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on Salzburg führt der
kürzeste Weg ans Meer

mitten durch das Friaul, ein
sanftes Land am Südrand

der Alpen, mit weiten Ebenen
hin bis zur Adria und welligen

Hügeln an seinen Rändern. Und
ganz außerordentlichen Erzeugnissen.
„Grappa war früher hier nur eine
Wärmeflasche für die Hosentasche der
Bauern“, sagt Antonella Nonino und
schmunzelt. Die Noninos haben das
verändert. Als Antonellas Eltern Gian-
nola und Benito in den 1960er-Jahren
Opas Brennerei übernahmen, war Grap-
pa vom Edelbrand so weit entfernt wie
das Leberkässemmerl vom Michelin-
Stern. Rohstoff gab’s im Überfluss: Der

beim Keltern des Weins anfallende
Trester wurde gebrannt, ein Nebenpro-
dukt, das jeder Winzer selbst verkaufen
durfte. So weit das Edikt, das auf Maria
Theresia von Österreich zurückgeht
und ja auch der Ursprung der österrei-
chischen Heurigenkultur ist.

Aber zurück ins Friaul, zu gut 20.000
Hektar Weingärten. Mittendrin, im
Dörfchen Percoto, südlich von Udine,
wird der Grappa zum Edelbrand. Benito
und Giannola Nonino brennen 1973 als
Erste einen reinsortigen Grappa „Mono-
vitigno“ aus der typisch friulanischen
Traube Picolit. Es folgen weitere rein-
sortige, auch aus alten, seltenen Trau-
ben wie Pignolo, Schioppettino oder
Ribolla Gialla.

Bis heute verarbeiten die Noninos
nur frischen Trester, von der Trauben-
pressung direkt in die Destillerie. Meh-
rere Destillieranlagen bieten ausrei-
chend Platz dafür. Tresterhaufen, die so
wie früher tage- und wochenlang he-
rumliegen? Undenkbar. Während der
Lesezeit laufen die Destillierkolben
auch in der Nacht, aus rund 420 Kilo-
gramm Trester werden 20 bis 25 Liter
Hochprozentiges. Antonella führt ihre
Gäste in die große Halle. Mit weit aus-
holenden Gesten und breitem Lächeln
zeigt sie auf die Fermentationstanks, er-
klärt die Temperaturkontrolle, klettert
hoch zu den holzverkleideten Kupfer-
destillierkolben. „Wir verwenden Kup-
fer, das gibt einen anderen Geschmack

als Stahl.“ Gelagert wird in Barrique-
Fässern, manche davon Sherry-Fässer.
Viel Begeisterung, eine Portion Sturheit
und Präzision – das haben die Noninos
auch ihren drei Töchtern Antonella,
Cristina und Elisabetta mitgegeben, die
sich mit ihren Destillieranlagen einen
kleinen Wettstreit um die beste Qualität
liefern. Antonella lacht. „Wir sind im-
mer noch ein Familienbetrieb. Das ist
gut, aber kompliziert.“ Der Perfektionis-
mus jedenfalls entfaltet sich am Gau-
men. Erstaunliche Frucht- und Blüten-
noten beim reinsortigen Grappa, runde,
leichte Süße beim 1984 entwickelten
Traubenbrand „Ùe“ – das Wort für
„Traube“ im Friulanischen – und über-
raschende Aromen bei den neuen Cock-

tails wie „Grappa Sour“ oder „Basil
Smash“.

Die Familie der Meisterbrennerinnen
hat unzählige Auszeichnungen erhal-
ten, ist laut „Wine Enthusiast“ seit 2019
„Beste Destillerie der Welt“ und wurde
als „Botschafter des italienischen Grap-
pa“ geehrt. Seit 1975 vergibt die Familie
selbst einen Preis – den Premio Nonino
Risit d’Âur, die Goldene Rebe, für die
Erhaltung alter Rebsorten im Friaul –
eine Vielfalt, die man sich gern tropfen-
weise auf der Zunge zergehen lässt.

Ein gutes Stichwort, um einen Blick
nach Istrien zu werfen. Pendolino, Lec-
cino und Moraiolo, dazu die etwas sel-
tenere Bianchera oder Buža – sie alle
werden in den Olivenhainen von Valter
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Nur pressfrischer Trester kommt in die Brennkolben, danachwird er zu Dünger.
Grappa-Power: die Nonino-Frauen. Auch Enkelin Francesca steht schon amStart.

Valter Smilović und sein
geliebter Arbeitsplatz,

der Olivengarten.
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Smilović gehegt und gepflegt, nur we-
nige Autominuten von Buje entfernt. Is-
trien mit seinem gemäßigten Klima
steht mittlerweile an der Spitze der Oli-
venölregionen, erstklassiges Öl ist heu-
te ein Leitprodukt.

Valter Smilović ist einer der Pioniere
auf der kroatischen Halbinsel, und er
erinnert sich gut an die Anfänge. An
seine Weigerung, in einem Staatsbe-
trieb Titos zu arbeiten, an seine Lehr-
zeit in Italien und an seine ersten Öl-
pressungen 1996. „Damals wurde im
ganzen Land mit kochendem Wasser
gearbeitet, das Öl war blassgelb, trans-
parent und ohne Geschmack. Es war
leer.“ Valter presste die Oliven kalt, oh-
ne Wasser. Sein Öl war dunkelgrün, viel
zu bitter für den damaligen Geschmack.
Valter grinst ein wenig schief. „Das war
ein Kampf, etwa fünf Jahre lang.“ Bis
langsam die Wende kam. Seit ein paar
Jahren wird in Istrien wieder viel ausge-
pflanzt, Wein und Olive erobern ihr
Territorium zurück. „Früher gab es hier
mehr als eine Million Olivenbäume, un-
ter Tito waren es dann nur mehr

300.000. Jetzt sind es wieder über eine
Million.“ Valter nickt zufrieden. Oliven
brauchen Geduld. „Eine Rebe trägt nach
drei Jahren, ein Olivenbaum braucht
zehn Jahre für die erste Ernte.“ Dafür
sei der Baum aber auch unglaublich wi-
derstandsfähig, eine unsterbliche Pflan-
ze quasi. Alte Olivenbäume, die nach ei-
nem Frosteinbruch abfrieren, treiben

aus den Wurzeln wieder aus, der neue
Baum trägt nach drei Jahren bereits
Früchte. Auch sein Eigensinn hat
Früchte getragen, auf dem Hof seiner
Familie presst Valter heute seine Öle
unter dem Namen „Agro-Millo“ nach
strengen Richtlinien. Das elegante, de-
likate Frantoio, wunderbar zu Fisch
oder Salat. Ein Blend aus fünf Sorten,
kräftiger, aber schön rund. Und das in-

tensive, pfeffrige und seltenere Bian-
chera, das für Valter ideal mit Fleisch
harmoniert. „Das ist aber mein persön-
licher Geschmack“, fügt er vorsichtig
hinzu und lächelt. Jedenfalls sei das
kein Öl für Einsteiger, eher für jene
Gourmets, die sich in der Welt des grü-
nes Golds schon ein wenig auskennen.
Im Herbst, wenn die Erntezeit gekom-
men sei und die Ölmühlen anliefen, fin-
de man seinen Hof wahrscheinlich mit
geschlossenen Augen, sagt Valter. „Die
Bianchera-Olive und auch die Buža
riecht man dann schon aus 100 Metern
Entfernung.“ Der wahre Duft einer gan-
zen Landschaft.

Beim Nachbarn Slowenien geht ohne
Duft gar nichts. Denn der weist den Bie-
nen den Weg zu den schönsten Blüten.
Imkerei ist eine nationale Leidenschaft,
schon Maria Theresia rief den sloweni-
schen Imkermeister Anton Janša an den
Wiener Hof. Als Rektor der weltweit
ersten modernen Imkereischule revolu-
tionierte er die Kunst der Bienenhal-
tung. Seinen Spuren folgen Blaž und
Danijela Ambrožič schon seit vielen

Jahren mit ihren Bienenstöcken nahe
am idyllischen Städtchen Bled und sei-
nem See. Der Honig ihrer Bienen ist
sehr intensiv und aromatisch, Blaž
führt das auf den um zwei Prozent ge-
ringeren Wassergehalt zurück. Wiesen-
blumen, Linden, Kastanien – für sor-
tenreinen Honig braucht es viele Blü-
ten. Was nicht in der Umgebung von
Bled wächst, also jenseits der Bienen-
reichweite von maximal fünf Kilome-
tern, wird besucht. „Hier bei uns gibt es
keine Akazien, daher fahren wir Mitte
April mit den Bienen ins Vipava-Tal und
lassen sie einen Monat lang dort. Da-
nach bringen wir sie zur Hochebene
von Pokljuka, zu den Fichtenwäldern.“

Blaž und Danijela empfangen gerne
„Apitourismus“-Gäste. Wenn dann die
ersten Fragen gestellt werden, wissen
die beiden nicht nur über Honig und
dessen Antioxidantien, Vitamine und
Mineralstoffe, sondern auch über ande-
re Bienenschätze wie Pollen, Propolis
und Gelée Royale viel zu erzählen. Etwa
dass es in den umliegenden Apotheken
sogar mit Kastanienhonig getränkte,

hochwirksame Wundverbände gibt,
dass das antibakterielle Propolis aus
den Bienenstöcken vom griechischen
Wort für „Stadtverteidigung“ kommt,
dass eine Bienenkönigin bis zu 2000
Eier am Tag legt und dass der Imker
den Honig der Vorratskammer im Dach
entnimmt, der Nahrungshonig am Bo-
den des Stocks bleibt bei den Bienen.
Mit jedem Satz wächst das Staunen und
auch der Respekt vor diesen geflügelten
Wunderwesen. Eine Achtung, die Blaž
teilt: „Wenn ein Land so organisiert wä-
re wie ein Bienenstock, gäbe es keine

Schnupperprobe amVulcano-Schinken.

Armut, keine Rezession. Bienen arbei-
ten immer zusammen.“ Trotz seiner
Imkerfamilie hat Blaž erst nach seinem
Forstwirtschaftsstudium vor 21 Jahren
das große Summen für sich entdeckt.
Zu Beginn mit drei Völkern, heute küm-
mert er sich mit seiner Frau Danijela
um 120. Als er sie kennenlernte, hatte
sie keine Ahnung von Imkerei. Blaž
lacht. „Jetzt ist sie die Bienenkönigin!“

Der Gaumen ist ein unbestechlicher
Reiseführer. Wer sich also von seinem
Gusto leiten lässt und die Augen offen
hält, findet bezaubernde Flecken – und
Delikatessen. Bestes Beispiel: die Süd-
oststeiermark. Die grünen Weinhügel
und Thermalquellen dieses Vulkan-
lands sind eine Sache, eine andere sind
die schmackhaften Trouvaillen in
Auersbach bei Feldbach: die exquisiten
Speck- und Schinkenstücke, der Lardo
und auch die Würste der Vulcano
Schinkenmanufaktur der Familie Habel.
Geboren vor gut 20 Jahren aus einer
Krise: Unter den Besuchern der Region
waren immer mehr Feinschmecker,
gleichzeitig wurde der Preisdruck auf

Die Nonino-Destillate findetman im
österreichischen Spirituosenhandel.
Doch das Verkosten vonGrappa, Amaro
undCo.macht (wennwiedermöglich) im
neuen „BorgoNonino“mehr Spaß. Etwa
imRahmen einer geführten Tour. Und
vor allem, da in demedel ausgebauten
Landgut ebensoedle ZimmerundSuiten
zumÜbernachten bereitstehen.
www.grappanonino.it/de
www.borgononino.it/de
www.turismofvg.it

Die Öle von Agro-Millo verschickt
Valter Smilović von Buje aus nachÖster-
reich, seitNovember auch inder bruchsi-
cheren Fünf-Liter-Bag-in-Box.
www.agro-millo.hr
www.istra.hr/de

In der Imkerei KralovMedwird dieWelt
der Bienen erklärt, Versand von Produk-
ten auf Anfrage. Tipp: „Api-Wellness“
(Relaxenmit Bienenstock-Aerosolen)
https://kralov-med.si/en
www.apiturizem.si/en

INFORMATION

Mit Honigbienen kannman gar nicht früh genug beginnen: Blaž Ambrožič von KralovMed zeigt jungen Besuchern dieWaben.

Typisch Friaul: Sanft-wellige Rieden, dahinter die Kulisse der Alpen.

Grünes Gold Extra Vergine rinnt aus der Ölpresse von Valter Smilović in Istrien.
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„Eine Rebe braucht drei, ein
Olivenbaum zehn Jahre für die
erste Ernte.“
Valter Smilović , Olivenölproduzent


