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KOCHEN, ESSEN & TRINKEN IN DEN ALPEN

Wie aus Haferbrei
Bauernbrot mit Speck wurde

Ein Blick durchs alpine Kiichenfenster

Text: Franziska Leutner

er hiufig in den Bayerischen

Voralpen unterwegs ist, dem

kann es schon mal passieren,
dass ihm beim Wandern durch den Wald
ein intensiver, wiirziger Geruch in die Na-
se steigt, der von griinen, ldnglichen Blat-
tern ausstromt. Es handelt sich dabei um
Birlauch, der haufig wildwachsend (nicht
nur) in Bergwildern zu finden ist und zu-
hauf den Boden {iberwuchert. Kenner
sammeln ihn, um daraus beispielsweise
feines Pesto zu zaubern. Und auch in
Feinkostldden und der Gastronomie kom-
men seit einiger Zeit Speisen und Produk-
te mit dem Zwiebelgewichs gerne auf den
(Laden-)Tisch. Etwas Neues ist seine
Verwendung allerdings nicht: Wie auch

Holunder oder Spitzwegerich erlebt er le- Tiroler Bergbduerin beim Kochen am Herd in den 1930er Jahren

diglich eine Renaissance in der soge-

nannten , Alpenkiiche*. Dabei waren noch bis vor 100 Jahren ess-
bare Wildpflanzen insbesondere in Notzeiten wichtige Vitamin-
spender. Mehlbeeren wurden gesammelt, Berberitzen, Weidorn-
bliiten und Schliisselblumen als Tee getrunken sowie Buchenniisse
oder Eicheln gerdstet und vermahlen. Hauptnahrungsmittel waren
Krauter, Knospen und Samen jedoch im Normalfall nicht.

Der Mensch begann bereits vor zirka 5000 Jahren die fruchtbaren
Boden der Alpentiler fiir Anbau und Viehzucht zu nutzen und die
seit der letzten Eiszeit stark bewaldeten Hinge zu roden und zu ter-
rassieren sowie Gewdsser trockenzulegen. Almen entstanden und
gelten zu Recht als ein Charakteristikum der Alpen, da sie aus kul-
turgeografischer Sicht eine Besonderheit darstellen. Keine andere
Wirtschaftsweise verdnderte dabei die Landschaft so sehr wie der
intensive Anbau von Getreide. Obwohl durch die Romer bereits
friih ein erster Kontakt mit nichtheimischen Pflanzen und Gewtir-
zen bestand, konzentrierte man sich lange nur auf Weizen, Gerste,
Hafer und Hirse (in Stid- und Ostalpen auf Buchweizen), die zu Mus
und Brei verarbeitet das Grundnahrungsmittel schlechthin bilde-
ten. Einzig Roggen fand schnelleren Anklang, da er robust und
auch in hoheren Lagen gut zu kultivieren ist. Erst im 18. Jahrhun-
dert setzten sich dann Reis und Mais durch, Letzterer mit so viel Er-
folg, dass die daraus zubereitete Polenta heute als eines der tradi-
tionellen italienischen Gerichte bekannt ist. Uberraschend jung ist
auch die Tradition des Gemiise- und Obstanbaus in den Alpen. In

den mittelalterlichen Einkaufskorb wan-
derten zundchst nur WeiBkohl mit wei-
Ben Riiben, Ackerbohnen, Trockenlinsen
sowie Lauch und Zwiebeln, bis mit der
Einfuhr der Kartoffel und anderer Pflan-
zen aus Ubersee schlieBlich eine der
nachhaltigsten Veridnderungen in Ernah-
rung und Landwirtschaft den Anfang
nahm. Dass mit wenigen Ausnahmen der
GroBteil der heute als traditionell gelten-
den Gemiisegerichte sowie die Liebe zu
leichten Salattellern in dieser Zeit ent-
stand, lag allerdings auch an fehlenden
Wirzstoffen zur Geschmacksverstér-
kung, und viel mehr noch daran, dass
Gemiise zu wenig Kalorien lieferte und
Speisen folglich mehr aufgrund ihres
Sattigungsgrades und weniger der Raffi-
nesse wegen geschitzt wurden. Gleiches
gilt fiir Obstsorten. Vom Mittelalter bis zur Industrialisierung
naschte man lediglich Beeren, Apfel und Zwetschgen, meist in
konservierter Form als Dorrobst oder Kompott. Eine gezielte Ziich-
tung begann frithestens vor gut 200 Jahren, steigerte sich dann
aber so massiv, dass gegenwirtig im Vinschgau rund zehn Prozent
aller in Europa geernteten Apfel angebaut werden.

des Deutschen Alpenvereins
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Gemiiseanbau und regelmdBiger Fleischkonsum
sind ineinandergreifende Prozesse

Auch bis zum regelmiBigen Biss in ein schones Stiick Speck sollte
noch viel Zeit vergehen. Tiere waren viel zu kostbar, um nur als
Fleischlieferanten zu fungieren. Ob Kuh, Schaf, Huhn oder Ziege -
genutzt wurden sie doppelt und manchmal dreifach: Vor allem
Milch, Eier und Wolle waren es, die den Tieren abverlangt wurden.
Schafe dienten auBerdem als Unkrautbefreier und ,Diinger” der
Wiesenflachen, Ochsen als Zugtiere. Erst zu Beginn des 20. Jahr-
hunderts wird das Schwein zum wichtigsten Fleischlieferanten im
Alpenraum. Der Anbau von Gemiise und regelmiBiger Fleischkon-
sum sind dabei ineinandergreifende Prozesse: Die Einfithrung und
Durchsetzung neuer Nutzpflanzen wie der Kartoffel ermoglichten
eine intensivere Fiitterung und infolge eine gezielte Ziichtung von
Schweinen zum Verzehr. Eine zentralere Rolle in der Kiiche »
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spielten aber die tierischen Fette wie
Schweineschmalz und Rinder- und
Schaftalg, hin und wieder erginzt
durch pflanzliche Ole aus Lein oder
Mohn. Vergleichsweise friih erh6hte
zwar auch Olivendl die alpenlin-
dischen Gaumenfreuden, doch in
regelméBigen Olivendl- oder Butter-
genuss kam die drmliche Landbevol-
kerung nirgendwo: Es handelte sich
um Luxusprodukte, die verkauft
wurden und die man sich allenfalls
an Festtagen leistete. Wichtigster
Bestandteil der Fettnahrung waren
schlieBlich die Milchprodukte, die
heute das ,Image” der Alpen mit am
starksten prigen. Nussiger Emmen-
taler, fruchtig-salziger Greyerzer
oder pikanter Bergkise? Weit gefehlt. Sehr lange dominierte
Mager- und strengriechender Sauermilchkése - einst tiberwiegend
aus Schafs- und Ziegenmilch hergestellt -, der mit den heute ver-
trauten buttrig-halbharten Brotzeitbrettl-Kasstiickerln =~ wenig
gemeinsam hatte. Im Hochmittelalter dann begann sich langsam
die Kuh als wichtigstes Zucht- und Milchtier durchzusetzen. Voll-
fettkdse wie Sbrinz, Beaufort oder Bitto (der vermutlich alteste
vollfette Labkise der Alpen) kamen im 16./17. Jahrhundert auf
und blieben lange der Oberschicht vorbehalten. Bis heute
gibt es die Tendenz zur Sauermilchkiseherstellung vor
allem in Slowenien und Osterreich (die bekanntesten Bei-

spiele: Steirerkiise, Sura Kees und Glarner Ziger); in Ita-
lien, Frankreich und der Schweiz bevorzugt man
SiiBkése mit Lab.

Nicht ganz so bedeutend, aber durchaus schon

lange als Lebensmittel in den Alpen verbreitet,

ist der Fisch. Insbesondere im Mittelalter erlebte

er eine Bliitezeit, da durch die zunehmende Ver-

breitung des christlichen Glaubens Fische im-

mer mehr zu wichtigen EiweiBlieferanten wiah-

rend der Fastenzeiten wurden. Wie kaum ein

anderer gehorte dabei der Lachs zur Grundnah-

rung der an Seen und Fliissen lebenden Alpen-

bewohner. Die traditionellen Formen des Kon-

servierens von Fisch wie das Rauchern, Salzen

oder Einbeizen sind bis heute weit verbreitet.

Grundsétzlich war die Haltbarmachung von

Lebensmitteln in den Alpen von essenzieller

Bedeutung: Das Lufttrocknen von Fleisch im Siiden und Westen
sowie das Rauchern von Fleisch und Kése in den nérdlichen Alpen
dienten urspriinglich nicht dem Geschmack, sondern der Konser-
vierung iiber lingere Zeitraume hinweg. Zur groBten Rauchertra-
dition gehoren dabei das Heiffrduchern von Brithwiirsten und das
Kaltrauchern von Rohwiirsten; Specksorten wie der Siidtiroler sind
zur populdren Spezialitit geworden. Uberhaupt beeinflussten

Kurios, aber wahr: In den 1950er Jahren
verlegte man Pipelines aus Kunststoff von
den Almen ins Tal, um den Milchtransport
zu erleichtern. Teils nutzte man dazu
unterirdisch verlegte Gartenschlduche.
Die meisten wurden aus hygienischen
Griinden geschlossen. Eine Ausnahme
aber findet sich zum Beispiel im Pitztal,
wo seit 1957 eine drei Kilometer lange
Pipeline von der Tanzalm ins 900 Meter
tiefer gelegene Dorf Jerzens verlauft.

Wichtigster Bestandteil der Fettnahrung von Alpenbewohnern war lange Zeit Kise

nicht nur verflighare Rohstoffe und Zutaten, sondern auch die
technischen Rahmenbedingungen die Entwicklung der Zuberei-
tungsarten und Speisen in den Alpen. Uber Jahrhunderte kannte
man in weiten Teilen nur das Kochen auf dem offenen Herdfeuer
(in holz- und steindrmeren Gebieten auf Lehméfen) in einer Pfan-
ne oder einem Topf. Das Kochen im Ofen war selten, an saftige
Braten war lange nicht zu denken. Speisen, die aufwendigere Zu-
bereitung und den Einsatz mehrerer Kiichengeritschaften erfor-

dern, sind erst in den vergangenen 150 Jahren mog-

lich geworden. Wichtig war in friiheren Zeiten, dass

Die die Speisen energiesparend und gleichzeitig moglichst
Milchpipeline
vom Pitztal

sittigend zubereitet werden konnten.

Im Mittelalter gesellte sich dann zu den Brei-
speisen das Brot als weitverbreitete Volksnah-
rung hinzu. Die Vielfalt an Brotsorten im
Alpenraum, die sich im Laufe der Zeit entwi-
ckelte und die Breispeisen immer mehr ver-
dringt hat, ist einzigartig und bis heute erhal-
ten. Stark verdndert hat sich hingegen die Art
des Brotkonsums: Die Laibe wurden selten
frisch gegessen, sondern lange eingeteilt und
aufgehoben und diirften daher zum Zeitpunkt
des Verzehrs mehr als knusprig gewesen sein.
Sie dienten als Suppeneinlage oder Knddel-
grundlage: Die Entwicklung und der Verzehr
von Teiggerichten wie Knddel, Nocken und
Krapfen sind ebenfalls im Kontext dieser
»~Arme-Leute-Kiiche“ zu sehen. Viele der heu-

te fiir die Alpen so selbstverstidndlichen Gerichte hatten somit -

wie Bernhard Tschofen, Professor fiir Empirische Kulturwissen-
schaft in Tiibingen, im Buch ,,Vom Kochen in den Bergen* treffend
schreibt - ,einmal mehr mit ,Uberleben‘ denn mit Erleben‘ zu tun*

Die Beispiele zeigen, wie sehr alpenléndische Essgewohnheiten ein

Spiegel der jeweiligen Zeit sind und dass zwar nicht von der

»einen* Alpenkiiche gesprochen werden kann, es aber durchaus
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In Alpenregionen mit Fliissen und Seen gehérte Lachs einmal zur Grundnahrung

Gemeinsamkeiten bei den Zutaten und der Zubereitung aufgrund
der speziellen geografischen und klimatischen Verhiltnisse gibt.
Dabei ist einiges, was heute als traditionelle Speise angesehen wird,
selbst einmal neu und innovativ gewesen. Manches wird ,,fiir im-
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mer* vergessen, anderes — wie im Fall Barlauch - wiederentdeckt.
Hinzu kommt die gegenseitige Beeinflussung von lokalen, ,au-
thentischen” Traditionen und von auBen herangetragenen Erwar-
tungen: Kaiserschmarrn und Speckknodel haben ihren festen Platz
auf der Hiittenkarte sicherlich nicht (nur) wegen der Verbundenheit
des Wirtes zu seiner heimatlichen Kiiche, sondern auch weil es
schlichtweg von den Gisten erwartet wird. <
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