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ADVERTORIAL

BLACK GARLIC

SCHWARZES GOLD

Der Trend um dunkel fermentierten Knoblauch basiert auf einem Reifeprozess,
der die scharfe Knolle in ein gut vertragliches Superfood verwandelt.
Im Burgenland wurde diese Veredelungsform seit 15 Jahren perfektioniert
und als kulinarische sowie gesundheitliche Institution etabliert.

mmer mehr Menschen entscheiden

sich bewusst gegen hochverarbeitete

Lebensmittel und Pharmaprodukte,

die an uns vorbeiwirken. In der Suche
nach natiirlichen, gesunden Stoffen entsteht
seither ein regelrechter Hype um schwarzen
Knoblauch (engl. Black Garlic), eine natiirli-
che Delikatesse mit Heilkraften.

Zwei Vorreiter dabei sind Simon Golde-
nits (36) und sein ilterer Bruder David (42).
In ihrem generationeniibergreifenden Gemii-
sebaubetrieb im sonnigen Seewinkel verfei-
nern sie einen Teil ihrer Knoblauchernte mit-
hilfe eines aufwindigen, aber natiirlichen
Veredelungsverfahrens. Da biologisch ange-
baut, sind die Produkte tiberdies frei von
chemischen Riickstinden.

Lediglich angepasste Temperatur und Luft-
feuchtigkeit sowie ausreichend Zeit, in Sum-
me 90 Tage, sind notwendig, damit sich das
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weilSe, feste, schwefelig-scharfe Fruchtfleisch
des frischen Knoblauchs in sein haltbar
gemachtes schwarzes Pendant verwandelt.
Er bekommt ein tiefes, komplexes
Geschmacksprofil und ist sowohl siifs als
auch herzhaft mit wiirzigen Untertonen.

Ahnlich wie eine weiche Trockenfrucht hat
er eine dichte, geschmeidige Textur, die in
Scheiben geschnitten oder mit dem Butter-
messer aufgestrichen werden kann.

FERMENTIERTE KRAFT

Die gesundheitsfordernden Eigenschaften
von rohem Knoblauch sind allseits
bekannt, aber auch seine weniger beliebten
Nebenerscheinungen wie der typische
Mundgeruch und manchmal auftretende
Magenreizungen.

Beim Verzehr von schwarzem Knoblauch
hingegen sind diese nicht zu befiirchten
und machen diese gesunde Delikatesse roh
oder auch verfeinernd in Gerichten zu einer
idealen taglichen Ergianzung.

Die allgemein bekannten positiven Eigen-
schaften von frischem Knoblauch
werden durch bei der Fer-
mentation gebildete
Antioxidantien ver-
starkt. Diese helfen
dem Korper, freie
Radikale zu
bekdmpfen.
Einige der wei-
teren grofSartigen
Eigenschaften
von schwarzem
Knoblauch: Er hilft,
den Blutzucker zu
regulieren, unterstiitzt
die Senkung des Blutdrucks
und des Cholesterinwerts, starkt
das Immunsystem und schiitzt die Leber.

Schwarzer Knoblauch ist damit weit
mehr als ein kulinarischer Trend - er ist
gelebte Gesundheitsvorsorge fiir den tagli-
chen Genuss.

INFO

Weitere Informationen unter
blackgarlic.at
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