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Familie Goldenits baut
mitten im Nationalpark
Neusiedler See - Seewinkel
feinsten Bio-Knoblauch und
andere tolle Feldfriichte an

Schwoaza Knofl aus dem
Herzen des Seewinkels

Der §eewinkel ist die traditionelle Gemiisekammer Ostésterreichs, bringt aber auch
immer wieder Uberraschende Raritaten wie Reis, Ingwer oder Safran hervor

ie Briider David und
Simon Goldenits aus
Tadten bauen nicht
nur Bio-Knoblauch an,
sondern veredeln die-
sen zu schwarzem Knoblauch, einem
fermentierten Gesundheitselixier.
Mitten im Nationalpark Neusied-
ler See - Seewinkel liegen die Felder
der Briider Goldenits. Schon in drit-
ter Generation bauen die Bio-Land-
wirte verschiedenste Feldfriichte wie
Raps, Getreide, Kiirbisse, Legumino-
sen und Klee an.
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Aber sie haben einen klaren Lieb-
ling, den Knoblauch. Schon der
Grofivater hat ihn angebaut, zwi-
schenzeitlich ging der Knoblauch-
anbau durch Billigkonkurrenz aus
China und Argentinien aber beinahe
verloren. Im Bio-Anbau nahmen Da-
vid und Simon Goldenits aber einen
neuen Anlauf. Der frische weife
Bio-Knoblauch geht in den Handel.
Aus einem Teil der Ernte wird seit
zehn Jahren aber die exotische
Spezialitit des Hauses gemacht:
schwarzer Knoblauch, Black Garlic

oder schwoaza Knofl, wie er hierzu-
lande genannt wird. Damit waren
die Goldenits-Briider Pioniere.

Schwarzer Knoblauch: siiB, fruchtig
und tiefschwarz

Der frische weifle Knoblauch wird
90 Tage lang bei hoher Luftfeuchtig-
keit und Wiarme fermentiert; genauer
gesagt, einem enzymatischen Pro-
zess unterzogen, der die Maillard-
Reaktion auslost, eine weitreichende
Veridnderung des Geschmacks und
der Farbe. Die Kohlehydrate des
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sUsS, FRUCHTIG UND PECHSCHWARZ:
Schwarzer Knoblauch - er entsteht nach

90 Tagen Fermentation - ist die in Osterreich
pionierhafte Spezialitdt des Hauses

Knoblauchs werden im Zuge des en-
zymatischen Abbaus karamellisiert,
die scharfen Ole werden abgebaut.

Der Knoblauch verliert seine
Schirfe und wird siif$ und sehr fruch-
tig, der Geschmack erinnert an Po-
widlmarmelade (Zwetschken, Pflau-
men) und Balsamicoessig mit ei-
nem leichten siifen Knoblauchge-
schmack. Wer denkt da nicht gleich
an die ideale Zutat fiir eine Salatma-
rinade?

Seine Farbe ist tiefschwarz, die
Konsistenz cremig, wie eine Praline,
leicht mit dem Buttermesser zu strei-
chen oder zum Garnieren in Scheib-
chen zu schneiden.

Urspriinglich war das Fermentie-
ren eine Methode, um Lebensmittel
haltbarer zu machen. Dass der Knob-
lauch dabei aber einen ganz neuen
Geschmack entwickelt, macht die Sa-
che kulinarisch spannend.

Schwarzer Knoblauch in der Kiiche

Wer ihn anfangs einmal kosten will,
kann schwarzen Knoblauch einfach
aufs Brot streichen. Perfekt eignet
sich der siifle, fruchtige, leicht knob-
lauchartige Geschmack fiir Salat-
marinaden mit Pep. Lisst man die
schwarze Knolle leicht antrocknen,
kann man sie in diinne Scheiben
schneiden und damit gegrilltes

Produkte der Familie auch |

ROHSTOFF. Der

gesundheitsférdernde
Knofi ist wie alle anderen

rein biologisch angebaut "

Fleisch oder Fisch garnieren. Grof3ar-
tig eignet sie sich auch, um Saucen
oder Schmorgerichten eine tiefe, vol-
le Geschmacksnuance zu verleihen.
Beim Anbraten lieber spit dazuge-
ben, wie frischer Knoblauch wird er
bei zu grofRer Hitze leicht bitter.

Gesundheitselixier schwarzer
Bio-Knoblauch

Auch gesundheitsbewusste Menschen
kennen den Knoblauch als bewihrtes
Hausmittel mit vielen positiven Effek-
ten auf Herz-Kreislauf und Gefif3e.
Durch die Fermentation’steigt der An-
teil an Antioxidantien noch weiter, so-
dass die zellschiitzenden Eigenschaf-
ten verstirkt werden. Schwarzer
Knoblauch stirkt das Immunsystem
und kann den Blutdruck senken.

Wie frischer Knoblauch hat fer-
mentierter, schwarzer Knoblauch
starke antientziindliche Eigenschaf-
ten und auch der Leber tut er dank
seiner entgiftenden Eigenschaften
gut. Knoblauch ist in der Naturheil-
kunde ein bewidhrtes Mittel, um die
Gesundheit zu erhalten.

Der Bonus: Schwarzer Knoblauch
hinterldsst nicht den typischen an-
haltenden Mundgeruch.

Natiirlich wird der gesundheitsfor-
dernde Knoblauch biologisch ange-
baut, wie alle anderen Produkte der

Bio-Landwirtschaft Goldenits auch.
Der Aufbau der Humusschicht und
die sparsame Wasserwirtschaft im
Seewinkel sind den Briidern ein gro-
3es Anliegen.

Aus dem schwarzen Knoblauch
habe die Goldenits-Briider eine kleine,
feine Produktpalette fiir den Online-
shop entwickelt: schwarze Bio-Knob-
lauchknollen, Bio-Knoblauchpulver
und fir die Gesundheitsbewussten
Kapseln zur tiglichen Einnahme.
www.blackgarlic.at

Genussbotschafte-
rin der Genuss
Burgenland. Fir
den Genussblog
Burgenland reist
sie durch das
ganze Bundesland
mit der Mission, alle Aktivitdten rund
um burgenlandische Genussproduk-
te zu biindeln. Vom Fischfang im
Norden bis zum Honigproduzenten
im Siiden fangt Sigi WeiR alles ein,
was gut aussieht, schmeckt, duftet
und sich einfach gut anfiihlt. Fir
Mein Burgenland bringt sie in jeder
Ausgabe abwechslungsreiche
Geniisse des Landes zu Papier.




