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SELLA RONDA

REZEPTE FUR DEN GUTEN EI
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é’ Mrs, Sk: rund um dfe SeHa fahren, das-— werspmcht doppelten Genuss Denn
gegen den r@torrsch@? carving-Hunger fahren die Mersterkoche der Region
leckere Spez;alrtaten aus der ladinischen und ;tah

~ Von Barbara Schaefer -

VL platt gewalzt, straff gespannt und immer in
Bewegung: Sella Ronda (am Sellajoch)
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ie es so gehen kann, wenn eine

Hamburgerin ins Gebirge reist: Ka-
rin fuhr zu einem Urlaub in die Polomi-
ten, das war in den 1960er Jahren, sah in
einem Buch das Foto des groBen Klette-
rers Emilio Comici und dachte sich: ywatt
ein schoner Mann¢. Die Deern vernarrte
sich in den kernigen Typen. Dann hérte
sie von der Comicihiitte am Fuld des Lang-
kofels. Fein, dachte sie sich, geh’ ich mal
hoch, da wird er wohl der Wirt sein. Und
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so kam es, dass sie zwar in der Hitte das
groBformatige Foto ihres Schwarms fand,
aber zu héren bekam, dass der schon vor
20 Jahren tédlich verungliickt war ...
Karin lieB sich vom Hiittenwirt die
tragische Geschichte erzéhlen. Das riihrte
an ihre sentimentale Saite, und sie heira-
tete dafiir den Hiittenwirt. Igor Marzola
grinst, wenn er heute die Liebesgeschich-
te seiner Eltern erzdhlt. Der Vater hatte
seinen Militdrdienst in Meran absolviert.
Freunde brachten ihn nach Groden, und

hier gefiel es ihm so gut, dass er die Ruine
der Comicihiitte kaufte. Sie ist seither im
Privatbesitz der Familie, aber trotz des al-
pinhistorisch so bedeutenden Namens ist
sie keine einfache Schutzhiitte. Gedffnet
ist sommers wie winters, aber das grofie
Geschift macht man im Winter.

Igor ist 33 Jahre alt und seit drei Jah-
ren Wirt auf der Comicihiitte. Sie liegt an
der Sella Ronda, d.h. man kénnte auch sa-
gen, sie ist Teil der Sella Ronda. Denn
1955 hat der Vater hier oben den ersten



Lift gebaut, in den folgenden Jahren ka-

men neue Anlagen hinzu, und nun sind
2 alle Lifte um die Hiitte herum in die groBe
o Skirunde um das Sellamassiv eingebun-
185 den. 26 Kilometer Abfahrten umfasst die
33 Sella Ronda, man kann sie rechts- oder
L2 linksherum fahren, orange ausgezeichnet
: im Uhrzeigersinn, griin in der Gegenrich-
SE tung, Es geht {iber vier Pisse — Sellajoch,
ngi Pordoijoch, Campolongopass und Grod-
gE nerioch —, und man wechselt somit von
£4 Siidtirol in die Provinz Belluno, sprich ins
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Veneto, von dort ins Trentino, ndmlich
nach Canazei, um schliefflich wieder in
Stidtirol zu enden. Insgesamt bewiltigen
Skifahren auf dieser Route 4500 Meter
Héhenunterschied; beginnen sie die Run-
de in Alta Badia, sogar noch etwas mehr.
Wer die kulinarischen Mittagspausen zu
sehr ausdehnt, kann dabei in Zeitnot kom-
men. So stand die Autorin eines spiten
Nachmittags in Corvara am Stralenrand,
etwas geschafft — und nach Befriebs-
schluss der Lifte. Von Corvara fuhr kein

# Strauben miissen mit ruhiger Hand schdn
™M geschwungen werden

cajinci (Schlutzkrapfen) und Turtres
machen hungrige Magen satt

Ziggerkas besteht aus Ziegenkése und
Schnittlauch und sieht gut aus

Skibus, nur ein Linienbus alle Stunde. Sie
nahm sich vor, am néchsten Tag weniger
Weilwein zum Mittagessen zu trinkern.

HUMMER UND SPECK

Der Hauswein in der Comicihiitte war
ndmlich recht bekdmmlich. Familie Mar-
zola kommt aus Grado, das liegt am Golf
von Triest. Dort betreibt sie auller einem
Weingut, einem Campingplatz und einem
Golfplatz auch eine Fischzucht, und das
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carven und schauen, Blick von der Pordoi-
spitze auf Sellajoch und Plattkofel.

erkldrt die unalpinen Spezialitaten auf der
Speisekarte: Tintenfische und gratinierte
Jakobsmuscheln, Steinbutt, Dorade und
Hummer. Das alles wird hier, auf 2154
Meter Hohe, unter dem Langkofel zube-
reitet. Auch Berlihmtheiten kehren ein,

Bauen und bewirten. Moritz Craffonara,
Tourismuspromoter in Alta Badia.

[

Strada Morin 5, 39033 Corvara,

Tel. 0039/3334332262

St. Hubertus, Hotel Rosa Alpina, St. Kassian,
Tel. 0039/0471/849500, www.rosaalpina.it

La Stia de Michil,

Hotel La Perla, Corvara,

Tel. 0039/0471/831000, www.romantiklaperla.it
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Formel-1-Fahrer Pablo Montoya zum Bei-
spiel, der Schauspieler Michele Placide,
italienische Politiker wie Sandro Pertini
und Staatsprésident Carlo Azeglio Clampi.
Thre Fotos hdngen in der Stube.

17 Euro kostet der halbe Hummer
Etwa 50 Portionen tragen die Kellner tdg-
lich aus der Kiiche. Gegessen wird in
zwel Schichten, das organisiere sich wie
von selbst, sagt Marzola: »Die Deutschen
kommen um zwdlf, die Italiener um
zwei.¢ Hummer gibt es allerdings nur im
Winter. Wanderer, die nach der Langkofel-
runde einkehrten, hevorzugten einfachere
Gerichte, erkldrt der Chef. Deshalb stehe
Fisch gleich gar nicht auf der Speisekarte:
»Fisch muss frisch sein, das kann nur ga-
rantieren, wer weill, dass er jeden Tag viel
davon verkauft, also nichts lagern muss.«

Hummer im Gebirge, zugegeben, das
muss nicht sein. Er schmeckt aber, zuge-
geben, auch auf diber 2000 Metern gut.
Allerdings sind Hummer, Jakobsmuscheln
und Artverwandte wirklich keine Speisen
fiir jeden Tag — im Gegensatz zu Sldtiro-
ler Speck, Schiutzkrapfen und Turtres.
Wenn nicht irgendwann der Hosenknopf
entriistet davonspringen wirde, konnte
man sich davon tagein, tagaus erndhren.
So etwa im Hof Runch oberhalb von Pe-
draces, wo Wwir am vorangegangenen
Abend unsere kulinarische Tour began-
nen. Maria Nagler hat erst vor einigen
Jahren angefangen, fiir Géste zu kochen,
und das mit grofem Erfolg. Es gibt jeden
Abend ein festes Menii mit ein paar Wahl-

méglichkeiten: Giama de Purcel cun Pu-
lenta oder Custéis y craut. Auf Deutsch
heilt das Schweinshaxe mit Polenta oder
Rippchen mit Kraut — im Hause Nagler
wird ladinisch gekocht. Wie sich im Lauf
des Abends zeigte, ist das eine buerliche
Kiiche. Das bedeutet nicht, dass die Spei-
sen schlicht wiren, aber schwer und sitti-
gend sind sie auf jeden Fall.

Die Qualitdt und die freundliche At-
mosphére im Hof Runch haben sich he-
rumgesprochen, ohne Reservierung be-
kommt man fast keinen Tisch. Italienische
Familien sitzen neben Hamburger Gésten,
vor der Kiiche driicken sich zwei Bauern
aus dem Dorf auf die Eckbank, und allen
bringt mit steter Ruhe die &lteste Tochter
Stefanie im Dirndl die Speisen. Derweil
die Mama in der Kiiche mit Kochltffeln,
Deckeln und Tépfen klappert. Und als alle
in den Stuben matt abwinken wollen,
kommt Tochter Evelyns grofer Auftritt:
Sie brit Strauben. Ein Fettgebick, spiral-
formig in die heile Pfanne gewickelt. Ei-
gentlich ist das ein traditionelles Hoch-
zeitsgericht. Die Brautmutter am Herd
braucht eine ruhige Hand, denn es gilt
schén geschwungene Strauben auszu-
backen. Nur die, so heilt es, sind ein Zei-
chen fiir das gute Gelingen der Ehe. Wer-
den sie aber krumin und knotig ...

CRAFFONARA UND CLOONEY

Das Frihstiicksbiifett sparen wir uns.
Aber zum néchsten Lunch sitzen wir auf
der Sonnenterrasse des sMoritzinog ober-



halbvon La Villa. 1966 baute Moritz Craf-
fonara auf die Almwiese seiner Familie
eine erste Hiitte, seit 15 Jahren nennt er
sie sMoritzino«. Auch er serviert, schon
seit den 1970er Jahren, hauptsidchlich
FHsch, Das war die Zeit, als Prominente
vom Schlag eines Gunter Sachs bei ihm
Stammgast waren. Da hatte er die Mee-
resfriichte schon mal mit dem Hubschrau-
per einfliegen lassen, direkt bis vor die
Hiitte. Die ganz wilden Zeiten sind vor-
bei, aber da Alta Badia mittlerweile ande-
ten italienischen Nobel-Skigebieten den
Rang ablduft, kann es schon mal passie-
ren, dass am Nachbartisch George Cloo-
ney sitzt. Als ich da war, safl er nicht da.
Und als am Abend wieder einer der
berithmten Events mit sizilianischem D]
stieg, war ich weg.

Néchster Stopp, Jimmy’s Hiitte, ober-
halh von Corvara. Die sieht aus wie eine
alte Alm, ist aber ganz neu. Gekocht wird
hier traditionell. Zur wunderbaren Gerst-
suppe werden krosse Turtres serviert. An
thren zeigt sich, wie sehr die Stidtiroler
Kiiche eine Liebesheirat zwischen [talien
und Tirol, zwischen mediterraner und al-
piner Kochkunst ist. Turtres sind Kiich-
lein, gefiillt mit Spinat oder Sauerkraut,
1nd sie werden eben nicht in Schweine-
schmalz oder Butter, sondern in Ol ausge-
backen. Noch deutlicher wird die ideale
Vereinigung von Nord und Stid beim Siid-
tiroler Speck, der gewissermalien ein ge-
tducherter Parmaschinken ist. Was man
natiirlich nicht sagen darf, weil er ja nicht
aus Parma, sondern zum Beispiel aus Pe-
draces stammt. Dort wird er getrocknet
wie der italienische »crudo¢, aber auch
gerduchert wie Schwarzwélder Schinken.

Ich gestehe, an diesem Tag hat die
Sella Ronda in einem der Liegestiihle vor
der wuchtigen Holzhiitte ihr vorzeitiges
Ende gefunden.

Abends wird es in Alta Badia noch
mal richtig nobel. Im Tal streute der geizi-
ge Michelin-Fiihrer dreimal drei Sterne
aus: in San Cassiano an das St. Hubertus
und das La Siriola sowie an die Stiia de
Michil im Hotel La Perla in Corvara. Um
Jakobsmuscheln kommt man auch hier

gkaum herum, aber die Kiichenchefs ser-
cvieren auch hervorragende ladinische
£ Kost, nur verfeinert und nicht so deftig
@ schwer. Die Spezialitit von Norbert Nie-
%derkofler im St. Hubertus ist das Rinderfi-
¢ letin einer Kruste aus Salz und Bergheu.
ﬂ 2 Michil Costa serviert in seiner Stiia gern
¢ Llamm-Medaillons mit Gewdirzbrot, und
¢ ehrlich: dafiir lasse ich zehn Hummer ste-
%hen. In der Stila kann man sogar in histo-
& fischen Stuben sitzen. Apropos, das Hotel
2 [a Perla hat fiir sein Restaurant acht alte

Stuben aus Abbruchhiusern der Region
gekauft und hier in Originalgréle wieder
aufgebaut.

SCHWINGEN UND SCHWELGEN

Gliickselig schwingen wir am néchsten
Tag rund um die Sella. Kaum vorstellbar,
aber gegen Mittag meldet sich wieder der
kleine Hunger. Wir stoppen an der Kaiser-
hiitte, dem Rifugio Bec de Roces. Es steht
auf 2076 Metern und fast genau auf der
Grenze zwischen Alto Adige und Belluno,
zwischen Sidtirol und Venefien — zwi-
schen Alpen und Mittelmeer. Aber die
Speisekarte ist so unentschieden wie ein
Tropfen Wasser auf einem Pass: Soll er auf
die eine oder auf die andere Seite? Nord-
see oder Adria? Hier gibt es Wiirstel und
Lasagne, Germknédel und Tiramisu, Nein
danke, wir verzichten und diisen hinun-
ter in den Siiden, nach Arabba!

Dort ist Schluss mit Schlutzen. Das
Reich von Knodel und Konsorten hat kei-
ne Macht an diesem Ort, der zur See-
macht Venedig gehort. Warm ist es, die
Sonne scheint heifler zu strahlen, es mag
Einbildung sein. Wir trinken einen Cap-
puccino im Freien, in der Pizzeria Posta
haben wir dann die Auswahl zwischen
Polenta und Capriolo, Mozzarella und
Panna cotta. Welch ein Gliick, dass man
sich auf der Sella Ronda nicht definitiv
entscheiden muss, ob man lieber Gnocchi
oder Knddel, lieber Turtres oder Tortellini
mochte. Man kann einfach jeden
Tag etwas anderes geniefen. R

Héngen und sitzen. Personenbeforderung
unter dem Langkofel.

Tanzen und baggern. Aprés Ski mit Reichen
und Schonen im »Moritzino«.

SELLA RONDA - DIE PISTENRUNDE

die Marmolada (zugéngilch Von: Arabba {Jber den Passo
Padon), die Gran Risa in La Villa und Sasslong in Groden
sowie der Sass Pordoi lber dem Pordoijoch mit seinen
spannenden Variantenabfahrten (siehe Seite 32).
Achtung: Die lokalen Skipédsse (z.B. von Alta Badia) gel-
ten nicht auf der gesamten Sella Ronda - hierfiir
benodtigt man einen Tagespass von Dolomiti Superski.
Infos: www.dolomitisuperski.com
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