Ungarischer Sekt aus
dem Burgenland |

An die 80 Winzer lassen Wei-
ne von den Briidern Szigeti in
Gols (Burgenland) versekten.
Diese Sekte vermarkten die
Winzer unter ihrem eigenen
Namen. An die 30 Sekte aber
sind ,echte Szigeti” und nicht
Jeicht zu bekommen, weil es
sie in Supermarkten nicht gibt.
Alle Szigeti-Sekte werden
nach der Champagnermetho-
de erzeugt (Flaschengarung),
und einige sind groBartig. Zum
Beispiel der neue Tokaji-Sekt
aus Weinen der Sorten Fur-

Lustenauer Senf kann man nicht allein den Vo

“Nicht nur siifs

Im November 2002 begegnete
mir Lustenauer Senf zum ers-
ten Mal: Ein Vorarlberger, der
in Wien studiert, erziahite, er
nehme von zu Hause immer
viel Bauernsenf mit, ohne die-
sen bekomme €r Heimweh.

her ein Kremser, schicken und ob-

wohl ich begeistert war, blieb es
bei dieser einen Begegnung. Fin Feh-
ler, weil gich die 1911 gegrindete
genfmanufaktur mutg weiterentwi-
ckelt hat und einige tolle Spezialitd-
ten bietet. Diese gibt es nun auch in
der Linzer Schlemmerei, die immer

lch lieR mir diesen Senf, vom Typ

mint, Harslevelii und Muska-
teller eines bekannten Pro-
duzenten der Region Tokaji
in Ungarn: fein cremig, voll-
mundig, fruchtig, angeneh-
me Saure, fein wiirzig (Mus-
kat, Sandelholz), Haselnuss
und Honig, langer Abgang.
gesser und teurer (30 Euro)
als so mancher Schampus.
Szigeti-Sekte bekommt
man neuerdings zu Ab-Hof-
Preisen in Linz: Ein Sekt-
Kontor wurde eingerichtet
im ,\Vino Vitis" (Museum-
straBe 29, Eingang Lederer-
gasse), das auch einige an-
_ dere kulinarische Geniisse
bietet: 0664 / 522 45 99

B
raribergern

oder scharf

wieder mit Deuen Gourmandisen
iiberrascht. Den Bauernsenf gibt's in
Linz zwar noch nicht, aber einen sehr
feinen, harmonischen genf mit Grap-
pe und Rosinen und einen aufierge-
wohnlich fruchtsifen mit Feigen und
Rosinen. Den Lustenauer Chilisenf
finde ich gar Zu hollisch. Der Senf
,Schwarzes Gold* enthdlt u.a. medi-
zinische Altivkohle, ein Mittel gegen
Durchfall also. Erinnert optisch an
sermanschten Ka jar, den in erster
Linie siiblichen, nicht an Medizin er-
innernden, Geschmack finde ich aller-
dings mehr eigenwillig als gut.

Glaser mit 190 g zwischen 9 und
9,90 Euro in der Schlemmerei, Bethle-
hemstraBe 1d, Linz, 77 3498

iiberlassen. Foto: hipe

Ilhr Landesrat Stockinger



SCHLUCK DER WOCHE

Ungarn weit weg
vom oden Stierblut

Ungarische Weine waren
einst in Osterreich beliebt,
speziell der rote, billige, meist
maximal maBige ,Stierblut”
und siiRe bis halbtrockene
.Tokajer”. Lingst hat sich auch
Ungarns Weinbau weiterent-
wickelt, speziell bei Rotwei-
nen. Blaufrankische aus So-
pron, Bikavér aus Eger oder
Carbernet aus Villany sind zum

- Teil erstklassig.
i Und der berihmte Tokajer?
Die SiiBweine hatten und ha-
ben oft Weltklasse, auch bei

GENUSS

den Preisen: Die Halbliterfla-
sche kostet bis 80 Euro.

Ein grandioses Beispiel
fir einen trockenen Tokajer
bietet das Weingut Patricius
nahe Tokaj mit dem ,Fur-
mint 2007": Heu- und Lin-

" denbliitennase, Quitte und
Apfel, hiibsch unaufallige 5 g
Restzucker zur knackigen
Séure, feine Orangenwiirze,
gute Lange. Schmeckt (so es
das gibt) ein bisserl dsterrei-
chisch.

0,7-Literflasche 10,60
Euro. Auskunft iiber Bezugs-
quellen in Osterreich: Fam.
Wimpffen, 0664 / 214 16 16

VON PETER HIRSCH

Dirndln siiB-sauer
und wiirzig: Kornel-
kirschen sind viel-
seitig verwertbar.
Foto: hipe

DirndIn sind nicht nur sufd

DirndIn sind vielseitiger, als
viele wissen. Nicht nur mo-
disch. Sie schmecken auch.

JWiirde jede Frau so ein Kleid tra-
gen, gdbe es keine Hasslichkeit mehr”,
sagt die britische Designerin Vivienne
Westwood iiber das Dirndl. Soweit die
textilen DirndIn und ihre Tragerinnen,
die in jungen Jahren ja auch siike
Dirndin sind. Hier aber geht's um her-
be Dirndin, mit denen das Pielachtal
den Einzug in die Liste ,Genussregio-
nen Niederdsterreichs” schaffte.

Die Dirndifrucht (Kornelkirsche)
ist reich an Vitamin C, wachst auf ei-
nem bis zu 8 Meter hohen Strauch,
der hunderte Jahre alt werden kann.

Sie braucht viel Sonne und ist trotz-
dem mehr herb als siiff, ein wenig bi-
ter auberdem. Marmeladen, Gelees,
Kompott, Sirup kann man aus
Dirndln machen und sie auch zu
Schnaps brennen. Einige wenige der
vielen Dirndlprodukte vom Lechner-
hof (Rabenstein/Pielachtal, 0664/
4612444, www.lechner-hof.at) gibt's
nun auch in Linz. Mein Tipp: Dirndl-
Chutney mit Apfel und Zwiebel, inte-
ressant gewiirzt. Eine stifsduerliche,
harmonisch-fruchtige Preiselbeer-Al-
ternative, ideal z. B. zu Hirsch- oder
wildschweinschinken und auch zu
Gegrilltem kann schmecken.

Glas (200 g) 7,90 Euro: ,Schlemme-
rei”, Linz, BethlehemstraBBe 1d, 77 34 98

Genussland
Oberdsterreich
www.genussland.at

Last-Minute-
Geschenlie
mit Raffinesse! * -

Weihnacht in der Schlemmerei — ohne Stress
und Hektik — nehmen Sie sich an den Advent-
samstagen eine Auszeit in der Schlemmerei
und verbinden Sie das Angenehme mit dem
Niitzlichen: shoppen — schlemmen - schenken.
MaBgeschneiderte individuelle Beratung und
Geschenklésungen fir jeden Anlass.

Offnungszeiten: Di—Fr., 10-18 Uhr; Montag

geschlossen, Adventsamstage 10-17 Uhr

Bethlehemstralie 1d,

@
SCHLEMMEREI] A-4020Linz,

reimetes aus dsrenscicn Tl 0732 /77 3498

WAS IST LOS ?




