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VORWORT

Willkommen in der Welt der alpinen Gourmetkiiche - einer Kiiche, die
auf handwerklicher Tradition und natiirlichen Zutaten basiert.

In diesem Buch vereinen sich Genuss, Nachhaltigkeit und die Faszination
fir alpine Naturschitze. Ich lade dich ein, auf eine kulinarische Reise
durch regionale Geschmackswelten mitzukommen. Sie erfreut nicht nur
den Gaumen, sondern starkt auch die Verbundenheit zur Natur.

Hinter jedem Rezept, das ich teile, stehen meine lokalen Produzentinnen
und Produzenten, die mit Hingabe und Respekt fiir die Umwelt
hochwertige Lebensmittel hervorbringen: in nachhaltiger Landwirtschaft,
in kleinen Familienbetrieben. Hier stehen nicht nur die Gerichte im
Mittelpunkt, sondern auch Herkunft und Qualitat der Produkte.

Tauche ein in meine Haubenkiiche und entdecke, wie sich bewusstes
Kochen positiv auf unsere Umwelt auswirken kann.

Die Gerichte in diesem Buch habe ich mit groRter Leidenschaft kreiert,
um Freude und Selbstvertrauen an alle weiterzugeben, die mit Lust und

Hobby-Leidenschaft in der Kiiche stehen. Der GroRteil der Rezepte ist
auf vier Personen ausgelegt. Die klaren Schritt-fuir-Schritt-Anleitungen
stellen sicher, dass du sie selbst mit kleinem Fachwissen miihelos in
deiner Kiiche nachkochen kannst. Von raffinierten Vorspeisen und
Suppen bis zu verlockenden Desserts und Einlegetechniken zum
Haltbarmachen - genieRe meine Haubenkiiche bei dir zu Hause.

Zu allen Rezepten gibt es zusatzlich Tipps, sodass du viele Méglichkeiten
hast, deine eigene Kreation daraus zu machen. Lass dich inspirieren und
bringe den Geschmack der alpinen Kiiche bei der nachsten Gelegenheit
fiir deine Liebsten auf die Teller.

Fiir mich ist ,Alpine Gaumenfreuden” mehr als nur ein Kochbuch - es
ist eine Hommage an die Authentizitdt und Ehrlichkeit der regionalen
Kiiche.

Die Genussregion Wals-Siezenheim ist meine Heimat. Mit meinen
Abwandlungen traditioneller Rezepte méchte ich nicht nur Neugierige
begeistern, sondern auch die enge Verbindung zu den Produzentinnen
und Produzenten in meiner Region spiirbar machen — und zu jenen
Produkten, die ich Tag fur Tag mit groBer Hingabe verarbeiten darf.

Viel Freude beim Ausprobieren!
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BIOGRAFIE

STEFAN FUCHS

*1993 in Salzburg, Kiichenchef und Inhaber des Restaurants Fuchsbau

Als Kind kam ich in Bertihrung mit der Gastronomie, indem ich meine
Zeit oft im elterlichen Betrieb bei unseren Stammgasten und in der
Klche verbrachte. Mein Wunsch, Koch zu werden, entwickelte sich schon
sehr frih.

Meine formale Kochausbildung absolvierte ich in der ,Stiegl Brauwelt”,
wo ich von Ramon Mayer und Hans-Peter Holzer gelernt habe und
gepragt wurde. Sie machten mir den Beruf schmackhaft und vermittelten
mir die Leidenschaft flr das Kochhandwerk. Als ausgelernter Koch
begann ich im ,Gwandhaus” in Anif unter der Leitung von Harald Huber.
In Kiichen wie dem ,Pfefferschiff” in Hallwang, im ,Schloss Fuschl” und
bei Andreas Doéllerer vertieften sich meine Einblicke in die hohe Kunst
des Kochens.

Nach meinem Grundwehrdienst beim Bundesheer kehrte ich

voriibergehend in den elterlichen Betrieb (,Saalachstubn”) zurlick, um
die Kiiche zu Glbernehmen, als meine Mutter flir zwei Monate ausfiel.

Wahrend dieser Zeit begann ich, meine eigene Kichenlinie zu entwickeln.
Ich fUhlte mich bestarkt, und nahm jede Herausforderung an, zu lernen,
welche Gerichte flr unsere Gaste tatsachlich funktionieren. Wahrend ich
zu Beginn noch Jakobsmuscheln mit Hummerschaum servieren wollte,
war es letztlich eine gerdstete Leber mit Reis, die bei unseren Gasten
damals noch besser ankam.

So lernte ich Schritt fir Schritt, was meine eigene Linie wirklich

ausmacht, und dass es Zeit braucht, sich als Koch und mittlerweile
Restaurantinhaber weiterzuentwickeln.

Meine Mutter und mein Vater haben mir dabei von Anfang an alle
Freiheiten gelassen, meinen eigenen Weg zu gehen. Sie standen
mir immer mit Rat und Tat zur Seite und sind auch heute noch eine
tatkraftige Unterstlitzung in meinem Betrieb.

Ohne ihren Riickhalt ware mein Weg so nicht moglich gewesen.

2018 erhielt das Restaurant — damals noch als ,Saalachstubn” — die
erste Haube von ,Gault Millau”, gefolgt von ,Falstaff’ mit mittlerweile
zwei Gabeln und weiteren Auszeichnungen, darunter der Titel
sRestaurantentdeckung des Jahres” in ,Der GroRe Guide” sowie der
2. Platz beim ,Jungunternehmerpreis” in Osterreich und der 1. Platz
sLieblingswirt” in der Krone-Wirtshauswahl.
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Diese Erfolge sind ehrenvolle Bestatigungen auf meinem Weg, den ich -
vor allem gemeinsam mit meinem wunderbaren Team - gegangen bin
und hoffentlich noch lange weitergehen kann.

Neben meiner Tatigkeit im Restaurant engagiere ich mich auch aktiv in
der Branche.

Seit einigen Jahren bin ich als Lehrlingsprifer fir den Beruf Koch/Kéchin
bei der Wirtschaftskammer tatig. Mittlerweile bin ich Vorsitzender dieses
Komitees und vertrete die Interessen unserer Branche in verschiedenen
Ausschusssitzungen der Wirtschaftskammer in Salzburg.

Dieses Engagement erméglicht es mir, mein Wissen und meine
Erfahrungen an die nachste Generation von Kéchen weiterzugeben und
die Entwicklung des Berufes aktiv mitzugestalten.

Besonders stolz bin ich auf die Partnerschaft mit ,Pappas”, die mich seit
Jahren groRartig unterstiitzen und mit mir die Erfolge meines Restaurants
mitfeiern.

Ein zentraler Bestandteil meiner Philosophie ist die Nachhaltigkeit und
Regionalitat. Ich habe erkannt, dass es nicht immer groRer Transportwege
bedarf, um hochwertige Produkte zu erhalten. Im Gegenteil. Daher
beziehe ich die meisten Zutaten aus einem Umkreis von 30 km und
arbeite eng mit tollen Produzentinnen, Produzenten, Lieferantinnen und
Lieferanten zusammen, deren Lebensmittel ich in meiner Kiiche mit
Freude verarbeite.

Uber die Jahre habe ich nicht nur hervorragende Zutaten, sondern auch
wunderbare Menschen kennengelernt.

Der Austausch mit meinen kulinarischen Wegbegleiterinnen und
Wegbegleitern ist ein wertvoller Teil meiner Entwicklung. Er bringt neue
Impulse, eréffnet Perspektiven — und erinnert mich daran, mit beiden
Beinen am Boden zu bleiben.

Mein Ziel war es immer, aus unserem damaligen Stiliberl ein elegantes
Restaurant zu gestalten, das sowohl optisch als auch geschmacklich auf
einem herausragenden Niveau Uberzeugt. Diesen Weg will ich auch in
Zukunft weitergehen.

FUCHSBAU
KaferheimstraRe 152, 5071 Wals

www.fuchsbau-wals.at







AUFSTRICHE
BUTTER
SCHMALZ
BROT

In diesem Kapitel widmen wir uns den Grundlagen. Diese Rezepte
verkorpern als einfache, aber essenzielle Bestandteile das Herzstiick der
alpinen Kulinarik.

In den Alpen profitieren wir von der reichen Natur, die uns frische
Milch fiir Butter, wiirzige Krauter fiir Aufstriche und wertvolle
Zutaten fur Brot liefert.

Das Selbermachen dieser Produkte ist nicht nur ein kulinarischer
Prozess, sondern auch eine Riickbesinnung auf Nachhaltigkeit und
Quialitat.

Jedes Rezept, das du in diesem Kapitel findest, ist eine Einladung, die
Freude am Handwerk und die Aromen der Natur in deine Kiiche zu
bringen.

Entdecke, wie du mit einfachen Mitteln wahre Schatze zaubern kannst,
die jede Mahlzeit zu etwas Besonderem machen.



Krauter-Focaccia

500 g Mehl In einer Schiissel den Germ und einen halben Teel6ffel
(Pasta- und Pizzamehl, Type 00)  7,cker im lauwarmen Wasser auflésen. Das Mehl

400 ml lauwarmes Wasser hinzufligen, sowie eine grobe Prise Salz, gehackte Krauter
1 Pkg. Trockengerm

Y TL Zucker nach Belieben und 1 EL Olivendl. Mit dem Knethaken eines
Meersalz Handrihrgerats die Masse zu einem glatten Teig verkneten
Krauter je nach Saison und zugedeckt an einem warmen Ort fur eine halbe Stunde
(Rosmarin, Thymian, gehen lassen.
Schnittlauch ...)
Olivensl zum Kneten In der Zwischenzeit den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den gegangenen Teig nochmals gut durchkneten und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Um den
Teig auszubreiten, die Hande mit etwas Olivendl benetzen.
Die Focaccia in regelmaRigen Abstanden mit den Fingern
eindriicken, sodass kleine Mulden entstehen.

Nochmals fiir eine halbe Stunde zugedeckt gehen lassen.
Klassisch wiirde die
Focaccia mit Aioli
serviert am besten passen,
aber auch einfach mit Bei 180 °C Umluft ca. 20-25 Minuten backen.
gutem Olivendl und
Krautersalz schmeckt sie
himmlisch.

Vor dem Backen mit etwas Olivendl betraufeln und mit
Meersalz und den restlichen Krautern bestreuen.
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Hausgemachtes Dinkelbrot

1 kg Dinkelmehl

42 g frischer Germ

1l lauwarmes Wasser

25¢gSalz

20 g Brotgewlirz, geschrotet
(Fenchelsamen, Kimmel,
Koriander, Anis)

Beim Dinkelmehl auf

(Bio-)Qualitat achten.
Dinkel hat mehr Gluten als
Weizen, gilt aber als
bekémmlicher. Er liefert
wertvolle Ballaststoffe und
unterstitzt eine gesunde
Verdauung.

Ofen auf 150 °C Umluft vorheizen.
Die trockenen Zutaten in einer Schiissel vermengen.

Den Germ im lauwarmen Wasser auflésen und zu den
trockenen Zutaten geben.

Mit einem Kochloffel alles gut vermengen.
Eine Brotform gut einfetten und den Teig darin verteilen.

Fir ca. 1% Stunden bei 150 °C backen. Nach der Backzeit
das Brot aus der Form nehmen und im Ofen bei restlicher
Hitze noch 15 Minuten nachziehen lassen.

Kartoffelbrot

450 g festkochende Kartoffeln

120 ml lauwarmes Wasser
(Kartoffelwasser)

400 g griffiges Mehl (Type 550)

1 Pkg. Trockenhefe

8 g Salz

1 Ei

2 Lorbeerblatter

Kiimmel, ganz

Ob das Brot fertig ist,
horst du mit dem

JFingerkndcheltest”: mit den
Kndcheln auf den Boden des
Brotes klopfen. Hort es sich
hohl an, ist das Brot fertig
gebacken. Ubung macht
Meisterinnen und Meister!
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Die Kartoffeln sehr gut waschen und im leicht gesalzenen
Wasser mit Lorbeerblattern und Kimmel kochen.

Mehl und Trockenhefe mit dem Salz in einer Schiissel
vermischen.

Die fertig gegarten Kartoffeln schalen und durch eine
Presse driicken, mit dem lauwarmen Wasser und dem Ei
zum Mehl hinzufligen und gut verrihren.

Den Teig gut durchkneten (eventuell noch Mehl hinzufligen,

wenn zu feucht) und an einem warmen Ort ca. eine halbe
Stunde gehen lassen.

Den Ofen in der Zwischenzeit auf 200 °C Umluft vorheizen.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsflache
durchkneten und mit bemehlten Handen zu einem Laib
formen.

Den Laib auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben,
nach Belieben Muster einritzen und bei 200 °C flr

30 Minuten backen. Dann den Laib ohne Backpapier auf ein

Gitter umsetzen und weitere 15 Minuten bei 200 °C fertig
backen.

Aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

Kartoffelkas

400 g mehlige Kartoffeln
1 Zwiebel

200 g Sauerrahm

80 g Butter

2 Knoblauchzehen
Kiimmel, gemahlen
Muskatnuss, gemahlen
Salz

Pfeffer aus der Miihle
Schnittlauch

Beim Abschmecken

ruhig tiberwiirzen,
die Kartoffeln ziehen noch
sehr viel Geschmack ein!
Als Garnitur eignen sich
auch gut Grammeln oder
Rostzwiebeln.

Die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser
kochen.

Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden.

Die Butter zu Nussbutter verarbeiten: Dazu die Butter

in einer kleinen Kasserolle oder Pfanne so lange leicht
kdcheln lassen, bis sie braun wird. Dabei karamellisiert
die Molke und verleiht so der Butter einen nussigen
Geschmack. Wichtig: stdndig umrilihren, sonst brennen die
Molkeflockchen am Boden an.

Die gekochten Kartoffeln schalen und zusammen mit dem
Knoblauch durch eine Kartoffelpresse driicken.

Alle Zutaten miteinander vermengen, dabei nicht zu
lange riihren, da sonst die Starke aus den Kartoffeln den
Kartoffelkas verklebt. Vor dem Servieren den Schnittlauch
in feine Ringe schneiden und zum Garnieren verwenden.




RAFFINIERTE AROMEN AUS DER REGION

Wiesenkrauter, frischer Fisch, wirziger Kase, Wild aus
dem Wald - Salzburgs Natur steckt voller Geschmack.
Spitzenkoch Stefan Fuchs, ausgezeichnet mit einer
,Gault-Millau“-Haube und zwei ,Falstaff’-Gabeln, prasen-
tiert in seinem Kochbuch 70 genussvolle Rezepte aus sei-
ner Heimat: von herzhaftem Kartoffelkas und duftendem
Dinkelbrot Uber zart gegarten Saibling im Zirbensud
und Ossobucco vom Reh bis hin zu pikanten
oder stiRen Bauernkrapfen.

Mit viel Liebe zu regionalen Zutaten,
personlichen Tipps und stimmungsvollen Fotos zeigt er,
wie einfach und raffiniert alpine Kiiche sein kann!

83702

511852
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