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Die Kuche der Alpen steht fiir Bodenstiandigkeit
und Tradition, die aber oft mit modernen Elementen
kombiniert wird. Eine Reise durch funf Bergregionen.

VON JULIA SIEGERS

b Alpen oder Dolomiten,

ob Deutschland, Oster-

reich, Italien, Schweiz

oder Frankreich - im
Winter wie im Sommer locken die
Berge Skifahrer, Wanderer und Biker
nicht nur mit atemberaubenden Na-
turschonheiten, sondern auch mit
einer typischen Kiiche, die von re-
gionalen Traditionen, Zutaten und
Spezialitdten geprégt ist. Dabei fin-
det der Gast alles von bodenstidndi-
ger Hausmannskost tiber raffinierte
Konzepte von vegan, vegetarisch
oder aus dem Foodtruck bis hin zu
mit Michelin-Sternen ausgezeich-
neten Bergrestaurants.

Deutschland Mit eines der typischs-
ten Gerichte fiir die deutsche Alpen-
kiiche sind sicherlich (am besten
handgemachte) Kiasespditzle, mit
kraftigem Bergkdse vermengte
Spitzle, gerne mit Rostzwiebeln
und einem frischen Salat dazu
serviert. Die diirfen vor allem im
Allgdu auf eigentlich keiner Spei-
sekarte fehlen — auch nicht auf der
Hiindeleskopfhiitte bei Pfronten,
der ersten rein vegetarischen Hiitte
in den Alpen. Wirtin Silvia Beyer ser-
viert hier auerdem oft Fladlesuppe,
also eine Gemiisebriihe mit Pfann-
kuchenstreifen, oder Krautkrap-
fen, ein Gericht aus Nudelteig, der
diinn ausgerollt mit einer wiirzigen
Sauerkraut-Zwiebel-Mischung (und
in der nicht vegetarischen Variante
auch mit Speckwiirfeln) belegt,
dann aufgerollt und in dicke Schei-
ben geschnitten in einer Pfanne ge-
backen oder gediinstet wird.

Bei anderen Hiitten kommen
auch Fleischliebhaber bei einer
Brotzeit mit Wurstsalat, einer Speck-
platte oder deftigem Leberkédse mit
Spiegelei und Bratkartoffeln aufihre
Kosten. Und als siiler Abschluss
darf, wie im Nachbarland Oster-
reich, ein saftiger Kaiserschmarrn

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

Osterreich Kaiserschmarrn ist hiu-
figeines der ersten Traditionsgerich-
te, die einem zu Osterreich einfallen.
In die Reihe dullerst beliebter Mehl-
speisen gehoren in den Berghiitten
neben dem Pfannkuchen-Gericht
aber genauso selbstverstindlich
ein frischer Apfelstrudel mit Vanil-
lesof3e und die luftigen Germkndodel,
also in heilem Dampf gegarte Hefe-
kl6RRe (Germ ist der Osterreichische
Ausdruck fiir Hefe), die ebenfalls
mit VanillesoBe und/oder gefiillt

Alplermagronen von
Myswitzerland.com

Zutaten 2 Zwiebeln, 2 Knob-
lauchzehen, 400 g festkochen-
de Kartoffeln, 150 g Speckwiirfeli,
500 ml Gemtisebouillon, 200 ml
Halbrahm (fettreduzierte Sah-

ne mindestens 25 Prozent Fett),
250 g Teigwaren (zum Beispiel
Alplermagronen oder andere kur-
ze Nudeln), 60 g geriebener Gru-
yere, V2 TL Salz, wenig Pfeffer

Zubereitung Zwiebeln, Knob-
lauch und Kartoffeln schalen,
Zwiebeln in Ringe, Knoblauch in
Scheiben, Kartoffeln in Wiirfel
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 Fliissigkeit aufgeso-
gen ist. Kdse daruntermischen,
wiirzen. Beiseitegestellte Speck-
Zwiebel-Mischung darauf vertei-
len. Dazu passt: Apfelmus.

mit Pflaumenmus (Powidl) serviert
werden. Bei Tiroler G'rostel schlagen
dagegen die Herzen von Liebhabern
deftiger Kosthoher. Das Gericht, das
urspriinglich wohl der Verwertung
von Resten des Sonntagsbratens
gedient haben soll, besteht aus
gekochten Kartoffeln, Rind- oder
Schweinefleisch, Speck und Zwie-
beln, die zusammen in einer Pfanne
kraftigangebraten werden. Meist ist
auch noch ein Spiegelei mitim Spiel.

Wie man klassische Hiittenge-
richte auch vegetarisch oder ganz
vegan interpretieren kann, zeigt die
nur im Sommer gedffnete Franz-Fi-
scher-Hiitte in den Lungauer Tau-
ern, die sich als erste vegan-vegeta-
rische Hiitte der Alpen bezeichnet.
Da finden sich zum Beispiel neben

Typisch fiir die deutsche
Alpenkiiche: Kdsespatz-
le mit R6stzwiebeln.
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zum Beispiel mit Spinat-Kése-Fiil-
lung), Tirteln (herzhaft oder siif§ ge-
fiilltes Schmalzgebéck, zum Beispiel
mit Marmeladen- oder Sauerkraut-
fiillung) oder Kaiserschmarrn. Im
Trentino sind vor allem Kése- und
Réaucherfleischspezialitdten beliebt,
und im Veneto fehlt die Polenta
(MaisgrieR) in Variationen von herz-
haft bis sii8 eigentlich nie auf dem
Tisch.“

Etwas Besonderes bietet die Re-
gion Alta Badia ihren Gésten: In be-
stimmten Hiitten steht neben den
eigenen Gerichten auf der Speise-
karte ein , Sternegericht“, das jeweils
von einem international bekannten
Sternekoch kreiert worden ist und
zumeist eine moderne und originel-
le Interpretation regional typischer
Gerichte darstellt. Zum Apres-Ski
hat Diego Clara dann noch einen
stiBen Tipp: ,Bombardino, heiller
Eierlikor mit Sahnehdubchen, ist der
Klassikerin den Dolomiten.“ (Weite-
re Infos zu Hiitten und Spezialitdten
auf: www.dolomitisuperski.com/
de/skiurlaub-planen/gourmet)

Schweiz Wer bei Alpermagronen
oder Ghackets mit Hornli Sti8spei-
sen im Sinn hat, wird groBe Augen
machen, wenn die Bestellung auf
einer Schweizer Hiitte ankommt.
Bei Ersterem handelt es sich um
ein Pfannengericht, bei dem Kar-
toffeln und Nudeln (Makkaronil)
in einer Briihe-Sahne-Mischung
gegart, mit geriebenem Kise ver-
mengtund einer separat gebratenen
Speck-Zwiebel-Mischung abgerun-
detwerden. Dazu reicht man Apfel-
mus, das auch zum zweiten Gericht,
was sich schlicht als Gehacktes mit
Hoérnchennudeln entpuppt, gerne
gegessen wird.

,Und natiirlich sind allen voran
Kartoffelrosti das typische Schwei-
zer Hiittengericht“, ergédnzt Tanja
Reinhardt von Schweiz Tourismus.
Eine besondere Interpretation
nachhaltiger Hiittenkiiche bietet
der Offcut Foodtruck des Luxusho-
tels The Alpina in der Ferienregion
Gstaad direkt im Skigebiet Eggli —
Kiichenchefund Sternekoch Martin
Goschel verwertet hier im Sinne von
»Zero waste" tiberschiissige Zutaten
und Restabschnitte der Hotelkiiche
zum Beispiel fiir wirmende Suppen,
Nudelgerichte oder Sii3speisen.
(Weitere Informationen zu Schwei-
zer Hiitten und typischen Rezepten
auf: www.myswitzerland.com)

Frankreich Auch die franzosischen
Alpen warten mit einigen Leckerei-
en auf, die auf das urspriingliche Le-
ben der Viehhirten und Landwirte
zuriickgehen. Cécile Gruffat, Pres-
sesprecherin der Region Chamonix-
Mont Blanc, nennt als Klassiker und
fritheres Sonntagsessen den Farcon
oder auch Farcement: ,,Das ist eine

den traditionellen Artsii8-herzhafter
Kaspressknodeln Einige Hiitten zeigen,  Kuchen aus gerie-
auch vegane Ki- wie man die klassischen benen Kartoffeln,
ferbohnenkndodel . Speck, Trocken-
oder ein G'rOs- (_;erlchte auch ve_geta- pflaumen, Korin-
tel, bei dem man  Fisch oder veganinter-  then, Sahne und
zwischen vege- pretieren kann Eiern, der in einer
tarischen und ganz besonderen

veganen Toppings, unter anderem
Riuchertofu, wihlen kann. (Weitere
Infos zu Schmankerln wie Brettljau-
se, Wiener Schnitzel, Gulaschsuppe,
Topfenknédeln, ,ganz normaler”
Hiitten-Gastronomie und Gourmet-
Adressen auf: www.austria.info)

Italien In den italienischen Dolo-
miten bereichern gleich mehrere
unterschiedliche Kiichen die Spei-
sekarten, wie Diego Clara vom Ski-
passverbund Dolomiti Superski
erzahlt: ,Sudtirol, das Trentino und
Venetien haben zusammen mit der
ladinischen und mediterranen Kii-
che eine einzigartig vielseitige und
kreative Esskultur geschaffen. Je
nachdem, in welcher der Regionen
man gerade is(s)t, spielen andere
Kostlichkeiten die Hauptrolle: In
Stidtirol, wo die habsburgisch-ladi-
nische Kiiche das Sagen hat, gibt es
Schlutzkrapfen (Nudelteigtaschen

Backform {iber mehrere Stunden
im Wasserbad gegart wird, frither
traditionell wahrend des sonntég-
lichen Kirchgangs.“

In besonders urtiimlicher und
rustikaler Atmosphére konne man
den Farcon zum Beispiel in der Re-
fuge du Plan de lAiguille, die ober-
halb von Chamonix gelegen ist,
probieren. ,Sehr beliebt auf unseren
Hiitten sind auch Diots, typische
Bratwlirste aus unserer Region Sa-
voyen, zubereitet in einem Toma-
ten-Zwiebel-Sud, mit Polenta. Und
natiirlich die Crofte, das ist Brot
in einem Sud aus Weillwein und
Knoblauch mit Tomaten und Pil-
zen und mit Kése {iberbacken.“ Und
zum Nachtisch solle man sich eine
Blaubeertorte nicht entgehen las-
sen, merkt Cécile Gruffat noch an.
(Mehr Infos zu franzosischen Spe-
zialitdten auf: www.chamonix.com
und www.france.fr/de)

Gebackene Stifdkartoffel

Ein Rezept von Gabriele Frankemélle

Zutaten (fiir eine Portion)
1SuRkartoffel, mittelgroR, 2 EL fllssige Butter, Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel, 1EL geh. Petersilie, 1 EL Panko (grobes
japanisches Paniermehl, alternativ normales Paniermehl)
Zum Servieren: Sour Cream oder Guacamole

Die SiilSkartoffel waschen
und abtrocknen, auf ein
Kiichenbrett legen und
links und rechts jeweils
einen Kochloffel daneben
legen (so sorgen die Stiele
dafiir, dass man nicht bis
ganz unten durchschnei-
det). Nun die Kartoffel im
Abstand von drei bis fiinf
Millimetern nicht bis ganz
zum Boden einschneiden,
sodass die Form noch er-
halten bleibt und sich eine
Facherkartoffel ergibt.

DenBackofen auf 180 Grad
Celsius Ober-/Unterhitze
vorheizen. Butter mit Salz,
Pfeffer und Kreuzkiimmel
(nach Wunsch auch Chili-
pulver) wiirzen. Mit einem
Essloffel der Wiirzbutter
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’ ’ Die Hasselback Sweet
Potatoes (gebackene
Siifskartoffel) sind eine
gute Beilage zu Fleisch —
oder man isst sie mit etwas
Guacamole und Sour
Cream als vegetarisches
Hauptgericht. ‘ ‘

die Kartoffeln einpinseln,
am besten auch zwischen
den Einschnitten — diese
dafiir vorsichtig ausein-
anderdriicken.

Etwa 35 bis 45 Minuten
lang (je nach Dicke der
Kartoffeln) backen, bis
die Kartoffeln weich sind.
Anschlielend mit einer
Mischung aus Petersilie
und Broseln bestreuen
und restliche Butter darti-
ber traufeln. Ofenhitze auf
200 Grad Celsius erhohen
und die Kartoffeln weitere
fiinfbis zehn Minuten lang
uberkrusten, bis die Brosel
knusprig sind.

Gabriele Frankemolle

aus Rhede veroffentlicht amerikani-
sche Koch- und Backrezepte auf:
www.usa-kulinarisch.de

Asia-Gemiise mit Ingwer-Sud

(dpa) Ingwer ist ein wahres Su-
perfood. Die Knolle ldsst sich
jedoch mit der knorrigen Form
nicht ganz einfach schilen. Pro-
fis gehen wie folgt vor: Zuerst
die Ingwerknolle griindlich un-
ter flieBendem Wasser waschen
und mit Kiichenpapier trocken-
tupfen. Den Ingwer nun mit einer
Hand festhalten, die Mulde eines
Teeloffels in die andere Hand
nehmen und den Loffel mit der
Innenseite am
Ingwer anset-
zen. Vorsichtig o
mit der Kante _ =
des Loffels an
der Schale des
Ingwers  ent-
langschaben, bis
diese sich lost
und das gelbe
Innere zum Vorschein kommt —
abschneiden, fertig.

‘_

Rezept fiir Asia-Gemiise mit
Ingwer-Sud Zutaten fiir zwei
Personen, fiir den Ingwer-Sud:
ca.1,5cm Ingwer, Y Knob-
lauchzehe, 500 ml Hiihner-/
Gemuisebriihe, 1 EL Pflanzendl,
1 Spritzer Limettensaft; fiir das
Asia-Gemiise: 2 Mohren, 125 g
Champignons, 1 Spitzpaprika,
20 ml Sojasofle, 1 EL Agaven-
dicksaft oder Honig, 1 EL Reis-
essig (oder anderer Essig), 1 EL
Sesam, 2 EL Pflanzendl, 2 bis
3 Msp. Cayennepfeffer; optional:
AusternsoRe, Teriyakiso3e oder
weitere Sof3en nach Belieben.

Fiir den Ingwer-Sud den Ing-
wer schilen und fein hacken,
den Knoblauch schilen und klein
hacken oder durch eine Knob-
lauchpresse driicken. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Knoblauch
und Ingwer hineingeben. Nach
kurzem Anschwitzen mit Briihe
abloschen, nochmals aufkochen
und den Spritzer Limettensaft
hinzugeben. Dann vom Herd
nehmen und zehn Minuten lang
ziehen lassen.

Fiir das Asia-
= Gemiise die
Mohren  wa-
schen, schilen,
langs halbieren
und in schrige,
diinne  Schei-
ben schneiden.
Champignons
sdubern, Stiel entfernen und ach-
teln. Spitzpaprika waschen, ent-
kernen und in Streifen schneiden.
Eine Pfanne oder einen Wok zur
Hand nehmen, Ol hineingeben
und erhitzen. Das Gemiise dazu-
geben und drei bis fiinf Minuten
lang bei mittlerer bis hoher Hitze
braten lassen. Das Gemiise mit
Sojasofle und Essig abloschen,
die Hitze etwas reduzieren und
Honig, Cayennepfeffer und Se-
sam dazugeben. Nach Belieben
noch andere Sof3en hinzufiigen
wie etwa AusternsolBe oder Te-
riyakisof3e. Das fertige Gemiise
in tiefe Teller geben und zum
Schluss den Ingwer-Sud dartiber
gielen. FOTO: DPA
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