Entdecken

VO g'l e ‘{ nackige, griine Blattsalate, rote, gelbe, sogar blaue und braune Tomaten s
hen neben saftigen Erdbeeren, roten Johannisbeeren und dunklen Brombte-
. ren auf dem Lechnerhof — und wachsen hier umgeben von Pferdeko ele_‘
und Feldern mic Blick auf die Dolomiten und den Kronplatz. Natiirlich k('jnnip:l 3
Hortel tiglich eine Bestellung aufgeben und sich die Zutaten fir dic Kiiche liefe 3
lassen. Aber sie wollen ihren Gﬁ§ten das Essen bieten, das sie selbst am liebsten hrr1
ben: frisch, regional, gesund und von Hand gemacht. , Viele Zutaten dazu kommf:
aus unserem Gemiisegarten am Lechnerhof. Es ist Papa Hans' Reich. Hier beweist er

Tag fiir Tag, dass er ein Hindchen fiir Pflanzen hat®, so die drei Téchter.

Wo Obst und Gemiise nach ,,dahoam” schmeckt

Ob im Garten des Lechnerhofs oder in den Kriuterbeeten direkt neben der Ho-

telkiiche des Petrus gezogen — das Obst und Gemiise sowie die Kriucer finden ihre

vielfltigen Verwendungen.

er, d

drei Tochter Christing, Daniela und Brigitte heute das

- Vier-Sterne-Superior-Hotel fihren, nicht nur

K{CHENCHEF




In den Gerichten, die der Kiichenchef Hannes Baumgartner und das Team jeden T:

fiir die Géste kreieren, immer - und schmeckbar: die Frische und der Ges

ch ,dahoam®, der Siidtiroler Heimat. Alles fiigt sich dabei in einen Rhythmus
ein, alles findet Verwendung, alles vollzieht einen natiirlichen Kreis aus dem Boden
bis auf den Teller. Di Bekenntnis beginnt fiir Hans schon im Beetr: Die nariirli-

che Fruchtfolge respektieren, damit der Boden gesund bleibt, Wellnessbehandlung

inklusive Bodendimpfen statt scharfer Pestizide, biologisch, wann immer méglich,

und mit Laufenten als Schneckenabwehr. So wichst selbst Spargel im Pustertal und

alte Sorten, wie die Bergartischocke, finden modern interpretiert ihren Weg auf den
Teller.
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