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Text: Wolfram Meister

Claudia Knapp liebt das Leben, in Genova genauso wie in Scuol. Macht leidenschaftlich, was sie anpackt.
Damals als Journalistin und Produzentin der «Rundschau» am Schweizer Fernsehen oder seinerzeit als
Ko-Direktorin im Hotel «Therme» in Vals. Sie hat ein lange leer stehendes Engadiner Haus im Unterengadin
umgebaut, ihr eigenes Olivendl in Ligurien produziert, und jetzt ein genussvolles, wunderbar gestaltetes Buch
herausgegeben, zusammen mit dem Fotografen Mayk Wendt: «Zu Gast im Engadin.»

BIANCO  WINTER 2023/24

Im halbierten Markbein serviert: Bio-Rinds-Ribeye mit Erbsenrisotto -
nach einem Rezept von Oliver Thialer, dem Sudtiroler Koch im «Chalavaina»,
der auf eine nattrliche und lokale Kiiche auf hchstem Niveau setzt.

Hotel Chalavaina

7537 Miistair

www.hotelchalavaina.ch
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SIHE
el

Mirbeteig, Mandelcreme, Aprikosen, Nektarinen: eine franzdsische Tarte
Abricot Péche der in Paris ausgebildeten Patissiere Lucie Bailloux im
«Garde-Manger» in Ardez. Die Savoyerin war friiher im Finanzwesen tatig.

Garde-Manger

Bro6l56, 7546 Ardez

www.garde-manger.ch
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Getrocknete Feigen, Pflaumen, Birnen und Aprikosen, grob gehackt und mit Gasthaus Avrona
Kirschwasser und Gewtirzen mariniert: Zum Friichtebrot von Claudia Klager, 7553 Tarasp
Kéchin und Geschaéftsfiihrerin im «Avrona», passt wiirziger Bergkése. www.avrona.ch
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Autorin Claudia Knapp und Pietro Spotti, Chefkoch im
Restaurant «Dal Mulin» in St. Moritz.

s lohnt sich, neugierig zu
sein. Heisst es im Vorwort von Rolf Sachs im 200 Sei-
ten starken Band «Zu Gast im Engadin».

Claudia Knapp - «ich bin iiberzeugte Scuolerin»
- streifte neugierig durchs zauberhafte Tal, ihre Hei-
mat, in die sie immer wieder zuriickkehrt, zurtickeh-
ren muss. Verbrachte auf ihrer kulinarischen Engadin-
Reise als gwundriger Gast viele genussvolle Stunden
zu Tisch. Ass Cullas da Vna, Pizokels und Tatsch im
historischen Weiler «<Hof Zuort» am Ende des Val Si-
nestra. Im Unterengadin, das unfassbar schon ist, «mit
seiner Schroffheit, mit der Nihe und der Kraft der Ber-
ge». Besuchte am anderen Ende, im Oberengadin «mit
seinen Seen, der Weite und dem unbeschreiblichen
Licht», ganz hinten im Val Fex das Berghotel gleichen
Namens. Um nach anderthalbstiindiger Wanderung
durchs Silser Seitental mit einer Engadiner Hoch-
zeitssuppe nach altem Rezept belohnt zu werden und
einem Bio-Kalbsfilet mit Kriuterkruste, IVA-Jus und
Kartoffelstock.

Entdeckung in
Tarasp: Claudia
Klager betreibt das
«Gasthaus Avrona»,
kocht dort mit viel
Liebe und bewirtet
ihre Géaste in einer
alten Arvenstube.
Abends wird ein
4-Gange-Mentl
serviert (nicht a la
carte), mittags ein
einfaches Menu
(Hirschwurst!).

BIANCO  WINTER 2023/24

Zwischen «Hof Zuort» und dem «Hotel Fex»
liegen 88 Kilometer. Fiir entdeckungsfreudige Genies-
serinnen und wahre Geniesser, die versteckte Orte
mogen und Geheimtipps lieben. Solche finden sich
reichlich im Reise-Restaurant-Rezept-Buch «Zu Gast
im Engadin», das geographisch in fiinf Kapitel unter-
teilt ist: Unterengadin, Miinstertal, Oberengadin, St.
Moritz, Sils. Zu den Berichten iiber schone Lokalititen,
von der Bergbeiz bis zu Sternerestaurants, kommen
Erzdhlungen zu den Gasthidusern, den Menschen und
ihren Geschichten. Ergénzt mit knapp 70 Rezepten.

Dazwischen wird abwechslungsreich Wissens-
wertes zum Tal geboten. Uber den hochstgelegenen
Arvenwald Europas wird berichtet, das Museum fiir

zeitgenossische Kunst in Susch, das Strandbad in Vul-
pera oder die Wasserscheide am Lunghin, mit Inn,
Julia und Mera, deren Wasser ins Schwarze Meer, in
die Nordsee und ins Mittelmeer fliesst. Weiter werden
allerlei Geheimtipps verraten. Beispielsweise, dass
der Neuseelidnder Toni Rees sein exzellentes Brot in
der Mangiativas Klein in Madulain béckt (Claudia
Knapp: «Es war das beste Croissant, das ich ausserhalb
von Frankreich je gegessen habe»). Dass der Whisky
ORMA aus der in der Bergstation auf dem Piz Cor-
vatsch untergebrachten Destillerie kommt. Dass der
schonste Bergsee tiber dem Miinstertal liegt, der Lai

Entdeckung in Ardez:

Lucie und Remy Bailloux,
Feinschmeckergeschwister,
Uberraschen im «Garde-
Manger». Mit franzésischer
Patissierie, dank Lucie
Bailloux. Freuen darf man
sich auch Uber hausge-
machte Paté und Quiche
sowie Wildgerichte — Remy
Bailloux ist passionierter
Jager.
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Entdeckung in Mustair:
Chefkoch Oliver Thialer
und Gastgeber Uli Veith
haben fur Auffrischung
in den alten Rdumen des
«Chalavaina» gesorgt.
Auch in den Tellern.

Die Speisekarte der
regional-innovativen
Kiche wechselt haufig,
je nachdem, was das
Land hergibt.

ENGLISH SUMMARY
1

WAITING TO BE EXPLORED

88 kilometres between “Hof Zuort” at the far end of Val Sinestra and the “Hotel Fex" in the eponymous valley
are waiting to be explored by adventurous connoisseurs who like hidden places and love insider tips. The
restaurant recipe book “Zu Gast im Engadin”, written by Claudia Knapp and with photographs by Mayk Wendt,
is geographically divided into five chapters: Lower Engadine, Val Miistair, Upper Engadine, St. Moritz, and Sils.
Inaddition to introducing stunning locations, from mountain huts to fancy restaurants, the book features
stories about the history of these places and the people who run them, supplemented with almost 70 recipes.
On top of all this, Knapp offers a variety of interesting facts about the valley. There are reports about

the highest pine forest in Europe, the museum for contemporary art in Susch, the lido in Vulpera or the
watershed on the Lunghin pass with the Inn, Julia and Mera, whose waters flow into the Black Sea, the North
Sea and the Mediterranean. And if you're curious about the many insider tips included, just go ahead and buy
the book!

da Rims mit seinem kristallklaren Wasser, mal sma-
ragdgriin, mal tiirkis, meistens tiefblau.

Fiir erkennbare Qualitit und kostliche Zuberei-
tung stehen drei Restaurants, die wir stellvertretend
aus «Zu Gast im Engadin» gewdhlt haben: «Garde-
Manger» in Ardez, «Avrona» in Tarasp und «Chalavai-
na» in Miistair. «Unser Credo ist, dass beim Essen nur
das Beste gut genug ist», sagen die aus Savoyen stam-
menden Feinschmeckergeschwister Lucie und Rémy
Bailloux, die in Ardez das «Garde-Manger» betreiben.
«Wir richten uns weder nach Erndhrungstrends, noch
wollen wir uns auf gewisse kulinarische Themen limi-
tieren.» Aus den urspriinglich geplanten drei Monaten
im seinerzeit geschlossenen «Café Carsuot» sind in-
zwischen anderthalb Jahre geworden, und jetzt wol-
len sie bleiben. Die Toggenburgerin Claudia Kliger
war in vielen Kiichen auf der ganzen Welt unterwegs
und kennt das Engadin bestens aus ihrer Zeit im «Piz
Linard» in Lavin. Jetzt ist sie im «Avrona» gelandet, wo
sie seit 2018 quasi im Alleingang Besucher in ihrem
Gasthof bewirtet und bekocht. Ein Gliicksfall hat den
Koch Olivier Thialer und den Gastgeber Uli Veith im
«Chalavaina» zusammengebracht. Weil die Stiftung
des Klosters St. Johann, dessen Geschiftsfiihrer Veith
ist, mit dem «Chalavaina» eines der éltesten Hotels der
Schweiz iibernahm, wurde er zusitzlich Hotelier und
Gastgeber im Restaurant. Mit Olivier Thialer steht ihm
nun ein ehemaliger Chefkoch eines 5-Stern-Hotels zur
Seite, der genug von Auszeichnungen hatte und auf
der Suche nach etwas Kleinem war. oo

ZU GAST IM ENGADIN
Claudia Knapp, Mayk Wendt
Sehnsuchtsorte, Originalrezepte
und Geheimtipps 2023
CALLWEY

Gebunden, 208 Seiten

200 Fotos und Abbildungen

Fr. 61.—
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B I A N c 0 ALPINE LIFESTYLE MAGAZINE

ENGADINER NUSSTORTEN JUF IM AVERS UHREN, OLDTIMER, WEIN
GUTE, SEHR GUTE KEIN POLIZIST, KEIN ARZT, KAMINGESPRACH MIT
UND NOCH BESSERE - KEIN KINO: EUROPAS KARL-FRIEDRICH SCHEUFELE

EIN VERGLEICH HOCHSTGELEGENE SIEDLUNG VON CHOPARD IN GSTAAD



