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K
annmaneinenOrt schme-
cken?Wer durch die sanf-
ten, oft nebelverhange-
nen Hügel des Piemont

reist, wird diese Frage mit einem
überzeugten Ja beantworten. Zwei
kulinarische Aushängeschilder der
Region sind der Ziegenkäse Rocca-
veranoDOPund der Rotwein-Klas-
siker Barbera d’Asti DOCG. In Stäl-
lenmitBabyziegenundGesprächen
mitWinzernüberBöden,Klimaund
Tradition geht es umden Schutz re-
gionaler Produkte, die es sonurhier
gibt, umAuthentizität undNachhal-
tigkeit in Europa.
In Roccaverano, dem höchstgele-

genenPunktderProvinzAsti, scheint
die Zeit einen anderen Rhythmus
zu haben. Der Wind pfeift kühler,
die Landschaft wirkt schroffer. Hier
entsteht der Roccaverano DOP, ein
Ziegenkäse, der so eng mit seiner
Herkunft verwoben ist wie kaum
ein anderes Produkt. In der Azienda
Agricola Wilma Traversa hat Wilma
das Schicksal ihres Hofes selbst in
die Hand genommen. Eigentlich
hatte siederLandwirtschaftdenRü-
ckengekehrt, studierteundarbeitete
als Buchhalterin. Doch als ihr Vater
starb, änderte sich alles.„Manmun-
kelte im Dorf, dass Frauen so einen
Hofnichtallein führenkönnten“, er-
zählt sie mit einem feinen Lächeln.
„Das konnte ich nicht aufmir sitzen
lassen.“ Heute führt sie den Betrieb
mit ihrer Mutter und beweist, dass
TraditionundFrauenpower eine ge-
lungene Kombination sind.
EinpaarKilometerweiter, bei Ad-

rianoAdorno inderCascinaAdorno,
geht es etwas geschäftiger zu, hier
grasen ein paarmehrTiere. Ihr Fut-
ter finden sie auf den artenreichen
Weiden mit Gräsern, Leguminosen
undKräutern imhügeligenUmland.
250 Ziegen der einheimischen Ras-
sen Roccaverano und Camoscia-
ta Alpina – nur diese sind für den
Käse zugelassen – warten darauf,
gemolken zu werden. „Diese alten
Rassen geben zwar nur etwa zwei
Liter Milch am Tag, das ist gerade
genug für einen Laib Käse, aber die
Qualität ist unvergleichlich“, er-
klärt Adorno. Dafür steht schon die

nächsteGenerationvonBabyziegen
in den Startlöchern.
Das Geheimnis des Roccaverano

DOP liegt in seiner Schlichtheit: Es
wird ausschließlich Rohmilch ver-
wendet. Die Landwirte melken die
Ziegenabendsundmorgens; die ge-
kühlteMilch vomAbend wirdmor-
gens mit der noch körperwarmen,
frischenMilch vermengt.Das ist die
Basis.„DieEU-Hygienevorschriften
sind streng, aber sie ermöglichen
uns, diesen echten, lebendigen
Geschmack zu bewahren“, erzählt
der Landwirt. Ein junger Roccaver-
ano, gerade einmal vierTage gereift,
zergeht auf der Zunge, ist strahlend
weiß und schmeckt cremig-mild,
vielleicht minimal nach frischem
Gras. Lässt man ihn zehnTage oder
länger reifen, wandelt er sich: Die

Rinde färbt sich rötlich, das Aroma
wird intensiver, komplexer und hat
dann ein dezentes Ziegenaroma.
Vom Käse geht die Reise weiter

in dieWeinberge.Während dieWelt
oft ehrfürchtig von Barolo flüstert,
schlägt daswahreHerzdesPiemont
fürBarbera. LangeZeit als einfacher
Zechweinunterschätzt, hat derBar-
bera d’Asti seit 2008 den DOCG-
Status – die höchste Qualitätsstufe
Italiens. In einer Masterclass des
Barbera d’AstiWine Festivals bringt
esder SommelierCostantinoGabar-
di auf den Punkt: „Barbera ist har-
monischundelegant. SeinMarken-
zeichen ist die lebendige Säure, die
ihm eine enorme Frische verleiht.“
DieheißenTageundkühlenNächte
des Monferrato sorgen dafür, dass
die Trauben intensive Fruchtaro-

men von Kirsche, Brombeere und
Pflaume entwickeln, während die
Tannine – im Gegensatz zum Baro-
lo – sanft bleiben.
Wie unterschiedlich man diesen

Wein interpretieren kann, zeigen
drei Weingüter: Das 2019 gegrün-
deteWeingut Frasca in Nizza Mon-
ferrato scheint jung und wild. Curt
Frasca und Matteo Gerbi setzen
auf Präzision. „Wir haben uns 250
Hektar angesehen, bevorwir uns für
dieseLagenentschiedenhaben“, er-
zählen sie. Ihr Barbera ist modern,
fruchtbetontundnachhaltig produ-
ziert. Sogar eineWetterstation steht
imWeinberg, umsowenigwiemög-
lich eingreifen zu müssen. Überra-
schend: Auch ein Riesling gedeiht
auf den sandigen Böden: Minera-
lisch und salzig schmeckt der, eine
echte Entdeckung im Rotweinland.
„We know how to wait“ (Wir wis-

sen zu warten) lautet das Motto
beim Traditionshaus Scarpa, eben-
falls in Nizza Monferrato, dessen
Tradition aber bis ins 19. Jahrhun-
dert zurückreicht. Im Keller lagern
Schätze wie Barolos von 1962. Bei
derVerkostungeines 2012erBarbera
„La Bogliona“ wird klar, was Reife
bedeutet:Trotz seiner zehn Jahre ist
der Wein dank seiner hohen Säure
lebendig, schmecktnachSchokola-
de und Rumtopf.
BeiCascinaGilli, idyllisch gelegen

inmitten der Hügel von Castelnuo-
vo Don Bosco, steht man mitten
im Weinberg. Paolo Vergnano, der
Sohn desWeingutgründers Gianni,
führt das 1983 gegründete Wein-
gut heute zusammen mit Davide
Gasperini und Federico Mussetto.
Auf elf Hektar bauen sie, wie auch
die anderen, weitere einheimische
Rebsorten an: Freisa, Malvasia, Bo-
narda, Barbera und Nebbiolo zum
Beispiel. Auf dasoffizielleBio-Siegel
verzichten sie bewusst, obwohl sie
naturnah arbeiten. „In sehr nassen
Jahren brauchen wir Spielraum,
umdie Ernte nicht zu verlieren.Wir
sind ehrlich gegenüber der Natur
und unseren Kunden“, erklären sie
den Spagat zwischen Ökologie und
Wirtschaftlichkeit. IhrBarberad’Asti
2023 ist ein Paradebeispiel für die
Rebsorte: rubinrot, vollmundigund
duftendnach frischenBrombeeren.

Perlen
des

Piemont
Die Region in Italien ist bekannt
für ihre erlesene Küche und ihre

Produkte wie Ziegenkäse und Weine.
Eine kulinarische Reise offenbart, wie
sehr die Landwirte und Winzer dort

ihre Traditionen pflegen.

Zutaten für 4 Personen: Fleisch:
1 kg Rinderbraten (z. B. Bug), Wein:
750 ml Barbera d’Asti, Gemüse: 1 Pa-
ckung Bio-Suppengemüse, 2 Zwie-
beln, 2 Knoblauchzehen; Gewürze:
3 Rosmarinzweige, 2 Thymian-
zweige, 2 Lorbeerblätter, 4 Nelken,
8 schwarze Pfefferkörner, 1 EL Rosa
Pfeffer, Salz; Soßenbasis: 2 EL But-
terschmalz, 5 EL Balsamico-Essig,
2 EL Mehl, 4 EL Butter; Pastinaken-
püree: 300 g Kartoffeln (mehlig ko-

chend), 150 g Pastinaken, 2 TL ge-
körnte Brühe, 75 g Schlagsahne, 2 EL
Butter, Salz

ZubereitungMarinieren (am Vor-
tag): Gemüse grob würfeln. Fleisch
in einen Topf legen, Gemüse, Kräuter
und Gewürze hinzufügen. Mit dem
Barbera d’Asti übergießen und ab-
gedeckt über Nacht im Kühlschrank
ziehen lassen. Gelegentlich wenden.
Anbraten: Fleisch und Gemüse aus
der Marinade nehmen, gut abtrop-
fen lassen und trocken tupfen. But-
terschmalz in einem Bräter erhitzen.

Das Fleisch rundherum scharf anbra-
ten, dann das Gemüse circa 5 Minu-
ten lang mitrösten.
Schmoren: Mit der Wein-Marinade
ablöschen. Bei niedriger Temperatur
circa 4 Stunden lang sanft schmoren,
bis das Fleisch fast von selbst zerfällt.
Gelegentlich wenden.
Die Soße: Fleisch herausnehmen und
warm halten. Den Sud durch ein Sieb
gießen, das Gemüse dabei gut aus-
drücken. Den aufgefangenen Sudmit
Balsamico und einem frischen Ros-
marinzweig in einem Topf einkochen
lassen.

Finish: Mehl mit etwas kaltemWas-
ser glatt rühren und die Soße damit
binden. Zum Schluss die kalte But-
ter löffelweise unterschlagen („mon-
tieren“), bis die Soße glänzt. Mit Salz
und rosa Pfeffer abschmecken.
Pastinakenpüree: Kartoffeln und Pas-
tinaken schälen und würfeln. Mit cir-
ca 100 mlWasser und 2 TL gekörnter
Brühe kurz aufkochen lassen, dann
circa 30 Minuten lang bei kleiner Hit-
ze weich köcheln lassen. Mit einem
Kartoffelstampfer zu feinem Püree
verarbeiten. Butter und Sahne ein-
rühren, mit Salz abschmecken.

DerKlassiker „Brasato
al Barbera d‘Asti“

INFO

W ürzig, leicht bitter und
einHauchvonOrient:
Viele kennen Bocks-

hornklee meist als aromatische
Zutat in Ziegen- oder Bauern-
käse. Doch der Samen des Ge-
würzes kommt öfter vor, als
man denkt. Er steckt als Haupt-
bestandteil inCurrypulvernund
Gewürzmischungen internatio-
nalerKüchen, etwabengalisches
PanchPhoronoderdie türkische
Gewürzpaste Cemen. Denn be-
sonders gut entfaltet sich der
Geschmack von Bockshornklee
in der Kombimit orientalischen
und indischenGewürzen, deren
Aromen er abmildert oder har-
monisch ergänzt, erklärt das
Bundeszentrum für Ernährung
(BZfE).
Aber auch allein verwendet

setzendieSamenAkzente – zum
Beispiel in Gerichten mit Spinat
undKürbis,NüssenundHülsen-
früchtenwie Linsen undKicher-
erbsen. InSüdtirol istBockshorn-

klee auch ein gängiges Gewürz
für Brot. InTeemischungen solle
er sogar appetitanregend wir-
ken. Roh schmecken die Samen
leichtbitterbis scharf.Angesichts
des intensiven Aromas raten die
Fachleute des BZfE, den Bocks-
hornklee nur sparsam zu dosie-
ren. Zudem kennen sie einen
Trick gegen die Bitternote: Wer-
den die Samen ohne Fett kurz
angeröstet, entwickeln sie eine
karamellartige, leicht nussige
Note.
Doch wie kam die krautige

Pflanze mit den kleeförmigen
Blättern überhaupt zu ihrem
merkwürdigen Namen? Dafür
haben die Ernährungsexper-
ten folgende Erklärung: „In den
Fruchthülsen befinden sich bis
zu 20 steinharte, hellbraune Sa-
men. Die lange, gebogene und
schmaleHülsenformerinnert an
die Hörner eines Ziegenbocks,
was der Pflanze ihren Namen
gegeben hat.“ dpa

GUTZUWISSEN

Karamelliger
Bockshornklee

Brokkoli ist ein äußerst ge-
sundesundkalorienarmes
Gemüse und – anders als
viele andere Vertreter der
Kohlfamilie – auch sehr
gut verdaulich und ver-
träglich, egal ob nun roh
oder gekocht. Um seine
vielen Nährstoffe zu er-
halten, wäre es schade
ihn„totzukochen“, kurzes
Dünstenoderdie roheVer-
wendung sollten die erste
Wahl sein.
FürdenBrokkoli-Salat ver-
wendet man den Brokkoli
also roh, nicht mal blan-
chiert oder gar gekocht.
Stattdessen wird er nur in
kleineStücke gehackt – vor
allem die Stücke vom Stiel
sollten wirklich klein sein,
sonst fällt das Kauen allzu
schwer. Anschließendwird
einfach alles vermischt.
Falls man die Zeit hat,
sollte man den Salat etwa
30 Minuten langdurchzie-
hen lassen, er kann aber
auch sofort serviert wer-
den. Eventuelle Reste hal-

ten sich in einer luftdicht
verschließbaren Schüssel
im Kühlschrank mindes-
tens zwei Tage lang.

Zubereitung: Frühstücks-
speck in einerPfanneohne
weitereFettzugabe in einer
Pfanne braun braten, auf
Küchenpapier entfetten.
In feine Stücke brechen
und beiseite stellen.
Den Brokkoli putzen, in
Röschen teilen, den Stiel
schälen. Alles in mund-
gerechte Stücke hacken,
möglichst nicht größer
als 5mal 5Millimeter. Alle
Zutaten fürdasDressing in
einer Schüssel vermengen
undabschmecken.Die Sa-
latzutaten inklusive Speck
in eine große Schüssel ge-
ben, Dressing dazu schüt-
ten und alles vermischen.
Eventuell nachsalzen.

Brokkoli-Salat
EinRezept vonGabriele Frankemölle

Zutaten
Für den Salat: 50 g Frühstücksspeck, in Scheiben, 500 g Broccoli,
½ rote Zwiebel, in feinenWürfeln, 50 g Cheddar-Käse (grob
gerieben), 25 g getrocknete Cranberries (grob gehackt),

15 g Sonnenblumenkerne (alternativ Walnüsse); für das Dressing:
50 gMayonnaise, ½ TL Senf, 1 gehäufter EL Naturjoghurt (oder
griechischer Joghurt), 2 EL weißer Essig, 15 g Zucker, Salz und

Pfeffer nach Geschmack

Gabriele Frankemölle
aus Rhede veröffentlicht unter
www.usa-kulinarisch.de amerikani-
sche Koch- und Backrezepte.

KOCHZEIT

„
Dieser Salat vereint

knackig, cremig, salzig
und süßlich. Dabei ist er
supereinfach zu machen

und hält sich sehr gut.

“
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„Brasato al Barbera d’Asti“ ist
der Klassiker der piemontesi-
schen Sonntagsküche.
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