
Die Süßkartoffel waschen
und abtrocknen, auf ein
Küchenbrett legen und
links und rechts jeweils
einen Kochlöffel daneben
legen (so sorgen die Stiele
dafür, dass man nicht bis
ganz unten durchschnei-
det). Nun die Kartoffel im
Abstand von drei bis fünf
Millimeternnicht bis ganz
zumBodeneinschneiden,
sodass die Form noch er-
haltenbleibt und sich eine
Fächerkartoffel ergibt.

DenBackofenauf180 Grad
Celsius Ober-/Unterhitze
vorheizen.Buttermit Salz,
Pfeffer und Kreuzkümmel
(nachWunsch auch Chili-
pulver)würzen.Mit einem
Esslöffel der Würzbutter

die Kartoffeln einpinseln,
am besten auch zwischen
den Einschnitten – diese
dafür vorsichtig ausein-
anderdrücken.

Etwa 35 bis 45 Minuten
lang (je nach Dicke der
Kartoffeln) backen, bis
die Kartoffeln weich sind.
Anschließend mit einer
Mischung aus Petersilie
und Bröseln bestreuen
und restliche Butter darü-
ber träufeln.Ofenhitze auf
200 Grad Celsius erhöhen
und die Kartoffeln weitere
fünf bis zehnMinuten lang
überkrusten, bis dieBrösel
knusprig sind.

Gebackene Süßkartoffel
EinRezept vonGabriele Frankemölle

Zutaten (für eine Portion)
1 Süßkartoffel, mittelgroß, 2 EL flüssige Butter, Salz, Pfeffer,
Kreuzkümmel, 1 EL geh. Petersilie, 1 EL Panko (grobes
japanisches Paniermehl, alternativ normales Paniermehl)

Zum Servieren: Sour Cream oder Guacamole

Gabriele Frankemölle
aus Rhede veröffentlicht amerikani-
sche Koch- und Backrezepte auf:
www.usa-kulinarisch.de

KOCHZEIT

„
Die Hasselback Sweet

Potatoes (gebackene
Süßkartoffel) sind eine

gute Beilage zu Fleisch –
oder man isst sie mit etwas

Guacamole und Sour
Cream als vegetarisches

Hauptgericht.

“
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O
bAlpenoderDolomiten,
ob Deutschland, Öster-
reich, Italien, Schweiz
oder Frankreich – im

Winter wie im Sommer locken die
BergeSkifahrer,WandererundBiker
nichtnurmit atemberaubendenNa-
turschönheiten, sondern auch mit
einer typischen Küche, die von re-
gionalen Traditionen, Zutaten und
Spezialitäten geprägt ist. Dabei fin-
det der Gast alles von bodenständi-
gerHausmannskost über raffinierte
Konzepte von vegan, vegetarisch
oder aus dem Foodtruck bis hin zu
mit Michelin-Sternen ausgezeich-
neten Bergrestaurants.

DeutschlandMit einesder typischs-
tenGerichte fürdiedeutscheAlpen-
küche sind sicherlich (am besten
handgemachte) Käsespätzle, mit
kräftigem Bergkäse vermengte
Spätzle, gerne mit Röstzwiebeln
und einem frischen Salat dazu
serviert. Die dürfen vor allem im
Allgäu auf eigentlich keiner Spei-
sekarte fehlen – auch nicht auf der
Hündeleskopfhütte bei Pfronten,
der ersten rein vegetarischenHütte
indenAlpen.Wirtin SilviaBeyer ser-
viert hier außerdemoft Flädlesuppe,
also eine Gemüsebrühe mit Pfann-
kuchenstreifen, oder Krautkrap-
fen, ein Gericht aus Nudelteig, der
dünn ausgerollt mit einer würzigen
Sauerkraut-Zwiebel-Mischung (und
in der nicht vegetarischen Variante
auch mit Speckwürfeln) belegt,
dann aufgerollt und in dicke Schei-
ben geschnitten in einer Pfanne ge-
backen oder gedünstet wird.
Bei anderen Hütten kommen

auch Fleischliebhaber bei einer
BrotzeitmitWurstsalat, einer Speck-
platte oder deftigem Leberkäse mit
Spiegelei undBratkartoffeln auf ihre
Kosten. Und als süßer Abschluss
darf, wie im Nachbarland Öster-
reich, ein saftiger Kaiserschmarrn

nicht fehlen. (Weitere Infos zu ty-
pisch bayerischen Gerichten auf:
www.erlebe.bayern)

Österreich Kaiserschmarrn ist häu-
fig einesder erstenTraditionsgerich-
te, die einemzuÖsterreich einfallen.
IndieReihe äußerst beliebterMehl-
speisen gehören in den Berghütten
neben dem Pfannkuchen-Gericht
aber genauso selbstverständlich
ein frischer Apfelstrudel mit Vanil-
lesoßeunddie luftigenGermknödel,
also inheißemDampf gegarteHefe-
klöße (Germ ist der österreichische
Ausdruck für Hefe), die ebenfalls
mit Vanillesoße und/oder gefüllt

mit Pflaumenmus (Powidl) serviert
werden.BeiTirolerG’röstel schlagen
dagegendieHerzenvonLiebhabern
deftigerKost höher.DasGericht, das
ursprünglich wohl der Verwertung
von Resten des Sonntagsbratens
gedient haben soll, besteht aus
gekochten Kartoffeln, Rind- oder
Schweinefleisch, Speck und Zwie-
beln, die zusammen ineinerPfanne
kräftig angebratenwerden.Meist ist
auchnocheinSpiegeleimit imSpiel.
Wie man klassische Hüttenge-

richte auch vegetarisch oder ganz
vegan interpretieren kann, zeigt die
nur imSommergeöffneteFranz-Fi-
scher-Hütte in den Lungauer Tau-
ern, die sich als erste vegan-vegeta-
rische Hütte der Alpen bezeichnet.
Da finden sich zum Beispiel neben
den traditionellen
Kaspressknödeln
auch vegane Kä-
ferbohnenknödel
oder ein G’rös-
tel, bei dem man
zwischen vege-
tarischen und
veganen Toppings, unter anderem
Räuchertofu,wählenkann. (Weitere
Infos zuSchmankerlnwieBrettljau-
se,Wiener Schnitzel,Gulaschsuppe,
Topfenknödeln, „ganz normaler“
Hütten-GastronomieundGourmet-
Adressen auf: www.austria.info)

Italien In den italienischen Dolo-
miten bereichern gleich mehrere
unterschiedliche Küchen die Spei-
sekarten, wie Diego Clara vom Ski-
passverbund Dolomiti Superski
erzählt: „Südtirol, das Trentino und
Venetien haben zusammenmit der
ladinischen und mediterranen Kü-
che eine einzigartig vielseitige und
kreative Esskultur geschaffen. Je
nachdem, in welcher der Regionen
man gerade is(s)t, spielen andere
Köstlichkeiten die Hauptrolle: In
Südtirol, wo die habsburgisch-ladi-
nische Küche das Sagen hat, gibt es
Schlutzkrapfen (Nudelteigtaschen

zum Beispiel mit Spinat-Käse-Fül-
lung),Tirteln (herzhaft oder süß ge-
fülltes Schmalzgebäck, zumBeispiel
mitMarmeladen- oder Sauerkraut-
füllung) oder Kaiserschmarrn. Im
Trentino sind vor allem Käse- und
Räucherfleischspezialitätenbeliebt,
und im Veneto fehlt die Polenta
(Maisgrieß) inVariationenvonherz-
haft bis süß eigentlich nie auf dem
Tisch.“
Etwas Besonderes bietet die Re-

gion Alta Badia ihrenGästen: In be-
stimmten Hütten steht neben den
eigenen Gerichten auf der Speise-
karte ein„Sternegericht“, das jeweils
voneinem international bekannten
Sternekoch kreiert worden ist und
zumeist einemoderneundoriginel-
le Interpretation regional typischer
Gerichte darstellt. Zum Après-Ski
hat Diego Clara dann noch einen
süßen Tipp: „Bombardino, heißer
Eierlikörmit Sahnehäubchen, ist der
Klassiker indenDolomiten.“ (Weite-
re Infos zuHüttenundSpezialitäten
auf: www.dolomitisuperski.com/
de/skiurlaub-planen/gourmet)

Schweiz Wer bei Älpermagronen
oder Ghackets mit Hörnli Süßspei-
sen im Sinn hat, wird große Augen
machen, wenn die Bestellung auf
einer Schweizer Hütte ankommt.
Bei Ersterem handelt es sich um
ein Pfannengericht, bei dem Kar-
toffeln und Nudeln (Makkaroni!)
in einer Brühe-Sahne-Mischung
gegart, mit geriebenem Käse ver-
mengtundeiner separat gebratenen
Speck-Zwiebel-Mischungabgerun-
detwerden.Dazu reichtmanApfel-
mus, das auchzumzweitenGericht,
was sich schlicht als Gehacktes mit
Hörnchennudeln entpuppt, gerne
gegessen wird.
„Und natürlich sind allen voran

Kartoffelrösti das typische Schwei-
zer Hüttengericht“, ergänzt Tanja
Reinhardt von Schweiz Tourismus.
Eine besondere Interpretation
nachhaltiger Hüttenküche bietet
der Offcut Foodtruck des Luxusho-
tels The Alpina in der Ferienregion
Gstaad direkt im Skigebiet Eggli –
Küchenchef undSternekochMartin
Göschel verwertet hier imSinnevon
„zerowaste“überschüssigeZutaten
undRestabschnitte derHotelküche
zumBeispiel fürwärmendeSuppen,
Nudelgerichte oder Süßspeisen.
(Weitere Informationen zu Schwei-
zerHütten und typischenRezepten
auf: www.myswitzerland.com)

Frankreich Auch die französischen
Alpen wartenmit einigen Leckerei-
enauf, die auf dasursprünglicheLe-
ben der Viehhirten und Landwirte
zurückgehen. Cécile Gruffat, Pres-
sesprecherinderRegionChamonix-
MontBlanc, nennt alsKlassiker und
früheres SonntagsessendenFarçon
oder auch Farcement: „Das ist eine

Art süß-herzhafter
Kuchen aus gerie-
benen Kartoffeln,
Speck, Trocken-
pflaumen, Korin-
then, Sahne und
Eiern, der in einer
ganz besonderen

Backform über mehrere Stunden
im Wasserbad gegart wird, früher
traditionell während des sonntäg-
lichen Kirchgangs.“
In besonders urtümlicher und

rustikaler Atmosphäre könne man
den Farçon zum Beispiel in der Re-
fuge du Plan de l‘Aiguille, die ober-
halb von Chamonix gelegen ist,
probieren.„Sehrbeliebt auf unseren
Hütten sind auch Diots, typische
Bratwürste aus unserer Region Sa-
voyen, zubereitet in einem Toma-
ten-Zwiebel-Sud, mit Polenta. Und
natürlich die Croûte, das ist Brot
in einem Sud aus Weißwein und
Knoblauch mit Tomaten und Pil-
zenundmitKäseüberbacken.“Und
zum Nachtisch solle man sich eine
Blaubeertorte nicht entgehen las-
sen, merkt Cécile Gruffat noch an.
(Mehr Infos zu französischen Spe-
zialitäten auf: www.chamonix.com
und www.france.fr/de)

Die Küche der Alpen steht für Bodenständigkeit
und Tradition, die aber oft mit modernen Elementen
kombiniert wird. Eine Reise durch fünf Bergregionen.

(dpa) Ingwer ist ein wahres Su-
perfood. Die Knolle lässt sich
jedoch mit der knorrigen Form
nicht ganz einfach schälen. Pro-
fis gehen wie folgt vor: Zuerst
die Ingwerknolle gründlich un-
ter fließendemWasser waschen
und mit Küchenpapier trocken-
tupfen.DenIngwernunmiteiner
Handfesthalten,dieMuldeeines
Teelöffels in die andere Hand
nehmen und den Löffel mit der
Innenseite am
Ingwer anset-
zen. Vorsichtig
mit der Kante
des Löffels an
der Schale des
Ingwers ent-
langschaben,bis
diese sich löst
und das gelbe
Innere zum Vorschein kommt –
abschneiden, fertig.

Rezept für Asia-Gemüse mit
Ingwer-Sud Zutaten für zwei
Personen, für den Ingwer-Sud:
ca. 1,5 cm Ingwer, ½ Knob-
lauchzehe, 500 ml Hühner-/
Gemüsebrühe, 1 EL Pflanzenöl,
1 Spritzer Limettensaft; für das
Asia-Gemüse: 2 Möhren, 125 g
Champignons, 1 Spitzpaprika,
20 ml Sojasoße, 1 EL Agaven-
dicksaft oder Honig, 1 EL Reis-
essig (oder anderer Essig), 1 EL
Sesam, 2 EL Pflanzenöl, 2 bis
3 Msp.Cayennepfeffer; optional:
Austernsoße, Teriyakisoße oder
weitere Soßen nach Belieben.

Für den Ingwer-Sud den Ing-
wer schälen und fein hacken,
denKnoblauchschälenundklein
hacken oder durch eine Knob-
lauchpresse drücken. Öl in einer
Pfanne erhitzen, Knoblauch
und Ingwer hineingeben. Nach
kurzem Anschwitzen mit Brühe
ablöschen,nochmalsaufkochen
und den Spritzer Limettensaft
hinzugeben. Dann vom Herd
nehmenundzehnMinuten lang

ziehen lassen.
Für das Asia-

Gemüse die
Möhren wa-
schen, schälen,
längs halbieren
und in schräge,
dünne Schei-
ben schneiden.
Champignons

säubern,Stiel entfernenundach-
teln. Spitzpaprika waschen, ent-
kernenundinStreifenschneiden.
Eine Pfanne oder einenWok zur
Hand nehmen, Öl hineingeben
underhitzen.DasGemüsedazu-
gebenunddrei bis fünf Minuten
langbeimittlererbishoherHitze
braten lassen. Das Gemüse mit
Sojasoße und Essig ablöschen,
die Hitze etwas reduzieren und
Honig, Cayennepfeffer und Se-
sam dazugeben. Nach Belieben
noch andere Soßen hinzufügen
wie etwa Austernsoße oder Te-
riyakisoße. Das fertige Gemüse
in tiefe Teller geben und zum
Schlussden Ingwer-Suddarüber
gießen. FOTO: DPA

GUTZUWISSEN

Asia-Gemüse mit Ingwer-Sud

Zutaten 2 Zwiebeln, 2 Knob-
lauchzehen, 400 g festkochen-
de Kartoffeln, 150 g Speckwürfeli,
500 ml Gemüsebouillon, 200 ml
Halbrahm (fettreduzierte Sah-
nemindestens 25 Prozent Fett),
250 g Teigwaren (zum Beispiel
Älplermagronen oder andere kur-
ze Nudeln), 60 g geriebener Gru-
yère, ½ TL Salz, wenig Pfeffer

Zubereitung Zwiebeln, Knob-
lauch und Kartoffeln schälen,
Zwiebeln in Ringe, Knoblauch in
Scheiben, Kartoffeln inWürfel
schneiden. Speck, Zwiebeln und
Knoblauch in einer beschichteten
Bratpfanne goldbraun braten, he-
rausnehmen, beiseitestellen.

Bouillon und Rahm aufkochen,
Kartoffeln und Teigwaren beige-
ben, zugedeckt bei kleiner Hitze
etwa zehn Minuten al dente ko-
chen, bis die Flüssigkeit aufgeso-
gen ist. Käse daruntermischen,
würzen. Beiseitegestellte Speck-
Zwiebel-Mischung darauf vertei-
len. Dazu passt: Apfelmus.

Älplermagronenvon
Myswitzerland.com

INFO

Typisch für die deutsche
Alpenküche: Käsespätz-
lemit Röstzwiebeln.
FOTO: HUBERTUS SCHÜLER/BE-

CKER JOEST VOLK VERLAG/DPAHüttenzauber

EinigeHütten zeigen,
wiemandie klassischen
Gerichte auchvegeta-
risch oder vegan inter-
pretieren kann
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