Almwiesen zu bergen.
Von Philipp Braun (Text) & Volker Wethbold (Fotos)

AUFGEKOCHT

ie Zeiten éndern sich. Frither
holten sich hochdekorierte
Koche ihr Selbstbewusstsein,
indem sie Luxusprodukte aus
der ganzen Welt verwendeten. Langst
ist Gras tiber die uniforme Hochkiiche
gewachsen - die Natur vor Ort dient als
ZUR PERSON Inspirationsquelle fiir Gerichte. War es
| frither die Ganseleber aus Frankreich,
KLEMENS | ist es heute der Schafskise vom be-
SCHRAML nachbarten Bauernhof. Egal, ob man
sich in der Stadt, auf dem Land oder in
Der 28-jahrige GroB- |  der Néhe der Berge befindet.
raminger ist ein Ver- | ,Die Alpenkiiche ist kein Trend. Sie
fechter der puristi- | jst die ewige Konstante in unserer Ess-
schenKiicheundwill | kultur. Eine Konstante, die sich durch
Gaste aufklaren. moderneund traditionelle Kochtechni-
.VieleMenschenver- | ken, Neuziichtungen und Weiterent-
gessen, wieetwas | wicklungenstandigpositivbeeinflusst.
produziertwird,und | Vertrautund dennoch in grenzenloser
wissenLebensmittel | vielfalt“, sagt Klemens Schraml aus
nicht mehr zu schat- GroRraming. Vor einem halben Jahr
zen." In Zermatt er- kehrte der gefeierte Sternekoch aus
kochte er einen Zermatt (,the Omnia“) zurtick in die
Michelin-Stern. Heimatund gestaltete mit Christopher
Koller das elterliche Wir{shaus neu.
Aus dem Steigerwirt wurde
»Rau - nature based cuisine“.

Wenn die Berge rufen, marschieren die Handwerker
\ los, um den kulinarischen Schatz aus den klaren
Fliissen, den Wildern und von den saftigen

3 : Das Vermachtnis der Alpen
Klemens Schraml findet den Reich-

tum der Natur unmittelbar vor der i Die Mischung aus traditionellen und
s ‘ i | ) Haustiire des Restaurants Rau > historischen Rezepten, wie sie auf den
Lok Nl : / | AW \ | ' Bauernhéfen gepflegt wurden, garniert
WAL ¢ ; / mit einem Schuf Moderne, pragt heute
4 die Alpenkiiche. Mittlerweile nimmt
CHRISTOPHER sich eine breite Front an Kochen um
KOLLER das kulinarische Schmuckstiick der Al-
pen an und veredelt die Lebensmittel:
Der 29-jahrige | Ana Ros aus Slowenien, Norbert Nie-
Wiener lernte den derkofler aus Stidtirol oder Andreas
Umgang mit Lebens- Caminada aus der Schweiz gelten als
mitteln in der Fami- prominente Vertreter. In Osterreich
lie:,,Wir hatten eine fungiert Andreas Dollerer als kulinari-
Fleischereiund einen scher Bergfiihrer.
Heurigen.” Kulinari- Klemens Schraml will ebenso den
sche Einsatze fiihr- Gipfel der Geniisse erreichen und ist da-
ten ihn unter ande- von iiberzeugt, dass in Groframing ein
remnach Portugalin | Restaurant mit modern interpretierten
die Vila Joya zu | Gerichten der Alpen Platz hat. ,Wir ha-
Dieter Koschina. ben eine sehr hohe Lebensqualitét. »
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» Wenn man die Gegend kennt, dann ge-
hért fine dining absolut hierher*, sagt
der Koch. Schraml genielt die Ruhe der

Natur: ,Die Alpen bedeuten Heimat fiir

mich. Das haben sie immer getan. Ich
suchte in Stadten die Geschwindigkeit
und Dynamik. Aber egal, was ich ge-
macht habe, die Berge holten mich zu-
rick. Nach einem Monat wollte ich wie-
der in die Natur.”

Die kulinarische Alpeniiberquerung

Die vergangenen Jahre verbrachte
Schraml in Zermatt - ein beliebter Fe-
rienort in der Schweiz, am FuRe des
Matterhorns gelegen und fiir den pri-
vaten Autoverkehr gesperrt. ,Zermatt
ist mit Groframing vergleichbar. Nur
die Frequenz ist dort um einiges héher
als bei uns®, sagt Schraml mit einem
Schmunzeln. Der Koch ist motiviert
und will mehr Géste nach Groframing
holen. ,Sanfter Tourismus, Entschleu-
nigung, ein angenehmer Ruhepol und
die besten Grundprodukte geben uns
die Rechtfertigung, darauf zu setzen®,
erklart Schraml. Gemeinsam mit Koller
fokussiert er auf regionale Kiiche.

Koller wuchs in Wien auf und war
nicht unmittelbar mit den Bergen ver-
bunden, die Natur weil er sehr wohl zu
schétzen. ,Alpine Kiiche bedeutet fiir
mich, saisonale Lebensmittel so gut
wie moglich zu verarbeiten. Egal, ob es
Bliiten, Krauter, Blatter sind. Und da-
raus mochte ich mithilfe von Essigen,
Lauterzucker oder auf Salzlake basie-
render Fermentation ein Aromaspiel
herstellen und die Produkte richtig un-
terstiitzen“, sagt Koller, der in den Al-
pen sein Reservoir an guten Lebensmit-
teln gefunden hat.

Der Stadt- und der Landmensch pas-
sen gut zusammen. ,Es ist eine super
Mischung. Er ist der goscherte Wiener
und ich versuche mit meinem Dick-
schadel Dinge durchzusetzen, sagt
Schraml. Beide Koche gehen regelma-
Rig in die Natur und verwenden den-
Reichtum: Apfelbliiten, wilder Spargel
und unzahlige Krauter dienen als De-
korationund Geschmacksverstarkerin
der Kiiche. Bei einer Waldlichtung holt
Schraml tief Luft, saugt das Nadelaro-
ma ein und erklart. ,Der Geruch vom
Wald ist das, was wir auf den Teller
bringenwollen.“Was nichtunmittelbar
verwendet wird, legen die Koche ein.
Ein Blick in den Lagerraum des Rau of-

,,Geschmack tiberwindet
jede Grenze und bleibt in
Erinnerung haften wie
ein erster Kuss. Nur tut er
das immer und immer
wieder.“

I Klemens Schraml,
Sternekoch iiber Alpenkiiche

fenbart Kostliches aus der Fermentati-
onskiiche: eine alte Technik, diebeiuns
verlorengegangen zu sein scheint und
von den zwei Alpenkochen vor dem
Vergessen gerettet wird. Zum einen,
um Gemiise lange haltbar zu machen,
aber auch, um neue Aromen zu kreie-
ren, damit die eigene Speisekarte auf-
zupolieren und so den Geschmack der
Berge auf die Teller zu bringen.
Schraml wird poetisch: ,,Geschmack
iiberwindet jede Grenze und bleibt in
der Erinnerung haften wie ein erster
Kuss. Nur tut er das immer und immer
wieder. Die Alpen sind meine kulinari-
sche Heimat. Eine Heimat, die wenig
mit Nationen, Grenzen oder Sprachen
zu tun hat. Um das zu verstehen, muss
man die Berge verstehen, die Regionen.
spiiren und die Kulturen erfassen. «
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1 | Das Spiel mit dem Feuer: Christopher Koller Idsst in der

Kiiche nicht wirklich etwas anbrennen.

2 | Gedanken und Gerichte zu Papier gebracht - bevor eine
Speise auf den Tisch kommt, wird skizziert.

3 | Bliihendes GroRraming

4 | Fermentiertes Gemiise — eine Wohltat fiir die
Geschmacksknospen.

5| Der letzte Feinschliff - das Auge isst mit

WERBUNG

Startschuss zur heimischen Erdapfelernte

Das Warten auf heimische Erddpfel hat ein Ende.

Die Trockenheit des letzten
Jahres hat dazu beigetragen,
dass es in den Geschaften nur
noch auslandische Erdapfel
gab. Nun wird auch in Oberds-
terreich wieder geerntet. Die
ersten jungen Erdapfel kom-
men aus dem Eferdinger Landl.
Die zarten Knollen schmecken
nussig und sind sehr ge-
schmacksintensiv.

Der Heurige ist eine Speziali-
tat der Eferdinger Erdapfelbau-
ern. Was macht den ,, Jungen

Eferdinger" so einzigartig? Der
Erdapfel wird friihreif geerntet,
wobei dies beim Erdapfel mit
Vorteilen verbunden ist. Die
Heurigen sind leicht verdaulich,
vitaminreich und praktisch
fettfrei. Sie sollen mit der Scha-
le genossen werden, denn das
erhoht den Ballaststoffanteil
und den Nahrstoffgehalt, da
sich viele wertvolle Vitamine
und Mineralstoffe unterhalb
der Schale befinden. Die Efer-
dinger Landl-Bauern liefern die

Heurigen direkt
in viele oberds-
terreichische
Geschafte. Das
Gemlise ist so-
mit am Tag
nach der Ernte -
im Geschaft. d L

Kurze Trans- 006. Erdapfelprmzessm Katharina mit den
portwege be- ersten Heurigen roto: Eferdinger Landl-Erdzipfel
wirken, dass

die wertvollen Inhaltsstoffe Die Umwelt wird geschont.
erhalten bleiben. Ein weite- Regionalitét in voller

rer positiver Nebeneffekt: Auspragung!
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