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Schwarzer Knoblauch aus dem Seewinkel

Simon Goldenits
produziert schwarzen
Knoblauch in Bio-Qualitat.
Das ist keine spezielle
Sorte, sondern vielmehr
eine Veredelung, durch die
der Knoblauch untypisch

mild wird. = von karin scuun

imon Goldenits hat viel Erkla-

rungsbedarf. Das liegt an dem

seltenen Produkt, das er seit

vier Jahren im burgenlindi-
schen Seewinkel herstellt. Denn dass er
Bio-Knoblauch anbaut, das allein ist
schon ungewdhnlich. Wurde doch hei-
mischer Knoblauch in  jiingster Zeit
vielmehr von der billigen Konkurrenz
aus China vertrieben.

Es wird langsam wieder, aber diese
Konkurrenz fiihrte dazu, dass viele s-
terreichische Bauern damit aufhérten,
Knoblauch anzubauen. Das ging gar so
weit, dass so mancher Konsument re-
gelrecht {iberrascht ist, wenn er auf
Knoblauch aus Osterreich stoft.

Goldenits muss hin und wieder er-
Kldren, dass es nicht an dem Klima-
wandel und den dadurch bedmgten
wirmeren Temperaturen liegt, dass in

de aus. Aber seit rund zehn Jahren wird
in burgcnlandlschcn Tadten eben auch
Ki

Osterreich (wieder) Knoblauch ange- in Bio-Qualitit.
baut wird. Es war vielmehr der Preis- Anfangs hat Smh Familie Goldenits
druck, der den heimi Knoblauch- L inzelk

anbau schwinden lie. Immerhin er-
fordert er auch sehr viel Handarbeit.

auf den L del kon-
zentriert. Das ging zwar eine Zeit lang
gut, weil die Konsumenten regmnalen
Bio-Ki

Die billige Konkurrenz aus
China hat den heimischen
Knoblauchanbau verdrangt.

war aber der Preisdruck zu groff. Wenn
sein wesentlich teurerer Bio- Knoblauch

hartnéckig, bis er einmal trocken ist.”
Dann ist der weiffe Knoblauch eigent-
lich fertig und kann so, wie man ihn
kennt, verkauft werden. Frischer Knob-
lauch ist wesentlich kiirzer haltbar und
deshalb nur fiir kurze Zeit auf Bauern-
mirkten erhiltlich. Goldenits veredelt
aber den weiflen, getrockneten Knob-
lauch weiter. Teilweise zu Pulver, was
er ebenso verkauft, abex eben vor allem

neben dem billigen,
aus China liegt, werslehe er auch, wenn
der K Pro-

Bei Simon Goldenits ist die Sache
aber noch ein Stiick komplizierter.
Denn er bietet nicht nur Bio-Knob-
lauch an, sondern hat sich auf den

; Knobl P

t
»Das ist keine Sorte, wie viele glauben,
sondern man macht weilen Knob-
lauch in einem speziellen Fermenta-
tionsverfahren iiber 90 Tage zu schwar-
zem Knoblauch. Er verliert dadurch die
Schiirfe, nicht aber die gesunden In-
haltsstoffe’, sagt er. Und dieser
schwarze Knoblauch - hier schliefit
sich der Kreis - hat in Asien eine lange
Tradition. In den USA wird er seit ein
paar Jahren entdeckt, in Osterreich
aber ist er noch beinahe unbekannt.
Wobei der schwarze Knoblauch
auch am Biohof Goldenits, den er von
seinen Eltern iibernommen hat, eine
Nische ist. Das Hauptgeschift macht
immer noch Gemiise, Soia oder Getrei-

dukt greift, sagt Goldemls, der eigent-
lich gelernter Maschinenbauer ist.

Viel Handarbeit. Irgendwann ist er auf
den schwarzen Knoblauch gestofen.
»Er suchtimmer®, sagt seine Mutter, die
sich kurz dazugesellt. Also hat er pro-
biert, ebendiesen auch selbst herzustel-
len. Vier Jahre hat es gedauert, bis er
die richtige Rezeptur und die passen-
den Abléufe inklusive Temperaturkurve
gefunden hat. Deshalb will er auch
nicht alle Details verraten. Im groben
erklirt er den Prozess aber gern.

Zuerst wird der Knoblauch im Juni
und Juli ganz normal geerntet und ge-
reinigt. Das sei viel Handarbeit, weil
man den Knoblauch von der Erde be-
freien muss, ihn dabei aber nicht wa-
schen darf. Denn anschliefend wird er
getrocknet. Und das dauert gut einein-
halb Monate., l')aﬁjr haben wir speziel-

k 2 ist sehr

zu schwarzem Ki

In 90 Tagen wird Knoblauch
durch spezielle Fermentation
schwarz, mild und fruchtig.

Dafiir bricht er den Knoblauch und
schilt ihn, um dann die einzelnen Ze-
hen zu fermentieren. ,In Asien wird die
ganze Knolle fermentiert. Das habe ich
anfangs auch versucht, aber das ist
nicht so gut angekommen. Das ist fiir
viele abschreckend, man hat ganz
schwarze Finger, wenn man ihn schilt,
das ist eine Fitzelei.“ Also werden die
einzelnen Zehen fermentiert. Wobei,
eine klassische Fermentation, wie man
sie vom Sauerkraut kennt, ist es nicht,
weil kein Salz dazu kommt. ,Es ist ein
gezielter Alterungsprozess”, sagt Golde-
nits. Fiir 90 Tage altert der
Knoblauch ohne Zusatz von
anderen Mitteln in einem Kli-
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chrank. Genaues will er

nicht verraten, aber die Temperatur ist
anfangs sehr hoch. Dann wird {iber die
Dauer der 90 Tage die Temperatur und
auch die Luftfeuchtigkeit variiert.

Ist der schwarze Knoblauch fertig,
wird er in Gldsern verpackt (oder auch
zu Kapseln verarbeitet, auch die ver-
kauft er). Auch einen Likér hat er schon
hergestellt, der sei aber noch mchl
marktreif. Schwarzer Knoblauch ist

ungewohnt mild, beinahe fruchtig. Die
typische Begleiterscheinung gibt es da-
bei nicht. Verkauft wird er via Onlme—
Shop und in ialitd

Seite : 012

Simon Goldenits vor
den Trockenboxen,
in denen der
Knoblauch gut einen
Monat trocknet.
Daraus macht er
mittels eines
speziellen
Verfahrens zur
Fermentation
schwarzen

Knoblauch.
1 Cemers ey

Der Biohof Goldenits produziert im

In der Gastronomie sei er zwar be-
kannt, wirklich verwendet wird er aber
noch nicht. Ein befreundeter Koch brat
ihn gern mit Rindfleisch an. Goldenits
konme ihn snch gut als Garmerung auf

llen. Dann hitte

sehr lang haltbar. Geschmacklich ist er

wohl der Wirt Erklarungsbedarf.

Knoblauchpulver und
schwarzen Knoblauch in Bio-Qualitat,
der im Glas oder zu Kapseln
verarbeitet verkauft wird, etwa Gber
Plattformen wie myproduct.at
www.blackgarlic.at
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