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Brotzeit mit Speck und Schiittelbrot. Im
gute Kiiche Siidtirols bringt viel mehr Kostlichkeiten auf den Tisch. Gekonnt

- -

iiber die Schulter

kombiniert sie die zwei Kochwelten ihrer Region - rustikal Alpenlandisches und

mediterrane Feinheit.

er alte Gasthof kénnte lukul-
Dlische Geschichten aus Jahr-

hunderten erzdhlen. 1577
wird die ,Krone“ im Bergdorf
Aldein erstmals erwihnt, seit 1720
fithrt das Haus die Familie Franze-
lin. Die alten Gemiuer wiirden
erzihlen von Speis und Trank fiir
Pilger auf dem Weg zum Kloster
Weiflenstein, von Speck und Wiirstl
fiir Fahrensleute aus den 500 Jah-
ren, in denen Siidtirol zu Oster-
reich gehorte. Vor 80 Jahren wire
ein weiterer Zungenschlag dazu-
gekommen, da wurde die Region
Italien zugeschlagen. Und auch

kulinarisch machte sich ein medi-
terraner Einfluss bemerkbar. Davon
weifl Alberta Franzelin viel zu
erzihlen. Immerhin schwang die
heute 68-Jihrige in den vergange-
nen 40 dieser 80 Jahre den Koch-
loffel in der ,,Krone“.

Und hat deren Ruf als angesagte

Adresse fiir bodenstindige, gute
Kost begriindet. Zuvor hatte sie ihr
Fach von der Pike auf im Bozener
Parkhotel Laurin gelernt, das schon
damals erstes Haus am DPlatze
war, und dann Andreas Franzelin
geheiratet, damals Juniorchef der
»Krone“. , Das war Mitte der sech-

ziger Jahre. Da waren auf den Spei-
sekarten tiberall Schnitzel angesagt.
Aber Schnitzel sind keine grofie
Kunst, Braten schon. Die haben wir
angeboten, traditionell mit leckeren
Saucen. Datfiir kamen und kommen
die Leute aus Bozen und vom Un-
terland bis Trient.“ Aldein liegt 40
Kilometer stidlich von Bozen, die
»Krone“ thront auf einer Kuppe
und bildet mit Kirchlein und Fried-
hof den historischen Dorfplatz der
1700-Seelen-Gemeinde.

Das Bodenstindige ist aber nur
die eine Facette Siidtiroler Gau-
menfreuden. Die andere kombi-

niert Regionales mit den typischen
Zutaten Italiens und iiberzeugt
selbst verwohnte Zungen. ,Das
Beste aus beiden Welten, sagen wir
Einheimischen. Das ist auch meine
Kochphilosophie“, betont Sterne-
koch Norbert Niederkofler. Er be-
herrscht diese Kunst auf héchstem
Niveau: Sein Restaurant ,,St. Hu-
bertus“ in St. Kassian trigt als
einziges in Stidtirol zwei Sterne von
Michelin und drei Gault-Millau-
Hauben. Insgesamt kann die
LAutonome Provinz Bozen“ 15
Michelin-Sterne und 68 Hauben-
Lokale vorweisen.




Alberta Franzelin
kredenzt nur Selbst-
gemachtes wie diese
»Schlutzer" - serviert
mit Parmesan und
zerlassener Butter
(Bild links). Die Krauter
kommen aus ihrem
Garten, das Fleisch vom
eigenen Bauernhof.

geschaut

Einfach und gut
Alberta Franzelin im
Gasthof Krone

Die Siidtiroler Kiiche kommt mal
mehr, mal weniger raffiniert daher,
mal eher deftig, mal leicht — und
schmeckt einfach kostlich. Wie die
Braten von der ,Krone“ — die
Kalbs-, Schweine-, Rinder-, Hack-
oder Kitzbraten. ,Wir kochen
natiirlich viel fettirmer als friiher,
verwenden wie die Italiener oft Oli-
venol. Wir arbeiten mit unseren
Bergkriutern, aber genauso mit Ba-
silikum®, so Kiichenchefin Alberta
Franzelin. In ihre Bauernstube und
in den Garten kehren Einheimische
und Eingeweihte ein. Wer will,
bucht eines der 13 stilvollen Zim-
mer — mit den modernen Bidern.
Gut Ding will Weile haben in der
»Krone“. ,Bei uns wird nichts vor-
gekocht, alles kommt frisch auf den
Tisch“, betont Sohn Peter, gelern-
ter Koch mit Stationen unter ande-

rem im Elsass und in Wien. Er

kocht gerade eine Weiflweinsuppe
mit wiirzigem Stdtiroler Gewiirz-
traminer, macht sich danach an eine
erfrischende Joghurt-Terrine mit
Erdbeeren und Zitronenmelisse.
Derweil zihlt Alberta Franzelin auf,
was fiir einen gelungenen Rinder-
braten notwendig ist, wihrend sie
ihren Blick durch die grofien
Kiichenfenster tiber die sanften
griinen Hiigel schweifen ldsst: ,,Das
Geheimnis  besteht darin, das
Fleisch vorher zu wiirzen und ihm
genug Zeit in Pfanne oder Schmor-
topf zu lassen. Einen Rinderbraten
muss man anfangs schnell anbraten,

Siidtiroler Spezialitat der
.Krone" - Bauerngrostl: Schul-
terstiick vom Rind in Gemiise-
fond kochen; dann Fleisch in
feine Streifen schneiden, in der
Pfanne mit Zwiebeln schmoren;
in anderer Pfanne Scheiben ge-
kochter Kartoffeln und Zwiebel
rosten, Krautersalz und Petersi-
lie dran, mit Consommé léschen;
Fleisch und Kartoffeln in eine
Pfanne geben, kurz résten, fertig.

dann aufgieffen mit Rotwein und
Fleischbriihe, zwei Stunden schmo-
ren und eine halbe Stunde zichen
lassen.“ Weitere Voraussetzungen
fiir die gehobene Berg-Kiiche: Alles
ist hausgemacht — der ,,Graukas®,
die Knodel, die ,,Schlutzer® aus
Nudelteig, die Braten, die aus
Fleisch vom eigenen Bauernhof
gemacht werden. Echtes Biofleisch.
Gerade bringt der Ober die Bestel-
lung fiir eine andere Spezialitit her-

ein: zweimal Tiroler Grostl. ,,Zwei-
mal Groschtl®, bestitigt Alberta die
Order in der hiesigen Mundart.
www.gasthof-krone.it

Szenenwechsel. Norbert Nieder-
koflers Restaurant ,,St. Hubertus®
liegt 80 Kilometer 6stlich von Bo-
zen in den Dolomiten — im Luxus-
hotel ,,Rosa Alpina“. Wer will, fihrt
gemichlich tiber die Serpentinen
dorthin. Wer es ganz eilig hat, fliegt
im Helikopter in St. Kassian ein.
Das Dorf liegt schliefilich im
Einzugsgebiet des italienischen
Jetset-Treffs Cortina. Sternekoch
Niederkofler wirkt stidtirolerisch
geerdet, obwohl er auf den Star-
kochbiihnen in den USA; England
und Japan heimisch ist. Seine 14
Lehr- und Wanderjahre fiihrten
ihn beispielsweise zur New Yorker
Koch-Tkone David Bouley, nach
Sylt (Jorg Miiller) und#Miinchen
(Witzigmann). © /

Speck, aber auch feine mediterrane Ingre-
dienzen und Krauter wie Lavendel machen den
guten Gusto der Siidtiroler Kiiche aus.
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