Der griine
Heinrich

Kaum einer kennt sich mit Bergkriutern
so gut aus wie Heinrich Schneider.
Der Sudtiroler zeigt, wie man die Natur der
Alpen in Gourmetkiiche tberfiihrt

VON TITUS ARNU 1577) empfahl die Gundelrebe (auch als

ST T Gundermann bekannt) im Mittelalter bei

er Wald riecht nach feuchten Schwindsucht und fiir Patienten, die ,,Ey-

Tannennadeln, Gras und ver-  terauf der Brust“hatten. Heinrich Schnei-

modertem Holz. In der Nacht der empfiehlt Gundelrebe lieber fiir Des-

hat es geregnet, vom Sarntal  serts. Die Bliiten schmecken siifllich, ein

ziehen Nebelschwaden hoch mildes Aroma zwischen Vanille und La-

und wabern dekorativ zwischen den Biu-  kritz. Spater, nach der Kriuterwande-
men herum. Es sieht schén gespenstisch  rung, verwandelt Schneider die frisch von
aus, wie eine Kulisse fiir einen Fantasy- der Almwiese gepfliickten Pflanzchen in
Thriller, irgendwas mit Hexen und gifti- eine Créme briilée mit Brennnessel-Gelee
gen Pflanzen. und Holunderbliiten-Granita — nur ein
400 Héhenmeter'weiter oben, auf dem  Baustein eines 16-Génge-Meniis, das von
Hohen Reisch, soll sich einst die Krauter- der Natur rund um das kleine, feine Berg-

hexe Pachlerzott]l herumgetrieben haben. gasthaus , Auener Hof" inspiriert ist.

Der Legende nach traf sie sich auf der »Druidenkoch“ hat ein italienischer
2000 Meter hohen grasigen Kuppe mit Gastro-Kritiker Heinrich Schneider we-
dem Teufel, um das Wetter negativzube- gen seiner Vorliebe fiir Wildkrauter ge-
einflussen. Im Jahr 1540 wurde dieangeb- tauft. Das klingt natiirlich markig, aber
liche Hexe, in Wirklichkeit eine bemitlei- auch irrefiihrend. Schneider mag viel-
denswerte, von der Dorfgemeinschaftaus-  leicht,Geheimrezepte® haben, aber die ha-
gestoflene Frau namens Barbara Pachle- ben nichts mit Zauber oder brodelnden

auf dem Scheiterhaufen verbrannt.  Kesseln zu tun. Beim Krauterspaziergang
sl % Y sokin's er eine adrette blaue Kochjacke, und

i x ;

nennt Schneider seine Kriuter-Kreatio-
Etwa 476 Jahre spéter wirkt es, als hit-  nen, und de; Name _passtl ?erfckt: Auc_h
te wieder jemand das Wetter verhext, wenndie Gerichte auf dem Teller wie klei-
denn es ist fiir den spiten Mai sagenhaft ne Kunstwerke aussehen und das héchst-
kalt und nass auf der Auener Alm, im Wald ~ gelegene Sterne-Lokal Italiens allseits
liegen Schneereste. Heinrich Schneider hochgelobt \yird 5 Kiichen_chef und Gast-
stapft mit einem Korbchen in der einen geber.Schnexder ist auf seine Art boden-
und einer Schere in der anderen Hand sténdigund beschelde_n geblieben. 3
durchs Gebiisch und halt Ausschau. ,Hier, Rl:md umdas Hz.alxs, in 1600 Metern I—(qu-

- das ist Pestwurz — giftig!, warnt er, und  he, findet der 44-jahrige Apto'du%iakt (die
zeigt auf eine Pflanze mit einer auffallig sind_.seltgn m"der Gourmetl'lga,é)‘: e]s, }w‘,vas
rétlich-weifien Bliitentraube. Etwas wei- er"fur die Kgche braucht: St dge l\flof)!;,
ter entdeckt Schneider einen Yvefic}len, ?llat;;ctgfxni‘ﬁli‘s?}:cgfs?:’}x ﬁ?x%nl\llltil%h%rodukl
gelblich-griinen Teppich, der mit feinen echten. 15 e

ntropfen bedeckt ist. ,Frauenman- te holt er bei ausge 1 Pro g
i b b, e S,
lemt it i |- Friths nn das Leben draufien ex-

Doch er sucht etwas anderes - die G!.mde!- R t:;m;le;;:iﬂ B i

rebe; cie Bsb it e Fut‘klel_ b 1(em}.) t:ufn'sch sind,’geht erlos —Zuta-

syl e e meleeb;l Izighst- f:rx: nﬂiicken fiir seine Meniis. Jeden Pfad,
kra];x;:‘,Arruzf: ;fé:l ::;r(e}:nnzzltiier};f (i;ol?.l bis jedelzx Baum, jeden Stein und jeden Pilz-

Apulien hat sich kulinarisch zu einer der spannendsten
Regionen Italiens entwickelt. Einmal dort,

sollte man weiterreisen zu Angelo Sabatelli, rat unser
Autor Philipp Maughardt. Das Restaurant in der

Masseria Spina trennt zwar nur ein Sichtschutz
L SRR T o B S LR A Y P ey

Késtliches vom Strafienrand: Heinrich Schneider mit einer
Wildkiimmel-Wurzel, die er auf dem Weg zum Hof seines
Bruders gepfliickt hat. O.li.: Tortelli von der Erschbaumhof-
Ricotta mit Hirschhornflechte. FoTos:MICHAEL RUDER

Standort kennt er hier, denn Heinrich
Schneider ist im Auener Hof aufgewach-
sen. Seine Eltern betrieben hier friiher ei-
nen Berggasthof mit rustikaler Kiiche —
Knodel, Wildgerichte, Suppen, das Ubli-
che. ,Wir hatten keine Nachbarn, also ha-
benwir meist alleine im Wald gespielt*, er-
zahlt Schneider. Seine Geschwister und
die Eltern sind bis heute in nichster Nahe:
Schwester Gisela, 41, arbeitet als Sommeli-
€re im Restaurant und ist die Chefin des
kleinen Hotels, Bruder Walter, 48, be-
treibt eine Haflingerzucht in der Nahe. Die
Eltern helfen immer noch mit im Betrieb.
Von der Mutter lernte Heinrich Schnei-

de_r die Grundkenntnisse {iber Kiichen- kann‘, schwarm
kréu}er, von der Oma, wie man Pflanzen erinnert schwac
medizinisch einsetzt. Spater stieg er in die gras und schme
Restaurantkiiche der Eltern einund absol- Gundelrebecren
vierte Krauter- und Pilz-Seminare im 200 ml Sahne, 1
Land- und Forstwirtschaftlichen Ver- 120 g Eigelb, ety
suchszentrum Laimburg. Aber die wich- einige kleine Gu
tigsten Erkenntnisse gewann er durch Ex- Fiir die Zubereit
perimente. Noch bevor die ,,Neue Nordi- Gundelrebe auf
sche Kiiche“ mit dampfgegarten Farntrie- hen lassen. Die
ben, Stachelbeeren-Essig oder Knochen- den Eigelben ve
mark mit Moltebeeren von sich reden und mit Folie al
machte, bastelte Schneider in seiner Kii- Stunde bei 80 (
che mit den Zutaten herum, die das Sarn- Folie abziehen

ta! hergibt. Er marinierte Bachsaibling mit Zucker bes
mit Mohn, stellte Gelee aus Himbeeressig abflammen, bi

her, verbrannte Bergkrauter zu Asche und
streute sie auf Fleisch. Er legte Rentier-

frittierte Flechte mit marinierter Forelle

flechte in Milch ein, bis die Bitterstoffe ent-
zogen waren. Das Ergebnis ~ in Olivensl ” a

und Sauerklee — schmeckt so frisch und
wilrzig, wie der Frithsommer-Wald riecht.
Schneider benutzt derzeit etwa 60 ver-
schiedene Pflanzen in verschiedenen Ag-
gregatzustanden. Nicht nur Krauter, auch
Teile von Baumen, etwa Fichtensprosslin-
ge, Birkenrinde und Aste, die er im Ofen
rostet und dann das Aroma extrahiert, et-
wa flir Desserts wie ,Birkeneis mit Ge-
wurzereme, getrockneter Milchhaut, Kara-
mellpaste von schwarzen Bohnen und
Waldblitenhonig®. Vieles von dem, was
Heinrich Schneiderin seinem Feinschme-

Eine Grundregel
lautet: Kriuter sind mehr
als blofle Garnitur

ckerlokal serviert, lasst sich kaum fiir den

Hausgebrauch nachmachen, dafiir ist es
viel zu kompliziert (einige Rezepte von
ihm finden sich im Krauterglossar rechts,
zwei davon sind recht praktikabel, andere
taugen eher fiir ambitionierte Kéche oder
als Illustration von Schneiders Arbeit).
‘Was man aber lernen kann von seiner Art
zu kochen, ist etwas Grundlegendes. Viele
Hobbykdche verwenden Krauter blof als
Garnitur, sie streuen Petersilie iiber den
Salatoder mischen Schnittlauch ins Ri

rand. ,Die jungen Lowenzahnblatter gab
es frither bei uns zu Hause als Salat! Am
Zaun neben der Strafie wachsen buschel-
weise Taubnesseln, sie sehen aus wie
Brennnesseln, brennen aber beim Pfli-
cken nicht. Fur die Wildkrauterkiiche in-
teressant ist der champignonahnliche Ge-
schmack der obersten zarten Blétter. Hein-
rich Schneider verwendet Taubnesseln
wie Spinat, etwa als Beilage zu Fisch.

Am Ende des Rundgangs trifft Heinrich
Schneider noch auf seinen Namensvetter,
den,,Guten Heinrich*, auch Bergspinat ge-
nannt: grof3e, dunkelgriine Blatter, griinli-
che Bliite. Die Pflanze stand dem Volks-
glaubennachin Verbindung mit Elfen, Ko-
bolden und anderen guten Hilfsgeistern.
Das mag sein, aber der eine gute Heinrich
verwandelt den anderen Guten Heinrich
mit Nudelteig, Butter und Parmesan ohne
Zaubertricks in einen grundsympathi-

schen Helfer - gegen den Hunger.
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Gleich im Anschluss ein weiterer Klassiker der kurzg
Region: Reis, Kartoffeln und Miesmuscheln. Und nenwv(
auch hier sind die Tomaten dazu sointensiv wie Ka- kréut
pern. Sabatelli nutzt statt klassischen, aufggpogp- 180 r¢
ten Reis. Es konnte weniger Reis sein, schliefllich 16 Sat
sind wir hier nicht im Kino. Nichtsdestotrotz bietet (kann
dieser Gangnach der Aubergine eine gelungene Er- asche

i i i : Ore- krdut(
holung, der ein apulisches Nudelgeqcht folgt: pre !
chiettg)mit Rinderragout und Pecorino, wobei das Flen‘sfc\
Fleisch nur noch aus diinnen, herrlich weichen Fa- rlor n(
sern besteht, weil Sabatelli es 30 Stunden kocheln ralil

i i it lei krdut(
a é dazu ist ausgezeichnet. Mit leichter ;
lasst. D?l‘ R‘ose d. et n.‘.u..‘g..n md Wirecharomen sionu



