Ttalien

oLieinngstrattoria

Wer wiirde hinter dieser abge-
wohnten Fassade eine der besten
Trattorie Friauls vermuten? Ich
nicht. Trotzdem strahlt das Gebiu-
de am Kreisverkehr im Dérflein
Orzano bei Udine hell, da iiber ihm
doch ein Michelinstern leuchtet.
Und, die naturabgebeizte Tiir
gedfinet, schon ist die Welt optisch
eh in Ordnung. Gemiitliches Inte-
rieur, ein Fogolar, witzige Accessoi-
res. Der Blick in die Karte hellt das
Gemiit weiter auf - Preise niedrig,
Ideenreichtum hoch. Autodidaktin
Barbara Martina kocht frohlich fri-
ulanisch mit der rechten Prise Krea-
tivitit. Nicht iiberkandidelt, son-
dern interessant & sympathisch.

TESTGAUMEN: HEINZ GROTSCHNIG, WERNER RINGHOFER

Der Brotkorb ist mit zwolf Gusti
geschmacksbunt gefiillt, zu den
Gamberi auf zartbitterer Riibencre-
me werden Polentachips gereicht.
Niedertemperaturgegartes Schwei-
nefilet auf Kiirbiscreme wird dank
Krenschaum ultralight, die Kombi-
nation aus Friauler Forelle, Wach-
teleierspeis und wildem Spargel
schmecke vorziiglich. Die Tortelli
leuchten in vier Farben - superdiin-
ner Safranteig mit Ricottafiille, Pe-
tersilie mit Kiirbis, Rote Rohnen
mit Broccoli und Kakaoteig mit
Pilzen. Tortelli quattro colori also.
Meisterhaft auch die zartrosa Wild-
schweinniisschen mit karamellisier-
ter Sellerie und Nusscreme, dazu
der ,Rosso un Ami“ ein kongenia-
ler Begleiter. Kongenial auch das
Dessert: Frische, warme Bauern-
krapfen, kristallzuckersiif, mit Va-

buon appetito

Unsere kulinarische Alpe-Adria-Rundreise: Acht Lokale, die wir fur Sie getestet haben.
Mit (bis zu funf) Sternen fur Kuche, Keller und Ambiente. Empfehlenswert sind alle,
deshalb sagen wir: buon appetito, dober tek, guten Appetit.

nillecreme und Amarenokirschen.
Dieses Bibendum hat alle Ingredi-
enzien einer Lieblingstrattoria.
BIBENDUM. Remanzacco bei
Udine, Localité Orzano,

T (0432) 64 90 55.

Sehr feine Regionalkiiche,

www. bibendum.it. Preise:
Degustationsmenii 35,-,

Pasta ab 8, Hauptgerichte 15 Euro.
Samstagmittag und Montag zu.
Kiiche: ¥****

Keller: ****

Ambiente: ¥***

e Molto simpatico

Am schonsten wirkt Palmanova aus
der Vogelperspektive. Der beriihm-
te Reiflbrettort aus dem 16. Jahr-
hundert liegt so ideal am Knick der
Autobahn nach Triest bzw. Venedig
und so ideal vor Grado, dass ein

Halt fast logisch ist. Auflerdem
gibt’s ein grofles Outlet-Dorf und
einige Shoppingcenter. Aber reden
wir {iber leibliches Wohl - das Cam-
pana d’Oro ist eine familiir gefiihr-
te zentrale Osteria, Marke molto
simpatico. Die Karte teilt sich in ei-
nige interessante Fleisch- und
Fischgerichte. Der Boreto di Seppie
(Gradeser  Tintenfischeintopf)
iiberzeugt bestens abgeschmeckt,
die Octopussulze durch ihre Fein-
heit. Groflartig bodenstindig die
mit Zwetschken gefiillten und mit
gerducherter Ricotta bestreuten
Kartoffelknoderl, noch bodenstin-
diger und kalorienverdichtiger die
in Essig gebratene Cotecchino-
Waurst mit Kartoffelpiiree. Die Tag-
liata vom frischen Tunfisch ist me-
dium und superzart, besser geht’s
nicht. Nicht restlos iiberzeugt hat




uns das Dessert, ein Pudding in Ka-
kaocreme. Voll iiberzeugt haben
freundlicher Service und Preis-Lei-
stungs-Verhiltnis.

LA CAMPANA D’ORO.
Palmanova, Borgo Udine 25b

(im Zentrum),

T (0039 0432) 92 87 19,
Sonntagabend, Dienstag zu.

Preise: Antipasti, & Primi ab 6,50,
Secondi ab 7,-

Kiiche: ****(*)

Keller: HAK(X)

Ambiente: **¥(*)

eGrado, authentisch
Schonheitspreis wird das Gebdude
der Borsa zwischen altem Hafen-
becken und Fuf$giingerzone keinen
gewinnen. Innen erwartet uns eine
einfache, stets gut besuchte Tratto-
ria. Sie hat nicht den Chic der Res-
taurants um die Ecke, ist aber um
einiges giinstiger und ein solider
Tipp fiir anstindige Gradeser
Kiiche. Die kalte Fischvorspeise
werden Sie im Ort kaum besser fin-
den - zarte Gamberi mit angeneh-
mem Frischegeschmack, supermiir-
ber Calamarisalat und fein mari-
nierte Fische. Die Spaghetti Vongo-
le ganz klassisch, die Goldbrasse im
Ganzen exake gebraten. Also auflen
krosse Haut, innen saftiges Fleisch.
Super das Fritto Misto al Golfo -
auf den Punke in frischem Ol (kein
AufstofSen danach!) frittierte Gam-
beri, Calamari, Sprotten und Fisch-
stiicke - um echt brave 11 Euro ein
Hit! Hernach nimmt man das Tira-
misu des Hauses oder erfrischendes
Sorbetto, vielleicht eine Grappa
und natiirlich Café. Der Service ist
flott, die Weinauswahl bescheiden.
Tipp: Der offene Prosecco ist gut &
glinstig.

ALLA BORSA.

Grado, Via Conte di Grado 1,

T (0039 0431) 80 126, im
Sommer kein Rubetag, ganzjihrig
geiffnet! Preise: Pasta ab 9, Secondi
ab 11 Euro

Kiiche: **}(*)

Keller: **

Ambiente: ***

Kdrnten

O wisiital, wir kommen!
Schon ist es, das Kirntner Molltal.
Aber kulinarisch? Bisher ziemliche
(Berg)Wiiste. Der Viehauser am
Danielsberg ist zwar very spezial,
aber die Kiiche hat uns dort nicht
so iiberzeugt. Doch nun, man lese
und staune, hat sich zwischen
Obervellach und Mallnitz (fast)
Wundersames getan. Dietmar
Frohlich fithrt ebenda einen bezau-
bernden Einkehrhof - und der gute
Mann kann auch kochen, dass es
eine Freud’ ist. Wie leicht und
trotzdem intensiv die Schaumsup-
pe vom Kren, wie klar geradlinig
die Fischsuppe mit Fenchel und Sa-
fran. Jauchzen kdnnte man auf-
grund der leichten Cremigkeit ei-
ner Topfenterrine mit Olivenpesto,
vom hausgebeizten Orangenlachs
diirfte es ruhig etwas mehr sein, so
fein ,flutscht der iiber den Gau-
men. Das rosa gebratene Tauern-
lamm mit Artischockengemiise be-
geistert mit alpenkriuterwiirzigem
Fleisch, die Kalbsleber ist fast so zart
wie das sie begleitende Kartoffel-
piiree. Dem lockeren Topfensouflee
gibt ein Kakaosorbetto den perfek-
ten Schliff, der Lassacher Ziegenki-
se findet in spicy Marillensenf den
idealen Partner. Dazu die gelunge-
ne Bauernstubenambiance und
herrliche Bergblicke - Molltal, wir
kommen wieder!

ZUR GUTEN QUELLE,
Obervellach, Lassach 7,

1. (047 82) 29 992, Dienstag zu,
Kiiche. Preise: Hauptspeisen ab 12,
Sonntagsmenii 15,-
www.zurgutenquelle.at

Kiiche: ****(*)

Keller: ***(*)

Ambiente: ¥**¥(*)

eTraumlocation

Der schénste Essensplatz am Wor-
thersee? Da hat dieses Kropfitsch-
bad zwischen Krumpendorf und
Klagenfurt ein kriftiges Wortchen

mitzureden. Romantikterrasse mit
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dober tek

Karawankenblick, Tische im Schilf-
giirtel, Kaminfeuer im Inneren.
Und jetzt hat diese Traumlocation
auch den Koch, den sie verdient.
Roland Toff hat alles drauf, von fei-
nen Suppen iiber Bodenstindiges,
Kreatives bis zu superleichten Des-
serts. Aber schon der Reihe nach:
Das Pfeffersiippchen mit Garne-
lenkngdel - superleicht und feinste
Wiirze. Der Vogerlsalat mit mitge-
bratenen Erdipfeln und Speck:
Kklassisch gut. Das Backhenderl per-
feke kross und unélig, das Zweierlei
vom Lamm auf weifSer Bohnencre-
me in einer Fleischqualitit zum
Dazuknien, astreine Zweihaubenli-
ga, sagen die ,,Mitessenden®. Beim
abschlieflenden Bananensoufflee
hat man das Gefiihl, es wiirde vom
Teller iiber den See davonschwe-
ben, so federleicht ist es. Die Weine
sind fair kalkuliert, der Service
klappt (wie’s im Hochsommer zur
Rush-hour aussieht, man wird se-
hen). Jedenfalls ein Grund mehr,
dies altehrwiirdige Bad zu besuchen
und die Abkiihlung mit leiblichen
Geniissen zu toppen.
SEERESTAURANT
KROPFITSCHBAD,
Krumpendorf, Strandweg 93,

T (042 29) 40 496, ganzjibrig
offen, Dienstag Rubetag, (aufSer im
Sommer), wwuw.see-restaurant.at,
Preise: Hauprgerichte ab 9,-

Kiiche: ***¥(*)

Keller: ¥*¥(*)

Ambiente: ¥

Stetermark

© Jungfink ist fliigge

Als Zweihaubenkoch war er im Fa-
milienbetrieb  von  Ex-Sacher-
Kiichenchef Hans Peter Fink erfolg-
reich, nun peppte Stefan Wippel zu
Hause die Hofbergstubn zur Res-
taurant-Gourmet-Edelbuschen-
schank auf. Das dick belegte Spezi-
albrot, das einem Sumoringer Ehr-
furcht abringen wiirde, gibt es noch
immer, aber Stefan Wippel lisst
auch mit warmen Deftigkeiten sei-
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ne Muskeln spielen. Saure Suppe
mit Frithstiickstommerl, gebacke-
ner Karpfen und Bauerngansl sind
prichtig. Haubenkiiche geniefit
man im alten Gwolb, das mit Nuss-
boden und dezentem Lounge-
Licht in die Neuzeit {ibersetzt wur-
de. Fein gewiirzte Sulz vom geriu-
cherten Wels mit knackigem Kriu-
tersalat provoziert ein Schnurren,
leicht und locker die zart gebratene
Forelle mit Paprikakiirbis und Po-
lenta. Viel Spafl hatten Hirsch-
riicken, Hollersafterl, Vogelbeeren
und Selleriepiiree miteinander, ge-
nauso wie das Kastanien-Schokola-
den-Tortchen mit Mohn und
Isabellagelee.

HOFBERGSTUBN, Riegersburg,
Hofberg 67, www.hofbergstubn. at,
T (0664)18534 21,

(031 53) 200 60, Mittwoch zu,
Preise: moderat.

Kiiche: ****

Keller: ****

Ambiente: ¥*¥**

GZander mit Haubchen
Man hért Sacher und schon denkt
man an Sachertorte, Melange und
Servierdamen mit den hiibschen
weiflen Spitzenhiubchen. Die Ur-
mutter der Cafés in Graz hat aber
noch mehr drauf. Rene Leitgeb
iibernahm als Kiichenchef und
fiihre mit grof$er Genauigkeit seine
klassisch-regionale Kiiche mit in-
ternationalem Touch aus. Seine Lie-
besbeziehung zu Fisch zeigt er bei
gehackeer Forelle mit Topinam-
burcreme und Fisolen-Lauch-Salat,
bei gebackenen Zanderwangerln
und Neusiedler-See-Zander mit
jungem Spinat, Zandernockerl und
Kren - wirklich gut. Der Riicken
vom Hirschkalb mit cremigem
Kohlrabi und Vogelbeeren ist
hauchzart, zweietlei Rind prisen-
tiert Leitgeb in Form von Rinderfi-
let und Ochsenschlepp. Phinome-
nal die Schokoladenkuppel mit
Zwergorangen und Eis von der
Tonkabohne. Schon genug? Nicht
die Bohne. Eine zweite Portion geht
sich aus.

SACHER, Graz, Herrengasse 6,

T (031 6) 80 05-0,

www.sacher.com. Preise: leicht
gehoben

Kiiche: ***¥(*)

Keller: **¥(*)

Ambiente: ¥***

Slowenien
e Romantische Speis’
Spajza heif3t tibersetzt

Speis(ekammer). Die Speis von Lai-
bach in der oberen Altstadt (nahe
dem Aufgang zur Burg) ist aber ei-
ne besonders schén gestaltete. Ro-
mantisch eingerichtet ohne zu ver-
kitschen, alte, breitbrettrige Die-
lenbsden, Wandmalereien, sympa-
thische Holztische, viele Accessoi-
res. Man fiihlt sich in den Stuben -
einen Gastgarteninnenhof gibt’s
auch! - einfach wohl. ,,Internationa-
les mediterranes und typisch slowe-
nisches Essen® verspricht die Visi-
tenkarte. Voila: Der Oktopussalat
schmeckt fischmarktfrisch, die
Lauchsuppe wie bei Groffmuttern,
einfach gut. Zart-saftig das Fohlen-
steak, zu dem heurige Erddpfel mit
mitgebratenem Gemiise serviert
werden. Das Scampirisotto ist kein
simig-geriihrtes, sondern ein eher
trockenes, eine Spur zu 6lig und
sehr zwiebelig. Aber es mundet,
auch weil die Scampi wirklich frisch
sind. Super die gegrillten Calamari
- keine Tiefkiihlware, sondern vom
nahen Fischmarkt, das merkt man
an der Hiutung der zarten Tier-
chen. Das Tiramisu ist in seiner cre-
migen Leichtigkeit in Italien schwer
besser zu bekommen. Die Wein-
karte offeriert Sloweniens Toptrop-
fen, auch glasweise. Super der
schwere Chardonnay von Klinec,
gut abgerundet der Cabernet Sau-
vignon von Jakondi¢ aus der Goris-
ka Brda. Mehr als erfreulich die
Rechnung - vor allem der Mittags-
meniipreis ist ein Hammer.

Spajza. Laibach, Gornji Trg 28,
1(0038 61) 42 53 094, kein Rube-

tag, wwuw.spajza-restaurant.si. Preise:

Mittagsmenii  dreigiingig 8,60,
Hauptspeisen ab 10,-
Kiiche: ****

Keller: ****
Ambiente: ***}(*)

Drei-Stern-Restaurant bei Padua:
Die kreativen Briider Alajmo vom

~Le Calandre”

italia
2009
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Sterne in Oberitalien

Wenn Koche nach den Sternen
greifen — isst man besonders
gut. Der Guide Michelin verteilt
die begehrten Michelinsterne —
hier eine Ubersicht tiber die
Sternelokale in Friaul und im
Veneto an bzw. in Reichweite
der oberen Adria.

Fk K

Drei Sterne — das absolute
Maximum. Gibt's in Osterreich
gar nicht und in Nordjtalien nur
einmal. Der kulinarische Abste-
cher in den Gourmettempel Le
Calandre bei Padua sollte sich
also lohnen.

Le Calandre, Rubano (bei Padua,
49 km von Venedig), Strada statale
11, (0 49) 63 03 03, www.alajmo.it,
Sonntag, Montag zu. Sehr kreative
Klche, MenUs ab 175 Euro. Hotel
im Haus.

*

Ein Stern ist in etwa mit drei Gault-
Millau-Hauben vergleichbar. Da
gibt’s in Friaul und im Veneto (Ge-
bietan bzw. nahe der Adlria) nattir-
lich mehrere Ausgezeichnete.

Friaul

Agli Amici, Godia bei Udine. Via
Liguria 250, (043 2)56 54 11,
www.agliamici.it . Kreative, mo-
derne Cucina, auch klassische
Mens.

Osteria Altran, Ruda. Localita
Cortona, (04 31)96 94 02
(zwischen Cervignano und
Monfalcone). Friulanisch kreative
Fleisch- und Fischkiche im Land-
gut.

Bibendum, Remanzacco bei
Udine, Localitd Orzano,

(04 32)64 90 55. Sehr feine
Regionalktiche, glinstig!
www.bibendum.it

Castello di Trussio, Dolegna dell’
Collio. Via San Rocco 47,

(04 34)91 005. Elegantes Restau-
rant, schéner Gastgarten, Fleisch-
kiiche auf hohem Niveau.

Hostaria Vecchio Cecchini, Pasia
di Pordenone. Via Sant’ Antonio 9,
(04 34) 61 06 68 (nahe Pordenone),
Fisch und Meeresfriichte.
www.newhotelpn.com

La Primula, San Quirino.

Via San Rocco 47, (0 4 34) 91 005
(nordlich von Pordenone),
www.ristorantelaprimula.it. Feines
Restaurant, alternativ gibt's im
selben Haus eine Osteria.

La Subida, Cormons. Monte 22,
(04 81)60531. Regionalkliche auf
hohem Niveau.

La Taverna, Colloredo di Monte
Albano.

Piazza Castello 2, (04 32) 88 90 45
(15 km von Udine),
www.ristorantelataverna.it. Feine
Klche im beliebten Ristorante
neben dem Castello.

Veneto *

Gellius, Oderzo (27 km von
Treviso), calle Pretoria 6,
(0422)713677,
www.ristorantegellius.it, Sonntag-
abend, Montag zu. Feines Restau-
rant in musealem, einzigartigem
Ambiente

Dal Vero, Morgano, Badoere

(15 km von Treviso), Piazza
Indipendenza 24,

(0422)7396 14,
www.dalvero.com, Montag,
Dienstagmittag zu, im Sommer
auch Sonntagmittag zu. Kreative
Kuche, eher auf Fleisch- und Wild-
basis.

Antica Osteria Cera, Campania
Lupia (32 km sudlich von Vene-
dig), Lughetto, Via Marghera 24,
(041) 5185009,
www.osteriacera.it, Sonntag-
abend, Montag zu. Elegante
Residenz mit feiner, veneziani-
scher Fischkiche.

Osteria da Fiore, Venedig, calle
del Scaleter 2202A, San Polo,
(041)72 13 08, www.dafiore.net,
Sonntag, Montag zu. Veneziani-
sche Fischkiche in Edelosteria.

Metropole, Venedig, riva degli
Schiavoni 4149,

(041)52 05 044, Montag zu.
Fantasievolle (Fisch)Kiche auf
hohem Niveau im Luxushotel.






