Kulinarisches aus

Graubunden

Allegra. Im Kanton der 150 Taler kommen auch beim Essen drei Kulturen zusammen,

die einander gegenseitig bereichern. Im deutschsprachigen Teil wurde das Blndnerfleisch
erfunden, das Beste vom Rind in einer Gewdlrzlauge verfeinert und an der Bergluft getrocknet.
Die Kiiche der italienischsprachigen Sidtaler brachte die Pizzoccheri, eine Art Nudeln

aus Buchweizenmehl. Den Ratoromanen schliesslich verdankt Graublinden die

Capuns, eine Mischung aus Krautern, Salsiz und Mehl, welche in Mangoldblatter

gewickelt wird.

Blndnerfleisch. Inbegriff der Fleischspezialititen Graublindens. Fiir deren Herstellung werden
nur die schénsten Stiicke der Oberschenkelmuskulatur von Tieren der Rindergattung verwen-
det. Zugelassen sind nebst Eckstiicken oder Oberschalen, Unterspéalten/Unterschalen, runde
Mocken und Vorschlage der runden und flachen Nuss. Diese Stlicke werden von Fett und
Sehnen befreit und unter Beifligung von Kochsalz, Gewlrzen, Salpeter und weiterer Zutaten
in Behalter geschichtet und wahrend drei bis finf Wochen bei Temperaturen nahe dem Ge-
frierpunkt gelagert. Dabei findet ein erster
Wasserverlust und eine Pdkelung des rohen
Fleisches statt. Danach werden die Fleisch-
stlicke abgewaschen und wahrend weiterer
finf bis zehn Tage weitergelagert. Anschlies- |
send folgt eine mehrwdchige Trocknungspha-
se bei maximal 18 Grad Celsius. Typisch fir
das Bundnerfleisch ist, dass die natirliche
Konservierung ohne weitere Massnahmen zur
Verbesserung der Haltbarkeit, wie es bei-
spielsweise das R&uchern darstellt, erfolgt.
Typisch ist auch die rechteckige Form, die
durch eine mehrmalige Pressung im Verlaufe
der Trocknungsphase entsteht und sowohl &

der Formgebung als auch der besseren Verteilung der im Innern vorhandenen Flissigkeit zwi-
schen Kern- und Randzone dient. Jahrlich werden rund 1'850 Tonnen Biindnerfleisch produ-
ziert. Davon werden 1'000 Tonnen in Schweiz abgesetzt. Hauptexportlander sind die Européi-
sche Union, USA und Fernost. 100 Gramm Biindnerfleisch enthalten neben 40 Gramm Ei-
weiss nur gerade 5 Gramm Fett. Es gilt daher als hochkonzentriertes und leicht verdauliches
Lebensmittel. Traditionell wird Bindnerfleisch quer zur Faser in mdéglichst diinne Tranchen
geschnitten und zu knusprigem Brot und einem guten Glas Wein oder als Beilage zu Melonen,
Raclette oder Fondue gereicht. Biindner Gerichte, wie Capuns oder Gerstensuppe lassen sich
damit anreichern.

Schlosswein der Bliindner Herrschaft

Die Biindner Herrschaft verfligt Gber eine Rebanbauflache von lediglich 400 Hektaren. Die
Herrschaft ist eine Wérmeinsel, wo sich die Traube besonders wohl fuhlt. Das Falknis-Massiv
schitzt vor kalten Nordwinden, und der Féhn im Herbst férdert eine gute Reife. Zu den
schénsten, angesehensten Betrieben dieser Gegend gehdrt zweifellos Schloss Salenegg, das
sich seit 1654 im Besitz der Familie von Gugelberg befindet. Die Reben erhalten jede erdenk-
liche Pflege, und es wird spater als tblich gelesen, um eine héchstmdglichste Reife der Trau-
ben und Weine zu erzielen.



Der Ausbau findet in grossen Holzfudern statt; bewusst verzichtet Kellermeister Bernhard
Wyler auf den Einsatz von Barriques, um den traditionellen Stil zu bewahren. Das Resultat
sind sortentypische Weine mit Schmelz und Kraft. Helene von Gugelberg Héhener und Urs
Hoéhener sind besonders auf ihren Mayenfelder Chardonnay stolz. Eine ausgepragte, sehr
fruchtige Nase und eine dezente Barrique Note pragen den Charakter dieses Weissweines.
Trotz des S&uregehaltes von 5,7 Gramm und einem sehr gehaltvollen Kérper finden wir eine
diskrete Restslsse. Der Blauburgunder vom Schloss Salenegg zeichnet sich durch seinen
gehaltvollen Kérper aus, der durch elegante, harmonische Gerbstoffe unterstitzt wird. Nach-
dem er acht Monate im grossen Eichenfass gereift ist, wird er im Oktober abgefiillt. Auch wenn
er heute schon grosses Trinkvergniigen bereitet, sind wir davon Uberzeugt, dass er sich bei
guter Lagerung vorteilhaft weiterentwickelt.

St. Moritz — Top of the World

Von der Blindner Herrschaft nach St. Moritz. Das Talvo im pittoresken Weiler Champfér bei St.
Moritz ist schlichtweg die Restaurantadresse fir kulinarischen Hochgenuss im Engadin. In der
ungezwungenen Atmosphére dieses schmuckvollen Bauernhauses aus dem Jahre 1658 be-
geistert Martin Dalsass seine Gaste mit seiner einzigartigen Kochkunst.



Sein Credo: Zuriick zur Natur. Die ausschliessli-
che Verwendung von erstklassigen Produkten,
die unverfalschte Schlichtheit der Gerichte, der
meisterhafte Einsatz von Uber 10-12 Sorten Oli-
vendl und die kreative, mediterrane Leichtigkeit
begriinden den anhaltenden Erfolg des Restau-
rants Talvo. Der in Sudtirol geblrtige Spitzen-
koch Martin Dalsass machte seine Leidenschaft
fir unverfélschtes, hervorragendes Essen friih
zum Beruf. Nach seiner Ausbildung in Bozen und
einschlagigen Erfahrungen in Sudtirol, in Paris
und in der Schweiz stellte er sich ab 1980 als
Kichenchef im Hotel Bellevue in Gstaad unter
Beweis. Bereits 1985 erdffnete er sein erstes
eigenes Restaurant Santabbondio bei Lugano.
Dort wurden seine mediterran gepragten Koch-
kinste auf Anhieb mit einem Michelin Stern und
18 GaultMillau-Punkten geehrt. 2001 kirte ihn
GaultMillau zum Koch des Jahres. Als er 2011
mit seiner Familie das geschichtstréachtige Res-
taurant Talvo bei St. Moritz Gbernahm, liessen
die Auszeichnungen erneut nicht auf sich warten.

LUMA Pork-Kotelett, Barlauch, Morcheln (fiir 4 Personen)

Zutaten:

800 g Kotelett am Stiick
100 g frische, kleine Morcheln
1 Bund Barlauch, klein
Frihlingsgemise

1 Schalotte

1 dl Sahne

1 EL Noilly Prat
Olivendl

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Das Kotelett auf der Fettseite mit einem scharfen Messer einritzen. Gut mit Salz und Pfeffer
wirzen, beidseitig braten und im vorgeheizten Ofen bei 200°, 30 Minuten lang braten. Kern-
temperatur: 54°.

Dann ruhen lassen.

Den Barlauch waschen und fein aufschneiden. In einer Kasserolle mit Olivendl andiinsten und
mit Noilly Prat 16schen. Fir 10 Minuten kochen lassen, abschmecken und fein mixen.

Die Schalotte fein schneiden und anrésten. Die gewaschenen Morcheln dazugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das gekochte Friihlingsgemuse in Butter schwenken.

Anrichten:
Mit Barlauch einen Spiegel auf dem Teller bilden, Friihlingsgemise beilegen. Das Kotelett am
Tisch aufschneiden und auf den Béarlauchspiegel legen. Dann mit Morcheln garnieren.



