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Der
Waldmeister

Fisch in Zirbensud, Sagemehl-Brot,
Yakfleisch mit Latschenkiefer

und Dessert mit Larche: Der Sldtiroler

Stephan Zippl ist gelernter Tischler,

als Koch hat er sich auf

Nadelholz-Arom

Von Titus Arnu

ugo? Aperol Spritz? Oder

vielleicht ein Weiffburgun-

der aus dem Eisacktal? Si-

cherlich nicht. Wer im

,+1908% dem Restaurant des
Parkhotels Holzner in Stidtirol, mit einem
klassischen Aperitif rechnet, muss um-
denken. Stattdessen wird ein hélzernes
Minitablett mit Schnapsglaschen auf den
Tisch gestellt, aus denen es leicht dthe-
risch duftet. Oder kommt der Geruch
dochvonden Kiefernnadeln, die zur Deko-
ration neben dem noch ofenwarmen Brot
drapiert sind? Oderistes die Zirbenbutter
daneben? Das Getriank heifdt schlicht ,Zir-
benwasser®, es handelt sichum Quellwas-
ser, das mehrere Wochen lang mit Holz-
spanen aromatisiert wurde. Also dann,
Prost, oder besser: Gut Holz!

Als Holzspezialist und
Tischler am Herd
drechselt Zippl seine

Teller natiirlich selbst

Das Thema Holz ist gesctzt, sobald
man an cinem der hellen Holztische in
dem Gourmetrestaurant in Oberbozen
Platz genommen hat. Keine Tischdecke
stort den Elick auf die schine Maserung
der Oberfliche, der Raum ist mit Massiv-
holzregalen ausgestattet, durch die Fens-
ter sicht man, wie sich hohe Biume im
Wind wiegen. Und die Platzteller sind aus
Kirschholz gedrechselt, vom Chef person-
lich. Bevor Stephan Zippl seine Karriere
als Koch begann, absolvierte er eine Leh-
re als Tischler.

Doch auch wenn Zippl kocht, dreht
sich alles um Holznoten. Natiirlich gibt es
Kollegen, die mit Nadeln kochenund viel-
leicht mal ein Ol damit aromatisieren,
aber nur wenige gehen das Thema , Wald®
s0 konsequent und experimentell an wie
Stephan Zippl: gerducherte Kutteln mit
Waldmeister, Yakfleischmit Latschenkie-
fer-Aroma,im Holzsud gegarter Fisch, Ho-
nig-Apfel-Dessert mit Lirche.

Tatséchlich werden viele Lebensmittel
mithilfe von Holz besser, von der Holz-
ofenpizza tiber deninFichtenrinde gereif-
ten Kiise bis zum im Barrique ausgebau-
ten Wein. Holz ist aber auch pur essbar,
und bestimmte Bestandteile von Nadel-
biumen verleihen Desserts, Saucen und

Zippls Zirbenbutter

Zippls Zirbenbutter funktioniert gut als
Vorspeise auf Sauerteighrot

Zutaten: 2 Liter Sahne, 1 Liter Butter-
milch, 100 g Zirbennadeln (gibt es im
Krauterladen oder auf spezialisierten
Onlineplattformen), 28 g Salz
Zubereitung: Erst die Buttermilch mit
den Zirbennadeln mixen, dann alle
Zutaten in einen Behalter gieflen und
abgedeckt 24 Stunden bei Raumtempe-
ratur reifen lassen. Dann fiir weitere 24
Stunden in den Kihlschrank geben. Am
dritten Tag durch ein Sieb passieren
und mit einem Riihrgerét aufschlagen,
bis die Molke gerinnt und sich absetzt.
Alles in einem passenden Kiichentuch
ausdriicken. Ubrig bleiben Proteine und
Fette - hausgemachte Butter mit Zir-
bengeschmack, die man vor dem Ver-
zehr nur kurz schaumig rihrt.

en spezialisiert.

Aufstrichen wiirzig-waldige Aromen. Mit
Kiefernmehl gebackenes Brot duftet har-
zig, aus Fichtenspitzen lésst sich Sirup ko-
chen, der friiher als Hausmittel gegen Er-
kiltung und Halsweh verwendet wurde.
Tees, Essenzen und Sude mit den wohltu-
enden iitherischen Olen von Zirben- und
Latschenkiefern wirken belebend.

Traditionelle Techniken wie Riu-
chern, Grillen auf dem Holzfeuer und die
Zubereitung von Nadelholz-Suden haben
in den vergangenen zehn, 15 Jahren wie-
der zunehmend Einzug in die gehobene
Gastronomie gehalten. Im baskischen
Drei-Sterne-Lokal  ,Asador Etxebarri®
wird ausschliefilich auf Eichen- und Reb-
holz gegrillt, in der nordischen Kiiche wer-
den Flechten gerduchert und Birkenrin-
den fermentiert. Der Sarntaler Sterne-
koch Heinrich Schneider, quasi ein Nach-
barvon Zippl, experimentiert mit Zutaten
aus dem Wald, die er in ,Blumenkohl-
Fichten-Kissen®, ,Fichten-Joghurt* und
WZirbennuss-Pesto® verwandelt. Und im
Hotel Tann, wie das Parkhotel Holzner
auf dem Ritten gelegen, konserviert Bar-
bara Untermarzoner Friichte, Niisse und
Pilze nach althergebrachten Methoden
und kreiert neue Gerichte damit, ctwa
Wolfsbarsch mit Kiefernzapfen, auf dem
Zirbenbrett gegart.

wDas sind natiirlich alles keine neuen
Erfindungen®, sagl Stephan Zippl auch
iber seinen Stil, ,,es ist eher eine Riickbe-
sinnung auf archaische Konservierungs-
und Zubereitungsmethoden, die wieder
sehr gut in die Zeit passen Die Waldkii-
che war wohl die friheste Erndhrungs-
formder Menschheit: Lange bevor Getrei-
de angebaut wurde, sammelten unsere
Vorfahren Beeren, Niisse, Krauter und
Blatter im Wald, um zu iiberleben. Von be-
stimmten Baumarten sind die Blétter ess-
bar, etwavon Ulme, Linde, Hasel und Rot-
buche, von manchen die Rinde und die
Sprossen, von anderen nur die Nilsse.
WDie Zirbe ist eindeutig mein Lieblings-
baum®, sagt Stephan Zippl. Er schitzt
nicht nur den Duft und die Qualitit des
Zirbenholzes, sondern auch die Tatsache,
dass er fast jeden Teil des Baumes fiir sei-
ne Kiiche verwenden kann.

Die Zirbelkiefer (Pinus zembra), in der
Schweiz Arve genannt, ist vor allem fiirih-
re #itherischen Ole bekannt, ein Stoff na-
mens Pinosylvin ist dafiir verantwortlich.
Das Holz wird gerne fiir Betten und Klei-
derschrinke verwendet, weil es angeb-
lich den Schlaf fordert. Zirbenniisse sind
ein gesunder Snack: Man legt Zirbenzap-
fen in eine heif'e Pfanne, bis die fast
kirschkerngrofien Samen herausfallen.
Leicht angerdstet, schmecken sie ahnlich
wie Pinienkerne. Die Zapfen werden tradi-
tionell auch zusammen mit Gewiirzen,
Zimt und Zucker zu Schnaps oder Likér
verarbeitet. Siidtiroler Bergbauern schwi-
ren auf die Wirkung dieses Zirbengeists,
den man trinken, aber auch zum Einrei-
ben schmerzender Gliedmafien nutzen
kann.

Zippl entlockt der Zirbe eine andere
Art von Geist, den er bei Crossover-Expe-
rimenten zwischen Sigearbeiten und Ku-
linarik entdeckt hat. Weil ich mich als
Schreiner mit Holz gut auskenne, war mir
klar, dass man e¢s auch gut in der Kiiche
verwenden kann®, sagt er, und zwar nicht
nur {tr Loffel und Schisseln, sondern als
Zutat. Angefangen hat er aber mit dem
Réiuchern, in Siidtirol sowieso ein Klassi-
ker. Dann begann er, mit Holz in der Kii-
che zu basteln, er verwendete Sigespane
als Infusion in Brithen und als Bestandteil
von Teig, aromatisierte Fisch und Fleisch
mit Rinde, streute frische Fichtentriche
{ther Salate und mixte Buttermilch und
Sahne mit Zirbennadeln = fir schaumig-
dtherische Zirbenbutter.

Fiir eines seiner Desserts verwendet er
Honig aus den Wildern am Ritten und
mischt diesen mit Eichenholz-Sigemehl.
Die waldige Waffel wird aus einem Teig
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Dass Stephan Zippl
mit Holz als Zutat
spielt, sieht man seinen
Siligranen Gerichien
nicht sofort an.
Manchmal macht ein
aromatisiertes O,
manchmal Wasser
mit Eichennoten den
Unterschied. Den
Saibling mit Linsen
und Krdutern
bedampft er unter
einer Glasgloche

mit Rauch.
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mit Buchweizenmehl, Maisstirke und et-
was Sfigemehl gebacken, sie schmeckt
leicht harzig. ,Viele Holzsorten schme-
cken dhnlich, aber sie haben unterschied-
liche Nuancen®| sagt Zippl, , Laubbidume
sind geschmacksneutraler, mit Birkenrin-
de aromatisiertes Wasser etwa schmeckt
leicht und erfrischend. Zirbe ist dagegen
eherintensiv, das muss man dementspre-
chend dezent einsetzen.’

Mit Zirbennadeln aromatisierte But-
ter, mit Eichenholzwasser gebackenes
Brot und {iber Buchenholz gerfiucherte
Kutteln sind bei jedem Zippl-Menii dabei
(es seidenn, man mdchte keine Innereien
essen). Das Kuttel-Gericht ist angelehnt
an ein Rezept aus dem Jahr 1908, als das
Parkhotel Holzner eréffnete, es zahlt zu
den Klassikern des Hauses. Weitere Holz-
noten lasst Zippl vor allem anklingen,
wenn es jahreszeitlich und geschmack-
lich zum Men(i passt, das er nur mit Zuta-
ten aus maximal 50 Kilometer Entfer-
nung zusammenstellt. Beim Dessert zum
Beispiel kommt Silholzin Form von ,La-
kritz-Popcorn® zum Einsatz, Zwiebeln
werden in einem Holzkohleteig gegart,
manchmal benutzt der kreative Wald-
Meister auch Asche zum Aromatisieren
von Speisen.

Ein ehemaliger Tischler namens Zippl,
der in einem Parkhotel namens Holzner
Zirben in kulinarische Kunstwerke ver-
zaubert? Das klingt fast, als hiitte sich ei-
ne Marketing-Agentur das Thema holz-
schnittartig zusammengezimmert. Doch
Zippls Kiichenstil koemmt angenchm leise
und natiirlich daher. So erfolgreich der
35-jahrige Sternekoch arbeitet, so be-
scheiden wirkt er beim persnlichen Tref-
fen. Zipplist fest verwurzelt in den bauer-
lichen Traditionen und historischen Koch-
techniken der Region, aus der er stammt.

Stephan Zippl wuchs in Lengstein auf,
einem Dorf mit Blick auf Schlern und Ro-
sengarten. Er kennt die Wilder und Wie-
sen, die Felder und Bauernhofe rund um
das Parkhotel seit seiner Kindheit, mit
den meisten Lieferanten aus der Gegend
ist er per Du. Sein Vater war Kiichenchef
in einem Hotel; der Sohn hatte zwar
schon als Kind Interesse am Kochen, ent-
schied sich mit 15 aber fiir die Tischlerleh-
re und war nebenbel in einer Mountain-
bike-Mannschaft, im Biathlon und Lang-
lauf erfolgreich. ,Als Leistungssportler
habe ich mich viel mit gesunder Erndh-
rung beschaftigt®, erzéhlt Zippl, ,wer sich
da vor allem von Enédeln und Himbeer-
saft erndhrt, kommt nicht so weit

Soschloss ereine Kochlehre an, lernte un-
ter anderem bei Norbert Niederkofler im Ro-
saAlpinain St. Kassian und in der Villa Feltri-
nelli am Gardasee, bevor das Parkhotel in
Oberbozen ihn 2015 engagierte. ,Re:Vier”
nennt Zippl sein Konzept, jedes Gericht ent-
hilt die vier Komponenten siif, sauer, pikant
und knusprig, und eines seiner Prinzipien
lautet, dass derkiirzeste Weg in die Kiiche im-
mer der beste ist. Auf dem Ritten funktio-
niert das einwandfrei, denn das Hochplateau
war schon immer ein ausgezeichnetes An-
baugebiet flir Obst, Gemiise, Wein und Kréu-
ter. Wild, Pilze und Holz-Zubehér schlieilich
kommen aus den Zirbenwildern oberhalb
von Oberbozen.

Umgcekehrtlebt seine kreative Kiiche auch
davon, dass der Weg vom Arbeitsplatz ins
Freizeitparadies fiir Stephan Zippl ebenso
kurzist. Dadurch kann er viel Zeit mit seinen
Kindernund seiner Frau verbringen, hat Zeit
fiir Musik und fiir Sport. Dafiir steht er jeden
Tagum flinf Uhr morgens auf, bei seinen Jog-
ging- und Mountainbike-Runden im Wald
kann er gleich Ausschau halten nach Pilzen,
Krautern und zZapfen fiir sein Menii. Aufler-
dem beginnt er beim Laufen gleich damit,
sich neue Gerichte gedanklich zurechtzu-
schnitzen. Fast sicher ist dann schon: Es hat
irgendetwas mit Biumen zu tun.



