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Einleitung

,Kein Genuss ist voriibergehend, denn der Eindruck, den er zuriickldsst, ist bleibend“ sagte schon
Johann Wolfgang von Goethe, und diese Aussage ist auch der Leitsatz des Buches ,So schmeckt
Osterreich®.

Auf einer kulinarischen Reise durch Osterreich mit seinen ,GenussRegionen® lernt man nicht nur
, Iraditionelle Produkte®, sondern auch den Einfallsreichtum der 6sterreichischen (oft biauerlichen)
Betriebe kennen. So abwechslungsreich die Natur ist, so vielfiltig ist das Angebot der Speisen und
Getrinke. Und weil Natiirliches meist auch gesund ist, schlief3t sich hier der Kreis: Von zahlreichen
yochmankerln® sind die gesundheitsférdernden Inhaltsstoffe von alters her bekannt, aber teilweise
schon fast wieder vergessen.

Das Buch erzihlt sowohl die Geschichte dieser Lebensmittel in Osterreich als auch ihre Wir-
kung auf den Kérper und enthilt heitere Berichte und Anekdoten rund um die Produkte sowie
die Bezugsadressen. Tipps zu der Gegend, in der sie hergestellt werden (wie z.B. ein Schnaps-
oder Weinlehrpfad, wo man Wissenswertes direkt am Anbauort erfihrt), oder zu weiteren lokalen
Schmankerln erginzen den jeweiligen Artikel.

So kann der Interessierte die landschaftlich wunderschone ,,Salamistrafie“ in Kirnten erkunden
und bei Bauern einkehren oder zu einem , Kiirbisfest in die Retzer Gegend reisen, wo am Abend
hunderte Kiirbisse das Dorf erleuchten und Kurbisspezialititen auf Verkostung warten. Erlebnis-
welten (wie z.B. die Késeerlebniswelt in Vorarlberg) bringen dem Besucher die Geheimnisse rund
um ein Produkt ndher. In manchen Betrieben kann man sogar selbst bei der Herstellung mitwirken
und sich z.B. sein eigenes Mohnweckerl backen wie im ,Haubiversum®. Auflerdem erfihrt man,

welcher ,Brezel-Typ“ man ist ...

Die Produktvorstellungen sind sowohl fiir Einheimische interessant, die Traditionelles oder Ori-

ginelles kaufen oder mitbringen wollen, als auch fiir Giste, die ein ,,Stiick Urlaub® mit nach Hause

nehmen méchten. Denn was gibt es Schoneres, als daheim die gelungenen Urlaubstage mit mitge-
brachten Spezialititen noch einmal Revue passieren zu lassen?

Regionalitit, hochste Qualitit und Nachhaltigkeit der Lebensmittel waren die wichtigsten Auf-
nahmekriterien. Dazu zihlen faire Herstellungsbedingungen, artgerechte Aufzucht von Nutztie-
ren, das Fehlen von schidlichen Chemikalien und méglichst kurze Vertriebsdistanzen. Die ,,Slow
Food-“und ,,Slow Brewing“-Bewegungen, die Farantbauern und andere Hersteller-Vereinigungen,
die eine hohe Qualitit sichern, sind im Buch beschrieben. Das Arche-Noah Projekt bemiiht sich
um die traditionelle Sortenvielfalt von Lebensmitteln in unserem Land. Fast alle Produkte sind
zum Mitnehmen (,ready to go“) und missen nicht erst zubereitet werden.

Als ich noch ein Kind war, besuchte meine Grofimutter regelmiflig den Bauernmarkt, genannt
ydie Schranne® in Salzburg. Sie kam mit schweren groflen Taschen zurtick, die nach Brot, But-
ter, Speck und Kise dufteten. Gemiise wie Radieschen und griine Jungzwiebeln hingen dekorativ
tber den Taschenrand und es gehorte zur Tradition, auf einem Holzbrett gleich ein paar Scheiben
der mitgebrachten Késtlichkeiten aufzuschneiden. Es gab nichts Besseres, als den zarten miirben
Speck und den 16chrigen gelben Kise mit dem Holzofenbauernbrot auf der Zunge zergehen zu
lassen und ihn mit einem Glas StiBmost hinunterzuspiilen. Das formte und prigte meine Lust zu
genieflen und damit meine Lebensfreude. Aber es wirkte sich auch auf meine Art zu reisen aus:
Es gibt fast keinen Markt auf meinen Reisen, den ich nicht besucht und wo ich nicht die lokalen
Schmankerln der Gegend gekostet habe. Denn das Verstehen der Kultur eines Landes geht unter
anderem durch den Magen. Nicht selten wird daraus eine langwihrende Liebe!

In den zwei Jahren der Recherche zu diesem Buch reihte sich ein kulinarischer Hohepunkt an den
nichsten. Ich kam aus dem Genieflen nicht mehr heraus. Wenn Sie sich von diesem Buch inspi-
rieren lassen, wird es Ihnen genauso ergehen: In diesem Sinne wiinsche ich eine wahre Genussreise

durch Osterreich! Und: ,An Guat’n und loss’ das guat schmeck’n, wie man in der Mundart sagt.
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Genuss, Regionalitat und Tradition
Erlduterungen zum Buch

Die ,,GenussRegionen in Osterreich werden vom ,Kuratorium Kulinarisches Erbe Osterreich®
(www.kulinarisches-erbe.at) und vom Lebensministerium (www.lebensministerium.at) ausgewihlt.
Die ,,GenussRegion ist eine geschitzte Marke der Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH und
des Bundesministeriums fiir Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft. Sie dient
zur Bekanntmachung regionaler landwirtschaftlicher Produkte und Spezialititen Osterreichs. Re-
gionalitit, Authentizitit und Tradition stehen im Zentrum dieser Initiative, die jedes Jahr neue
Regionen in ihr Programm aufnimmt. Zusitzlich findet man auch auf der Homepage des Le-
bensministeriums (www.bewusstkaufen.at) wertvolle Tipps fir einen nachhaltigen und gesunden
Lebensmitteleinkauf. Es gibt auch einen Internet-Shop der GenussRegionen.
(www.genuss-region-shop.at).

Durch die Verkniipfung der Lebensmittel mit ihrem regionalen Ursprung und der Produktions-
weise soll der Zusammenhang zwischen Kulturlandschaft und Lebensmittelproduktion transparent
gemacht werden. Regionaltypische Lebensmittel bedeuten nicht nur Genuss, sondern auch Identi-
tit und Zugehorigkeit. Region und Produkt verschmelzen zu einer unverwechselbaren Marke und
tragen zur Steigerung der Wertschopfung und damit zur Stirkung des lindlichen Raumes bei.
Damit verbunden sind auch die , Traditionellen Lebensmittel in Osterreich: ,Osterreich ist reich
an kulinarischen Késtlichkeiten, die sich in seinen Regionen oft tiber Jahrhunderte hinweg entwi-
ckelt haben. Das Register tiber ,Traditionelle Lebensmittel hat das Ziel, das (...) Wissen um das
kulinarische Erbe Osterreichs zu erheben, 6ffentlich zu machen und zu bewahren. Es enthilt Pro-
dukte und Speisen, die seit mindestens drei Generationen oder 75 Jahren mit traditionellem Wis-
sen in Osterreich kultiviert oder verarbeitet werden,“ so die Definititon des Lebensministeriums.
Die Siegel ,,Gutes vom Bauernhof* und ,,GenussKrone“ kennzeichnen die Leitprodukte eines Be-

triebes, der sich in einer GenussRegion befindet. Bei ,,Gutes vom Bauernhof* werden die besten

Direktvermarkter in den Kategorien Brot, Fisch, Kése, Obstprodukte und Rohpékelwaren einmal
im Jahr mit der ,GenussKrone Osterreich® im feierlichen Rahmen ausgezeichnet.

Eine sehr informative Homepage fiir Natur- und Kulinarikliebhaber ist auch die Seite der Pro-
duzenten der ,Naturpark Spezialititen®. Osterreich besitzt 48 einmalige Naturparks, die sich zwi-
schen Hochgebirge und Tiefebene erstrecken. Wer den Geschmack der intakten Natur verkosten
mochte, ist hier richtig www.naturparke.at.

Die ,,Via Culinaria®, von der auch Késtlichkeiten in diesem Buch vorgestellt werden, fihrt durch
das Bundesland Salzburg und beinhaltet acht ,,Genusswege“. Produzenten, Bauern, urige Wirts-
hiuser oder Haubenrestaurants tischen Spezialititen des Bundeslandes auf. Die entscheidenden
Charakteristika fir die Via Culinaria sind Regionalitit, Originalitit, Qualitit und Authentizi-
tit. So ist es wenig verwunderlich, dass Eckart Witzigmann, vom Gault-Millau zum ,Koch des
Jahrhunderts geadelt, als Schirmherr der Via Culinaria auserkoren wurde. Der Genussweg fiir
Feinspitze fihrt zu erlesenen Haubenlokalen, der Genussweg fiir Fischfans, der Genussweg fiir
Bier- und Schnapsverkoster und der Genussweg fiir Fleischtiger zu zahlreichen Einkehrmoglich-
keiten. Am Genussweg fiir Naschkatzen finden sich stifie Kostlichkeiten, wihrend der Genussweg
fiir Kisefreaks pikante lukullische Erlebnisse birgt. Der Genussweg fiir Hiittenhocker lockt in
die Gebirgswelt und zu Almenschmankerln. Der Genussweg fiir Kriuterliebhaber entfiihrt in die
aromatische Welt von Garten-, Wild- und Wiesenkriutern.

Eine Anmerkung zuletzt: Die Auswahl der Produzenten oder Vermarkter in diesem Buch unterliegt
keinem Sponsoring, sondern hat sich aus dem Produkt, der Region/GenussRegion selbst oder der

Besonderheit des Betriebes (wie z.B. Schaubetriebe oder Fihrungen durch den Betrieb) ergeben.

Adressenliste und Offnungszeiten geben den aktuellen Stand zum Zeitpunkt der Drucklegung wieder. Auf spitere Verin-
derungen hat der Verlag keinen Einfluss. Eine Haftung des Verlags ist daher ausgeschlossen.
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Der Rosentaler Carnica Honig
Die sanftmiitige Biene im paradiesischen Tal

Das Rosental ist ein Tal im Stiden Kérntens und reicht von Rosegg im Westen bis zur Vellach im Os-
ten. Mit einer Linge von 40 km wird es im Norden vom Héhenzug der Sattnitz und im Stiden von den
Karawanken, welche die Grenze zu Slowenien bilden, eingeschlossen und von der Drau durchflossen.
Hier produzieren etwa 260 Imker Honig und Produkte wie Gelée Royale, Propolis, Bienenwachs
sowie Gebirgs- und Blitenpollen und es gibt 35 Carnica-Kéniginnenziichter. Die Produktion,
Verarbeitung und Verpackung des Rosentaler Carnica Honigs erfolgt ausschliefflich in der Region
Rosental. Fir die Europiische Union ist die Arbeit der Ziichter von grofler Bedeutung, da damit
diese Genressource auch kiinftig verfigbar bleibt.

Das kleine Insekt, die Carnica-Biene, gibt der ganzen Region den Namen. Seit Jahrhunderten in
diesem Tal beheimatet, gilt sie als auflerordentlich sanftmiitig, wabenruhig, widerstandsfihig und
ertragreich. Die mittelgrofle, schlanke Bergbiene besitzt auffallende hellgraue Streifen am Hin-
terleib, die charakteristisch fir die Rassenzuordnung sind. Sie hat sich den extremen Temperatur-
schwankungen zwischen den Jahreszeiten sowie dem warmen, kurzen Sommer angepasst.
Honigbienen gelten in Mitteleuropa seit Jahrtausenden als endemisch. Nach der letzten Eiszeit wan-
derte die Honigbiene vom Balkan in das eisfreie Gebiet Kirntens ein. Die regionale Unterart Apis
mellifera carnica entstand. Eine 9000 Jahre alte steinzeitliche Hohlenmalerei in Spanien zeigt Ho-
nigsammler beim Pliindern eines wilden Bienenstockes. Australische Petroglyphen zeigen, dass die
Aborigines bereits in vorgeschichtlicher Zeit Buschhonig von stachellosen Bienen sammelten.

Die Hausbienenhaltung geht vermutlich auf das 7. Jahrtausend v. Chr. zuriick. Um 3000 v. Chr.
galt in Agypten Honig als Quelle der Unsterblichkeit. Ein Honigtopf hatte den Wert eines Esels.
Um 400 v. Chr. lehrte Hippokrates, dass Honigsalben Fieber senken und dass Honigwasser die
Leistung der Athleten bei den antiken Olympischen Spielen verbesserte.

Seit tiber 5 000 Jahren wird Honig als Heilmittel und Energielieferant genutzt. Bereits romische und

griechische Dichter und Historiker beschrieben die Bienenhaltung der sanften Bienen im Raum

Strau

des heutigen Kdrnten. Die Urwilder waren hier dicht von Bienen bevolkert. Es ist bekannt, dass die
Kelten bereits Honigscheiben nach Rom lieferten. Ab dem 11. Jahrhundert gab es in der Region aus-
gedehnte , Zeidelreviere (Zeidel ist eine geordnete und geschitzte Waldbienenzucht). Der gute Ruf
der Carnica-Bienen fiihrte im 18. Jahrhundert zu deren Export auf andere Kontinente.

Der Rosentaler Carnica Honig ist ein Traditionelles Produkt in Osterreich und stammt aus der ,Ge-
nussRegion Rosentaler Carnica Honig®. Die blithenden Wiesen und Striucher des Rosentales tragen
zu seinen wertvollen Inhaltsstoffen bei. Der bernsteinfarbene Rosentaler Waldhonig schmeckt krif-
tig, wirzig, etwas herb und hat nicht so viel Stfikraft. Er stammt von Honigtau, der von Insekten
abgesondert wird. Im goldgelben Rosentaler Blitenhonig hingegen dominiert die Note des Wie-
sensalbei. Es ist ein Honig aus dem Nektar mehrerer Blitentypen, wobei die dominanteste Blite den
Geschmack bestimmt. Auch Lowenzahn und Lindenbliite dominieren héufig. Beide Honigarten
werden in fliissiger, kristallisierter oder cremiger Form sowie als Waben- oder Scheibenhonig mit
Propolisanteilen (zum Kauen) angeboten. Das Wort ,Honig* stammt von dem indogermanischen
Begriff ,,der Goldfarbene® ab.

Ein Besuch im Carnica-Bienenmuseum in Kirschentheuer gibt anhand von historischen Bienenstocken und
Imkerwerkzeugen Einblick in die Entwicklung der Bienennutzung und das Wesen der Biene.

» Carnica-Bienenmuseum, Kirschentheuer 6, 9162 Strau
Tel.: +43 (0)4227 2328, www.carnica-rosental.at
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Die raren ,,Fischdiamanten® oder das ,weifle Gold“ vom Albino-Stor

Der einzige Kaviar-Produzent Osterreichs, Walter Griill aus Grédig am Stadtrand von Salzburg,
geht bereits zu Lebzeiten in die Geschichte ein. Ihm ist es als erstem Stérzichter der Welt gelun-
gen, zwei Albino-Storarten zu vermehren. Aus dieser Zucht geht der Weifle-Stor-Kaviar hervor,
ein Via-Culinaria-Produkt. Weltweit konnen von den 30 Stérzichtern jihrlich nur um die zehn
Kilo Kaviar dieser Storart geerntet werden.

Unter Kaviar versteht man gereinigten, gesalzenen Rogen (Fischeier) von verschiedenen Stor-Ar-
ten, die hauptsichlich im Schwarzen Meer, im Nordpolarmeer und im Kaspischen Meer gefangen
werden. Es gibt 27 Storarten: Die grofiten werden sieben bis acht Meter lang, wiegen zwischen
einer und eineinhalb Tonnen und kénnen bis zu 120 Jahre alt werden. Die hiufigsten Arten sind
der Sterlet, der sibirische und russische Stor und der Beluga, die grofite Stérart. Fiir den Kaviar
wurden die Tiere bislang geschlachtet. Nach einem Patent des Alfred-Wegener-Institutes fiir Po-
lar- und Meeresforschung ist es jetzt aber méglich, hochwertigen Kaviar aus abgestreiften Eiern
herzustellen, ohne dass die Store getétet werden miissen.

Acht bis zwolf Jahre im kristallklaren Gebirgswasser dauert es, bis Store erstmals fiir den begehrten
Kaviar ,erntereif* sind. Mit einem Ultraschallgerit wird festgestellt, um welches Geschlecht es sich
bei den Fischen handelt und wann die Eier reif sind. Jeder Stor wiegt dann um die zehn Kilogramm
und trigt etwa 700 Gramm Rogen, also Kaviar, in sich. Der Rogen wird mit Wasser gereinigt, mit
ganz fein geriebenem Steinsalz vermengt und in einem Sieb auf Eis zum Abtropfen gestellt. Das
Salz entzieht dem Rogen Feuchtigkeit. Nach diesem Vorgang wird der Kaviar in Dosen abgetiillt.
Er ist bis zu drei Monate lagerungsfihig. Der Kaviar eines Stors wird dabei niemals mit dem eines
anderen vermischt, sondern , Fisch-rein“ verarbeitet. Farbe und Grofie konnen dabei leicht variie-
ren, der Geschmack ist jedoch der gleiche, wenn der Stér im selben Wasser grofligezogen wurde.
Nur die seltenen Albinostore produzieren den weiflen Kaviar ,Almas®, wie ihn Walter Griill nennt.

Da Albinostdre sehr anfillig fiir Krankheiten sind und hohe Anspriiche an die Aufzuchtbedingungen

stellen, gelingt die Zucht sehr selten. Ein Kilo des weiflen Kaviars kostet aufgrund der Einzigartig-
keit des Produkts stolze 15 000 Euro — auf dem Weltmarkt werden sogar 65 000 Euro geboten. Die
Fluglinie Air Emirates wollte das Produkt in ihr Sortiment fir First Class Passagiere aufnehmen,
aber das war nicht die Vision von Walter Griill. Er mochte seinen weiflen Kaviar weiter exklusiv
halten (wird nur auf Bestellung geliefert). Wer seine Fisch-Spezialititen vor Ort kosten mochte,
kann dies in dem Bistro des Fischgeschiftes ,Al Pescatore® in Grodig tun und sich gleich ein
Kochbuch als Andenken mitnehmen. Dass Walter Griill auch exzellent kochen kann, beweisen die
zahlreichen Preise, mit denen er bereits ausgezeichnet wurde. Stilvolle und besondere Andenken
sind auch die — man hore und staune — Storlederwaren, die zu Geldborsen, Giirteln und Schmuck
verarbeitet, im Geschift aufliegen.

Es gibt natiirlich auch noch andere Fische und Fischspezialititen im Familienbetrieb Grull. Eine
besonders feine Spezialitit ist zum Beispiel der gerducherte Stor, der intensiver schmeckt als der

gerducherte Seelachs.

Ein unvergessliches Erlebnis ist der rund ums Schloss Hellbrunn abgehaltene Hellbrunner Christkindl-
markt, der ab dem ersten Adventwochenende bis zum 26. Dezember gedffnet ist. In dem weiten Areal des
Schlosshofes steht unter vielen anderen regionalen Produktanbietern ein Stand des Fischgeschiftes Griill.
Man kann den Stor auch lebend in den romantischen Teichen Hellbrunns bewundern. Ein paar Prachtexem-
plare iiberwintern in dem kristallklaren Wasser und ziehen geheimnisvoll unter den weihnachtlichen Lich-
terketten des Schlossparks ihre Runden.
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Der Schlumberger Gold
Sekt nach der Champagner-Methode

Dhulftig, spritzig und trocken ist die Note des streng nach der ,Méthode Traditionnelle Gber vier
Jahre in der Flasche gereiften Sekts. Der Kellereipunkt auf dem Flaschenboden ist das Qualitits-
merkmal fiir dieses Verfahren der sorgfiltigsten Handarbeit. Fiir den Schlumberger Gold werden
erlesene Grundweine von osterreichischen Vertragswinzern verwendet, die den hochsten Schlum-
berger-Qualititsstandard garantieren.

Erfahrene Kellermeister und C)nologen (Weinwissenschaftler) bereiten die ,,Cuvée® unterschied-
licher Weine mit dem typischen Geschmack. Diese wird mit , Tiragelikor” und patentierter Rein-
zucht-Hefe versetzt, die den Reifungs-Prozess und die Aromabildung mafigeblich beeinflussen.
In der Flasche setzt dann die zweite Girung ein und die Hefe verwandelt den Zucker allméhlich
in Alkohol und Kohlensdure. Dadurch erhilt der Schlumberger Gold sein feines Bouquet und
das champagnerartige, typische zart prickelnde ,Mousseux”. Fiir die Sektflaschen wird es dann in
der Folge turbulent, denn sie werden auf ein Rittelpult gesteckt, in exakten Intervallen mit einer
kriftigen Schittel-Bewegung um ein Achtel gedreht und ein wenig steiler gestellt, damit sich die
Hefe von der Seitenwand 16st und im Flaschenhals sammelt. Der nichste Schritt ist das ,Degor-
gieren: Durch Eintauchen des Flaschenhalses in ein Eisbad wird die gesammelte Hefe gefroren.
Das ergibt den Grund, warum man Sektkorken knallen lassen kann: Der Eigendruck, der wihrend
der Girung entstanden ist, schleudert dieses Depot beim Offnen aus der Flasche. Um den endgiil-
tigen Geschmack zu prigen, gibt man die ,Dosage” hinzu, das ist eine Wein- und Zuckerlésung,
die dem Sekt nach der Méthode Traditionnelle vor der endgiiltigen Verkorkung hinzugefligt wird.
Schlumberger ist berihmt fiir seine ,trockenen” Sorten.

Mit Robert Schlumberger, der 1814 in Stuttgart geboren wurde, begann die Erfolgsgeschichte des
Unternehmens. Nachdem er in der dltesten Champagner-Kellerei Frankreichs ,Ruinart Pere et
Fils” zum Kellermeister aufgestiegen war, lernte er 1841 seine zukiinftige Gattin, die Wienerin So-

phie Kirchner, kennen. Mit ihr zog er 1843 nach V6slau in Niederdsterreich, da er hier die idealen

Wien

Bedingungen fiir seinen eigenen Champagner vorfand. Er wollte Schaumweine streng nach der
Champagner-Methode herstellen. 1862 wurde sein ,Voslauer Schaumwein® mit dem Namen
yoparkling Voslauer® anlisslich der Weltausstellung in London auf die Weinkarte der Kénigin Vic-
toria von England gesetzt. Robert Schlumberger ist aufgrund seines Erfolges in Wien sogar in den
erblichen Adelsstand als ,, Edler von Goldeck® erhoben worden und avancierte zum k.u.k-Hofliefe-
ranten. 1973 wurde das Haus Schlumberger Teil des bekannten Underberg-Familienunternechmens.
Bei Fihrungen in den Schlumberger Kellerwelten in Wien bekommt man einen Einblick in die
Innovationen des Betriebes und erfihrt vieles tiber seine Geschichte. ,,Proberiitteln“ der Flaschen
im romantischen Kellergewdélbe ist inbegriffen. Enge schummrige Ginge fithren zu einem elegan-
ten Kellerstiiberl, in dem Wein- und Sektspezialititen verkostet werden kénnen.

Wer zu dem edlen Tropfen eine edle Stuigkeit naschen mochte, dem seien die Hofbauer Marc de
Schlumberger Triiffel Pralinen empfohlen: Die Confiserie Hofbauer hat drei verfihrerische Trif-
felvariationen (White Secco, Rose Secco und Gold) mit Schlumberger zusammen kreiert.

(www.austrianshop.de)

Wer sich einen luxuriosen Genuss verschaffen mochte, sollte im Palais Todesco in der Kdrntner Strafe,
dem Herzen der Wiener Innenstadt, der Schlumberger Salon & Sparkling Bar einen Besuch abstatten.
Konditorkunst von Gerstner (siehe S. 182) stoBt hier in gediegener Wohnzimmeratmosphéare mit Blick auf
die Staatsoper auf prickelnde Sektfreuden von Schlumberger.

» Schlumberger, Heiligenstadter StrafBBe 43, 1190 Wien
Tel.: +43 (0)1 3682258-0 oder -631, www.schlumberger.at
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