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Ritter der
Kokosnuss

Fiinf priizise Schlige auf jede Nuss.
Omar mit der Machete ist der be-
gehrteste Mann auf der Malediven-
Insel Dhigu im Siid-Malé-Atoll. Er
serviert am Strand frische Trink-
kokosniisse. Jelly nuts werden sie ge-
nannt, diese erst sechs bis sieben
Monate alten, unreifen Kokosniisse,
weil sie noch so gut wie kein Frucht-
fleisch haben, sondern nur eine Ge-
lee-Schichr. Nicht zu vergleichen mit
diesen runzeligen Kokosniissen, die
es in Deutschland zu kaufen gibt. Mit
dem Messer bohrt Omar ein Loch in
die Schale, steckt einen Strohhalm
hinein, legt eine rote Hibiskusbliite
daneben. Coconut Guru oder Ritter
der Kokosnuss wird er von den Giis-
ten gEI’IZ“H[.

Eine perfekte Trinkkokosnuss fiir
zwalf Dollar. Das kithle Kokoswasser
erfrischt bei 30 Grad im Schatten,
schmeckt stilich mit einem leichten
Mandelaroma. Wenn die Nuss leer
getrunken ist, nicht mehr als ein
Viertel Liter, wird sie halbiert. Aus
den Schalen kann man auch noch das
Gelee herausliffeln - oder die Reste
den Einsiedler-Krebsen schenken,
die wie hierzulande eine Horde Spat-
zen in der Niihe warten. Und nach ei-
ner Weile, huckepack mit ihren
Wohn-Schneckenhiiusern auf dem
Buckel, angewuselt kommen.

Nur Omar weiff, wo die perfekten
Jelly nuts hiingen. Je weiter weg vom
Strand die Palme wiichst, umso sii-
Ber ist ihr Kokoswasser. Omar aus
Bangladesch arbeitet als coconut tree
climber in Vollzeit im ,,Anantara Dhi-
gu Resort*, sein Job ist einer der
wichtigsten auf den Hotelinseln der
Malediven. Denn jede Palme blitht
jeden Monat, triigt das ganze Jahr
iiber unentwegt Niisse, reife neben
unreifen. Alle Palmen gehdren iibri-
gens dem Staat und werden vom Mi-
nisterium in der Hauptstadt Malé
nur an Hotelbesitzer verpachtet,
die sie penibel pflegen miissen.

IN KNAPP

ZEHN SEKUNDEN
KLETTERT

OMAR AUF DIE
KOKOSPALME

Auch dafiir ist Omar da. In knapp
zehn Sekunden Kletrert er schon
wieder auf die nichste Palme. Der
Weltrekord im coconut tree climbing
liegt iibrigens bei 5,62 Sekunden fiir
einen Achtmeterbaum, aktuell ge-
halten von George Iona von den
Cook Islands. Dann tinzelt Omar
auch schon hoch oben in der Pal-
menkrone, unangeseilt, schneidet
marode Palmwedel ab, zerteilt eine
Staude mit einem Dutzend Friich-
ten, bevor er sie vorsichtig am Seil
herablisst. Jede Kokosnuss wiegt
bis zu drei Kilo.

Plong! Wer je das Geriusch gehort
hat, mit dem eine Kokosnuss aus
mehreren Metern Hohe zu Boden
prallt, der weil, warum Kokosnuss-
pfliicker wie Omar einen der wich-
tigsten Jobs auf den Malediven ha-
ben. Sie sorgen dafiir, dass die Pal-
men an den Wegen, am Strand und
tiber Hingematten clean sind. Ohne
Niisse. Aus Sicherheitsgriinden. Sie
kénnten sonst mit bis zu 75 Stunden-
kilometer herunterfallen, erreichen
ein Aufprallgewicht von bis zu einer
Tonne. Nach so einer Kopfnuss wiir's
das dann mit dem irdischen Urlaub.
Einheimische nehmen es mit Gal-
genhumor: ,Spazieren Sie mit der

hwicgermutter unter Kokospal
men®, lautet ein Sprichwort. Noch
immer wird auch der Grusel-Mythos
verbreitet, dass pro Jahr mehr Urlau-
ber durch herabfallende Kokosniisse
als durch Haiangriffe verungliicken.
Beruhigend zu wissen: Dafiir gibt es
nirgendwo eine statistische Erhe-
bung; man rechnet mit etwa einem
Todesfall pro Jahr. Das Risiko ist also
gering. Trotzdem sollten Sie lieber
einen Blick nach oben werfen, bevor
Sie sich in die Hingematte unter Ko-
kospalmen legen. Und ecine jelly nut
schliirfen. KIRA HANSER
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Mirchenhaft. Nicht, weil es so schin
ist. Also das auch. Aber vor allem
schriig, ein Stiick aus der Realitit ge-
riickt. Genau dieses Gefiihl stellt sich
ein, wenn man vom Marktplatz Rich-
tung Tal spaziert, um die Ecke biegt
und vor der ,Casa del Prosciutto*
steht. ,Knusper, knusper, kniiuschen -
wer knuspert mir am Hiuschen?* -
das kommt ¢inem in den Sinn, wobei
das Hexenhaus hier nicht aus Lebku-
chen, sondern aus Schinken ist. Aus al-
len Fenstern schauen dicke Schwei
beine hervor, die Hufe artig in die Ho-
he gestreckt.

VON CHRISTINE KENSCHE

Carlo und Moira Alberti leben mit ih-
ren zwei Sohnen darin, es erschliefit
sich allerdings nicht ganz wo, denn ihr
»Haus des Schinkens* ist tastsiichlich
bis an die Dachgiebel mit Schinken ge-
fiill. Im Keller werden sie gesalzen,
massiert und getrocknet, in den drei
Stockwerken dariiber reifen sie. Im
Erdgeschoss schneidet Moira das
Fleisch in o,5-Millimeter diinne Strei-
fen. In dem Booco-Einwohner-Stidt-
chen San Daniele del Friuli ist das eine
normale  Mittagsspeise: Teller
Schinken, am liebsten ohne Brot. Ein
Schinkenrtschen legt man sich auf die
Zunge und wartet ein paar Sekunden,
bis es zu schmelzen beginnt. Buttrig,
sl und zart, ein bisschen wie der aus
Parma schmeckr er, aber das hiirt man
hier nicht gern. Prosciutto di San Da-
niele ist in Italien eine weithin ge-
schiitzte Delikatesse. Deutschen ist er
hochstens aus Venedig-Urlauben be-
kannt, nur sehr wenige Reisende ver-
schliigt es an die Schinkenquelle, und
das ist, wie die Einwohner finden, ein
peccato, eine Schande.

San Daniele liegt etwa 9o Autominu-
ten von Venedig entfernt, in der Region
mit dem unsagbaren Namen Friaul-Ju-
lisch Venetien, Sie grenzt im Norden an
O ich, im Osten an Sl ien, im
Siiden liegt die Adria. Lignano Sabbia-
doro, Grado, Triest - okay, das kennt
man vielleicht noch. Aber das Herzland
der Region, die Gegend nérdlich von
Udine, hat ein Problem: Oberhalb tiir-
men sich die Alpen, unterhalb glinzt
das Meer. Touristen steigen entweder in
die Berge oder ziehen an den Strand,
vorbei an Hiigeln, Wildern, Fliissen und
Dirfehen, die sich von Kuppe zu Kuppe
darum  streiten, wer den hdchsten
Kirchturm hat. Gerade die geschmihte
Zwischenlage aber ist es, die Traditio-
nen konserviert hat, die in anderen Tei-
len Italiens verloren gegangen sind.

Die Luft, sagt Carlo Alberti, die Luft
sei das Geheimnis seines Schinkens.
San Daniele liegt genau in der Mitte
zwischen den Karnischen Alpen und
der Adria. Von den Bergen am Horizont
steigen trockene, kithle Winde herab
und mischen sich mit dem feuchtwar-
men Dunst der Kiiste. So weht ein be-
stindig frisches Liftchen durch das
Hiigelland, ein ideales Klima fiir den
Schinken, dessen Aroma mafBgeblich
aus dem Fleisch, etwas Salz und eben
Luft entsteht. Die ersten Schweine ka-
men mit den Kelten ins Friaul, sie wa-
ren die Ersten, die Salz nutzten, um
das Schweinefleisch linger geniefbar
zu machen. Schon in der Antike muss
San Daniele fiir seinen Schinken be-
kannt gewesen sein; jedenfalls wurde
die Handelsstrafe nach Rom Via Panis-
perna genannt, was so viel wie ,Strafie
des Brots und des Schinkens® bedeu-
tet. Heute fertigen rund 30 Unterneh-
men die lokale Spezialitit.

Carlo tritt vor die Tiir der Prosciutte-
ria und bedugt den Himmel, skeptisch.
Der Wetterdienst hat Regen angesagt,
die Sthne sollen die Fensterliden
schliefien, sicherheitshalber. Nachher
werden sie von Raum zu Raum schrei-
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Die Menschen im Nordosten Italiens sind stur und perfektionistisch.
Ihrem Schopfergeist sind Kostlichkeiten wie San-Daniele-Schinken,
handgemachter Ricotta und Weine aus uralten Rebsorten zu verdanken

Vertrium: Cividale ist eine typische Kleinstadt im Friaul
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Verbliiffend: In San Daniele hiingen die Hduser voller Schinken

ten und mit einer Nadel, geschnitzt aus
dem Schienbeinknochen eines Pferdes,
in die Schinken stechen. An dem pord-
sen Knochen haftet das Aroma gut; an
fiinf verschiedenen Stellen sticht Carlo
in einen Schenkel, hiilt sich die Nadel
unter die Nase, priift, ob der Geruch
stimmt. Erst dann diirfen seine Sohne
die 20 Monate lang gereiften Beine ab-
hiingen und in den Verkaufsraum brin-
gen. Luigi, der Ururgrofivater von Car-
lo, hat das Geschiift 1906 gegriindet, in
ebenjenem Haus. Seitdem leben die Al-
bertis zwischen ihren Schinken. Marco,
der ilteste Sohn, wird im nichsten Jahr
iiber die Berge zichen und in Kirnten
Wirtschaft studieren. Er soll das Ge-
schift von seinem Varer {ibernehmen.
Eine Familie als Betrieb, das ist in Ita-
lien ein verbreitetes Prinzip, besonders
im Friaul. Die niichstgréBere Einheit ist
das Dorf. Der Campanile ist der Glo-
ckenturm, also der Mittelpunkr des
Dorfes, als campanilismo bezeichnet
man den (mitunter {ibertricbenen) Lo-
Kalpatriotismus der Gemeinden. Im Fri-
aul ist dieses Phiinomen besonders aus-
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Die herbstlich
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gepriigt. Im Schatten der Berge findet
man sogar noch genossenschaftliche
Molkereien, die auf das Mittelalter zu-
riickgehen. Jede Familie, die ein paar
Kiihe besitzt, bringt ihre Milch in das lo-
kale Kleinstunternehmen, wo die Alten
Montasio rithren, Mozzarella formen,
Ricotta abschépfen. Einfacher Kise von
rot gefleckten Kiihen, die nichts als
Gras fressen. Jedes Dorf behauptet
selbstverstiindlich von sich, den besten
Kiise zu produzieren.

Dass der lokale Zusammenhalt in die-
ser Region so stark ist, mag an den rasch
wechselnden Landschaften liegen, die
unterschiedliche Lebensstile begriin-
den; an den natiirlichen Barrieren, die
die Gemeinden umgrenzen, also den

dessen Ableben noch die verbleibenden
Reste von Julisch Venetien anklebte.
Nein, auf die grofie Politik mogen sich
die Friulaner nicht verlassen, da halten
sie sich lieber an das Vertraute, die Ver-
wandtschaft und die Nachbarn, ihre
Traditionen. Bei aller Gastfreundschaft
haben sie ein gewisses Misstrauen ge-
geniiber Fremden bewahut, die meist als
Eroberer kamen. Ein Witz iiber die Ein-
heimischen besagt, dass sie Besuchern
stets zwei Fragen stellen: Woher
kommst du? Und: Wie lange bleibst du?

Mindestens drei Tage, wiire eine gute
Antwort oder auch: drei Kilo - jeden-
falls bis man sich durch alle Spezialiti-
ten gefuttert hat, wenigstens aber durch
Schinken, Kise und Forellen. Letztere
ersteht man am Ortsausgang von San
Daniele, wo sich unverhofft das nichste
Spezialititengeschift findet. Italien ist,
wer hiitte das gedacht, einer der groften
Forellenproduzenten Europas, 40 Pro-
zent des nationalen Ertrages stammen
aus dem Friaul.

Das Wasser, sagt Mauro Pighin, das
Wasser sei das Geheimnis seiner
Zucht. In der Region gibt es viel fri-
sches Quellwasser, dazu regnet es re-
gelmiifiig, ideale Bedingungen also.
Auch Mauro hat den Betrieb von sei-
nem Vater {ibernommen, dabei geriet
dieser eher zufillig ins Forellenge-
schiift. Eigentlich hatte die Familie ei-
ne Baufirma und einen Baggersee, wo
sie Kies und Sand abgegraben hatten.
Aus Spaf8 setzte Giuseppe Forellenba-
bys aus, er angelte gern. Ein paar Jahre
spiter tummelten sich Tausende Forel-
len in dem See, dicke Exemplare von
sieben, acht Kilogramm. Bald gab es je-
den Tag Fisch, aber es waren trotzdem
noch zu viele im Teich. Also griindete
Giuseppe Pighin den Betrieb, der all-
mihlich das Hauptgeschiift verdringte.

Mauro serviert Forelle, kalt geriu-
chert mit einem speziellen Mix von
Holzraspeln, Beeren und Kriiutern. Das
Rezept verriit er nicht, Familiengeheim-
nis. Aber alles bio, versichert er, das
Raucharoma werde nichrt, wie oft erlebr,
per Spritze in den Fisch beférdert. Die
Griiten zupfen seine Mitarbeiter mit
der Hand heraus. Dunkelrot, bissfest,
nicht so schmalzig fett wie Lachs, eher
kriftig wie Fleisch, schmeckt sie, die
friulanische Forelle. Im Verkostungs-
raum hat ein lokaler Kiinstler eine
Skulptur gebaut: Viele blaue Fische
schwimmen in eine Richtung, ein klei-
ner goldener in die andere. ,Gegen den
Strom®, so sieht sich das Familienun-
ternehmen, das in Zeiten, in denen ton-
nenweise Lachs zu Spottpreisen ver-
speist wird, an seiner feinen wie kost-
spieligen Forellentradition festhiilt.

Es ist diese Sturheit, die das Friaul
ausmacht. Seine Winzer zum Beispiel
hitten sich auf dem weltweiten Erfolg
ihres Sauvignon blanc ausruhen kon-
nen. Ein guter Wein, kein Zweifel, aber
eben kein autochthoner. Emilio Bulfon
arbeitete damals, in den goer-Jahren,
bei einem der grofien Produzenten in
der Region, ein gut bezahlter Job, den er
kiindigte, um sich auf die Suche nach
dem vergessenen Erbe seiner Vorfahren
zu machen. Drei Jahre lang wanderte er
von Hilgel zu Hiigel, sprach mit den
Dorfiltesten, untersuchte uralte Wein-
berge, die von Brombeerstriuchern
fiberwuchert waren. Im Gestriipp fand
er alte Rebstiicke, grub sie aus und
pflanzte sie auf den Weinbergen seiner
Familie wieder an.

Die Hartnickigkeit des Vaters, sagt
die Tochter, sei es, die die alten friulani-
schen Weine wiederauferstehen liefs. Al-
berta liuft durch die Reben zum Mittel-
punkt des elf Hektar groBen Anbauge-
biets bei Valeriano: eine kleine weifie
Kapelle, bewacht von Zypressen. Im 15.
Jahrhundert wurde sie gebaut, als das
Weingeschiift noch florierte. Doch dann
fielen Reblaus und Mehltau ein und die
Winzer emigrierten; ganze Dorfer zo-
gen aus, um in der weiten Welt ihr
Gliick zu finden.

Ein verwunschener Waldweg fiihrt
zu dem Anwesen der Bulfons, Im kiih-

g und dem Tag
dem letzten wilden Alpenfluss, der die
Provinzen Udine wund Pordenone
trennt. Oder an der verhedderten Ge-
schichte, die das Friaul mal den Fran-
ken, dann den Patriarchen von Aquileia,
den Venezianern, den Grafen von Gorz,
den Habsburgern, schlielich dem Ko-
nigreich Italien zuschlug und ihm nach

len inkeller warter der 79-jihrige
Emilio mit Proben und Geschichten.
Auf die kalkweifien Winde hat er die al-
ten Rebsorten gemalt, die er erforscht
hat: die dicken gelben Friichte des Sci-
aglin, die Mirabellen ihneln, und einen
sehr wilrzigen Weilwein ergeben. Die
kleineren, rundlichen Ucelit-Trauben,
aus denen er Dessertwein gewinnt.

Tipps und Informationen

WIE KOMMT MAN HIN?

Flug nach Triest oder Venedig
zum Beipsiel mit Lufthansa
(lufthansa.com) oder Easyjet
(easyjet.com), von dort weiter
mit dem Mietwagen. Oder mit
dem Auto quer durch Osterreich
auf der A 10 von Salzburg Uber
Villach und auf der italienischen
A 23 weiter nach Udine.

WO WOHNT MAN GUT?

. Agriturismo Casa Rossa ai Colli*
in Ragogna mit angeschlossenem
Restaurant und schénem Blick Uber
die Hugel bei San Daniele, DZ ab

80 Euro, www.casarossaaicolli.com, |
. der Region mit

i vielen guten Tipps,
| www.turismofvg.it

«Alloggio Agrituristico la Valeriona®
in San Daniele del Friuli mit eige-
nem Kréutergarten, DZ ob 90 Euro,
www.agriturismolavaleriana.it

SPEZIALITATEN-TIPPS

In der ,Trattoria da lvana e
Secondo” in Pinzano werden lokale
Besonderheiten wie Ente mit Wild-

kréutern aus den Bergen oder leich-
+ verbringen, aber auch stundenlang

te Gnocehi aus Ricotta aufgetischt,

i einen Direktverkauf, besenders zu
: empfehlen sind der Montasio und
i frischer Joghurt (Via Osoppo, 18).
: Forellen bekommt man bei Friul-

: trotain San Daniele del Friuli,

i www.friultrote.com. Weine

i aus alten frivlanischen

. TIPP DER REDAKTION

: Fur einen Ausflug lohnt sich das

i historische Stadtchen Cividale del
i Friuli, nicht weit entfernt von der
i slowenischen Grenze. Man kann

Stunden in den Kirchen der Altstadt

www.trattorigivanae com.
Besten Schinken gibt es in der
«Casa del Prosciutto” in San
Daniele del Friuli, www.lacasadel-
prosciutto.com. In der Lotteria

Senioren leckeren Kuhmilchkdse.

Wenn gerade jemand da ist, gibt es

: lokale K&
¢ die Geb&cksorten Strucchi (frittier-
i te ZuckerkUchlein) und Gubana

i (Hefekuchen gefullt mit Walnissen,
| Orangeat, Feigen, Pflaumen, Pi-
sociale in Muris di Ragogna fertigen

probieren wie

nienkernen) oder Punjene Paprike,
das sind mit Kartoffeln gefilite
Paprika nach slowenischem Rezept.

Und natiirlich die erste der autochtho-
nen Sorten, die er damals wiederent-
deckte: den Piculit Neri. Piculit ist Fri-
ulanisch fiir kleiner Hiigel, erzihlt
Emilio. Der Name taucht das erste Mal
auf den Skizzen von Napoleons Karto-
grafen auf, die der Eroberer ins Friaul
sandte. Aus den bldulich schwarzen
Trauben keltern die Bulfons einen
starken, nach Vanille duften-
den Rotwein.

¢ Rebsorten produziert ITALIEN Neun verloren ge-
i Emilic Bulfon in V- & glaubte Rebsorten hat
{ leriano bei Pinzano, “F.M (O"z Emilio Bulfon wieder
 www.bulfon.it Friouk o © o auf die Weinkarten
3 Kidisch  Udine % gebracht. Fachma-
| WEITERE INFOS Venetien 2 gazine empfehlen
 Turismo Frili 20km scine Weine fir die-
i Venezia Giulia, Venetien Tﬂesto jenigen, die in der
: offizielle deutsch- Venedig e uniformen  Wein-

sprachige Website (o] landschaft nach Ab-

EUROPA T wechslung suchen. Et-
was  weiter  gefasst
kisnnte man sagen, dass
das Friaul, insbesondere
seine  Voralpenlandschaft,
eine Region flir Entdecker ist. Man
muss nicht einmal auf den Strandur-
laub daflir verzichten. Bei der niichsten
Reise an die Adria einfach mal einen
Zwischenstopp einlegen. Die Region
weiterhin links liegen zu lassen, das wii-
re tatsiichlich ein peccato.

® Die Teilnahme an der Reise wurde
unterstitzt von Turismo Friuli Venezia
Giulia. Unsere Standords der
Transparenz und journalistischen
Unabhéngigkeit finden Sie unter
www.axelspringer.de/unabhaengigkeit
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