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Geschmack prdgt und
prdgt sich ein, ein Leben lang

Wobhl ein jeder von uns hat seine sehr personlichen Leib-
gerichte und vergleicht sie mit den lieb gewonnenen
Kostlichkeiten aus Kindheit und Jugend.

So erinnere auch ich mich gern und oft an meine Studien-
zeit in Bozen, wo mich meine Groffmutter Hanna
Perwanger, die Verfasserin dieses Kochbuches, in ihrer
zwar kleinen, aber gemiitlichen Wohnung bekocht hat,
wenn ich das so sagen darf.

Am Wochenende dann waren wir Zirmer-Kinder daheim
in Radein, wo uns die liebe Mutter verwohnte. Sie war bei
der Grofimutter in die Schule, besser gesagt in die Kiiche,
gegangen und galt schon bald als eine der besten Kéchin-
nen weit und breit.

Was auf den Tisch kam, sei es in Bozen als auch in Radein,
sollte nicht nur meinen Geschmack pragen, sondern auch
den meiner Familie, vieler Giste und Freunde, die nur zu
gerne mit am Tisch saflen oder im historischen Speisesaal
unseres Hofes.

Thre Leibgerichte hat Hanna Perwanger vor mehr als
einem halben Jahrhundert aufgeschrieben und veréffent-
licht. Es war tibrigens das erste erfolgreiche Stdtiroler
Kochbuch.

Die Rezepte meiner Grofimutter fanden auf diese Weise
Eingang in die allermeisten Stidtiroler Haushalte, was
durchaus den Geschmack gleich mehrerer Generatio-
nen beeinflusst haben diirfte. Zudem verbinden Tausende
Gaste, die unser schones Land besuchen, viele dieser Re-

zepte und Speisen mit genussvollen, gemditlichen Stunden.

Als ihr Enkel méchte ich meiner Grofimutter Hanna
Perwanger herzlich danken fiir die Stidtiroler Leibgerichte,
die sie uns vererbt hat. Sie sind ehrlich und unverfalscht,
kurz: Sie bringen ein késtliches Stiick Stidtiroler Lebens-
freude aufden Tisch.

Meine Grofimutter hat mir einen wichtigen Rat mit auf
den Weg gegeben: ,Sei sorgfiltig®, meinte sie, ,sorgfaltig
bei Qualitit und Herkunft der Zutaten, aber auch bei den
Garzeiten und Temperaturen. Und nimm dir die Zeit ftrs
prifende Abschmecken vor dem Servieren.

Auch wenn man heutzutage statt Bratfett, Butter oder Rahm
starker aufkostliches Olivendl setzen mag und die Zahl der
Eier etwas reduziert, gelingen die Rezepte verlasslich.

Alle Texte sind so abgefasst, als stiinde Hanna Perwanger
heute noch am Herd.

Gesegnete Mahlzeit!

Sepp Perwanger
Enkel von Hanna am Zirmerhof, Radein






,Ich kann es nicht,
aber ich werde es lernen

,((

Es war mir nicht an der Wiege gesungen, dass ich einmal
Kéchin, Wirtin und Bauerin werden sollte und spéter ein
kleines Kochbuch veroffentlichen konnte. In Ntirnberg 1904
geboren, als Arzttochter in einer Familie mit alter Tradition
aufgewachsen, habe ich, wie es damals Brauch war, meine
zehnjihrige Ausbildung abgeschlossen, um dann als Haus-
tochter der Mutter zu helfen.

Mit 21 Jahren kam ich auf den Zirmerhofin Siidtirol, einem
Berggasthof mit Landwirtschaft, um mich im Haushalt

zu vervollkommnen. Ich verheiratete mich nach zwei
Jahren mit dem Sohn der Besitzerin, Josef Perwanger.
Meine Schwiegermutter starb ein Jahr nach unserer Ehe-
schliefung und ich musste in jungen Jahren allein in Kiiche
und Haus schalten und walten. Meine Kochkenntnisse
waren flr diesen Betrieb noch in den Kinderschuhen, doch
mein Wahlspruch war: ,Ich kann es nicht, aber ich werde es
lernen!“ Ein grofies Kochbuch lag auf meinem Nachttisch,
und so lernte ich nach und nach die Geheimnisse der Koch-
kunst. Ich bin also eine reine Autodidaktin.

Zunichst musste ich die Zusammenstellung der Mahl-
zeiten vollkommen dndern. Nach dem Ersten Weltkrieg
war eine andere Auffassung der Erndhrung zu erkennen.
Auf die Harmonie der Zusammenstellung des Speisezettels
kommt es an. Fette, Kohlenhydrate und Eiweif$ miissen

im richtigen Verhéltnis zueinander stehen, auch diirfen
vitaminreiche Speisen nicht vergessen werden. Das Zeichen
der Vollkommenbheit eines reichhaltigen Mahles ist, wenn
man nach den Tafelfreuden das Gefiihl hat, unbelastet, ja
leicht und beschwingt zu sein.

Das war nun mein Bestreben. Es ist mir auch gelungen,
denn die Zirmerhofkiiche ist weithin bertihmt geworden.

Dieses Biichlein habe ich 1967 auf Dringen vieler unserer
Gaste geschrieben. Eine Neugestaltung ist mehrmals er-
folgt, vor allem wurden alle Rezepte tberpriift und neue
Rezepte sowie viele Bilder erginzt. Ich hoffe, dass dieses
neue Buch ebenso viel Anklang findet wie bisher.

Hanna Perwanger



Der Zirmerhof in Radein

Wunderbare Welt im stidlichsten Teil Tirols, fern der Hektik
unserer Zeit: Willkommen am Zirmerhofin Radein auf
1500 Metern Meereshohe!

Fihrt man vom Etschtal siidlich von Bozen aufder
Dolomitenstrafie bergwirts dem Fleimstal zu, so erblickt
man von Kalditsch aus, hoch tiber den Wildern ragend, das
Weifhorn und das Schwarzhorn. An threm Fuf} liegt das
Dorflein Radein.

In fritheren Zeiten war es ein langer Weg, bis man zu die-
sen lichten Hohen gelangte. Nur zu Fufl oder mit einem
Reitpferd konnte man Radein erreichen. Die moderne Zeit
hat diese Frage geldst, denn die Siedlung ist heute bequem
und schnell iiber eine Strafie erreichbar.

Das Panorama, das sich dem Besucher 6ffnet, ist aufer-
gewohnlich: Mehr als 100 Berge sind zu sehen, die iiber
3000 Meter hoch sind. Tiefunten, im Dunst des Etsch-
tals, liegen die Weindérfer Tramin, Kurtatsch, Kaltern und
Eppan.Am Horizont ragen die Spitzen der Brenta-, Presa-
nella-, Ortler- und Otztaler Gruppe in den Himmel.

Der Sonnenuntergang im Herbst oder Winter wird zum un-
vergleichlichen Erlebnis. Gegen Westen hin schimmern die
fernen Gletscher im Gegenlicht der scheidenden Sonne, sie
versinkt in einem Meer von Bergen und Wolken.

Uralt sind die verstreuten Hofe Radeins. Ihre friiheste
urkundliche Erwédhnung stammt aus dem Jahre 1288. Um
1500 wurde die Radeiner Kirche in ihrer jetzigen Form er-
baut und dem heiligen Wolfgang geweiht. Das Kirchlein
thront auf einem kleinen Hiigel inmitten der freien Land-
schaft. Die Gefallenendenkmailer der beiden Kriege zeigen,
dass besonders im Ersten Weltkrieg kein Hof von schwe-
rem Leid verschont blieb, die Zahl der Gefallenen war fiir
ein so kleines Dorfriesig. Ein schones Fresko von Ignaz
Stolz mit einer hageren Pieta ziert die eine Kirchenwand
neben dem Grab eines abgestiirzten Bergsteigers.

Bemerkenswert ist auch ein Pergament aus dem Jahr 1500:
Damals hat Papst Alexander VI. der ,,Capella St. Wolfgang
Confessoris in Monte Radain® einen Ablass verliehen, ein
seltenes Dokument fiir eine so kleine Berggemeinde.

Die eigenartigsten und geheimnisvollsten Hauser von
Radein werden von den Einwohnern als ,,in der Stadt“
liegend bezeichnet. Es handelt sich um einige aus-
gesprochen wuchtige Gebdude aus méchtigen Mauern.
Man erzihlt sich, dass hier ,in der Stadt” die Knappen
wohnten, die im nahen Bletterbach im Kupferbergwerk
titig waren. Von diesem seit Jahrhunderten aufgelassenen
Bergbaugebiet im Taubenleck, einem Teil der Bletterbach-
schlucht, sind heute noch die beeindruckenden Endstollen
zu sehen. Ein Naturdenkmal besonderer Art und geologisch
aufschlussreich ist der tiefe Canyon, der vom Bletterbach
im Laufder Jahrtausende in die Gesteinsschichten ge-
graben wurde. Hochinteressante Versteinerungen wurden
hier gefunden; sie sind im Zirmerhof zu sehen.

Aufdem nahen Jochgrimm, so heifst der 2000 Meter hoch
gelegene Sattel zwischen Weif3- und Schwarzhorn, stief§
man auf prahistorische Funde aus der Zeit des beriihmten
Eismannes Otzi. Dieses Joch ist von Sagen umwoben: Hier
soll ein Riese gehaust haben, der Riese Grimm. Er raub-

te die schone Konigstochter vom Eggental am Fuf3e des
Rosengartens. Dietrich von Bern mit seinen Mannen be-
kampfte und besiegte ihn, doch er wollte nicht zum Skla-
ven werden und fand mit seiner schonen Frau den Tod

in den wilden Abstiirzen des Weifshorns. Diese Sage ist vom
Stdtiroler Maler Ignaz Stolz auf fiinf grofien Bildtafeln im
Speisesaal des Zirmerhofs dargestellt.

Einer der altesten und bekanntesten Hofe von Radein ist
der Zirmerhof. Die ersten Urkunden tiber den Hofliegen
viele Jahrhunderte zuriick. Ein Stein am Kamin in der ge-
miitlichen Stube tragt die Inschrift ,,Oberrain Hoff 1602
So hiefd der Hof in fritherer Zeit. Die Bauernstube wurde
um 1600 getéfelt.

Zum Gasthof wurde der Zirmerhofim Jahr 1890. Von da ab
verbreitete sich sein Ruf'so rasch, dass er Jahr fiir Jahr an-
und ausgebaut werden musste, um die vielen Géste aus der
Donaumonarchie und dem Deutschen Reich aufzunehmen.
Schon in den ersten Jahrzehnten weist das Gastebuch be-
kannte Namen aufwie Max Planck oder Ferdinand Sauer-
bruch.



Ein reizendes Gedicht von Eugen Roth sei hier erwéhnt,
zu lesen in der Chronik des Zirmerhofs:

Ein Mensch im bosen Menschentreiben
Hat’s schwer mitunter, gut zu bleiben.
Verdrgert stindig und verletzt

Wird er unleidlich selbst zuletzt.

Doch hier, wo er nur Gute trifft,

Denn ohne Bergbahn oder Lift

Bleibt tief im Tale jeder Schuft,

Geniefst er freie Hohenluft.

Hier lebt er, wie es ihm gefillt

Weitab vom Jahrmarktsldrm der Welt,
VergifSt des Alltags Hast und Sorgen
Und fiiihlt sich gliicklich und geborgen.
Drum sei der schéne Hof der Zirmer
Noch lang der guten Menschen Schirmer,
Von bésen Mdchten unbedroht!

Dies wiinscht von Herzen Eugen Roth

Zum eigentlichen Gestalter des Zirmerhofs wurde

Josef Perwanger (1880-1954), der Sohn des Griinderehe-
paares, der mit Tatkraft und Geschmack, mit Feinsinn
und Energie den Hof nicht nur landwirtschaftlich auf
die Hohe brachte, sondern ihn trotz der Riickschlage
zweier Weltkriege zu einem Berghotel besonderer Pri-
gung formte. Dieser aufrechte, heimattreue Tiroler ver-
stand es, Tradition zu wahren und Tradition zu schaffen.

Bezeichnend fiir seine Lebensauffassung ist der klare
Spruch, den er in seinem Arbeitszimmer in das Holz-
getifel schnitzen lief}: ,Willst Du’s auf Deinem Hofe
recht, so sei Dir selber Herr und Knecht.“ Dieser Geist
blieb wach bis in unsere Zeit. Die Zirmer-Tradition setz-
te sich fort iiber den Sohn Josef Perwanger und seine
Frau Rosl bis zum Enkel Sepp mit Familie, dem heuti-
gen Eigentlimer des Hofes.




Einige Leibgerichte
von anno dazumal

Im prunkvollen Hotel Kaiserkrone in Bozen lernte meine
Schwiegermutter Anna Perwanger um 1860-1870 das Ko-
chen.Thr handgeschriebenes Kochbuch mit den damali-
gen ,Siidtiroler Leibgerichten“ bildete den Grundstein, aus
ihrem entlegenen Bauernhof vom Jahre 1890 an einen weit-
hin bekannten Gasthof zu schaffen.

Krebs-Suppen mit gebdhtem Brot

Den Krebslein werden die Schweiflein ausgezogen und

das iibrige im Morser gestofien, dann in Butter und Kraut-
lein abgerdstet, bis es Farbe bekommt. Dann gib es in einen
Hafen und Erbsenbriihe daran und lasse es sieden, seihe
sie und richt sie auf gebdhtes Brot an und die Schweiflein
hinen.

Beim folgenden Rezept wurde noch auf offenem Herd
gekocht:

,Ein Vormaul zu Richten®

Schneide ein gesottenes Vormaul (Ochsenmaul) zu diinnen
Schnitten, dann wiege einen Speck auf, zerlasse ihn, schitte ihn
darauf, gieb auch dicken Rahm, Parmesankds, Salz und Ge-
wiirz dazu, rithr alles untereinander, schmirbe eine Schiissel
mit Butter, gib es darin, gib unten und oben Gluth.

Krafttorte

Der Eierverbrauch damals war beachtlich. Eine Krafttorte
hatte folgende Zutaten:

1 Pfund Zucker, 16 Dotter, 16 Schnee,1 Pfund Mehl, Anis und
Muskatbliite

Das folgende Gugelhupfrezept ist auch recht iippig:

Gugelhupf

Gies in einen Weidling 1 Pfund Mehl, driicke 2 Loth Germ in
Milch ab und mache von der Hilfte Mehl ein Dampfl, gieb es
in einen Weidling. % Pfund Butter riihre gut ab, gieb 10 Dot-
ter einen nach den andern hinein, etwas Salz, 2 Loth Zucker.
Wenn das Dampfl aufgegangen ist, gieb das Geriihrte hinein
und mache mit Milch einen hibsch weichen Teig an, schlage
ihn sehr fein ab, gieb Weinbeeren und Rosinen dazu. Gieb ihn
in ein Model, aber nur die Halfte voll, lasse ihn gehen, bis er
voll ist, und gib ihn in den Backofen.






Die acht Bozner Seligkeiten.

So alt wie die Stadt und aus gutem Holz
Ist der. Bozner Schlag und der Bozner Stolz;
Jedoch um ein richtiger Bozner zu sein,
Geniigt nicht nur der Heimatschein.
{Dazu muss man seit alten Zeiten
Auch teilhaftig sein der acht Seligkeiten,
Durch die ein jeder, noch eh’ er stirht,
Bei uns hier den Himmel auf Erden erwirht.
Als erste muss man unter den Lauben
Ein Haus begitzen. Um eigene Trauben
Und eigenen Wein fiir den Hausgebrauch
Zu haben, muss man zweitens auch
In Gries oder in den Zwilfmalgrein
Mit einem HG6fl begiitert sein.
Ganz unerlisslich ist zum dritten B
Ein Sommerfrischhaus am luftigen Ritten
Und damit verbunden das Recht zum Tragen
Des weissen Mantels mit rotem Kragen.
Vor Gott und den Menschen sich richtig zu zeigen, g
Sei viertens jedem ein Kirchenstuhl eigen.

Dazu als Erginzung im weltlichen Sinne
Hat fiinftens men eine Loge inne
Im Stadttheater. Und sintemal
Ein jeder dieses Jammertal
Verlassen muss zu seiner Zeit
Und nach der Bozner Seligkeit
Zur ewigen wird eingeladen,

Ist sechstens unter den Arkaden
Am Friedhof ein Familiengrab
Vonndten, und zum siebenten hab’
Man — dieser Punkt ist weniger klar —
Nur einmal jedes halbe Jahr
Die Wische, weil man, Gott sei Dank,
Sie reichlich hat in Truh’ und Schrank.
Als achte verlangen die einen genau,
Man miisse verwandt sein mit der Frau
Von Zallinger oder — wofiir ich bin —
Verheiratet mit einer Boznering
Denn dieses war zu jeder Zeit
Die hochste Bozmer Seligkeit.
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Die acht Bozner Seligkeiten

Diese so trefflichen Verse - siehe nebenstehend - unseres
berithmten Stidtiroler Altmeisters Karl Theodor Hoeniger
geben ein ausgezeichnetes Bild der Bozner Wohlhébigkeit,
iiber die auch Goethe in seiner Italienischen Reise bemerkt:

,,Bei heiterem Sonnenschein kam ich nach Bozen. Die vielen
Kaufmannsgesichter freuten mich beisammen. Ein ab-
sichtliches, wohlbehagliches Dasein driickte sich recht
lebhaft aus.”

Doch ich will nun von der 9. Bozner Seligkeit berichten,
und die wire ,,gut essen und trinken® In diesem herrlichen
Land, das ein wahrer Garten Gottes ist, wiachst alles, was
Herz und Gaumen erfreut. Jedoch seinen altesten Ruhmes-
titel verdankt Stidtirol seinem Wein, den schon vor iber
2000 Jahren der durch seine Unbestechlichkeit bekannte
romische Senator Marcus Porcius Cato ganz besonders
gelobt hat.

Aus dem Biichlein Weinreise in Stidtirol:

Der Tiroler Landreim von 1558 verzeichnet dreizehn
unserer Spitzenweine, darunter den Lagrein, der
schon im Altertum bei den Griechen und Rémern
bekannt war. AufSer dieser altehrwiirdigen Rebe
werden in den dlteren Aufzeichnungen um 1320 die
Gschlafenen (Rossara), spiiter die Hennischen und
1525 die Vernatsch genannt, deren verschiedene
Spielarten seitdem den Siidtiroler Rotweinbau
beherrschen. Erst in neuerer Zeit haben
Blauburgunder (Pinzon, Mazon) und von den
Bordeauxsorten Cabernet und Merlot liebevolle
Pflege gefunden, nebenbei auch Malvasier und
Rosenmuskateller. Eine Sonderstellung nehmen die
wegen ihres milden Geschmackes beliebten Lagrein
und Merlot Kretzer ein. Von den weifSen Sorten
werden der Gewiirztraminer und WeifSterlaner
schon seit altersher als Siidtiroler Edelweine hoch
geschiditzt; ihnen ebenbiirtig sind unsere
WeifSburgunder, Riesling, Ruldinder, Sylvaner,
Sauvignon und die Uberetscher Strahler.

In jedem Weinland wird auch aufeine schmackhafte, kul-
tivierte Kiiche Wert gelegt. Die findet man in hohem Maf3e
in Stdtirol. Nord und Stid vereinigen sich hier. So ent-
stand die gliickliche Mischung: Vom Siiden kam das Leich-
te, Natiirliche der italienischen Kiiche, das Bodenstandige
der Tiroler Speisen bildet die Grundlage und etwas Wiener
Einschlag, besonders bei den Mehlspeisen, ist noch das
Tipfelchen aufdem i.
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Die Fahrt ins Unterland

An einem schénen Apriltag des Jahres 1927 erklarte mir
mein Mann: ,Heute fahren wir ins Unterland.“ Wir waren
gerade zwei Monate verheiratet. Um unseren Zirmerhofin
Radein, auf1560 Metern Hohe, lag noch tiefer Schnee, und
ein eisiger Nordwind fegte ums Haus. Unten zu unseren
Fiiflen lag das Etschtal im schénsten Friihlingsglanz.

Der alte Fritz, unser wohlgenéhrter Haflinger, wurde aus
dem Stall gefithrt, mein Mann nahm ihn am Ziigel und
bergab ging’s eine Stunde lang den steilen Bergweg nach
Kaltenbrunn. Dort stand unser Kiitschlein im Schuppen.
Bald konnte die Fahrt losgehen. Die Fahrt gestaltete sich
aufs Schonste. Je weiter wir hinabkamen, desto friihlings-
hafter und milder wurde es. In Kalditsch erfreuten uns die
Wiesen und Larchen in ihrem zarten Griin. Nun kam Mon-
tan, das herrliche Schloss Enn griifite hertiiber. Dort be-
ginnt der stidliche Zauber der Landschaft. Unerschopfliche
Fruchtbarkeit der Tiler, und doch ist man umgeben von
machtvollen Bergen.

,,Du siehst doch da unten die Etsch, erklarte mein Mann,

»ein gerades, silbernes Band. Das war noch Anfang dieses
Jahrhunderts ganz anders. Da floss sie in unzahligen Win-
dungen durch das Tal, und fast die ganze Flussniederung
war sumpfig und unfruchtbar. Du siehst an Stelle der
Stumpfe nun die herrlich bliihenden Obstbdume. Ein
Paradiesgarten ist aus diesen unwirtlichen Msern ge-
worden.

Im munteren Trab ging es nun Neumarkt zu. Die Bliiten-
fillle wurde immer tppiger, besonders das zarte Rosa der
Kalterer Bohmer war eine Augenweide. Der Kirchturm von
St. Nikolaus, der alten, schonen Kirche, griifite herauf. Uber
die Mauern der behébigen Besitze rankten sich die blau-
lila Dolden der Glyzinien, die hohen Magnolien hatten ihre
weiflen Kerzen aufgesteckt. Fiir mich eine neue Welt! Die
alte Laubengasse durchfuhren wir und machten Halt vor
einer groflen Kellerei. Wir wurden freudig vom Besitzer
begriifit und bald in die ausgedehnten, tiefen Kellerraume
geftihrt. Herrliche, geschnitzte Holzfédsser gab es da, mit
den besten Sorten gefiillt. Nun begann das Verkosten. Mein
Mann wollte sich besonders gute Weinsorten fiir den Som-
mer aussuchen.

Was fiir eine Menge Sorten bietet doch das Unterland
dem Weinkenner! Von den Weifiweinen sind der Gewtirz-
traminer, WeifSburgunder und Rulédnder hervorzuheben.
Blauburgunder, Lagrein und Cabernet sind die besonders
guten Rotweine.

Freundlichst werden wir nach der Weinkost zum Mittag-
essen eingeladen, mit der Bemerkung, dass es nur einfache
Neumarkter Hausmannskost gebe. Gerade die interessier-
te mich besonders.

Ich wollte doch einmal die Siidtiroler Leibgerichte fiir
meinen Mann kochen kénnen, von denen ich nattrlich
noch keine Ahnung hatte.

Nach einer kraftigen Rindssuppe (Seite 57) mit Nudeln gab
es das Nationalessen des Unterlandes: Polenta (Seite 99)
mit frischen Hauswiirsten (Seite 125) und Sauerkraut
(Seite 40). Es schmeckte mir ausgezeichnet. Von unserer
liebenswiirdigen Gastgeberin bekam ich die Rezepte.

Zu diesem guten Essen wurde ein roter Tischwein ge-
trunken. Als Abschluss gab es knusprige Apfelkiichl. Ein
starker ,,Schwarzer” (Kaffee) beschloss die vorztigliche
Mahlzeit. Gestéarkt und befriedigt verliefRen wir das gast-
liche Haus, um noch andere Kellereien und Hofe zu be-
suchen. Uberall durften wir die gleiche Gastlichkeit er-
leben.






Kunst in der Flasche,

Gliick im Glas...

Weingut Klaus Lentsch

Klaus Lentsch ist ein junges und familien-
gefiihrtes Weingut in Siidtirol und gehort zu
den Spitzenweingiitern entlang der Siidtiroler
Weinstrafle. Die Philosophie des Klaus Lentsch
ist es, dass Wein Ausdruck des Bodens, Klimas
und der Arbeit im Weinberg ist und durch nach-
haltige Arbeit der nachsten Generation weiter-
gegeben werden soll.

»,Nach einem Jahr voll harter Arbeit in der Natur,
ist neben der sorgfiltigen Auslese der Trauben,
vor allem die Liebe zum Detail beim Ausbau mei-
ner Weine wichtig, um eine stetige Steigerung
der Qualitit zu gewahrleisten!

Der Stammsitz vom Weingut Klaus Lentsch
prasentiert die Symbiose aus einem moder-
nen zuriickhaltenden Architekturstil gelegen
im Herzen der Weinberge von St. Pauls / Eppan
und bildet fiir Weinverkostungen und Weinver-
kauf einen besonderen Rahmen.
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Lassen Sie sich im Weinverkauf fachkundig
beraten, erfahren Sie mehr tiber die Weine
und die Arbeit in den Weinbergen sowie im
Weinkeller. Finden Sie den passenden Wein
fiir jeden Anlass.

,Verkosten, entdecken und zuhoren, einen
Moment innehalten und verstehen.

Erfahren Sie den einzigartigen Charme und
die Geschichte des Weingutes Klaus Lentsch.
Besichtigen Sie architektonische innovative
Riumlichkeiten und erleben Sie die Atmo-
sphére im Barriquekeller. Der Familienansitz
offnet seine Tore fiir die Besichtigung und an-
schliefende Weinverkostung der Weine aus
drei unterschiedlichen Siidtiroler Weinbau-
lagen.

KLaus LenTsCH info@klauslentsch.eu
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Speck in der Stidtiroler Ktiche

Unter den vielen Spezialitdten der Siidtiroler Kiiche fin-
den wir den Speck mit seinem einmaligen Aroma an ers-
ter Stelle. Fiir die Bauern war das Konservieren der frisch
geschlachteten Schweine in alten Zeiten ein Problem. Auf-
grund der Erfahrung mehrerer Generationen kam man

zur Erkenntnis, dass sich gepokeltes Fleisch als sehr wohl-
schmeckend und haltbar erwies. Es wurde mit Salz, Pfeffer
und Gewtirzen eingerieben, fiir drei Wochen in eine Holz-
wanne gelegt und nach und nach mit der Sur (Pokelfliissig-
keit) tibergossen. Dann, an Weidenruten aufgehangt, muss-
te es an der Luft kurz trocknen und wurde anschlieflend
gerduchert. Das Wiirzen, das P6keln und schliefilich die mo-
natelange Raucherung und Lagerung erfordern grofien
Fleifl und stindiges gewissenhaftes Uberpriifen.

Der Speck ist nicht nur Brotbelag. Er findet auch in vielen
Gerichten Verwendung, da er durch sein Aroma und seinen
delikaten Rauchgeschmack den Speisen die unvergleich-
liche Besonderheit gibt. Wir finden ihn in vielen hiesigen
Rezepten, seien es nun einfache bauerliche oder erlesene
Speisen.

Da wir selber neben dem Gastbetrieb einen Bauernhof
haben, bereiten wir den Speck auch heute noch selbst zu.
Ich bringe das Rezept des besonders guten Stiickes vom
Schwein, der sogenannten Hamm.

Hausgemachter Speck vom Zirmerhof

Man nimmt dazu einen Siidtiroler Schweineschlegel, 16st
ihn aus und entfernt das sogenannte Kaiserteil (welches
man einpokelt als feinsten Schinken). Nun erhélt man ein
flaches Stiick, das man an den Seiten zurechtschneidet.

Gewtlirzmischung: Pokelsalz, Pfeffer, einige Knoblauch-
zehen und Wacholderbeeren zusammen zerdriicken,
Lorbeerblatt, Anis, Fenchel und Kiimmel fein wiegen und
alles gut vermischen. Die Mischung muss aussehen wie
eine griesete (graue) Katz, sagt man im Volksmund.

Nun wird die Hamm von allen Seiten mit diesen Gewiirzen
fest eingerieben, in eine holzerne Wanne gelegt, an einen
kiithlen Ort (6-8 Grad) gestellt, von Tag zu Tag mit der aus-
tretenden Pokelfliissigkeit tibergossen und gelegentlich ge-
wendet. Etwa drei Wochen bleibt sie in der Wanne. Dann
nimmt man die Hamm heraus, trocknet sie ab, hangt sie

in einen luftigen Raum, lasst sie dort einige Tage nach-
trocknen und rauchert sie 5-10-mal kalt, am besten mit
frischen Wacholderzweigen.

Nach der Rducherung bedarfes einer langsamen Luft-
trocknung von 6-8 Monaten. Die idealsten Monate fiir
das Einsalzen sind Dezember und Janner. Fachgerecht be-
handelt, wird gerade dieses Stiick des Schweines der aller-
beste Speck.
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