«Schau, das schéne
Stiick!» Werner Birn-
stiel, Gastgeber und
Koch im Hotel Luco-
magno in Olivone,
holt bei Hedi Roth
Marchi in der Casei-
ficio Téira Nachschub
fiir seine liebsten
Ricotta-Rezepte.

Soein
Tessiner Kase!

Ab ins Rampenlicht: Ricotta ist ein Multitalent und ein Mittel
fir weniger Food Waste. Zu Besuch in der Caseificio Téira
in Olivone Tl, die dem Frischkase den roten Teppich ausrollt.

Text Sabrina Glanzmann Fotos Winfried Heinze Styling Vera Guala

Ein Gericht voller Erinnerungen — und aus

wenigen Zutaten. Der Eintopf «Gnucc i
sctiiée» mit Kartoffeln, Gemiise, Brennnesseln,

qT Luganighe und fermentiertem Ricotta kocht e e
52 [’fﬁ“ﬁdhebe Hedi nach dem Rezept der Schwiegermutter. LandLiebe 53




In ein Mulltuch
gefiillt, hangt der
frisch geschépfte
ascarpa am
Haken. So kann
die restliche Flus-
it abtropfen.
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Hier erleben Kisefans ihr blaues Wunder!

Der Ort ist Laden, K3serei und Treffpunkt in o
einem. Tipp: Von Donnerstag bis Sonntag gibt
es hausgemachte Ricotta-Gnocchi zu kaufen: - =
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Runde Laibe, so weit
das Auge reicht - im Keller
der Ké&serei lagern verschie-
dene Sorten Hart- und
Halbhartkase.

Um Mascarpin
herzustellen, wird
der runde frische
Ricotta geviertelt,
gesalzen und
draussen im Ofen
Sg 1] gerauchert. Im
o Winter kommt
| stattdessen auch
Rade -~ mal der Kamin
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Tutta la famiglia an einem Tisch: Silvia, Andrea, Giampaolo, Hedi, Roman und Vittorio geniessen in der
Kaserei ein gemeinsames Mittagessen. Auch wenn es im Herbst viel zu tun gibt - so viel Zeit muss sein.

ein Ruf ist nicht sonder-
lich glamourds. Miisste
man Ricotta mit einer
Rolle in einem Jugend-
film beschreiben, wire
er der Junge aus einfachem Haus,
der nur zufillig in der Clique des
beliebten Hauptdarstellers gelandet
ist. Als netter und zuverlissiger
Kumpel bleibt er lieber bescheiden
im Hintergrund. Aber Achtung!
Wenn er die Chance bekommt,
seine Qualititen und Talente im
passenden Moment zu zeigen ...
dann bliiht er auf und mausert sich
gar zum heimlichen Star des Films.
Sich aufdringen mag er zwar noch
immer nicht. Doch ohne ihn wire
die ganze Geschichte nur halb so
stimmig, nur halb so spannend -
und deshalb auch nur halb so gut.

VOM VERSEHEN ZUM LIEBLING
Ricotta ist schon lange dabei in der
Kiseclique. Bis ins antike Rom zu-
ruck soll sein Ursprung reichen: So
schildert etwa der romische Staats-
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mann Marcus Porcius Cato in sei-
ner Schrift «De agri cultura» (um
hundertfiinfzig vor Christus), wie
Bauern damals Molke aus Schafs-
milch zu Kise verarbeiteten. Dass
Ricotta tiberhaupt erfunden wurde,
ist der Erzdhlung nach einem schuss-
ligen romischen Schifer zu verdan-
ken. Dieser soll die vom Kisen tibrig
gebliebene Molke versehentlich
nochmals aufgekocht (Lateinisch
«recocta») und im Topf kiseartige
Flocken entdeckt haben, die er kur-
zerhand abschopfte. Dieses Zufalls-
produkt aus einfachem (Alp-)Haus
erfullte — im Gegensatz zum Haupt-
darsteller Alpkise — seinen Zweck
fortan ganz unscheinbar im Hinter-
grund: Zuverlassig leistete Ricotta
jahrhundertelang seine Dienste als
erschwingliches Grundnahrungs-
mittel fiir Italiens armere Bevolke-
rung — vor allem fur die Hirten, die
sich auf der Alp oft monatelang nur
von Frischkise und Brot erndhrten.
Heute gehort er langst zu den nicht
mehr ganz so heimlichen Stars der

italienischen Kiiche, mit Rollen in
Vorspeisen bis zu Desserts. Je nach
Ausgangsmolke — aus Kuh-, Schaf-,
oder Geissenmilch — schmeckt er
leicht sauerlich oder siisslich, bleibt
aber unaufdringlich genug, um die
Aromen der anderen Zutaten stim-
mig zu stiitzen. Nehmen wir etwa
einen hausgemachten Raviolo, bei
dem das Spinataroma in der Fil-
lung dank Ricotta als zarte Basis so
schon heraussticht, wie es sonst
kaum ein Gericht kann - kostlich!
Ricotta hat in den letzten Jahren
immer mehr den Weg in die Herzen
und auf die Teller von Herrn und
Frau Schweizer gefunden. Zusam-
men mit Mozzarella, Hiittenkise,
Mascarpone, Streichkise und auch
Quark wurde 2018 hierzulande

1,1 Kilo mehr Frischkise pro Kopf
verspeist als noch 2008 — 7,76 Kilo
insgesamt. Um diese Nachfrage

zu stillen, findet sich im Supermarkt
eine breite Auswahl. Nur: Diese meist
industriell hergestellte Ware hat in
puncto Geschmack und Konsistenz

Zu Giampaolos
kulinarischen Spe-

. zialitdten gehdren

I die knusprigen Pol-

, pettine di Ricotta.
%Zum Aperitivo mit
A einem Glas Wein
sind sie ebenso ein
Hit wie als Mahl-
zeit'mit Salat.

2

olpettine di Ricotta

Zum Aperitif fir 4 Personen

\ Zutaten

. *500 g frischer Ricotta ® 50 g Weissmehl ¢ 1 Ei

“. e 1 Handvoll glattblattrige Petersilie, gehackt  Salz
® wenig Muskatnuss, gemahlen 1 EL Olivendl
e 25 g Butter

Essloffel aus der Masse Portionen abstechen,
diese mit bemehlten Handen zu Tatschli formen.
Olivendl und Butter in einer Bratpfanne erwarmen
und die Polpettine darin knusprig anbraten.

Dazu passen typische Tessiner Salumeria-Spezialitaten.
Zubereitung e
Alle Zutaten bis und mit Muskatnuss in eine Schiissel Tipp Als Hauptspeise die doppelte Menge zubereiten
geben und mit den Handen gut vermischen. Mit einem und mit einem Tomatensalat servieren.
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Ein schneller zube-
reitetes Dessert als
dieses gibts wohl

Apfelcreme aum S S
o o essen und
mit Ricotta _. seebenia 7

Der Name dieses Gnﬁcc i SCtﬁée

Gerichts bleibt fiir
Dialektunkundige Hauptspeise flr 4 Personen
ein kleines Rétsel.

Ganz problemlos

: = Zutaten evtl. abgiessen. Danach die Luga- Dessert fur 4 Personen
kann man sich dafiir . - ) 2
BR[| chaften ¢ 4 Luganighe ticinese, nighe in eine hohe Pfanne geben.
Eintopf Loffel fiir aus der Haut gepresst, grob Zwiebeln in der Bratpfanne glasig Zutaten

el auf der Zunge zerkleinert ® etwas Olivendl diinsten, Knoblauch kurz mitdiinsten. * 4 bis 5 Apfel nach Wahl
zergehen lassen. ¢ 1 mittelgrosse Zwiebel, Liebstockel und alles Gemiise bis e 1 TL Zitronensaft ® 1 El Zucker
fein gehackt ® 2 Knoblauchzehen, und mit Mangold beigeben, kurz e 250 g frischer Ricotta
gepresst ® 1 Bund Liebstdckel, andampfen und mit dem Rotwein e 1 dl Joghurt nature ® 2% dl Rahm
fein gehackt ® 100 g Brennnesseln,  abldschen. Alles in die hohe Pfanne

grob geschnitten (es durfen geben und mit den Luganighe gut Zubereitung

auch grosse Blatter sein) mischen. Das Wasser dazugeben. Die Apfel schalen und in Schnitze

¢ 250 g Ruebli, in R&dli geschnitten  Pfanne zudecken und 45 Minuten schneiden. Mit Zitronensaft, Zucker
® 250 g Zucchetti, gewdirfelt bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, und wenig Wasser in einer Pfanne

2

¢ 250 g Mangold, in grobe Streifen  gelegentlich umrihren. Kartoffel- weich kochen.

geschnitten e 2 dl Rotwein stiicke dazugeben, wéhrend Anschliessend die Apfel mit dem
¢ 5 dl Wasser ® 750 g Kartoffeln, ca. 30 Minuten fertig kochen. Ricotta und dem Joghurt in eine

in grossere Stlicke geschnitten Nach Bedarf mit Salz abschmecken. Schissel geben, alles vermischen
e Salz ® ein Stlck fermentierter In Suppentellern anrichten und in und mit dem Purierstab purieren.

der Mitte ein Stlick fermentierten
oder frischen Ricotta platzieren.

oder frischer Ricotta Den Rahm steif schlagen und

sorgfaltig unterziehen. In Dessert-

Zubereitung schalchen servieren und nach

Die Luganighe-Stiicke in einer Tipp Falls kein Liebstockel Belieben mit Minze oder Zitronen-
Bratpfanne im Olivendl langsam vorhanden ist, das Wasser durch melisse garnieren.

anbraten, Uberschissiges Fett GemdUsebouillon ersetzen.

mit Ricotta aus handwerklicher
Produktion in etwa so viel gemein
wie der flache Bodensee mit den
Hiigeln des Bleniotals. Dorthin sind
wir unterwegs, um die Familie von
Hedi Roth Marchi und Giampaolo
Marchi zu besuchen. Im Neunhun-
dert-Seelen-Ort Olivone hilt sie
mit ihrem Biohof und der Kiserei
Toira (so heisst der Hausberg Pizzo
Rossetto im Dialekt) die Tessiner
Ricotta-Tradition hoch; diese ist so
alt wie die Alpwirtschaft im Sud-
kanton, die laut Uberlieferungen im
zwolften Jahrhundert begann.

Sie ist nicht zu verfehlen, die letzte
Adresse an der Hauptstrasse Rich-
tung Lukmanierpass. Ganz in Blau
steht der rechteckige Bau der Kase-
rei da, daneben der dltere Land-
wirtschaftsteil. «Ein holziges Hiittli,
das wollte ich fiir meine Kaserei
nicht. Aber grosse Fenster auf der
Seite, damit alle hineinschauen kon-

nen. Wir haben ja nichts zu verber-
gen», sagt Hedi Roth Marchi und
lacht herzlich. Das Gegenteil von
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ren Blehiotal und.ist

- sdas erste Tessiner
*Dorf, das man.nach
~der Fahrt von Disen-
tis im Kanton Grau-
biinden tiber.den
Lukmanierpasst
erreicht.




Her'T' der Kiiche: Werner
Birnstiel baut in der Casa
Lucomagno regelmassig
den lokalen Ricotta in seine
Gerichte ein.

Leld |
=11 %

An der Sonne
schmeckts am bes-
ten! Gastgeberin
Pia Steiner /geniesst
auf der Treppe

zum Garten eihen
Teller Orzotto.

Hier lasst es
sich- ausspannen!
Der lauschige
Garten ist in der
warmen Jahreszeit
wie ein-weiteres
grosses Zimmer.

Auch in der

Kiiche gibt es
Platz fiir Kunst,
denn: «Kochen'ist
auch kreativ», sagt
Werner Birnstiel.

Wenn diese

Wande plaudern
kdnnten ...

Die Villa aus dem
neunzehnten Jahr-
hundert ist sorgfal-
tig renoviert wor-
..den, bevor sie zum
beliebten Ferien-

domizil wurde.

war er ziemlich modern, heute wiirde
man sagen, er wollte Food Waste
verhindern.» In Hedis Kopf kommt
der Gedanke an eine eigene Kiserei
mit der Idee zusammen, den Hof
auf Biobetrieb umzustellen. In der
Deutschschweiz ist Bio in ihrem
alternativen Umfeld lingst ange-
kommen, im Tessin ist das Thema
in den Neunzigern noch weit weg.

schon viele Marchi-Generationen
vor ihnen. Nur aus Zufall besucht
Giampaolo das Fest, aber Amor
wiirde es wohl Schicksal nennen.
«Er strahlte mich an, und da wars
passiert», erzahlt Hedi schmunzelnd.
Sie fuhlt sich zu Hause, bald kom-
men die Sohne Roman und Andrea
zur Welt. Doch eine Frage lasst ihr
als Tochter eines Kisers keine Ruhe:

Verbergen ist auch an diesem frii-
hen Herbstmorgen der Fall: Die ers-
ten Kundinnen stehen plaudernd
vor der Kisevitrine, Mitarbeiterin
Sabrina fillt den Joghurt- und But-
terkithlschrank auf, hinten im Pro-
duktionsbereich — auch dieser ist
dank eines Fensters einsehbar — sind
Vater Giampaolo und Sohn Roman
schon geschaftig. Hedi schaut sicht-

In andere Welten eintauchen: Uber-
all in der.Casa Lucomagno kénnen
die G3ste das kiinstlerische Schaffen

lich zufrieden um sich. Thre Augen
funkeln. «So habe ich mir das immer
vorgestellt. Ich wollte halt umsver-
rode eine Chasi!»

MODERNES NEBENPRODUKT
Hedi ist Ende Dreissig, als sie fiir drei
Monate nach Olivone kommt. In der
Osteria Centrale hilft sie dem neuen
Gastgeberpaar aus, mit dem sie zuvor
in der legendiren Genossenschafts-
beiz Rossli im ziircherischen Stifa
zusammengearbeitet hatte. Im Win-
ter lernt sie an einem Tanzabend

im «Centrale» Giampaolo kennen.
Er fithrt mit seinem Bruder Vittorio
einen Bauernbetrieb im Ort, so wie
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«Wo ist eigentlich die Chasi hier im
Dorf?» Es gibt zwar die Milchan-
nahmestelle des Milchverbands in
Bellinzona. Und wie viele Bauern in
der Gegend produzieren auch die
Brider Marchi im Frithling und im
Herbst auf dem Maiensiss Dotra
ein wenig Formagella fiir sich und
ein paar Abnehmer — und Ricotta.
Dieser liegt Hedi ganz besonders am
Herzen. Auch ihr Vater stellte ihn in
seiner Kiserei in Biinzen AG her;
kriimelig und nicht mit Rahmzusatz
wie die Pendants der Industrie.

«Bei Vater war Ricotta immer ein
selbstverstandliches Nebenprodukt,
um Molke weiterzuverwerten. Damit

Auch fur Giampaolo und Vittorio.
Dabei waren sie ganz intuitiv schon
auf diesem Weg: Diinger gab es auf
dem Hof nie, und bei Infektionen
pflegten sie ihre Kithe mit Teespii-
lungen aus Malvenblittern.

Die Zeit vergeht, notige Reparatu-
ren stehen im Vordergrund. Als das
Thema wieder aktuell wird, muss
nur das Waschmittel fiir die Melk-
maschine gewechselt werden —
2009 wird der Betrieb mit der Bio-
Knospe zertifiziert. Und da ist auch
fir Giampaolo und Vittorio eine
Kiserei die logische Folge anstatt
die eigene Biomilch in die Sammel-
stelle im Milchhauschen zu geben.

von Werner Birnstiel bestaunen.




*Llaqu.rmer I(ﬁrbis§alat
i tgerauchertem Ricotta

Hauptspeise fir 4 Personen

Seit der Eroffnung 2009 werden in
der Caseificio Téira jahrlich zwi-
schen neunzig- und hunderttausend
Liter Milch zu Butter, Joghurt und
Kise verarbeitet, vom vierundzwan-
zig Monate gereiften Sosta iiber
Brennnessel-Formagella bis hin zu
drei Ricotta-Sorten. Die Fange-
meinde ist gross. Es gibt Kunden,
die extra fiir die hausgemachten
Gnocchi di Ricotta anreisen («wir
verkaufen sie wie der Teufel, um
die dreissig Kilo pro Woche», sagt
Hedi), und Wanderer aus der
Deutschschweiz, die nie ohne ihren
Ricotta artisanale heimreisen.

VOM MAURER ZUM KASER

Bei unserem Besuch sind Giam-
paolo und Roman gerade daran,
frischen Ricotta herzustellen —
Mascirpa, wie man im Bleniotal im
Dialekt sagt. Schon einige Stiicke
hangen in Mulltucher gefiillt an
grossen Haken an der Wand. Vater
und Sohn arbeiten ruhig Hand in
Hand, manchmal hort man sie sich
kurz in Dialekt austauschen, sonst
ist stilles Schaffen angesagt. Giam-
paolo ist kein Mann der vielen Worte,
aber sein stolzes Lacheln sagt alles,
wenn er seinem Sohn beim Werken
zuschaut. Ab diesem Herbst wird
der 29-Jahrige die Kaserei selbst-
standig fithren, nachdem er frither
im Jahr die Lehre zum Kiser in der
Deutschschweiz erfolgreich bestan-
den hat. Den ausgebildeten Maurer
und Bauingenieur hat es zuriick

zu seinen Wurzeln gezogen. «Schon
als kleiner Bub habe ich auf dem
Maiensiss Dotra ein Feuer vor dem
Stall gemacht und dort in einer klei-
nen Pfanne Ricotta gekocht, weil
ich ihn so mochte», erzihlt Roman
schmunzelnd.
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Welch farbliches und
geschmackliches Gedicht!
Diese Vorspeise vereint
das Erdige der Rande, das
Wiirzige des Lauchs unds
das Sauerliche des fer-
mentierten Ricottas.

Randen-Carpaccio mit
fermentiertem Ricotta

Vorspeise flr 4 Personen

Zutaten

* 1 Stange Lauch ® wenig Olivendl  Salz ® 1 EL Zucker

* 1 EL Apfelessig ® 2 Chioggia-Randen ® 200 g fermentierter
Ricotta ® 1 halber Bund glattblattriger Peterli, gehackt o Pfeffer

Zubereitung

Den Lauch in kleine Stlicke schneiden, im Olivendl kurz
démpfen. Salz, Zucker und Essig dazugeben, 5 Minuten kécheln
und danach in der Pfanne auskihlen lassen. Die rohen Randen
schalen und mit der Schneidmaschine in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Auf vier Tellern leicht Gbereinander auslegen.

Den Lauch jeweils in der Mitte der Teller ringférmig anrichten.
Den fermentierten Ricotta in einem Schélchen mit der Petersilie
wirzen. Je vier nicht ganz kompakte Kugeln formen und jeweils
in die Mitte der Teller geben. Den restlichen Ricotta lose tber
die Randenscheiben streuen, wiirzen.

Zutaten

* 1 kg Kirbis (z. B. Potimarron'

e 1 TL Salz ® wenig Schwarzer Pieffer
grob gemahlen e % TL Cayennepfeffer
e 1 EL Korianderkdrner (gemorsert)

¢ wenig Olivendl o 3 HandvollRucola
e 5 EL Balsamicoessig ® 120 g gerau-
cherter Ricotta

Zubereitung

Den Kirbis waschen, mit der Schale
vierteln und alle Kernen entfernen.
Die Viertel jeweils in 2 bis 3 Zenti#l
meter grosse Stiicke schneiden.
Diese mit der Schale nach unten in
eine feuerfeste Auflaufform legen.

Ein leichter
Znacht fiir den
Spatsommer-
oder Herbst-
abend - mit
buttrigem Kiirbis
und rauchigem
Mascarpin.

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und

den gemdrserten Koriander dariber-
geben und mit wenig Olivendl
betraufeln. Bei 200 Grad wihrend
etwa 20 bis 30 Minuten im Ofen /
backen (der Kirbis soll nicht mehE
hart sein, aber auch nicht verkocht
oder zu weich). Die Auflaufform

aus dem Ofen nehmen und stehen
lassen, bis der Kirbis noch lauwarm
ist. Den Rucola mit dem Balsamico-
essig in die Form dazugeben, alles
gut vermengen. Salat auf die Teller
verteilen, am Schluss den geraus
cherten Ricotta in grossen, hauch-
dinnen Scheiben darauf verteilen.




Orzotto mit
Cicorino rosso und
gerauchertem Ricotta

Hauptspeise fir 4 Personen

Zutaten
800 g Cicorino rosso ® wenig Salz ® 250 g Gerste ® 2 | GemUse-
bouillon e Pfeffer ® Salz ® 400 g gerducherter Ricotta

Zubereitung

Den Cicorino rosso waschen und in mittelgrosse Stiicke
schneiden. In einen grossen Topf geben und mit wenig Salz
andampfen. Die Gerste dazugeben, kurz zusammen anbraten.
Mit etwa 1 Liter der Bouillon abléschen. Auf kleinem Feuer
simmern lassen. Nach und nach weitere Flissigkeit dazugeben

Panierter Ricotta mit
Stangenstellerie susssauer

Vorspeise fiir 4 Personen

Zutaten fiir den Stangensellerie siisssauer

® 1 grosser Stangel Stangensellerie ® wenig Wasser
® 4 EL Rotweinessig ® 100 g Zucker

e Salz ¢ 12 TL Cayennepfeffer

® wenig Wasser

Zutaten fiir den panierten Ricotta
® 300 g frischer Ricotta ® Salz ® Pfeffer ® 1 EL Mehl
e 1 Ei ® 5 EL Paniermehl 5 EL Olivendl

Zubereitung
Den Sellerie in 2 bis 3 Zentimeter grosse Stuckes#™
schneiden. In einer Pfanne mit wenig Wasser kocheny

Cayennepfeffer dazugeben und ca. 15 Minuten .

einkochen lassen (wenn nétig wenig zusatzliches Wasser

dazugeben). Den frischen Ricotta in 2 bis 3 Zentimeter

dicke Scheiben schneiden, sodass sie nicht auseinander-
brechen. Auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Das Mehl
in einen breiten Teller geben, die Ricottascheiben darin
wenden. In einem weiteren Teller das Ei aufschlagen und

verquirlen. Den Ricotta ebenfalls darin wenden.

Einen dritten Teller mit Paniermehl fillen und den Ricotta
wiederum darin wenden, bis er vollstdndig bedeckt ist.

Olivendl in eine Bratpfanne geben und die Ricotta-
scheiben darin langsam braten (sie sollen innen warm
sein, ohne dass das Paniermehl anbrennt). Mit dem

LY

und die Gerste aufquellen lassen. Achtung: Sie quillt stark auf, bis er fast weich ist. Rotweinessig, Zucker, Salz und Sellerie zusammen servieren.

He'-r'rlich . die Kochzeit betragt etwa 1% Stunden. Wenn das Orzotto sdmig
Gariin E:Ier &sa ist, mit Pfeffer und wenn noch nétig mit Salz abschmecken. Zwei

_ Lucomagno sich von Drittel des Ricottas fein reiben und darunterziehen. Den Rest in

“seiner besten Seite feine Scheiben schneiden und das Orzotto damit garnieren.

zeigt. Auf den Stuhs=
len vor dem kleinen
Gewaéchshauschen
*=. sitzen Pia Steiner und
Werner Birnstiel
abends gern
zusammen.

[ 4

Ricotta macht er heute in weitaus
grosseren Behiltern. Dafiir erhitze
er die Molke aus der Formagella-
Produktion auf neunzig Grad. Diese
ist praktisch frei von Casein - so
heisst der Proteinanteil der Milch,
der zu Kise verarbeitet wird. Dafiir
enthilt sie das Molkeneiweiss
Albumin. Es gerinnt durch die Hitze
kombiniert mit Saure, die Roman
in Form von Bio-Apfelessig beifiigt.
Nun setzt sich das Eiweiss flockig
an der Oberfliche ab und kann in
Korbchen oder Tiicher abgeschopft
werden. «Und das wire nun schon
der frische Ricotta. Man kann ihn
sofort essen», sagt Roman und reicht
uns ein Schilchen. Schon nach
einem Loffel dieser milchig-warmen
Samtheit fihlen wir uns wie im _
Frischkdsehimmel. Betonung ganz : o . - Wie wirs mit einem
; = =

YA .

Schnitzel, das nicht
nur Vegetarier
mdgen: Frischer,
handwerklich her-
gestellter Ricotta
lasst sich auch
prima in Stiicke
schneiden und mit
(oder auch ohne)
Paniermehl einge-
kleidet anbraten.

stark auf frisch. kleinen Orzotto-
; 4 Picknick? Der Risotto

Szenenwechsel ins Dorfzentrum. ’ :

Hier treffen wir in der Casa Luco-

magno Werner Birnstiel, der uns

7> 4m «@aus Gerste hat seine
" schéne violette Farbe

b A dem-Cicorino rosso

seine liebsten Gerichte mit dem ;o R . ~“ zuverdanken.

lokalen Ricotta verrit. Der Luzer-
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Frisch aus dem
Ofen und dank des
Musters erst noch
hiibsch anzusehen -
der siisse Ricotta-
Kuchen passt aus-
gezeichnet in die
ktinstlerische Atmo-
sphére der Casa
Lucomagno.

ner fithrt seit 2006 mit seiner Frau
Pia Steiner die stilvoll restaurierte
Residenz aus dem neunzehnten
Jahrhundert mit Ferienwohnungen
und Gistezimmern. Hier ubernach-
ten Wanderer, die von Graubiinden
aus iiber die Greina-Hochebene
nach Olivone kommen. Der Ort ist
auch beliebt fiir Feste und Feiern,
oder man erholt sich im zauberhaf-
ten Garten nach einem erlebnis-
reichen Tag im Naturparadies rund
um den Lukmanier. Die Chance,
abends beim hausgemachten Drei-
gangment lokalen Ricotta zu ge-
niessen, ist gross, denn er passt zur
kulinarischen Philosophie des Hau-
ses. Sie setzt auf regionales Fleisch
wie etwa Sduli von der Alp Pertusio.
Auf der Weinkarte stehen nur Tessi-
ner Flaschen, und die Kriuter kom-
men meist aus dem eigenen Garten.
Werner ist Textilkiinstler und Maler,
seine Werke sind im ganzen Haus
prasent. «Kochen ist auch ein
kreativer Vorgang. Wenn ich koche,
denke ich an die Kunst und umge-
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Susser Ricotta-Kuchen

Fdr ein rundes Kuchenblech von 28 Zentimetern Durchmesser

Zutaten

e etwas weiche Butter ® etwas helles
Dinkelmehl @ 1 runder Dinkelkuchen-
teig ® Konfitlire nach Wahl (z. B. aus
Americano-Trauben) ® 1 Handvoll
Rosinen ® 3 EL Mandelstifte

* 650 g frischer Ricotta ® 2 bis 3 dI
Milch e 3 Eier e 1 Zitrone, abge-
riebene Schale ® 150 g Zucker

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen
(Umluft). Das Kuchenblech mit Butter
ausstreichen und diinn mit Dinkel-

Ein starker Espresso.. ™"
und ein Stiick verfiihre-
rischer Ricotta-Kuchen -
wenn das mal nicht den
Spatsommernachmittag
stilecht versiisst ...

mehl bestreuen. Den Teig darin aus-
legen. Die Konfitiire auf dem Boden
ausstreichen. Die Rosinen und die
Mandelstifte darauf verteilen. Ricotta,
Milch, Eier, Zitronenschale und
Zucker in eine Schissel geben und
mit dem Stabmixer vermischen.
Masse auf den Teig geben und

gut verteilen. Bei 180 Grad wahrend
35 Minuten in der unteren Halfte
des vorgeheizten Ofens backen.

RICOTIAS VERWANDTE

Ziger heisst der Deutschschweizer
Molkenkase, der vor allem in den
Kantonen Ob- und Nidwalden eine
lange Tradition hat. GesUsst ist er
beliebt als Fillung und auch gleich
der Namensgeber von frittierten
Zigerkrapfen.

Sérac st als Pendant von Ziger

in der Westschweiz und im Wallis
bekannt. Auch in den franzosischen
Alpen ist Sérac verbreitet.

Breuil ist der Molkenfrischkése
des Baskenlands, auf Baskisch
auch «Cenberona» genannt.
Hergestellt wird er aus der Molke
von Schafsmilch. Die Basken essen
ihn gerne zum Frihstick mit
starkem Kaffee Ubergossen oder
als Dessert, versehen mit Zucker
und Armagnac.

Brocciu ist der einzige Kése
Korsikas, der das AOC-Siegel
und damit eine geschitzte
Ursprungsbezeichnung trégt. Er
wird meistens aus der Molke der
beiden korsischen Schafskasen

«Fleur du Maquis» und «Brin
d'’Amour» hergestellt.

Lor nennt sich der Molkenkéase
aus Kuh-, Biffel- oder Schafsmilch,
der in der Turkei gerne als Fillung
fur das Strudelteiggeback Borek
verwendet wird.

Urda aus der Molke von Schafs-,
Ziegen- oder Kuhmilch wird vor
allem in Rumanien produziert,
ausserdem auch in der Ukraine,

in Mazedonien, Serbien, Ungarn
oder Bulgarien. Im fladenahnlichen
«Placinta» bildet er zusammen mit
Apfeln die Fillung.

Anari wird aus der Molke von
Schafs- oder Ziegenmolke her-
gestellt, die bei der Herstellung
von Halloumi, dem bekannten
zypriotischen Grillkase, anfallt.
Frisch ist er wie die meisten
Molkenkase eher weich und zer-
fallt rasch; getrocknet wird er zum
wirzig-salzigen Hartkase und in
dieser Form gerne Uber Pasta
gerieben.

kehrt. Das ist gegenseitig sehr
befruchtend.» Nebst dem frischen
setzt Werner auch gerne die ande-
ren beiden Ricotta-Produkte der
Caseificio Toira ein: Der Mascarpin
(gerducherter Mascirpa) sorgt im
Orzotto fiir besondere Wiirze oder
kommt gut auf einem Gemtsesalat
zur Geltung. Speziell wird es beim
Mascirpa in bogia. Dafiir wird
frischer Ricotta gesalzen und luft-
dicht in ein Holzgefass abgefullt.

So reift er dann sechs Wochen lang
und wird fermentiert. «Das gibt
einen total spannenden sauerlichen
Geschmack, manchen ist es viel-
leicht je nach Reifegrad etwas zu
viel. Aber weil ich einfache Gerichte
ohne viel Chichi mag, kann ihnen
Mascirpa in bogia oft eine ganz
eigene, iberraschende Note geben»,
schwirmt der Koch. Als wir das
Randen-Carpaccio mit fermentiertem
Ricotta kosten, wissen wir sofort,
was er meint. Das erdige Gemiise
hat hier einen stimmigen, kongenia-
len Partner zur Seite bekommen.

Am nichsten Tag diirfen wir vor
der Heimreise mittags in der Kase-
rei nochmals an den grossen Tisch
sitzen. Auch Vittorio ist dabei sowie
Romans Bruder Andrea und dessen
Freundin Silvia — der ausgebildete
Bauer hat 2016 mit erst vierund-
zwanzig Jahren den landwirtschaft-
lichen Teil des Betriebs iibernommen.
Giampaolo serviert seine berithm-
ten Polpettine di Ricotta, und Hedi
stellt uns ein Rezept ihrer Schwie-
germutter vor. «Gniicc 1 sctiiée»
heisst es im Dialekt, ein simpler
Eintopf aus Kartoffeln, Gemiise,
Brennnesseln und Luganighe. Als
wir etwas Mascirpa in bogia darii-
bergeben und mit der Familie bei
einem Glas Rotwein schwatzen

und lachen, kommt der Vergleich
von Ricotta mit dem Jungen von
nebenan wieder in den Sinn. Defini-
tiv haben wir im Bleniotal einen
Star kennengelernt, ohne den nicht
nur die Gerichte, sondern so einiges
hier nur halb so stimmig, halb so
spannend und halb so gut wire. %
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