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DiE-KOCHE UND DER' SOMMELIER

Keine Spur von Generationenkonflikt: |, Wir
kuchen nach der alten Garde - wie die Mutter
&s uns beigebracht hat”, sagt Peter Franzelin,
30, der mit seiner Mutter Alberta, 62, im
JGasthof Krone" stidlich von Bozen fiir die
qute Sidtiroler Kiche zustindig ist. Die
passenden Weine sucht Bruder Georg, 33, aus,

dem die Bezeichnung ,Sommelier* viel zu
hochtrabend ist. Schnirkellos, schlicht, aber
perfekt = das ist der Stil des 300 Jahre alten
Familienbetriebs. Die Seniorchefin absolvierte
ginst eine Kochlehre im Bozener Hotel

JLaurin”, die Séhne besuchten die Hotelfach-
schule in Meran. Peter entschied sich fiir den

Herd und kochte in Seefeld, Wien und im El-

sass. Georg kehrte bald nach Aldein zuriick,
um Service und Keller in Schwung zu bringen.
Auslandserfahrung sammelt er jedes Jahr,
wenn er mit Freunden Weinreisen unternimmt
- bis nach Neuseeland, Vater Andreas,
gelernter Metzger, kiimmert sich um die Buch-
haltung von Hotel und Restaurant; 40 eigene
Ziegen, Ochsen und Schweine Iiéf:rn' Kise,
Speck, Wurst und Schinken. f11ed
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L E‘ITZKRAPFEN
SPINAT, RICOTTA

Zutaten fiir 4 Personen:

150 g Dinkelmehl, 100 g Roggenmehl,
100 g Weizenmehl, 1 Ei,

0,1 | lauwarmes Wasser, Salz,

150 g passierter, gekochter Spinat,

3 Essl. Sahne, 4 Essl. feingeschnittener

_ Schnittlauch, 100 g Ricotta oder Quark,

2 Essl. feingehackte Zwiebel, 1 gepresste
Knoblauchzehe, 1 Essl. Olivendl,

3-4 Essl. zerlassene braune Butter,

6 Essl. geriebener Parmigiano Reggiano

1"-*

ZLubereitungs

Mehlsorten mit Ei, Wasser und etwa 1 Teel.
Salz.zu'einem glatten Teig verkneten. Mit
feuchtem Tuch bedecken, etwa 30 Minuten
ruhen lassen. Spinat mit Sahne, Ricotta und
1 Essl. Schnittlauch verrihren. Zwiebel und
Knoblauch in Qlivendl ansehwitzen.
Spinatmasse hinzufiigen, salzen, kurz mit
anschwitzen. Auskiihlen lassen. Mit einer
Nudelmaschine denwarbereiteten Teigizu
diinnen Bahnen verarbeiten. Mit einem
runden Ausstecher Kreise von etwa 6 cm
Durehmesser ausstechen, Spinatfiillung in
die Mitte der Kreise setzen, Teigrander mit
Wasser bestreichen. Kreise zu Halbmonden
falten, Rander mit den Fingern fest zusam-
mendriicken. Schlutzkrapfen portionsweise
etwd 2-3 Minuten in siedendem Salzwasser
garen. Gut abtropfen lassen,

Anrichten:
Schlutzkrapfen mit brauner Butter,
geriebenem Parmesankise und restlichem

. .Sehnittlauch anrichten
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sind die
Schlutzkrapfen die Siidtiroler Verwangdten der
Ravioli; Pasta mit Parmesan. Und alles mit
warmer Butter iibergossen! ,Dazu brauchen wir
ein weilles Gewachs mit Komplexitit, Schmelz
und RestsiiBBe", sagt Georg Franzelin. Ein Wein
mit viel Saure und Mineralitat wire fehl am
Platze, denn in Verbindung mit Butter und
Parmesan wiirden sich starende Bittertone
entwickeln. So aber fligt es sich, dass bej der

= Cuvee .Manna" von Franz Haas - Gewiirztra-

l\..'tmlner. Chardonnay, Sauvignon blanc und Ries-

+ ling - vor allem die aromatische Traminer-

y, Traube Vorfahrt hat. Feiner Duft von Gewlirzen

o { und Honig entstrémt dem Glas, am Gaumen

o breitet sich zarte Rieslingfrucht aus, verbunden
mit einem rauchigen Ton und weichen Holz-
noten - den runden Geschmack von Pasta und
Butter unterstreichend. Der Wein zeigt viel

“Extrakt, mit 14 Prozent einen satten Alkohol-
gehalt und eine ilige Struktur - eine perfekte
Erginzung zum fetthaltigen Gericht. Ein
Partner, der sich von den kleinen Kraftpaketen
nicht unterkriegen ldsst.

- ist auch der trocken
ausgebaute Silvaner von Peter Pliger. Er betont
mit seinen dezent mineralischen Tinen aber
eher den Spinat und nimmt dem Gericht so die
Schwere. Als zweite Alternative suchte Georg
Franzelin eine Kalterersce Auslese vom
Vernatsch (Trollinger) aus. Die Siidtiroler

Rebsorte galt friiher vorwiegend als
ﬁ Massenwein. ,Dieser kultivierte Rotwein mit
wenig Saure und Bittermandel-Aroma ist aber
qut trinkbar®, meint der Sommelier.

.
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2002 Eisacktaler Silvaner, Qualitatswein DOC,
Peter Pliger, Brixen, Stidtirol

2002 Kalterersee Auslese, Vernatsch, Keil,
Baron Diirfeld, Siidtirol
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2001 BLAUBURGUNDER

Bruno Gottardi, Mazzon/Slidtirol

o
in der Spitzenlage Mazzon einen der
besten Blauburgunder Italiens."

Schone Frucht und zuriickhaltende Saure
zeigt der St. Magdalener - eine Vernatsch-
Sorte - von Georg Ramoser, der dem
Gericht mit Aromen von Beeren,
Bittermandeln und Veilchenduft eine
frische Mote gibt. Der Chianti classico mit
seiner Geradlinigkeit und harmonischen
Frucht wire ebenfalls eine qute Wahl.

Alternativen:

2002 St. Magdalener, Georg Ramoser,
St. Magdalena, Siidtirol

20071 Chianti classico, Isale e Olena
(Paolo de Marchi), Toskana
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SCHWIERIGKEITSGRAD: LEICHT, ZUBEREITUNGSE

Speck, 3-4 Essl. Apfelessig,
Salz, 1 Teel. Kimmel,
400 g feingehobelter WeiBkohl,
1 kleingewiirfelte Zwiebel,
1-2 Essl. Pflanzenil, .
500 g festkochende, geschilte,
in diinne Scheiben geschnittene und
bereits gekochte Pellkartoffeln,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
7 Jerd feinpehackier Mapinag
2 Lorbeerblitter, '
400 g gekochter, in diinne Scheiben
geschnittener Tafelspitz (alternativ
Rinderschulter oder <hals),
0,125 | Fleischbriihe,
2 Essl. feingeschnittene Petersilie

Zubereitung:

Speck in heifler Pfanne kurz anbraten.
Apfelessig, je 1 Teel. Salz und Kiimmel in
einem Topf erhitzen. Alles mit WeiBlkohl
gut mischen. Ziehen lassen. Beiseite stellen,
Zwiebel in Pilanzendl anschwitzen.
Kartoffeln hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer,
Majoran und Lorbeer wiirzen. Goldbraun
braten. Tafelspitz und Fleischbriihe
dazugeben. Etwa eine Minute gut
durchschwenken.

Anrichten:
Tiroler Grostl mit Petersilie bestreuen.
Heill aus der Pfanne servieren.

lipp:

Die Zubereitungszeit von 1 Stunde setzt
voraus, dass Kartoffeln und Heisch
bereits vorgekocht sind. Wird alles frisch
gemacht, dauert es doppelt so lange.
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UND WALNUSSEN
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SCHWIERIGKEITSGRAD

HIRSCHSTEAK

%

Y: LEICHT, 2

MIT BRATAPFEL

Zutaten fiir 4 Personen:

2 geschilte, halbierte Apfel (z.B. Golden
Delicious), 2 Essl. Preiselbeermarmelade,
1 Essl. geschilte Mandeln, 1 Essh
Butterflocken (insgesamt vier Stiick),
50 ml WeiBwein, 4 Hirschriickensteaks
a 180 g, Salz, Pfeffer, 2 Essl. Olivendl,
je 1 Teel. Rosmarin, Wacholder,
Petersilie, Thymian, 1 Essl. Cognac,

3 Essl. Wildsauce, 5 Essl. kalte Butter,
0,6 | Wasser, 1 50 g Buchweizenmehl,
schwarze Niisse aus dem Glas (im
Feinkosthandel auf Bestellung
erhiiltlich; im Juli frisch erhiltlich)
Tipp: Rotkohl als Beilage

LI6 WEIN GOURMET 4/2004
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Zubereitung:

Ausgehadhltes Kernhaus der halbierten
Apfel mit Preiselbeermarmelade, Mandeln
und 1 Essl. Butter fiillen. I Ofen bei-etwa
200 Grad 20-25 Minuten braten. Dabei
immer wieder Weiwein angieBen.
Herausnehmen, warmhalten.
Hirschriickensteaks mit Salz, Pfeffer,
Olivendl und den im Marser zerdriickten
Gewiirzen marinieren. In heiber Pfanne
von allen Seiten scharf anbraten. Im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad etwa

4 Minuten zichen lassen (dann bleibt das
Fleisch blutig; 12 Minuten: medium rare;
20 Minuten: medium). Herausnehmen:
Bratenfond mit Cognac ablischen. Wild-
sauce und 2 Essl. Butter hingufiigen, Etwas
einkochen lassen. Buchweizenmeh| fiir die
Polenta in Salzwasser kochen. Vor dem
Servieren 2 Essl. kalte Butter einriihren.

Anrichten:

Hirschmedaillons auf Tellern anrichten,
mit Sauce umgieBen. Polenta und Rotkohl
{nach eigenem Geschmack zubereitet) an-
legen. Mit schwarzen Niissen servieren.

Schwarze Niisse:

Griine Niisse, nur im Juli-erhiittlich,
Wasser, Zucker

Griine Niisse von allen Seiten einstechen,
etwa 5 Tage wassern, dabei das Wasser
taglich erneuern. AnschlieBend-an vier
aufeinander folgenden Tagen Niisse mit
Zuckerwasser aufkochen, darin erkalten
lassen. Am fiinften Tag in‘karamellisierten
Zucker einlegen.




2000 YUGUM

Peter Dipoli, Neumarkt/Siidtirol

it Winzerkarricre von Peter Dipoli

begann spat, aber mit einem Paukenschlag:

Sein erster roter Yugum® (die |ateinische
Ubersetzung fiir Ochsengespann) von 1995
war gleich ein Erfolg. Die Cuvée aus Merlot
{70 Prozent) und Cabernet Sauvignon (30)
nimmt alle Elemente eines Wildgerichts
auf: FruchtsiiBe und Schmelz des Merlot
betonen die Aromen van Apfel sowie
Freiselbeeren und gleichen deren Saure
aus; der Cabernet verleiht dem Wein Nery,
Tannine und ein stabiles Riickgrat, das dem
dunklen Steak mit Krauterkruste Paroli
bietet. ,Oer Wein hat zwar nicht die Fillle
des 1995¢r, dafiir aber viel Eleganz”, sagt
Georg Franzelin. Der Duft wird gepréagt von
teifen, dunklen Beeren und einem Hauch
Leder, was schin zum saftig-miirben

Heisch und den Krduternoten passt.

Der Wein mit der tiefen, rubinroten Farbe
sei noch gut finf Jahre trinkbar, sagt der
Sommelier. Er sollte bei hiichstens 16 bis
17 Grad serviert werden, damit der Alko-
holgehalt nicht zu erdriickend auf das
Gericht wirkt, Zu Wild empfiehlt Franzelin
grundsatzlich Rotweine mit ausgepragtem
Fruchtakzent und Statur - Eigenschaften,
die auch das Gewéchs aus der Stidtiroler
Rebsorte Lagrein von Muri-Gries mitbringt
(Kirsche, reife Beeren).

Der muskultse Barbaresco verstarkt mit
seinem markanten Tannin-Gehalt eher die
Ristnoten des gebratenen Steaks.

Alternativen;
2000 Abtei Riserva
Lagrein, Kloster-
kellerei Muri-Gries,
Bozen, Sldtiral
1999 Barbaresco ‘
Rabaja, Giuseppe ‘
Cortese, Piemont

Richtig ins Gribeln kommen Peter und Georg Fran-
zelin, wenn man sie fragt, in welcher Generation sie
inder Krone" sind. Es ist die 14. Die Franzelins sind
ein echtes Siidtiroler Gewichs: Seit 1720 fiihrt die
Familie das 1577 eriffnete Gasthaus, das einst Sta-
tion war auf dem Pilgerweg zum Kloster Maria Wei-
Benstein. Das Haus am Marktplatz gehitirt zu Aldein
wie die Kirche und das Rathaus. Und fiir Gaste ist es
ein Gliick, dass in dem Dorf
mit 1000 Einwohnern partout
kein Parkplatz fiir einen Rei-
sebus zu finden ist. So {iber-
nachten in den 16 Zimmern
Ruhebediirftige, die nicht nur
die nahen Wanderwege und
Ski-Pisten schdtzen, sondern
auch die authentische Kiiche
mit hochwertigen Produkten
und die Siidtiroler Weine, die
Georg Franzelin im Gewdlbe-
keller parat halt.

Auf seiner Karte stehen we-
der Mode- noch Renommierweine und keine mon-
dinen Chiteaux. Er sucht Gewichse aus, die Spaf
machen sollen — und kein Kopfzerbrechen, die un-
kompliziert sind und vor allem gut zum Essen pas-
sen. Beim Yguem weil ich doch, dass er 15 Jahre im
Keller liegen bleibt”, sagt der Sommelier. SchlieBlich
mochten die Gaste vor allem Weine der Region trin-
ken. "ufun den 300 Positionen stammt deshalb auch

uberdie Haltte aus der Umaebung. auch ansonsten
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