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er Himmel ist v , der Bach rauscht,
D es riecht nach feuchter Erde, und das Griin
der Natur leuchtet vielschichtig und grell.
Paolo Casanova ist im Val Chamuera, einem
Seitental des Oberengadins, unterwegs. Mit einem
Korb in der Hand und dem Reporterteam der
«Schweizer Familie» im Schlepptau. Er tut das, was
er sonst alleine tut: wilde Krauter sammeln.
«Schaut», sagt er, als wir auf dem Fahrweg
gehen, «hier wichst Guter Heinrich.» Im néchsten
Moment entdeckt er wilde Arten von Spinat und
Rhabarber. Die Begeisterung des schlanken Man-
nes mit den langen dunklen, nach hinten gebunde-
nen Haaren und dem kurzen Bart ist sofort spiirbar.

— Text Michael Liitsche

v,nMiT WILDKRAUTERN

DEN STERNEN

S Paolo ‘Casanova ist «Gault Millaus» erstegmachhaltlger
« Koch des Jahres». Seine Lieblingszutaten sammelt der Spitzenkoch
oy A S

Gaudenz Danuser

Jeden Tag geht Paolo Casanova, 43, auf die Pirscil.
Ist er einmal verhindert, macht sich jemand aus
seinem Kiichenteam oder seine Frau Stella, 46, auf
den Weg. Zusammen fiihren sie das Restaurant
Stiiva Colani in Madulain GR. Die Gourmetfiithrer
lieben es: Einen Stern hat ihm der «Guide Michelin»
verliehen, 17 Punkte und den Titel eines «Green
Chef of the Year» der «Gault Millau». Casanova
war der Erste, der «griiner Kiichenchef des Jahres»
wurde, eine Auszeichnung, fiir die nur Koche
qualifiziert sind, die mindestens zu 30 Prozent
Bioprodukte auftischen. Sie ist ein Zeichen dafiir,
dass die Nachhaltigkeit in der Spitzengastronomie
an Bedeutung gewinnt.
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Beliebt ist das Sammeln und Verwenden
wilder Kriuter auch bei Hobbykochen
und -kochinnen, wie kiirzlich der «Tages-
Anzeiger» aufzeigte. Immer mehr Gour-
metkoche schworen darauf, etwa die
letzten beiden «Gault Millau»-Koche des
Jahres Silvio Germann in Freidorf TG und
Benoit Carcenat in Rougemont VD. David
Kriiger, vor einem Jahr im temporéren
Restaurant Teufelskreis in der Schéllenen-
schlucht am Herd, hat dazu ein Kochbuch
verfasst und gibt Kurse.

Wilde Krauter, gratis in der Natur zu
finden, haben teure, exklusive und tieri-
sche Produkte wie Kaviar und Foie gras
als Statussymbole in der kreativen Gour-
metkiiche abgeldst. «Ich kann das Sam-
meln von Wildkrautern jedem Koch emp-
fehlen», sagt Paolo Casanova, «die Kiiche
zu verlassen, die ja haufig kein Tageslicht
hat, und Zeit in der Natur zu verbringen.»

In einer Waldlichtung bricht er einen
griinen Stdngel ab. «Das ist Wiesen-Ba-
renklau. Riecht mal daran! Wie Mandari-
nenschale.» Casanova erklart, wie er den
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Der Starkoch geht regelméssig mit Schere, Messer und Korb ausgeriistet auf die Pirsch.

«Ich kann
das Sammeln von
Wildkrautern
jedem Koch
empfehlen.»

Paolo Casanova, Koch

kleinen Bruder des verponten, giftigen
Riesen-Bérenklaus zubereitet: Mit Ol und
Salz sous vide kochen, dann grillieren.
Kleeblatter spriessen. Gelbe Blim-
chen, die Orchideen gleichen, aber keine
sind, auch. «Diese brauchen wir zur De-
koration», sagt Casanova. Eine Handvoll
von jeder Sorte legt er in seinen Korb.
«Der Wald ist ein natiirlicher Garten», sagt
der Koch. 125 essbare Wildpflanzen, so
schatzt er, wachsen im Bergfriihling und im
Sommer im Oberengadin. Dazu zéhlt er
auch die Walderdbeeren, die wilden Him-

beeren und die Heidelbeeren, von denen
erst die Blétter zu sehen sind. Und Pilze.
Paolo Casanova zeigt uns, wo er im Som-
mer Steinpilze findet. «Manche Einheimi-
sche runzeln zwar die Stirn, aber ich finde,
man soll das Wissen teilen», erklirt er.

Dreifach absichern
Der Waldboden im Larchenwald ist
weich, jeder Schritt federt. «Das sind die
Moose», sagt Casanova. Es sind verschie-
dene. Zum Beispiel das Isldndische Moos.
«Dieses muss man dreimal kochen. Man
darf es nicht roh essen. Denn es enthilt
toxische Stoffe», erklart Casanova. Er zeigt
auf eine gelbe Flechte am Stamm einer
Lérche: «Die ist todlich giftig.»
Wildkrauter zu sammeln, setzt Wissen
voraus. Casanova sagt, er sichere sich
jeweils dreifach ab, wenn er eine Pflanze
nicht kenne: Mit einem Pflanzenbestim-
mungsbuch, mit einer App auf seinem
Smartphone und schliesslich durch Befra-
gen von Expertinnen. Mehrmals erwéhnt

er Mariagrazia Marchesi aus dem Nach- —

Vorsicht bei Moosen:
Das Islandische Moos
muss man vor;dem
Verzehr dreimal
kochen /—:sonst ist

es giftig.

Blatter des Klees ..
und auch dessen L
weisse Bluten

. verwendet Casanova
als Dekoration.

Wiesen-Barenklau:
Spater wird die
Pflanze kurz gegart
und anschliessend
grilliert.
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Zu den fermentierten
- 'Radieschen und-dem
Biindner Spargel

gibts verschiedene

«Ich hatte immer
das Pflanzen-
bestimmungsbuch
dabei, schaute
jede Pflanze genau
an und musste sehr
viel lernen.»

Paolo Casanova

bartal Puschlav. Und auch Meret Bisseg-
ger aus dem Tessin, die schon seit iber
30 Jahren mit Wildkrautern kocht.

Der Italiener stammt aus Campolongo
Santo Stefano di Cadore in den Ostlichen
Dolomiten. Schon als Bub sammelte er
wilde Pflanzen. Seine Eltern fithrten ein
Hotel, seine Mutter stand in der Kiiche.
Fiir sie musste er jeweils Leimkraut pflii-
cken, das sie dann unter die Tagliatelle
mischte. Wirklich erwacht ist seine Pas-
sion fiir die Krauter indes erst vor wenigen
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Saucen.

Jahren: Der Lockdown in der Covid-Pan-
demie bedeutete im Mérz 2020 die Schlies-
sung der «Stiiva Colani». «Ich musste et-
was tun. Ich ging frithmorgens, wenn die
Familie noch schlief, aus dem Haus, in den
Wald oder den Berg hinauf. Ich hatte im-
mer das Pflanzenbestimmungsbuch da-
bei, schaute mir jede Pflanze genau an und
musste sehr viel lernen», erzéhlt Casanova.

Seit 2016 kocht er in der «Stiiva Colani»,
die zum Hotel Chesa Colani gehort, einem
alten Engadiner Haus mit modernem

Nicht nur
Honig, auch
Marmelade

Léwenzahn
zubereiten.

Entree und wohnlicher Ambiance. Durch
die neu entdeckte Leidenschaft wurde der
Charakter der Speisekarte noch regiona-
ler, saisonaler. Schon zuvor hatte er den
Jahreszeiten entsprechend gekocht.

Kostenlos und schmackhaft

Knapp die Hilfte dessen, was in der
«Stiivar serviert wird, ist bio. «Manchmal
auch mehr, es hingt vom Angebot ab»,
sagt Casanova. Vieles kommt aus der Um-
gebung, wo biologisch gebauert wird. Am

lasst sich aus

Guter Heinrich
schmeckt
wiirzig-herb
und kann als
Salat oder

wie Spinat
zubereitet
werden.

wenigsten bio im Angebot sind die Weine.
Er gebe nicht gerne «viel Geld fiir schlech-
tes Gemdiise» aus, sagt Casanova. Das
sei mit ein Grund fiir sein Interesse an
Wildpflanzen. Diese sind intensiv im
Geschmack und kosten nichts. Aber sie
geben zuweilen viel zu tun.

Casanova bereitet eine Marmelade aus
Lowenzahn zu. Diese hat eine feine Struk-
tur und schimmert golden, nachdem er
das Kraut mit Zucker und dem Saft einer
Orange im Hochgeschwindigkeitscutter
bei 29000 Umdrehungen pro Minute
pliriert und mit der dabei entstehenden
Reibungshitze eingekocht hat. Zum Apéro
gibts ein Plittchen fermentierte Radies-
chen, die, in Scheiben geschnitten, rot-
weiss gemasert daliegen wie Salami. Dazu
einen Biindner Spargel, mit dem sich
Kleckse bunter Saucen aufputzen lassen -
braun ist jene aus fermentierten Kasta-
nien, olivgriin die aus Sauerampfer, und
die rote besteht aus Himbeeren. Neben
dem Tellerchen liegt das Blatt einer Gros-
sen Klette. Es fithlt sich samtig an und
ist nicht zum Essen gedacht, sondern um
sich die Hande abzuwischen.

Der Risotto ist griin vom Leimkraut,
gespickt mit Ahren vom Spitzwegerich und

dekoriert mit eingemachten Knospen vom —
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PAOLO CASANOVA KOCHT FUR UNS

GUTER-HEINRICH-KNODEL

MIT BITTO-SAUCE

ZUTATEN
KNODEL
300 g altes
Brot, 3 dl Milch,
60 g Zwiebeln,

300 g Guter Heinrich,

18 g Butter, Olivendl,
Salz, Pfeffer,12 g
Mehl, 30 g Parmesan,
3 Eier, Muskatnuss,
Semmelbrésel

BITTO-CREME
80 g Bitto-Kase,

15 g Butter, 15 g Mehl,

250 ml Milch, Salz

TOPPING
250 g Schwarz-
wurzeln, Olivenal,
Knoblauch, 250 g

gemischte Pilze, Belper

Knolle, essbare Wild-
bliiten nach Belieben

ZUBEREITUNG
KNODEL

1. Brot im Ofen rosten.

Die Milch erhitzen
und lber das Brot
giessen. Gut durch-
mischen und Uber
Nacht in den Kiihl-
schrank stellen.
Zwiebeln und Guten
Heinrich fein
schneiden. Butter in

einer grossen Pfanne

schmelzen. Zwiebel
und Guten Heinrich
darin diinsten. Mit
Ol, Salz und Pfeffer
wirzen. Mit Wasser
bedecken und ein-
kocheln.

Die Mischung zum
Brot geben. Mehl,
Parmesan und ver-
quirlte Eier dazu-
geben und nach
Belieben mit Salz,
Pfeffer und Muskat-
nuss wurzen. Ver-
mengen, bis ein
homogener Teig
entstanden ist.

50 Gramm schwere
Kugeln formen,

in Semmelbréseln

Fur 4 Portionen

wilzen. Uber
Nacht im Kiihl-
schrank trocknen
lassen.

4. In siedendem Salz-
wasser oder Brithe
20 Minuten kochen.

5. Mit Bitto-Creme
uberziehen und mit
Pilzen, Schwarzwur-
zeln, Belper Knolle,
Bliiten dekorieren
(siehe unten).

ZUBEREITUNG
BITTO-CREME
1. Bitto fein schneiden.
In einer Pfanne But-
ter schmelzen, Mehl
kurz andiinsten,
unter stetem Rithren
Milch dazugeben.
Salzen. Ein paar Mi-
nuten kocheln. Bitto
darunterrithren.

ZUBEREITUNG
TOPPING
1. Schwarzwurzeln
langs in feine

Anstelle von
Bitto einen
anderen Alpkise
verwenden.

Streifen schneiden.
2 Stunden in den
Kihlschrank stellen.
2. Schwarzwurzel-
streifen abtrocknen.
In Ol bei 150 Grad
frittieren. Auf Kii-
chenpapier abtrop-
fen lassen.
Knoblauch hacken,
Pilze in feine Strei-
fen schneiden. 01
erhitzen, Pilze und
Knoblauch sanft
anbraten. Salzen.
4. Knddel damit deko-
rieren. Belper Knolle
dartiberreiben.

3

Zubereitung: 2 Stun-
den; plus 2 Nachte
(Knodel) und 2 Stunden
(Schwarzwurzeln)
ruhen lassen

: Kochzeit: 20 Minuten

ESSEN
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Alles zu
brauchen, ist
eine der
Maximen
der Kiiche von
Paolo
Casanova.

Lowenzahn und mit einem Flusskrebs-
schwanz aus dem Bodensee.

Alles zu brauchen, ist eine der Maxi-
men der Kiiche von Paolo Casanova. Aus
dem alten Brot macht er Knodel, wobei
er Guten Heinrich daruntermischt. Er-
staunlich ist nur, dass hier tiberhaupt Brot
ibrig bleibt: Das hausgemachte, mit Lar-
chenschosslingen gewiirzte Sauerteigbrot
schmeckt vorziiglich wie nur selten eines.

Auf einem Chromstahltisch in der Kii-
che liegen zwei Stiick Hirschfilet. Casano-
va driickt aus einer Plastikflasche etwas
Himbeermark ins Fleisch, um es mit «Reh-
moos» zu panieren und anschliessend zu
frittieren. Wie ein Wollknauel sieht es aus,
als es auf einem ausgekochten Schulter-
knochen des Tieres liegt. Das Moos sei ein

Poesie fiirs
Auge: Ein in
«Rehmoos»
paniertes
Hirschfilet
wird auf
einem
Hirsch-
knochen
serviert
(oben).

Rein in

die gute
«Stiivan:
Gemiitlich-
keit trifft
auf Sterne-
kiiche.

guter Ort fiir einen Hirsch, um zu sterben,
meint Casanova. Und wiahrend man dem
toten Tier das Blut ablasse, fithre er ihm in
Form von Himbeersaft wieder welches zu.

Ein Lehrmeister der Superlative
Casanova ist ein Geschichtenerzihler.
Er mag Vergleiche und Metaphern. Sein
Sommermeni nennt er «Ribellione». Fur
ihn hat der Begriff zwei Bedeutungen.
Zum einen die Rebellion, ndmlich gegen
industriell produziertes Essen. Zum an-
dern sieht er in diesem Wort auch das
Schone, «bello» auf Italienisch.
Casanovas grosser Lehrmeister war
Massimo Bottura, Erneuerer der italie-
nischen Kiiche und zweimal weltbester
Koch des Jahres. Zwei Jahre lang kochte

Casanova bei ihm in Modena. «Ich habe
ihm extrem viel zu verdanken - etwa die
Erkenntnis, welch wichtige Rolle Kunst
und Poesie beim Essen spielen kénnen.»
Davor hatte Casanova sein Metier von
der Pike auf gelernt — Hotelfachschule,
Ausbildung zum Koch, Job in einer Gross-
kiiche. «Dort lernte ich, schnell zu arbei-
ten.» Nach der Lehrzeit bei Bottura war er
Chef tiber fiinf Kiichen in einem Hotel im
Konigreich Bahrain. Wildkrauter gab es
dort nicht. «Aber Triiffeln aus der Wiiste.»
Via Miinchen kam der Italiener 2016
ins Engadin. Ein wichtiger Grund, die
Stelle anzunehmen, war sein damals ein-
jahriger Sohn. «Mir gefiel die Idee, dass
er wie ich in den Bergen aufwachsen
wiirde.» Thm selbst gefillt es im Engadin
sowieso. Nun hat er die erstmals statt-
findenden Wildkréutertage in Madulain
mitorganisiert. Und freut sich, dass auch
andere Koche im Tal ein paar Wildkrauter
sammeln. ]

HINWEISE UND APPS

Die «Stiiva Colani» besteht aus einem
Restaurant sowie einem «Bistrot».
Via Principela 20, 7523 Madulain.

paolocasanova.ch
Wildkrautertage Madulain mit

Fiihrungen, Workshops und Markt,
6./7. Juli. madulain.ch

Apps zur Bestimmung von Wildkrautern:
Flora Incognita, Naturblick,
Picture This, PlantNet
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