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Heimat ist kein Ort, sondern ein Gefiihl, heif3t
es. Dieses Buch handelt zum einen davon, dass
eine Idee und ein Geflihl des Verbundenseins
mit dem Ort, an dem ich lebe, der Ausgangs-
punkt fiir meine Arbeit als Koch sind. Die
Produkte der Alpen und die Natur dieser fas-
zinierenden Region mit ihren intensiven Aus-
pragungen im Sinne von Jahreszeiten und kli-
matischen Wechseln pragen meine Kiiche. Wo
Menschen, Tiere und Pflanzen hart dafiir arbei-
ten miissen, dass etwas wichst und gedeiht, bin
ich heute zu Hause, hier koche ich.

Ich bin nicht in den Bergen aufgewachsen, son-
dern in Stein-Sackingen, Kanton Aargau —
im Griunen am Rhein. Die Verbundenheit mit
der Natur, die mich umgibt, hat mich gepragt.
Unser Zuhause war das letzte Hiuschen in einer
kleinen Seitenstrafle, links und rechts umrahmt
von Kornfeldern, im Garten der Grofieltern
gleich gegentliber standen verschiedene Apfel-,
Kirsch- und Walnussbaume. Beeren, Salat,
Gemiuse oder Kartoffeln kamen aus den Beeten
vor unserem Haus.




SAUERTEIGBROT

Ergibt 2 Laibe

200 g reifer Sauerteig

700 g Wasser [28 Grad warm]

900 g Weizenmehl

100 g Weizenvollkornmehl

[z.B. Gran Alpin|

25 g Maldonsalz

50 g warmes Wasser

Mehl und Reismehl zum Bearbeiten

Den Sauerteig mit einem Schneebesen in den 700g Wasser aufldsen.
AnschlieBend die beiden Mehlsorten hinzugeben. Mit den H&nden zu
einem glatten Teig verkneten und diesen mit einem Kichentuch abgedeckt
30 Minuten ruhen lassen.

Nun das Salz und die 50g Wasser hinzufiigen und beides so lange in den
Teig einarbeiten, bis er glatt ist. Den Teig wieder mit dem Kiichentuch abde-
cken und bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Die ndchsten 4 Stunden im
Halbstundentakt mit feuchten Hénden den Teig von unten ziehen und oben
wieder zusammenfalten.

Sobald sich das Volumen um 30-40 Prozent vergroBert hat, den Teig auf die
Arbeitsflache legen und in zwei Laibe portionieren. Mit den Handen und einer
Teigkarte die Portionen rund wirken, ganz leicht bemehlen und nochmals eine
halbe Stunde abgedeckt ruhen lassen.

Nun den Teig umdrehen und von vier Seiten wieder libereinanderfalten, um
Spannung in dem Teig aufzubauen, weiter rund wirken und dann mit der
geodffneten Seite nach oben in einen leicht mit Reismehl ausgekleideten Gar-
korb setzen. Mit einem Tuch abgedeckt Uber Nacht bei etwa 4 Grad weiter-
arbeiten lassen.

Am néchsten Tag den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
stlirzen und mit einer Rasierklinge 3-4 mm tief langs einschneiden.

Im Ofen bei 230 Grad Umluft etwa 55 Minuten sehr dunkel backen, dabei in
den ersten 20 Minuten eine feuerfeste Schale mit Wasser in den Ofen stellen.
Vor dem Anschneiden das Brot komplett auskiihlen lassen.




GEROSTETE GERSTENKOJI-CREME MIT GEGRILLTER
KAROTTE UND KAROTTENGRUN-PESTO

Karotten

4 mittelgrofie Karotten mit Griin
15 g Calx [Calciumhydroxid,
Online-Handel]

500¢g Wasser

Salz

Karottengriin-Pesto

12g Karottengriin [s.o.]

12 g Sauerampfer

12 g glatte Petersilie

2 g Knoblauch

60 g Bio-Sonnenblumenol

20 g geschélte Hanfsamen, gerostet
3g Salz

Sanddornvinaigrette

40 g Sanddorn-Ursaft

2,5g Zucker

50¢g Essigmarinade
[Basisrezepte, Seite 223]
0,1g Xanthan

105 g Bio-Sonnenblumenol

Gerdstete Gerstenkoji-Creme
180 g Gerstenkoji
[Basisrezepte, Seite 216]
250g Rahm

250 g Milch

30 g Shiokoji

[Basisrezepte, Seite 217]

04 g Xanthan

Auferdem
Sanddornkosho
[Basisrezepte, Seite 221]
rohe Karotten, gehobelt
Salz
Karottengriin-Spitzen,
gewaschen

Sanddornol

Die Karotten schélen, das Griin wegschneiden und aufbewahren. Das
Calx in das Wasser geben und die geschalten Karotten 3 Stunden darin
einlegen. Gelegentlich riihren, da sich das Pulver am Boden absetzt.
Durch eine Reaktion des Calx mit den Pektinen in der Karotte entsteht
eine Art Haut um das Gemiise. Nach den 3 Stunden die Karotten unter
kaltem Wasser abwaschen und 10 Minuten in kochendem Salzwasser
garen. Nun 1 Stunde bei 160 Grad und voller Luftfeuchtigkeit (alternativ
eine feuerfeste Schale mit Wasser in den Ofen stellen) im Ofen fertig-
garen. Die noch warmen Karotten leicht kneten, um das Innere leicht
breiig zu machen.

Das Karottengriin, den Sauerampfer und die Petersilie waschen, auf Kiichen-
papier trocknen und fein hacken. Den Knoblauch ebenfalls fein hacken
und mit dem Ol und den Hanfsamen zu den Krautern geben. Mit dem Salz
abschmecken. Das Pesto sollte nicht zu friih hergestellt werden, da es oxidie-
ren kann.

Alle Zutaten bis auf das Ol mit dem Stabmixer mixen. Dann bei laufen-
dem Mixer das Ol langsam einlaufen lassen, um die Masse zu emulgieren.

Den Gerstenkoji im Ofen bei 160 Grad Umluft 25 Minuten rosten, in eine
Schissel geben und mit dem Rahm UbergieBen. Zugedeckt lUber Nacht im
Kihlschrank ziehen lassen. Am néchsten Tag mit der Milch im Standmixer
fein mixen, mit dem Shiokoji abschmecken und mit dem Xanthan binden.

FERTIGSTELLEN: Die Karotten auf einem Holzkohlegrill anrdsten und
dabei mindestens dreimal mit der Sanddornvinaigrette bestreichen.
Darauf achten, dass die Karotten nicht anbrennen. Die Karotten ein-
schneiden, mit der Gerstenkoji-Creme flllen und auf den Teller legen.
Mit etwas Sanddornkosho bepinseln. Das Pesto Uber die Karotten
gegeben. Rohe, leicht gesalzene Karottenscheiben darlber verteilen
und alles mit den Karottengriin-Spitzen garnieren. Am Tisch die Sand-
dornvinaigrette angieBen und etwas Sanddornél darlibertrdufeln.







CORNE-DE-GATTE-KARTOFFELN

IM BIENENWACHS

Corne de Gatte

8 Corne-de-Gatte-Kartoffeln
300 g Bio-Bienenwachs
Butter, geklart, flussig
Meersalzflocken

Die Kartoffeln mit dem Bienenwachs vakuumieren und je nach GréBe
zwischen 12 und 16 Minuten bei 90 Grad im Steamer dédmpfen. An-
schlieBend bei Zimmertemperatur auskihlen lassen, dann kihl lagern.
Die Kartoffeln aus dem kalten Wachs brechen und schalen.
Zum Servieren die Kartoffeln leicht erwarmen, mit flissiger geklarter
Butter bestreichen und leicht mit Meersalzflocken wiirzen.

L L4




GEBRATENER REHRUCKEN MIT APRIKOBOSH],
SELLERIE UND TANNENZAPFEN

Rehriicken

320 g Rehriicken, kiichenfertig
Butter, geklart

1 Wacholderzweig

Fleur de Sel

Aprikoboshi
500¢g Aprikosen
40g Salz

Selleriepiiree

500 ¢g Knollensellerie
150 g Milch

150 g Rahm

5g Salz

75 g kalte Butter

Tannenzapfen
500 g Wasser
500 g Zucker
2 Handvoll unreife Tannenzapfen

Auflerdem

eingelegte Tannenschosslinge
[Basisrezepte, Seite 225]
Tannendl [Basisrezepte,

Seite 228]

100 g Rehjus [Basisrezepte,
Seite 227]

Den Rehriicken mit etwas geklarter Butter in einer Pfanne kurz
und sehr heiB rundherum anbraten, dann 2 Minuten im Ofen bei
160 Grad Umluft nachgaren. Herausnehmen und 3 Minuten ruhen
lassen. Danach auf Holzkohle kurz grillen, nochmals etwas ruhen las-
sen und erneut kurz grillen. Dabei einen Wacholderzweig auf den Grill
legen, um das Fleisch zu parflimieren. Die Kerntemperatur sollte bei
50-54 Grad liegen, damit das Fleisch nicht trocken und mehlig wird.

Die Frichte (mit Stein) mit einem mit Wodka getrénkten sauberen Tuch abwa-
schen, mit dem Salz vermengen und in einen sterilisierten Fermentations-
topf (etwa flr Sauerkraut) schichten. Einen Teller auf die Aprikosen legen, mit
Gewichten oder Steinen beschweren, sodass der austretende Saft die Apri-
kosen bedeckt. Mit einem Gazetuch abdecken und 8 Wochen bei Zimmer-
temperatur fermentieren.

Die Aprikosen abgieBen und im Trockenautomat oder Ofen bei 45 Grad
12-16 Stunden antrocknen. Danach im Kihlschrank aufbewahren.

Den Sellerie schélen und in 1x1cm groBe Wirfel schneiden. Milch,
Rahm, Sellerie und Salz in einem groBen Topf aufkochen, die Hitze
reduzieren und den Sellerie etwa 25 Minuten weich kdcheln. Abgiel3en,
dabei die Flissigkeit aufbewahren.

Im Standmixer mit der kalten Butter fein plrieren, eventuell etwas
Kochflissigkeit zugeben, um ein feines Piree zu erhalten. Bei Bedarf
noch durch ein feines Sieb streichen.

Ende April bis Anfang Mai kdnnen unreife griine Tannenzapfen gesammelt
und eingekocht werden. Dafilir das Wasser mit dem Zucker aufkochen, bis
sich der Zucker gel6st hat. Die Tannenzapfen dazugeben und etwa 1 Stunde
im Sirup kochen, bis sie braun sind. Mit dem Sirup in ein Einmachglas geben,
verschlieBen und im Steamer bei 86 Grad Dampf 15 Minuten sterilisieren.

FERTIGSTELLEN: Eine Scheibe Rehrliicken mit etwas Fleur de Sel
bestreuen und auf den Teller legen. Eine Nocke Sellerieplree und ein
Stlick Aprikoboshi dazugeben. Mit Tannenzapfen und eingelegten Tan-
nenschdsslingen garnieren. Etwas Tannendl neben das Fleisch tropfen
und dann 2 Essl6ffel Rehjus angieBen.
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REZEPTE WINTERWENDE

MADELEINES MIT BRAUNER BUTTER

4 Eier

2 Eigelb Die Eier und die Eigelbe zusammen mit dem Zucker leicht aufschlagen.

135 g Zucker Dann das Mehl zusammen mit dem Backpulver und dem Salz durch

125g Mehl ein Sieb in die Masse geben und mit dem Flachrihrer in der Kiichen-

5g Backpulver maschine verrihren. Nun die flissige Butter langsam dazugieBen und

4g Salz weiterriihren. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen und mindestens

150 g braune Butter [Basisrezepte, 12 Stunden im KUhlschrank ruhen lassen.

Seite 228, flissig Zum Backen die Masse in beschichtete Madeleine-Formen geben
(ca. 8g pro Portion) und im Ofen bei 180 Grad Umluft 8-9 Minuten
backen.

Die Madeleines am besten lauwarm servieren, dazu passt etwas Mas-
carpone mit Konfitlire oder Sanddorndl.

»Warme Madeleines, die frisch aus dem Ofen kommen, sind eines der
schonsten stiBen Gebacke Uberhaupt. Die Zubereitung ist einfach und lasst
sich gut vorbereiten, sodass dieses Dessert schnell, aber warm auf den Tisch
kommt.«
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Kochen ist privat und beruflich eine Team-
sportart. Meine Kiiche und dieses Buch waren
nicht moéglich ohne den emotionalen Support
meiner wunderbaren Frau Amanda und die
fachliche Unterstiitzung meiner Sous-Chefs
und Koche. Insbesondere mochte ich mich
bei meinem langjihrigen Mitarbeiter Bene-
dikt Gerster fiir seine Unterstiitzung und seine
prazise Arbeit herzlich bedanken. Mein Dank
gilt auflerdem dem groflartigen Team im Res-
taurant Memories und im Grand Resort Bad
Ragaz, das es jeden Tag moglich macht, eine
Kiche zu realisieren, die in Erinnerung bleibt.
Samtliche Bilder fiir dieses Buch wurden ana-
log auf Film aufgenommen und im Foto-Labor
entwickelt. Fiir diese aufiergewohnliche Arbeit
mochte ich mich bei Fotograf Lukas Lienhard,
bei Grafikerin Zelia Zadra und bei Autor David
Schnapp bedanken, die mit mir eng und lange
an diesem Buch gearbeitet haben.
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