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AUSGELOFFELT

«Lenger weilen» sollen die Géste im
Landgasthof «Lengmatta» in Davos
Frauenkirch, das hat sich Gastgebe-
rin Gaby Furrer gewiinscht, als sie
vor drei Jahren die Fithrung des Hau-
ses iibernommen hat. Die Wahl-
Davoserin — die Hoteliere mit Leib
und Seele fithrte bereits die Hotels
«Waldhuus» und «Bellavista» sowie
das Café «Cioccolino» — und ihr
Team jedenfalls halten sich daran.
Sie weilen «lenger».Vor drei Wochen
ist Furrer mit ihrem Team in die vier-
te Sommersaison, die eigentlich Jah-
ressaison heissen miisste, gestartet.
Bis zum Ende des nédchsten Winters
im April 2009 bleibt der Landgasthof
«Lengmatta» nun sieben Tage die
Woche geoffnet.

Regionales pflegen

Veréndert hat sich in den letzten drei
Jahren in der «Lengmatta» nicht
viel. Das 15-kopfige Team um Direk-
torin Furrer, Restaurantleiterin Jo-

Lengmatta, Davos

Es gibt Orte, an denen die Welt heil geblieben ist. Der Landgast-
hof «Lengmatta» gehdrt dazu. Dank Stille, Erholung fiir die See-
le und kulinarischer Wohltaten fiir den Kérper. von Mirjam Fassold

landa Sidler und Technik-Chef Fritz
Wiithrich ist nahezu gleich geblie-
ben. Auch Kiichenchef Carlos Cam-
pos ist seit Juni 2005 dabei — Anfangs
noch als Sous-Chef, seit Jahresbe-
ginn nun als Kiichenchef. «Er kocht
mit viel Herz», lobt die Gastgeberin
den Portugiesen. Aus gutem Grund
iibrigens: Campos schafft es nicht
nur mit offensichtlicher Leichtigkeit
die regionalen Gerichte zu kochen,
als hitte er diese Speisen bereits von
Kindesbeinen an gekannt, er ist auch
ein Meister der Dekoration — was aus
der «Lengmatta»-Kiiche kommt, ist
ein Augenschmaus. Eine modern in-
szenierte Landgasthof-Kiiche aller-
dings, denn Teller und Blumendeko-
ration wiirde man eher in einem
Gourmetrestaurant erwarten.

Dabei ist das Angebot in der «Leng-
matta» so regional wie kaum irgend-
wo. Eingekauft wird wenn immer
moglich in der Landschaft Davos.
Auf der Karte dominieren denn auch

Siisse Versuchung: Wihen gibts am «Lengmatta»-Meter.
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rustikale Gerichte: Capuns, «Héard-
opfel-Pizzokel mit Opfelkompott»,
Alplermakaronen, Lengmatta-Rosti,
Prittigauer Fleischknodli und «huus-
gmachte Hackbrate», beides mit
«Haardopfelstock», Monsteiner Tre-
ber-Schweinssteak ... da bleibt kei-
ner hungrig. Wenns aber doch Fisch
sein muss, bereitet Carlos Campos
auch gerne eine Forelle zu - eine aus
Alvaneu. Noch eine Tradition wird in
der «Lengmatta» gepflegt: der Sonn-
tagsbraten am Mittag. Lecker.

Ein Platz zum Auftanken

Regional ist auch das Getriankeange-
bot. Bei den Weinen dominieren
Tropfen aus der Herrschaft und Ita-
lien, die Portugiesen-Weine sind eine
Homage an die Mitarbeiter. «Wir
schenken Monsteiner Bier offen aus
und fragen die Géste auch, welches
offene Bier sie mochten», erklart
Furrer. Die heimische Spezialitét sei
begehrt.

Nicht nur bei den Einheimischen, die
gerne in die «Lengmatta» zum Auf-
tanken kommen. «Mittags kurz raus
aus Davos, auf unserer Terrasse Son-

Die jungen Wilden

Viel Krauterwissen, welches unsere
Grosseltern noch rege nutzten, ist in

Wildpflanzen, die sich nirgendwo
kaufen lassen.

ne, frische Luft, Ruhe und Energie
tanken, das schitzen viele», weiss
die Direktorin.

Und was schidtzen Feriengéste be-
sonders? Neben dem Erwéhnten si-
cher den Umstand, dass von 11 bis
22 Uhr warme Kiiche — und vieles
auch in halben Portionen — angebo-
ten wird. Und natiirlich den «Leng-
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Eine Sonnen-
terrasse mit

100 Plitzen in
himmlischer
Umgebung und
70 Pldtze in der
urgemiitlichen
Landgasthofstube
(unten), das ist
die «Lengmatta».

matta»-Meter: die leckeren Wahen,
bei denen der Hunger die Portionen-
grosse bestimmt. Siisser kann ein
Spaziergang doch gar nicht enden.

Landgasthof «Lengmatta», 7276 Davos
Frauenkirch; Telefon 081 413 55 79;
www.lengmatta.ch; kein Ruhetag;
warme Kiiche von 11 bis 22 Uhr.

GLASKLAR

Jenselts von Porto

Vergessenheit geraten. Damals lebte 120 Kilometer liegen zwischen der
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Der Autor Eduard Hitzberger (53) ist Patron
im Hotel «Paradies» in Ftan. In dessen
Restaurant «La Bellezza» erkochte er sich 18
«GaultMillau»-Punkte und zwei «Michelin»-
Sterne. Hitzbergers heutiges Aufgabengebiet
umfasst gastronomische Beratung, Mitar-
beitercoaching, Prozessoptimierung, private
dining, Kochworkshops und die Leitung der
Kichen im «A-Rosa Resort» in Kitzbihel (Ti-
rol); zudem arbeitet er gemeinsam mit Part-
nern an einem neuen «Lightstyle Fastfood»-
Konzept.

man bewusst und intensiv mit und in
der Natur. Das Wissen um Jahreszei-
tenwechsel, Sonnenstand und Mond-
phasen war im Alltagswissen der
Menschen genauso verwurzelt wie
das Wissen um Pflanzen aus der Na-
turapotheke, mit denen Mensch und
Tier geholfen wurde.

In der heutigen, schnelllebigen Zeit
beobachte ich, dass die Menschen
sich vermehrt nach dem Leben mit
und in der Natur zuriicksehnen. Wir
streben nach Werten, Brdauchen und
Ritualen, die uns wieder nidher zu
uns selbst fithren und uns die Kraft
und Energie liefern, die wir benoti-
gen, um den hektischen Alltag zu
meistern. Wenn Sie also beim néchs-
ten entspannenden Spaziergang ein
wenig durch die Natur gehen, lohnt
es sich, sich mit den verschiedensten
Wildkrautern am Wegesrand ausei-
nander zu setzen. Denn: Wildkrauter
sind sexy und voll im Trend!

Die Saison der «jungen Wilden» hat
gerade erst begonnen. Wenn Sie sich
nach einer langen Biirowoche miide
und schlapp fiihlen, ist dagegen ein
Kraut gewachsen: Birlauch! Das
Relikt aus Grossmutters Zeiten
schenkte den Béaren nach dem Win-
terschlaf neue Krifte. Jetzt mausert
sich der Verwandte von Zwiebel und
Lauch zum Star der modernen Kii-
che und taucht immer ofter in den
Meniikarten von Inbeizen und edlen
Gourmetrestaurant auf. Egal, wo es
eingesetzt wird — das Waldkraut gibt
die Wiirze. Nicht weniger beliebt ist
der leicht bittere Lowenzahn. Dane-
ben existiert eine Vielzahl weiterer

Die Wildkrédutersaison hat gerade
erst begonnen und beschert uns in
den nidchsten Monaten Génsebliim-
chen, Klee und Sauerrampfer von
Wiesen und Waldmeister aus den
Wildern. Giersch, das wohlschme-
ckende Wildgemiise, schidtzten schon
die Romer, und im Mittelalter wurde
es in Klostergérten als «Zipperleins-
kraut» gegen Gicht angebaut. Das
Kraut schmeckt leicht nach Petersilie
und eignet sich als Suppengemiise
oder Salat. Die Brennessel, dieses
feinherbe Gemiise, machte bereits zu
Notzeiten als Alternative zu Spinat
oder Blattsalat von sich reden. Heu-
te ist diese krautige Delikatesse voll
«en vogue».

Mein personlicher Favorit ist der
Ackersenf. Er stammt aus mediterra-
nen Gefilden und ist eine wild wach-
sende Form der Senfpflanze. Er sieht
dem Raps dhnlich und spriesst leuch-
tend gelb auf Feldern. Die Blatter
und Bliiten des Ackersenfs sind die
Scharfmacher in der Wildkrauter-
kiiche, sie eignen sich fiir Salate und
herzhafte Dips etwa Tzaziki. Beim
Kochen verliert das rettichartige
Kraut weitgehend seine Schirfe,
weswegen es erst zum Schluss beige-
geben werden sollte.

All diese Wildkrauter lassen sich nir-
gendwo kaufen. Das Sammeln der
kulinarischen Kostlichkeiten ver-
spricht allerdings sinnliche Geniisse
auf der ganzen Linie. Nix wie los,
hinein in die Wéalder und Wiesen. Zu
sehen, riechen und schmecken, was
die Natur bietet, ist ein Erlebnis fiir
die ganze Familie — und kostenlos.

Stadt Porto an der Atlantikkiiste und
der Region, wo die Trauben fiir den
gleichnamigen Wein wachsen. Seit je
bewirtschaften die Portugiesen die
steilen Rebterrassen im Dourotal,
wihrend die englischen Shipper den
Portwein von Porto aus in alle Welt
exportieren.

Mit dem Beitritt Portugals zur
Europédischen Union 1986
fand der Unternehmergeist
bis ins Dourotal hinauf. Statt
die besten Weine fiir die
Portweinproduktion herzu-
geben, vinifizieren portugie-
sische Quintas diese nun sel-
ber und bauen sie zu trocke-
nen Weinen aus. Fiinf Pro-
duzenten vermarkten unter
dem ungliicklichen Namen
Douro-Boys durchwegs ge-
gliickte Provenienzen. Man-
che stecken noch in den Kin-
derschuhen. Ein ausgewach-
sener Spross ist der Quinta
do Vallado Reserva 2006,
eine Assemblage von Tinta
Roriz (Tempranillo), Tinta
Amarela, Touriga Franca,
Touriga Nacional und Sou-
sao. Vinifiziert nach moder-
ner Machart reift der Wein
16 bis 18 Monate in Barri-
ques. Er besticht durch seine
kithle Eleganz mit einer
schwarzbeerigen Frucht und |
samtigen Gerbstoffen. bra
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Quinta do Vallado Reserva 2005/2006, Portugal. 48 Franken.

Erhéltlich bei Rutishauser Weinkellerei AG,
www.rutishauser-wein.ch.




