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Geschmdcker und Ohrfeigen sind verschieden — an diesen Spruch mei-

ner Oma muss ich immer denken, wenn mir jemand von einer be-

stimmten Kiiche vorschwarmt. Wenig wird tatsachlich so unterschied-
lich bewertet wie die Kiiche verschiedener Gegenden und ihre Ergebnisse.
Wenn ein Brite von Minzsoflen zum Fleisch oder von Nierenpastete traumt oder ein Deutscher von
Schweinshaxe und Sauerkraut, dann drehen solche Vorschlage anderen Nationen den Magen um. Meist
liebt jeder das, was er kennt und womit er aufgewachsen ist. Erst in den letzten Jahrzehnten wendet sich
das Blatt und bisher fremde Geschmacksrichtungen gewinnen an Beliebtheit, werden vielleicht sogar
zum Kult. Hier wird Globalisierung inzwischen gelebt — und als Gegenreaktion auch die Regionalitat
wieder starker betont.

Eine Regionalkiiche, auf die sich besonders viele Genussmenschen verstandigen konnen, ohne dass sie
zur internationalen Mode wurde, findet sich im vorliegenden Bildband. Denn dass Stdtirol, jener italie-
nisch-osterreichisch-deutsche Schmelztiegel am Siidrand der Alpen, fiir Geniisse der richtige Platz ist,
stellt fiir niemanden eine Neuigkeit dar — und doch habe ich noch nirgendwo ein stdtiroler Restaurant
auferhalb von Siidtirol entdeckt. Gehen wir also diesem Phanomen einmal auf den Grund. Und ich
warne ein wenig vor: Dieses Buch und die darin vorgestellten Gerichte, Kche und Restaurants haben
samtlich Suchtpotential - dem ich mich allerdings widerspruchslos ergebe.

Es ist schon ungewohnlich, dass sich hier elf Koche als ,befreundet” betrachten. Gerade in der gehobenen
Kiiche ist man eher Konkurrent als Freund, blithen sonst Neid und Missgunst. In seinem Vorwort be-
richtet Mirko Mair von jahre-, oft jahrzehntelangen engen Freundschaften dieser Elfergruppe. Die meis-
ten eint eine internationale Ausbildung und Erfahrung an vielen Standorten, bevor sie zum Chefkoch,
oft in Hotelrestaurants, avancierten. Naturlich hat jeder Vorlieben und Schwerpunkte, vereint sind sie in
ihrem Wunsch, aus hochwertigen und gerne regionalen Produkten auf der Basis traditioneller Rezepte
Neuinterpretationen und bisher ungewohnte Geschmackssensationen zu kreieren. Hieraus wird aber
auch klar, dass dies kein Buch fir die Alltagskiiche und den kulinarischen Anfanger ist. Hier geht es um
Hohe Schule, um Inszenierung und auch um Werbung fiir die Produkte und das Kénnen Sidetirols.
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Aber der Reihe nach. Geordnet sind die Artikel nach den Kdchen und ihren Wirkungsstatten, die, Kéche
wie Hotels/Restaurants, in prachtigen Fotos und mit allen Daten vorgestellt werden. Biografische Details
findet man ebenso wie spezielle Vorlieben und Anliegen der Koche, auch wie sie Ideen entwickeln, wird
beispielhaft geschildert. Bis hierhin ahnelt das Ganze oft einem hochpreisigen Feinschmeckermagazin,
garniert mit etwas kleiner formatierten touristischen Farbfotos der Region und der Hotels, die neben
~Arbeitsfotos“ schon Appetit auf mehr als nur ein Essen machen.

Den Hohepunkt der Prasentation bilden aber die Rezepte, meistens sechs pro Kiiche, die im Titel ihre
Hauptbestandteile vorstellen, sodann fiir jeden Teil des Gerichtes die typischen Zutaten, Mengenanga-
ben und das Procedere vorstellen. Nach einer ausfiihrlichen Beschreibung des Anrichtens fallt der Be-
trachter dann beinahe in eine hochst angenehme Ohnmacht, wenn er das zugehdrige ganzseitige Foto
betrachtet. Hierbei wird jedes Gericht auch noch auf einer Unterlage aus dem typischen Stein des Kii-
chenortes prasentiert, mal Schiefer, mal Granit, mal Flusskiesel oder, oder. Spatestens hier trennt sich
die Spreu der potenziellen Nachahmer vom Weizen: Sowohl die Zutaten als auch die Arbeitsprozesse
stellen Anforderungen, die nur schwer zu erfiillen sind. Das sollte aber niemanden abschrecken, sich
dennoch einmal an zumindest den einfacheren Gerichten zu versuchen. Wert ist es das allemal.

Um wenigstens einen ganz oberflachlichen Eindruck von der Art des Vorgestellten zu geben, hier nur
einige wenige Beispiele: Schlutzkrapfen/Schiittelbrot/Ziegenkase/Apfelbalsamico/Hanfsamen; Lammrii-
cken/Pumpernickel/Spargel/Sauce Hollandaise; Traubenkernmehltortelli/Kitzschulter/Schwarzer triiffel/
Spargel; Schaftopfen/Sauerteig/Zirbelniisschen/Wildkrauter; Carnaroli-Risotto/Blauschimmel/ Kloa-
tzenmehl/Barbianer Zwetschge. Na, macht das Appetit? Ich bin einmal sehr direkt und einfach und sage
als Fazit: In gewissem Sinne ist dieses Buch eine besonders raffinierte Art der Werbung fiir Stdtirol - fur
seine Koche und Kiiche, fiir die Hotels, die Landschaft, fiir ortliche Spezialitaten, die, wie im Falle der
Produkte der Plose-Quelle z.B. extra vorgestellt werden. Und doch nehme ich das diesem Buch nicht
etwa Ubel, sondern bewundere den Aufwand und die Meisterschaft, mit der all das inszeniert und in sehr
informativer und ansprechender Weise beschrieben wird. Grundsatzlich ist ja auch die Verwendbarkeit
als Inspiration fiir eigenes Kochen gegeben, auch wenn vor einem solchen Einsatz deutliche Hiirden lie-
gen: Konnen und Verfiigbarkeit in erster Linie. Und doch steht tiber jeder Seite unsichtbar als Motto:

Verlockung. Ich lasse mich sehr gerne verlocken.
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