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Terra

The Magic Place

Tekst — CAMILLA HULTQVIST Zdjecia — MALGORZATA OPALA
Wybrany przepis znajdziesz na koricu magazynu.

GALARETKA Z KANDYZOWANYCH FIOLKOW, JOGURT | MARZANKA WONNA
Z BUKIETEM ALPEJSKICH KWIATOW

TERRA

W tym miejscu gos¢ odczuwa wyjatkowa blisko$¢ z otaczajaca go alpejska przyroda.

7 RAVIOLI GLAZUROWANE DZIKIMI ZIOLAMI

aska droga prowadzaca
przez doline Sarentino
do najwyzej polozonej

we Wloszech restauracji
nagrodzonej gwiazdkami
Michelin moze by¢ nie
lada wyzwaniem dla tych,
ktérzy maja lek wysokosci lub niezbyt pewnie czuja

sie za kotkiem. Warto jednak troche z sobg powalczyé¢,
cho¢by tylko dla niosgcego blogi spoké6j ducha widoku,
ktory rozposciera sie z tego niezwyklego miejsca. Poza
doznaniami estetycznymi na gosci czekaja rzecz jasna
niebywale doznania kulinarne - tutejsza kuchnia

jest w pelni organiczna i opiera sie na lokalnych
skladnikach, w tym licznych alpejskich ziotach rosnacych
w pobliskich lasach. Terra — The Magic Place, dawniej
Auener Hof Dining Home - Relais & Chateaux, to dzisiaj
dwugwiazdkowa restauracja prowadzona przez trzecie
pokolenie wlascicieli.

Wszystko zapoczatkowal Johann Brugger, dziadek
rodzenstwa Schneideréw, ktory dostal w spadku mala
alpejska chatke Alpenrose ulokowana w poblizu miejsca,
gdzie dzi$ znajduje sie hotel. To w niej gotowala jego
zona. Potem jako nowoczesny alpejczyk stworzyt cos
na ksztalt schroniska dla narciarzy. W prowadzeniu
go pomagala Johannowi corka, ktéra w ten sposéb

poznala przyszltego meza i z nim kilka lat p6zniej
stworzyla Auener Hof. Dzisiaj w tym magicznym
miejscu rozmawiamy z jego trzema reprezentujacymi
trzecie pokolenie wspétwlascicielami: szefem kuchni
Heinrichem Schneiderem, jego siostra Giselg Schneider,
menedzerka obiektu i sommelierka, oraz jej mezem
Karlem Manfredim, ktéry zajmuje sie marketingiem

i sprzedaza.

—To tu dorastaliSmy wraz z Gisela, a naszym
pierwszym domem byla nalezaca do dziadkéw gorska
chatka, w ktérej gotowala nasza babcia. Robila to chyba
nie najgorzej — méwi z duma Heinrich - bo byla znana
w calej okolicy. Nie mniej utalentowang kucharka byta
takze nasza mama i to wlasnie jej zawdzieczam mnéstwo
kulinarnych inspiracji. Mieli$my szcze$cie dorastac
w otoczeniu niezwyklej przyrody. Inspirowaly mnie
wiec tez pobliskie lasy, pelne wspanialych ziét i kwiatow,
po ktére chetnie siegala takze mama. Jej wielkim
marzeniem bylo stworzenie hotelu i restauracji, ale
takich wyjatkowych, ktére przyciagalyby gosci z catego
$wiata. Babcia wielokrotnie nam opowiadala, ze w jej
czasach czesto korzystano z leczniczych wlasciwosci
ziol. Dzisiaj nadal malo kto o nich pamieta, a mnie
fascynowaly one od zawsze i zbieram je na potrzeby
mojej kuchni nie dlatego, ze panuje teraz taka moda.
Tylko w naszym ogrodzie ro$nie co najmniej dwadziescia
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Restauracyjna kuchnia z widokiem na doling Sarntal nalezy z pewnoscia do najpigkniejszych sposrod
dotad przez nas odwiedzanych.

R GOLEC Z PALONA SMIETANA | OLEJEM KOPERKOWYM

réznych gatunkow i to one sprawiaja, Ze nasze przepisy
sg wyjatkowe. Wiele skladnikow, z ktérych korzystam,
mozna znalezé tylko w tej okolicy, co czyni nasza kuchnie
unikalna, a jej smaki mnie samego czesto przenosza do
czasow dziecinstwa.

Heinrich ma wyksztalcenie gastronomiczne, ale i calg
galerie certyfikatow poswiadczajacych jego wybitng
znajomos¢ ziét i grzybéw. — Poznanie podstawowych
zasad gotowania w szkole bylo dla mnie bardzo
wazne - ttumaczy szef kuchni. — Na poczatku nie bylo
mi tatwo w kuchni, nie majac przy sobie mentora.
Dzisiaj jednak mysle, Ze moze to nie bylo wcale takie
zle, wrecz odwrotnie. Trudno teraz znaleZ¢ prawdziwa
iwyrozniajaca cie warto$¢é w gastronomii. Jest przeciez
tylu $wietnych szeféw kuchni, duzo publikuja, jest
internet i dlatego wiekszo$¢ adeptow sztuki kulinarnej
podaza gléwnym nurtem. Szkoda, bo nie przekazujg tego,
co ich tak naprawde uksztaltowalo, nie siegaja do swoich
poczatkoéw, korzeni, przesziosci.

- Kiedy zaczynali$my te przygode, byliSmy bardzo
mlodzi — wspomina Gisela. — Heinrich mial dwadzie$cia
sze$(¢ lat, ja zas dwadzieScia trzy lata i Zadne z nas nie
mialo zbyt wiele doswiadczenia. PrzejeliSmy wtedy
pochodzaca z lat siedemdziesiatych restauracje rodzicow.
W dolinie, w ktorej sie znajdujemy, turystyka nie byla
wtedy jako$ wyjatkowo rozwinieta. Zyjemy tak naprawde
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na odludziu, zatem gosci trzeba tutaj jako$ $ciagnac,

zaprosic¢, bo inaczej by tu nie trafili. Pierwsze dziesie¢ lat

to byl prawdziwy ob6z przetrwania.

Nasi gospodarze si¢ jednak nie poddawali

i kontynuowali swojg alpejska misje z bardzo wysoko

zawieszong poprzeczka. Takie podejscie sie oplacito,

bo w 2000 roku otrzymali pierwsza gwiazdke Michelin,

dzieki ktérej zadzialo sie tu sporo dobrego.

— Musze sie z wami podzieli¢ ciekawg historia

z dnia, kiedy przyznano nam gwiazdke — wlacza sie

Karl. - SpedzaliSmy akurat z Gisela i naszym trzyletnim

synkiem wakacje na Sycylii. Byli§my na Etnie, poszedlem

do sklepu po czekolade i wode dla dziecka. Kiedy

wrocitem, Gisela siedziala w samochodzie zalana zami.

Pomyslalem, Ze musialo sie sta¢ cos$ zlego. Moze co$

w domu? Gisela powiedziala tylko, Ze Heinrich chce ze

mna rozmawiacé. Biore do reki telefon, po glowie kraza

mi czarne mysli, a tu stysze Heinricha moéwiacego:
»DostaliSmy gwiazdke”. Ja na to: , Ale jaka gwiazdke? Jesli

zebralo ci sie na Zarty, to zadzwon do kogos innego, bo ja

mam tu akurat sytuacje kryzysowa”. W odpowiedzi slysze:

»Nie, ja nie Zartuje, naprawde! Dostali$my gwiazdke
Michelin!”. Poczulem, jak miekna mi nogi: ,,Co?! Jeste$
pewien? Gwiazdke Michelin?!”. ,No tak! Wlasnie do
mnie zadzwonili i zaprosili do Mediolanu. W sumie nie
wiem... moze to rzeczywiscie zart?”. Zaproponowalem,

LIPIEN, CZERWONY SZCZAW | CHRUPIACE POROSTY
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Szef Heinrich Schneider to absolutny profesjonalista, co widaé¢ na kazdym talerzu trafiajgcym do gosci tej
dwugwiazdkowej restauracji.

ze to sprawdze. Pracowalem wtedy w firmie, ktéra
miala znakomita sekretarke, na pewno kojarzycie ten
typ wyjatkowo obrotnej wloskiej kobiety, ktora nieba ci
przychyli, jesli ja o to poprosisz. Bylem pewien, Ze mi
pomoze i sie nie pomylilem. Wiedzialem tylko, w jakim
hotelu odbedzie si¢ ceremonia, wiec poprositem ja, by
tam zatelefonowala. Podala si¢ za stazystke, ktéra ma
napisac artykul, ale akurat wypadto jej z glowy jedno
nazwisko. ,,Bardzo panstwa prosze o pomoc, bo inaczej
mnie wyleja”. Jak sie domyslacie, cztowiek, z ktérym
rozmawiala, wy$piewal jej wszystko. Tamtego wieczoru
z Gisela nie dalo sie zamienic¢ slowa, tak byla przejeta.
To bylo co$ niesamowitego, wierzcie mi. Oczywiscie,
ze marzyliSmy o tym wyroéznieniu, ale nikt z nas
w naj$mielszych snach sie go nie spodziewal. Co ciekawe,
kiedy otrzymalismy druga gwiazdke, tym razem to
Heinrich przebywal na Sycylii - $mieje sie Karl.

Co wieczor goscie spotkaja Heinricha w kuchni,
a Gisele w sali restauracyjnej. Taka jest ich filozofia, by
zawsze by¢ na miejscu. — Tak sobie mys$limy — thumaczy
szef kuchni — oczywiscie z zachowaniem wszelkich
proporcji — Ze jesli milo$nik opery chcialby uslyszeé
i zobaczy¢ Luciana Pavarottiego na Zywo, to nie
zadowolilby sie kim$ innym $piewajacym jego partie.
Dlatego wlasnie jesteSmy tu dla naszych gosci niemal
na okraglo. Bardzo nam tez zalezy, by ich poznac,
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bo tworzy to bardzo specyficzna relacje. Nie jestem
tajemniczym duchem, skrywajacym sie za kuchennymi
drzwiami.
- Kocham swoja prace, dlatego tak wazne jest, bym
zawsze byla w sali restauracyjnej — potwierdza Gisela.
— Przekazuje komentarze gosci Heinrichowi, ale jest
jeszcze mowa ciala. Uwielbiam przygladac¢ sie goSciom
i temu, co nam chca przekazac bez uzycia stéw. Gdy
w 2014 roku przylaczyliSmy sie do Relais & Chateaux,
zyskaliSmy jeszcze wiecej Swiatowego rozglosu. Tym
samym spelnilo sie nasze marzenie i marzenie naszej
mamy, by go$ci¢ tu, na tym odludziu, przybyszéw z calego
Swiata. Cho¢ mamy tylko dziesie¢ pokoi, a restauracja
moze przyjac naraz dwudziestu szesciu gosci, to jednak
gdy mamy pelne oblozenie, naprawde musze sie
napracowac, zeby nawiazac kontakt z kazdym z nich.
Z drugiej strony niewielkie rozmiary hotelu i restauracji
sprawiaja, ze gdziekolwiek gos¢ sie uda, zawsze sie
natknie na ktores z nas. To sie przeklada na niezwykle
doswiadczenie bycia w niemal domowej atmosferze.
Menu Terry zmienia sie calkowicie dwa razy w roku.
Heinrich tworzy nowg karte, gdy restauracja jest
zamknieta. — Pracuje wtedy w kuchni sam i od czasu
do czasu wynurza sie z niej z nowym daniem, ktore
stawia na stole, przy ktorym siedzimy z Gisela. Nie
moéwi przy tym ani slowa — $mieje sie Karl. - Wtedy my

Terra Family, czyli drugie, trzecie i czwarte pokolenie wilascicieli restauracji i hotelu, ktéry stanowi nowa
jakosé w tej alpejskiej dolinie.

A GRANITA Z AKSAMITKI ORAZ SZCZAWIKU | POSYPKA Z OLEJU SOSNOWEGO

przystepujemy do pracy, probujemy i staramy sie dobrac
do potrawy odpowiednie wino. Potem Heinrich wraca do

nas i méwi: ,Nie, to do niczego, zapomnijcie o tym daniu”.

Pracujemy tak tygodniami, az Heinrich jest w pelni
usatysfakcjonowany.

- To nietypowe podejscie — wyja$nia Gisela. — Inni
szefowie kuchni maja czesto do dyspozycji cale zespoty,
ktére pracuja nad nowym menu, natomiast méj brat
robi to sam. Oczywi$cie w naszym zespole nie brakuje
$wietnych kucharzy, jednak nowa karta to zawsze dzielo
wylacznie Heinricha.

Terra — The Magic Place jest jak detoks od stresujacych
i szybkich czaséw, w ktérych Zyjemy. To niesamowicie
rodzinne miejsce na wysokos$ci niemal dwoch tysiecy
metrow nad poziomem morza faktycznie moze poméc
sie odciag¢ od codziennosci. Spacer po lesie, doskonata
kreatywna organiczna kuchnia, zapach alpejskich dzikich
ziol i doskonale wina, czego wiecej trzeba? Nasz powrdt
do $wiata nie byl latwy...

www.terra.place
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Rustykalne wnetrza nie réznia sig od tych, ktére mozna spotkaé
w wielu innych alpejskich lokalach, za to serwowane tu menu robi
ogromna réznice.

Tyrolu Poludniowym doskonala
kuchnia jest na wyciagniecie
reki doslownie wszedzie. Nawet

w matych gorskich chatkach,

czyli popularnych tu Hiitte,

w najdalszych zakatkach tego
niezwyklego regionu, usytuowanych nierzadko dwa
tysiace metréw nad poziomem morza. Celem naszej
wyprawy jest jedna z nich, ulokowana na wysokosci
1930 m n.p.m. na Alpe di Siusi / Seiser Alm, jednym
z najwiekszych plaskowyzéw w Europie, z ktorego rozciaga
sie zapierajacy dech w piersiach widok na Dolomity. Po
pietnastu minutach jazdy kolejka linowa z Alpe di Siusi
/ Seiser Alm docieramy na szczyt. W zaleznosci od pory
roku, w ktorej sie tutaj znajdziecie, mozecie tu dotrzeé na
nartach lub zrobi¢ sobie 25-minutowy spacer ze szczytu
gory Schler (2563 m n.p.m.).

Zanim szef kuchni i wlasciciel chatki Franz Mulser
W 2000 roku otworzyl Gostner Schwaige, przez lata

Telst =+ CAMILLA HULTQVIST Zd]ecm M‘QLGORZ*TA OPA A

0 oz . soe . . . . .
Wabrang prtepisy :najdziesz na T gy @ zbieral doswiadczenie w licznych michelinowskich

restauracjach, miedzy innymi dwugwiazdkowym

Tantris w Monachium u boku Hansa Haasa oraz
w dwugwiazdkowej Obauer prowadzonej przez Karla
i Rudolfa Obaueréw w Salzburgu.

- Chatka od lat jest w rekach mojej rodziny — méwi Franz.

— Niegdy$ byla urzadzona po spartansku i moi dziadkowe

oraz ich przodkowie warzyli w niej sery. Gdy otworzylem tu
restauracje, postanowilem wrocic do tej rodzinnej tradycji
i wytwarzac sery dla moich gosci. Od 2007 roku, kiedy
ojciec mi ja przekazal, stopniowo tworzylem coraz wiecej
wlasnych produktéw. PéZniej uruchomilem tez mala
mleczarnie, z ktérej pochodzi dostepny u mnie inny nabial.
Robie maslo, jogurty, sery miekkie i twarde oraz stynny
Graukése, specjal tego regionu.

Dwa lata temu Franz wybral sie do Neapolu na kurs
przygotowywania mozzarelli, ktora produkuje teraz
réwniez u siebie. — To oczywiscie inny typ mozzarelli, gdyz
mleko, z ktérego powstaje, ma inne proporcje tluszczu
i biatka niz mleko neapolitanskich kréw. Mleko moich
krow zawiera od czterech i pét do pieciu procent tluszczu
w pierwszych tygodniach lata, podczas gdy buffalo ma go
siedem procent i wiecej, a im tlustsze mleko, tym ser jest
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GOSTNER SCHWAIGE GOSTNER SCHWAIGE

WIATOWA GOSTNER Z DZIKI
ZIOLAMI ALPEJSKIMI

A : S ' - <
g ': WYBOR SEROW | ZIOI’?ﬁ?AﬁZA* - -
lagodniejszy — wyjasnia Franz. Wszystkie sery produkuje o - '-‘""F—‘-"—‘_‘—--{' .
z surowego niepasteryzowanego mleka, a to najwyzszy

i najtrudniejszy poziom w serowarstwie.

Roéwniez mieso serwowane w Gostner Schwaige
pochodzi z gospodarstwa Franza - w menu kroluja
wolowina oraz jagniecina. W ogrodzie hoduje za$ jadalne
kwiaty i ziola, a ro$nie w nim az czterdziesci gatunkow.

- Jednym z moich ulubionych jesiennych dan jest salatka
z moich kwiatow i ziél. Jesienia i zima przyrzadzam takze
naszg specjalno$c¢: zupe Heubliitensuppe podawang
w chlebie z dwudziestoma piecioma gatunkami
ziol zebranych i ususzonych latem. Z pochodzacych
z gospodarstwa owocow i orzechéw robie marmolady
i chutneye, ktére swietnie sie komponuja z serami.

Tutejsza kuchnia podaza za porami roku i zima staje
sie nieco tresciwsza. Po skosztowaniu réznych rodzajow
sera sprobowalismy takze kilku dan gléwnych, miedzy
innymi boeuf bourguignon z cieleciny pochodzacej
z gospodarstwa Franza, podawanej z pierogami z farszem

b stokach . . e “GULASZ Z CIELECIA MLECZNEGO SIMMENTAL KAISERSCHMARREN Z JABLKAMI | MIODEM
na tutejszych stokach. = A _ A Z PIEROGAMLORZECHOWYMH PUREE Z MARCHWI | SWIERKOWYM

P

z orzech6w wloskich. To wymarzone danie po szusowaniu
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GOSTNER SCHWAIGE

Alpejskie klasyki w interpretacji Franza nabieraja zupetnie
innego wymiaru.

M PYZY GOSTNER SCHWAIGE

Goscie oczekiwali tego, co
najczesciej si¢ serwuje na
narciarskich stokach, a z czym
mnie bylo kompletnie nie po
drodze — smieje si¢ Franz.

Franz przyznaje jednak, Ze tuz po otwarciu Gostner
Schwaige wcale nie bylo kolorowo. — Na poczatku goscie
nie byli zbyt otwarci na kuchnie nowosci, spodziewali
sie, ze w karcie znajda klasyczny sznycel albo kielbase
z frytkami. Nieraz sie zdarzylo, zZe kto$ wszedl, przejrzatl
karte i wyszed}. Goscie oczekiwali tego, co najczesciej
sie serwuje na narciarskich stokach, a z czym mnie
bylo kompletnie nie po drodze - $mieje sie Franz. — To
nie byly latwe chwile, jednak teraz mocno zmienity

gosci po mojej malej ,fabryczce smakéw”. Pojawiaja sie
takze rodziny z dzieémi, ktére chca sie dowiedzie¢, jak
powstaja maslo i mozzarella.

Franz zapewnia nas, Ze absolutnie nie teskni za
blichtrem i kuchnig luksusowych restauracji, w ktérych
pracowal. — To wciaz nie jest typowa restauracja, to

gorska chatka w calej swojej prostocie. Od trzeciego
roku zZycia spedzalem tutaj czas z dziadkami, jestem
wiec wyjatkowo zwigzany z tym miejscem, tu jest moje
serce. Zawsze marzylo mi sie stworzenie restauracji na
Alpe di Siusi, lecz mozliwe stalo sie to dopiero w nowym
stuleciu, kiedy zmienily sie przepisy parku narodowego,
na ktorego terenie sie znajdujemy.

— Mam tezZ taka ciekawg historie rodzinna, ktéra bardzo
sie wiazZe z tym, co teraz tutaj robie. Ot6z w trakcie
wojny moj dziadek uciekl z pociagu i zZyt dwa lata w lesie,
w jednej z dolin Tyrolu Potudniowego. Do perfekcji
opanowal wiedze o tym, jakie ro$liny i kwiaty sg jadalne.

sie i rynek, i nastawienie gosci, ktorzy duzo bardziej Przekazal ja mnie, a ja robie z niej uzytek kazdego dnia.
doceniajg lokalne, zdrowe i zréwnowazone jedzenie.

Zainteresowanie jest tak duze, Ze czesto oprowadzam

A5

PIEROGI SCHLUTZKRAPFEN Z KRﬁOBEM /
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www.aussergost.com/en/gostner-schwaige
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NORBERT NIEDERKOFLER

Norbert Niederkofler

Alpejska instytucja NN

Tekst — IGOR GRZESZCZUK Zdjecia

AR

MALGORZATA OPALA, ALEX MOLING, KRZYSZTOF BEDNARZEWSKI

Dwa lata temu St. Hubertus dotaczyt do wtoskiej elity restauraciji wyréznionych
trzema gwiazdkami Michelin.

R PSTRAG Z WEDZONA SMIETANA

est dzi$ najbardziej rozpoznawalng w $wiecie
osoba zwigzana z kuchnig Dolomitéw i Tyrolu
Poludniowego. MoZna go nazwaé¢ ambasadorem
regionu. To on sprawil, Ze o tej okolicy zaczelo
sie mowic od Australii po Ameryke Poludniowa.
I to nie tylko za sprawa polozonej w poblizu
slynnego osrodka narciarskiego Alta Badia
trzygwiazdkowej restauracji St. Hubertus, ale
przede wszystkim dzieki takim wydarzeniom jak Chef’s
Cup, Care's - The Ethical Chef Days i Cook the Mountain,
ktére od lat przyciagaja w Alpy najstynniejszych szefow
kuchni z calego $wiata. FOOD & FRIENDS to jedyna
redakcja z tej czesci Europy rokrocznie zapraszana
na nie przez Norberta Niederkoflera, a relacje z wydarzen
regularnie ukazuja sie na famach magazynu.

Poczatkowo byla to gléwnie §wietna zabawa: narty,
doskonata kuchnia i wspélzawodnictwo kucharzy
szusujacych po alpejskich stokach. Chef’s Cup doskonale
kojarzylo wielu foodies oraz wloskie i zagraniczne media.

- To byla wspaniala impreza, ale z roku na rok rozrastala
sie coraz bardziej i czulem, zZe mam coraz mniejszy
kontakt z innymi szefami kuchni - opowiada Norbert.

— A przeciez o niego wlasnie na poczatku mi chodzito.

Wydarzenie przestawalo by¢ branzowe, a nabierato
coraz bardziej charakteru lifestylowego. Cze$¢ kucharzy
jednego dnia przylatywala, a juz drugiego wylatywala,
z niektérymi bylem w stanie zamieni¢ tylko kilka stow.
Obawialem sie, Ze wkrotce nawet nie zdaze sie spotkaé
z zaproszonymi przeze mnie go$¢mi. A jest tyle ciekawych
tematow, ktore chcialbym z nimi poruszy¢.

Dlatego po dziesieciu latach zdecydowal sie
zamkng¢ projekt Chef’s Cup i wspdlnie ze swoim
przyjacielem Paolem Ferrettim stworzy¢ w 2016 roku
Care's - The Ethical Chef Days. Juz jego nazwa wskazuje,
7e wydarzenie ma inspirowac i uwrazliwiac. Jego
celem jest przekazywanie wiedzy o drodze Zywnosci
z pola na talerz, z uwzglednieniem takich czynnikow
jak regionalizm, srodowisko, poszanowanie Matki
Natury, sezonowos¢ produktéw i kultura jedzenia
we wszystkich jego formach. W Care’s oprocz szefow
kuchni zaczeli bra¢ udzial naukowcy reprezentujacy
wiele dziedzin, regionalni aktywisci i oczywiscie rolnicy,
bez ktérych trudno byloby uznaé ten projekt za spéjny.
Zaréwno Paolo, jak i Norbert uwazaja, ze sa bardzo
blisko osiagniecia tego, by ich projekt byl jak najbardziej
kompletny. Udalo sie im bowiem skupic gléwnie



NORBERT NIEDERKOFLER

Juz niemal trzy czwarte gosci restauracji to foodies spoza Europy, ktérzy
doceniajg niezwykta kuchnie Norberta Niederkoflera.

7 ORZOTTO (JECZMIENNE) | ZIOLA GORSKIE

na wymianie pogladéw, doswiadczen i projektéw, a nie
jedynie przepisow, technik i prezentacji potraw. Care’s
przeszlo rewolucje — gotowanie przestalo by¢ celem
nadrzednym, ograniczono tez liczbe gos$ci i dziennikarzy
bioracych udzial w evencie, by nada¢ mu jeszcze bardziej
ekskluzywny charakter.

Podczas opisywanej na famach FOOD & FRIENDS
tegorocznej edycji, ktora po raz pierwszy odbyla sie
nie w zimie, lecz na wiosne, pojawilo sie trzydziestu
szeféw z trzynastu krajéw, w sumie dwadzies$cia osiem
gwiazdek Michelin w jednym miejscu. Wéréd nich
znalazlo sie az czterech szefow wyréznionych trzema
gwiazdkami: obok gospodarza byli to Dominique Crenn
z Atelier Crenn w San Francisco (pierwsza kobieta
w historii Stanéw Zjednoczonych z trzema gwiazdkami),
Paolo Casagrande z Lasarte w Barcelonie i David Kinch
z restauracji Manresa w Los Gatos. ,,Czyny znacza
wiecej niz stowa” — tak brzmiato hasto Care’s 2019.
Bo w kontekscie zréwnowazonego rozwoju Srodowiska
sama debata i rozmowy juz nie wystarczaja, potrzebne
sa dzialania — nawet te najmniejsze — w codziennym
zyciu wszystkich tych, ktorzy chca co$ zmieni¢ w trosce
o lepsze jutro.
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Norberta tapiemy w przelocie, tuz po jego krotkich
wakacjach, a przed wyprawa do Meksyku, na ktéra
rusza ze swoim zespolem wspolnie z kopenhaska
Noma. Wkrétce na pélwysep Jukatan przyjada najlepsi
szefowie kuchni z Ameryki Srodkowej i Potudniowej.
Juz teraz trwaja jednak prace nad edycja Care’s 2020.
Norbert méwi nam, Ze potwierdzone jest juz niemal
na sto procent nazwisko goscia i zarazem prelegenta ze
$wiata wielkiego biznesu, ktéry wspaniale laczy biznes
ze Zzrownowazonym rozwojem swojej firmy. W zwiazku
z tym jednym z motywow przewodnich edycji bedzie
wlasnie podejs$cie duzego biznesu do wyzwan XXI
wieku. Wydarzenie zostanie zorganizowane tak jak
w 2019 roku w nowo powstalej restauracji Norberta
i Paola AlpiNN, na szczycie doskonale znanego
narciarzom Kornplatz. Jak podkresla nasz rozmoéweca,
sposrod okotlo pietnastu szeféw zaproszonych do
kolejnej edycji Care’s tylko potowe bedg stanowily
najwieksze tuzy gastronomii, reszte ma dopelnic
utalentowana mlodziez. Towarzyszy¢ mu majg takze
ponownie prestizowe nagrody dla ,etycznych” mtodych
kucharzy: Young Ethical Talent Awards czy Young
Ethical Chef Award.

)

Care's - The Ethical Chef Days to od
czterech lat sztandarowy projekt Norberta
Niederkoflera oraz jego przyjaciela i partnera
biznesowego Paola Ferrettiego.

Tegorocznymi gwiazdami Care's byli
z pewnoscig kalifornijscy goscie.
Uhonorowani trzema gwiazdkami Michelin
Dominique Crenn oraz David Kinch.
N

Lombardczyk Giancarlo Morelli to wyjatkowa
posta¢ wioskiego $wiata kuchni. Swoja
obecnoscia od lat ubarwia wszystkie
wydarzenia sygnowane przez Norberta.

NORBERT NIEDERKOFLER
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Najnowszy projekt Norberta Niederkoflera i Paola Ferrettiego to potozona na szczycie
Kronplatz restauracja AlpiNN. Za jej kuchnig odpowiadaja Marco Perez i Fabio Curreli.

AlpiNN to juz nie tylko podejscie
do Zzrownowazonego rozwoju

z perspektywy kuchni, ale

i wystroju wnetrz, co stanowi
kolejny poziom zaangazowania
spolecznego restauratora.

AlpiNN to absolutnie wyjatkowe miejsce i od
poczatku istnienia dom dla projektu Cook the Mountain,
ktory tworzy relacje miedzy kultura, dziedzictwem
i tradycjami gor a globalnym $wiatem gastronomii.

Do AlpiNN w najblizszym czasie przyjada najlepsza
szefowa kuchni na $wiecie w 2017 roku Stowenka Ana
RoS i slynny Peruwianczyk Virgilio Martinez. Jak mowi
Norbert, z obiema tymi osobami taczy go niezwykly
zwiazek, poniewaz byli oni jednymi z pierwszych gosci
wydarzenia Cook the Mountain, a dzi§ sami prowadza
znane projekty, w ktérych propaguja zréwnowazony
rozwaj. Z kolei sam AlpiNN to juz nie tylko podejscie
do zré6wnowazonego rozwoju z perspektywy kuchni,
ale i wystroju wnetrz, co stanowi kolejny poziom
zaangaZowania spolecznego restauratora.

90

Czy tak wziety i spelniony zawodowo szef kuchni
jak Norbert Niederkofler po otrzymaniu dwa lata temu
dlugo wyczekiwanej trzeciej gwiazdki Michelin ma
jeszcze motywacje do rozwoju w swojej sztandarowej
restauracji St. Hubertus w San Cassiano? - Rzecz jasna,
7e tak — obrusza sie Norbert. — St. Hubertus to caly
czas w mojej hierarchii numer jeden. JesteSmy wszak
nadal pierwsza i jedyna trzygwiazdkowa restauracja
na $wiecie realizujgca koncept zréwnowazonego rozwoju.
Nie uzywamy zagranicznych produktow, ryb i owocow
morza czy fois gras. Koncentrujemy sie w stu procentach
na rozwoju opartym na naszych lokalnych zasobach.

Co jednak najwazniejsze, doceniaja to takze coraz bardziej
nasi goscie, bo ostatni sezon w hotelu Rosa Alpina byt
najlepszy w historii. Dodam do tego, ze pierwszy raz

sie zdarzylo, Ze prawie trzy czwarte z nich stanowili
przybysze spoza Europy.

Po raz kolejny redakcja FOOD & FRIENDS wezZmie
udzial w organizowanym przez Norberta wydarzeniu
juz na wiosne przyszlego roku, a wtedy takze za nasza
sprawa po raz pierwszy uczestnikiem Care’s bedzie
kucharz z Polski.

ULUBIONE

ADRESY
v

Czas, ktory spedzitem w Krakowie, byl bardzo mily, ale takze pracowity.
Wraz z Marcinem Filipkiewiczem z Hotelu Copernicus przygotowywalismy
waznq kolacje w ramach naszego stowarzyszenia Relais & Chateaux.
Urodzitem sie w Alpach i kocham te gory. Stworzytem projekt ,,Cook the
Mountain”. Mam nadzieje Ze, uda mi si¢ kiedys przyjechac do was na dluzej.
Odwiedze wowczas z pewnosciq wiecej ULUBIONYCH ADRESOW
FOOD & FRIENDS, a najbardziej chcialbym trafic w polskie gory.

NORBERT NIEDERKOFLER

ST. HUBERTUS::3¢2 / SAN CASSIANO
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Harald Gasser to z pewnoscia najstynniejszy dzi$ ogrodnik w catym Tyrolu.

la Haralda Gassera, kiedys$ nam wiec mowa ciala i méj zardzewialy niemiecki
pracownika socjalnego, przez oraz ,angielski” Haralda, a takze kubki smakowe,
dlugi czas odziedziczony dzieki ktérym spacer po fantastycznym ogrodzie stal
po rodzicach przed szesnastu sie o wiele bogatszym doswiadczeniem, niz to sobie
laty ogrod stanowil jedynie wyobrazali$my.
hobby. Jednak z uplywem lat Harald, jego Zona oraz ich pracownik troszcza sie
zaczelo sie ono przeradzac w sumie o pol hektara ziemi, na ktorej ro$nie szeséset
w jego prace, w ktora gatunkow roslin i warzyw. Co warte podkreslenia, nasi
zaangazowala sie takze jego Zona Petra Ottavi. Dzisiaj gospodarze dbaja uprawy bez pomocy maszyn, jedynie
oboje w pelni oddaja sie uprawie roslin, dawnych przy uzyciu wlasnych rak. — To moja pasja, ktéra rozwijam
i nierzadko zapomnianych. Robia to w spos6b naturalny, od dwudziestu lat. Z poczatku traktowalem ogrod
ekologiczny i zréwnowazony. Odwiedzaja ich dzieki hobbystycznie, jednak pewnego dnia zjawil sie tu kucharz,
temu michelinowscy szefowie kuchni z catego regionu, ktéry spytal, czy nie mialbym ochoty mu poméc. Po nim
a czasem nawet spoza granic kraju, by pozyskac dla zjawil sie kolejny i kolejny, i tak to sie potoczylo. W ten
swoich restauracji te wspaniale produkty. spos6b moje hobby i moja praca zlozyly sie w jedno
Nielatwo dotrze¢ w okolice szczytu Matternhorn. Gdy - moéwi Harald.
ostatecznie udalo nam sie trafi¢ na miejsce, pierwsze Do odwiedzanego przez nas miejsca przybywali
stowa Haralda brzmialy: ,Mamma mia”, i zostaly i nadal przybywaja nie byle jacy szefowie kuchni.
Tekst CAM[LLA Hﬂ'LTQVIST /(I/um\MALGORZATA OPALA W 3 wymowione z ciezkim niemieckim akcentem. Okazalo Jednym z nich byl dobrze znany czytelnikom FOOD
: " e e F] sie, Ze nasz gospodarz nie mowi po angielsku, a jego & FRIENDS Norbert Niederkofler z trzygwiazdowej
. : zony Petry nie ma jeszcze w domu. Z pomoca przyszia restauracji St. Hubertus w Rosa Alpina Hotel, ktory jest
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Obecnie kwiaty ogérecznika goszcza w kuchniach tysiecy szeféw kuchni, w ogrodzie Haralda
pojawily sig juz wiele lat temu.

teraz jednym z najwazniejszych klientéw Haralda. Szef
kuchni zaopatruje sie tutaj w rozmaite gatunki ziét. Jak
podkreslal w rozmowie z nami, nie szczedzi na warzywa
do swojej restauracji — w sumie sam Norbert korzysta
z produktéw piecdziesieciu okolicznych rolnikow, co
ma istotny wplyw na wsparcie tych czesto bardzo
niewielkich producentéw. Plonami Haralda zachwycaja
sie tez kucharze z oddalonego o niemal 300 kilometréow
opisywanego przez nas w salzburskiej edycji FOOD
& FRIENDS dwugwiazdkowego Ikarusa w Hangar-7.
Hobby gospodarza rozrostlo sie na tyle, zZe dzisiaj
probuje uprawiac warzywa i ziola z calego $wiata,
takze te, ktorych do niedawna nie znatl. — Bardzo
lubie nasiona roslin, o ktoérych zupelnie nic nie wiem
- moéwiac to, Harald pokazuje nam warzywo, ktérego
sami nigdy wcze$niej nie widzieliSmy. — Pracowal
u mnie emigrant z Afryki, ktéry, ujrzawszy to warzywo,
wykrzyknal co$ w rodzaju ,jakuta”! Nie mialem pojecia,
co to takiego, zatem zademonstrowal mi, jak sie je
przyrzadza i spozywa. Sprébowalem, ale to nie bylo méj
smak. Teraz hoduje dla niego w sumie dziesiec roslin.
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Moéwi, ze smakujg lepiej niz w jego rodzinnym Senegalu

- opowiada Harald.

Co jest hitem wsréd warzyw Haralda? — Dzi$

gwiazdkowi szefowie bardzo chetnie siegaja
po meksykanskie miniaturowe ogorki albo po chinski
topinambur - wyja$nia gospodarz, czestujac nas
tym ostatnim, ktory okazuje sie rzeski, stodki i lekko
orzechowy w smaku. W ogrodzie Haralda mozna tez
znalez¢ korzen maca, ktéry w Andach ro$nie na wysokosci
czterech tysiecy metréw, a tu Swietnie sie przyjal
na siedmiuset metrach.

— Lubicie kolendre? — Tak - odpowiadamy chérem.

- No widzicie, a ja nie — wyznaje z rozbrajajaca
szczero$cig Harald. Na szczescie jego indywidualne
preferencje go nie ograniczaja, wiec posadzil
w swoim ogrodzie kolendre z Boliwii. Daje nam ja
do sprébowania — pachnie niesamowicie, a w smaku
jest intensywniejsza niz ta, do ktorej jestesmy
przyzwyczajeni. Ma tez bardziej wyczuwalna cytrynowa
nute. — Po boliwijskiej zasadzilem meksykanska
kolendre, jednak nie r6znia sie znacznie w smaku,

ASPINGER HOF

Tutejszy wybér marchwi moze przyprawié o zawrét
gtowy. Gospodarz sprowadzit nasiona z réznych
zakatkow globu.

——v‘

hitem okazala sie jednak peruwianska - mowi
gospodarz i czestuje nas nig.

Haraldowi marzy sie jaki$ daleki wyjazd za granice,

w czasie ktorego podszkolilby sie z zakresu uprawy mniej
znanych w Europie gatunkéw. — Swietnie bytoby wybra¢
sie do Chin, tamtejsze warzywa sa najlepsze na $wiecie.
Nie wzgardzilbym tez podréza do Peru, skad bardzo
chetnie przywiézitbym mnéstwo nasion, by zasadzi¢ je tu,
w Tyrolu Poludniowym — méwi rozmarzony.

Czy jego niesamowita pasja to dobry biznes? — Mozna
powiedzie¢, ze dzi$ jako$ mi idzie. Co prawda nie moge
sobie kupi¢ nowego mercedesa albo jecha¢ na Malediwy
dwa razy w roku, ale ciesze sie tym, co mam. Wszystko
zaleZy tez od tego, na co stawiasz w zZyciu — podsumowuje
ze szczerym usmiechem Harald.

www.aspinger.com

|
CHINSKITO ]\“ BUR .
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o jedenastu godzinach jazdy
samochodem z Poznania
pokonujemy wreszcie przelecz
Brenner, przekraczajac tym
samym austriacko-wloska
granice. DwadzieScia piec¢
kilometréw za nig miesci sie
Romantik Hotel Stafler, w ktérym
spedzimy pierwsza noc w Tyrolu Poludniowym. To

tu znajduje sie takze najdalej wysunieta na péinoc we
Wloszech, nagrodzona przez michelinowski przewodnik
restauracja - dwugwiazdkowa Gourmetstube Einhorn.
Pierwsze wzmianki o miejscu, do ktérego docieramy,
pochodza z XIII wieku. Dziatala tu wtedy poczta

i wymieniano konie przed wyczerpujaca przeprawa
przez stynna przelecz. Zapewne musiano tez porzadnie
nakarmi¢ wozakéw. Dzi§ w budynku znajduja sie

hotel, dwie restauracje, rodzinne muzeum (Kramer
Haus), w ktérym odbywaja sie takze prywatne przyjecia
i biznesowe wydarzenia, oraz gospodarstwo z krowami,
$winiami, konimi, kurczetami i owcami. To wlasnie ono
oraz plony z nalezacych do wlascicieli pol zaopatruja
hotelowa kuchnie. Biznes nalezacy od kilku pokolen do

GOURMETSTUBE EINHORN

Niewielkie Mauls moze si¢ pochwali¢ dwugwiazdkowa restauracja.

A TATAR WOLOWY Z ALPEJSKIM KAWIOREM
¥ FALSZYWA DYNIA

rodziny Stafleréw prowadza siostry Irene i Angelika.
Ich brat i maz Irene tez dzialaja w rodzinnej firmie,
zarzadzajac gospodarstwem, polami i nalezacym do
nich lasem.

- Pierwotnie hotel nazywatl sie Einhorn (niem.
jednorozec), jednak w latach dwudziestych ubieglego
wieku ludzie zaczeli nazywac go Stafler od naszego
rodowego nazwiska — thumaczy Irene, dodajac,

Ze z czasem o nazwie Einhorn zapomniano. - Gdy

w 2012 roku otworzyli§my nasza restauracje gourmet,
nazwaliSmy ja Gourmetstube Einhorn, by przypomnie¢
historie tego miejsca.

W kuchni spotykamy szefa Petera Girtlera,
pochodzacego z pobliskiej wsi Tyrolczyka, ktory kiedys
marzyl o tym, by zosta¢ mechanikiem samochodowym.
Na szczes$cie stalo sie inaczej, cho¢, jak sam przyznaje,
kuchnia nie byla na poczatku jego bajka. — Im dluzej
pracowalem w kuchni — od zmywaka przez staze
po pelnienie bardziej eksponowanych rél — tym bardziej
zdawalem sobie sprawe, Ze to odpowiednie dla mnie
miejsce i Ze mam do tego dryg. Poza tym lubie te prace,
wiec patrzac z perspektywy, uwazam, ze w mlodosci
podjalem stuszna decyzje — méwi Peter.
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GOURMETSTUBE EINHORN

Gourmetstube Einhorn to wizytéwka
wielopokoleniowego biznesu rodziny Stafler.

7  FILET Z WOLOWINY Z NEBRASKI
Z ORGANICZNYM BURAKIEM

Szef kuchni zdobywal doswiadczenie w bardzo
dobrych restauracjach, takich jak Hotel Castel, Parkhotel
Laurin, oraz w rezydencji Heinza Winklera w Aschau.

Z rodzing Stafleréw zwiazany jest juz od osiemnastu
lat. — Kiedy przyjechalem, dziatal tu dom goscinny

z klasyczna kuchnia, cho¢ musze przyznaé, ze na bardzo
wysokim poziomie — wspomina. Peter przeksztalcil ja
w wyrafinowana restauracje. Docenil to przewodnik
Michelin, nagradzajac ja dziesie¢ lat temu pierwsza
gwiazdka. PéZniej przyznano jej jeszcze wiele innych
wyroznien i rodzina Stafleréw wraz z Peterem w 2012
roku postanowila stworzy¢ niewielka restauracje
gourmet. Decyzja sie oplacila, bo po czterech latach
francuski przewodnik nagrodzit ja druga gwiazdka.

— Obranie kierunku nie bylo z poczatku wcale latwe.
Goscie przyjezdzajacy tu, by przenocowaé w hotelu,
réznig sie od tych, ktérzy wybierajq sie do nas wylacznie
na menu degustacyjne. Dlatego postanowiliSmy
stworzy¢ dwie restauracje, co okazalo sie krokiem
w dobra strone — podsumowuje Peter. Druga restauracja
nazywa sie Gasthofstube Stafler i serwuje tradycyjne
dania kuchni Tyrolu Poludniowego. — W mojej
kuchni siegam po tradycyjne produkty i sktadniki
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charakterystyczne dla tego regionu. Rzecz jasna
wiekszo$¢ z nich pochodzi z naszego gospodarstwa.
Teraz to oczywiste, ale wierzcie mi, Ze osiemnascie lat
temu musialem sie¢ nieZle naglowi¢, bo nie mieliSmy
tu zbyt wielu dobrych lokalnych dostawcow. Dzisiaj
blisko wspoélpracujemy ze §wietnymi ludzmi, miedzy
innymi z gospodarstwem Aspinger Raritdten — thumaczy
szef kuchni. Na gosci czeka cztero- lub oSmiodaniowe
menu degustacyjne, w ktérym tradycja przeplata sie
ze wspoélczesnoscia. Z wizyty tutaj zadowoleni beda tez
wegetarianie, gdyz czeka na nich wersja bezmiesna.
Jezeli zamierzacie tej zimy szusowaé w Tyrolu
Poludniowym i chcieliby$cie odwiedzic hotel i restauracje
Stafleréw, pamietajcie, Ze s one zamkniete od stycznia
do poczatku lutego. Wlasciciele podjeli taka decyzje ze
wzgledu na oddalenie od stokéw narciarskich, a poza
tym w tym czasie Peter pracuje zwykle nad nowym menu.
Warto wiec zajrzec¢ tu na przednéwku, bo spizarniane
zapasy sg wtedy nadal imponujace, a kreatywno$¢ szefa
najwieksza.

www.stafler.com

Kramer Haus to rodzinne muzeum, ale i miejsce

organizacji wydarzen, takze kulinarnych.

7 GESIA WATROBKA
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AUDI Q7 - MOC GODNA ALPEJSKICH SZCZYTOW

Dzigki innowacyjnym rozwigzaniom technicznym i systemom wsparcia kierowcy

Audi Q7 moze mierzyé¢ sie z kazdym wyzwaniem, takze tak ekstremalnym jak

strome alpejskie podjazdy. Pomimo imponujacych rozmiaréw i przestronnego '
wnetrza, tak niezbgdnego podczas naszych dalekich wypraw zdjgciowych

charakterysty dy je vnyw 3 T hoden

Opcjonalny
konstrukcj
sytuacii
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Wybrany przepis znajdzieszna koncu magazynu.
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Guten Morgen, pod nami Meran

MIRAMONTI BOUTIQUE HOTEL

Location, location, location. Wspaniate widoki towarzysza go$ciom zaréwno w pokojach
czy spa, jak i w restauracjach.

A MUS Z FOIE GRAS, KURKI, KONFITOWANA CYKORIA, CHLEB SCHUTTELBROT,
PESTO Z ORZECHOW WEOSKICH

dy docieramy do hotelu, powoli

zaczyna sie Sciemnia¢. Juz widok,

ktory sie roztacza z jego lobby, zapiera

nam dech, a z okien naszego pokoju

mozemy podziwiac roz§wietlony

kurort Merano, ktéry urokliwie otulaja
Dolomity. Sam hotel tez stanowi niezwyklg atrakcje.
Niekwestionowanym ulubiencem gosci, zwlaszcza
instagramerow, jest basen infinity, czyli taki, w ktorym
plywa sie, majac wrazenie, Ze si¢ nie konczy. I cho¢
moim faworytem jest japonski onsen, to nie da sie ukry¢,
ze to basen jest dzi$ jedna z najwazniejszych wizytéwek
Miramonti.

Wiasciciele tego obiektu Carmen i Klaus Alberowie
wpadli sobie w oko w szkole hotelarskiej. Siedem i p6t
roku temu udalo im sie urzeczywistni¢ wsp6lne marzenie
o otwarciu wlasnego hotelu. Hotelarstwo znaja od
podszewki, poniewaz majac zaledwie dwadziescia cztery
lata, zaczeli prowadzi¢ nalezacy do nich obecnie hotel dla
znanego w poludniowym Tyrolu potentata budowlanego.
Roézne czynniki sprawily, ze przedsiewziecie sie nie
powiodlo. — Cala uwage poswiecaliSmy wtedy cyfrom,
czyli zupelnie nie tak, jak sami chcieliSmy prowadzié¢

hotel. Decyzja o odejsciu byla bardzo bolesna — wspomina
Klaus. Austriacki Obergurgl byt kolejnym miejscem,
gdzie nasi gospodarze przez cztery lata zajmowali sie
trzema rodzinnymi hotelami. — To byl dobry czas, jednak
nie potrafiliSmy zapomnie¢ o Tyrolu Potudniowym.
Zaczalem wiec przygladaé sie rynkowi, sprawdzac, co jest
na sprzedaz lub ewentualnie do wynajecia. Miramonti
mial spore problemy z plynnoscia, a wlasciciel coraz
mniej cierpliwosci do prowadzenia tego biznesu,
zlozyliSmy wiec oferte. Nie mieliSmy zbyt wielu wlasnych
Srodkow, byliSmy wcigz mlodzi i cho¢ moglismy liczy¢

na wsparcie rodzicéw, to niekoniecznie na wsparcie
finansowe. PostawiliSmy wiec na crowdfunding, do
ktorego dorzucili sie nasi krewni, przyjaciele i goscie.

W ten sposob zebraliSmy kapital, ktory pozwolil nam
zaciagnaé pozyczke w banku.

Od poczatku chcieli przeksztalci¢ to miejsce w hotel

butikowy, pierwszy tego rodzaju w tym regionie.

— Na kazdym wlasnym produkcie nalezy odcisnaé

swoje pietno, chcieliSmy wiec pozycjonowac sie jako
rodzinny hotel butikowy. I to nie taki tylko z nazwy, ale
taki, w ktérym wlascicieli mozna spotkac na miejscu

- tlumaczy Klaus. — Od 2012 roku bardzo wiele sie tu
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Carmen i Klaus Alberowie to nowa generacja nowoczesnych hotelarzy w Tyrolu Potudniowym.

zmienilo. Ulepszamy i przeobrazamy to miejsce, by bylo
wyjatkowe i to nie tylko w skali Tyrolu Poludniowego.
- Przyjmujemy tu gosci przez trzysta trzydzieSci

dni w roku, podczas gdy okoliczne hotele z reguly sa
czynne jedynie przez mniej wiecej siedem miesiecy.
Zainwestowali$my juz kilkanascie milion6w euro,
wiec wydtuzony okres otwarcia stanowi dla nas
warunek przezycia — wyjasnia gospodarz. - Méwimy tu
o polaczeniu biznesu, pasji i milosci, ale przeciez bez
pieniedzy nic sie nie uda. Na poczatku mieliSmy wiecej
pracownikow niz gosci, lecz wierzyliSmy, Ze klienci musza
to docenié. Zdawali$my sobie jednak sprawe, Ze bedziemy
musieli o nich powalczy¢ z takimi miejscowo$ciami jak
Soélden, Ischgl lub Kitzbiihel, czyli kurortami narciarskimi
z krwi i kosci. Trzeba bylo sie naprawde wyréznié, by
przyciagnaé¢ wymagajacych gosci.

Rzecz jasna hotelowa kuchnia absolutnie nie mogla
odstawac od stworzonego przez Klausa i Clare modelu.
Jej szefowi, pochodzacemu z Treviso Massimo Geromeli,
nieobce sa kuchnie gwiazdkowych restauracji. Pracowat
w paryskim Il Carpaccio, mediolaniskim Four Seasons
Hotel, a takze w wielu znanych restauracjach Tyrolu

104

Poludniowego. Kazda z trzech restauracji w Miramonti
wyroéznia indywidualny charakter oraz menu, w ktérym
nie brakuje najlepszych skladnikéw z regionu. W Stube
na gosci czekaja dania kuchni poludniowotyrolskiej,
a w swobodniejszej Klassik potrawy w stylu comfort
food. Karta Panoramy to z kolei fine dining nie tylko
z niesamowitym widokiem, ale takze z michelinowskimi
rekomendacjami. Tutaj go$cie moga wybiera¢ miedzy set
menu i ala carte.

— W Panoramie serwujemy co$ w rodzaju ,,wloskiego
fusion”, czyli polaczenia kuchni Tyrolu Poludniowego
z kuchnig Italii — thumaczy Massimo. - Chcemy pokazywaé
Wlochy i nasza kuchnie w nieoczywisty sposéb. Nie
zamierzam jednak nikogo przestraszy¢, dlatego bazuje
na powszechnie znanych produktach — §mieje sie szef
kuchni. - Danie na talerzu ma wygladac na proste, nawet
jesli jego przygotowanie zajmuje nam mnostwo czasu.
Musimy tez jednak mysle¢ o gosciach, ktorzy zostaja
u nas na pare dni, nie mozemy pozwoli¢, by sie znudzili
nasza kuchnia. W naszych restauracjach mamy rézne
pulapy cenowe, jednak wszystkie skladniki sa mozliwie
najwyzszej jakosci.

Czy doswiadczony szef kuchni Massimo Geromel przyciagnie do Miramonti michelinowska gwiazdke,

przekonamy sie juz wkrétce.

7 RAVIOLI Z ZABNICY, OPIENIEK, DYNIA, PRAZONE ORZECHY LASKOWE Z LANGHE | SMIETANA

Z CZOSNKIEM Z DOLINY RESIA

W marcu przyszlego roku Klaus i Carmen chca
zaproponowac gosciom Merano co$ absolutnie
wyjatkowego. Wlasnie nabyli dizajnerska wille, w ktorej
przez piec lat mieszkal stynny Kanadyjczyk Tyler Brulé,
tworca magazynow ,Wallpaper” i ,Monocle”. - Tyler
uwielbia Merano, dlatego otwarto tu sklep Monocle, co
jest ewenementem, gdyz jego sklepy powstaja wylacznie
w duzych i znanych miastach. Merano na pewno sporo
na tym zyskalo - méwi Klaus. — Gdy ustyszeliSmy, Ze jego
pochodzaca z lat sze$édziesiatych willa jest na sprzedaz,
nie zastanawiali$my sie dlugo. W duzej mierze
zachowamy oryginalny wystréj wnetrz, poniewaz Tyler
urzadzil ja z wielkim smakiem. Planujemy wynajmowanie
domu tacznie z obstuga, gdyz zalezy nam na utrzymaniu
domowego klimatu. Mys$limy o czyms$ na ksztalt
sztokholmskiego Ett Hem. Jedyne, czego nie bedziemy
w stanie zaproponowac gosciom, to ten niesamowity
widok — $mieje sie Klaus, wskazujac na potozone ponad
tysiac metrow nizej Merano.

www.hotel-miramonti.com

105



e

Ty e

Silhouette Gourmet Spa, czyli detoks ze wspaniata kuchnia
i winami organicznymi, to jedna z wizytowek Bad Schérgau.

owoddw, dla ktérych warto tu
przyjechad, nie brakuje. Chocby ten,
by odwiedzi¢ wspaniale Silhouette
Gourmet Spa z doskonala kuchnig
i organicznymi winami. Na gosci
czeka tez La Fuga, czyli podréz

w czasie w siedemnastu aktach,
podczas ktorej szef kuchni Mattia
Baroni i wlasciciel Gregor Wenter prezentuja swoja wizje
przysztosci gastronomii. Wszystko dzieje sie w interakcji
z glownymi widzami tego futurologicznego spektaklu.

O godzinie 19 Gregor wita zgromadzonych przed
kominkiem gos$ci. Zaczyna od rodzinnej historii, czyli
wspomnienia o tym, jak jego rodzice Rosi i Sepp
Wenterowie przybyli tu w 1975 roku, gdy Bad Schorgau byt
malym domem gos$cinnym z o§mioma pokojami. - Moi
rodzice mieli tu zosta¢ najwyzej rok, jednak przyszia
wtedy na §wiat moja siostra, zatem zostali rok dluzej,

a potem pojawilem sie na §wiecie ja. Pare lat pézZniej,
W 1986 roku, rodzicom nadarzyla sie okazja kupienia
Bad Schorgau, w ktorym wystartowali z ambitna
kuchnig i restauracja gourmet. Lokal odwiedzali goscie
z Wenecji i Werony, a nasze dania rybne byly stynne

na péinocy Wloch. Niestety, gdy zaczelo i§¢ naprawde

BAD SCHORGAU

dobrze i zaczeliSmy rozbudowe hotelu, tato zmart.
Zdecydowalismy, ze zastapie go w kuchni. Nie bylo lekko,
a to, co na poczatku gotowalem, bylo, méwiac szczerze,

niezbyt smaczne — wspomina Gregor.

Nasi gospodarze zyskiwali za to coraz wieksza
popularnos¢ dzieki prowadzonemu tu spa. Stworzyli
tez serie kosmetykéw na bazie sosny karlowej. - Powoli
sie wdrazalem i musze przyznaé, Ze bylo coraz lepie;j.
Wpadlem na pomysl, Ze sosne karfowa mozna takze
z powodzeniem wykorzysta¢ w kuchni. Byt to strzat
w dziesiatke, zainteresowaly sie nami media, a telewizja
Rai 1 przedstawita siedem naszych przepiséw. W 2011
roku mialem ochote troche odsapna¢ od kuchni i wtedy
moje miejsce zajal Egon Heiss, partner mojej siostry.
Wprowadzil nasza restauracje na jeszcze wyzszy
poziom i w 2014 roku otrzymaliSmy pierwsza gwiazdke
Michelin — opowiada gospodarz. — Gdy w ubieglym roku
Egon odszedl, zastanawialem sie, czy nie wréci¢ do
kuchni. Przypadek sprawil jednak, Ze moja dziewczyna
zobaczyla w telewizji Mattie i stwierdzila, Ze méwi
on o kombuczy i fermentacji zupelnie tak, jakby
mnie slyszala. Postanowili$my sie z nim spotkac i juz
po dziesieciu minutach wiedzieli$my, ze chcemy razem
pracowac. I tak Mattia zaczal kierowac kuchnig naszej
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Gregor Wenter przy kominku opowiada go$ciom o rodzinie i La Fudze.

2 BRUSCHETTA

gwiazdkowej restauracji i powstal projekt La Fuga, ktéry
dzis$ poznacie.

- Czuli$my pewien niedosyt, nie chcieliSmy prowadzic¢
wylacznie restauracji. La Fuga to bowiem co$ wiecej, to
rodzaj filozofii, w ktérej jak w soczewce skupia sie to, co
jest dla nas naprawde wazne. To nasze laboratorium,
nasza przysztos¢ i nasza gastronomia. La Fuga
(po wlosku: ucieczka) to inny sposéb myslenia, lepszy
niz dotychczasowy i taki, ktérym chcemy zy¢ w kuchni

- ttumaczy Gregor i prowadzi nas do kuchni, gdzie
z o$mioma pozostalymi go§¢mi zasiadamy za drewniang
lawa. JesteSmy widzami i uczestnikami intrygujacego
spektaklu, podczas ktérego szef kuchni po kazdym
daniu podchodzi do nas i wtajemnicza w prace swojego
laboratorium przysztosci.

- Naszym zadaniem jest aczenie tradycji z wiedza.
Uaktywniamy tkwiace w zywno$ci wlasciwos$ci
lecznicze i wzmacniajace. Chetnie spogladamy wstecz,
by zrozumie¢, dlaczego pewne receptury wygladaja
tak, a nie inaczej — ttumaczy Mattia Baroni. - Duzo
fermentujemy, konserwujemy i tworzymy nowe smaki
za pomoca mikroorganizmow i enzymoéw. To czyni
nasza kuchnie naturalniejsza, zdrowsza i bogatsza
w witaminy. Za chwile podam wam na przyklad danie
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zawierajace naturalne probiotyki. Gdy latem zbieraliSmy
w gérach pokrzywy, pachnialy niesamowicie. ChcieliSmy
zachowac ten zapach i ususzylis$my je. Risotto, ktore
zaraz zaserwujemy, jest przygotowane na kefirze
i posypane tymi wlasnie pokrzywami.

Kolejne opowiesci wypelniajg wieczor, ktéry upltywa
W przyjemnej, niespiesznej atmosferze. Trzeba przyznaé,
ze zadne z siedemnastu serwowanych podczas niego
dan nie jest wydumane, przeciwnie, poznajemy kuchnie
bardzo przystepna, pelna lekkosci i czystych smakow.
W zasadzie przemawiajg do mnie wszystkie potrawy, no
moze poza sezonowanym na sucho przez dwa miesiace
golebiem, ktorego konsystencja jest na tyle specyficzna,
Ze propozycja ta na pewno nie bylaby moim pierwszym
wyborem.

- La Fuga narodzila sie z potrzeby komunikacji.

Wszystko, co znajdziecie w Alpes, jest i tutaj, tyle
ze wcze$niej. Potrawy, ktore serwujemy tutaj, trafiaja
nastepnie do restauracji, jednak w innej postaci.
Z poczatku mysleliSmy, Ze nasi goscie moga nie by¢ na to
gotowi, ale okazalo sie, Ze jest na odwroét. Oczywiscie
musimy utrzymywac nasza kuchnie na odpowiednim
poziomie zrozumienia, ale wierzymy tez, ze wszystko
moze sie udac za sprawg ,the power of food”, bo Alpes

BAD SCHORGAU

7 STEKW BAWELNIE
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7 SEZONOWANA GOLEBIA NOZKA

to wcigz glowna restauracja Bad Schorgau - thumaczy
Mattia.

Po kolacji ponownie zasiadamy przy kominku, a Gregor
zdradza nam swoje plany. — Juz wkrétce pojawia sie
u nas kucharze z kopenhaskiej Nomy, ze stynnego The
Nordic Foodlab, a takze z akademii w San Sebastian,
ktéra wspdlpracuje z restauracjg Mugaritz. Zapraszamy
wyjatkowych gosci z Nowego Jorku, Francji i Londynu.
Chcemy, zeby mog! sie u nas spotkac caly $wiat. Na razie
tworzymy fundamenty i fermentujemy tysiac kilogramow
burakéw — $mieje sie Gregor. - Wierzymy, Ze to nowy
ruch w gastronomii. Nasz spos6b myslenia musi sie
zmienic i to nie jest kwestia mody, tylko zdrowia.

Czestujac nas tuz przed konicem wieczoru kombucza
Mattii, Gregor deklaruje bardzo gérnolotnie: — To nap6j,
ktory nas polaczyl i sprawil, Ze chcemy rzuca¢ wyzwanie
przysztosci — mowi. Wznosimy wiec toast za przysziosé
gastronomii zaré6wno w Bad Schérgau, jak i na calym
Swiecie.

- HOME-MADE STYLE .~

TYLE
DL

ANOZOHIN 0)09379 1n00Yd

www.bad-schoergau.com

AN JOGURTZ LACHEN

BATATY KROJONE MIESZANKA BATATOW DUET CUKINIl W CWIARTKACH MARCHEWKA ZOLTA,
25kg | PIETRUSZKI 5kg KORZEN PIETRUSZKI

2,5kg 1 POLOWKI BRUKSELKI
2,5kg
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AO HALLER

Z restauracji rozposciera sig pigkny widok na potozone ponizej Bressanone.

7 PSTRAG, MLECZKO Z ORZECHOW WLOSKICH, KAPUSTA, WERBENA CYTRYNOWA

lonce przeswieca przez chmury,
os$wietlajac dwudziestotysieczne
miasteczko Bressanone —

znane jako miejsce urodzenia
stynnego himalaisty Reinholda
Messnera — oraz otaczajace je

gory. Obserwujemy ten spektakl

z tarasu malowniczo polozonego,
otoczonego winnicami hotelu Haller, w ktérym znajduje
sie restauracja AO.

Posiadlo$¢, jak to czesto tu bywa, nalezy obecnie juz do
trzeciego pokolenia rodziny wlascicieli. Z gospodarstwa
dziadkéw przeksztalcita sie ona w prowadzong
przez Michaele i Hansa Pilcheréw gospode. Obecnie
zarzadzanie miejscem przejely ich dzieci: Teresa,
ktéra jest jego sercem i dusza, oraz jej brat Simon,
wspoéltworzacy wraz z przyjacielem Levinem Griitenem,
a prywatnie partnerem Teresy, kuchnie. Tak jak kiedy$
ich rodzice mlodzi wlasciciele postanowili wprowadzi¢
rewolucyjne zmiany. W pierwszej polowie tego roku
w restauracje AO tchnieto ducha nowoczesnosci. Po
ponownym otwarciu, ktore nastapito w maju, wnetrze

zyskalo nie tylko nowy wyglad, ale i calkiem $wieze
kulinarne oblicze. - Przedtem byla tu tradycyjna karczma
serwujaca klasyczne dania kuchni Tyrolu Potudniowego.
PomysleliSmy jednak, Ze jesteSmy mlodzi i w naszym
zyciu zwiedziliSmy kawatl $wiata, jedliSmy w niejednej
restauracji, w wielu pracowaliSmy. Chcieli$my zatem
nasze doswiadczenia przenies¢ na tutejszy grunt

i postawi¢ na fine dining — wyjasnia Teresa. W tym
momecie z kuchni wylania sie¢ jej partner Levin, ktérego
poznala podczas jednego ze swoich zagranicznych
wyjazdow. — Pochodze z Belgii. Po ukonczeniu szkoly
pracowalem przez jaki$ czas w kraju, a potem wyjechalem
sie do Australii, gdzie przez rok praktykowalem

w kuchniach réznych restauracji. Kolejnym etapem byla
Szwajcaria i to wlasnie tam poznalem Terese — wspomina
z u$miechem Levin.

I tak trzy lata temu Teresa wrocila do rodzinnego
Tyrolu Poludniowego juz nie sama, ale z Levinem.
Ambitny kucharz nie zaprzestal jednak poszukiwania
kolejnych doswiadczen i trafial do coraz to bardziej
prestizowych miejsc. — Pracowalem dla slynnej, otwartej
dwa lata temu restauracji Brix 0.1 w Brixen. Odbylem tez
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AO HALLER

Mtody wtosko-belgijski duet kucharzy wysoko zawiesit sobie poprzeczke.

R GLOWIZNA CIELECIA, CEBULKA PERLOWA, KAPARY, PIKLE

sze$ciomiesieczng praktyke w Nomie. Jestem ogromnie
dumny, Ze bylem czes$cia jej zespotu w czasie, kiedy
ponownie otrzymata druga gwiazdke Michelin. Noma
to ciezka praca, ale i niezwykle znajomosci, a przede

wszystkim bardzo intensywna lekcja zawodu — mowi Levin.

Doswiadczenia Simona i Levina pozwolily im
stworzy¢ lokal, ktéry podczas swojego niedlugiego
funkcjonowania przyciagnal rzesze mitosnikéw kuchni
i zdoby} uznanie krytykow. Formula wysokiej kuchni
nie przyslonila autentycznosci, ktérej Zrédlem sa
lokalne produkty oraz owoce i warzywa ze znajdujacego
sie na terenie posiadlosci ogrodu. — Nasze skladniki
pochodza gléwnie z najblizszej okolicy, przykladem
moze by¢ pstrag, ktorego tu widzicie. Gotujemy go
powoli w mleczku sporzadzonym z orzechéw wiloskich
zbieranych na terenie naszej winnicy. Wolowina
pochodzi za$ z doliny Villnéss, z malego gospodarstwa,
w ktorym produkuje sie nabial, ale i wysokiej jakoSci
mieso wolowe. Roztacza sie stamtad niewiarygodny
widok na gory. Szanujemy skladniki, ktore do nas trafiaja,
dlatego staramy sie wykorzystac kazda czesc¢ tuszy. Na
przyklad z ozorkéw oraz policzkéw przyrzadzamy terrine
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w francuskim stylu — wyjasnia Simon, podajac nam
kolejne dania.

Niezaprzeczalnym atutem hotelu Haller sg rowniez
otaczajace go winnice. Sa one nie tylko Zrédlem
wspanialych widokdéw, ale i miejscem, gdzie produkuje
sie owoce, z ktorych pozniej wytwarzane sa podawane
w restauracji wina. Péltora hektara ziemi jest krélestwem
seniora Hansa Pilchera, bylego szefa kuchni restauracji,

a obecnie zapalonego winiarza, ktdry z troska doglada
rosnacych na krzewach gron veltlinera, sylvanera,
rieslinga, Miillera Thurgau oraz szczepu najblizszego jego
sercu — kernera. — NaleZaca do nas winnica jest niewielka,
ale dostarcza nam wiele radosci. Tutejsze wina idealnie
pasuja do naszych dan. Maja w sobie duzo ciala, ale

i sporo owocu oraz orzezwiajacej kwasowosci — mowi.

Po kilku dniach pobytu, otwierajac kolejng butelke
wina, mamy wraZenie, Ze skads$ ten smak juz znamy,
takze historie, ktére pisza Tyrolczycy z potudnia, sg
czesto podobne. Bo rodzinne biznesy kwitna tu od
stuleci, podobnie jak dojrzewaja te §wietne winogrona na
wysokich alpejskich zboczach.

Oferta $wiateczna dostepna w sklepach stacjonarnych

DH VITKAC (poziom 4)

ul. Bracka 9, Warszawa

+48 22 310 73 72
delikatesy13.bracka@delikatesy13.pl

PASAZ 13 (poziom -1)
Rynek Gtéwny 13, Krakéow
+48 12 617 02 27
delikatesy@delikatesy13.pl

ZESTAWY SWIATECZNE | KOSZE UPOMINKOWE

Delikatesy’

WINA, SERY I INNE...
www.delikatesy13.pl

Vino’reka®
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7 ZUPA KREM Z CUKINII Z POMIDOROWYMI PALUSZKAMI GRISSINI

2009 roku Ulrich Wallnofer
wraz z Giintherem Holzlem
wpadli na pomyst stworzenia
butiku gourmet, w ktérym
sprzedawano by wylacznie
lokalne produkty. Krétko rzecz
ujmujac, wspolnicy chcieli, by potudniowi Tyrolczycy
jedli lepiej. Dziesie¢ lat temu nikt nie sadzil, ze pomyst
ten okaze sie strzalem w dziesiagtke, zwlaszcza w dos¢
tradycyjnym alpejskim potudniowym Tyrolu.

Ullj, jak go tutaj zdrobniale nazywaja, ma wlasnie
przerwe miedzy spotkaniami z nowymi dostawcami, wiec
udaje nam si¢ z nim chwile porozmawiaé. To takze pora
jego lunchu, ktory sklada sie z tego, co oferuje otwarty
bufet w butiku w Lanie. To tutaj miesci sie takze biuro
wlascicieli oraz magazyny. Przed dziewiecioma laty nasi
gospodarze powolali do zycia pierwszy butik w Merano,
a do dzisiaj ich dzialalno$¢ powiekszyla sie o trzy kolejne
filie, za miesigc za$ otwarty zostanie pigty butik.

— W 2009 roku na rynku dominowat trend polegajacy
na tym, Ze potezni gracze zaczeli rosnaé w sile, przez
co mniejsze sklepy musiaty zwijac zagle. I cho¢ nie
brakowalo $wietnej jako$ci produktow, to nikt do konca
nie umiat dotrzec¢ z nimi do konsumentéw. Stad nasz
pomyst, bo gdy widzieli$my, jak wraz z powstaniem

kolejnego supermarketu, swéj interes zmuszony byt
zamkna¢ kolejny, dajmy na to, lokalny rzeznik, krew
nas zalewala - wspomina Ulli. Jednocze$nie na pétkach
zaczely sie pojawiac produkty coraz gorszej jakoSci.

- Razem z Giintherem przypatrywali$my sie temu z bolem
serca, zalezalo nam, by jako$§ powstrzymac rozwoj
wypadkéw. Pomyslcie — znajdujemy sie w niezwyklym
poloZeniu geograficznym, mamy naprawde niesamowite
produkty, a jednocze$nie to wszystko u nas umiera.
Zgroza. ZdawaliSmy sobie sprawe z ogromnego
potencjatu tego regionu, bo obserwowali$§my go w branzy
winiarskiej, z ktorej zreszta wyrastamy — thumaczy nasz
rozmowca, dodajac, ze wraz z Giintherem w 1997 roku
powolali do Zycia Meraner Weinhaus. Obecnie maja
w ofercie trzy tysigce win, z ktorych az tysiac sze$c¢set
pochodzi z malych lokalnych winnic.

— DoszliSmy do wniosku, zZe warto wdrozy¢ projekt
polegajacy na sprzedazy produktéw w stu procentach
wytwarzanych tu, w Tyrolu Poludniowym. Znajdujemy sie
w sercu Europy, w Alpach. Zadalismy sobie pytanie, co my,
jako przedsiebiorcy, jesteSmy w stanie zrobi¢ dla naszej
malej ojczyzny. Jak mozemy wspiera¢ zréwnowazony
rozwoj? Jaka role powinni odgrywac dostawcy? Dzieki
burzy mézgoéw okresliliSmy, w czym jesteSmy naprawde
dobrzy, i doszliSmy do wniosku, ze calkiem sprawnie
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Wprowadzenie lunchy w butiku w Lanie byto strzatem w dziesiagtke. Codziennie
w ofercie jest kilka $wiezych dan przygotowanych na bazie lokalnych produktéw.

R SZPINAKOWE SZPECLE Z SOSEM SMIETANOWYM Z SZYNKA

handlujemy lokalnymi produktami, uwrazliwiajac
jednoczes$nie konsumentow na ich wartos$¢ i smak.

A wszystko w estetycznym wydaniu i w milym otoczeniu.
Poglowili$my sie troche i odpowiedzieliSmy sobie na
wszystkie nurtujace nas pytania. Wiedzac, w jaka strone
chcemy podazad, przystapiliSmy do poszukiwania
dostawcow i producentéw.

Pomyst naszych gospodarzy zmaterializowal sie po roku,
kiedy to w Merano powstal pierwszy butik. - W zesztym
roku mieliSmy w sprzedazy towary pochodzace od dwustu
szes$cdziesieciu o$miu wytwdrcow. Najwieksza czesé
z nich stanowig rolnicy, z ktérymi nawigzali$my osobiste
kontakty. Po dziesieciu latach tworzymy calkiem spora
rodzine — u$miecha sie Ulli. — Dzisiaj mozna u nas naby¢
niemal dwa tysiace pie¢set lokalnych produktéw, ktére
sprzedajemy, dbajac o lokalne wartosci wpisane w DNA
naszej dzialalnosci. Nie znajdziecie u nas na pewno niczego
modyfikowanego, wszystko jest sezonowe i podaza za
porami roku. Mamy niezwykle szczescie zy¢é w przyjaznej
strefie klimatycznej, blisko$é Morza Srédziemnego
powoduje, Ze na przyklad truskawki owocuja
u nas od poczatku maja do konica pazdziernika. Teren
rozciagajacy sie na siedmiu tysiagcach dwustu kilometréow
kwadratowych zaczyna sie na wysokosci dwustu, a konczy
na dwoch tysigcach metréw nad poziomem morza, co daje
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w sumie rozpietosc¢ tysigca oSmiuset metréw wysokosci,
na ktorych mozna stosowaé najrozmaitsze metody upraw
i hodowli. Wszystko to sprawia, Zze mamy tu mnéstwo
niezwyklych skladnikéw, z ktérych znakomita wiekszos¢
jest dostepna w naszych butikach.
Projekt wzbudzil zainteresowanie klientéw nie tylko

w Tyrolu Poludniowym, ale i za granicg. - Wciaz kto$ nas
pyta, czy nie chcielibySmy rozszerzy¢ dzialalnosci na takie
miasta jak Praga, Moskwa, Hamburg lub Londyn. Zawsze
odpowiadamy: ,To nie ma sensu”, przeciez sprzedajemy
produkty w stu procentach lokalne. Za to mozemy

bardzo chetnie pomoc przy tworzeniu projektow, ktore

w podobny sposéb promowatyby lokalnos$¢. Pracujemy
tak z rolnikami w Szwajcarii, gdzie na pétkach znajduja
sie wylacznie rodzime produkty. PrzeszczepiliSmy zatem
nasza filozofie na inny grunt. Chetnie dzielimy sie tez
nasza wiedzg w dziedzinie zarzadzania biznesem i handlu
- tlumaczy Ulli.

- Po czesci przejmujemy tez ryzyko, z ktorym muszg sie
mierzy¢ inni przedsiebiorcy, a to, czy inwestycja nam sie
zwroci, zalezy wylacznie od Szwajcaréw. To w pewnym
sensie rozwiniecie naszego projektu, ktére daje nam
odpowiedz na pytanie, czy warto dziala¢ w podobny
sposéb w innych miastach, dajmy na to w waszym
rodzinnym Poznaniu. Miejsce jest tak naprawde niewazne,

bo rolnicy majg wszedzie bardzo podobne problemy.
Najwazniejszy jest oczywiscie produkt, ale moze sie
okaza¢, ze brakuje odpowiednich opakowan albo ze
produkcja odbywa sie za daleko klienta. Czesto tez kulejg
sprzedaz czy marketing. Jedyna rzecz, co do ktérej nie
ma watpliwosci, to jako$¢ produktu, jednak czesto to nie
wystarcza, by zaoferowac¢ go duzym graczom, dlatego ze
rolnicy nie zawsze produkuja na masowa skale. Owoce
ich pracy sa najczesciej dostepne przez wycinek roku, co
odroznia ich od sieci spozywczych. Na szczescie klienci
zaczynaja to rozumie¢, co dla tradycyjnego handlu nie jest
najszczesliwsze, bo tam mysli sie w innych kategoriach.
Rolnik mysli z kolei przez pryzmat umoéw. My ich jednak
z nikim nie zawieramy, bo ograniczaloby to nasze relacje.
Rowniez meble i pozostale wyposazenie butikow
stworzyli lokalni producenci, a wystréj zaprojektowano
specjalnie z mysla o Pur Siidtirol. Odpowiada za
niego przyjaciel wlascicieli. Butiki r6znia sie od siebie
nieznacznie, kazdy z nich skupia sie na czyms$ innym.
Ten w Merano ma charakter wine baru, mniejszy
akcent polozono tu na lunche. Z kolei lokal w Bolzano
to raczej bistro, a ten w Bruneck bardzo przypomina
butik w Lanie. Za miesiac nastapi otwarcie pigtego
w Brixen, ktory bedzie stanowit polaczenie wszystkich
styléw, jednak pod katem designu ma by¢ zupelnie nowa

jakoscia. — To bedzie najnowocze$niejszy i najbardziej
zdigitalizowany butik. Jego innowacyjnos¢ polega na
pelnej integracji z dzialajacym od siedmiu lat sklepem
on-line. W Brixen skorzystamy takze z przydomowego

ogrodka, by wpisac sie w koncepcje ,,from farm to table”.

W Lanie, gdzie rozmawiamy z Ullim, poczatkowo
miescily sie tylko biuro i magazyn. Obiekt znajduje
sie w industrialnej okolicy, co rézni go od pozostalych
butikéw. — Pomyst otwarcia tu butiku wyszedl od
naszych pracownikow, ktorzy wielokrotnie pytali nas,
czy nie mozna by stworzy¢ tu miejsca, w ktéorym sami
chcieliby$my sie stolowaé. Brakowalo tu faktycznie
alternatywy, ktora odpowiadalaby naszym gustom.
PomysleliSmy tez, ze w zasadzie réwniez inni sa w tym
samym polozeniu i tak wlasnie zrodzil sie¢ Pur Siidtirol
w Lanie — méwi Ulli.

Otwarcie pigtego butiku jest najlepszym dowodem
na to, ze wlascicielom udalo sie wypromowac lokalne
produkty pochodzace od lokalnych producentéw w na
tyle atrakcyjny sposob, Ze nie tylko poprawila sie jako$é
zywnosci, ale i zyskalo na tym zréwnowazone rolnictwo
w calym regionie.

www.pursuedtirol.com

”
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Tekst

Miil

CAMILLA HULTQVIST Zdjecia — MALGORZATA OPALA
Wybrany przepis znajdziesz na koricu magazynu.

kolica jest thumnie odwiedzana
przez turystéw z calego Swiata.
I mylicie sie, sadzac, Ze sg to
jedynie milo$nicy bialego
szalenstwa. Go$ci przyciaga
przede wszystkim rozglos, jakim
sie cieszg tutejsza kuchnia
i winnice. Ich milo$nicy nie
omijaja réwniez znajdujacej sie w Cermes w gminie
Tschermes, oddalonej zaledwie dziesie¢ kilometréw od
miasteczka Lana restauracji Miil.
Do Krénzelhof docieramy, kiedy stonce chowa sie
juz za horyzontem. Dzisiejszy wieczor bedziemy mieli
okazje spedzi¢ w liczacych ponad sto lat murach dawnego
milyna, w ktérym rozgoscila sie obecnie restauracja
Miil. Malowniczo polozony Krdnzelhof ma dluga

tradycje uprawy winorosli. Sze$¢ hektaréow nalezacych
do niego winnic znajduje sie na wysokosciach od 300 do
600 metrow nad poziomem morza na poludniowo-
wschodnich zboczach doliny Merano.

Miil prowadzi wlasciciel i szef kuchni Othmar Raich

wraz z zespotem. Nas przyjmuje head chef Daniel
Werth, ktdry pracuje tu juz niemal dziesie¢ lat. — Kiedy
zaczynalem, kuchnig zajmowatl sie jedynie Othmar.

MIIL RESTAURANT
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Serwowal wtedy kilka prostych potraw, takich jak nasze
alpejskie Knodeln. Od tego czasu zmienilo sie tu wiele
zaréwno jesli chodzi o menu, jak i wnetrza restauracji.
Dzi$ nadal przyjmujemy gosci w dawnych czesciach
lokalu, mamy jednak réwniez nowg sale. W sumie
mozemy gosci¢ sze$¢dziesiat os6b — wyjasnia Daniel.

Tutejsza kuchnia stanowi polgczenie tradycyjnych
dan Tyrolu Poludniowego i Wloch serwowanych
z nowoczesnym twistem. - Wigkszo$¢ naszych gosci
pochodzi z Austrii, Niemiec i Szwajcarii. Przyjezdzaja do
nas, aby rozkoszowac sie $r6dziemnomorskimi smakami.
Mamy réwniez klientéow z Wloch, ktorzy pragna z kolei
prawdziwego goérskiego jedzenia, takiego jak Speck,
wieprzowina czy nasze tradycyjne Knddeln. Staramy sie
wiec znalezZ¢ zloty Srodek, aby wszyscy byli zadowoleni

— mowi Daniel. Zerkamy na sale. Czy rzeczywiscie goscie
sa zadowoleni? Zdaje sie, Ze tak, bo oto w ten Srodowy
wieczor lokal peka w szwach.

W serwowanych w Miil lokalnych potrawach ogromne
znaczenie ma rzecz jasna sezonowos¢, co jak twierdzi
Daniel, niejednokrotnie przyprawia kucharzy o bél glowy.
Wybor lokalnych produktéw jest tak wielki, ze trzeba sig¢
$pieszy¢, aby nie przegapic pory na nie. - Przygotowujac
menu, staramy sie by¢ otwarci. Siegamy przede wszystkim
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po skladniki lokalne i ekologiczne, ale nie stronimy
réowniez od tych z reszty $wiata — méwi head chef.

Daniel nie skonczyl jeszcze trzydziestu lat. Mimo
mlodego wieku, zanim trafil do Miil, praktykowal w kilku
restauracjach z gwiazdkami Michelin. - Pracowalem
w trzygwiazdkowych lokalach w Niemczech, a takze
w nagrodzonych gwiazdkami restauracjach w Austrii
i Trydencie. Pierwsze lata mojej kariery byly bardzo
intensywne, ale juz jako dziecko wiedziatem, ze chce
zostac szefem kuchni... albo lekarzem — $mieje sie Daniel.

I trzeba przyzna¢, ze 6w niedoszly medyk dziala
w kuchni z niemal chirurgiczng prezyzja, o czym sie
przekonali$my tego wieczora nie tylko my, bo restauracja
pekala w szwach. Stary mlyn i nowa kuchnia - to sie
w Cermes dobrze sprawdza.

www.miil.it

A RAVIOLI Z ZIEMNIAKOW, KASZANKA
Z KREMOWA MELASA




5
L]

ALOIS LAGEDER
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innej tradycji winiarskiej

HUBT@MIST o< ljccic — MALGORZATA OPALA .

Simon Passini, sommelier w Vineria Paradeis, zabierze was w podréz po smakach win
pochodzacych z okolicznych wzgérz.

7 SELEKCJA WEDLIN | PRZYSTAWEK RESTAURACIJA VINERIA PARADEIS

esteSmy dwadzies$cia kilometréw na potudnie

od Bolzano. Droga Alto Adige Wine Road — mijajac
niekonczace sie sady jablkowe, kolejng dume
Tyrolu Poludniowego — wjezdzamy do miasteczka
Magré, GPS prowadzi nas waskimi uliczkami.

To wlasnie tutaj entuzjasci enoturystyki

klasyfikowanych w trzech kategoriach: Classical
Grape, Compositions i Masterpieces. Alois Lageder
produkuje wina odzwierciedlajace r6znorodno$c¢ Tyrolu
Poludniowego.

— Na stosunkowo niewielkim obszarze mamy kilka
typow gleby, co umozliwia uprawe wielu odmian
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przyjezdzaja do slynnej wytworni win Alois Lageder

na degustacje doskonalych trunkéw lub by wzbogacic
domowa kolekcje o kilka ciekawych etykiet. Dziala tu
takze serwujaca organiczng kuchnie restauracja Vineria
Paradeis. A przez wieksza cze$¢ roku goscie moga

jes¢ potrawy i delektowac sie winem na wspanialym
dziedzincu. Zima za$ milo jest sie ogrza¢ wewnatrz
przyjemnie urzadzonej restauracji.

Firme Alois Lageder zalozyl w 1823 roku Johann
Lageder i od tego momentu, przez blisko dwiescie lat
jest w rekach tej samej rodziny. Obecnie zarzadza nia
i dba o produkcje wina piate i széste pokolenie z Aloisem
Clemensem Lagederem i Aloisem Lagederem na
czele. Na piec¢dziesieciu hektarach winorosl uprawiana
jest biodynamicznie, a firma znana jest w okolicy
z doskonalego laczenia tradycji z nowoczesnoscia,
dzieki czemu powstaje tu trzydziesci siedem win

winoro$li - méwi Simon Passini, sommelier restauracji
Vineria Paradeis, idgc w strone winnicy. — Spojrzcie na
stok, zobaczycie tam biale wapienne skaly oraz czerwony
porfir. Tylko w tym miejscu ro$nie dziesie¢ odmian
winorosli. Na wysokosci szesciuset, siedmiuset metrow,
na wulkanicznych glebach, w chlodniejszym klimacie
panuja idealne warunki dla rieslinga. Nasza najwyzsza
winnica znajduje si¢ na wysoko$ci dziewieciuset metrow.
Wyréznia nas tez nieco inne podej$cie do uprawy,
zazwyczaj przystepujemy do zbioréw nieco wczesniej niz
inni, zalezy nam bowiem na charakterystycznej rzeskosci
wina. Staramy sie tez utrzymywac réwnowage, a w zwiazku
z tym rezygnujemy z monokultury na rzecz wiekszej
bior6znorodnosci. Dlatego tez na naszych ziemiach
znajdziecie wiele ziol, ktore przyciagaja rozmaite owady.
Posrodku winnicy niedawno powstal takze ogréd
Grandorto, nowy projekt, z ktérego nasi rozméwcy
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ALOIS LAGEDER

Nowoczesne wnetrza i niemal 200 lat historii. To kwintesencja Tyrolu Potudniowego.

7 GNOCCHI ZIEMNIACZANE Z POMIDORAMI | KOZIM SEREM

Woly wypasane sa zazwyczaj
na gorskich pastwiskach w Val
Venosta na wysokosci

1300 metrow nad poziomem
morza.

sa niezwykle dumni. Motywem przewodnim jest
biodynamicznos¢ - cale gospodarstwo stanowi
mikrokosmos, w ktérym koegzystuje wiele roslin
izwierzat. To wlasnie z tego ogrodu pochodza warzywa,
z ktorych szef Alessandro Miragoli korzysta w kuchni
organicznej restauracji Vineria Paradeis. Swa nazwe
zawdziecza ona winnicy ulokowanej na stoku ponad
nia. W 2007 roku, kiedy powstala, serwowano tu prosta
kuchnie, gléwnie sery i dodatki do win. Kilka lat p6Zniej
wzbogacila sie o kuchnie z prawdziwego zdarzenia

oraz karte z przystawkami, kilkoma daniami gléwnymi,

miesem, potrawami §rodziemnomorskimi i regionalnymi.

Wszystko oczywiscie organiczne.
Poza biodynamicznymi winami i warzywami
wlasciciele od niedawna maja w sprzedazy takze
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organiczne mieso. — Od kilku lat mamy woly, dzieki
czemu przywracamy bioréznorodnos¢ - thumaczy
Simon Passini. - Trzymamy je w winnicy w Bassa
Atesina dopiero po pierwszych zbiorach, w przeciwnym
wypadku zwierzeta zjadlyby sadzonki. Woly wypasane
sa zazwyczaj na gorskich pastwiskach w Val Venosta na
wysokosci 1300 metréw nad poziomem morza, dzieki
czemu moga przebywac na zewnatrz przez caly rok, a to
sie rzadko zdarza — wyjasnia Simon. Pomys! prowadzenia
hodowli zrodzil sie w wyniku dlugoletniej wspolpracy
Aloisa Lagedera z rolnikiem Alexandrem Agethlem

z organicznej mleczarni Hofkéserei Englhorn w Val
Venosta. Woléw nie tuczy sie i nie wysyla do rzezni

w mlodym wieku, przez trzy, cztery lata przebywaja

na pastwiskach. Teraz po raz pierwszy firma zacznie
sprzedawac takze organiczng wolowine. Tu réwniez
coraz silniejszy akcent kladzie sie na konsumpcje
odpowiedzialng i bardzo regionalna.

www.aloislageder.eu

ALOIS CLEMENS LAGEDER
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ADRIATYK | ALPY
W JEDNYM KIELISZKU

Tekst — ULRICH WALLNOFER Zdjecia — MATERIALY PRASOWE, MALGORZATA OPALA

WINO MOZE SIE STAC FURTKA,

PRZEZ KTORA DOTRZEMY DO
NAJWSPANIALSZYCH ZAKATKOW

SWIATA.

i

Autorem tekstu jest
Ulrich Wallnofer ktéry
wraz z Guntherem
Holzlem wpadli na pomyst
stworzenia butiku gourmet,
w ktorym sprzedaje sie
wytgcznie lokalne produkty.
Wspélnicy chcieli, by
potudniowi Tyrolczycy jedli
lepiej. Dziesig¢ lat temu
nikt nie sadzit, ze pomyst
ten okaze sig strzatem
w dziesigtke.
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Oddech staje sie nieco szybszy

w oczekiwaniu na to znane, jednak
za kazdym razem nowe uczucie
towarzyszace odkorkowaniu,
nalewaniu i smakowaniu
nieznanego dotad wina. Kazda
butelka zabiera nas w podroéz,
stanowi zaproszenie winiarzy,

by zasia$¢ wraz z nimi do stolu

i doswiadczy¢ historii ich ziemi,
rzemiosla i pasji. Wino moze sie
staé furtka, przez ktéra dotrzemy
do najwspanialszych zakatkéow
$wiata. Ponad dwadziescia piec lat
temu Carlo Spitaler, niezyjacy juz
zalozyciel Exportunion Italia, dat
$Swiatu mozliwo$¢ skosztowania
wloskich win w ich pelnej okazalosci,
dzielac sie przy tym dorobkiem
winiarzy z calym $wiatem. Dzis$ jego
dziedzictwo to jedna z czolowych
firm handlujacych wloskimi winami
i alkoholami wysokoprocentowymi
na calym $wiecie. Obecnie nad firma
piecze sprawuje Giinther Holzl

i Christian Gruber. Dbajg oni, by

w sklad portfolio firmy wchodzity
wina z wszystkich regionow

Wtoch slynacych z winiarstwa,
najblizsze ich sercu sa oczywiscie

te z Alto Adige. W tym najbardziej
wysunietym na poinoc winiarskim
regionie Wloch znanym réwniez
jako Tyrol Potudniowy, gdzie

Alpy lacza sie niemal z Morzem
Srédziemnym, winoro$l czesto pnie

sie na wysokosciach siegajacych
nawet tysigca metrow, powstaja
wina, ktérymi zachwycaja sie
enolodzy z calego Swiata. Czesto

sa to bardzo niewielcy producenci,
dlatego, bedac tu, koniecznie
sprobujcie tych niesamowitych
trunkéw laczacych w kieliszku
Morze Srédziemne i Alpy. Trudno
opisac tak wielu §wietnych winiarzy,
postanowiliSmy wiec wybra¢ trzech
naszych ulubionych.

Winnica Kornell

Siedemset lat uprawy winorosli
zapewnilo winnicy Kornell
szczeg6lne miejsce, ktére powstato
na ziemi o jeszcze bogatszej historii.
Zrédia archeologiczne wskazuja,
ze winorosl rosla tu juz w czasach
starozytnych, co sprawia, Ze plony
pochodzace z tych terenéw jak
malo ktére nadajg sie do produkcji
win najwyzszej jakoSci. Dzi$
specjalno$cia winnicy Kornell sg
cieple i tresciwe wina czerwone,
ktore swoj charakter zawdzieczajg
w gléwnej mierze wyjatkowemu
terroir, a takze Swieze wina biale,
wyrézniajace sie wspanialym
roslinnym aromatem.

Sauvignon ,,Cosmas”

Cosmas oznacza po grecku
porzadek i stanowi tym samym
idealng nazwe dla sauvignon

blanc o stomkowej barwie

i krystalicznie czystym aromacie
agrestu oraz ro$linnym posmaku
lisci pokrzyw i dojrzalych owocow.
Sauvignon ujarzmia te palete
dzieki wyraZznym mineralnym
nutom oraz wytrawnemu
smakowi, ktére pozostawia

w ustach.

Merlot , Staffes”
Wyrafinowany, ale i zarazem
przystepny merlot, ktory
zaintryguje koneseréw
i nowicjuszy. Proces dojrzewania
tego wina trwa dwa lata
- dwanascie miesiecy spedza
ono w 225-litrowych barriques,
rok natomiast w butelkach. Po
tym czasie ,,Staffes” ujawnia
swoja gleboko rubinowa barwe

oraz aromat dojrzalych malin
przelamany gorzka czekolada.
Wino jest owocowe, cieple
oraz pelne i na dlugo zostawia
w ustach przyjemny posmak.

Cuvée ,Zeder”

To gleboko rubinowe cuvée
stanowi najlepsze §wiadectwo
tego, Ze miedzynarodowa
mieszanka moze stanowic tlo
dla autochtonicznej odmiany,
jaka jest lagrein. Nuty owocowe
w aromacie i smaku to zastuga
szczepu merlot, za$ cabernet
sauvignon wraz z lagreinem
podkrecaja doznania smakowo-
wechowe wspanialymi
akcentami balsamicznymi,
czekoladowymi i tabaki. To
mieszanka silna i gleboka jak

@ﬁ WINE CORNER

Winorosl czesto pnie si¢ na wysokosciach
siegajacych nawet tysigca metréw, powstaja wina,
ktorymi zachwycaja sie enolodzy z calego Swiata:

drewno cedrowe, od ktérego
czerpie swoja nazwe.

Winnica Rottensteiner

Jest ona usytuowana w samym
sercu najlepiej na $wiecie
potozonych terenéw uprawnych dla
szczepu lagrein. Rodzime odmiany
sg sila napedowa tej winnicy,
ktéra od dziesiecioleci slynie
z wirtuozerskiego i pozbawionego
skazy rzemiosta. Dno doliny
otaczajacej Bolzano, stolice Tyrolu
Poludniowego, oferuje idealne
warunki klimatyczne i geologiczne
dla ekspresywnych i tresciwych
czerwonych win, ktorych esencja
splata sie zasadniczo z ich
pochodzeniem. To prawdziwe
ioryginalne regionalne wina
o niebanalnych charakterze.
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St. Magdalener Premstaller
To kulminacja autochtonicznych
szczepéw winorosli Tyrolu
Poludniowego: vernatsch

— znanego takze jako schiava

— ktéremu subtelnosci dodaje
niewielka, ale znaczaca
w finalowym efekcie domieszka
lagrein, oferujaca temu
czerwonemu winu glebie i cialo.
Nie dziwi wiec, ze St. Magdalener
uznaje sie za klasyczna regionalna
mieszanke czerwonych szczepow.

Lagrein Riserva

Eleganckie i uwodzicielskie
rodzime czerwone wino uchodzi
za flagowe dla tej winnicy. Kryje
sie w nim aromat fiotkow,
gorzkiej czekolady i lukrecji.

To dobrze zbudowane wino

z wyczuwalnymi, ale jednoczesnie
aksamitnymi taninami.

Lagrein Riserva Select

Tyrol Potudniowy i smak

jego najwyzszej jakosci win
podsumowany w jednej

butelce. Trunek ten powstaje

z winogron zbieranych ze starych
krzewow, dojrzewa w barriques

z francuskiego debu, rozwija

owocowy aromat z nutami
wanilii oraz gorzkiej czekolady.
Doskonala propozycja o pieknie
zbudowanych i jednocze$nie
uwodzicielsko gladkich taninach.

Winnica Valle Isarco

To jedna z najbardziej
wysunietych na péinoc winnic
Wrloch, ktérej stawe przynosza
niezrownanie rzeskie i esencjonalne
biale wina oraz soczyste czerwone
wina tworzone z winogron
rosnacych na poludniowych
krancach regionu. Winnica Valle
Isarco postrzega wyjatkowy
mikroklimat swojej lokalizacji
jako wyrézniajaca ja sile i jest
zaangazowana w ochrone i promocje
tej ekologicznej wyjatkowosci
poprzez szacunek i zréwnowazong
uprawe winorosli.

Kerner Aristos

Gleboko aromatyczne, owocowe

i zniewalajgco pikantne

biale wino o ujmujaco
przenikliwej stomkowej barwie.
Siedmiomiesieczne dojrzewanie
na osadzie uszlachetnia aromat

i smak wina, nadajac mu wyrazny
zapach brzoskwini i dobrze

wywazony, rze$ki smak z nutami
galki muszkatolowe;j.

Pinot Grigio

Genialny, bladozloty
przedstawiciel jednych

z najlepszych klasykow

wsréd miedzynarodowych
odmian bialego wina. Jego
elegancko wyrazny aromat jest
zdominowany przez zapach
gorzkich migdatow. Oferuje
doskonalg réwnowage miedzy
kwasowos$cia i struktura smaku.

Pinot Blanc Aristos

Jako jedna z najczesciej
uprawianych bialych odmian

w Europie pinot blanc ma
niezliczone cechy regionalne.
Poludniowotyrolski pinot
wyroéznia sie elegancja, rzeskoscia
i finezja. Po siedmiu miesigcach
dojrzewania na osadzie
drozdzowym Aristos ujawnia
swoj zloZony aromat, ktéremu
towarzyszy wyrazny i rzeski

smak z eleganckim, wykwintnym
zasoleniem i godna podziwu
dlugoscia.

www.exportunion.it
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EKSPORTER WIN WLOSKICH

petna gama wtoskich win i alkoholi
wszystkie popularne rozmiary
butelek, wino nie butelkowane oraz
,bag in box”
kompleksowa obstuga. Od konsultacji
po rozwigzania logistyczne
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