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Siidtirol: Hier trifft die traditionelle landliche Kiiche der
Alpen auf mediterran-italienischen Einfluss.

Karin Lochner und Peter von Felbert haben echte
Siidtiroler:innen aus der Landwirtschaft, dem Weinanbau
und der Gastronomie besucht, die von ihren Betrieben
und kulinarischen Traditionen zwischen gestern und
heute erzdhlen. Von den Produkten richtet sich der Blick
in die Kiichen der Gasthdfe und darauf, was die
Siidtiroler Kiiche zu bieten hat. Vor beeindruckender
Bergkulisse spricht das Autor:innenduo mit
Gastronominnen und Kdchen und taucht ein in die
Spezialitdten der Siidtiroler Kulinarik. Die besten
Rezepte versammeln sie in diesem Buch und liefern
zahlreiche Tipps fiir die eigene Genussreise mit
Anregungen fiir besondere Aktivitdten oder Ideen fiir
originelle Ubernachtungsmaglichkeiten.

Ein Genussfiihrer, der das kulinarische Sidtirol direkt
nach Hause holt.

Karin Lochner ist Journalistin,
Seminarleiterin und
Buchautorin. Ihre Reportagen
und Artikel wurden in
Magazinen, Zeitungen,
Reisebiichern und auf Blogs
veroffentlicht und mit Preisen
- &= ausgezeichnet. Gemeinsam mit
-7 = ' : Peter von Felbert
L ——— veroffentliche sie bereits
einige kulinarische Titel.
Peter von Felbert ist Fotograf und lebt in Miinchen. Er
studierte in Bielefeld Fotografie, die ihn fortan in alle
Ecken der Welt fiihrte. Seine Arbeiten werden in
Galerien ausgestellt und wurden mehrfach preisgekront.
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Seite 28 Seite 28 Seite 35

Bozen & Unterland Klosterhof-Tagliatelle mit
Zwischen Weinterrassen und Kalterer See ldsst sich das gute Leben Pfifferlingen

entdecken. Diesen romantischen Weitblick hat Hannes Andergassen
tdglich vor Augen, wenn er seiner Arbeit am Weinstock nachgeht.
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Seite 36 Seite 44 Seite 68

Ochsentartar mit karamelli- Eisacktal & Sarntal Grottnerhof-Zwetschgen-
siertem Zwiebelkompott knodel und Zwetschgen-

Feigen-Rosti

Bild 7 Bild 8 Bild 9

Seite 71 Seite 77 Seite 78
Grottnerhof-Buchteln mit Am Aspingerhof: Harald Gassers Gemiise hat Schonheitsfehler und ist
Pfirsichbldttersauce teuer. Im Supermarkt werden seine Produkte nie zu finden sein. Sie

haben aber einen legenddren Ruf: wegen ihres intensiven Aromas.
Seine Abnehmer sind Spitzenkdche, die sich um sein junges Gemiise
reiRen. So haben sich unsere Vorfahren schon im Winter mit reinsten
Vitaminbomben versorgt: Mit eingelegtem Sauerkraut und Sprossen
von Winterriiben.
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Bild 10
Seite 104
Meran und Burggrafenamt:

Sehr typisch fiir das abgelegene
Ultental sind die Bauernhofe mit den
Steinen zum Beschweren der Schin-
deldacher. Georg Thoni beherrscht das
fast vergessene Handwerk noch.

Bild 11

Seite 116

Christoph Huber hat - als Gesamt-
konzept - eines der spannendsten

Lokale seiner Heimat geschaffen. Der

Gasthofin Algund geht auf das 17.

Jahrhundert zuriick. Gastro-Guide

Gault Millau gibt ihm drei Hauben.

Bild 13

Seite 129

Terlaner Spargel mit Sauce
aus gerosteter Hefe und
Leinkraut

Bild 16

Seite 147

Griinkohlrisotto mit Buchen-
pilzen und Parmesanfonduta

Bild 14

Seite 138

Der Schnalshuberhof befindet

sich hoch iiber Meran im Algunder

Ortsteil Oberplars und steckt voller
historischer Schatze aus mehreren
Jahrhunderten.
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Seite 121

Geschmorter Lammbraten
mit Kartoffelpiiree und Selle-
riechips

Bild 15
Seite 139

Christian Pinggera ein liebens-
wertes Original. Er keltert acht
verschiedene Weine, um die 12
000 Liter jahrlich. Die Rezepte fiir
Speck und Wiirste stammen von
Christians UrgroRmutter.
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Mohntorte

Bild 18
Seite 160-161
Pustertal
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Bild 19
Seite 167

Von der Nevesalm: Gemeinsam mit Mutter Ag-

nes kreiert Manuel den Ahrntaler Graukdse,
eine lokale Spezialitdat. Der brockelige Kase,
fiir den die entrahmte Milch urspriinglich
ausschlieRlich durch Sduerung dick wird, war
schon seit vielen Jahrhunderten verbreitet.

Bild 22

Seite 176

Der Glinzhof liegt auf 1500
Metern oberhalb von
Innichen auf der Sonnenseite
des Hochpustertals mit Blick
auf die Sextner Dolomiten.
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Bild 20 Bild 21

Seite 172 Seite 174
Nevesalm-K&dseknodel mit Der kristallklare Neves-Stausee,
Nevesalm-Blaukraut auch als Neveser See bekannt,

liegt im Miihlwalder Tal, einem
Seitental des Tauferer Ahrntales,
am Talende auf 1856 Meter Mee-
reshohe und ist nur im Sommer
erreichbar.
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Autor:innenportrat

Peter von Felbert und Karin
Lochner

Auf Wunsch senden wir Ihnen gerne Druckdaten. Bis zu drei Fotos (und das dazugehérige
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frei.
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