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Zum Geleit

— L Alpenkulinarik® — allein schon der Titel des neuen Buches von Roland Essl
weckt Neugier und Interesse, denn von Roland weifl man, dass er sich nicht im All-
taglichen verliert, sondern mit einer zahen Akribie den Dingen auf den Grund geht.
Profunde Kochausbildung und jahrelange Erfahrung als Koch und Wirt haben in ihm
ein Talent reifen lassen, das ihn dazu befahigt, sein griindliches und umfassendes
Wissen {ber die alpenlandische Kiiche in unterhaltender und gleichzeitig lehrrei-
cher Form weiterzugeben.

— Obwohl mit vielen guten Rezepten bestiickt, ist ,,Alpenkulinarik kein Koch-
buch im {blichen Sinn. Was das Werk besonders lesenswert macht, sind die Ge-
schichten {ber die Herkunft vieler Gerichte und ihre Ausbreitung im Alpenraum. In
hochstem Mafe lehrreich und appetitanregend 6ffnet einem das Buch die Augen fiir
eine Koch- und Lebenswelt, wie sie bis in unsere Tage noch nie so gewiirdigt wurde.

— Roland Essl, der unermiidliche Tiiftler und Gastrosoph, hat sich damit in
eine ewige Bestenliste eingetragen.

Sepp Forcher

— 11—
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Geschichten der Almnutzung

— In prahistorischen Zeiten waren die alpinen Regionen durchwegs bewaldet
und die Taler grofteils versumpft. Die friihen Bauerngesellschaften siedelten sich
zundchst in den tiefergelegenen Regionen im Osten, Siiden und Westen an den
Alpen an. Da es hier im Sommer zu trocken fiir das Vieh war, zogen die Hirten mit
dem Vieh auf die saftigen Almmatten {iber die Baumgrenze der Alpen. Sobald eine
Weide abgegrast war, zogen sie mitunter weite Strecken zur nachsten Weide. Die
Hirten bauten sich dafiir einfachste Behausungen und Unterstande, welche sie mit
Tierfellen abdichteten. Werner Batzing beschreibt in seinem Buch sehr detailliert
die standortunabhangige transhumante Almnutzung, welche die Bewirtschaftung
der Alpen in den oberen Bereichen darstellt, im Gegensatz zur standortgebunde-
nen Selbstversorgerwirtschaft der tiefen alpinen Lagen. Somit ist die transhumante
Almnutzung - also die Wanderweidewirtschaft - die dlteste Form der Almwirtschaft.

— Ab der Bronze- und Eisenzeit wurden Bauernfamilien nun auch im Innerge-
birge sesshaft. Auch sie trieben ihr Vieh auf die Almen, um das Gras auf den Feldern
rund um ihre Hofe fiir das Winterfutter ungehindert wachsen zu lassen. Naturgemaf3
kam es daher zu Konflikten mit fremden Wanderhirten und zu regelrechten Almkrie-
gen, die nicht selten zu Totschlag fiihrten.

[ VOM JOGASS’NGEHN ZU JAKOBI |

— Um Pfingsten herum werden die héhergelegenen Almen ,bestoflen®, so
nennt man den Almauftrieb. Friiher waren es junge Magde und Hirterbuben, die
mit dieser Aufgabe betraut wurden. Sie gingen gerne auf die Alm, obwohl dort noch
mehr Arbeit anfiel als auf dem Hof im Tal. Sie waren verantwortlich fiir das Vieh,
die Verarbeitung der gewonnenen Milch zu Butterschmalz und Kédse sowie Alm-
und Hiittenpflege. Vollkommen auf sich alleine gestellt, jedoch auch niemandem
unterstellt.

— Mitte Juli war unten im Tal die erste Roggenernte fallig. Nach Abschluss die-
ser schweifitreibenden Arbeit hieR es erst einmal feiern. Ein besonderer Bauern-
feiertag war Jakobi (25. Juli). An diesem Tag war es damals Brauch, dass Verwand-
te, Knechte und Magde der Bauernfamilie die Sennerin und ihren Hirterbub auf
der Alm besuchten. Man nannte diesen Tag ,,Joga’ntag® (von Jogl, sprich Jakob),
die Almbesucher waren die JogaR’ngeher. Die Sennerin und der Hirterbub freuten
sich auf den Besuch und zeigten voll Stolz, wie ordentlich sie die Alm beieinan-
der hatten und bewirteten die Besucher mit allem, was die Almwirtschaft erzeugte
und ihre Kochkunst vermochte. Da gab es neben Milch, Butter, Kdse und Schnaps
im Lungau das Rahmmuas, gebackene Sennenhupfer oder Almnussen, in Honig



eingelegte Moasn, Muas, Schottnocken und anderes mehr. Auch der Bauer kam
mit einem Gespann auf die Alm, um die erzeugte Butter und den Kase abzuholen.
An diesem Tag war innerhalb des Alpzauns eine besondere Freiheit gestattet. Es
herrschte Fréhlichkeit und Almlust, die Zither wurde zum Tanz gespielt und manch-
mal fanden dort oben auch Paare zusammen. Es wurde ausgelassen gefeiert, bis
spat in der Nacht der Riickweg angetreten wurde, frei nach dem Spruch aus dem
Salzburger Pinzgau: ,Almerisch, pinzgerisch — hoamganger wird, wann’s finster is!“

[ TIERE HABEN EIN FEINES GESPUR |

— Die Landwirtschaft ist ein feinverwobenes System zwischen Mensch, Tier
und Natur. Auf der Alm gibt es ein besonders enges Verhaltnis zwischen der Sen-
nerin und ihren Kiihen. Jede Kuh hat ihren eigenen Charakter, den die Sennerin
und ihr Halterbub genau kennen, denn eine Kuh lasst sich nicht von jedem melken.
So eine Zutraulichkeit musste zunachst jahrelang erarbeitet werden. Auf einem
Bauernhof wuchsen die Kinder mit den Tieren auf. Wenn ein Kalbchen geboren
wurde, bemutterten, pflegten und begleiteten die Kinder dieses ihr Leben lang.
Sie suchten auch Trost bei den Tieren, da das Leben der Kinder in einer Bauern-
familie frither ziemlich hart war. Durch dieses liebevolle Verhaltnis baute sich ein
enges Vertrauen zwischen den Kindern und den Tieren auf. Wenn ein zehnjahriger
Bub mit einem Ochsengespann alleine fuhr, passten eigentlich die Ochsen auf den
Kleinen auf, der stolz oben auf dem Kutschbock saf3. So eine enge Beziehung der
Tiere zu ihren Hiitern ermaglichte ein relativ sicheres Arbeiten mit den Tieren. Auch
heute noch spiiren die Tiere, wenn Verdnderungen anstehen. Wenn die Bauerin in
der Friih mit dem Weihwasser das Vieh sprengt, dabei ein Gebet spricht und dann
noch die Leitkuh mit der groBen ,,Tuschglocke® behangt wird, werden die Tiere un-
ruhig, sie wissen instinktiv, dass der Almauftrieb bevorsteht. Einmal unterwegs,
braucht man ihnen den Weg nicht mehr zu zeigen, die alteren Kiihe kennen diesen
genau. Die Leitkuh ist die wichtigste Kuh, wenn sie der Sennerin zugeht, folgt der
Rest ihrem Beispiel. Wenn dieses Vertrauen nicht vorhanden ist oder verloren geht,
wird es gefahrlich und eine Bewirtschaftung einer Alm ist nur mit einer Sennerin
und einem Halterbuben unmoglich. Ein ganz besonderer Augenblick ist es fiir die
Sennerin, wenn sie das erste Mal die Tiere auf der Alm in den Stall ldsst. Jede Kuh,
die schon einmal da war, kennt noch ihren Platz und geht zielstrebig dorthin, die
Neulinge miissen sich erst ihren Platz suchen. Friiher wurden auch Schafe, Ziegen,
Pferde und Schweine auf die Alm getrieben. Die Sennerin und ihr Halterbub hatten
dann die gesamte Verantwortung fiir die Tiere.

— Die Almprodukte werden durch die Héhenlage positiv beeinflusst. Zwar
nimmt mit zunehmender Hohe die Lange der Halme ab, dafiir nimmt die Qualitat
durch intensivere Sonnenbescheinung wegen der diinneren Lufthiille zu. Ein alter
Bauernspruch besagt: ,,Ganz oben am Berg ist das Gras so gut, dass der Bauer es
selbst essen mochte.”



Gebackene Almnussen mit Schwarzbeerroster
[12 PORTIONEN ]

[ ZUTATEN | [ ZUBEREITUNG ]

Almnussen 1. Fiir die Almnussen alle Zutaten zu einem Teig verriihren.

259 g Topfen 2. Fiir den Schwarzbeerroster die Halfte der Heidelbeeren mit

4 Eier Zucker aufkochen. Das Stirkemehl mit kaltem Wasser verriihren
130 g Zucker

und den Réster damit binden. Mit ein paar Tropfen Zitronensaft
den Roster aromatisieren, danach die restlichen Heidelbeeren
dazugeben. Der Roster kann mit etwas Sauerrahm verfeinert
werden.

eine gute Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Backpulver

300 g Mehl

Butterschmalz oder Ol 3
zum Frittieren

Mit einem Loffel aus dem Almnussenteig Nocken stechen, in
heifes Butterschmalz oder Ol einlegen und frittieren.

Die Almnussen mit dem Schwarzbeerrdster servieren.
Schwarzbeerrdster
200 g Heidelbeeren,
frisch oder tiefgekiihlt
30 g Zucker
4 g Starkemehl
etwas Zitronensaft

Dieses Gericht ist auch unter dem Namen ,,Sennenhupfer® bekannt
Die Almnussen kénnen warm oder kalt gegessen werden.
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[ SAG NIEMALS TOPFEN ZUM SCHOTTEN! ]

— Generationen vor uns konnten vom Schotten ein Lied singen, denn im Pinz-
gau, Pongau und Lungau hief es ,Schottsuppen und Vadruas hot ma boid gnua“
(Schottsuppe und Verdruss hat man bald genug). In héheren Lagen, wo die Milch-
wirtschaft im Gegensatz zum Getreideanbau dominierte, waren die Milch und deren
Erzeugnisse Lebensgrundlage. Das Butterschmalz war zudem ein wichtiger Zins an
die Obrigkeit. Fiir die Erzeugung der Butter wurde die gemolkene Milch in Holzbund-
gefaRen solange stehen gelassen, bis sich schlieBlich der Rahm absetzte. Bedingt
durch das Fehlen von Kiihleinrichtungen begann in dieser Zeit die Milch durch die
Milchsaurebakterien, welche sich im Holzgeschirr befanden, sauer zu werden. Nun
wurde der Rahm von der Magermilch abgeschopft. Beim anschlieenden Butter-
stampfen trennte sich das Butterfett von der Buttermilch, welche als Ausgangs-
material fiir den Schotten diente. Diese Buttermilch wurde unter standigem Riih-
ren im Kasekessel aufgekocht. Dabei fallen das Eiweif und das noch vorhandene
Butterfett aus der Fliissigkeit aus. Belege {iber den Namen ,Schotten® konnte ich
noch nicht finden, deshalb nehme ich an, dass dieser vom Prozess der Abschottung
von Kaseeiweifs und Molke herriihrt. Dieser Kasebruch wurde durch ein Leintuch
in der sogenannten Schottwiege abgeseiht und ausgepresst. Der Schotten wurde
fir Schottsuppe und als Beigabe zu Nocken, Knddeln, in Strudeln aber auch fiir
SiiRspeisen wie die Wipptaler Krapfen aus der Brennerregion verwendet. Ich ver-
wende den Schotten gerne fiir die Spinat-Schafkdse-Fiillung der Schlutzkrapfen
oder Brennnesselkrapfen und natiirlich fiir Schottnocken. Als Gewiirz harmoniert
gemahlener Koriandersamen sehr gut mit dem Schotten.

[ PINZGAUER SCHOTTENGIRGEI ]

— Im Salzburger Pinzgau hat man aus dem Schotten einen besonders aro-
matischen gerducherten Reibkdse hergestellt. Hierbei wird Schotten mit Krautern,
Salz und Pfeffer gewlirzt und in einem Tuch gut ausgepresst. AnschlieSend wird der
Schottenkdseteig zu handlichen Kegeln geformt und bis zu zwei Wochen kalt gerdu-
chert. Dabei trocknen diese sogenannten Schottengirgei und erhalten ein wiirziges
Raucheraroma. Wie Parmesan kann der gerducherte Kase {iber Nocken und Nudeln
oder iiber Butterbrot gerieben werden. Fiir die original Pinzgauer Schottnocken
werden Zwiebel lichtbraun angeschwitzt, der geriebene Girgei hinzugefiigt und mit
Spatzle abgebraten. Mein Rezept ist an den italienischen Gnocchi angelehnt, eine
cremige Variante aus Erdapfelteig, welche das feine Raucheraroma des Schotten-
girgeis besonders zur Geltung bringen.
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Erdapfelschottnockerl mit Krautersauce

[ 4 PORTIONEN ]

[ ZUTATEN ]

Schottnockerl

500 g Erdapfel

230 g griffiges Mehl

150 g frischer Schotten

1TL Salz

Prise Muskatnuss, gerieben
3 Eidotter

1 Ei

Krdutersauce

500 ml Schlagobers

250 g Sauerrahm

Salz

Muskatnuss, gerieben

3 Zweige frisches Basilikum

Butterschmalz

Zum Anrichtigen

4 TL geriebener gerducherter
Schottengirgei

Schnittlauch

[ ZUBEREITUNG ]

1.

Fiir die Erddpfelnockerl die Erddpfel in der Schale weich kochen,
anschlieSend schalen und noch warm durch eine Erddpfelpresse
driicken.

Mit Mehl, frischem Schotten, Salz, Muskatnuss, Eidottern und Ei
vermengen und rasch zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

AnschlieRend den Teig zu fingerdicken Rollen formen und mit
einer Teigkarte etwa 2 cm lange Stiicke (Gnocchi) abstechen.

Diese Gnocchi in gesalzenem Wasser 4 bis 5 Minuten
durchkochen und anschlieend in kaltem Wasser abschrecken.

Fiir die Krautersauce Schlagobers, Sauerrahm, Salz und
geriebene Muskatnuss kalt zusammenriihren, danach die
Basilikumzweige als Ganzes einlegen und ziehen lassen.

Die Gnocchi in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz rosten.

Wenn die Gnocchi knusprig braun sind, das iiberschiissige
Schmalz abgiefen und mit der Krdutersauce samt Basilikum
aufgiefien und cremig einkochen.

Das Basilikum entfernen, anrichten und mit dem geriebenen
Schottengirgei und viel Schnittlauch bestreuen.









Philosophie eines Kochs

[ NEHMEN WIR UNS DOCH MEHR ZEIT FUR UNSERE KOST! ]

— Der Begriff ,,Slow Food“ steht fiir genussvolles, bewusstes und regionales
Essen und ist populdrer denn je. Ich beobachte aber immer haufiger, dass unsere
Gesellschaft sich zunehmend weniger Zeit fiir ihre eigene Erndhrung nimmt. Der
Trend zu ,,Food to go“, welches in Kebab-Standen, Coffee-Shops, Food Trucks und
dergleichen angeboten wird, etabliert sich zunehmend. Ist dies eines der Konzepte
der Zukunft? Verlernen wir, uns Zeit fiir unsere Erndhrung zu nehmen? Franzosen
und Italiener nehmen sich viel Zeit fiir ihre gemeinsamen Mahlzeiten, das gehort zu
ihrem Lifestyle und sie konnen unserer Esskultur gar nichts abgewinnen. In meinem
Wirtshaus habe ich immer wieder beobachtet, dass, wenn Menschen zusammen-
kommen und ein Smartphone lautet, es wichtiger ist, das Gesprach anzunehmen,
als dem Gesprdchspartner seine volle Aufmerksamkeit zu widmen, der sich extra
die Zeit fiir das Treffen genommen hat. Wenn in Italien die Mitglieder der Mafia ih-
rem Paten einen Besuch abstatten, miissen sie ihre Schusswaffen an der Garderobe
abgeben, sie fiihlen sich dann bestimmt nackt. Sind nicht die Mobiltelefone unsere
modernen Waffen? Fiihlen wir uns nicht auch nackt, wenn sie nicht in Reichweite
sind? Ich denke, auch wir sollten unsere Waffen an der Garderobe abgeben, auch im
Familienkreis. Wenn wir uns mehr Zeit flir unser Essen nehmen, schdtzen wir auch
unsere Mahlzeiten, unsere Kost, mehr. Unser Mahl wird dadurch kostbar! Wir kau-
fen dann viel bewusster ein und suchen auf den Markten die besonderen Produkte
der Regionen. Das fordert unsere kleinen Produzenten, welche unsere landestypi-
schen Spezialitdten herstellen, und fordert sie, auch beste Qualitdt anzubieten.

[ GRENZENLOSE GRENZGANGER ]

— Kreative Kéche konnen heute mit Zutaten aus der ganzen Welt arbeiten. Mo-
derne Kiichengerate helfen ihnen dabei, raffinierte Gerichte entstehen zu lassen.
Ihrer Fantasie stehen so alle Grenzen offen. Ganz anders ist das beim Kochprozess
selbst. Jedes Lebensmittel hat seinen eigenen Garpunkt. Die Zwiebel verandert
ihren Geschmack beim Résten und kann dem Gericht Farbe geben. Ei gibt einem
Gericht den Halt, Eiweif kann es luftig-leicht werden lassen. Die ideale Temperatur
braunt das Fleisch in der Pfanne, dabei karamellisiert der Zucker im Fleisch und
verleiht dem Gericht einen perfekten Rostgeschmack. Frittiert man Gerichte in zu
kaltem Ol, saugen diese das Fett ein, frittiert man zu heiB, wird das Gericht auRen
zu trocken, wahrend es innen noch nicht durch ist. Das Gleiche gilt beim Backen im
Backrohr, 150 °C sind fiir einen Kuchen zu kalt, 220 °Czu heif. So hat jedes Produkt
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[ROLAND ESSL]

Koch aus Leidenschaft und Gastrosoph. 1967 in Salzburg geboren und im elterlichen
Betrieb ,,Gasthof Krimpelstatter” in der Stadt Salzburg aufgewachsen. Er hat

das Handwerk des Kochs im Restaurant ,,K&K am Waagplatz* unter Johann Kogl von
der Pike auf gelernt. Im Restaurant ,,Korso“ in Wien holte er sich unter Reinhard
Gerer den Feinschliffim Umgang mit Lebensmitteln und Gewiirzen. Seine Liebe galt
jedoch nicht der Haubenkiiche, seit seiner Jugend faszinierte ihn die bauerliche
Kochkunst. Auf seinen Reisen in die verschiedensten alpinen Regionen entdeckte er
viele unbekannte, interessante bauerliche Gerichte, die er in die Speisekarte seines
eigenen Betriebes, des ,,Gasthofs Weiserhof*, integrierte. Um sich weiterzubilden,
schloss Roland Essl 2018 nach 13 Jahren seinen erfolgreichen Betrieb, studierte die
alpine Kulinarik, schrieb fiir die Kolumne ,,Gerichte mit Geschichte* in den Salz-
burger Nachrichten und verdffentlichte sein erstes Kochbuch ,,Geschmackssache®,
erschienen 2020 im Verlag Anton Pustet. Derzeit leitet Roland Essl eine Kochschule
in Fuschlam See und gibt sein Wissen der alpinen Kochkunst mit ihren besonderen
Gerichten an kochinteressierte Menschen weiter. www.alpenkulinarik.at



