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ein paar neue Sorten ins Angebot auf. Teils aus 
Neugier und teils, weil kein anderes Saatgut vor-
handen ist. «Bei neuen Sorten braucht es immer 
einige Zeit, bis man weiss, wie man damit umge-
hen muss.» 

Innovative Zusammenarbeit

2005 entdeckte Freddy Christandl, damals Kü-
chenchef im Hotel Restaurant Chrueg in Wollerau 
und mit 16 Gault-Millau -Punkten dotiert, die Berg-
karto�eln. Das Landwirtepaar hatte auf seinem 
Bio-Bauernhof Las Sorts in Filisur ein grosses Hof-
fest veranstaltet und Freddy Christandl hörte per 
Zufall davon. Mit ein paar Säcken Karto�eln fuhr 
der Punktekoch wieder ins Unterland. Er tüftelte 
und pröbelte mit den Karto�eln und fand für jede 
Sorte die entsprechenden Kni�e und das passende 
Rezept. Und er war begeistert von dem Produkt, so-
dass er regelmässig Karto�eln bezog. 

Doch zwei Jahre später hatten Sabina und 
Marcel Heinrich Tschalèr Absatzprobleme. Im be-
grenzten Verkaufsgebiet Graubünden konnten sie 
mit der vorhandenen Logistik zu wenig Kartof-
feln verkaufen. Es gab nur eine Lösung, sie muss-
ten über die Kantonsgrenzen hinaus aktiv werden. 
Da trat Freddy Christandl wieder auf den Plan, der 

sich in der Zwischenzeit als Genusstrainer selbst-
ständig gemacht hatte. Kurzerhand kaufte er dem 
Bauernpaar 2,5 Tonnen Karto�eln ab. Zuhause in 
Schindellegi stellte er diese vorerst in seine Garage. 
Über Nacht wurde er so zum Karto�elhändler. 

Seit diesem Jahr sind die Bergkarto�eln mit 
eigenem Logo im Handel. Seit Anfang Oktober ist 
eine eigene Bergkarto�elwebsite online. Hier sol-
len sich die Konsumenten über die Bergkarto�eln 
informieren können. Zudem sind alle Verkaufsstel-
len und alle 50 Restaurants, die Bergkarto�eln an-
bieten, aufgelistet. Ab Dezember 2015 wird Freddy 
Christandl an einem Restaurantkonzept mit integ-
riertem Ho�aden in Rapperswil mitwirken. Im Zen -
trum werden die Bergkarto�eln aus dem Albulatal 
stehen. ��

KONTAkT

Bergkarto�eln  
aus dem Albulatal
Freddy Christandl 
Birrenstrasse 41 
8834 Schindellegi

www.bergkarto�eln.ch

Während der Ernte im September sind bis zu zehn Helferinnen und Helfer im Einsatz.  
Aufgrund des steinigen Bodens ist die Arbeit sehr zeitintensiv.  

Bergkarto�el- 
Baguettes 

Ergibt 4 Baguettes à etwa 40 cm Länge

Bergkarto�elbrot

1	 Würfel Hefe (42 g)

3 dl 	 Wasser, lauwarm

100�g	 Bio-Dinkelmehl

Zu einem Vorteig verrühren. Mit einem Tuch 
abdecken und an einem warmen Ort etwa 
30 Minuten gehen lassen, bis der Teig Bla-
sen wirft. 500 g Röseler, weich gedämpft und 
geschält, durch eine Karto�elpresse drücken.

150 g	 Waldstaudenkorn (oder Rog-	
	 genmehl), frisch gemahlen

400 g 	 Bio-Dinkelmehl, plus etwas 	
	 extra

30 g 	 Kleinmolkerei-Butter, �üssig

Zusammen mit Röselern zum Vorteig 
geben und vorsichtig untereinander 
mischen.

2 TL 	 Kräutermeersalz

0,5 TL	 Kümmel, gemahlen 	

0,5 TL	 Fenchel, gemahlen

Zugeben und zu einem glatten und 
elastischen Teig kneten (nicht mit der 

Küchenmaschine).

100 g 	 Dörr-Berberitzen, eingeweicht

Vorsichtig untermengen und den Teig 
nochmals 30–45 Minuten gehen las-
sen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. 
Backofen auf 220�°C Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Auf einer leicht bemehl-
ten Fläche den Teig in 4 Stücke teilen und 
diese jeweils zu einer Kugel formen. 5 Mi-
nuten ruhen lassen und anschliessend zu 
etwa 40 cm langen Stangen rollen. Auf 
ein Backblech oder eine Baguetteform 
mit Backpapier legen. Zugedeckt etwa 15 
Minuten gehen lassen. Die Brotober�äche 
mit einem scharfen Messer einschneiden 
und im auf 220�°C vorgeheizten Backofen 

20–25 Minuten knusprig backen. 

��
Liptauer

Dazu passt Liptauer: Dafür 400 g High-
land Burgundy Red weich dämpfen und 
schälen. Die eine Hälfte würfeln (0,5 x 
0,5 cm), die andere Hälfte durch eine 
Karto�elpresse drücken. Vermischen 
mit 200 g Quark, 150 g Sauerrahm,  
1 kleinen, fein gewürfelten Zwiebel, 1 EL 
Kapern fein gehackt, 1–2 Essiggurken 
fein gehackt, 1–2 TL Essig, 1 TL Paprika 
edelsüss, 1–2 Msp. Paprika scharf, 0,5 TL 
Lapung-Pfe�er schwarz, gemörsert, 1–2 
TL Hanf- oder Rapsöl, je 1 kleinen Bund 
Schnittlauch und glatte Petersilie, fein 
geschnitten. Mit Kräutermeersalz ab-

schmecken und kühlstellen.
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