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Eine Kreation von
Stephan Zippl, unserem
Koch des Monats:
Topfennocken, gefillt
mit fliissiger Carbonara,
dazu verschiedene
Erbsen, Sektrosinen und
knusprige Bierhefe
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e ot 1 | X » ALTER: 36. Zippl wird 1988 in Lengstein auf dem
o f-* £ ' f S5 2 Ritten geboren, einem Stidtiroler Hochplateau. Er
Bequemlich ALY ) . , absolviert zunéchst eine Ausbildung zum Tischler,
seine Sache ‘E LS : 15‘ fertigt Mobel, Fenster, Tlren - und beschlie8t
‘pﬂ L 1“ # ¥/ uieny eines Tages, doch lieber Koch zu werden.
treibt Stephan 4 t r 4 ﬂ o . __ STATIONEN: Alpin Garden Wellness Resort, St.
Zippl morgens ! ‘? ¢ 2 : " Ulrich, und Alpina Dolomites Hotel auf der Seiser
Sport ‘o § 4 H * " 8 Alm, beide in Stidtirol. Grand Hotel Villa Feltrinelli
b Y . ] I A T ! 2" !‘ { r ‘ in Gargnano bei Brescia; Restaurant ,Simon
. . ; & SR . N @ Sajely _.“"\‘- \3" r"‘ f‘ - ‘ "‘ " Taxacher” in Kirchberg in Tirol; Restaurant ,,St.
% \ A } ¥, e & e L_\ A '3 Hubertus” im Hotel Rosa Alpina in Sankt Kassian,
Y f g ;“f & . : Sidtirol. 2015 wirdiZippl Souschef im ,1908” in
,i EJ }f:_ » Oberbozen, ein Jahr spater Kiichenchef. 2022 wird
2t " L ™ dem Restaurant der erste Michelin-Stern verliehen.
4 -"’C‘.: e . ?' & AT N IfESTAURANT: Modern-gemiitlich, dezent alpin,
! ’2“' 3 " Raum fiir 24 Géaste. Die Platzteller aus Holz hat
gAY : Y Zippl selbst gefertigt.
A ‘,-;' t " W MITARBEITER: Zwei Kéche, eine Patissiére, ein
o : $ . i - Servicemitarbeiter sowie Markus Schnitzer, ein
. .y t! ,_‘ ‘ ‘ gewiefter Maitre-Sommeliern,
e 3T HOBBYS: Biathlon, Radrefinen, Mountain Biking,
‘_‘ s Ny \' ntk 8 V'. W Y Hockey.
3 \;;‘ . F ) o FAMILIE: Stephan Zippl und seine Frau Erika haben
¥ L "k : zwei Kinderslsabel (8) und Oliver (10).

{JNSER K()CH
DES MONATS
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Ste.[ﬁwn Zippls Herd steht in 1200 Meter H6he im
) 3 ud'tlrolf'er Oberbozen. Nach Wanderjahren durch
,’-f"-‘\\\‘ af@‘n Kocht er im kleinen Gourmetrestaurant

,1908" radikal regional - dabei so aufregend, dass
o | man,hler k@ln}e einzige weit gereiste Zutat vermisst

T R . ¥ o "
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KOCH DES MONATS

. Die Arbeit in einem Hotel
mit Halbpension ist ein
ganz wichtiges Training. Da
muss ich jeden Tag mittags
und abends fiir
Abwechslung sorgen.”

Cannelloni
aus Spinatkartoffelteig
mit Fonduta
Muskatnusssauce, Parmesanchips, Bierhefe,
funf verschiedene Spinatspitzen

Terlaner Margarete-Spargel
Boznersauce, Barlauchpesto, Almkaseknusper, Wachtelei,

+Erde” aus Schiittelbrot, Sauermalzpulver und Aktivkohle

68 Feinschmecker 6/25 ¥ : 6/25 Feinschmecker 69

S -

ey



KOCH DES MONATS

Berglamm vom
Weidacherhof Klobenstein s
Jus und gepufftes Bauchpopcorn, Heucreme, Kriuterseitlinge, ~Strikte Regionalitit
Salbeiblatter- und bllten, Dattel aus Bozen NG el'ﬁihl't eine neue
Wertigkeit. So eine
Kiiche spricht die

Generation Z an”*

Mit der Seilbahn geht
es von Bozen aus in
zwolf Minuten auf das
Rittner Hochplateau
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.Der Friithling ist eine
herrliche Jahreszeit. Alles ist
dann neu, frisch, zart:
Sprossen, Kriuter, winzige
Radieschen und Navetten,
Lowenzahn, Spinat,

Brennnesseln.”

Joghurtmousse
Apfelconfit, Bratapfelgel, Apfel-Petersilien-Sauce,
Tipfelfarn-Stickstoff-Kuppel, Miirbeteigkeks,

StiBholzstaub, Petersiliensprossen
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Im minimalistisch ’
modern gestalteten
»,1908", benannt nach
dem Griindungsjahr
des Parkhotels
Holzner, finden

24 Gaste Platz
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as Parkhotel Holzner liegt
auf 1200 Meter Hohe in
Oberbozen auf dem Ritt-
ner Hochplateau in Siid-
tirol. Um dieses Juwel des
alpinen Jugendstils und vor allem die radi-
kal regionale Kiiche von Stephan Zippl zu
erleben, muss man kein Auto hier hoch-
kurven — und nicht aufs zweite Glas Wein
verzichten. Die Seilbahn hilt gleich neben
dem Hotel und féhrt bis 22.45 Uhr wieder
hinunter nach Bozen. Zippl ist seit 2016
Kiichenchef des kleinen Gourmetrestau-
rants ,,1908* und auch zustédndig fiir die
Halbpensionskiiche des Hauses. Er war
einige Jahre unterwegs, aber dies ist seine
Heimat, auf dem Ritten wurde er geboren.

War es Sehnsucht, warum er
ruriickkehrte?

Aus seiner Sicht war Zippl nie ganz weg.
»Man hat mich eigentlich nicht gehen las-
sen®, sagt er. HeiBit: Das junge Talent
wurde immer an Kollegen im Lande wei-
terempfohlen; bis auf sein Engagement

beim Tiroler Simon Taxacher hat Zippl nur
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in Italien gekocht. Die prigendste Station:
die zwei Jahre bei Norbert Niederkofler im
,»St. Hubertus in Sankt Kassian. Zippl
lernte ihn als groBartigen Organisator und
Mentor schitzen. Und Niederkoflers iiber-
raschende Kehrtwende von internationaler
Luxuskiiche zu dem regionalen Konzept
,,Cook the Mountain® bedeutete eine grofie
Inspiration fiir ihn. Er nahm sich zum Ziel,
diese Idee noch kompromissloser umzu-
setzen.

Hotelkoch und Gourmetkoch
zugleich - schwierig?

,INein, im Gegenteil*, sagt Zippl. ,,Die tdg-
liche Arbeit in einem anspruchsvollen
Hotel mit Halbpension ist ein ganz wichti-
ges Training. Da muss ich jeden Tag mit-
tags und abends fiir Abwechslung sorgen,
wihrend unser Menii im ,1908° mit seinen
sieben Amuse-Gueules und drei, fiinf,
sieben oder neun Géingen immer fiir ein
Vierteljahr auf der Karte bleibt.

Das 1908 als Ort fiir die Sommerfrische
erbaute Parkhotel Holzner bietet nicht
nur exzellente Kiiche, es hat auch einen
stilvollen Wellnessbereich mit Hamam

Strikt regional: Da hat er sich
cine Aufgabe gestellt ...

Moglichst nahe an die 100 Prozent Siidtirol
zu gelangen, sei eine Riesenarbeit, sagt der
Koch. Die Eckpfeiler seiner Kiiche bei der
Wahrnehmung am Gaumen sind, so will er
es, bei jedem Gericht: siil3, sduerlich, pi-
kant, knusprig. Das gilt auch fiir die Des-
serts, die er ,,dolce, ma non dolce® (siif3 und
doch nicht sii}) nennt — wie etwa die
Komposition aus Buttermilch, Malzkaftee-
Crumble, fermentierter Marille, Majorandl
und -sphidren. Dazu eine Spitlese vom
Gewiirztraminer, die diskrete Siille bei-
steuert. Selbstverstdndlich auch aus Siid-
tirol, wie alle Weine der Karte von Maitre-
Sommelier Markus Schnitzer.

Mitten in einem der umliegenden Wélder
wihnt man sich bei den Tortelli, gefiillt mit
frischen und getrockneten Steinpilzen,
dazu Heidelbeercreme, Fichtensprossen-
Pesto und eine aufgespriihte Essenz aus
dem zarten Fichtengriin.

Hat er Signature Dishes?

Ja, eines: Kutteln! Zippl nennt dieses Ge-
richt ,,den Angstnehmer®, weil viele zu-
riickschrecken, wenn sie nur das Wort
,.Kutteln“ horen. In einer eleganten Varian-
te gibt er der Zutat das ganze Jahr iiber
einen Platz im Menii, etwa mit Schaum von
Rosmarinkartoffeln, gepuffter Karotte,
Zitronen-Salbei-Ol und Shiitakepilz.

Welche Ausnahmen von der
Regional-Regel macht Zippl?
Kaffee, Zucker, Salz, Schokolade.

Zitronen, Kapern, Olivenol -
kann er all das ersetzen?

Fiir die Sdure kommen Frucht-Balsamico-
Essige ins Spiel, aus Aprikosen, Kirschen,
Erdbeeren. Oder die exotischen, sehr sau-
ren Fingerlimetten, die mittlerweile in
Bozen geziichtet werden. Kapern kann man
aus Knoblauchknospen machen. Und Ole
aus Niissen, Samen, Trauben- oder Kiirbis-
kernen gibt es in Siidtirol in bester Qualitit.

Vermisst er auch mal Zutaten?

Es sei keine Kiiche des Verzichts, was er
da mache, betont Zippl, sondern die span-
nende Erforschung des Naheliegenden:
Kréuter, Beeren, Friichte, Pilze, Fichten-
sprossen; die Aromen von rauchendem
Buchenholz, frittiertes Kartoffelgriin, die
kraftvolle Siile von angerdsteter Zwiebel,
die einer Jus so viel Tiefgang gebe. Dem
Einfachsten, dem Ungewohnten etwas
Elegantes und Uberraschendes zu ent-
locken — das sei die Kunst. Stimmt! Man
muss bei ihm nur einmal den verbliiffenden
Kontrast von knusprigen getrockneten und
saftigen frischen Pfifferlingen zum gegrill-
ten Rind vom Ritten erleben.

Wer liefert die Produkte?
Es gibt in Siidtirol, auf dem Aspinger Hof
in Barbian zum Beispiel, eine Riesenaus-

wahl, vor Ort geziichtet von einem ,,ver-
riickten Teifi“, wie Zippl anerkennend sagt
— einem ,,verriickten Teufel also, der von
Ingwer bis Mini-Kiwis, von asiatischen
Kriutern bis zu Shiitakepilzen hier im
Norden Italiens einen phdnomenalen Wa-
renkorb bereit hélt. Siidtirol ist auch eine
Region progressiver kulinarischer Start-
ups. Selbst Sojasauce und Garum stellen
sie hier her. ,,Umami-Knaller!*, sagt Zippl,
dem solche regionalen Neuzugédnge hoch-
willkommen sind.

Was gibt es auf 1200 Meter
Hohe?

Vom Ritten selbst liefern fiinf Hofe Fleisch,
Gemiise, Pilze, Beeren, kleine Apfel von
Streuobstwiesen. Klar mag Zippl auch
frische Jakobsmuscheln. ,,Aber was kann
ein Koch an denen noch verbessern? Ich
finde es stimmiger, wenn wir hier keine
Hummer und Lachse einfliegen lassen.”
Stattdessen liefern ihm Fischziichter aus
dem Passeiertal nordlich von Meran Saib-
linge, Lachsforellen, Renken und Felchen.

Worauf freut er sich

im Friihling?

,Wir starten nach der Winterpause mit
einer verschwenderischen Auswahl®, sagt
Stephan Zippl. ,,Alles ist dann neu, frisch,
zart: Sprossen, Kréuter, kleine Kopfsalate,
winzige Radieschen und Navetten, Lowen-
zahn, Spinat, Brennnesseln, Spargel,
Kartoffeln — und natiirlich Lamm.

Er treibt viel Sport. Warum?

Um fiinf Uhr aufstehen, laufen oder Rad
fahren, um halb neun auf dem Posten sein,
ab und zu an einem Marathon oder Biath-
lon-Wettkampf teilnehmen: Das alles, sagt
Zippl, trainiere Ausdauer, Ruhe, Konzen-
tration, Disziplin. ,,Ich bin mit mir zufrie-
den, wenn ich ein gutes Rennen gemacht
habe. Es muss nicht der Sieg sein.* fl

1908 im Parkhotel Holzner
®@®0 0 Dorf 18, 39059 Oberbozen am Ritten (BZ), Tel. 0039-0471345231,
www.restaurant1908.com, Di-Sa ab 19 Uhr, Meniis (3, 5, 7, 9 Génge) € 162-909 hYX
Tipp: Bei Ubernachtung im Hotel eines der schénen ,historischen Zimmer”
mit grofBer Terrasse wahlen!

KOCH DES MONATS

5 BEKENNTNISSE
VON STEPHAN ZIPPL

Ein Lieblingsgericht aus der
Kindheit sind ... die Spinat-
nocken, wie sie meine Oma
macht: mit Bréseln, fluffig
und leicht, einfach und doch
groRartig. Davon haben

wir auch immer Vorrate im
Tiefkihler.

Unsere Kinder sind kulina-
risch sehr aufgeschlossen ...,
friher wollten sie an Weih-
nachten noch unbedingt eine
Gulaschsuppe, heute soll es
bitte eine ganze Lachsforelle
aus der Salzkruste sein.

Nachts vor dem Kiihl-
schrank etwas naschen ...,
das tue ich nicht. Ich esse
abends grundsatzlich nicht.
Heute Morgen bin ich mit
einer Banane in den Tag
gestartet. Die hat viel
Magnesium, Kalium und
Kohlenhydrate, ideal fir
mich als Sportler. Sehr gern
mag ich Bitterschokolade
ab 90 Prozent Kakaogehalt
aufwarts. Die essen mir
auch die Kinder nicht weg.

Gern wiirde ich einmal
kochen fiir den Kollegen ...
Virgilio Martinez vom
Restaurant ,Central” in Lima.
Er ist genial, ich habe ihn als
Gastkoch in Sudtirol erlebt.
Mein grofer Traum: einmal
Peru bereisen! Es muss eine
Oase an fantastischen
Produkten sein.

Was ich am wenigsten gern
in der Restaurantkiiche
mache ...,

ist das an sich ja sehr wichtige
Wegrdumen angelieferter
Lebensmittel. Schimpfen tue
ich auch nicht; ich bin eher
ein Komplimente-Austeiler.
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