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Das Pustertal liegt wie ein grofier Graben zwischen Alpenhauptkamm und Dolomiten. Den Beinamen griines
Tal bekam es wegen des dichten Waldbestandes. £€s muss sich auch die Bezeichnung Sibirien Sidtirols
gefallen lassen. Die Einheimischen erkldren augenzwinkernd: vier Monate Winter, acht Monate kalt.

TEXT KARIN LOCHNER

ennoch ist es der Sehnsuchtsort mei-
ner Kindheit, denn sommers wie win-
ters kamen wir zum Glinzhof, einem
Bergbauernhof oberhalb von Innichen. Zur Be-
griflung gab es flr den Vater einen Schnaps
und die Mutter seufzte wohlig, wenn sie auf das
Tal schaute. Unter dem Bauerngartchen lagen
tief hangabwarts die Wiesen und Felder, so

waren und die zentnerschweren Heuballen am
Drahtseil aus dem Nichts zu schweben schie-
nen. Der Glinzhof stand schon, als Columbus
noch in den Windeln lag. Das Holz von Haus und
Stall war von der Sonne fast schwarz gebrannt.
Im Hausflur duftete es nach Apfeln, in den
Schlafzimmern nach Heu. In der Kiiche staunte
ich Gber die eisernen Pfannen, grof} wie Wagen-

steil, dass sie von oben nicht mehr zu sehen rader, nur zweihandig zu stemmen, die runden
Brotfladen, jedes Vierteljahr frisch gebacken,
und dann so hart geworden, dass ein Hammer
notig war, um sie fir die Knddel zu zertriim-
mern, die schwere Nudelpresse, den hiifthohen
Mohnstampfer, das hélzerne Butterfass. Ferien
im Pustertal waren Unsummen kleiner kulinari-
scher Freuden, die die Tage durchsetzten wie
Rosinen einen duftenden Kuchen. Wenn es
abends Kaiserschmarrn geben sollte, war mein
Kinderglick perfekt. In Stdtirol, fiel mir als Kind
auf, sprechen sich alle mit Vornamen und ,du”
an und bei der Abreise stellte die Bauerin zu-
frieden fest, dass ich ordentlich zugenommen
hatte. Das ist lange her. Héchste Zeit, dass ich
mich aufmache, um zu entdecken, was aus
dem Pustertal geworden ist, ob ich noch immer
in der Kiiche willkommen bin und ob alles so
kostlich schmeckt wie friher.

Erste Station sind die Eggerhdfe, oberhalb
des Ortszentrums von Antholz Mittertal, an ei-
nem sonnigen Stdhang unterhalb der machti-
gen Riesenferner Berge. Der Ausblick zu den
schneebedeckten Dolomiten ist liberwaltigend.
Schon auf der Sonnenterrasse riecht es nach
frisch gebackenem Brot. Fiir Marlies und Chris-
tian Leitgeb, die ehemaligen Senner von der
Grentenalm, erfiillte sich mit der Ubernahme
der Eggerhdfe ein Lebenstraum. Christian
zlichtet das Vieh, Marlies steht am Herd.
Schweine grunzen um die Wette und stecken
ihre Russel durch die Stabe, gegeniber ga-
ckern Hiihner und drei Milchkihe gibt es auch.
Denn Christian macht die Butter selbst und
stellt nach altem Rezept Graukase her. Er wird
ohne Lab gekdst und hat einen besonders nied-
rigen Fettgehalt. Im Kasekeller lagern riesige
Laibe davon. Von der Decke baumelt Speck von
den eigenen Schweinen. Die Leitgebs servieren
ihren Gasten Gerichte aus der Bauernklche des
Tales: Schlutzkrapfen mit Brennnesselfillung,
Knddel, Greaschtl, Réstkartoffel mit Speck

= =

i
2
i

% kgt




42 PUSTERTAL

LT
favmy

i,

Toblach im Hochpustertal. Alle, die gerne gut essen, werden friher oder spater ins ,Tilia“ kommen. Ein moderner Glaskubus im Park des ehemaligen Grandhotels. Zu Chris Oberhammer. Er
steht selbst am Herd, will ,erneuern, verbessern und tberraschen” und schenkt den Gasten das Gefiihl, bei einem guten Freund zum Essen eingeladen zu sein.

und Ei. Christian ist zu Recht stolz auf sein
Selbstgerauchertes und die hofeigenen Pro-
dukte, die Marlies zu delikaten Antipasti verar-
beitet. Heute wird der Graukdse mit dem frisch
gebackenen Roggenbrot, rohen Zwiebeln, Oli-
vendl und Essig serviert.

Angetan vom opulenten Bauernschmaus
und der liebenswirdigen Gastfreundschaft des
Wirtspaares, kurve ich talabwarts, bleibe im
Dorf Antholz und quartiere mich im Santes Ho-
tel Wegerhof ein. Seit vielen Jahren wird dessen
Kiiche im Guide Michelin empfohlen. Schon das
erste Abendessen begeistert so sehr, dass ich
den Koch Franz Taferner nach seiner Mittags-
pause abfange, um ihm in die Kiiche zu folgen —
mit dem festen Vorsatz, ihm Rezepte abzuluch-
sen. Die geschmorte Entenkeule in Rotwein,
der Thunfisch auf Zitronenpolenta oder der
Zwiebelkuchen in Weiflweinschaum sind grof3-
artige Kompositionen, beeinflusst von der wie-
nerischen und der italienischen Kiiche. Franz
Taferner, seit elf Jahren im Haus, steht beispiel-

haft fur die neue Generation von Kéchen mit in-
novativen Interpretationen. Aber ich bleibe er-
folglos, neben dem Austausch mit seiner
Kollegin Elisabeth bleibt er wortkarg. Wenn
auch immer wieder ein schiichternes Lacheln
Uber sein Gesicht huscht, wird mir schnell klar:
Der Franz halt es nicht fiir angebracht, mir sei-
ne Rezepte zu geben. Das Hotel ist voll, die
Stammgaste schatzen die Kochkiinste und
freuen sich taglich auf das abendliche 5-Gang-
Mend. Ein Genuss, den sich auch auswartige
Gaste gerne gonnen. Ebenso wie den Verdau-
ungsschnaps danach. Neben Wacholder- und
klassischem Enzianschnaps versorgt mich
das Hoteliers-Ehepaar Niederkofler noch mit
Latschen-, Zirbelkiefer-, Pfefferminzschnaps.
,S0 eine Qualitat, so eine Milde und so gesund®,
schwéarmen sie. Ich schwarme mit. Alles, was
ich gekostet habe, kommt von der Brennerei
,Bergila“ aus dem nahegelegenen Pfalzen. Am
nachsten Tag fahre ich hin. Seit 1912, nun
schon in dritter Generation, werden dort auf

850 m Héhe und mitten im Wald therische Ole
und Krauterprodukte hergestellt. Verwendet
wird nur Rohmaterial aus dem Wildwuchs hoch-
alpiner Lagen, kleine Aste der Zirbelkiefer, Fich-
te und Fohre, unter Aufsicht der Forstbehdrde
aus dem Wald herausgeschnitten oder gesam-
melt. Gleich anschlieflend wird alles in die Bren-
nerei transportiert. Daraus gewinnt Familie Nie-
derkofler (nicht verwandt oder verschwégert
mit den Hotelbesitzern) nach Uberliefertem
Verfahren &therische Ole héchster Qualitat.
Mehr als 40 Heilkrauter wie Thymian, Lavendel
und Pfefferminze kommen aus ihrem kontrol-
liert biologischen Anbau. Fir die Likdre wird
als Ausgangsmaterial feinster Biograppa ein-
gesetzt. Alle Arbeiten von der Ernte bis hin zur
Abfillung erfolgen manuell. Neben der fast
100-jahrigen Erfahrung tragt auch die Berlck-
sichtigung der Mondphasen dazu bei, dass die
Produkte als erstklassige Geheimtipps gelten.
Auch meine nachste Station ist ein Ge-
heimtipp. Der Saalerwirt auf 980 m Héhe.

Im Stall der Eggerhdfe von Familie Leitgeb in Antholz:

Das Schwein grunzt durch die Stabe, gegentber gackern die

Hihner und drei Milchkihe gibt es auch.

Friher fihrte der Weg ins Gadertal bei Maria
Saalen vorbei. Heute muss man von uns gehort
haben, um uns zu finden, sagt mir Besitzer
Johann Tauber Uber sein Elternhaus, das die
Urgrofimutter 1882 kaufte. Die enge Strafle
schlangelt sich behabig durch die Higel.
Schliefllich winkt das rosa Zwiebeltirmchen
der Kirche im denkmalgeschiitzten Sankt
Lorenzen. Paradiesische Ruhe schwebt Gber
dem Ensemble aus Wallfahrtskirche, Pilger-
wirtshaus und zugefrorenem Teich, wo gerade
Eisstockschieflen stattfindet. Uber die Jahr-
hunderte zogen fromme Pilger hierher, im Gast-
haus nebenan suchten sie die leibliche Star-
kung. Die holzgetafelte Gaststube aus dem
Jahr 1730 steht unter Denkmalschutz. Im
Bauernofen bullert eine wohlige Holzwarme.
Kiche und Service sind Familienarbeit. Neben

Kichenchef Johann sind es seine Frau Berta,
die vier Tochter und Gabriel, der 14-jahrige
Sohn. Im nahegelegenen Bauernhof der Familie
gibt es Schafe, Lammer, Kalber, Hennen und
die arbeitsaufwendige Mutterkuhhaltung. Stolz
sind alle auf die ehrliche Kiiche , es gibt nichts
Gefrorenes, alle Teigwaren sind hausgemacht,
das Fleisch vom eigenen Hof und die Gerichte
den Jahreszeiten entsprechend. Jetzt im
Winter schmecken die Buchweizenknddel mit
Krautsalat und Riiben. Wer ein ausgezeichne-
tes Fleisch bevorzugt dem seien das Riicken-
steak vom Milchkalb und der Lammbauern-
braten ans Herz gelegt.

Weiter geht es, nach Toblach im Hochpus-
tertal. Hier verbrachte Gustav Mahler seine
Sommerfrische, hier kam Chris Oberhammer
zur Welt. Und alle, die gerne gut essen, werden
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Kurhotel Bad Moos. Kiichenchef Rudy Leiter beim Zubereiten des Milchkalbs. Serviert wird es mit Kirbisnockerl und Pfifferlingen. Seine Gerichte sind schwebend, leicht, fréhlich wie er
selbst. Der 36-Jahrige plant Ende des Jahres sein eigenes Lokal zu eréffnen: in seinem Elternhaus im Ansitz Goller, einem Herrenhaus mit Geschichte.

Das sind moderne regionale Interpretationen, die

sich die Frische und Leichtigkeit der italienischen Kiiche

einverleiben.

friher oder spater im Tilia ankommen und re-
servieren. Das muss man auch, denn es gibt
nur finf Tische. Chris Oberhammers neues Lo-
kal, eroffnet 2010, ist ein moderner Glaskubus
im Park des ehemaligen Grandhotels Toblach.
Das gewaltige historische Luxushotel im Hin-
tergrund hatte vor mehr als hundert Jahren mit
illustren Gasten seine besten Zeiten. Bei Chris
scheint dies nun mit dem Tilia der Fall zu sein.
Er ist wieder zurlickgekehrt an den Ort, von
dem er einst auszog, um sich durch die besten
Adressen der Gastronomie von Belgien bis Mon-
te Carlo bei Alain Ducasse zu kochen. 2001 er-
offnete er sein erstes Tilia in Obervintl, Er wur-
de gelobt, bepunktet, mit einem Stern dekoriert,

der zweite war bereits angekiindigt. Damit ver-
bunden: enormer Druck, enorme Kosten, ein
15-kopfiges Team. Zu viel fir Chris Oberham-
mer, er ,stieg aus®, wies sogar den zweiten Mi-
chelin Stern zuriick. Jetzt macht er das, was er
am liebsten macht: Kochen. Frei von betriebs-
wirtschaftlichen Zwangen, steht er selbst am
Herd, will erneuern, verbessern und Uberra-
schen. Im Tilia gibt es keine Weinkarte, nicht
mal Tischdecken. Braucht es auch nicht, denn
er schenkt den Gasten das Geflihl, bei einem
guten Freund zum Essen eingeladen zu sein
und offeriert ein 4-Gange-Uberraschungsmenti
fur 57 Euro. Tilia heif3t Gbrigens Linde. Der Baum
gilt als Symbol der Bescheidenheit.

Ein Dorf weiter, in Sexten, im Kurhotel Bad
Moos, kocht ein Freund von Chris Oberhammer,
Rudy Leiter, inmitten des Naturparks Sextener
Dolomiten. Und wahrend Chris in Toblach, mit
der ruhigen Stimme und der bewussten Ent-
scheidung zum Downsizing die Ausstrahlung
eines Zen Mdnchs verstromt, wuselt sein
Freund Rudy mit dem Durchhaltevermdgen
eines Duracell-Haschens durch seine Sieben-
Tage-Woche. Voller Ideen, voller Elan. So wie er
vor dem Kurhotel Bad Moos bereits durch eine
atemberaubende Kochkarriere gesaust ist:
Dubai, Barcelona, New York, Beverly Hills, Wien,
Salzburg, Zell am See, Minchen. Der 36-Jahrige
plant Ende des Jahres sein eigenes Lokal zu
eréffnen. In seinem Elternhaus im Ansitz Goller,
einem wunderbaren Herrenhaus mit 300-jahri-
ger Geschichte.

Dass er zeitgleich Kiichenchef im 4-Sterne
Hotel bleibt, ist dem Kurhotel zu wiinschen,
denn seine Kiiche steht auch fir ,medical well-
ness”. Genuss und Gesundheit sollen harmo-
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Restaurant Schéneck in Mihlen bei Pfalzen feiert gerade 25-jdhriges Jubildum. Kaum ein Gastronomiefiihrer, in dem das Sternelokal nicht glanzend abschneidet. Die Erfolgsgeschichte
beginnt wie ein Marchen. Drei junge Briider aus bescheidenen Verhaltnissen beschlieflen, ein eigenes Restaurant zu eréffnen: ohne Ausbildung, ohne Erfahrung.

nieren, ob es um die Wirkung der hauseigenen
Schwefelquelle, die Kuranwendungen oder die
leichte Kiche geht. Dazu tragt Rudy bei, wird
von Hotelier Dr. Erwin Lanzinger stets unter-
stltzt, nur die besten Zutaten zu verwenden,
Biogemiise und Biofleisch. Wieselflink lauft
Rudy durch die Kiiche, gibt hier italienische
Anweisungen an Kollegen, schaut dort nach
den mediterranen Vorspeisen, schwupp, ist er
im Lagerraum verschwunden und im nachsten
Moment wieder am Herd, hingebungsvoll beim
Wenden des Milchkalbs. Eine Flocke Butter,
eine Prise Salz, natirlich Fleur de Sel! Rudys
Gerichte sind schwebend, leicht, fréhlich und
hipfend wie er selbst. Gekochter Tafelspitz auf
Lauchwurzelgemise, gegrilltes Goldbrassen-
filet auf jungem Fenchel, geschmorte Rinder-
backen auf Kartoffelschnee. Wie macht er das?
Ist es der grandiose Ausblick auf die Dolomiten,
dem UNESCO Naturerbe, direkt von seinem
Arbeitsplatz? Oder steigt Rudy hin und wieder
in den hauseigenen Schwefeltopf? Er wirkt auf

mich bei jeder Begegnung wie gerade einem
Jungbrunnen entsprungen.

Wie ein kleines Kind auf Weihnachten
freue ich mich auf meinen Besuch im Schoneck.
Kaum ein Gastronomiefihrer, in dem das Ster-
nelokal nicht glanzend abschneidet. Gault Mil-
lau, Guide Michelin, Feinschmecker, Gambero
Rosso, um nur einige zu nennen. Und dabei ist
der Kiichenchef Karl Baumgartner gar kein ge-
lernter Koch, sondern Quereinsteiger und Auto-
didakt. Die Erfolgsgeschichte beginnt wie ein
Marchen. Drei junge Briider aus bescheidenen
Verhaltnissen verdienen sich in einem Hotel in
der Nachbarschaft ein paar Lire und beschlie-
3en, ein eigenes Restaurant zu erdffnen. Karl
zu dem Zeitpunkt 20 Jahre alt und der jlingste
Bruder, Hansi, werkeln in der Kiiche und ,6ff-
nen den Sudtirolern die mediterrane Tur". Bru-
der Siegi ibernimmt mit seinen 19 Jahren den
Service und widmet sich mit Leib und Seele der
Weinkunde. Die innovativen Ideen gefallen. Bis
heute zieht die Familie Baumgartner wie ein

Magnet die Gaste in ihr Haus. Karls Kiiche? Das
sind moderne regionale Interpretationen, die
sich die Frische und Leichtigkeit der italieni-
schen Kiiche einverleiben. Stets das Produkt im
Mittelpunkt. Zur Vorspeise gibt es Taubenbrust-
scheiben vom Holzkohlengrill, rosa gebraten,
auf slfisauren roten Zwiebeln mit Fichtenho-
nig, gereiftem Balsamico-Essig und hausgerau-
cherter Ganseleber. Auch beim Hauptgericht
zeigt Karl klar seine Handschrift. Unpratentios
verbindet er wenige Zutaten auf dem Teller. Die-
se Allianz ist voller Dynamik und doch filigran.
Ich komme in den Genuss eines Hirschriicken-
steaks, mit Walnissen gratiniert, und Bohnen
im Steintopf geschmort mit Polenta und Speck-
krautsalat. Ein Abend, der mir und meinem Gau-
men lange in Erinnerung bleiben wird.

Nach der Sternekiche zieht es mich zu-
rick zu den Wurzeln. ,Bundé®, begrifien mich
Ulli und Roman Ties in ihrer Muttersprache La-
dinisch. Die vier Taler der Sellergruppe sind
eine Sprach- und Kulturinsel im Pustertal, wo



Der Kiichenchef Karl Baumgartner ist gar kein gelernter Koch, sondern Quereinsteiger und Autodidakt. Karls Kiiche: Moderne regionale Interpretationen, die sich die Frische und Leichtigkeit
der italienischen Kiiche einverleiben. Das Dessert: Millefoglie von Schokoladenbldttern mit Vanillecreme, Mango und Himbeeren.

laut Ulli, einer ehemaligen Lehrerin, noch circa
18.000 Einheimische mit der rdtoromanischen
Muttersprache Ladinisch aufwachsen. Ulli und
Roman erbten ein gotisches Herrenhaus aus
dem 13. Jahrhundert in St. Vigil in Enneberg. Die
beiden verwandelten es in einen Gasthof. Er ist
behutsam restauriert, selbst die kleinsten De-
tails blieben der Nachwelt erhalten. Die impo-
sante, massive Fassade birgt eine archaische
Gemdtlichkeit. In der einstigen Hauskapelle,
nun ein Gastraum, erleuchtet das Kaminfeuer
die gotischen Gewdlbe, wahrend Ulli mir die la-
dinische Kiche erklart. Die Bauerinnen koch-
ten, was die Felder hergaben und der Mond- und
Bauernkalender vorschrieb, heute ,Gnoch da

Eggerhife Bergila GmbH
Eggerhofe 42 Weiherplatz 8 Issing
39030 Antholz 39030 Pfalzen (BZ)

Tel. +39/0474 493030
www.eggerhoefe.it

Santes Hotel Wegerhof Saalerwirt
Dorfstrafle 15 Saalen 4
39030 Antholz/Mittertal
Tel. +39/0474 492130
www.santeshotel.com

Tel. +39 /0474 565373
www.bergila.com

39030 St. Lorenzen
Tel. +39/0474 403147
www.saalerwirt.it

Zigher", Kasenocken mit einem sehr scharfen,
einheimischen Kase, morgen ,Crafuns Mori",
eine SUfispeise mit Marmelade, und am Vor-
abend eines Festes ,Tultres®, in 0l gebackene
Weizen-Roggen-Taschen, mit Sauerkraut oder
Spinat gefllt. Traditionsreiche Gerichte, von Ulli
zusammengetragen und in ihrer Schlichtheit so
wohlschmeckend, dass die einstigen Arme-Leu-
te-Essen wie Gersten- oder Brennsuppe heute
gerne von den Touristen gekostet werden. Ich
nicke bestatigend, blicke auf meinen Berg Tult-
res, Gnoch und die anderen feinen Sachen. Was
Ubrig bleibt, sagt Ulli, pack ich dir ein.

Der Kreis hat sich geschlossen, mit einem
Bergbauernhof begann meine Rundreise, mit

Restaurant Tilia
Dolomitenstraf3e 31b
39034 Toblach

Tel. +39/0474 772185
www.tilia.bz

Ansitz Goller
Niederrasen 12
39030, Rasen im
Antholzertal

Tel. +39/0474 498431

der bauerlichen, ladinischen Kiiche schliefie ich
sie ab. Sogar den Glinzhof aus meinen Kinderta-
gen habe ich wiedergefunden. Der kleine Junge,
Manfred, mit dem ich friiher tGber die Felder ge-
laufen bin, hat den Hof inzwischen gemeinsam
mit seiner Frau Ubernommen. Wie friher als
Kind, stehe ich beim Abschied noch einmal in
der Stube, sehe durch das winzige Fenster den
Gipfelschnee der Dreitausender driiben. Auch
hier schmeckt es so gut wie einst, obwohl sich
die Kiiche des Glinzhofs langst von der deftigen
Hausmannskost emanzipiert hat. Gleich geblie-
ben ist, dass sich alle mit Vornamen und Du an-
sprechen. Und dass ich im Pustertal wieder or-
dentlich zugenommen habe.

Osteria Plazores

Via Plazores 14

St. Vigil in Enneberg
Tel. +39/0474 506168
www.plazores.com

www.ansitz-goller.it

Kurhotel Bad Moos
Fischleintalstr. 27
Sexten Moos

T +39/0474 713100
www.badmoos.it

Restaurant Schoneck
Schlof3 Schoneckstr. 11
39030 Mihlen bei Pfalzen
Tel. +39/0474 565550

Glinzhof

Innichberg 5

39038 Innichen/S.Candido
Tel. +39/0474 913448
www.glinzhof.com

www.schoeneck.it

HANSI BAUMGARTNER
UND DER MUSSOLINI-BUNKER

Hansi ist der jiingste der drei Baumgartners. Die drei Briider prigten die gehobene Gastronomie ihrer Heimat. Hansi héngte vor zehn
Jahren den Kochléffel an den Nagel und widmet sich seither dem Kdse. 200 verschiedene Sorten bietet er an. Auf der Suche nach den
perfekten Reiferdumen stief3 er dabei auf ein auflergewdhnliches Bauwerk, ein Relikt aus dem Zweiten Weltkrieg.

Ein Affineur ist Hansi Bamgartner, ein Spezia-
list fUr die Veredelung. Mit seinem 1999 erwor-
benen Diplom der Organizzazione Nazionale As-
saggiatori Formaggi, ist er der erste und einzige
Kase-Affineur in Stdtirol. ,Die Veredelung ist
eine natlrliche Konservierung®, erklart Hansi.
So wurde friiher der Kdse ins Heu gelegt oder in
Bienenwachs getaucht und damit transportfa-
hig gemacht. Oder er wurde mit Krdutern umwi-
ckelt, wenn das Salz knapp war. Manchmal woll-
te man den Kase im Weintrester vor Raubern
verstecken und entdeckte zufallig, dass er bes-
ser schmeckte und haltbar wurde. Durch die In-
dustrialisierung ging das Wissen fast verloren.
Bis es Hansi wiederbelebte. Heute kennt seine
Leidenschaft keine Grenzen, er veredelt mit La-
kritze, Bier und Schittelbrot, ummantelt mit
gemahlenen Kakaobohnen, verfeinert mit Al-
gen aus der frischen See. Die Materialien rei-
chen von Stroh bis Blattgold und erinnern an
das Labor eines Alchimisten.

Die Liebe zum Kase entstand, als er noch
am Herd seiner Sternekiiche stand und die Re-

TEXT KARIN LOCHNER

gionalitat entdeckte. Die Apfel Sudtirols, die
Trauben, der Wein, das Schuttelbrot, der Speck,
die Kaminwurzen, lauter erfolgreiche einheimi-
sche Spezialitdten. Aber Kase? Genossen-
schaftsmolkereien brachten vor 20 Jahren nur
charakterlose Massenprodukte aus pasteuri-
sierter Milch auf den Markt. Rohmilch- oder Zie-
genkase war kaum zu finden. Dabei ist Sudtirol
mit seinen Almen, Bergwiesen und Weiden ge-
radezu pradestiniert fur viele unterschiedliche
Kasesorten und Reifegrade.

Damit ein Kase optimal reift, muss es
feucht, dunkel und kalt sein. In diesem Klima
kénnen Sporen, Pilze und Mikroorganismen
entstehen, wachsen und sich ausbreiten. Die
geben dem Kase seinen Charakter. Lange hat
Hansi nach dem perfekten Reiferaum gesucht
und ihn dann dort gefunden, wo er schon als
Junge mit seinen Geschwistern Bubenstreiche
ausheckte. In einem alten, verwitterten Bunker,
von Mussolini am Eingang des Pustertals in
den Fels gewuchtet. Schon im Krieg unbrauch-
bar fir Parteibonzen und Volk, weil stickig und
feucht, geriet der Bunker spater in Vergessen-
heit. Bis Hansi das martialische Gebaude fir
seinen Kase zur neuen Heimat machte.

,Ein bisschen Frieden, tént es aus dem
Radio. Hansi beschaftigt einen Helfer, der es
sich in einer Art Pforte gemutlich macht, trotz
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des strengen Geruchs. So gemiitlich, wie es in
einem Bunker eben geht. Schon am Eingang
kriecht die modrige Kalte durch die Kleidung
auf die Haut. Die Kase reifen natlrlich nicht von
alleine. Man muss die Laibe abklopfen, wenden,
biirsten, baden. Jeder einzelne Kase braucht je-
den Tag Aufmerksamekeit, jeder eine andere Be-
handlung. Ein harter Job in einem Labyrinth, in
das sich niemals Sonnenstrahlen verirren, in
dem es taglich kihlschrankkalt ist. Hansi
selbst schaut zweimal die Woche vorbei. Sind
die Kase reif, nach Wochen, Monaten oder ei-
nem Jahr, bringt er sie in sein Ladengeschaftin
Vahrn bei Brixen. Da liegen sie dann, seine
Schatze. In Kleidern aus AlImheu oder Wiesen-
krautern. In einer Hille aus Bienenwachs oder
Algen. Veredelt mit Tresterbeeren oder Blatt-
gold. Das Geschaft erinnert an einen Juwelier-
laden. Und wie Hansis Fingerkuppen Uber seine
Produkte gleiten, mdchte man meinen, er strei-
che uber die kostbarsten Edelsteine der Welt.

M Degust

Bsackerau 1

39040 Vahrn bei Brixen
Tel +39 - 0472 849873
www.degust.com




