Hochgekocht

»Hier soll
sichjeder
reintrauen.”
Franz Mulser
(35), »Gostner
Schwaige*.
Heusuppe mit
25 Kridutern im
Brottopf.
Kein Stern, aber
das Milchkalb -
himmlisch.
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Von wegen Knodel:
Nirgends isst

man in Italien auf
engstem Raum
besser als in
Sudtirol. Selbst auf
den Hiitten

wird mittlerweile
auf Spitzenniveau
gekocht.

Auf Skiern von
Tisch zu Tisch.
Von Viola Keeve und
Bernhard Huber
(Fotos)

u ihm kommt man
nur auf Skiern, mit
dem Pferdeschlitten
- oder zu Fufi: Franz
Mulser, Tirolerhut,
Lederhose, ziemlich genau so, wie
man sich einen Bauernbub aus Seis
vorstellt, freundlich, bescheiden,
keiner, der viel redet. Und wenn
man ihn hier so auf dem Zaun sit-

zen sieht, kann man sich kaum vor-
stellen, dass der Mann schon im
»Tantris“ in Miinchen bei Hans

Haas war und bei Ausnahmekoch
Harald Wohlfahrt in Baiersbronn.
War er aber. Und mehr muss man
eigentlich nicht sagen.

Franz Mulser ist zurtick. In Siid-
tirol. Kocht auf 1930 Metern Hohe
in der Sechsquadratmeterkiiche
seiner Hiitte ,,Gostner Schwaige
auf der Seiser Alm. Getriiffelte
Heublumensuppe, Spanferkel mit
Zirbelnusspesto, Birne, Bohnen,
danach Kaiserschmarrn mit Apfel-
grappa flambiert, Rosenbliiten,
Enzian-alm-Safraneis. Bergkiiche

de luxe. Die Speisekarte: eine
P "

alte Schindel vom Dach. Die Zu-
taten: fast alle vom Aussergost-
nerhof der Eltern in Kastelruth.
Auf Europas grofiter Hochalm
eine Hiitte zu fithren war schon als

sIch wollte
immer
zuriick in
mein Tal.“

Nicola Laera (32),
»Stiia de Michil“.
Hirschtartar mit

Haselniissen,

Meerrettichcreme,

Rotkohleis.
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Jugendlicher Mulsers Traum,
Lizenzen sind rar. Mit 16 war er
im Nationalkader der Snowboar-
der, mit 20 nur noch in der Kiiche:
»Kochen und noch Rennen fahren
ging nicht.“ Die Entscheidung war
Klar.

Viel Aufhebens macht er nicht
um seine Person, , Kiiche, Bliiten,
Kise, hab tiber alle Ohren zu tun.
800 grofle Kiselaibe lagern unter
der Terrasse, auf der sich Skifahrer
sonnen.

Nur sechs Tische hat die
»Schwaige“. Abends kocht er auf
Wunsch: ,,Da sind wir allein, vier
Giste und ich.“ Sein Milchkalb in
Lagrein-Wein jedenfalls zergeht
auf der Zunge und ist wie die
Aussicht hier: himmlisch. Wann
kommt der Stern? , Passt nicht zu
uns“, sagt Mulser knapp. ,Jeder
soll sich reintrauen.“

Erstaunlich. Da kochen sie sich
in der Welt hoch - und landen am
Ende wieder in ihren Bergen.
Franz Mulser genauso wie Franz

Pernthaler in der ,Schatzer -
hiitte*im Eisacktal (vorher: bei
Heinz Winkler im Chiemgau),
Chris Oberhammer im Puster-
tal (vorher: bei Alain Ducasse in
Monaco, drei Sterne) und natiir-
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lich Norbert Niederkofler (New
York, London, Ziirich), der be-
kannteste der Stidtiroler Spitzen-
koche und ldngst selbst Kochema-
cher, der Witzigmann der Berge.

Natiirlich gibt es die Lombar-
dei, das Piemont, Kampanien, die
Toskana, mit mehr Michelin-Ster-
nen. Doch nirgends isst man in Ita-
lien auf engstem Raum so gut wie
in Stidtirol. Der ,,Gault Millau“ ver-
teilt regelméflig Hochstnoten,
ebenso der ,,Guide Michelin“: 19
Sternelokale, dazu jede Menge
Hiitten, die aufholen, eine gemiit-
licher als die andere.

Hotspot der Siidtiroler Spit-
zenkiiche ist das Gadertal mit
St. Kassian an der Spitze, das
850-Einwohner-Ortchen hat allein
schon drei Sterne, gerade mal elf
Kilometer entfernt vom Sterne-
restaurant in Corvara.

Dieses Nest fiir Gourmets liegt
an der legenddren Sella Ronda,
der schonsten Panoramapiste der
Dolomiten. Was ganz gut ist, denn
sonst wiirde man einfach nur im
Mittagsblau in der Sonne sitzen,
essen, trinken. Und wire nach ei-
ner Woche rund und raupengleich.

Skifahren und Schlemmen -
keiner hat dieses Prinzip so perfek-
tioniert wie das Gadertal, frither
»ein dunkles, bettelarmes Tal®, wie
sie einem im benachbarten Grod-
nertal heute noch erzidhlen. Und
von dem Neider gern behaupten,
es sei etwas fiir reiche Schnosel,
die nicht Skilaufen kénnen. Was
diese Leute aber unterschlagen:
die Weltcupabfahrt Gran Risa,
steil, immer eisig, schwarze Piste.

Die Bergbauern im Gadertal
waren klug, schlossen ihre Hidnge
an den Pisten-Panorama-Highway
Sella Ronda an (linksrum, rechts-
rum, bergauf, bergab, 26 Kilo-
meter, bis zu 12 000 Menschen am
Tag), bauten Strafientunnel, nann-
ten das schneesichere Ende Alta
Badia. Hochabteital. Das klingt
schon ganz anders.

So richtig los ging es dann, als
Jetsetter Gunter Sachs Anfang der
7oer mit dem Hubschrauber auf
Piz la Ila vor der Hiitte von Moritz
Craffonara landete und Fisch es-
sen wollte. Den gab es nicht. Da
flog Sachs mit Craffonaras Koch in

die Nidhe von Venedig, zum Fisch-
markt. Ein Gag, so wirkungsvoll
aber, dass es im ,,Moritzino“ bis
heute Krustentiere gibt, 2100
Meter {iber dem Meer.

Hummer im Gebir-
ge? Na, warum nicht,
findet Craffonara,
heute 71 und
selbst ergrauter
Prototyp eines
Playboys, lange
Mihne, Desig-
nersonnenbril-
le. Schliefilich
seien die Dolo-
miten Berge aus
versteinerten Ko-
rallenriffen.  Es
sprach sich herum,
dass man bei ihm gut
essen und feiern kann. Die
Ferraris kamen, die Benettons,
die Grimaldis. Das mondéne Cor-
tina I’Ampezzo war passé, Alta Ba-
dia die Entdeckung: unverdorben,
malerisch, echt.

Einer der ersten, der die Chan-
ce damals witterte, ist Michil Cos-
ta (53). Entspannt lehnt er in sei-
ner ,,Stiia de Michil“in Corvaraan
der Holzwand. Eigentlich wollte er
Musiker werden, war in London
auf dem Weg zum Punkrocker und
regelmiflig abgebrannt. ,,Ich habe
Teller gespiilt und kam immer
nach Hause, wenn das Geld alle
war, sagt er. ,Lange habe ich die
Berge nur als Hindernis gesehen.

Mit 21 kehrt er zuriick, tiber-
redet den Vater 1982, im Hotel
der Familie aus dem Holz alter Stu-
ben ein Restaurant zu zimmern
und statt Speck und Schiittelbrot
Champagnerrisotto und teure
Weine zu servieren. Doch seine
Idee kommt zu frith. ,Damals
reichten fiirs Skifahren Gulasch-
suppe, Knodel, Wiirstchen.“ Costa
lacht. ,Es kam kein Mensch.“ Erst
als irgendwann ein italienischer
Wirtschaftsjournalist berichtet,
stehen auf einmal die Maildnder
Banker vor der Tiir.

Seit 2002 hat die ,,Stiia“ einen
Stern: alte Teller, Kerzen, Blumen,
vier kleine Rdume, elf Tische, in-
tim. Das dazugehorige Hotel, das
»La Perla“, direkt an der Piste, hat
vier Sterne, eines der Leading Ho-
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sichmache
sowieso,
wasich
will.“

Michil Costa
(53), Hotel ,,La
Perla“. Vom
Punk in London
zum Buddhisten
der Berge - ohne
den Hotelier
des ,,La Perla“in
Corvara
wire das Gader-
tal nicht die
Feinschmecker-
ecke Nummer
eins.

tels of the World. George Clooney,
Tom Cruise haben schon hier
geschlafen, ein elegant-gemiit-
liches Haus mit Bauernmd&beln
und Herzkissen. Jeden
Donnerstagabend spielt
der alte Herr, Ernesto
Costa (84), die
Hexengeige auf
der Kiichenpar-
ty. Die kommt

an bei den

Gisten, eine

beschwingte

Dame zertritt

quiekend Luft-
ballons.

Michil Costas
Weinkeller Mahat-
ma Wine zihlt zu
den besten Siidtirols,
30 000 Flaschen, 2000
Sorten, rare Jahrginge Sassicaia.
Costa, frither Abgeordneter der
Griinen, hat in Indien Haus und
Schule fiir Exil-Tibeter gebaut,
trégt gern Sakkos in knalligen Far-
ben, Holzstifte im Revers, die er
verschenkt (,Weil uns nichts ge-
hort, nur der Moment*), gilt als
Buddhist, Revoluzzer, unbequem.

Fiir seinen Dolomiten-Radma-
rathon sperrt er schon mal die Pés-
se, das Hotel leitet er mit seinen
Mitarbeitern gemeinsam, er war
Vorsitzender der Union zur Ret-
tung der ladinischen Kultur. Etwa
20 000 sprechen die {iber 2000
Jahre alte Sprache. Hiitte heifit
,,Utia“ oder ,,Baita“, Hof , Maso“,
Ritoromanisch, fiir Italiener ein
deutscher Dialekt, fiir die Deut-
schen eine italienische Mundart.
Zu dieser Minderheit, die ihre eige-
ne Kultur pflegt, gehdrt Costa, wie
viele im Grédner- und Gadertal.

Konkurrenz belebt das
Geschift

»JIch mache sowieso, was ich will«
sagt er. Dazu gehdrt in der Kiiche:
keine Géinsestopfleber, keine Apfel
vor der Erntezeit, fast nur Produk-
te aus der Region.

Sein langjdhriger Koch wollte
das nicht mittragen. Nun hat Cos-
ta einen, der es tut: Nicola Laera
(32), in St. Kassian geboren, ein
ruhiger Typ: ,,Ich schrei nicht in
der Kiiche, steh nicht so gern

im Mittelpunkt, das kdnnen an-
dere besser.“ Seine Rehlende mit
Pinienkruste spricht fiir sich,
grandios.

Kein Wunder: Laera war jahre-
lang Souschef, rechte Hand von
Norbert Niederkofler, Siidtirols
bestem Koch. Der liebt grof3e Auf-
tritte, ist der Star der Region. Wer
bei ihm lernt, aus dem wird was.

So wie aus Matteo Metullio
(26). Italiens jlingster Sternekoch
ging bei Niederkofler in die Lehre
und kocht heute im ,,La Siriola“,
dem Restaurant im Hotel ,,Ciasa
Salares“ in St. Kassian.

Ist das schlau, sich Konkurrenz
heranzuziehen, Herr Niederkofler?

»Belebt das Geschift. Golfer
wollen jaauch nicht nur auf einem
9-Loch-Platz spielen®, sagt der 54-
Jahrige. ,Du musst die Leute erst
mal herbringen. Wir liegen nicht
an der Hauptstrafie.“ Um bei ihm,
der tiberall war, bei Eckart Witzig-
mann, bei David Bouley in New
York, bei Jorg Miiller auf Sylt,
zu essen, pilgern Gourmets nach
St. Kassian ins ,,St. Hubertus®.

Das ganz grof3e kulinarische
Kino
Allein der Graukise, fettarm, ein
Abfallprodukt frither, auf
manchem Teller ein
Salzalbtraum, als
Risotto mit roten
Zwiebeln, Piicia,
dem Brot der
Ladiner, eine
Almspeise auf
héchstem Ni-
veau. Friither
ging es nur um
Technik, Tech-
nik, Technik,
so Niederkofler,
heute dreht sich
alles um Natur.
Eristin Luttach im
Ahrntal geboren, 1000
Einwohner, 14 Dreitausender
rundherum. Als er 16 war, starb
sein Vater. Die Mutter entschied,
er solle tun, was er wolle, miisse
nicht zu Haus die Pension fiihren.
»Ich wollte die Welt sehen und
nach oben, sagt er. Zuriick nach
Siidtirol zog es ihn, weil er die
Chance hatte, auf Schloss Colz

»Ichhabe
junge Kéche
immer
gefordert.”
Norbert Nieder-
Kofler (54),
,»St. Hubertus*.
Gemiise wie zu
Grofimutters
Zeiten in
St. Kassian, zwei
Sterne. Siidtirols
Starkoch Nieder-
kofler war in
New York, Lon-
don, Ziirich und
auf Sylt - der
Witzigmann der
Berge.

(.

in La Villa zu
kochen. Doch
der Eigentii-
mer kam beim
Wandern ums
Leben, ein
Bergunfall. Aus
' dem Job wurde
nichts.

Dafiir tat sich
ein anderer auf. Als
Familie Pizzinini hor-
te, das Niederkofler frei
ist, griff sie zu. Die Pizzininis
wollten ihr Hotel ,,Rosa Alpina“,
heute edel-alpin, mondén, fit ma-
chen fiir Relais & Chateaux. IThnen
fehlte dazu aber die Kiiche. 1994
war das. Niederkofler wollte ei-
gentlich nur ein, zwei Jahre blei-
ben, macht aus der Pizzeria eine
Gourmetstube, verldngert, be-

kommt 2000 den ersten Stern,
2007 den zweiten.

,Nattirlich arbeite ich am drit-
ten Stern. Was soll ich denn tun,
20 Meter vorm Gipfel?“, sagt er.
»Aber wenn ein Sturm aufzieht,
ist mir die Familie wichtiger.“ Spét
ist er Vater geworden, mit 49, das
Beste, was ihm passieren konnte,
findet er. Seitdem hat er seine
Kiiche umgestellt. ,,Soll ich mei-
nem Sohn sagen, dass bei uns Aus-
tern wachsen?“ War riskant, auf
seinem Niveau. ,,Cook the Moun-
tain“ heift das bei Niederkofler.
Fiir sein Projekt Bergkiiche bereist
er die ganze Welt. Der Mann, sym-
pathisch, natiirlich, kann sich
verkaufen.

Man kann Nicola Laera verste-
hen, der zuriick wollte in sein Tal,
aber nicht zuriick zu Niederkofler:
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»Der Norbert ist zu grof3. Machst
du was Schlechtes, schiitzt er mit
seiner Person. Machst du was Gu-
tes, hast du immer einen Giganten
vor dir.“ Das ist er wirklich: Audi
Chef’s Cup, Slope Food, ,Sciare
con gusto — Skifahren mit Genuss®,
Wine Skisafari - viele der Erfolgs-
projekte des Gadertals waren Nie-
derkoflers Ideen.

Was er gern ein bisschen ldssig
abtut. ,,Der Chef’s Cup war ein
Jux, ich wollte meine Freunde wie-
dersehen®, sagt er etwa. Viele kom-
men nun jedes Jahr zum Skiren-
nen. Um die Qualitdt der Hiitten
zu steigern (,Das war nicht
schlecht, nur eben iiberall das
Gleiche“), entwickelte er ,Sciare
con gusto“: Wirte kochen eigens
fiir sie entwickelte Gerichte von
Starkochen, eine heikle Sache.
,»Geh mal und sag ihnen, wie sie
kochen sollen.“

Vorher gab es kein Friihstiick
im Pulverschnee wie auf der Las
Vegas Lodge: mit Schneekatze und
einem Teller Speck um 6 Uhr 30
auf die Piste und abfahren, bevor
die Lifte 6ffnen. Vor 15 Jahren sah
man auf der Sella Ronda noch Im-
bissbuden im Nebel.

s

Heute schaffen es viele bei Mar-
kus und Brigitte Prinoth auf 2400
Metern, oberhalb von St. Ulrich,
gar nicht mehr aus dem Sofa. So
gutist der Kaiserschmarrn auf der
,»Sofie Hiitte“: heif3, goldgelb, luf-
tig. Es gibt 20 Champagnersorten
und 300 Weine, zu ,,Enrosadiira®,
dem Alpenglithen, den Apéro ,,So-
fie“, Martini Rosé, Eis, Erdbeeren
und Prosecco. Schliirft sich so weg.

George Clooney, Michele Pla-
cido (,,Allein gegen die Mafia“)
oder Ex-Formel-1-Fahrer Juan
Pablo Montoya wiren kaum am
Fufl des Langkofels eingekehrt,
wenn es auf der blauweiflen ,,Em1-
lio Comici Hiitte nur Pommes

~Goldgelb
wird der
Schmarrn
mit Oran-
genpunsch.”
Erwin Irsara
(68), ,,Heilig
Kreuz Hiitte“,
auf 2045 Metern.
»Schmarrn
dell’imperatore:
Der beste Kaiser-
schmarrn weit
und breit.

gibe. Im Winter servieren die !
Marzola-Briider Hummer-Pasta # Lo 7

und gegrillte Jakobsmuscheln
oberhalb des Funparks.

Es muss nicht immer teuer |

sein. Auf ,Maso Runch“in Pedrat-
sches, einem Bauernhof von 1712,
mit Vieh, kocht Maria Nagler (63)
Abend fiir Abend ladinisch:
Schlutzkrapfen, Turtres (Teigta-
schen in heiffem Ol gebacken) mit
Spinat, Sauerkraut, Mohn, Quark
und Blaubeeren, Gulasch mit Po-
lenta und Kraut, am Ende Apfel-
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»~Beiuns
suchen die
Leutedas
Echte.”
Enrico Nagler
(66), ,Maso
Runch®. Lingst
kein Geheimtipp
mehr: Fiir 29
Euro isst man in
der alten Bauern-
stube Gerichte
wie Schweins-
haxn aus dem
Holzofen, bis
man vom Hof
rollen konnte.

strudel ,,dla ¢iasa“, den ldsst keiner
aus.

Nur finden muss man den Hof,
im Dunkeln, die Strafie dorthin ist
nicht beleuchtet. Enrico Nagler,
die Seele der Stube, dirigiert Géste
unter Kruzifixe und Jesusbilder,
eilt hin und her, bringt neue Teller.
Stunden isst man, wartet, bis wie-
der ein Gang fertig ist, einfach,
kostlich, bis man fast platzt - fiir
29 Euro. Ein Geheimtipp ist der
Hof nicht mehr. Selten ist ein
Tisch frei, viele Italiener, Familien,
obwohl Naglers ausgebaut haben.

Hier begreift man, was Nieder-
kofler sagt: ,,Wer seine Wurzeln
kennt, kann alles machen. Sonst
hast du ein Problem.“ Um dann zu
einer Generalkritik am Kochzirkus
anzuheben: , Jeder Teller aus New
York, Sydney, Lima ist heute sofort
online.“ Kochen, was alle kochen?

- ,,Na, dann konnte ich auch in
Kopenhagen sitzen.“

Vielleicht ist es dieses unaufge-
regte fast altmodische, beschauli-
che Tal, das erdet. Wer nach Badia
kommt, rund 1425 Einwohner, 95
Prozent ladinisch, wird herumge-
reicht. Jeder kennt jeden. Maso Al-

faréi verkauft den besten Speck,

. Chi Pra Edelkise. Richard Wie-
ser backtim Café , I Dolci di Ri-

cky“ Birnenstrudel und Ricotta-

Himbeertortchen, im ,Gran
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Ander“ zaubert Andrea Irsara
Triiffelpasta auf die Schnelle.
Und Erwin Irsara in der ,Heilig
Kreuz Hiitte“ (,,Utia la Crusc®)
hat den besten Kaiserschmarrn.
»Schmarrn dell’imperatore steht
auf der Karte, in gusseiserner
Pfanne, ,,s0 schon gelb wird er mit
Orangenpunsch®.

Kriegen den auch die Kinder?
Der Punsch verdampfe doch, be-
ruhigt Erwin, bittet ins Hinterzim-
mer. Am Schrank lehnen Gewehre,
am Fenster eine stattliche Reihe
Schnépse. ,,Willst du einen? Ich
trink einen.“ Mit 68 ist er, auch
wenn seine Tochter Karin ihm
hilft, immer noch Chef in der Kii-
che. Er holt das Promialbum, die
Hunziker, der Messner, der Bliim.
»Mit dem hab ich auch Schnaps
getrunken.“

SPITZENKUCHEN
Rund um die Sella Ronda

MASO RUNCH, Badia,
Menii 29 Euro, Flasche
Wein ab 15 Euro,
www.masorunch.it

SOFIE HUTTE,
St. Ulrich, Groden,
Kaiserschmarrn 15 Euro,

Apéro ,Sofie“ 5 Euro, o Santa
Flasche Wein ab 24 Euro, p Croce
www.seceda.com [ Abfahrt Badia

m La Villa

® Wolkenstein

Piz Sella
Comici 2 e

Plan de
Gralba

@ Arabba

()
GOSTNER SCHWAIGE Canazei
Kastelruth,
Abendmenii ab 60 Euro, .
Flasche Wein ab 22 Euro, EMILIO COMICI H.'."TE LA STiiA DE MICHIL im
gostnerschwaige Plan de _Gralba, Groden, J
@rolmail.net Pasta mit halbem Hummer HOTEL LA PERLA (Leading Hotels

of the World), Corvara,
Menii ab 98 Euro, Flasche Wein
ab 24 Euro, www.hotel-laperla.it

26 Euro, Flasche Wein ab
25 Euro, www.rifugiocomici.com

LaCrusc

.g \ Stern
Pizla Villa } @ St. Kassian

Corvara
®

Er wohnt im alten Pilgerhaus
unterm Kreuzkofel, auf 2045 Me-
tern, ldutet in der Kirche driiben
die Glocken. Beugt sich riiber. ,,Im-
mer nur Posl“, Kaiserschmarrn auf
Ladinisch. ,,50 Jahre. Ich will weg.“
Er verreist oft, Chile, Neuseeland,
China, Namibia, kommt aber im-
mer wieder. Ware schade fiir jede
Skitour Heilig Kreuz, ihn zu ver-
passen.

Der drahtige Koch sammelt alle
Ausschnitte iiber sich, ein dicker
Ordner. Der Himmel verdunkelt
sich, Wind zieht auf iiber dem
Kreuzkofel, die Lifte halten. Skier
an, abfahren. Er ruft noch: ,,Aber
schreib’s arrogant!“ So sind sie, die
Spitzenkdche rund um die Sella
Ronda: ehrlich und roh, sensibel
und lustig, ernst und verletzbar —
ohne doppelten Boden eben. M

HEILIG KREUZ HUTTE, Badia,
Kaiserschmarrn 9,50 Euro,
Polenta mit Pilzen und Kése
14,50 Euro, Hauswein 13 Euro,
www.lacrusc.com

" ST. HUBERTUS
im HOTEL ROSA
ALPINA (Relais &
Chateaux),

St. Kassian,

zwei Sterne, Menlis
,unsere Wurzeln*®
oder ,,Quo vadis®,
beide 165 Euro,
Wein ab 25 Euro,
www.rosalpina.it

; &o
)
&
N

CLUB MORITZINO,

Piz la lla, La Villa,
Hummer, Austern, Fisch,
Preis nach Saison,

Glas Wein 5 Euro,
Www.moritzino.it
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