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Quizfrage: Wie heifft der bertthmteste Berg der
Alpen? Klar, Matterhorn. Der markant geformte
Berg zieht Tausende Touristen aus aller Welt in die
Schweiz, genauer gesagt ins Wallis. Der drittgrofite
Kanton der Schweiz bietet beeindruckende Natur:
47 der 67 Viertausender und die drei grofiten Glet-
scher der Alpen versammeln sich hier. Der Aletsch-
gletscher ist der grofite und zugleich das erste
UNESCO-Weltnaturerbe der Alpen. Doch das Wallis
ist geprigt von Gegensitzen: hier schroffe Felsen und

Roggen, Raclette und Roschtigraben

Einst versammelte man mit dem Klang des Alphorns das Vieh oder trug Nachrichten von einem Tal zum anderen. Heute treffen
sich die Bldser beim Internationalen Alphornfestival in Nendaz im Wallis.

ewiges Eis, dort Steppenklima mit Obst- und Wein-
anbau — durch den Schutz der Berge ist das Haupttal
des oberen Wallis und das Vispertal die trockenste
Gegend der Schweiz.

Kise auf beiden Seiten des Roschtigrabens
Die Rhone teilt nicht nur den Kanton in Ober- und
Unterwallis, sie bildet auch die deutsch-franzosische
Sprachgrenze der Schweiz. Der Name »Roschtigra-
ben« fiir diese Grenze bezeichnet eigentlich scherz-



haft den Mentalitdtsunterschied von deutschsprachi-
gen und frankophonen Schweizern, bringt aber auch
zum Ausdruck, dass hier zwei Esskulturen aufeinan-
der treffen. Im Oberwallis kocht man bodenstindig,
im Unterwallis etwas eleganter. Hier wird gerne
Wein zum Kochen verwendet, und man konnte
schon immer auf eine groflere Vielfalt an Nahrungs-
mitteln zuriickgreifen. Das Verbindende beider
Kiichen ist der Kise. Geschmolzen, als Raclette, wird
er besonders geliebt. Zuerst waren es Hirten, die

Typisch fiir die Hauser in den Bergen: dunkles Holz, steingedeckte Dacher (links). Gute Idee aus Graubiinden: Das beriihmte
Trockenfleisch wird in eckige Formen gepresst (rechts).

Kidse am offenen Lagerfeuer zum Schmelzen brach-
ten und mit dem Brotmesser am harten Walliser
Brot abstreiften. Uber die Grenzen des Kantons
bekannt wurde das urtiimliche Gericht angeblich
1909, als man auf der Industriemesse in Sitten Pres-
seleute damit verkostigte. Wichtig ist den Wallisern
bis heute neben dem kulinarischen der zeremonielle
Aspekt, deshalb bereiten sie Raclette gerne am offe-
nen Feuer zu. Dazu essen sie Kartoffeln oder das
berithmte Walliser Roggenbrot.
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Di e romant [ SC h ste Art s Raclette zu schmelzen: Legen Sie den halbierten Kiise

auf einen grofSen flachen Stein am Rand eines lodernden Holzfeuers. So wird der Kdise an der
Schnittfliche innerhalb weniger Sekunden vom Feuer geschmolzen und an den Réindern gebriunt.
Den fliissigen Kise direkt auf einen Teller schaben und neben dem Feuer geniefSen.

Unter dem Backofengrill
oder einem speziellen
Raclettegrill konnen Sie
1/4 oder sogar 1/2 Kése-
laib am Stiick grillen.
Dann den Laib (mit Hand-
schuhen!) immer wieder
herausnehmen, um

den geschmolzenen Kése
mit dem Messerriicken
abzuschaben.

Walliser Raclette

Zubereitungszeit: 30 Min.
Bei 8 Personen pro Portion ca.: 820 kcal

Zutaten fiir 8-10 Personen:

1 1/2 kg kleine fest kochende Kartoffeln
Salz, 800 g kleine Zwiebeln

2 Bund Petersilie

Pfeffer, 1 TL Paprikapulver

1 EL Zitronensaft

1 kg Roggenbrot

400 g Gewiirzgurken

1/4 Laib Raclette-K&se (ca. 900 g)
AuBBerdem: Raclette-Grillgerat

Die Kartoffeln sauber schrubben. In kochen-
dem Salzwasser in 15-20 Min. garen, dann
abgieflen und warm halten.

Die Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden.
In einem groflen Topf Salzwasser aufkochen
lassen. Die Zwiebelringe darin in ca. 2 Min.
bissfest kochen lassen, abgieflen und kalt
abschrecken. Petersilie waschen, Blittchen
abzupfen und fein hacken. Zwiebeln mit Salz,
Pfeffer, Paprikapulver, Zitronensaft und Peter-
silie wiirzen und mindestens 15 Min. ziehen
lassen. Das Brot in diinne Scheiben schneiden.
Gewiirzgurken, Brot und Zwiebeln am Tisch
bereitstellen.

Nun den Kise unter dem Raclettegrill grati-
nieren. Wenn Sie ein Raclettegerit mit Pfinn-
chen haben, Kise in dickere Scheiben schnei-
den. In die Pfinnchen jeweils 1 dicke Scheibe
Kise legen und unter dem Grill schmelzen
lassen.

Den geschmolzenen Kise sofort mit Zwiebeln,
Gurken und Brot servieren.

Gegrillter Kdse am
Holzfeuer

Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 45 Min.
Pro Portion ca.: 970 kcal

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Apfel

600 g kleine Kartoffeln

600-800 g Raclette-Kdse

8 Scheiben Roggenbrot

Salz, Pfeffer

AuBBerdem:

Alufolie, 4 gespitzte Haselnuss-Stecken
oder dhnliche Spiefie

Die Apfel waschen und in Alufolie wickeln.
Die Kartoffeln sauber schrubben und eben-
falls in Alufolie wickeln. Die Rinde vom Kise
abschneiden, den Kise in 3 cm grofle Wiirfel
schneiden.

Ein Holzfeuer entfachen. Sobald an den Rin-
dern des Feuers eine schone Glut entstanden
ist, die Apfel und die Kartoffeln in die Glut
legen und 30—45 Min. darin garen, dann mit
einer Grillzange aus der Glut nehmen.

Jeweils 1 Kisestiickchen auf 1 Haselnuss-
Stecken spieflen und tiber der heiflen Glut
grillen. Kurz bevor der Kise beginnt zu trop-
fen, die fliissigen Rand-Schichten mit einem
Taschenmesser auf 1 Stiick Brot, 1/2 Kartoffel
oder 1 Stiick Apfel schaben, mit Salz und
Pfeffer leicht wiirzen und essen.
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Spannender Machtkampf, aber ohne Blutvergieien:
Die Ehringer Kiihe kdmpfen freiwillig gegeneinander.
Wenn eine keine Lust hat oder sich unterlegen fiihlt, hort
sie auf. Auf die Siegerin freilich wartet Ruhm, Ehr’ und
eine dicke Glocke.

Sie sind gedrungen,

geniigsam und grofSe
Kimpferinnen: die
Ehringer Kiihe. Vermut-
lich kamen sie schon mit
den Romern iiber die
Alpen. Sicher ist, dass
diese Rasse schon seit
langen Zeiten und fast
ausschliefSlich im Wallis

gehalten wird.
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Wer wird Alpkonigin?

Die zierliche Mierette leistet Schumi Gesell-
schaft. Die beiden kennen sich gut, oben von der
Alp. Mit Mierette an der Seite ist Schumi nicht so
nervos vor ihrem groflen Auftritt. Die 700 kg
schwere Kuh gilt als Favoritin bei den Ringkuh-
kimpfen heute. Besitzer Pascal tdtschelt das
braune Vieh am Riicken, auf dem in weifSer Far-
be die Startnummer 1 prangt.

Sommerregen fillt in Grachen. Der kleine Skiort
im Schweizer Kanton Wallis ist umgeben von
Gletschern und Viertausendern — unter ihnen
das beriihmte Matterhorn. Auf einer Wiese war-
ten 91 Kiihe. Um sie herum wuseln Leute. Kein
freier Platz mehr ist auf der Zuschauertribiine an
der Arena. Auf einem Lastwagen sitzen hinter
Mikrofonen die fiinf Juroren. Endlich: Die ersten
Kiihe werden in die Arena gefiihrt. Nummer 14
und 22 stiirmen mit gesenktem Kopf sofort auf-
einander los. Die anderen Kiihe mustern sich,
wigen ab. Die 10 rast plotzlich auf Coucou mit
der Nummer 23 zu, doch Coucou fliichtet. Auch
11 und 17 stoflen sich jetzt die Hérner. Der dra-
matische Kampf aber ist der zwischen Mandarin,

der Nummer 14, und Nikita, der 22. Thre Kopfe
krachen immer wieder aufeinander, Erde spritzt
nach allen Seiten. Dann stehen sie regungslos,
Stirn gegen Stirn, die Hérner ineinander verkeilt.
Minutenlang. Die Zuschauer halten den Atem
an. Da geht ein Ruck durch die massigen Tierlei-
ber, die Kiihe lsen sich voneinander und gehen
wieder aufeinander los.

Die Stirken der Ehringer Kiihe

In den Walliser Bergen hat sich eine besonders
zihe Rinderrasse herausgebildet: die Ehringer.
Eine geniigsame Rasse, bestens an die rauen
Bedingungen der Bergwelt angepasst. Es heif3t,
frither war sie die Kuh der armen Leute, denn sie
war einfach giinstig im Unterhalt. Die dunkel-
braunen, gedrungenen Kiithe geben weniger
Milch als Turbo-Milchkiihe, konnen sich aber
gut an steilen Hingen bewegen, kiimmern sich
gut um ihre Jungen und sind allerdings etwas
aggressiver als andere Kithe. Wenn im Friihjahr
die Tiere der verschiedenen Bauern auf die Alpen
kommen, wollen die Ehringer Kiihe erst mal kla-



ren, wer hier oben die Chefin ist. Nur die weib-
lichen Tiere haben dieses kimpferische Hobby.
Also treten sie gegeneinander an — rangeln mit
den Hornern, bis sich eine der beiden geschlagen
gibt. Die Siegerin tiber alle anderen wird Alpko-
nigin fiir diesen Sommer. »Manche Kiihe haben
so eine Ausstrahlung, die miissen gar nicht
kiampfen«, schwirmt Pascal. »Die werden Kéni-
gin ohne einen einzigen Kampf.« Wieder andere
entwickeln eine Taktik: mimen erst Desinteresse,
greifen plotzlich an.

Gekampft wird nach Kategorien

Es regnet starker. Wir fliichten ins Festzelt. Beim
Glas Fendant-Wein erklirt Herold Truffer die
Regeln der von Menschen eingefithrten Ring-
kuhkdmpfe: »Die Kithe werden zum Kidmpfen
nicht gezwungen oder aufgehetzt. Wenn eine
nicht will, kimpft sie halt nicht.« Starke Verlet-
zungen sind selten. Die Tiere treten nach Kate-
gorien gegeneinander an: erstens Kiihe, die
schon mehrmals gekalbt, zweitens Rinder, die
erst einmal gekalbt und drittens sogenannte
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»Erstmelker«, die noch nicht gekalbt haben.
Herold Truffer organisiert auch als Alpvogt die
Alpaufziige der Kuhherden.

Per Lautsprecher schallt »Nummer 23, bitte ab-
fithren!« tibers Geldnde. Coucou hat dreimal den
Kampf verweigert und scheidet deshalb aus. Fiir
die Besitzer der Siegerkiihe gibt’s am Ende nur
Ruhm und Ehr — doch der Wert der Tiere steigt
gewaltig. Eine gute Kampfkuh ist bis zu 40000
Schweizer Franken wert.

»Nummer 54 zur Dopingkontrolle!« Haben wir
richtig gehort? Truffer lacht: »Manche geben
ihren Kithen Zuckerstiicke mit Schnaps, damit
sie aggressiver werden.« Drauflen werden Man-
darin und Nikita aus der Arena gefiihrt. Keine
hat die andere besiegt. Thre besorgten Besitzer
haben sich geeinigt: Sie teilen sich den ersten
Platz. Die Kiihe waren nach langem Kampf ein-
fach zu erschopft. Ach ja, Schumi gewinnt in
ihrer Kategorie tatsichlich. Pascal und Mierette
sind stolz auf ihre Alpkénigin.
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Die J d gd spielt eine grofSe Rolle in vielen Schweizer Kantonen. Wenn in Graubiinden
die Jager wihrend der Saison im Herbst das erlegte Wild heimbringen, freuen sich ihre Familien
genau so wie viele Restaurantbesitzer und ihre Gdiste ...

Gamsmedaillons
mit Orangenbutter

Zubereitungszeit: 1 Std. 40 Min.
Pro Portion ca.: 485 kcal

Zutaten flr 4 Personen:

2 Knoblauchzehen, 2 TL Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt, 125 ml Rotwein

1 Bio-Orange, 1/2 Bund Estragon

200 g weiche Butter, TL Pimentpulver

Salz, Pfeffer

600 g Gamsriickenfilet ohne Haut und Sehnen
oder Rehriickenfilet (s. Tipp)

600 g Rosenkohl

1 EL OL, 2 TL Zucker

Fiir die Marinade Knoblauch schilen und mit 1 TL
Wacholderbeeren im Mérser leicht quetschen, dann mit
Lorbeer in einen Topf geben. Wein dazugieflen, aufkochen
lassen und im Topf mit den Gewiirzen erkalten lassen.

Orange waschen, die Schale fein abreiben. Saft auspressen
und sirupartig einkochen lassen. Restliche Wacholderbee-
ren hacken. Estragon waschen, Blittchen hacken. Butter
schaumig schlagen. Orangenschale und -saft, Wacholder-
beeren und Estragon unterrithren. Butter mit Piment,
Salz und Pfeffer wiirzen. In eine mit Alufolie ausgelegte
Form streichen und fiir mindestens 1 Std. in den Kiihl-
schrank stellen.

Inzwischen Marinade durch ein Sieb gieflen, Gams- oder
Rehriicken in 8 Medaillons schneiden und 10-20 Min. bei
Zimmertemperatur in die Marinade legen.

Welke Blitter vom Rosenkohl entfernen, die Rosenkohl-
kopfchen vierteln, Strunk herausschneiden, Blitter von-
einander l6sen. Rosenkohlblittchen mit 3 EL Wasser und
1 Prise Salz zugedeckt 5 Min. diinsten.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trockentupfen und
im Ol von beiden Seiten je 2-3 Min. braten, mit Salz, Pfef-
fer und Zucker wiirzen. Mit der Marinade abléschen, nach
30 Sek. das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einem
Teller ruhen lassen.

Die Marinade um die Hiilfte einkochen lassen, 3 EL der
kalten Orangenbutter in kleinen Flockchen unter die
Sauce riithren, Sauce abschmecken und mit Rosenkohl
und Gams- oder Rehmedaillons anrichten. Servieren Sie
die Hilfte der verbliebenen Orangenbutter dazu. Heben
Sie den Rest im Kiihlschrank oder im Gefrierfach fiir den
nichsten Grillabend auf. Dazu passen Rosti (s. Seite 106),
Polenta (s. Seite 101) und Essigzwetschgen (s. Seite 214).

Variante: Gamsriicken mit Hagebuttensauce
Peter Gschwendtner serviert in seinem Restaurant »Cast-
le« im Gomser Tal im Wallis Hagebuttensauce zum Gams-
riicken. Wenn Sie diese Sauce zusitzlich servieren moch-
ten, binden Sie die eingekochte Marinade mit 2 EL Butter
ohne Gewitirze. Fiir die Hagebuttensauce 100 g Hagebut-
tenmark mit 150 ml Weiflwein und 4 EL Zucker 20 Min.
bei schwacher Hitze kochen lassen. Im Mixer oder mit
dem Piirierstab ganz fein piirieren. Sie konnen die Sauce
auch aus selbst gesammelten Hagebutten zubereiten,
dafiir die Friichte halbieren, iiber Nacht mit WeiSwein
und Zucker marinieren und dann weich kochen. Piirieren
und durch ein feines Sieb streichen, um die Kerne zu ent-
fernen. Grofiere Mengen lassen sich gut in Einmachgli-
sern einkochen, dann hilt die Sauce mehrere Monate.

INFO

Alle Rezepte fiir Gemsenfleisch kon-
nen Sie auch mit Rehfleisch zuberei-
ten, Gemsenfleisch ist ein bisschen
wiirziger. Gemsen haben ein hartes
Leben im Hochgebirge, sie konnen
bis zu 20 Jahre alt werden - das
Fleisch von dlteren Tieren sollten Sie
einige Tage marinieren, bevor Sie es
langsam weich schmoren. Dies gilt
besonders fiir Schulter und Keule.
Verwenden Sie fiir unser Rezept den
Riicken eines jungen Tieres.
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ALPENKUCHE

Genuss e Kultur

Saftige Almen, gliickliche Kiihe, echter Bergkise, siifle Mehlspeisen
und Hiittenromantik locken jahrlich viele Touristen in die Alpen.
Doch das Besondere sind die kulinarischen Entdeckungen. Gehen
Sie mit uns auf die Reise und besuchen Sie den ehemaligen Sterne-

koch Franz Mulser auf der Gostner Schwaige und die Himbeerkonige

der Franzosischen Alpen, die wunderbare Konfitiiren herstellen.
Lassen Sie sich erzihlen, warum in Mund in den Schweizer Alpen

Safran geerntet wird und was es mit den Osterbrduchen in Kirnten

und Slowenien auf sich hat.

Dazu gibt es Alplermagronen und Kasnudeln, Struklji, deftige
Fleischgerichte und verfiihrerische Siilspeisen auf traditionelle und
neue Art. Mehr als 120 authentische Rezepte aus allen Alpenregio-
nen, spannende Reportagen und wunderschone Bilder machen Lust
aufs Nachkochen und wecken Urlaubsstimmung.

www.gu-online.de

ISBN 978-3-8338-0239-3
454 Landerkuche

9l78383311802393




