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PfeffermUhle
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»EIn Wirtshaus muss leben®, sagt Monika ThurnetW der Pfeffermuahle. Sie bringt einen
Holzteller, darauf liegen zwei Sorten Kase, ApKdlrbiskerne. ,Es lebt, wenn es die
heimische Kultur unterstitzt”, setzt sie nach.I8iagt einen Korb mit Roggenbrot. Es hat
eine feine, gleichmalige Krume, ist von saftigesanmeidiger und doch rescher
Beschaffenheit und hat den typisch graubraunenridatbauerlicher Holzofenbrote. Es
kommt aus dem Lesachtal.

Lunsere Kultur?“ sagt Monika Thurner, ,,das sind demischen Produkte.” Sie
lachelt, sie sagt es selbstbewusst, nicht auftranthfeher wie jemand, der sich fir etwas
einsetzt, was wie eine Selbstverstandlichkeit wirkWWahrheit aber auch seine Kampfe
kostet. Auch in kleinstrukturierten Regionen mitemsiver, naturnaher Landwirtschaft wie
dem Lesachtal und dem Gailtal machen kostengunStogeenience-Produkte der
Nahrungsindustrie den Bauern bei den Gastronomakitoenz — nicht selten mit Erfolg.

Monika Thurner ist mit ihrem Wirtshaus ,Pfefferméhvor ein paar Jahren von den
Lesern einer Karntner Tageszeitung zur ,Wirtin diagres” gewahlt worden. Sie hatte das
mittlerweile zur Institution gereifte Kotschachégsefestival“ ins Leben gerufen. Wenn
man im Lesachtal und Gailtal mit den Bauern sprictd wissen mochte, wer von den
Gastwirten der Umgebung ihre Produkte kaufe untiMimshaus anbiete, ist immer wieder
von ,der Monika“ die Rede.

Auf den Holzteller mit dem Kése hat Monika einerhRilch-Brie gelegt vom
Kasehof Zankl, vulgo Wolka in Stollwitz, oberhalleliach im Gailtal. Der Kasebauer
verkauft seine Weich-, Frisch- und Bergkase nichitab Hof, sondern auch im Bioladen in
St. Daniel. Sein Brie ist auf den Punkt gereifg diilchsatte Rahmigkeit gibt eine gute Basis
ab fur den wirzigen Geschmack nach Almgrasernabédere Kase auf dem Teller ist ein
Schafmilch-Frischkdse aus dem Lesachtal, vom HoFdeilie Unterguggenberger in
Tscheltsch. Dieser Bergbauernhof hat sich auf Saihafprodukte spezialisiert. Die Schafe
weiden auf Hochalmen, fressen die proteinreicheis@rund Blumen der Lesachtaler
Almen — und nattrlich schmeckt man das dem kraftigzigen Kase auf eine
herzerfrischende Weise an.

Es sind Beispiele. Man bekommt bei Monika Thumugch andere Dinge zu essen,
Schnitzel, Braten, Tiroler und Karntner Knodel, mieommes fiir die Kinder und die
Italiener, fUr die die Fahrt ins Gailtal ein Katspnung ist. Und doch spirt man in der
Pfeffermuihle, dass sich die Kiiche um Rechtschaéiélemiht und das alles, soweit es
irgend geht, hausgemacht ist. Die Suppen beispaetsewverden nach alter Manier in der
Suppenschissel serviert. Und immer wieder taugbhateine noch nicht so bekannte
Besonderheit auf der Speisekarte auf, zum Beiglpiel,Henkele*".

Kdtschach-Mauthen ist sozusagen die Talstation lzesachtal, und das Lesachtal
grenzt hinter Maria Luggau an Osttirol. Das Henksiesine Osttiroler Spezialitat. Es ist ein



Uber Hartholz gerduchertes, in der gemauerten 3#igetrocknetes Fleisch vom Rind,
Wildschwein, Lamm oder der Gams, von der Konsistiema Blundner Fleisch nicht
unédhnlich, jedoch von rustikalerem Geschmack. Mafikurner bezieht es von Verwandten
aus dem Osttiroler Matrei, die eine Metzgerei beée. Sie schneidet es hauchdinn auf, man
isst dazu dunkles Brot, trinkt einen Rotwein — istdnit sich und der Welt zufrieden.

© Katja Mutschelknaus

[Rezept]
Kaskno6del auf Weinkraut

Zutaten:

250 g Knodelbrot

gut ¥ | Milch

350 g gemischter Kase (Berg- und Almkase, Gorgay®drmesan — je nach Gusto)
1 Zwiebel

2 EL Butter

1 Bund Petersilie

2 Eier

3-4 EL Mehl

Salz

Pfeffer aus der Muhle
geriebene Muskatnuss

Zubereitung:

Das Knodelbrot mit der lauwarmen Milch einweichBen Kase kleinwiirfelig schneiden,
die Zwiebel fein hacken und in der Butter anschentzZPetersilie hacken. Knddelmasse, Eier,
Zwiebeln, Petersilie und Kase gut durchmischen,Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen
und etwas ruhen lassen. Der Teig sollte gut duettezi, dann bekommt er eine gute
Bindung. Ist er zu feucht, mit dem Mehl abbinden.

In einem grol3en, breiten Topf Salzwasser zum Kodbhiegen. Knddel formen, im Wasser
so lange sieden lassen, bis sie an die Oberfldelges.

Zum Servieren werden die Knodel mit geriebenem Bisg bestreut und mit brauner,
zerlassener Butter Ubergossen.

Monika Thurner serviert dazu ein hausgemachtes $derrkraut, das sie mit Lorbeer und
Kimmel wirzt.



