@consorziobotticino.it
www.consorziobotticino.it
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EUROPAISCHE SPITZENPRODUKTE
DES GUTEN GESCHMACKS

— WEINE AUS DER LOMBARDEI UND GRANA PADANO —
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