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in the Strudel

Helga Mussner is the chef of the Chalet Gerard befor the Passo
Gardena. Overthe course of the decades, togetherwith her family,
she’s transformed the humble mountain hut into an exclusive,
“small mountain hotel with a restaurant. She was practically
brought up in a Val Gardena bakery and patisserie, where she
learnt the most important and sweetest arts of temptation.

Learn how to cook: then we'll talk marriage!’ inst
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‘Cooking is a passion’

Her signature dishes and style were only developed after her
wedding and over the course of decades. "l simply went to the
stove in the small mountain hut of my husband and started

th a few traditional dishes. Soon enough, I simply couldn’t
continue doing Knddel, the demands in the kitchen grew, and
even the old tradition of using a lot of butter and cream was
replaced by a new lightness. I actually went to a lot of courses,
and experimented a lot, too’, she recalls.

She remained in her domain, the kitchen, even after the
conversion from hut to a modern hotel-cum-chalet. "Cook-
ing is a passion. You either have it, or you don’t. If vou do,
you want to express it!’, she tells us, her eyes twinkling
with delight. The second secret to her success is typical
of Val Gardena, “It’s very important to stick to what your
guests want.”

And that's why the experimental chef does contain her-
self. 'T can’t simply change the menu every time it takes
my whim. Our restaurant guests would be disappointed.
Most of them come here for our classics such as our barley
risotto, polenta dumplings or venison stew.”

@ Sun-kissed feast @ Get creative with some South Tyrolean
Speck @ The ‘Crafuncins”: stuffed ravioli @) Alpine and Medi-
terranean cuisine @& A welcoming and cozy 'Stube” €3 Kaoiser-
schmarrn: the menu’s cherry on the cake
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Helga Mussner & la chef dello ,,Chalet Gerard” al Passo Garde-
na. Negli ultimi decenni insieme alla sua famiglia ha trasfor-
mato il semplice rifugio in un piccolo ed esclusivo albergo di
montagna con ristorante. Helga e cresciuta in un tipico panifi-
cio-pasticceria gardenese dove ha imparato la pid importante
delle arti culinarie: la tentazione del dolce.

“Vi sposerete soltanto quando saprete cucinare!™, dis:

“Cucinare e la mia
passione

Helga Mussner sviluppé il suo buon gusto in cucina solo dopo il
su0 matrimonio e nel corso dei decenni. “Ho iniziato a cucinare nel
piccolo rifugio di mio marito preparando pochi piatti della cucina
tradizionale. Gia dopo poco tempo pero | semplici canederli non
bastavano piu e le esigenze culinarie aumentavano velocemean

te. Il solito uso abbondante di panna e burro ha dovuto cosi fare
spazio alla nuova leggerezza culinaria. Lei ricorda: "Ho iniziato a
frequentare dei corsi ed a sperimentare sempre di pitiin cucina.”

Helga rimane chef de cuisine anche dopo la ristrutturazione che
ha trasformato il rifugio in un moderno ed affascinate albergo
chalet. “Cucinare e la mia passione, & come qualcosa dentro di te
che si fa strada e che bisogna esprimere e vivere!™ racconta can

gli occhi che brillano. Il secondo segreto del suo successo invece
@ una caratteristica tipicamente gardenese: "Un approccio acco-
ed aperto nel confronto degli ospiti e fondamentale nel
nostro settore!™ Ed @ proprio per questo motivo che Helga cerca di
frenare un po’ la sua voglia di sperimentare in cucina. “"Non posso
stravolgere continuamente il nostro menu. Se lo facessi, gli ospiti
del nostro ristorante rimarrebbero delusi. Tanti di loro vengono
appositamente per i nostri paatti forti, come il risotto ai cereall, gli

flierke
ghente

gnocchidi polenta o medaglioni di cervo.”

ﬂ Merenda ol s0le ﬂ Creazione con speck altoatesino

& Pastaripiena ,Crafuncins® @p Piatti alpini e mediterranei
@ La Stube: un posticino accogliente f.} L'apice della delizia: il
Kaiserschmarrn

Discover Val Gardena™
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Venite a sfogliare il libro'@€lle ricette co

segreti piu gustosi della cucina gardenese

er Strudel ist
Cheﬁrmensache

Helga llnluﬂnur ist Eudﬁnﬂmﬁn im Ehalet Eerard" var dem
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eine einfache Etrghul:t!ln ein Eﬁ;hll.lﬂ'lm’i kleines Eerghnﬂ:EI mit

) Flestaurant vemra.ndelt:. Au?gewachsen ist sie in einer Erﬁdner' |
 Bickerei und Konditorei. Dort hat sie die m::htigsten ditsﬁiﬂ-ﬂt.f

Kochkiinste der Verfilhrung gelernt.
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,Das Kochen ist
eine Leidenschaft”

Entwickelt hat sie ihren Stil allerdings erst nach der Hochzeit,
und im Lauf von Jahrzehnten. ,In der kleinen Berghiitte mei-
nes Mannes habe ich mich einfach an den Herd gestellt und
mit wenigen traditionellen Sachen angefangen. Knodel waren
aber schon bald nicht mehr genug, die Anspruche an die Ku-
che sind schnell gestiegen, und auch die alte Tradition mit viel
Butter und Sahne wurde abgeldst durch die neue Leichtigkeit.
Also habe ich Kurse besucht und selber viel experimentiert™,
erinnert sie sich.

Mach dem Umbau der Hiitte zum modernen Hotel-Chalet
mit fantastischem Flair blieb sie Kiichenchefin. ,,Das Ko-
chen ist eine Leidenschaft. Du hast sie, und du willst sie
leben!™, erzdhlt sie mit leuchtenden Augen. Das zweite
Geheimnis ihres Erfolgs ist typisch grodnerisch: ,Es ist
sehr wichtig, offen zu den Gasten hinzugehen!"™ Und da-
her bt die immer noch Experimentierfreudige auch weise
Zuriickhaltung: ,Ich kann die Speisekarte einfach nicht
permanent komplett erneuern. Unsere Restaurantgaste
waren enttiuscht. Die meisten kommen doch extra wegen
unserer Klassiker, dem Getreiderisotto, den Polentano-

cken oder den Hirschmedaillons.”

@ Schmaous mit Sonnenbod @ Kreation mit Siidtiroler Speck
& Die gefiillten Teigtaschen ,,Crafuncins” @ Alpine und me-
diterrane Gerichte & Ein Platz fiir Stubenhocker @ Kaiser-

schhmarrn kront den Genuss

Hier blattern Sie m Kochbuch mit den

yder Grodner Gastronomie
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Ffeffer aus der Muhle 2 -
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' . Die Zwiebeln wiirfeln und in Ol leicht andiinsten. Zuerst

. die Gerste, dann den Dinkel und zuletzt den Reis hinzu-
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