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TEXT OLIVER LUCK
BILDER SYLVAN MULLER

Es gibt Menschen, die reden und reden, als
ob es kein Morgen gibe. Auch Gespriche
mit Dominik Flammer konnen sehr schnell
sehr einseitig werden. «Ich neige dazu, zu
dozieren», sagt der 53-Jihrige selber, nach-
dem er bereits vor einer Viertelstunde los-
gelegt hat. Die Unterhaltungen mit ihm, die
eigentlich Vortrige sind, werden allerdings
nie unangenehm oder gar langweilig. Ganz
im Gegenteil: Fiir einen Journalisten, der aus
dem bergfreien Norddeutschland kommt
und etwas {iber die alpine Kiiche erfahren
mochte, kénnen Monologe a la Flammer zu
{iberaus wichtigen Versatzstiicken einer Ge-
schichte werden. Denn Dominik Flammer
ist so etwas wie das kulinarische Gewissen
der Alpenkiiche. Er ist Foodscout, Buchau-
tor und Journalist. Er berit Landwirte und
Gastronomen. Er hat sich «das kulinarische
Erbe der Alpen» zum Hauptziel seiner Ar-
beit gemacht und auch eines seiner Biicher,
erschienen 2012, so genannt. Allein dafiir
bereiste Flammer fast sieben Jahre die alpi-
nen Bergwelten, stets auf der Suche nach
vergessenen Lebensmitteln, alten Obst-

oder Gemiisesorten und Rezepttraditionen.

ZURUCK ZUR HEIMISCHEN VIELFALT

«Die ldee, dass der Alpenraum ein zusam-
menhingender Kulturraum der Kulinarik ist,
hat sich durchgesetzt», beginnt der gebiirti-
ge St. Galler, «in den Alpen sind ja schon im-
mer die Einfliisse aller Himmelsrichtungen
zusammengetroffen. Allerdings waren sie
auch die erste kulinarisch-globalisierte Regi-
on der Welt. Bereits im 19. Jahrhundert hat-
ten wir den ersten Massentourismus, als die
Englinder das Skifahren entdeckten. Und
sehr schnell ging die internationale Klientel
bei uns ein und aus. Das hat dazu gefiihrt,
dass man sich an anderen Kiichen orientier-
te und sich nach den Wiinschen der Giste
richtete. Alles war franzsisch, italienisch
und etwas russisch inspiriert. So haben wir
frith die fremde Vielfalt genossen, aber da-
durch die heimische Vielfalt vergessen. Ein
grosser Verlust. Die Alpen sind das einzige

Gebiet Europas, das seine kulinarische Iden-

titit fast komplett abgelegt hat. Man hat sich
nicht mehr dariiber profiliert.»

Bis vor 20 Jahren habe man ausnahmslos
an dieser zweifelsohne erfolgreichen Aus-
richtung festgehalten. Kulinarisch blieb da-
bei vieles auf der Strecke. Eigentlich absurd,
wenn man die gigantische Biodiversitat
des Alpenraumes betrachtet. Schon immer
fehlten im gesamten Alpenraum Mono-
kulturen, wie wir sie aus grossen Lindern
wie Deutschland oder Frankreich kennen.
Dominik Flammer: «Alles, was an Neuem
hierherkam, wurde relativ rasch aufgenom-
men. Die Leute realisierten, dass es unter
den vorherrschenden klimatischen und geo-
grafischen Bedingungen nicht ratsam ware,
lediglich auf eine Sache zu setzen. Allein
im Alpenraum gibt es noch heute 1500 Ap-
felsorten - das sagt doch schon alles.» Ein
grosser lrrtum sei tibrigens, dass die tradi-
tionell etwas deftigere Alpenkiiche von da-
mals noch heute fiir eine Arme-Leute-Kiiche
gehalten werde. «Das stimmt so nicht. Die
Leute hatten jeden Tag zehn Apfelsorten

und ihre eigenen Kartoffeln. Sie besassen »

Alle oder keiner
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Fotograf Sylvan Miiller (links)
und Autor Dominik Flammer

haben mit dem «Kulinarischen
Erbe der Alpen» 2012 ein
Standardwerk geschaffen.

Im Herbst 2020 eroffnet im ehemaligen Kapuzinerkloster an der Miirg in Stans NW

das «Culinarium Alpinum», ein Zentrum fiir alpine Regionalkulinarik. «Es geht um

die Starkung des Interdiszipliniren», erkldrt Dominik Flammer, «man muss viel mehr

und enger zusammenarbeiten. Produzenten, Kéche und Wissenschaftler missen

zusammenkommen und sich austauschen, um ihre ganze Energie ausschopfen zu

kénnen.» Schulungen und Beratungen zu allen Themen der Vielfalt an Nutzpflanzen,

Produkten und Rezepten des Alpenraums sollen dabei im Mittelpunkt stehen. Fir

alle, die mit Kulinarik zu tun haben, soll das «Culinarium Alpinum>» zu einem bislang

einzigartigen Anlaufpunkt werden. Als Partner sind Pro Specie Rara, Slow Food
Schweiz, die Biobauern aus Ob- und Nidwalden, das Forschungsinstitut fur biologi-

schen Landbau sowie die Luzerner Bickerei- und Konditoreifachschule Richemont

mit an Bord. Dominik Flammer: «Uns geht es um Tradition, um das Bergen von

kulinarischen Schitzen. Und um die Biindelung von kulinarischem Wissen, wie es sie

sonst im Alpenraum nirgends gibt.» culinarium-alpinum.com
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Andreas Caminada setzt
schon seit Jahren stark
auf traditionelle Biindner
Produkte wie Buchweizen
oder Mais.

diverse Kiserezepte. Sie verfiigten iiber eine
grossere kulinarische Vielfalt als die meisten
der Menschen heute.»

Doch was soll die so getaufte «Neue Al-
penkiiche» denn nun eigentlich sein? «Das
Neue ist», sagt Dominik Flammer, «dass
man sich der alpinen Vielfalt wieder bewusst
geworden ist. Dass es Koche gibt, die diese
Stromungen aufnehmen und interpretieren.
Sie entdecken die regionale Diversitit und
profilieren sich damit. Was wir heute wieder
erkennen: Dass das Lokale exotischer sein
kann als das Exotische. Das wird erst jetzt
so richtig wahrgenommen. Und zwar nicht
nur von Sternekéchen. Dieses Denken hat
sich gewaltig ausgeweitet», betont Flammer.

«lmmer mehr traditionelle Gasthduser der
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Tagesgastronomie sind lingst angekommen
im Thema.» Und das sei notig: «Nur so wer-
den sie auch tiberleben kénnen.» Genauso
sieht er es punkto Alpenlandwirtschaft: Die
Bauern und Produzenten werden sich auf
die Nischen und die Spezialtiten ihrer Re-
gion konzentrieren miissen. Und auf diese
Weise entstehe wiederum eine grosse Chan-
ce fiir die Koche. «Das ist die Symbiose. Ein
grundlegender Teil der Alpenkiiche funkti-
oniert nach dem Prinzip: Bauer sucht Koch,

und Koch sucht Bauer.»

DIE NORDISCHEN VORBILDER

So, wie es Andreas Caminada im Schloss
Schauenstein in Flirstenau oder Nenad Mli-
narevic - zunachst im Restaurant Focus des
Parkhotel Vitznau und seit tiber einem Jahr
in der Bauernschinke in Ztirich - heute ma-
chen, haben es Albi von Felten im Landho-
tel Hirschen in Obererlinsbach und Stefan
Wiesner im Rossli in Escholzmatt als quasi
Begriinder der ultraregionalen Gourmetkii-
che in der Schweiz vorgemacht. Vor allem
aber waren René Redzepi und sein Mentor
Claus Meyer fiir Dinemark und Skandi-
navien und schliesslich fiir die ganze Welt
einflussreiche ldeengeber. Im Noma nahm
die New Nordic Cuisine ihren Anfang. Man
musste allerdings bei null beginnen. Ausge-
rechnet in der kulinarischen Einéde Kopen-
hagens stellten sie damals das neue Konzept
auf die Beine. Die Philosophie: 100 Prozent
Norden. Rigoros. Reichhaltig. Revolutionir.
Eine neue Gradlinigkeit. Eine kulinarische
Revolution, die bis heute ungebrochen ist.
Und lingst gilt die ddnische Hauptstadt als
eine der Gourmetmetropolen Europas.

2004 hatte Claus Meyer mit Spitzenkd-
chen aus den fiinf skandinavischen Landern
ein Zehn-Punkte-Manifest erdacht und un-
terzeichnet, das statt Hotdog und Fleisch-
billchen in Rahmsauce und verkochtem
Tiefkithlgemiise die Schitze Nordeuropas
auf den Teller bringen wollte: Fisch, Krus-
tentiere, Wild, Beeren und Krduter, alte
Gemiisesorten und Pilze, die sich in den

Wildern, in den Seen, in den Meeren und »
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Kulmarl!;ches Archlv
Ml{.rder Casa Caminada eroffnete der Bundner
Spltzenkoch im Herbst 2018 in Fursfenau eine i
Mischung aus Gasthaus, Restaurant, Hdlzofen-
?Eackere: und Laden. Im Gegensatz zum Schloss
_Schauenstein werden in der «Casa» al.is-schllesshch
regionale Klassiker wie etwa Capuns, Maluns oder
Dérrbirnenravioli serviert. Im Keller reﬂn Kdse-

und Flenschspezqahtaten und ubefwmtem Kartof-
feln, Apfelund Schatze aus dem: Schiossgarten. .
In der €asa:Caminada tnichte der Kaoch zudem ein
kulinarisches: Archiv fiirden Kanton Graubunden
aufbauen. andn-amrmnada.tom
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In der Hohe wachsen andere
Dinge als im Tal - so einfach
ist das manchmal.

in den Fjorden zwischen Danemark und
Lappland finden liessen. Regionale Zutaten,
naturbelassen und betont einfach zuberei-
tet, Gerichte wie Moschusochsentatar mit
Meerrettich, Waldsauerklee, Wacholder und
Estragon funktionierten als Spiegelbild der
Umgebung auf dem Teller. Nur etwas spater
schlug die Cocina Novoandina in die gleiche
Kerbe. In Fachkreisen gilt das Phinomen
lingst als Klassiker; es geniigt ein Blick auf
die aktuelle Rangliste der so besten Res-
taurants der Welt und es finden sich gleich
drei Restaurants aus Lima. Die peruanische
Hauptstadt hat sich in einen Wallfahrtsort
fiir Gourmets verwandelt. Und die Neue An-
denkiiche, die einheimische Zutaten, tradi-
tionelle Rezepte und Kochweisen in einem
modernen gastronomischen Konzept ver-
eint, war einer der Wegbereiter.

«Wenn wir von der New Nordic Cuisine
etwas lernen konnen», ist Dominik Flam-
mer Uberzeugt, «dann ist es die Abkehr von
den nationalen Kiichen. Was ist die oster-
reichische Kiiche? Was ist Schweizer Kiiche?
Es gibt sie nicht. Die Schweiz ist Teil des
Alpenbogens.» Von einer eigenen Kiiche zu
reden, sei vollkommen absurd, so Flammer.
«Wenn ich heute die historische Kiiche des
Puschlav betrachte oder des Jura, dann gibt
es zwar Parallelen, dennoch bestehen enor-
me Unterschiede. Die Einflisse kommen
aus verschiedenen Richtungen, von unter-
schiedlichen Lindern. Eine internationale
Zusammenarbeit sollte daher mehr denn je

im Fokus stehen.»

UNREIFE KIEFERNZAPFEN? HER DAMIT!
Einer der Schweizer Kiichenchefs, die in den
letzten Jahren das Regionale immer weiter
in das Zentrum ihrer Arbeit gertickt haben,
ist Sven Wassmer. Kiirzlich eroffnete er das
Memories im Grand Resort in Bad Ragaz in-
mitten der Alpen. Wenn der 32-Jdhrige das
Wort Alpenkiiche hort, gerit er ins Schwir-
men: «Ein unvorstellbarer Reichtum!»
Sein erster Gedanke: «Keine Grenzen! Eine
Kiiche fernab aller Dogmen.» Und weiter:

«Vor allem miissen wir dariiber reden, uns

austauschen und wieder mehr zusammen-
rlicken», ist Sven Wassmer Uberzeugt, «die
Zusammengehorigkeit ist wichtig. Das Wir
ist viel entscheidender, als nur seine eige-
nen Belange umzusetzen; erst recht in einer
Zeit, wo die Thematik sich nicht selten um
Ausgrenzung dreht. Wir Koche kénnen Ge-
genteiliges vorleben. Wir miissen uns unse-
rer Wurzeln besinnen und diirfen uns nicht
verstecken. Dazu mochte ich meinen Teil
beitragen.»

Die Nihe zu den Landwirten und Produ-
zenten steht fiir Sven Wassmer dabei an al-
lererster Stelle. Uber die Jahre sind wertvolle
Kontakte entstanden. «Zum Teil Freund-
schaften. Das muss auch so sein», betont er,
«man muss sich auf Augenhohe begegnen.
Sonst funktioniert das nicht. Und immer
herrscht ein reger Austausch zwischen Koch
und Produzent. Dieser ist ein wesentlicher
Teil meiner Arbeit geworden. Das Essen
lebt. Wir kénnen Gesichter zeigen. Das ge-
hort zu meiner Idee der Neuen Alpenkiiche
zwingend dazu.» Marcel Heinrich und seine

Familie aus dem Albulatal sind ein gutes »

Mark statt Muschel

TITELGESCHICHTE

Tauschend echt sieht die
alpine Jakobsmuschel des
osterreichischen Kochs
Andreas Dollerer aus.
Anstelle des feinen Fleischs
einer Coquille Saint-Jacques
enthilt sie Ochsenmark
(siehe Text unten).

Die alpine Jakobsmuschel von Andreas Déllerer ist hdchste Avantgardekiiche. In
seinem Kochbuch «Cuisine Alpine» beschreibt er, dass das Gericht zu Silvester 2014
aus einer spontanen Eingebung heraus entstand. Da Ochsenmarkscheiben eine
grosse Ahnlichkeit mit dem Fleisch der Jakobsmuschel besitzen, platzierte er diese in
der Muschel. Das Ochsenmark wird 20 Minuten bei 70 Grad im Ofen gegart, danach
mit dem Bunsenbrenner geflimmt und auf einem Dashi-Fond in der Muschel ange-
richtet. Kombu-Alge und Bonito-Flocken bringen maritime Aromen ein. Ingwer,
Limetten, Zitronengras, Sojasauce und Miso-Paste unterstreichen das Geschmacks-
bild des Fonds in seiner Komplexitat, der zudem mit Gemuse, Petersilie und Ochsen-
markfett aromatisiert ist. Eigelb wird zwolf Stunden bei minus 18 Gard Celsius tief-
gekiihlt, anschliessend aufgetaut, gerauchert und mit Rindsuppe und Zitronensaft
zu einer Créme aufgeschlagen. Ochsenmarkmayonnaise, fermentierter Knoblauch,
frittierte Quinoakérner und kurz geréstetes Spitzkraut machen den Teller rund.
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Beispiel. Seit 17 Jahren pflanzen sie auf ih-
rem Biohof Las Sorts Bergkartoffeln an. Seit
neun Jahren arbeiten sie mit Sven Wass-
mer zusammen. Dank des steinigen und
sandigen Bodens, des inneralpinen Klimas
und sorgsamer Handarbeit produzieren sie
auf 1ooo Metern Hohe Unterirdisches al-
lerhochster Qualitit. Pro Saison sind es 40
bis 50 alte Sorten wie Blaue St. Galler und
Lilaschalige Uetendorf oder Apache und
Baselbieter Miisli. Sven Wassmer geht alle
Sorten durch, gart Muster, sucht nach Ge-
schmacksprofilen und nimmt die Kartoffeln
kulinarisch auseinander.

Lobster oder Foie gras kdmen beim Spit-
zenkoch ohnehin nicht auf den Teller. Da be-
schiftigt er sich doch lieber leidenschaftlich
mit noch griinen, unreifen Kiefernzapfen. Er
kandiert sie. Kombiniert sie mit Kise. «Noch
vor wenigen Jahren wire ich nie darauf ge-
kommen. Die Zapfen besitzen eine wunder-
bar harzige Note, sind extrem saftig. Siure,
Siisse. Da steckt so viel drin. Es gibt unzihli-
ge Tannenarten in den Alpen. Da stehen wir
janoch ganz am Anfang.» Zurzeit veredelt er
diverse Gerstensorten mit japanischen Ko-
ji-Pilzen. «Denn genau das bedeutet Neue
Alpenkiiche fiir mich: Ein Besinnen dar-
auf, was wir haben in Verbindung mit vollig
Neuem. Es gibt keine Grenzen. Alles andere
wire Stillstand.» Die Gerste wird gedampft
und trockengelegt. Anschliessend gibt er
die Pilzsporen dazu. Bei 38 Grad entsteht
Schimmel, der spiter wieder entfernt wird.
«Wir machen Pasten daraus oder rdsten
die Koji-Gerste. Schmeckt sehr schokoladig,
malzig und auch fruchtig.» Er serviert dazu
Partvaler Riebli. Das geschilte Gemiise legt
er zunichst in ein Calciumbad, um das Aro-
ma zu verdichten. So, wie man es frither ge-
tan hat, wenn man Gemdise iiber den Winter
in Erde oder Sand eingrub. Dazu gibt es ein
Pesto aus Karottengriin, das Rollgersten-Koji
und fruchtig-siuerlichen Bergsanddorn.

Doch auch das weisse Alpschaf aus dem
Berner Oberland an Wiesenkriutern mit
Fodlabrot oder der Saibling aus dem Val
Lumnezia an gebranntem Sennenrahm und
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Tanne zeigt deutlich seine Interpretation
der alpinen Hochkiiche. Fiir Sven Wassmer
dabei eine der wichtigsten Fragen: Wie hat
man frither konserviert? Also wird eingesal-
zen, eingelegt, mit Milchsdure fermentiert,
gedarrt und eingeweckt. «Alles mit der Na-
tur. Mit den Jahreszeiten. Das sind fiir uns
ganz nattrliche Thematiken.» Und: «Vege-
tarische Gerichte unbedingt. Etwas Veganes
niemals», erkliart er, «Milch, Kise, Rahm
und Butter sind ein essentieller Bestandteil
der Alpen. Die konnte ich nie weglassen.»

DIE HOHENMETER VERBINDEN

Dass man Regionalitit noch enger begreifen
kann und nicht eingeschrinkt kochen muss,
beweist seit einigen Jahren Rebecca Clopath,
Biuerin und Naturkochin. Die 31-]Jdhrige
steht als gutes Beispiel fiir einen moder-
nen Umgang mit heimischen Produkten.
Alles findet fern von Michelin-Sternen oder
Gault-Millau-Punkten statt. Die gebiirtige
Darmstidterin, die auf dem Biobauernhof
ihrer Eltern in Lohn aufgewachsen ist, ei-
nem kleinen Dorf mit kaum 700 Menschen
in Graubiinden, verriet marmite vor rund
zwei Jahren bereits ihren Ansatz von Al-
penkiiche: «Je alter ich werde, desto mehr
stelle ich fest: Meine Kindheit und meine »

Heidi lasst grussen

Bis ins 20. Jahrhundert
hinein wurden Wildpflanzen
als Gewiirze verwendet.
Seit einigen Jahren erleben
Sauerampfer, Waldmeister,
Wiesenkiimmel und Co. ihre
Renaissance in den Kiichen
der Spitzengastronomie.

Auch die Supermarktriesen haben die Strahlkraft und das grosse kulinarische Potential

der Alpen langst erkannt: Labels wie Pro Montagna von Coop oder Heidi von Migros
liefern nicht nur Regionalitit und der Kundschaft ein Wohlfthlgefihl beim Einkauf,
auch die Geschichten hinter den Produkten werden gut erzahlt. «Holen auch Sie sich

ein Stlick Bergwelt nach Hause. Mit ehrlichen Produkten aus den Schweizer Bergen»,

wie es gerne mal heisst. Wie die von den Bergkrautertees des Reto Raselli oder der

Beerenkonfi des Nicold Paganini aus dem Valposchiavo. Oder auch die Geschichte der
auf 1626 Metern (iber Meer und damit héchstgelegenen Bierbrauerei der Schweiz: In
der ehemaligen Dorfsennerei stellt der Braumeister Sebastian Degen Biere nach alter
Tradition her. Er verwendet fir seine lokalen Spezialititen Quellwasser aus Monstein,
Schweizer Hopfen sowie wiirziges Malz. Die Biere tragen regionale Namen wie Stein-

bock oder Mungga, wie das Murmeltier im Walser Dialekt genannt wird.
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Herkunft haben mich stirker geprigt, als
ich ahnen konnte. Dieses Bewusstsein habe
ich von zu Hause. Meine Eltern wohnen
auf 1600 Metern iiber dem Meer. Und dort
wachsen keine Kirschen.»

Deshalb konzentriert sie sich auch nicht
auf die Schweiz, sondern einzig auf den
heimischen Hof und die unmittelbare Um-
gebung. Das reicht ihr schon, denn das An-
gebot ist reichlich. Auch Rebecca Clopath
wiirde das Kochen daher nicht an Grenzen,
sondern mehr an der Topographie festma-
chen wollen. In der Hohe wachsen andere
Dinge als im Tal - so einfach ist das manch-
mal. Thr Ziel ist es, alle Produkte aus der
Gegend um Lohn zu bekommen. Nur einige
wenige Gemiise baut sie noch nicht selbst
an. «Ich mochte alles zusammenbringen,
was sich auf einem kleinen Fleck Erde tat-
sdchlich begegnet. So wird sichtbar, wie die
Natur wirklich aufgebaut ist.» Und das will
sie ihren Gisten auch kommunizieren: Hin-
ter jedem Produkt stecken mindestens zwei
Geschichten: die des Produktes und die des
Menschen, von dem es stammt. Rebecca
Clopath belebt mit ihrem Menti aber noch
sehr viel mehr: die Geschichte der Region.
Ein wichtiger Aspekt, wenn es um alpine
Kiiche geht: Dass man tiber den Gaumen
erzihlt bekommt, wo man sich gerade be-
findet. Das sei die Kunst, sagt sie, die man

perfektionieren miisse.

INNOVATIV DANK ALTEM WISSEN

Molke aus Graubiinden von der Familie Stei-
ger aus Camischolas. Frauenmantel, Malve
und 30 weitere Krauter aus Le Prese vom
Krauterkonig Reto Raselli aus dem Puschlav.
Oder Wildkrauter von Siegi Platzer aus Stilfs
in Siidtirol. Oder, oder, oder ... «Es geht da-
rum, dass man zu den Produkten steht, die
vorhanden sind, statt sich dafiir zu schi-
men, was man nicht hat», bringt es Andreas
Dollerer auf den Punkt. Der 40-]dhrige, der
seit 2004 in seinem Restaurant Déllerer in
Golling im Salzburger Land brilliert, gilt als
einer der Wegbereiter der alpinen Kiiche in
Osterreich. Das Fleisch des Tuxer Rindes
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zum Beispiel sei wiirzig-intensiv und habe
sehr viel mehr Biss, weil sich die Tiere tdg-
lich auf der Weide bewegten. «Das schmeckt
anders als ein US- oder Wagyu-Rind aus An-
bindehaltung, das sich kaum mehr bewegt
und durch Mast schneller wichst und Fett
einlagert», schildert er den Kollegen des
Magazins «Falstaff». Dollerer, der mit seiner
alpinen Interpretation der Jakobsmuschel
(siehe Seite 31) die Stromungen in den dster-
reichischen Alpen und dariiber hinaus mass-
geblich beeinflusste, strich bereits vor zwolf
Jahren Meeresfisch von seiner Karte und
verbiindete sich mit regionalen Produzen-
ten. Tauernlamm, Pinzgauer Rind, Milch-
kalb, Wild, Gimsen, Steinbock und Mufflon.
Fische aus den nahegelegenen Bergseen.
Mehle der benachbarten Miihle - das Salz-
burger Land und die Ausldufer in den wei-
teren Alpenraum nennt Andreas Dollerer
daher seine «Cuisine Alpine».

Heinz Reitbauer aus Wien. Jeremias Riez-
ler aus dem Kleinwalsertal in den nordlichen
Kalkalpen. Karl Baumgartner aus Pfalzen in
Sadtirol. Oder natirlich Ana Ros, die ihre
regionale Kiiche im slowenischen Teil der
Julischen Alpen im Soca-Tal radikal lebt
und vom britischen «Restaurant Magazi-
ne» zur weltbesten Kochin des Jahres 2017
gekiirt wurde - die Riege der alpinen Kii-
chenmeisterlnnen, die weltweit Beachtung
finden, wird fortschreitend grosser. «Zurzeit
befinden wir uns in einem enormen Auf-
schwung», glaubt auch Dominik Flammer,
«die Gesellschaft ist wieder neugierig auf
Regionales. Wir sprechen hier aber nicht
von einem Trend. Wir befinden uns in ei-
nem Zyklus, in dem die ganze regionale Ku-
linarik wieder eine massive Stirkung erlebt.
Regionale Kiiche ist eine langfristige Kons-
tante. Meine Prognose: Die alpine Kiiche
wird in den nichsten Jahren zu einer inter-
diszipliniren Show werden. Der Austausch
zwischen allen Beteiligten wird sich auswei-
ten. Man muss das alte Wissen aufarbeiten,
um sich weiterentwickeln zu kénnen. Denn
nur, wer seine Traditionen und die Vielfalt

kennt, wird auch innovativ sein konnen.» m

BUCHTIPP

Das kulinarische
Erbe der Alpen -
Das Kochbuch

Nach dem «Kulinarischen Erbe
der Alpen» von 2012 doppel-
ten Dominik Flammer und
Sylvan Miller 2013 mit dem
dazu passenden Kochbuch
nach. Aus diesem Werk stam-
men auch die Bilder dieser
Titelgeschichte. Nebst Rezep-
ten von Kdéchen wie Andreas
Caminada aus Flirstenau,
Stefano Zonca aus dem Aosta-
tal oder der Kochin Ulli Mair
aus dem Sudetirol liefert es
unter anderem Hintergrund-
infos zu alpinen Wildpflanzen,
zu «Kohlgewdchsen», zu

Kase, Fleisch, Getreide und
Fisch - inklusive historischem
Bildmaterial. Mehr zu den Bi-
chern von Flammer und Miiller
erfahren Sie auf Seite 12.
at-verlag.ch



