GENIESSEN

/wischen Himmel
und Bergen

Der Schweizer Sterne-Koch Andreas Caminada macht
Appetit auf seine Heimat Graubinden

TEXT: Sarah Lau

Bilderbuch: Sal
Nockerl aus Kopfsala
und Buttermilch-Grani
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‘Wassermann: Nach
einem stressigen Tag springt
" Andreas Caminada am

liebsten in den glasklaren
Canovasee.



Eine Welt fir sich: das Schlossareal in Firstenau mit eigener Béckerei.

anchmal macht es

Sinn, sich im Ur-

laub einen Wecker

zu stellen. Etwa
wenn man im Schweizer Fiirstenau siid-
westlich von Chur Ferien macht, genau-
er: auf Schloss Schauenstein. Frithmor-
gens, wenn alles ruhig ist und nur in der
Backstube gegeniiber vom Schloss Lehr-
ling und Sauerteig ins Zwiegesprich ver-
sunken sind, lohnt ein Blick in den von
Kastanien umsiumten Hinterhof. Die
Chancen stehen gut, dass gleich Andreas
Caminada mit Hund Ferdi vorbeischlen-
dert, um frisches Brot fiirs Familienfriih-
stiick zu holen. ,,Es gibt nichts Schéneres
als dieses mystische Licht hier®, so der
43-Jihrige. ,Dazu der Blick auf die Ber-
ge — das verschafft mir Ruhe, egal, wie
viel los ist.”

Andreas Caminada ist Drei-Sterne-
Koch, Youtube-Star, Frauenschwarm,
aber eben auch: Sportler, Ehemann und
Vater, Gemiisebauer und waschechter
Graubiindner, der selbst nur eine halbe »
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Gebeizte Forelle mit Roter
Bete und Rauchvinaigrette

FUR 6 PERSONEN

1 Forelle (500 g), weifSer Pfeffer, Salz,
Zucker, 5 Rote Beten, 3 Zweige Majo-
ran, 1 Bund Mini-Rote-Bete, 500 ml
Einlegefond, Olivendl, weifer Balsami-
coessig, 4 EL Riuchermehl, Sonnenblu-
menol, 1 TL feiner Senf, robe Ringelbe-
te, Mizuna (jap. Senfkobl), eingelegte
Schnittlauch- und Rucolabliiten, Kori-
andersamen, Senfkohlsprossen

1 Forellenfilets von der Mittelgrite ab-
heben, Griten entfernen, Filets von
der Haut l6sen und die Silberhaut am
Bauchlappen entfernen. Pfeffer (2 TL)
im Moérser leicht zerstofen, mit Salz
und Zucker mischen, auf die Forellen-
filets streuen. In Klarsichtfolie ein-
schlagen, 45 Minuten kalt stellen. He-
rausnehmen, abspiilen, trocken tupfen.
In drei gleich grofie, rechteckige
Stiicke schneiden, den Rest fiir die
Vinaigrette aufbewahren.

I Fiir die glasierten Mini-Roten-Beten
300 g der groflen Roten Beten schilen
und entsaften. Saft durch ein Sieb
passieren und mit Zucker, Salz und
Majoran in einen Topf geben. Die
Mini-Roten-Beten am Stiel einkiirzen,
waschen und abbiirsten. Im Rote-
Bete-Saft weich garen, dann Mini-
Rote-Beten und Majoran herausneh-
men und den Saft einkochen. An-
schlieflend die Mini-Roten-Beten noch
mal im Saft wenden.

B Fiir die eingelegte Rote Bete Knollen
schilen und achteln. In ein Glas geben,
mit dem aufgekochten Einlegefond be-
decken und im Backofen bei 100 Grad
40 Minuten dimpfen. Kalt stellen.

0 Fiir die Rote-Bete-Scheiben die
Knollen schilen, in diinne Scheiben
schneiden. Rote-Bete-Saft durch ein
feines Sieb passieren, mit Zucker, Salz,
Olivenol (2 EL) und Balsamicoessig
(50 ml) verriihren, die Scheiben darin
einlegen.

B Fiir die Rauchforellenvinaigrette:

2 EL des Riuchermehls in eine unbe-
schichtete Pfanne geben, mit Alufolie
abdecken und einige Locher in die
Folie stechen. Auf dem Herd erhitzen,
bis das Mehl anfingt zu rauchen.

0 Forellenreste in einer Schiissel auf
den mittleren Rost im Backofen stel-
len. Pfanne mit rauchendem Mehl
darunterschieben, bei geschlossener
Tiir zehn Minuten riuchern. Diesen
Vorgang ein zweites Mal mit dem
restlichen Riuchermehl wiederholen.

0 Die gerducherten Forellenabschnitte
mit Sonnenblumensl (250 ml) piirie-
ren und vier Stunden ziehen lassen.

Ol durch ein feines Sieb passieren und
mit Zucker, Balsamicoessig (60 ml),
Senf, Salz und weiflem Pfeffer zu einer
Vinaigrette verriihren.

I Kurz vor dem Servieren die Forellen-
filets im Backofen bei 50 Grad lau-
warm erwirmen, die Mini-Roten-Be-
ten ebenfalls erwirmen und halbieren.
0 Die Filets mit der Vinaigrette tiber-
gieflen und mit Ringelbete, Mizuna,
Bliiten, Samen und Sprossen garnieren.

FOTOS: LUKAS LENHARD (2), GAUDENZ DANUSER/AT VERLAG/ATVERLAG.CH (1)
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Schmackhaft, gesund,
kreativ: gebeizte
Forelle mit Roter Bete und
Rauchvinaigrette.



Stunde von Fiirstenau entfernt geboren
wurde. Seit 2003 ist er Pichter des
Schlosses, in dem er sein Gourmetres-
taurant betreibt und ein paar Hotelzim-
mer vermietet. Frither hat er in Spitzen-
hiusern in Bregenz oder Baiersbronn
gekocht, trotzdem ist er fast jedes Wo-
chenende nach Hause gefahren, weil ihm
die Berge gefehlt hitten.

ie Berge, das sind die weltbe-
D rithmten Skipisten von Davos,

Klosters und St. Moritz, alle nur
eine Stunde entfernt von Fiirstenau, aber
eben auch die spektakuliren Hohenwege
und Gipfel, wie der knapp 3000 Meter
hohe Piz Beverin, direkt vor der Haustiir.
Wihrend es in Heidiland (heif$t wirklich
so) auf den Spuren der Romanfigur
durch Bilderbuch-Wiesenlandschaften
geht, findet man in der Viamala-Schlucht
eine massive Felslandschaft, die einst
vom Gletschereis geschliffen wurde.
Mindestens einmal sollte man die 359
Treppenstufen hinabsteigen — der An-
blick der mehrere Hundert Meter hohen
Felswinde trostet iiber den Muskelkater
hinweg.

Andreas Caminada hat Restaurants in
Bangkok, Ziirich, St. Moritz und Bad
Ragaz, aber woanders leben wollte er nie.
Mit seiner Frau Sarah hat der Architek-
turfan gerade ein neues Haus in der Nihe
des Schlossrestaurants gebaut, um mehr
Zeit mit der Familie zu haben, wihrend
er seine drei Sterne verteidigt. Gerade
jetzt, im Frithjahr, sei es so schén hier,
,wo alles blitht und nur ein letzter Rest
Schnee auf den Alpen liegt und man
spiirt, wie siidlich wir liegen®. Tatsich-
lich: Wer die Augen schliefft und tief
einatmet, denkt, er wire in Norditalien
und nicht in einem Alpental. Wild wach-
sende Lavendelstriucher und eingetopf-
ter Oleander verstromen ihren Duft,
Aprikosen klettern die Schlossmauer
hoch, nicht weit entfernt spenden Feigen-
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Halt die drei Sterne (felsen-)fest
umschlossen: Andreas Caminadas
Restaurant im Schloss Schauenstein.

biume Schatten. ,Wir sagen hier Ciao.
Ciao bello, ciao cara®, sagt Andreas Ca-
minada. Das Schweizer ,Griiezi“ hore
man hingegen nur von den Touristen.
Zu Andreas Caminada kommen Vor-
standsvorsitzende, asiatische Bloggerin-
nen und Omis in Trekkingsandalen. Sie
alle vereint die Lust am guten Essen. Der
Kanton ist ein Paradies fiir Foodies, mit
vielen kleinen Gasthiusern. Zum Bei-
spiel die ,,Stiva Grischuna® in Sagogn,
die laut Andreas Caminada ,megagute
Dérrbirnenravioli“ machen. Oder die

sich heute ein Wirtshaus, das typische
Biindner Gerichte auftischt. Pizzoccheri
mit karamellisierten Apfeln. Maluns,
eine Art Spitzle aus mehligkochenden
Kartoffeln und Bergkise, nicht zu ver-
wechseln mit Capuns, mit Mangold um-
wickelte Teigrollchen — und die Natio-
nalspeise Graubiindens. ,,Im Gegensatz
zu meiner Mutter serviere ich meine
Capuns allerdings ohne Rahm in der
Sauce — sehr zum Arger meiner beiden
Jungs®, sagt der Koch. Wihrend ein paar
Meter weiter Andreas Caminadas Vater
auf Ritoromanisch iiber den vom Fegen
aufgewirbelten Rollsplitt im Hof
schimpft — und unter Beweis stellt, wa-
rum sein Sohn ihm den (liebevollen)
Spitznamen ,,der Besen® verpasst hat —,
holt er seinen alten Militdrjeep aus der
Scheune. Er mochte rauf zum Canova-
see, mit seinen S6hnen ein paar Steine
tibers kalte, klare Wasser flitschen lassen.

er hier tiber die ungepflaster-
ten Bergstraflen kurvt, lernt
viel iiber Andreas Camina-

da, Sohn einer Schneiderin und eines
Maurers, und das Wesen der Biindner.
Der Rhythmus der Natur bestimmt ihr
Leben, Gefahren wie Lawinen und Stein-

Kreativ und eigensinnig sind dic
Blindner. aber immer respektvoll”

»Briicke 49 in Vals, einem Bergdorf, das
eine Therme des preisgekronten Archi-
tekten Peter Zumthor zu bieten hat, ge-
fertigt aus 60000 Valser Quarzit-Stein-
platten. Oder der ,Alte Torkel® im
Weinanbaugebiet Biindner Herrschaft,
wo 42 Rebsorten entlang des Rheins an-
gebaut werden. Und natiirlich auch die
,Casa Caminada®, die der Sterne-Koch
vor zwei Jahren neben dem Schloss er-
offnete. Wo einst Stille standen, befindet

schlag haben sie Bescheidenheit gelehrt.
Aber sie sind auch kreativ und eigensin-
nig. Andreas Caminada erzihlt von Mar-
cel Foffa, einem Bauern und Tiiftler, der
am Nordfufd der Alpen Melonen und
Artischocken anbaut. Imker Gion Gri-
schott, dessen Frithlingshonig nach den
Waldrindern im Schamstal schmeckt.
Oder Bio-Bauer Georg Blunier, der ei-
gentlich Kunst studiert hat und jetzt be-
drohte Landrassen wie Grauviehkiihe, >

FOTOS: LUKAS LIENHARD



Moderne Mébel in historischen Mavern:
der Eingangsbereich des Schlosses.

_— .

Natirlich selbst gemacht:
Sanddorngeleewiirfel.

Biindner Bub, ausnahmsweise ohne
Kochuniform: Andreas Caminada.

Naturstein und Gberall grin: So geht Wohlfihlatmosphdre.



Spiegelschafe und Turopolje-Schweine
ziichtet. Vieles davon gibt es in Andreas
Caminadas Hofladen. Aber vor allem
lohnt sich ein Besuch in seinem Vorrats-
keller, den der Koch als eine Art kulina-
risches Archiv Graubiindens angelegt

Um
Graublinden
ranken sich

vicle Legenden
und Mythen”

hat. Regale voller schwarzer Dérrbirnen,
eingemachter Radieschen und getrock-
neter Bliiten — ein Bild wie fiir Instagram
gemacht.

ﬁ ndreas Caminada weifS, wie man
gute Geschichten erzihle, nicht
nur fiir die sozialen Medien, son-

dern auch fiir seine Giste. Als Kind ist

er am liebsten den 16 Kilometer langen
Burgenweg Domleschg entlanggewan-
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Kalbsfleischscheiben mit
Radieschen und Chili-Ol

FUR 6 PERSONEN

1 kg Kalbsfilet, Salz, Bratbutter, Pfef-
fer aus der Miible, 3 Peperoncini,

200 ml Sonnenblumendl, ¥ unbehan-
delte Zitrone, bunte Radieschen,

80 g Zucker, 250 ml Tafelessig, 750 ml
Wasser, 4 Zweige Estragon, 1 TL
Senfkorner, verschiedene Bliiten und
Kriuter (Amarantbliitter, Dillbliiten,
Bobhnenbliiten...)

I Kalbsfilet von Haut und Sehnen be-
freien, gut salzen, in Bratbutter von
allen Seiten scharf anbraten. Fleisch auf
einem Rost im Backofen bei 110 Grad
Umluft garen (mittlere Schiene), bis es
eine Kerntemperatur von 52 Grad hat.
Aus dem Ofen nehmen, fiinf Minuten
ruhen lassen, rundherum mit Pfeffer
wiirzen, kalt stellen. Vor dem Servieren
in diinne Scheiben schneiden.

B Peperoncini-Ol: die Peperoncini von
Stielansatz und Kernen befreien, in
diinne Streifen schneiden. In Sonnen-
blumendl andiinsten, salzen, Zitronen-
abrieb dazugeben. Zugedeckt in der
Mitte des Backofens bei 80 Grad
Umluft 3 Stunden weich garen. Mit
dem restlichen Ol mixen und durch
ein feines Sieb passieren.

0 Eingelegte Radieschen: die Blitter
der Radieschen bis auf 1 cm einkiirzen,
in ein steriles Glas geben und mit dem
heiflen Einlegefond (dafiir Zucker,
Tafelessig, Wasser, 30 g Salz, Estragon
und Senfkérner aufkochen, 20 Minu-
ten ziehen lassen und durch ein Sieb
passieren) bedecken. Glas in eine tiefe
Form stellen, bis zur Hilfte mit Wasser
umgieflen und bei 120 Grad Umluft
40 Minuten garen. Anschliefend die
Radieschen vierteln.

I Zwei rohe Radieschen diinn hobeln.
In Eiswasser legen, bis sie eine durch-
sichtige Textur bekommen.

B Fleischscheiben anrichten, mit Salz,
Pfeffer und Peperoncini-Ol wiirzen.
Radieschenscheiben und -viertel vertei-
len, mit Bliiten garnieren.

dert. Hier sieht man iiber 4000 Jahre alte
Siedlungsstitten wie die Burganlage Ho-
hen Ritien, die auf einem michtigen
Felskopf thront. Oder die Schlésser Or-
tenstein und Rietberg, massive graue
Steinbauten aus dem Mittelalter, von
zahlreichen Legenden umranke. Allein
die von Kreuzritter Cuno, der sich hier
samt Pferd vom hohen Fels gestiirzt ha-
ben soll, habe er als Kind geliebt, sagt
Andreas Caminada, ,hier wimmelt es
nur so von Rittergeschichten®. Eine da-
von spielt iibrigens auch in seinem
Schloss — aber welche, das wird erst ver-
raten, wenn man mal selbst vor Ortist. lI

Kurz und biindig

I Anreise: in der Rhatischen
Bahn von Ziirich nach

Thusis (trainline.com).

1 Ubernachten: urig in

der ,Casa Caminada”,
Fiirstenau, ab 198 Euro/DZ
(casacaminada.com).

Modern im B&B ,,Briicke

49" Vals, ab 220 Euro/DZ
(brucke49.ch).

0 Essen: Bindner Spezialitdten
gibt's in der ,Stiva Grischuna”,
Sagogn, (stiva-grischuna.ch),
Haute Cuisine in Schloss
Schauenstein, Fiirstenau

Reiselipps

(schavenstein.ch).

I Nachkochen: In ,Pure Freu-
de” teilt Andreas Caminada
ein paar seiner (einfacheren)
Rezepte (AT Verlag, 35 Euro).
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Walder, Wolken,
Wiesen: In Graubiinden
gibt es von allem satt.




