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SUDTIROL - Eine kulinarische Reise rund um den Ritten

- .

Dieser Feinkostladen in Bozen mit zahlreichen Spezialitiaten aus der Region bezeichnet sich zu Recht als ., Genu
tempel Stidtirols®.

Sudtirol

Ein Paradies fur Gourmets

7 anft bimmelt es aus der Ferne. Ein betagter, aber in
\ bestem Zustand befindlicher Wagen der alten Ritt-
' ner Bahn, einer elektrisch betriebenen Schmalspur-
\/ bahn, die zwischen den Stationen Klobenstein und
Maria Himmelfahrt hin- und herfihrt, rollt heran und
hélt an der Station Oberbozen auf dem Ritten oberhalb
der Grofistadt Bozen. Erstaunlich, dass hier oben eine
Bahn fidhrt! Aber das ist nunmehr seit 110 Jahren so.
Dieses Jubildum wird in diesem Jahr ganz besonders
gefeiert. Damals waren es die reichen Bozener, die diese
Bahn initiierten, denn wer etwas auf sich hielt, der hatte
hier oben auf 1.220 Héhenmetern ein Domizil, um den
heiBen Tagen im Kessel der Bozener Innenstadt in die
,.Sommerfrische® entflichen zu konnen.
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Die Hochalmen Siidtirols, wie die nahe gelegene,
weitliufige Seiser Alm, bieten Wanderern das ganze
Jahr iiber Ruhe und Genuss.

BILD UND TEXT: PHILIP DUCKWITZ =~ -,

Damals, im Griindungsjahr 1907, startete die Bahn noch am Wal-
therplatz in Bozen und ging den Berg hinauf bis zum Klobenstein.
Die Fahrt dauerte exakt 88 Minuten. Vicl zu lang und zu teuer im
Unterhalt, stellte man nach gut 60 Jahren fest und baute eine Seilbahn
vom Tal hinauf nach Oberbozen, Parallel dazu verkehrt bis heute
dic mittlerweile antike Schmalspurbahn zwischen Oberbozen und
dem Klobenstein,

EINE KULINARISCHE NACHTFAHRT

Ich staune, in welch gutem Zustand der Triebwagen , Allioth™ aus
dem Jahr 1910 ist, der gerade in die Station Oberbozen einféhrt und
mich auf eine ganz besondere Reise mitnimmit: zu einer kulinarischen
Fahrt in die bevorstechende Abenddimmerung, Ein erhebendes Erleb-
nis angesichts der imposant aufstrebenden Bergmassive Schlern und
Rosengarten, die im Abendlicht eine atemberaubende Rote anneh-
men. Wie eine Hand mit zwei Fingern, die zum Schwur erhoben ist,
erscheint die Form des Berges. Wohl deshalb ist er zum Wahrzeichen
Siidtirols mit seiner bewegten Vergangenheit geworden. Bereits
wiihrend des Wartens auf die Bahn werde ich an der Station Oberbo-
zen mit Fingerfood {iberrascht und geniefe auferdem ein Glas fii-
schen und sortenreinen Apfelsaft aus der Region. Hier gibt es Berg-
apfelsaft aus Sorten, die heute fast schon vergessen sind. Und auch
cin Glas Sekt darf zur Einstimmung nicht fehlen, denn in der Nihe
befindet sich Europas hichstgelegene Sektkellerei.

Und dann geht die Fahrt mit der alten Bahn los, musikalisch begleitet
von Heimatkldngen der ,, Villngsser Buam®, einem Volksmusik-Quar-
tett aus der Gegend. An der nédchsten Station erwartet mich bereits die
Vorspeise, bei der sich mein Gaumen iiber einen Tomatenauszug mit
Basilikumnocke, Frischkiisenocke und Tomatenconcassé freuen darf,
Drei Variationen von der Kartoffelgnocchi mit mediterranem Gemiise
und Schafskése erfreuen das Herz des Gourmets beim darauffolgen-
den Halt. Und ein zartrosa gebratenes Kalbsfilet mit Gartenkréuter-
dip, Kartoffel-Sellerie-Piiree und Brokkoli-Strudel bilden den Hohe-
punkt des Abends, bevor ich mich den Dessertvariationen und einem
erlesenen Schnaps zum Abschluss hingeben darf. Ein schiner Ein-
stieg in Stidtirols Kiiche.

DIE SOMMERFRISCHE RUND UM MARIA HIMMELFAHRT

Angenehme 25 Grad zeigt das Thermometer heute in der Gegend
um den Ritten, wohingegen unten im heiflen Kessel Bozen im Tal mit
fast 35 Grad extreme Hitze herrscht. Und genau diese ertrégliche
Sommerluft soll es gewesen sein, die am Ritten, dem Hausberg der
Bozener, zur Erfindung der ,,Sommerfrische'* gefiihrt hat, denn bereits
im Jahr 1505 gab es am Ritten die ersten Sommergéste. Die Som-
merfiische dauert genau 72 Tage, beginnend alljihrlich am 29. Juni.
Frither wurden Kind und Kegel und simtlicher Hausrat eingepackt
und auf den Berg verfrachtet, wo man den heiflen Sommer auf ange-
nehme Art und Weise gut {iberstehen konnte. Leisten konnten sich das
nur reiche Patrizierfamilien aus Bozen. Begonnen hat die Talflucht
in den Ort Klobenstein, aber da war rasch alles zugebaut und tiberfiillt.
Also zog man in die Gegend um Oberbozen. Hier wurde auf 1.178
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1: Seit 1907 befordert die Rittner Bahn Bewohner und
Giste zwischen Maria Himmelfahrt und Klobenstein.
2: Die traditionellen Hauser der ,,Sommerfrische” in
Maria Himmelfahrt zeugen bis heute von dem grof3en
Reichtum ihrer Besitzer. 3: Kulinarische Hochgentisse
findet man in Berg und Tal rund um Bozen. 4: Der Saft-
hersteller Thomas Kohl bei der Apfelernte.

-
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Metern Hohe das Dorf Maria Himmelfahrt gegriindet. Die Kirche
der Heiligen Georg und Jakob bildet das markante Zentrum des
Dérfchens. Ich treffe auf Martin Christoph von Tschurtschenthaler,
der auch im Sommer hier oben wohnt und so einiges zu erzéhlen
weiB. Das dlteste Haus aus dem Jahr 1620 zeigt er mir, und den mar-
kanten, achteckigen SchieBstand aus dem Jahr 1777 darf ich auch
besuchen. Insgesamt hiingen hier 120 kiinstlerisch gestaltete Ziel-
scheiben, die von der langen Tradition der Sommertiische zeugen.
Bedeutend ist auch die Eigenart. dass die Grundstiicke hier oben nicht
vollgebaut werden diirfen und somit keine Zerstiickelung des Landes
stattfindet. Zuriickzufiihren ist das auf das alte Habsburger Erbrecht,
wonach Héfe nur als Ganzes vererbt werden durften.

Hier im Dorfendet die Ritmer Bahn, die ich am Vortag ja bereits erle-
ben durfte. Frither gab es hier keine Wasserversorgung, erzihlt der
betagte Tschurtschenthaler. Daher ist vor allen alten Héusern noch ein
Brunnen zu sehen. Die offene Gemeinschaft der damaligen ,.Sommer-
frischler wird bis heute gepflegt, erfahre ich. Und da sich die Fami-
lien inzwischen in alle Welt verstreut haben, findet hier oben alljéhrlich
ein grofes Treffen der Angehdrigen jeder Familie stait. Allerdings, so
beklagt Tschurtschenthaler, nimmt die Zahl der Bewohner langsam
ab, denn vielen ist es zu viel Aufwand, das Haus auf dem Berg weiter
zu betreiben, und so stehen mittlerweile zahlreiche Hauser leer. Hof
fentlich dndert sich das wieder, winscht sich der alte Mann.

APFELSAFT STATT WEIN

Nach so viel Frischhuft und Natur habe ich Hunger und suche auch
nach kulinarischer Erfrischung. Am Ritten liegt eine grofie Produk-
tionsstitte fiir Apfelsaft, die jihrlich 450.000 Liter produziert, Thomas
Kohl ist seit 1994 verantwortlich fiir den Bergapfelsaft, der sogar in
dieser Region einzigartig ist, denn er wird zum Teil aus Apfelsorten
hergestellt, die es auf dem Markt gar nicht mehr zu kaufen gibt. So
komme ich zum Beispiel in den Genuss des hochklassigen Wintercal-
ville, des Gravensteiners oder des Pinova und auch des Rubinette.
Ein tiefroter Saft aus der Apfelsorte Rouge, die tatsichlich rotes
Fruchtfleisch hat, kommt etwas siuerlich, aber mit eleganter Som-
merfrische daher, wihrend der Wintercalville goldgelb, wiirzig und
aromatisch auftritt und im Mund einen angenehmen Geschmack
hinterlsisst. Thomas Kohl versteht seine Apfelsifie als Speisebeglei-
ter. Es muss also nicht immer Wein sein. Der passende Apfelsafi zum
jeweiligen Gericht kann durchaus einen Wein ersetzen, und so gibt
er zu jeder Sorte eine Speiseempfehlung. Beim Wintercalville ist es
das deftige Lamm- oder Ziegenkiisegericht, der Rouge eignet sich
vor allem als Aperitif und zum Fisch. Und dann gibt es noch eine ganze
Reihe von ausgesuchten Kombinationen wie etwa Apfel-Minze oder
Apfel-Preiselbeere, die in feiner Kombination ein tolles Geschmacks-
erlebnis ergeben. Extravagant sollen diesc Sifte sein — diesen An-
spruch erhebt Kohl, der nur in 0,75-Liter-Flaschen abfiillt, Seine Safte
haben durch die Lage der Spindelbuschbdume am Berg mehr Saure,
ein intensiveres Aroma und ein festeres Fruchtfleisch, und sie bekom-
men mehr Sonne ab, erfahre ich. Zehn Jahre hat es gedauert, bis die
Flichen, auf denen die Apfelbiume heute stehen, vom Weinbau um-
gestellt waren. Es versteht sich von selbst, dass Konservierungsstoffe
oder Zuckerzusatz tabu sind. Nur der reine Saft kommt bei ihm in
die Flasche.



FLUSSIGES GOLD UND HEILENDE WIRKUNG —
DieE BiENEN vOM RITTEN

Ich mache mich auf die Suche nach weiteren Hochgentissen, die
die Region um den Ritten zu bieten hat, und tretfe auf den Imker
Paul Rinner. Er ist ein sogenannter Wanderimker und produziert nicht
nur Honig, sondern betreibt seit 1966 mit seiner Familie hier oben
neben einem Bienenhaus mittlerweile auch ein Hotel. Ein Wander-
mmker ist Paul Rinner, weil er seine 50.000 Bienen zur Zeit der jewei-
ligen Bliite an verschiedene Orte zum Pollensammeln bringt. Das sind
Pollen aus Obstgirten, von Wiesen, Wilder, und sogar — ganz oben
im Gebirge — die Pollen von der Alpenrose. Inzwischen ist Paul Rinner
im Verband Bioland Funktiondr und vertritt damit auch streng die bio-
logischen Vorgaben fiir seinen Honig. Doch es wird noch mehr produ-
ziert im Hause Rinner: Honigwachs, Pollen, Bienenmilch, das nicht
unumstrittene Gelée royale und Bienengift zu Heilzwecken. Span-
nend wird es, als ich mit Paul Rinner in sein ,,Api-Aii-Therapie-Zen-
trum* gehe, denn hier wird die im Bienenstock entstehende Luft mit-
hilfe einer Pumpe abgesaugt und kann zu heilenden Zwecken —
etwa bei Allergien, Kopfschmerzen, Asthma und bei Problemen
mit den Bronchien — eingesetzt werden. Die darin enthaltenen &theri-
schen Ole, sekundiiren Pflanzenstoffe und Alkohole wirken, wenn man
sie iiber einen lingeren Zeitraum regelmifig tiber eine Maske einat-
met, antibakteriell und beruhigend auf die oberen Atemwege. Bienen-
luft als alternative Medizin. Obwohl der Erfolg der Therapie noch
nicht zuverldssig nachgewiesen werden konnte, liegt diese Form der
Behandlung voll im Trend. Tch beschrénke mich heute auf den Genuss
des . fliissigen Goldes™ und folge meinem Bestreben, die kulinarischen
Hohepunkte rund um den Ritten weiterhin zu ergriinden.

PERLENDER GENUSS IN DER HOCHSTGELEGENEN
SEKTKELLEREI EUROPAS

Frohlich begriibt mich Sepp Reiterer in Mélten auf 1.200 Metern
Hohe auf dem Hochplateau des Tschéiggelbergs, wo er die hdchst-
gelegene Sektkellerei Europas fiihrt. Er ist Winzer und Kellermeister
durch und durch. Der freundliche Mann mit den grauen Locken,
der Halbglatze und der Nickelbrille mutet an wie ein Professor oder
ein Erfinder. Gelassen und ruhig erkldrt er mir mit viel Kompetenz
sein Handwerk. Er ist wahrlich ein Erfinder und Pionier! 1979 grinde-
te er hier oben die Kellerei, an einem Ort, der erst in den Flinfziger-
Jjahren einen Verkehrsanschluss in Form einer Seilbahn erhalten hatte.
Erst spiiter kam eine Stralle hinzu. Sepp Reiterer produziert seit
nunmehr fast 40 Jahren Sekt im Verfahren der Flaschengdrung und
verwendet dabei eine Technologie aus Deutschland. Den Wein kauft er
aus der unmittelbaren Region bei bekannten Winzern ein. Die Hefever-
mehrung erledigt er selbst, ebenso den Ausbau der Schaumweine auf
Barrique. Chradonnay, Blau- und WeiBburgunder bilden die Basis
von Reiterers Sektsorten. Zundchst war das Interesse an seinem Sekt
gering; denn seine Kellerei liegt auferhalb der Weinbaugebiete und
niemand kannte thn. Aber dann kam der Durchbruch, weil das Verlan-
gen nach handwerklich ausgereifter Sektproduktion enorm stieg. Der
Sekt wird bei Reiterer genau wie Champagner handgeriittelt: Jede Fla-
sche wird tiglich gedreht. Wie gut, dass der Kellermeister noch Mit-
arbeiter hat, denn alleine wére das bei einer Jahresproduktion von
80.000 Flaschen wohl kaum zu schaffen. Jedes Jahr im April geht’s

1: Mit der Seilbahn geht es schneller vom Ritten ins Tal
nach Bozen als mit der antiken Rittner Bahn. 2: Wander-
imker Paul Rinner bietet nicht nur Honig an. Seine Api-
Air-Therapie hilft bei Allergien. 3: In der hochstgelege-
nen Sektkellerei Europas keltert Sepp Reiterer hochqua-
litativen Sekt. 4: Blick vom Ritten hinunter auf Bozen.
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1: Wellness-Anwendungen in frefer Natu » Reiz, 2: Dank der Wiederentdeckung und
nerung der ehemaligen Bauernkiich C ( _Genchtem_ Graukasnocken zu wahren Leckerbissen. 3: £
kurze Pause muss nach einem anstrengenden Grpfelanstleg ab und zu schon mal sein — im Hintergrund sind die ..D

Zinnen‘“ zu sehen. i




Die Waalschellen werden durch das flieBende Wasser angetrieben. Thr leises Lauten versichert dem Waaler aus der
e, dass der Waal auch wirklich Wasser fuhrt. 5: Sudtirol bietet herrliche Radwege, etwa entlang der Sudtiroler Wein-
alle, vorbei an Weingiitern und an lippigen Weinreben. 6: Wenn die Sonne untergeht, erstrahlen die Bergmassive Schlern
d Rosengarten in den herrlichsten Rottonen.




Durch die Apfelplantagen Eisst es sich herrlich spazieren
— vor allem im Friihling.

los, denn dann beginnt die Produktion. ,.Bei 6,5 ATM Druck ist der
Sekt dann fertig”, erklirt mir Sepp Reiterer. Dann bleibt die Flasche
zwei Jahre lang zum Reifen liegen. Zehn Sorten werden hier herge-
stellt und in alle Welt exportiert, vor allem nach Deutschland. Nur in
Siidtirol heift sein Sekt ,,Arunda®, sonst wird er unter dem Namen
L Vivaldi** verkauft. Das hat seinen Grund, denn seinen Sekt ver-
gleicht er mit den vier Jahreszeiten. Der ,,Brut verkOrpert den Frithling
mit seinem spritzig-frischen Charakter. Den Sommer sieht Reiterer
in seinem , Extra-Brut*, der herb und mittelmeeraffin ist. Zum Herbst
passt die ,,Cuvée Marianne™ mit reifen Fruchtaromen von Quitten und
Papaya am besten. Und der Winter wird perfekt durch den schweren
. Riserva“ reprisentiert, der recht vollmundig daherkommt. Und dann
schenkt Reiterer noch das Glanzstiick seiner Kellerei aus: den ,,Phi-
neas®. Nichts fiir jeden Tag, ein echter Hochgenuss, der zu kriiftigem
Kise oder siifem Weihnachtsgebick passt. Eine Kombination aus
Chardonnay, WeiBburgunder und griechischem Assyrtico: Feige, Man-
del und Aprikose nehme ich wahr. Zu jedem seiner Sekisorten gibt Rei-
terer eine Speiseempfehlung ab, wie Thomas Kohl bei seinen Apfelsaf-
ten. Hochgeniisse in Hohenlagen, das ist kennzeichnend flir die Region
um den Ritten.

GENUSSHAUPTSTADT BOZEN

Nach derart vielen Hochgeniissen in den Hohen des Ritten méchte
ich nun erkunden, was es unten im Tal in Bozen zu entdecken gibt.
Vier ausgezeichnete Restaurants haben sich zusammengeschlossen,
um die kulinarische Vielfalt der Stadt unter dem Motto ,,Dine around'
71 zeigen. In jedem Restaurant bekomme ich einen Gang serviert, der
jeweils von jungen ambitionierten Kochen zubereitet wird. Ich beginne
meinen kulinarischen Reise in dem pomp&s wirkenden Restaurant
Liswengrube. Hier kocht der 32-jihrige Manuel Astruto, der als einer
der kreativsten Kochkiinstler Siidtirols gilt, und mich mit semer aus-
gewogenen Steinpilzkreation tiberzeugen konnte.

Tch suche die niichste Lokalitit aufund komme zu einem stylischen
Stadtrestaurant namens Laurin, das auf elegante Weise Tradition und
Moderne miteinander kombiniert. Der hier servierte Pasta-Gang des
jungen, kreativen Kochs Marc Bernadi begeistert schon auf den ersten
Blick durch die perfekte Prisentation, die geschmacklich auch hilt,
was sie verspricht. Der auBerordentlich freundliche Service vervoll-
stindigt die gelungene Vorstellung. An der nachsten Station soll mir
in den Gewdlben eines historischen Restaurants im Herzen Bozens der
Hauptgang serviert werden. Das vorziigliche Kaiserkron mit seinen
ansprechend gestalteten Raumlichkeiten genieft weit tiber die Grenzen
Bozens hinaus einen exzellenten Ruf. Hier kocht der gebiirtige Sarde
Claudo Melis mediterran angehauchte Siidtiroler Kiiche. Doch dar-
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quf muss ich heute leider verzichten, denn auch ein Restaurant hat
irgendwann Betriebsferien. Aber dennoch bekomme ich noch einen
vorziiglichen Hauptgang in einer Lokalitit serviert, dic ihresgleichen
sucht: In der Haselburg, die oberhalb von Bozen auf einem Hiigel
thront und nicht nur einen traumhafien Blick auf die Stadt hat. Hier
werden mir gleich zwei Giinge angeboten: Im historischen Ambiente,
in dem seit dem 13. Jahrhundert die Herren von Haselberg residier-
ten, starte ich mit einem zart angebratenen Hirschfilet, auf das zum
kronenden Abschluss ein von Mattia Baroni zubereitetes herrliches
Dessert folgt.

FRISCHE ZUTATEN AUS DER REGION

Ich beschlieBe, am kommenden Tag Bozen noch einmal auf seine
Genusstauglichkeit zu iiberpriifen, und besuche einen Feinkostla-
den mit zahlreichen Spezialititen der Region, der sich zu Recht als
Genusstempel Siidtirols* bezeichnet. Die originellste Bar Bozens
am chemaligen Fischmarkt ist von hier nur einen Steinwurf ent-
fernt. Deutlich erkennt man noch die Fischbénke, die der Lokalitdt
ihren Namen verlichen haben. Cobo, der eigentlich Rino Zullo heifit,
betreibt hier seine Freilufibar, die er tiglich auf- und abbaut. Daher
«chenkt er nur bei schonem Wetter Bier, Wein und andere Getrénke
aus, serviert leckere frisch zubereitete Bruschetta und andere herrliche
Knabbereien. Aufer den groBen Sonnenschirmen gibt es hier kein
Dach tiber dem Kopf. Ich schlendere vorbei am Obstmarkt, wo ich von
Gewiirzen bis Gemiise alles finde, was das Herz eines Kochs begehrt
_ auch die Siifte von Thomas Kohl begegnen mir hier wieder.

Gut biirgerlich, aber nicht weniger qualitativ hochstehend, geht es
in einem Gasthaus zu, das seinen Namen dem roten Adler Stidtirols
verdankt und in dem einst schon der Dichterfiirst Goethe verweilte.
Aufmehreren Etagen befinden sich verschiedene Speiserdume, die
traditionell und gemiitlich eingerichtet sind und zum Verweilen ein-
laden. Und dann gibt es in Bozen auch Bier. Das Bozener Bier ist ein
siiffiges, obergiriges Bier, das in Kupferkesseln gebraut direkt auf
den Tisch kommt. , Batzenbriu® nennt sich das kiihle, prickelnde Hop-
fengetrink, das sich gerade an warmen Sommertagen ausgezeichnet
zur Erfrischung eignet.

KULINARISCHES FAZIT

Sowohl im Tal als auch auf dem Berg habe ich hier in der Region
um Bozen und dem Ritter Geniisse erlebt, die der malerischen herr-
lichen Landschaft Siidtirols in nichts nachstanden. Deftige Kiiche,
feine Speisen, prickelnde Getrinke und erhabene Safte, siiBen Honig
und saure Apfel - all das konnte ich in nur wenigen Tagen auf meiner
Julinarischen Reise rund um den Ritten in Siidtirol kennenlernen.
Lust auf eine Wiederkehr und Lust auf noch mehr kulinarische Hohe-
punkte in Siidtirol bleiben als Eindruck dieser schmackhafien Reise
wohl noch lange in meiner Erinnerung. [1



1: Kohl heiBt er und Apfelsaft macht er — und das auf 1.000 Metern Hohe. 2: Mattia
Baroni verfiihrt die Gaumen seiner Giste auf der Haselburg in Bozen. 3: Auf Tradi-
on wird in Siidtirol viel Wert gelegt. Davon kann man sich auf einem der zahlreichen
lolksfeste iiberzeugen. 4: Blasmusik gibt es auf meiner Gourmetfahrt iber den Ritten
ebenso wie leckere Siidtiroler Schmankerln. 5: Honig flieBt bei Paul Rinner in Stro-
men. 6; In den traditionellen Buschenschinken gibt es von gebratenen Kastanien bis

| zu siiBen Krapfen alles, was miide Wanderer wieder auf die Beine bringt.




