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Die Pracht der Tracht: Kein Gamsbart, sondern eine Feder schmückt diesen Hut.




KEINE ZUKUNFT OHNE HERKUNFT

Zukunft braucht Herkunft! Herkunft ist Heimat. Und Heimat schmeckt am besten. In diesem Buch bringe ich unterschiedliche Traditionen zusammen, die auf den ersten Blick nichts oder nicht viel miteinander zu tun haben. Den Koch, den Schmied, den Almwirt. Aber schaut man ein bisserl näher hin, dann finden sich überall Verbindungen, die einen Kreislauf ergeben.

Tradition ist Heimat: Nirgendwo anders spürt man das so gewaltig wie beim Königsschießen auf der Gödenbaueralm bei Bayrischzell. Wenn es nach Schießpulver riecht. Wenn der Donnerhall von den Felswänden zurückrollt und sich ein blauer Himmel über dem Gebirge spannt! So als ob die ganze Welt in Bayern Platz haben würde. Jedes Jahr wird das Königsschießen friedlich gefeiert und erinnert dabei auch an eine ganz andere Vergangenheit. Als die Bayrischzeller Kompanie die Heimat mit ihren Vorderladern verteidigen musste.
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Tradition mit Sprengkraft: Die Vorderlader werden immer noch mit Schwarzpulver gezündet.







[image: image]

Die historischen Gewehre sind echte Schmuckstücke und natürlich auf Hochglanz poliert.
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Ins Schwarze oder doch daneben? Die Schiedsrichter prüfen die Zielscheibe.





Über den Tellerrand hinaus

Zukunft braucht Herkunft. Der Spruch ist vom deutschen Philosophen Odo Marquard. Das stimmt. Auch Tradition muss sich weiterentwickeln. Sonst bleibt sie stehen und stirbt. Tradition ist für mich als Koch besonders wichtig. Ich möchte die Rezepte aus alten Kochbüchern in die Moderne übertragen. Dabei darf man immer wieder über den Tellerrand hinausschauen. Tradition ist Handwerk und auch Köche müssen erst einmal ihr Handwerk beherrschen. Das ist so wie beim Maler, der lernt auch erst mal einen Menschen zu zeichnen, bevor er zum Expressionisten wird. Weil wir gerade bei der Kunst sind: Es ist zwar schön, dass von der Kochkunst

gesprochen wird. Das ist aber ein bisserl übertrieben: Kochen ist für mich ein Handwerk mit kreativen Einflüssen.

Und wie ein Handwerker trainiert auch der Koch seine Fingerfertigkeiten, auf Neudeutsch: seine Skills. Bei dem einen entwickelt sich das mehr in die süße Richtung. Der andere hat mehr Gefühl für das Garen. Aber auch hier gilt: Übung macht den Meister, beim Kochen genauso wie beim Schmieden oder beim Schreinern.

Gutes braucht Zeit

Und noch eine Parallele gibt es zwischen dem Kochen und dem Handwerk: Gutes braucht halt seine Zeit. Das ist in etwa so, wenn ich einen Jus mit Gemüse und Knochen ansetze und daraus eine feine Soße mache. Oder wenn einer wie der Orterer Sepp mit viel Geduld und Liebe seinen berühmten Jachenauer Bergkäse macht. Und der Simon Rauch, wenn er in aller Gemütsruhe seine langen Netze herrichtet, um Ammersee-Renken zu fangen.

Klar, dass sie alle gut in ein Kochbuch passen. Aber Handwerker wie ein Schmied, ein Säckler oder ein Alphornschnitzer – was haben die hier zu suchen? Das kann ich Ihnen verraten: Zum einen erwähne ich sie, weil sie für Traditionen stehen, die vom Aussterben bedroht sind. Und, weil ich möchte, dass das den Menschen bewusst wird. Zum anderen stecken sie alle viel Liebe und Leidenschaft in ihr Handwerk. So wie ich auch ins Kochen.

Und drittens haben sie alle eine unglaubliche Verbindung zu meinem Handwerk. Der Drechsler Hans Thaler zum Beispiel schnitzt aus der Alphornöffnung

eine Holzschüssel raus, die beim gemeinsamen Essen zum Einsatz kommt. Am besten mit Musikbegleitung aus dem Alphorn. Oder der Schmied, der Geisler Josef. Der macht Pfannen, in denen ich mein Fleisch brate. Das ist doch eine echte Verbindung. Das gilt auch beim Lederhosenmacher. Der Jäger schießt den Hirsch, der Koch verarbeitet das Fleisch und der Stangassinger Franz, macht aus der Haut eine Lederhose. Da kann ich nur sagen: Diese Heimat ist ganz nach meinem Geschmack. Und wenn Sie meine Rezepte nachkochen, dann werden Sie feststellen: Heimat schmeckt einfach doch am besten.

Ihr Hans Jörg Bachmeier
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Das gibt’s nur in Bayern: Strümpfe nur für die Waden. Auf Bayerisch: Wadlstrümpf.
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Verliebt in Marillen: Bachmeier fährt jedes Jahr zum Pflücken in die Wachau.
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Kapitaler Fang: Fischer Simon Rauch liebt seinen Ammersee.
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Feine Stickereien zieren die Hirschlederne.
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Drechselarbeiten mit dem Stemmeisen: Hans Thaler macht auch Alphörner.
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Schmieden wie vor 300 Jahren: Hinter dem Amboss glüht das Feuer.











HEIMAT SCHMECKT AM BESTEN

KLEINE GERICHTE & SALATE
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Bayerischer Nizzasalat mit Forelle

FÜR 2 PERSONEN

1 Schalotte

50 g grüne Bohnen

Salz

1 Tomate

250 g festkochende

Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

50 ml Weißwein

20 ml Balsamico bianco oder

Weißweinessig

50 ml Olivenöl und

Olivenöl zum Braten

Pfeffer aus der Mühle

Zucker

2 Wachteleier

2 Forellenfilets (ohne Haut)

1 Zweig Thymian

1 EL Taggiasca-Oliven

1 Romanasalatherz

4 Anchovis

1 Die Schalotte schälen und in dünne Stifte schneiden. Die Bohnen putzen, waschen und halbieren. Erst die Schalotte, dann die Bohnen in ½ l kochendem Salzwasser blanchieren. Aus dem Wasser nehmen und in Eiswasser abschrecken. Das Blanchierwasser beiseitestellen.

2 Die Tomate kreuzweise einritzen, in dem Blanchierwasser ein paar Sekunden überbrühen, kalt abschrecken, häuten, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Die Kartoffeln schälen, waschen und in etwa 2 cm große Würfel schneiden. Die Kartoffeln ebenfalls im Blanchierwasser leicht bissfest garen. Den Knoblauch schälen und nach der Hälfte der Garzeit dazugeben. Den Topf beiseitestellen und alles lauwarm abkühlen lassen. Wein, Essig und das Olivenöl dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen.

3 Die Wachteleier in kochendem Wasser 2½ Minuten blanchieren. In Eiswasser abschrecken, schälen und halbieren.

4 Die Forellenfilets in feine, etwa ½ cm dicke, schräge Scheiben schneiden und mit dem lauwarmen Kartoffelsud marinieren.

5 Den Thymian waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Die Schalotte, die Oliven und den Thymian zu den Kartoffeln geben. Die Tomate und die Bohnen dazugeben und alles gut und vorsichtig vermengen.

6 Das Salatherz waschen, trocken schütteln und vierteln. Etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und den Salat darin anbraten. Auf tiefen Tellern anrichten. Kartoffeln mit den Oliven, Bohnen, Tomatenviertel und den Forellenfilets darauf verteilen. Mit Wachteleiern und Anchovis garnieren.
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Shrimpssalat mit Cocktailsauce

FÜR 4 PERSONEN

Für die Cocktailsauce:

75 g Tomatenketchup

150 g Mayonnaise (oder Fertigprodukt)

1 EL Sahnemeerrettich (aus dem Glas)

1 EL Naturjoghurt

1 TL Cognac

Worcestershiresauce

Tabasco

Salz · Cayennepfeffer

Für den Shrimpssalat:

12 Garnelen (mit Kopf und Schale)

50 ml Olivenöl

1 Knoblauchzehe (angedrückt)

½ Chilischote

Salz

abgeriebene Schale und Saft

von ½ Bio-Limette

1 Stange Staudensellerie

1 rote Zwiebel

1 Avocado

Meersalz

Pfeffer aus der Mühle

1 Spritzer Reis- oder

Apfelessig

1 Für die Cocktailsauce Ketchup, Mayonnaise, Meerettich, Joghurt und Cognac miteinander verrühren und mit Worcestershiresauce, Tabasco, Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Bis zur Verwendung kühl stellen.

2 Inzwischen für den Shrimpssalat von den Garnelen den Kopf abdrehen, mit einer Schere die Oberseite aufschneiden und die Schale samt Schwanzfächer ablösen. Die Garnelen am Rücken entlang einschneiden und den Darm vorsichtig herausziehen. Die Garnelen waschen und trocken tupfen.

3 In einer Pfanne (am besten in einer Eisenpfanne) das Olivenöl erwärmen. Den Knoblauch und die Chilischote dazugeben, kurz ziehen lassen. Garnelenschalen und -öpfe dazugeben und mitgaren. Die Garnelen mit Salz würzen und hinzufügen. Sie dürfen nicht zu heiß werden. Limettenschale und -saft hinzufügen. Sobald die Garnelen gar sind, aus dem Fond nehmen. Den Garnelenfond in ein Sieb abgießen und auffangen.

4 Den Sellerie putzen, waschen und in mundgerechte Stücke schneiden. Die rote Zwiebel schälen und achteln. Beides in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren.

5 Die Avocado halbieren und den Stein entfernen. Das Fruchtfleisch schälen und in Fächer schneiden. Die Avocado mit Garnelenfond marinieren, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und etwas Essig hinzufügen. Auf Teller verteilen.

6 Den Sellerie und die Zwiebel mit dem restlichen Garnelenfond marinieren, die Garnelen dazugeben und alles auf der Avocado anrichten. Mit Cocktailsauce beträufeln. Nach Belieben mit Sellerieblättern garnieren.


Gebratener Romanasalat mit Sardinen

FÜR 4 PERSONEN

Für den Salat:

1 Romanasalatherz

4 Schalotten

8 frische Sardinen (küchenfertig)

2 EL Olivenöl

1 Knoblauchzehe (angedrückt)

1 TL Zucker

50 ml Rotweinessig

100 ml Weißwein

Salz · Pfeffer aus der Mühle

1 Zweig Thymian

1 EL Rosinen

1 EL gestiftelte Mandeln

Außerdem:

Öl zum Braten

1 Bund Schnittlauch

2 Scheiben Bauernbrot

1 Für den Salat das Salatherz vierteln, waschen und trocken schütteln. Die Schalotten schälen und achteln. Die Sardinen waschen und trocken tupfen.

2 Das Olivenöl in einem Topf erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch darin andünsten. Den Zucker hinzufügen und karamellisieren. Mit dem Essig ablöschen und mit dem Wein aufgießen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Thymian waschen, trocken tupfen und mit den Rosinen dazugeben. Alles köcheln lassen, bis die Schalotten bissfest sind.

3 Inzwischen in einer Pfanne etwas Öl erhitzen und den Salat darin rundum anbraten.

4 Die Sardinen mit Salz würzen und mit den Mandeln zu den Schalotten geben. Die Salatherzenviertel ebenfalls zu den Sardinen geben und mit geschlossenem Deckel etwa 1 Minute ziehen lassen.

5 Den Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in feine Röllchen schneiden. Die Brotscheiben halbieren und in einer Pfanne in etwas Öl anrösten. Das Brot herausnehmen. Den Romanasalat auf die Brotscheiben legen und die Sardinen darauf anrichten. Schalotten, Rosinen und Mandeln darüber verteilen und mit der Vinaigrette beträufeln. Mit Schnittlauchröllchen garnieren und etwas Pfeffer darübermahlen.

Sardinen aus der Dose

Als Alternative können Sie anstelle der frischen Sardinen Ölsardinen aus der Dose verwenden. Die Ölsardinen erst in den Topf geben, nachdem der Romanasalat zugedeckt gezogen hat (die Ölsardinen dürfen nur lauwarm werden), und danach genauso weiterverfahren, wie im Rezept beschrieben.


Orangen-Fenchelsalat mit Jakobsmuscheln

FÜR 2 PERSONEN

Für den Orangen-Fenchelsalat:

je 1 Bio-Orange und -Zitrone

2 EL Zucker

1 Fenchelknolle

Salz

2 Spritzer Weißweinessig

1 Spitzpaprikaschote

Pfeffer aus der Mühle

2 EL Olivenöl

Für die Jakobsmuscheln:

8 Jakobsmuscheln (küchenfertig)

Salz

4 Zweige Thymian

1 EL Olivenöl und

Olivenöl zum Beträufeln

20 g kalte Butter

1 Knoblauchzehe (angedrückt)

1 Für den Orangen-Fenchelsalat die Orange und die Zitrone heiß waschen, trocken reiben, mit dem Sparschäler dünn schälen und die Schale in feine Streifen schneiden. 100 ml Wasser zum Kochen bringen und die Orangenund Zitronenschalen darin blanchieren. Die Schalen herausnehmen und das Wasser weiterköcheln lassen.

2 Eine Orangenhälfte auspressen und den Saft zum Wasser geben. 1 EL Zucker hinzufügen und das Wasser um die Hälfte einkochen lassen. Die Zitrusschalen wieder dazugeben, einmal kurz aufkochen und ziehen lassen.

3 Inzwischen den Fenchel putzen, waschen und mithilfe eines Hobels in feine Scheiben hobeln. Den Fenchel mit Salz, restlichem Zucker und 1 Spritzer Essig würzen, die zweite Hälfte der Orange auspressen und den Fenchel damit marinieren.

4 Die Paprikaschote schälen, längs halbieren, entkernen, waschen und der Länge nach in feine Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer, 1 Spritzer Essig und dem Olivenöl marinieren.

5 Für die Jakobsmuscheln die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und mit Salz würzen. Den Thymian waschen und trocken schütteln.

6 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Jakobsmuscheln darin anbraten, wenden und die kalte Butter dazugeben. Thymian und Knoblauch hinzufügen. Die Jakobsmuscheln immer wieder mit der Butter überträufeln. Ein paar Tropfen Orangensud über die Jakobsmuscheln träufeln.

7 Den Fenchel auf Tellern anrichten. Die Paprikastreifen darüber verteilen und die Jakobsmuscheln darauf anrichten. Die Jakobsmuscheln mit dem Sud beträufeln und mit den Orangenund Zitronenschalen garnieren. Etwas Olivenöl darüberträufeln und nach Belieben mit Fenchelgrün garnieren.



VOM ALPHORN ZUR SCHÜSSEL

„Durch die immer schneller werdende Welt wird das Handwerk kaputt gemacht, irgendwann wird es vergessen und damit geht wertvolles Wissen verloren. Schad!“, mahnt der Bachmeier und hat einen der wenigen Alphorn-Drechsler besucht, die es in unserer Heimat noch gibt. Den Thaler Hans in Bayrischzell.

Auch wenn er es sicher nicht gern hört. Mit seinem karierten Hemd, seinem buschigen Oberlippenschnauzer und der randlosen Brille sieht er ja fast schon aus wie der Meister Eder. Und seine Werkstatt am Fuß des Wendelsteins, gleich neben der Kirche, hat als ehemaliger umgebauter Holzschuppen auch den entsprechenden Romantikfaktor. Bei Hans Thaler treibt jedoch kein Pumuckl sein Unwesen und auch sonst spukt es nicht. Es sei denn, man schreibt es übersinnlichen Kräften zu, dass jemand aus den hier hergestellten und 3,60 Meter langen Alphörnern tatsächlich einen der 14 Töne herausholt.

Hans Thaler ist zwar nicht der Meister Eder, aber ein Meister der Alphörner. Seit den 50er-Jahren des letzten Jahrhunderts stellt der gelernte Zimmerer und Klarinettist diese Musikinstrumente her. Mit hoher Perfektion, denn so manches Horn tritt in den bedeutendsten Philharmonien der Welt auf. Transportiert wird es übrigens in drei Teilen, sonst würde es in kein Auto und in keinen Flieger passen.

Dem Thaler Hans hat das keiner beigebracht. Er hat sich sein Können buchstäblich erschnitzt. „Das hat natürlich nicht gleich geklappt“, sagt er. Immer wieder hat er die riesigen krummen Fichtenstämme, die im Winter oberhalb von 1500 Metern gefällt werden müssen, auseinandergeschnitten, ausgehöhlt und wieder zusammengeleimt, bis er den Bogen raushatte. Nur sieben Millimeter dick darf die Außenwand des Alphorns sein, und das über die ganze Länge. So klingt das Horn für den Bayrischzeller am besten. Echte Maßarbeit! „Respekt!“, sagt dazu der Bachmeier und hat sich beim Thaler Hans gleich ein paar Schüsseln mitgenommen. Die sind aus echtem Holz geschnitzt, und zwar direkt aus der Öffnung des Alphorns. Merke, wo es gut klingt, da schmeckt es auch.
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Resteverwertung: Das Endstück des Alphorns wird in die Maschine eingespannt.
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Dann drechselt der Thaler Hans ein flache Schüssel daraus.
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Einfach, aber schön: die fertige Holzschüssel aus Fichtenholz.
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Mit einem Hobel höhlt Thaler die Baumstämme aus, damit sie zum Horn werden.
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Handwerkstradition direkt aus den bayerischen Alpen: Schüssel, Alphorn, Hirschlederne.
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Gebeizter Huchen mit Senfkohlrabi

FÜR 4 PERSONEN

Für den Huchen:

3 Sternanise

5 Pimentkörner

je 5 Pfefferkörner und

Wacholderbeeren

1 Stängel Zitronengras

je 3 Stiele Dill, Kerbel und

Petersilie

1 Zwiebel

50 g Ingwer

100 g Salz

100 g Zucker

1 kg Huchenfilet (mit Haut)

Für den Senfkohlrabi:

1 EL Senfkörner

100 ml Weißwein (ersatzweise Apfelsaft)

1 TL Weißweinessig

1 TL süßer Senf

Salz · Zucker

1 Kohlrabi

Für die Kartoffelchips:

1 festkochende Kartoffel

Öl zum Frittieren

Salz

Für die Mayonnaise:

50 g Spinat

je 50 g Petersilie, Basilikum

und/oder Kerbel

Salz · 1 EL Senf

1 sehr frisches Eigelb

1 sehr frisches Ei

200 ml Öl

1 Msp. Cayennepfeffer

1 Für den Huchen in einer Pfanne die Gewürze ohne Fett anrösten und im Mörser grob mahlen. Vom Zitronengras die welken Außenblätter und die obere, trockene Hälfte entfernen. Die Kräuter waschen und trocken schütteln. Die Kräuter mit Zwiebel, Ingwer und Zitronengras grob hacken und mit den Gewürzen vermischen, Salz und Zucker dazugeben und gut vermengen.

2 Das Fischfilet waschen und trocken tupfen. Die Kräutermischung zur Hälfte in einem Gefäß verteilen, das Fischfilet mit der Hautseite nach oben darauflegen. Die restliche Kräutermischung über den Fisch geben und mit Folie gut abdecken. Kühl stellen und 5 bis 6 Stunden beizen.

3 Für den Senfkohlrabi die Senfkörner in einem Topf mit dem Wein etwa 10 Minuten weich garen. Den Sud mit Essig, Senf, Salz und Zucker würzen. Den Kohlrabi putzen, schälen, in feine Streifen oder mit einem Spiralschneider zu Spaghetti schneiden. Mit der Senf vinaigrette marinieren.

4 Für die Kartoffelchips die Kartoffel schälen, waschen, mithilfe eines Gemüsehobels in feine Scheiben schneiden, auf Küchenpapier legen. Das Öl in einem großen Topf erhitzen. Es ist heiß genug, wenn sich an einem hineingehaltenen Holzkochlöffel Blasen bilden (170°C bis 175°C). Die Scheiben vorsichtig im Öl goldbraun backen. Herausnehmen, auf Küchenpapier abtropfen lassen, mit Salz würzen.

5 Für die Mayonnaise Spinat und Kräuter waschen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren.
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