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Auf entlegenen Alpen ist die Erndhrung auch heute noch oft einfach und stiitzt sich auf das
am Platz Vorhandene. Frither war dies weitum die Regel. Demgegeniiber hat sich eine sogenannte
Alpen-Kiiche etabliert, die den Gourmets das Urspriingliche in moderner Form zelebriert.

Als Gegenpol zu unserem zivilisierten
Leben traumen viele von Alphiitten-Ro-
mantik an einsamen Orten; darin einge-
schlossen die spartanische Erndhrung.
Wer unter Such-Begriffen wie Alpen-
oder Alpine Kiiche Wesentliches iiber
die Kost der Alpler zu erfahren hofft,
wird auf andere Fdahrten geleitet. Los-
geldst von den Bergen entwickeln Gast-
stitten und Spitzenkdche kultartig
neue Menii-Kreationen, ja es gibt gar
Alpen-Kiichen-Festivals. Arme-Leu-
te-Speisen salonfdhig gewandelt spre-
chen selbst eingefleischte Gourmets an!

MILCH UND NOCHMALS MILCH

Die Besiedlung des Alpenraums wie
die tempordre Nutzung von Alpweiden
begannvor Jahrhunderten. Inzwischen
hat vielerorts die Erschliessung gedn-
dert. Strassen und Seilbahnen fiihren
zu Weilern und Alphiitten, Elektrizitdt
ist ohne Freileitungen mdoglich. Damit
einher geht eine Komfort-Aufris-
tung in allen Bereichen. Nur auf ent-
legenen einfachen Hiitten herrschen
noch Zustdnde wie anno dazumal: Auf
Selbstversorgung abgestellt basierte

die Kosthauptsdchlich auf Milch, Rahm
und ihren konservierten Formen Kédse
und Butter, ergdnzt mit zugefiihrten
Lebensmitteln.

UBER DIE ALPEN VERKNUPFT

Auch die Entwicklung von Kulturpflan-
zen und der alpenquerende Handel sind
Jahrhunderte alt. Vermutlich haben
die Romer die Kastanie aus Kleinasien
zur Alpennordseite gebracht. In der
Poebene wird seit 500 Jahren Reis ange-
baut. Aus dem Alpenraum wurden Vieh,
Kidse und anderes nach Italien expor-
tiert und im Gegenzug unter anderem
Reis eingefiihrt. Auch Teigwaren haben
eine lange Geschichte, sind in der
Schweiz aber erst seit etwa 150 Jahren
populdr, als italienische Tunnel-Arbei-
ter unter anderem die Maccaroni ver-
breiteten. Mais und Kartoffeln waren
urspriinglich nicht heimisch, wurden
aber im Lauf der Zeit fiir geeignete
Lagen des Berggebietes geziichtet.

ALPEN-OPTIMIERTE LEBENSMITTEL
All diesen Lebensmitteln ist gemein,
dass sie sich im Alpgebiet optimal
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eignen. Sie sind gut zu transportieren,
haben lange Haltbarkeit und grossen
Ndhrwert, sind mit Milchprodukten
zu feinen Gerichten kombinierbar.
Stellvertretendes Beispiel die weit ver-
breiteten Alplermagronen. Gewisse
Spezialititen wiederum haben sich
regional entwickelt und zur heute
geschdtzten Tessiner-, Stidtiroler- oder
Biindner-Kiiche gefiihrt.

WAS HEISST WIE WO0?

Die Dialekte der Schweiz unterschei-
den sich teils stark, sind mit kurios
anmutenden, schwerer oder leichter
ableitbaren Wortern durchsetzt. Gleich
verhélt es sich mit der Bezeichnung von
Gerichten, die regional je anders lauten
koénnen. Etwa die aus omeletteartigem
Teig hergestellte Chratzete, anderswo
Chohlermues oder Alplerspiis genannt.
Fenz oder Stunggewerni verstehen nur
Vertraute, wihrenddem Alplermagro-
nen schweizweit ein Begriff sind. Die
Namens-Herkunft der im 18. Jh. ent-
standenen Biindner Capuns ist nicht
klar; russischer Einfluss aus der Suwo-
row-Zeit wird nicht ausgeschlossen.

SPEZIALFALL NUSSTORTE

Das Nachwort zur Nachspeise: Die
Engadiner Nusstorte zeigt, dass nicht
alle Alpen-Kulinarik auf dem Leben
der Alpler fusst. Thre Entstehung hat
viel mit der Emigration von Biindner
Zuckerbdckern zu tun. Die Baumntisse
haben sie kaum in ihrer Heimat, eher an
ihrem neuen Wirkungsort angetroffen.
Und fiir den Siegeszug der Delikatesse
waren die Touristen massgebend. Die
weite Welt macht nicht Halt vor den
Alpen - «en Guete»! u

Mehr zum Thema:
www.sac-zug.ch/kultur

Urs Giinther



