12 Tellerbrot und Herrenweggen
Vom Dinkel- und vom Roggenbrot
Die ewige Sorge ums Brot — Vom Palmkreuz im Roggenacker — Viehzucht und Getreidemangel — Vom Dinkel, Zwerg- und Binkelweizen — Spelz und Schwabenkorn —
Eichel- und Rindenmehl — Hildegard von Bingens Dinkeldidt — «Badischer Reis» oder «Griinkern» — Dinkelreis als Graupenersatz — Schmackhaftes Einkorn,

nussiger Emmer — Der Roggen und der Sauerteig — Die Vicya/r, der Traditionsbrote — Brezen, Zo[zfund Osterpinze — Fasten- und Feiertagsgebicke — Wie aus Notbrot

Delikatessen wurden — Die Wiederentdeckung von Hirse, Hafer und Gerste

34 Gitzikeule und Osterkitz
Vom Ziegenfleisch und vom Ziegenkase
Zicgenfleisch als Nischenprodukt — Von der Notration zur Delikatesse — Von der «Eisenbahnerkuh» und der «Kuh des armen Mannesy — Beliebrer Ziegenkdse —
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Vom Kase in der Bauernkiche
Ferter Kase fiir die Herren — magerer Kdse fiir die Bauern — «d’Spyssy: Kase als Hauptspeise — Kdse im «Alpenrisotton — Vom Riihrei zum Kdsefonduc —
Kdse mit Honig — Vor- oder Nachspeise — Kdse als Gewiirz — Magerkase als Fettlieferant — Fasten- und Festiagsspeise — Rducherkise aus dem Rinderdarm —

Pressknodl und Puina — Heimat unter der Kdseglocke

74 Bergchabis und Fetzruabn
Von der Vielseitigkeit der Kohlgewéachse
Das europaische Urgemiise — Grobe Kohlkapfe im Norden, feinc Kohlsprossen im Siiden — Speise- und Kohlriiben — Gehobelt und gehackt — Vom Bayerischen
Kiimmel- und vom Tiroler Riibenkraut — Witwe Boltes Sauerkohl — Blumenkohl als fiirstliche Delikatesse — Broccoli, das Exotengemiise — Von der Vielfalt der Weiss-
kohlsorten — Rosenkohl als Wintergemiise — Kohlgewdiirze: vom Kiimmel bis zum Verjus — Die Kartoffel verdringt die Kohlriibe — Ersatzmarmelade aus Kohlriiben —
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‘ Von alten Kartoffelsorten und ihren Qualitaten
Von Erdépfln und Grundbirnen — Nussig oder mandeldhnlich — Die Vorreiterrolle des Alpenraums — Kartoffelmehl und Karroffelbrot — Von den «Roten holldndischen
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19 Matthias und Bernhard Feichter | Getreidebauern und Hofbéacker, Toblach, Stdtirol (1)

21
23
25
27
29
31
33

Breatlan mit Brotklee — Fladenbrote
Buchweizen-Walnussbrot

Maisbrot

Pustertaler Alpen-Cracker
Hausbrot

Anisbrot

Siissbrot

40 Martin Real | Koch, Eschen, Rheintal (FL)

43
45
47
49
51
53

Geschmorte Brust vom Werdenfelser Rind
Toggenburger Gitzi

Sisteron-Lammschulter mit Safrankartoffeln
Ribelmais-Poulet mit Ribelmais-Bramata
Wollschweinbraten mit Dérrbohnen
Entenbrustim Salz

61 Ulli Mair | Kéchin, Wiesen/Pfitsch, Sudtirol (1)

63
65
67
69
71
73

Graukas-Suppe

Graukas-Souffié

Kasepressknoddel mit zerlassener Butter und Speckkrautsalat
Kartoffelpralinen mit Bergkdse-Speck-Fiillung

«Tirtler» mit Frischkdsefillung

Gebackene Almkéasescheiben auf Pfifferlingragout

82 Stefano Zonca | Koch, Courmayeur, Aostatal (I)

85
87
89
91
93

Spanferkel mit Kimmelrotkraut, Backapfel und Apfelweinsauce

Lammkarree mit Blumenkohl-Couscous, Vitelotte-Kartoffeln, Sellerieknolle und Rosenkohl
Kastanienmehl-Spaghetti mit Wirz und Bagna cauda

Cappellacci mit Ziegenricotta, Cime di rapa und einer Cime-di-rapa-Créme
Bergforellen-Tatar mit Weisskraut, Meerrettich, saurer Roter Bete und Apfelschaum

103 Freddy Christandl | Genusstrainer und Koch, Schindellegi, Schwyz (CH)

105
107
109
M

113
115

Bergerdapflbaguettes und Liptauer-Aufstrich
Steirischer Backerdédpflsalat

Baselbieter Miisli, Bergforelle und Leindotter6l
Patate Verrayes, Randen und Geisskase
Liwanzen mit Dérr-Stachelbeeren und Eis
Siisse Knddel mit Erdmandetn und Magentras



125 Michael Sicher | Koch, Tainach, Karnten (A)
127  Kasnudeln mit Rahmgurken und Forellenkaviar
129 Saiblingskaviar auf Erdapfl-Hadnsterz
131 Felchenkaviar auf Felchenrdllchen mit Karfiol-Vanille-Savarin und rotem Ribensaft
133 Hechtkaviar auf Hechtparfait und Erbsen
135 Krebskaviar mit Flusskrebsen auf Ziegenfrischkdse und Lardo, Haferwurz und Zuckerschote

143 Judith Baumann und Virginie Tinembart | Kéchinnen, Cerniat, Greyerzerland (CH)
145 Rindsbouillon mit Holderbliiten und Erbsen-Gnocchi
147  Steinklee-Brioche
149 Lammfilet mit Waldmeister mariniert und mit Wildkrautersalat
151  Barenklau-Knédel mit Favabohnen
153 Engelsliss-Risotto mit weissem Spargel
155 Beinwell-Maki mit Felchen-Tatar

165 Jeremias Riezler | Koch, Riezlern, Kleinwalsertal (A)
167 Sauerbraten vom Berghirsch mit Waldpilzen, Bucheckerndl und Fichtensprossen-Palatschinken
169 Mais-Ribel mit Raucherziger
171  Kaas-Chiachle mit Bergfichte
172 Gespickter Steckerlfisch mit Gerstenrisotto «Vier Jahreszeiten»
176 » Eier im Nest mit Rauchsalz
179 Halbgefrorenes von der Fichte, der Larche und der Latsche

187 Andreas Caminada | Koch, Fiirstenau, Domleschg (CH)
189 Buchweizen, Sanddorn, Speck und Schinken .
193  Gitzileber mit Ziegenfrischkase, Mais und Molkenzuckercaramel
194 Murmeltier mit dreierlei Zwiebel
198 Sauerampfer

208 Martin Berg / Mathias Dahlgren | Kéche, Stockholm (S)
211 Grillierte Lammherzen mit Birnenhonig
213 Gebratener Schwarzkohl mit Alp-Sbrinz
215 Falsche Waffeln mit Trietolt
217 Mandelmadeleines mit Farina béna
219  Meringue mit Fenchelpollen und Jersey Blue



