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TRENTINO:
WO ITALIEN
NORDISCH
WIRD

KRAFTVOLLER WEIN,
HERZHAFTES ESSEN

Es gibt noch viel
zu entdecken in der
italienischen Kiiche. Zum
Beispiel unsere Trentiner
Rezepte. Sie siammen

von Mutter und Tochter
Foradori, die im nord-
italienischen Stdidtchen
Mezzolombardo ein Wein-
gut fiibren. Sie liefSen uns
nicht nur in ihre Kiiche,
sondern auch von ihrem
ungewohn-
lichen Rotwein
probieren.

AUF HALBER |
STRECKE :
ZWISCHEN |
BOZEN UND
DEM GARDA-
SEE: MEZZO-
LOMBARDO,
DIE ADRESSE
DER FORADORIS
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Hqunl(aule, mariniertin |
Terodelgo, einem typische_n Rot- |
wein der Region, und vielen Gewlirzen, |

dann mit Rosinen, Speck und Orangen geschmort.
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lack.  Ausgerechnet

jetzt fallt das Schum-

merlicht im Kellerge-

wolbe der Azienda

Agricola Foradori

ganz aus. Von Elisa-
betta, der 23jahrigen Winze-
rin, ist nicht mal mehr ein
Schatten zu erahnen. In gut
zwei Meter Hohe balanciert
sie auf einer knorrigen Holz-
leiter, angelehnt an ein gewal-
tiges WeinfaB von 8000 Liter
Inhalt. Da drin reift ihr Jiing-
ster heran, der 87er Terolde-
go; und miteiner langen Glas-
pipette holt sie nun von oben
eine Kostprobe dieses Roten
aus dem FaB.

Rotweins, tappen selbst viele
Italiener im dunkeln. Es sei
denn, sie sind Trentiner. Oder
Kenner eben. Und wissen
dann, daB die dlteste Rebsor-
te der Region nur hier auf be-
scheidenen 300 Hektar kies-
haltigem, trockenem Boden
einen wirklich typischen Te-
roldego ergibt.

.Erist", sagt Elisabetta, ,ein
wenig wie wir hier im Norden,
Und wir sind ein Bergvalk. Ein
ganz anderer Menschen-
schlag als die ltaliener weiter
im Stden. Man sagt, wir seien
eigenwillig und verschlossen.
Ein biBchen ist auch der Te-
roldego so. Man muB ihn ein

ELISABETTA IN Teroldego. Mit der Betonung  biBchen studieren. "
IHREM LABOR: auf dem ersten O. Befragt Klack. Elisabetta Foradoris
HIER SAMMELT SIE nach Art und Herkunft dieses  Mutter Gabriella hat sich mit
~DATEN” IHRER Erfolg am Sicherungskasten
WEINE WIE iu |-Isct?affenh gerfnacht. Bei
icht betrachtet funkelt der
SAUREGRAD UND noch unfertige, junge Terol-
ALKOHOLGEHALT

Im Trentino werden Apfel im groBen

dego rubinrot im Glas, und er
schmeckt und duftet etwas
nach schwarzen Johannis-
beeren. Nach einem Jahr im
FaB wird erin Flaschen gefillt.
Erst dann hat er seine weiche
Fiille und Feinheit entwickelt.
Am besten, meint Elisabetta,
man laBt ihm dann minde-
stens noch zwei, besser drei
Jahre Ruhe, bevor man die
Flasche entkorkt.

Zum Vergleich darum eine
Probe des 85ers. Mitihm gab

Stil angebaut. Auch Signora Foradori hat
ein Lieblingsrezept fiir Apfelkuchen.

Spinat-Gnocchi aus Kartoffelteig heiBen hier ,,strangola
preti” (erwiirgte Priester), weil - so die Legende —
nimmersatte Kirchenminner einst davon zu viele aBien.

In den Flissen und Béichen des Etschtals gibt's schdne Forellen. Zum Einlegen in

WeiBwein, intensiv duftende Kréuter und Zitronen, zurn Beispiel.
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Brotzeit in den Bergen: deftiger

Speck und trockenes Kiimmel-
brot. Gut duzu paBt Rotwein.

die junge Winzerin {ibrigens
seinerzeit ihr Deblit, als sie —
gerade zwanzig Jahre alt — mit
ihrem Onologendiplom (Ono-
logie: Wissenschaft vom
Wein) in der Tasche die be-
rihmte  Weinbauschule im
benachbarten San Michele
all' Adige verlieB. Seitdem
183t die Konkurrenz dieses
ehrgeizige Madchen nicht
mehr aus den Augen.

Dem reifen Roten sieht man
seine Kraft schon an: beinahe
schwarz wirkt er, die Reflexe
im Glas blitzen dunkelviolett.
Trotz des hohen Tanninge-
halts — er ,gerbt" die Sinne
nicht, im Gegenteil, samtig-
voll mit intensiven Frucht-
nuancen, die jetzt stark an
Himbeeren erinnern, flllt er
den Mund. Im Laufe seiner Al-

Poularde mit einer — sehr siittigenden — Filllung aus typischen Zutaten der Region: Pinien-

terung hat der Teroldego so-
gar eine leichte, vanilleahnli-
che SlBe im Duft angenom-
men. Elisabettas ganzer Stolz
aber ist der ,Vigneto Morei",
gekeltert aus ihren besten Te-
roldego-Lagen; eine Art ,Ri-
serva“ also, die nur flir die
vielversprechendsten  Jah-
resernten in Frage kommt.
(Der 87er etwa hatte durch die
schlechte Witterung kurz vor
der Lese nicht das Zeug zu
dieser Auszeichnung.)

Elisabettas Stammkunden
reiBen ihr den Auserwéhlten
des Jahres 85 aus den Hin-
den. ,Damals war das Wetter
bis in den Oktober noch
schén®, erkldrt Elisabetta. ,In
solchen Jahren ernten wir so
spat wie mdéglich. Je ldnger
die Trauben am Stock blei-

Bergkdise: Spressa di Roncone,
Grana Trentino, Vezzena
Stravecchio und Taleggio.

kerne, Haselnisse, Kése, Brot und Rindermark. Herbstlich-iippig!

ben, desto mehr Stoff hat
nachher der Wein." Das kann
man wohl sagen! Dieser
Tropfen ist—im wahrsten Sin-
ne des Wortes — eine Wucht.
Noch ,fetter”, kérperreicher.
Und man schmeckt ihn auch
dann noch eine ganze Weile,
wenn er langst die Kehle hin-
untergeflossen ist. Schwierig,
diesen eigenwilligen Wein mit
prominenteren Roten zu ver-
gleichen. Ein junger, fruchti-
ger Cotes-du-Rhone kime
ihm wohl noch am néchsten.
Elisabetta. Schén, wenn sie
plétzlich lacht; ihre stille Wiir-
de kénnte einen sonst beun-
ruhigen. In ihrer Biographie
gibt es keine ,Ausfallzeiten®,
weder durch wilde Eskapaden
noch durch vertrdumtes
Nichtstun. Zielstrebig ist sie
gewesen. Und muBte es wohl
auch sein. |hr Vater starb
schon 1976 mit 38 Jahren.
Seiner Frau und dem einzigen
Kind hinterlieB er zehn Hektar
Rebflache plus sieben Hektar
Apfel- und Birnenplantagen.
Die Witwe Foradori.hat es mit
Zahigkeit und Hilfe vor allem
von Carlo, einem treuen An-
gestellten ihres Mannes, ge-
schafft, den Hof weiter zu be-
wirtschaften, bis ihre Tochter
endlich die volle Verantwor-
tung flr den Wein (berneh-
men konnte,

Seit drei Jahren nun héngt in

Waldpilze: Auf den bunten
Markten der kleinen Stéidte des
Trentino reiBt man sich darum.

Elisabettas kleinem Labor die
gerahmte Urkunde, die sie als
«Enotecnico” auszeichnet.

Noch, glaubt Elisabetta, hat
sie ihren Teroldego nicht zur
einsamen Spitzenklasse ge-
fihrt. ,Er kénnte noch viel
besser werden.” Darum mis-
sen schlieBlich auch ihre we-
nigen Angestellten vor ihr ka-
pitulieren —auch wenn einige
vom Alter her ihre Viter sein
kénnten: Neuerungen in der
Kellertechnik oder in den
Weinbergen setzt sie durch,
den leidigen Einwand ,Das
haben wir aber bisher immer
so0 gemacht" 4Bt sie nicht
gelten. Wann immer es geht,
arbeitet Elisabetta selbst in
den Weingédrten der Ebene
oder in 700 Meter Héhe, wo

ihre weiBen Trauben reifen. »

»Crocchette di fagioli”: fritierte Kroketten aus

pirierten weiBen Bohnen, gewiirzt mit Petersilie und
etwas Knoblauch. Als Beilage zum Sonntagshraten.
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POLENTA
WIRD UBER
DEM HOLZ-
FEUER
BESONDERS
GUT. DIE
AZIENDA
GIBT ES SEIT
1901

»Ich bin sehr mit unserem Bo-
den verwachsen." Hétte es
Uberhaupt Alternativen zur
Winzerei gegeben? ,Ja, mich
interessieren Philosophie und
Literatur. Vorletztes Jahr war
ich sogar an der Uni in Trento
eingeschrieben. Aber nachts
schlief ich dann immer Uber
den Blchern ein. 24 Stunden
am Tag sind zu wenig fur bei-
des — und der Wein ist mir
wichtiger."

In der groBen Kiche der
Azienda brennt ein Feuer. Die
Flammen lodern aus dem ge-
mauerten Herd gegen einen
groBen Kupferkessel, in dem
ein gelber Brei trage blubbert.

Das, meint Elisabetta, sei die
archaische — und beste — Me-
thode, eine Polenta zu ko-
chen. lhre Mutter rihrt darin
mit einem Riesenspatel, in
der Form einem Baseball-
schldger zum Verwechseln
&hnlich. Auf den leichten
Rostgeschmack durch das
Holzfeuer, sagt die Signora,
komme es namlich an bei ei-
nem guten Maisbrei.

Sie kocht Trentiner Speziali-
taten fur uns, schreibt unsihre
Rezepte auf. Und erklart, daB
ein Teroldego am besten zu
kraftigem Essen paBt. Ideal
sind Wildgerichte oder Rind-
fleisch, aber auch ein Risotto
wird sehr aromatisch (und
sehr violett), wenn man den
Reis darin gart.

Die Tochter berlaBt die Ko-
cherei, zumal vor Zuschau-
ern, ihrer Mutter und erzahlt
lieber weiter tiber ihren Wein.
120 000 Flaschen werden
jahrlich abgeflillt. Neben Te-
roldego (60 Prozent) erzeu-
gen die Foradori-Frauen
sechs weitere Weine. La-
grein, ein Verwandter des Te-
roldego in Rot und Rosé, Pi-
not Nero aus Blauburgunder-
trauben und drei feine WeiBe
— Pinot Bianco, Chardonnay
und Traminer Aromatico,
sprich Gew(rztraminer,

Alle tragen auf dem Etikett die
italienische Herkunftsbe-

Handgriffe fir eine ,polenta smalzada”: So heiBt im Trentiner Dialekt der mit Ei, Kéise und Butter

veredelte Maisbrei. Was den Siiditalienern die Nudeln sind, ist den Trentinern ihre Polenta.
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EJY Driman 1o evivs

zeichnung DOC (Denomina-
zione di Origine Controllata),
die verbirgt, daB es sich um
Qualitétsweine aus kontrol-
liertem Anbau handelt.

In den kommenden Monaten,
wenn der Jahrgang 1988 Eli-
sabettas ganze Kunst bean-
sprucht, wird es turbulent
werden. Denn inzwischen
steht das ndchste Projekt: Es
heiBt Familie. Im Mai hat Eli-
sabetta einen deutschen
Lehrbeauftragten der Wein-
bauschule geheiratet. Und
jetzt erwartet sie ein Baby.
Mezzolombardo dést in der
spatsommerlichen Mittagshit-
ze. Ein Ménch in wehender
brauner Kutte radelt vorbei.
Es ist der Gldckner vom klei-
nen Franziskanerkloster ge-
genliber. Auch in dieser Ge-
gend hatten jahrhundertelang
die Mdnche verschiedener
Orden das Know-how flirs
Weinmachen. Heute ist das
eine ganz und gar weltliche
Sache - fiir Leute wie
Elisabetta. Madeleine Jakits

TRENTINO-REZEPTE
ZU DEN FOTOS AB
SEITE 248

SuB-saure
Hasenkeulen
(Foto S. 248; 3 Portionen)

/2| Rotwein, 2 Lorbeerblétter,
2 Stengel Sellerie,

2 Knoblauchzehen, 2 Zwie-
beln, 1 Teel. Rosmarinnadeln,
2 Zweige Salbei, 10 Wachol-
derbeeren, 2 Hasenkeulen,

4 EBI. Olivendél, 50 g durch-
wachsener Speck, 2 EBI.
Rosinen, 50 g Zartbitter-

- schokolade, 2 EBI. Essig, evil.

SoBenbinder (Instant),
2 EBI. Orangeat, Salz,
frisch gemahlener Pfeffer.

Rotwein, Lorbeerblétter, Sel-
leriescheibchen, zerdrlckten
Knoblauch, Zwiebelringe,
Rosmarinnadeln,  gehackte
Salbeiblatter und Wacholder-
beeren vermischen. Uber die
Hasenkeulen gieBen und zu-
gedeckt etwa zehn Stunden,
am besten Uber Nacht, ste-
henlassen. Hasenkeulen aus
der Marinade nehmen, trok-
kentupfen und in heiBem Ol

rundherum braun anbraten. »
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Spitzenkoche schworen auf

Seit zehn Jahren kommen Fein-
schmecker im Miinchener 3-Sterne-
Restaurant, Tantris” in den Genuft
der Kochkunst von Heinz Winkler,
Viele Kiichenchefs, die hierzulande

Furore machen, haben

von ihm gelernt.

Uncle Ben’s Reis.

,, Ich persénlich esse gerne Reis, weil er mit
vielen Speisen sehr gut harmoniert. Im iibrigen
ist die Beilage fiir mich genauso wichtig wic das
Gericht, d.h. wenn ich einen erstklassigen Lamm-
ricken habe, mufl auch die Beilage dasselbe
hohe Niveau erreichen. Uncle Ben's Reis er-
fillt alle Anspriiche, die ich an Reis stelle: Er

istlocker, kornig und wohlschmeckend. ,,

L5

D Gollagtimeis und kiebt nicht

Y
Unele Ben's Spitzen-Langkor-Reis
stammt nur aus sorgfiltig aus-
gewihlten Anbaugebieten. Durch die
Parboiled-Veredelung bleibi er stets
locker und kirnig. Uncle Ben's -
gelingt immer und klebt niche,
Ubrigens: Dies und zwlf weitere
Spitzenkoch-Rezepte bekommen Sie
von Uncle Ben's, Postfach 022,

2816 Kirchlinteln. Postkarte geniigt.






