Latsch

ie Bichikirche wurde am

Samstag, 1. Juni zum Schau-
platz des Abends in Memoriam
Peter Oberddrfer, organisiert
von der Bibliothek Latsch. Die
Lesung aus dem Buch ,Tempe-
raturen der Wahrheit”, erschie-
nen im Alpha Beta Verlag, war
die letzte Veranstaltung im Rah-
men der Latscher Kulturtage.
Aus dem umfangreichen Nach-
lass Peter Oberdérfers entstand
ein facettenreiches Lesebuch,
mit unveroffentlichten Erzih-
lungen, Romanen, Theaterstii-
cken und Gedichten des Siidti-
roler Autors. Sonja Steger, eine
der drei Herausgeber, bezeich-
nete das Buch als ein ldealisten-
Projekt, ein Kleinod das nicht
die Massen anspreche, sondern
jene, die so etwas zu schitzen
wiissten und betonte: ,Umso
kostbarer ist es, diese Texte fest-
zuhalten®. Eine Einfiihrung in
Peter Oberdérfers literarisches
Schaffen und sein Werk gab

m GRILLKZEIT

Bistecca alle Fiorentina mit gegrillten Bohnen
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»Oberdtrfer gehirt zum Bild einer sehr lebendigen Literaturszene, die ohne ihn drmer wire.” Sigurd
Paul Scheichl; rechts: Fast schon meditativ war die Atmosphare in der Bichlkirche

Professor Sigurd Paul Scheichl.
~Oberdérfer ist vor allem ein
sehr ernst zu nehmender Erzéh-
ler, mit einem eigenwilligen und
sehr perstnlichen Stil. Formal
mutiger als seine Siidtiroler Zeit-
genossinnen und Zeitgenossen®,
so der renommierte Literatur-
wissenschaftler, Er betonte, dass
das Buch dazu beitrage, dass
Oberdorfers Werk mehr gewdiir-

digt werde. Die Lesung selbst,
eingebettet in der besonderen
Kulisse der Bichlkirche, wurde
zu einem atmosphérischen Ge-
samtkunstwerk. Abwechselnd
lasen Marialuisa Premer und
Oswald Waldner eine Auswahl
aus dem Buch vor. Umrahmit
wurden diese musikalisch von
Peters Bruder Dieter Oberdtr-
fer und Andreas Unterholzner.

Fiir 4 Personen

Grillmethode; direkte und indirekte

1 Fiorentina-Steack, etwa 1,25 kg
weifies grabes Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 Zitronen, Olivendl

2 Dosen (je 400 g) Cannellini- oder
gelbe Bohnen

4 EE Tomatensauce

1 EL Olivendl

1 TL fein gehackter frischer Thymian
1 TL grobes Meersalz

1 zerdriickte Knoblauchzehe

1 EL plus 1 TL feln gehackig

Zubereitung Steaks:

mittlere Hitze (175 - 230 Grad ()
Grillzeit: etwa 25 Minuten (Fleisch),
15 Minuten (Bohnen)

1 Den Grill filr direkte und indirekte mittlere Hitze vorbereiten.

2 Das Steak 1 Stunde vor dem Grillen aus dem Kithischrank nebmen und auf
beiden Seften mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann 10 - 12 Min.0ber direkter
inittlerer Hitze grillen und alle 3 Min. um 45 Grad drehen, um eine gleich-
miRige Kruste zu erhalten. Ober indirekte mittlere Hitze legen und etwa 15
Minuten weitergrillen, bis die Kerntemperatur von 5o Grad C (fiir blutig bzw.
rare} erreicht ist. Das Steak immer wieder drehen. Vor dem Aufschneiden 10

Minuten ruhen lassen.

5 Zum Tranchieren die Filetseite am Knochen abtrennen. Jedes Stiick quer in
fingerdicke Schefben schneiden und antichten. Mit Olivend! betréufeln und
mit Zitronenspalten und gegrillten Bohnen servieren.

Zubereitung Bohnen:

4 Den Grill fur indirekte mittlere Hitze vorbereiten und die

Bohnen in eine 22x22 cm grofie Backform geben.

2 Gemiisebriihe, Tomatensauce, 8l, Thymian und Salz

in einer kleinen Schiissel verrithren und dber die

Bohnen giefen, dann dber indirekter mittlerer

Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten

auf dem Giill garen, bis die meiste Fliissigkeit

eingekocht ist.

3 Knoblauch und Petersilie vermischen und
tiber die Bohnen streuen. Die gegrillten
Bohnen mit dem Steak servieren.

Melodisch, abstrakt, stim-
mungsvoll; die Musik lieB das
Publikum in eine andere Welt
eintauchen und gab den Worten
Raum und Klang. Mit gespann-
ter Aufmerksamkeit lauschte
das Publikum gebannt den
Texten und der Musik. Ein sehr
gelungenes Finale der heurigen
Ausgabe der Latscher Kulturta-

ge. (cg)
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METZGEREI - CATERING

Fir den ultimativen
Grillgenuss!

Fur ein besonderes Erlebnis
sorgen nicht nur unsere
zarten Fiorentina Steaks.

Wir beraten Sie gerne fur lhr
nachstes Grillvergnugen.

Hauptstralie 1059 Schlanders

T.+39 0473 73 OO &7




