' Ein Gourmet-Himmel voller Sterne

In keiner mmomo: Europas isst man ammmm_. als in Sudtirol. Spitzenkoch Peter Girtler vom Romantik Hotel Stafle
tiber die Griinde, weshalb Siidtirol ein Paradies flir Gourmets ist

Marius Leutenegger

Warum isst man in Stidtirol so gut?
Die Frage lisst sich nicht leicht be-
antworten. Aber dass das Essen in
diesem prichtigen Landstrich eine
ganz besondere Rolle spielt, merkt
der Reisende schnell. Wihrend die
Bicker bei uns um zwélf Uhr
Hochkonjunktur haben, legen ihre
Kollegen in Bruneck zur gleichen
Zeit eine lange Mittagspause ein,;
nur eine einsame Wiirstelbude ver-
kauft dann noch Speisen iiber die
Gasse, und der Andrang der vor-
‘wiegend jungen Kundinnen und
Kunden hélt sich in Grenzen.
«Neun von zehn meiner Kollegen
kochen ihr Essen selber», sagt San-
dra Winkler vom Tourismusver-
band Kronplatz. Fertiggerichte und
lieblose Sandwichs kommen den
Siidtirolern offenbar nicht in den
Magen. 19 Lokale mit 23 «Miche-
lin»-Sternen verzeichnet Sidtirol
und nimmt damit im ohnehin ge-
nussfreudigen Italien die Spitzen-
position ein, gleich vier davon sind
mit zwei Sternen ausgezeichnet.
, _
Alle waren hier — Kénig,
Kaiser und Goethe

Seit neuem gehért auch die Gour-
metstube Einhorn zu diesem ex-
klusiven Kreis. Sie befindet sich im
Romantik Hotel Stafler in Mauls
bei Sterzing, einem alteingesesse-
nen Gasthof, dessen Wurzeln bis
ins Jahr 1270 zuriickreichen. Das
Stafler liegt unmittelbar an der his-
torischen Strasse, die einst tber
den Brenner fiihrte, und war frii-
her ein typisches Post-Gasthaus.
«Deshalb waren alle hier - Konig,
Kaiser und Goethe», sagt Gastge-
berin Angelika Stafler. Das tradi-
tionelle Haus, zu dem auch ein
grosser Landwirtschaftsbetrieb, ein
Vollblutarabergestiit und ein gros-
ser Park mit eigenen Tennisplat-
zen gehoren, befindet sich seit
rund 200 Jahren im Besitz ihrer Fa-

milie. Auf eine hervorragende Kii-

che wurde hier schon immer gros-
ser Wert gelegt. So richtiglos ging
es mit der Spitzengastronomie aber
vor 14 Jahren, als Peter Girtler die
Kiiche tibernahm. ‘

Der 1972 geborene Sterzinger
absolvierte bereits seine Lehre im
Stafler. Nach Lehr- und Wander-
jahren, die ihn in einige der renom-
miertesten Hauser in Osterreich
und Sudtirol fithrten, kehrte er zu-
riick in die Heimat, wo er seither
seine ganze Kreativitit ausspielen
kann. 2009 erhielt Girtler den ers-

goo.o_.maa Speck in feine Wiirfel

«Unsere Kiihe essen sm20=mum=nmm Gras, unser Gemiise atmet frische Luft und kriegt viel Sonne»: Zwei-Sterne-Koch Peter Girtler

- Klassischer Speckknodel vom Spitzenkoch

Zutaten:

geschnitten
- 1kleine Zwiebel
200 Gramm klein geschnittenes
Weissbrot
30 Gramm Butter
30 Gramm Mehl
120 Gramm Milch
2 bis 3 kileine Eier
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Der Knodel gehort zum Stidtirol—und deshalb wird er auch im Stafler ser-
viert. Peter Girtler hat das Gericht neu interpretiert. Doch er kocht auch
gern einmal einen klassischen Speckknddel: «Dazu verwendet man ein
bis zwei Tage altes Weissbrot, das man in Wirfel schneidet - mitsamt der
Rinde! Das Brot wird dann mit Frischmilch vermengt. Hinzu kommen Speck-
wiirfel, die ich nicht anréste, eine fein geschnittene, in Butter gedlnstete
und gesalzene Zwiebel sowie etwas Mehl. In die Masse schlage ich dann
zwei bis drei Eier, damit alles schdn bindet. Wichtig ist, dass man die mit
Salz und Pfeffer gewiirzte Masse anschliessend eine Viertelstunde ruhen
lasst. Und dass man die geformten Knédel ins sprudeinde Salzwasser
gibt. Ist das Wasser zu wenig heiss, zerfallen die Knédel. Die Kochzeit be-
tragt etwa 15 Minuten. Bei der fleischlosen Variante ersetze ich den Speck
durch ein Gemisch aus Sterzinger Alpen- und Graukase.»

ten «Michelin»-Stern, dieses Jahr

den zweiten. Ein Snob ist er des- -

halb nicht geworden. Im Gegen-
teil. Der zweifache Familienvater
und begeisterte Skifahrer ist ein
unkomplizierter und witziger Ge-
sprachspartner, der sich viel Zeit
fiir seine Géste nimmt: «Wenn man
sicht, dass Menschen extra aus
Miinchen herkommen, um unse-

' re Kiiche zu geniessen, macht einen

das schon sehr froh», sagt er.
Weiss denn der Spitzenkoch,

warum man in Siidtirol so gut isst?

Das habe, wie so vieles im Land,

_ mitder besonderen Lage zwischen

verschiedenen Kulturkreisen zu
tun: «Wir nehmen uns das Beste
aus der osterreichischen und der
mediterranen Kiiche heraus.» Eine
wichtige Rolle spiele aber auch die
hohe Qualitit der regionalen Pro-
dukte. «Alsich noch Lehrling war,
sagte mir einmal einer: <Ein guter
Koch kann auch mit etwas Schlech-
tem etwas anfangen.» Aber das ist
Quatsch. Voraussetzung fiir eine
gute Kiiche sind gute Produkte.»

In der Region finde man viele ehr- |
geizige Bauern, die ihre Produkte |
immer besser machen wollten.
«Das ist unser erster Luxus!» Girt-
ler verweist auf das Beispiel eines
befreundeten Bauern, der seine
ganze Leidenschaft in die Herstel-
lung fast vergessener Gemiise ste-
cke. «Der hat Unmengen Sachen,
die uns zu neuen Gerichten inspi-
rieren.» Die gute Tierhaltung sei
ein weiterer Pluspunkt. «Gestress-
te Kithe geben ziheres Fleisch. Bei
uns gibt es wenig Larm, wenig Ver-
kehr, wenig Stress. Ein Bauer, bei
dem wir Fleisch beziehen, spricht
stindig mit seinen Tieren, die sind
sichtbar entspannt. Und das merkt
man dann halt auch auf dem Tel-
ler» Doch Engagement reiche
nicht, um gute Produkte fiir die
Kiiche herzustellen, auch das Kli-
ma spiele eine Rolle. «Und diesbe-
ziiglich sind wir halt einfach geseg-
net. Unsere Kiihe essen hervorra-
gendes Gras, unser Gemiise und
unsere Reben atmen frische Luft
und kriegen viel Sonne!»

Andere Regionen haben allerdings
shnliche Vorziige und sind doch
kein Hotspot der Gastronomie. So
ganz erkliren kann sich Peter Girt-
ler auch nicht, «<warum man hier
eigentlich iiberall gut isst». Eshabe
wohl auch mit Tradition zu tun:
«Wir lernen schon von Kind auf,
Qualitit zu schitzen.» Gutes Es-
sen ist selbstverstindlich, und auch
fiir ihn war es gar nie ein fixes Ziel,
in den Olymp der Kéche aufzustei-
gen. «Ich musste als junger Koch
erst einmal nachschlagen, wie man
GaultMillaw schreibt!» Und weil
gutes Essen zum Alltag gehort,
muss man sich auch nicht Wochen
im Voraus anmelden, wenn man
Peter Girtlers Kiiche geniessen will.
In der Gourmet-Stube Einhorn ste-
hen zwar nur finf Tische, und die
sind meist besetzt. Gleich daneben

befindet sich aber Stafler’s Gast-

‘hofstube, in der es meist Platz hat
—und in der ebenfalls keine kuli-
narischen Wiinsche offenbleiben.

www.stafler.com



