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Le Marche: Die Stärken der Marken
Die mittelitalienische Region Le Marche, zu Deutsch Marken, setzt einen Österreichschwerpunkt

 I ns Schwärmen kommen in den Mar-
ken nicht nur die Dichter: Die Hei-

mat des großen Poeten Leopardi wird 
gerne als Summe Italiens in nur einer 
Provinz bezeichnet: Der Landstrich 
zwischen Adria und Apennin glänzt mit 
großartigen Weinen ebenso wie mit ei-
ner Fülle kulinarischer Köstlichkeiten.
Das wohl italienischste aller Genuss-
produkte stellt Familie Columbro aus 
Fano an der Adria her: Pasta dreier 
Marken, Pasta Iris und Bontá di Fatto-
ria (all’Uovo) sowie Columbro (Hart-
weizengries) in einer wohl optimalen 
Balance aus moderner Technik und 
Handwerkskunst sind ihr Leben. 
Die Familie ist dabei die Marke: Ein 
Bild in Schwarz-Weiß aus der Jugend 
des Firmenchefs vermittelt pure Emo-
tion. Die Qualität der an die 40 mit 
wechselnden Bronzeaufsätzen hergestel-
len Teigwaren (Pasta trafilato al bronzo) 
ist schon eine Klasse für sich: Die ver-
schiedenen Formen und Oberflächen 
sind fast eine eigene Wissenschaft – al-
lerdings eine gar köstliche.

Die Marke Charisma

Begeisterung rief bei den Fachbesu-
chern auch der Besuch bei Vittorio 
Beltrami hervor: Das austrophile Ori-
ginal zeigt in antiken Gemäuern in 
Cartoceto, wie man seine Träume lebt 
– und verkaufsfördernd präsentiert. Ein 

mildes, „buttriges“ Olivenöl wird wie in 
der Antike mit den großen Mahlsteinen 
kalt gepresst – das Wort Zentrifuge löst 
bei ihm heftige Reaktionen aus: Der 
Mann liebt seine Arbeit und betont 
seine Überzeugungen mit und ohne 
Worte. Sein Öl ist zweifellos sehr gut, 
die Diskussion über die Herstellung 

mag kontrovers sein: Beim Käse aber 
zeigte sich Signor Beltrami in seinem 
wahren Element. Verschiedene Peco-
rini, vom Frischkäse bis zum Gruben-
käse (der Pecorino di Fossa hat in den 
Marken seinen Ursprung), jeweils per-
fekt gereift, zählen mit Sicherheit zur 
Weltspitze. Sommeliers sind sich einig: 

Zu diesen großartigen Käsen sollte man 
wirklich am besten einen Rosso Pice-
no aus den Marken trinken. Auch die 
Trüffelhauptstadt der Welt, Acqualag-
na, liegt in dieser Region für Genießer. 
Darüber mehr in der nächsten Folge. 
www.regione.marche.it
www.icewien.at

Zwei Drittel aller italienischen Trüffel stammen aus den Marken (l.), genauso wie der Pecorino di Fossa� Foto: Haider

Gourmetfeuerwerk in Linz
800 Gäste waren beim Culinary Art Festivals vom  
9-Starköche-Dinner im Design Center begeistert

 Zum großen Gourmetfeuerwerk luden die 
hotspots ins Linzer Design Center und 

800 Gäste kamen, um die kulinarischen 
Kunstwerke von Tim Mälzer, Heinz Winkler, 
Dieter Koschina, Stefan Mörth, Helmut Ös-
terreicher, Heinz Reitbauer, Andreas Döllerer, 
Walter Eselböck und Norbert Niederkofler zu 
verkosten. Die Begeisterung war groß, der 
Abend mit 9-gängigem Gala Dinner unter der 
Patronanz von Jahrhundertkoch Eckart Wit-
zigmann wurde zum vollen Erfolg. 
Bei „Bachkrebs mit Veltliner glaciert, Erb-
sen, Milzwurst & Häupelsalat“ (von Andreas 
Döllerer) zum Empfang, dem Amuse-Gueule 
„Avocado – Papriak – Taschenkrebs“ von 
Walter Eselböck, den Vorspeisen „Lauwarmer 
Trüffelschaum mit Hühnerauster, Kalbskopf 
und Steinpilzen“ von Dieter Koschina so-
wie einem „Steirischen Herbst“ von Heinz 
Reitbauer, Tim Mälzers Graupensuppe mit 
Parmesan und geräucherter Schweinebacke, 
einem „Lachs Confit mit Matcha Kombu 
auf Enoki Salat mit Dashi Sauce“ von Ste-
fan Mörth, dem „Perlhuhn mit Entenleber 
im Wirsingblatt auf Trüffelsauce“ von Heinz 
Winkler und zum Dessert einer „Schnitte von 
weißer Polenta mit süßer Püccia und Sorbet 
von  Erdbeertrauben“ (Norbert 
Niederkofler) sowie dem „Wie-
ner Kipfelkoch mit Beeren und 
Sauerrahmeis“ von Helmut Ös-
terreicher dinierten die Gäste 
bis in die späten Abendstunden. 
Begleitet wurde das Galadinner 
von großen Weinen der Winzer 

Jurtschitsch, Tscheppe-Eselböck, Erich & Wal-
ter Polz, Emmerich Knoll, Ernst Triebaumer 
und der Pannobile Winzer sowie dem Edel-
brand „25 – twenty five delight Apricot“ von 
Hans Reisetbauer und Alois Gölles. Als süßes 
Betthupferl gab es die „Linzer Spitzbuben“, 
kreiert von Veronique Witzigmann und Leo 
Jindrak. 
Präsentiert wurden an diesem Abend auch 
die weiteren Starköche des Herbstfestivals, 
die, ebenso wie die Köche des Abends, in 
insgesamt 15 hotspots-Restaurants einzigar-
tige Galadinners für die Gäste „gezaubert“ 
hatten: Roland Trettl, Wini Brugger, Martin 
Sieberer, Christoph Brunnhuber, Harald Riedl 
und Gerhard Fuchs. Durch den Abend führten 
Karl Hohenlohe (Herausgeber Gault Millau), 
Cathy Zimmermann (ORF) und Kabarettist 
Max Mayerhofer. 
Die zwei Culinary Art Festivals im April und 
Oktober dieses Jahres wurden von insgesamt 
rund 6.000 Gästen besucht, damit haben sich 
die kulinarischen Linzer Festspiele zu einem 
der größten Gourmetfestivals Europas entwi-
ckelt. 2010 wird das Culinary Art Festival im 
April stattfinden, mit großer Dinner Party am 
24. 4. 2010.

Ausgezeichnet
Käse-WM: Dreimal 
Gold für Österreich

 Österreich hat bei den World 
Cheese Awards, den offiziellen 

Käseweltmeisterschaften, drei Gold-, 
zwei Silber und fünf Bronzemedail-
len geholt. 2.440 Käseproben aus 34 
Ländern in 61 Klassen wurden bei 
den Weltmeisterschaften von einer 
internationalen Fachjury beurteilt. 
Die Beteiligung an dem Bewerb, der 
heuer auf den Kanarischen Insel statt-
fand, war so groß wie nie zuvor. 
Die drei Goldmedaillen für Öster-
reich sind Rekord, sie gingen an die 
Gmundner Molkerei für den „Traun-
kirchner Raclette Gold“ sowie an 
die Sulzberger Käserebellen – sie 
holten einmal Gold für den „Biokä-
ser-Bergkäse“ und ein weiteres Mal 
mit dem „Kräuter Rebell“.
Silber ging an den „Tyroler Senn-
Käse“ der Pinzgauer Milchproduk-
tionsgesellschaft und an den „Alma 
Vorarlberger Bergkäse 3 Monate 
gereift, ggU“ von Rupp Käseex-
port. Je eine Bronzemedaille gab 
es für „Schärdinger Goudette“ und 
„Schärdinger Österkron“ der Berg-
landmilch, weiters für den „Höhlen-
Rebell“ der Sulzberger Käserebellen, 
für den „Rupp Vorarlberger Premi-
um Bergkäse, 10 Monate gereift, 
ggU“ sowie für den „Alma Vorarl-
berger Bergkäse, 6 Monate gereift, 
ggU“ von Rupp Käseexport.

OÖ. Wirtschaftskammer-Präsi-
dent Rudolf Trauner (l.), Eckart 
Witzigmann mit Tocher Vero-
nique und Heinz Winkler (r.) 
genossen den Abend � Foto: cityfoto


