FEINKOST: Die Kreationen von Peder

Kombination aus alter Zuckerblckearkunst und modernem Desigr

UNTERENGADIN

Im Tal des
Schellen-Ursli

Das Engadin ist eines der hochst-
gelegenen bewohnten Taler Europas.
Am urspriinglichsten ist es im

Hier sind es noch
die Tiere, die Pelz tragen.
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A\ AJe lange ich noch Ge-
‘}L)y 1'L -_'.Ie meindeprasidentin

¥ W bin, weiss ich nicht,
meint Maria Morell, «ich halte
beide Augen offen, statt eines
zuzudriicken.» Der nervise Ziir
cher im Gelindewagens hupt
vergeblich. «Geissen sind noch
immer wichtiger als Autos. Von
den einen gibts Milch und Kiise,
von den anderen nur Larm und
Gestank.»

Maria wohnt mitten im Dorf,
wie ithre Geissen. Nicht weit von
der Chasa Nr. 51, dem Haus des
Schellen-Ursli. Hier wohnte die
Autorin Selina Chonz, die sich
mit threr direkten Artauch nicht
nur Freunde geschaffen hate.

«Guarda istkeinFreilichtmu-
seums, meint Marla, «Sein ist
wichtiger als Schein.» Das gilt
auch fir die auf den ersten Blick
eher unansehnlichen «Guarda-
Kriuter», Doch das Intensive
Sonnenlicht und die trockene
Luft haben ithnen zum unver
gleichlich intensiven Aroma
verholfen. Die Wildkriuter wer-
den auf den umliegenden Ho-
hen gesammelt, die Gartenkriiu-
ter biologisch angebaut. Die
Vielfalr ist riesig, von Alpen-
brennnessel bis Zitronenthy-
mian. Im Laden oberhalb von
Guarda kann man bei einem
Krautertee oder einem duf-
tenden Gewurzkaffee die Aus
sicht auf Arvenwillder und
Schneegipfel geniessen.

Geissen und Schafe zichen
die Alpenkrauter in frischem
Zustand vor. In der ehemaligen
Dorfkiserei von Tschlin verwer

tet Chatrina Mair die Milch von
Schafen, Biindner Strahlenzie-
gen und Rétischem Grauvieh:
Geissen-Camembert,  Schafs-
joghurt mit Honig und Hagebut-
ten, Ricotta aus Molke, gerdu
cherter Ziegenkidse. «Nicht die
Menge ist wichtig, sondern die
Vielfalt«, meint Chatrina, =wir
leben in einem speziellen Tal, da
soll der Kiise speziell sein.»

Auf solchen setzt auch Georg
Koch in der Lataria Sent. Sein
«Sentiners ist eine Art milder
lisiter. Seinen Geissziger gibts
frisch oder gelagert, mit Alpen
kriiutern oder Knoblauch in Oli-
venol. Das Joghurt macht er
nach alter Methode: «Das dau-
ert langer, schmeckt aber bes-
ser.» Und jeden Freitag kommen
die Schulkinder fir ein Stiick
Kiise. «Die Kinder sind die Kun-
den von morgen - aber sie wis-
sen schon heute, was gut ist.»

GLACE AUS BIOMILCH

Auf etwas andere Weise verwer-
tet Balser Derungs die Biomilch
von Ftan - in gefrorener Form.
Zwischen 1984 und 1991 war er
Bauer im Puschlav: «Anfangs
gabs dort nureine Eisdiele, nach
sieben Jahren bereits sieben.s
Was im Puschlav funktioniert,
wurde auch im Engadin erfolg-
reich. Derungs tiiftelte und pro-
bierte heute produziert er
64 verschiedene Glaces und
Sorbets, von Marzipan dber
Turkischen Honig bis Ingwer-
Prosecco, Seit kurzem sogar aus
Buffelmilch: «Die ist sehr fett-

reich, ideal fir Rahmglace.» In )

FLEISCH-
VEREDLER:
Bal Ludwig
Hatecks wear
den Bundner-
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6iz zu opti
1 und ku
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der «Chasa Sofia«
holt Kir seine Gasta
jeden Tag fnsches
Mineralwasser von
ginem der Brunnen.
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MITBEWOHNER: Im Unterengadin sind Schafe ain
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