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atmir Spescha kochte einst als Spit-
annkorh in namhaften Restaurants

in Deutschland und der Schweiz.
Nun ist er Kilichenchef des «Puntereis
Center da sanadad» in Disentis, einem
Pllegezentrum, Ein Perspektivenwechsel,
der aber nicht zwingend einen solchen
beim Kochen an sich verlangt. Der Koch
begriisst mit einem Liécheln, bei dem
auch die Augen mitlachen. Stolz fihrt er
durch die Kiiche, zeigt selbsthergestellte
Salze, eingemachte, schwarze Nisse oder
Schnittlauchknospen und erklart die Gas-
wogerite. Und dann wechselt er in den
Garten des Pllegeheims. Ein Highlight.
Fatmir Spescha priasentiert die hauseige-
nen Hithner und Wachteln und den gros-
sen Krauter- und Gemusegarten. In sei-
nem Bfiro hiangen Diplome und
Auszeichnungen an den Winden. Dazu
eine Ubersicht von Gewlirzen aus aller
Welt. Im Gesprich mit der «Biindner Wo-
che» lobt er Regionalitit und erzdhlt, was
man von seinen Rezepten fur «Graubin-
den kocht», einer Kochehallenge von «So-
media», erwarten kann.

Fatmir Spescha, was bedewtet fir Sie
Heimat?

Fatmir Spescha: Das ist eine gute Frage.
Also man sagt ja nicht umsonst, dass Hei-
mat da ist, wo man sich am wohlsten fiihit.
Ich hatte das Gliick, viele Heimaten zu ha-
ben. Schlussendlich ist Heimat fiir mich
das, was man wiedererkennt

B4 o
Der Geschmack von Heimat: Spitzenkoch Fatmir Spescha kocht heute im Pflegeheim.  Bilder Cindy Ziegler Und wie schmeckt das?

Was soll ich sagen? Es ist das, was man

schmeckt oder riecht, wenn man nach

Hause kommt. Auch wenn die Form des

Issens anders ist, der Geschmack ist im-
( ( mer erkennbar.
Wie wichtig ist thaen die lokale

Wertschopfung?

Wir kaufen alles, was wir konnen, aus der
Region.
Brutal lakal also?

Ja genau. Besonders wichtig ist mir das

beim Fleisch. Wir kaufen ganze Tiere und
zerlegen sie im Haus. Fiir mich ist der Be-
)) zug zum Fleisch und zu den Produkten
sehr wichtig. Deshalb gehe ich selbst auf

die Landwirtschaftsbewiebe und schaue

mir die Tiere an. Mich beruhigt es, zu wis-

. o sen, wo die Produkte herkommen. Des-

Fatmir Spescha hat Rezepte zur Kochchallenge «Graubinden i v eh uch wetertin saf der suche

- . . . - - nach Landwirtinnen und Landwirten aus

kocht» beigesteuert — ein Gespréich dber Heimat, Vorurteile und  aer iesion 10 aiesers e habe eh G
. . . . chabt und konnte zwei Tonnen Kartoffeln

den Wechsel von der Spitzengastronomie ins Pflegeheim s s fesion sorbestetien. von cinen

Hol zwei Dirfer weiter. Dariiber hinaus

haben wir einen grossen Garten, den wir

Cindy Zieglel’ nichstes Jahr vielleicht noch erweitern.
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Auch nutzen wir die Fier von unseren
eigenen Hihnern und Wachteln. Wir ha-
ben pro Tag 50 Bewohnende plus je nach-
dem 20 bis 30 Personen, die & la carte es-
sen. Mein Ziel ist, dass wir nur mit
Selbstversorgung im Schnitt ein bis zwei
Monate auskemmen konnten, Natiirlich
{ibers Jahr verteilt Sie sehen also,
Regionalitit bedcutet fur

mich sehr, sehr viel. \

Sie kochen in einem
Pflegeheim  und
nicht in einer Ster-
nekiiche. Was \
macht den Reiz
aus?

Am Anfang war
es fur mich
schwer, mich an-
zupassen. Ich kam
von der gehabenen
Gastronomie und lan-
dete in elnem Pllege-
heim, wo man wirklich al-
les anders =

kochen m’i:g’
Fur mich wai

das Neuland.
Aber ich habe

—~~g .

Ao
hier Zeit gewonnen. Und die Aufgabe, den

betagten Menschen gtwas /uruckzugebon

Fiar viele Bewohnende ist das Essen das.

ight des Tages. Das hat mich immer = Koche, esse ich auch ger
1, Wi ,ggnwas meine Frau ko
‘schmeckt noch ein biss-
hen besser (lacht). Zu

Hause kocht meistens

sin. lﬂl koche nur,
qu os schnell ge-

hen

1, woiterzumachen. Mil der Zeit

geémorkt, dass man slrhlndlhlet
¢ M&n hat lrM

gen, dass es die u

L ar, 7 wechseln, weil {

Cnun mehr Zeiir meine Familie lmbc-

}Abcgfv:u.h. wetl'ich mich hier kulinarisch

amm n kann

) .

Und was sagen Sie zum Vorurl

in Pflegeheim-Kiichen fad

Qus hat sich tatsiachlich in vl@n

zlgebmnm Altersheim gleich wgtdﬂund‘ ‘
; :

i. Abgr die Zeiten haben sich

;u’_lid lc& bin der Meinung,

’gthltqn mit andere

‘ﬁ’: init. Ich habe schon das Gefuhl,
rdass di .<_~ phnerinnen und Bewohner
g seiitzen, dass wir regionale Produkte
¥ wérkochen Jdch werde oft gefragt, von wo
E&ll’l L. Haufig kennen die
h 1 f,?gar den Betrieb, Das

grge:

:e_lv,!ud‘den eigenen u(l.hl:;‘em =

dann hat sie immer gesagt: «Macht keinen
Mist». Und so habe ich versucht, zu ko-
chen. Fiir mich war schnell klar, dass ich
Koch werden mochte. Auch wenn mir zu
Beginn vieles nicht gelungen ist. Aber ich
habe nie aufgegeben.

Warum war ihr Wunsch so gross,
Koch zu werden?

Fiir mich war und ist es
wichtig, Aromen zu
verbinden. Am An-
fang wusste ich gar

nicht, wie das geht.
Klar, ich wusste,
wie cin Produkt, _

™

spiel mit ein biss-

dann’ le man sofort elngn’
___4 anderen ~Ge-
schmack. = Und
das 1. ‘mich
scho rnyni'.r
Aasziniert.

uﬂchn ist hr Lieblingsgericht?
[ch ésse grundsitzlich alles, Alles, was ich

Almr

Dann
den

muss.
ich_

he Frau macht
I gute Pizzoeche-
'gﬂohacktcm.

ch. Ich kam vor
etwa 15 Jahren in
die Schweiz, davor kochtﬂch in Deutsch-
Aand. Maluns, zum Beispiel, war fir mich
ein Fremdwort. Aber mit der Zeit ist mir
diese Kiiche ans Herz gewachsen, Und ja;
vielleicht liegt das auch daran, dass meing
Frau Biindnerin ist. Ich kenne wlrklleh
viele verschiedene Kiichen, aber die Biind-
ner ist eing meiner lishsten. Wenn [
hisschen aufpasst und das Essen auch fiirs

~—

chen Kiimmel oder %
ginem anderen Gewfirz, heisplelswelse boi piiriertem Essen, gar

Gemiise ausy'n eigenen Garten

Auge schon anrichtet. dann kann sie schr
gut mithalten.

Fiir die Aktion «Graubiinden kocht» ha-
ben Sie mehrere Rezepte beigesteuert.
Fiel thnen die Auswahl schwer?

Nein, iberhaupt nicht. Ich koche ja immer
regional. Ubrigens habe ich sogar ein
Buch geschrieben mit Bindner Rezepten,
Darum war das fir mich nicht so schwer,
Ich glaube, in 20 Minuten hatte ich die Re-
zeple zusammen.

Warum wurden es diese Gerichle?
Weil ich denke, dass sie alle etwas Beson-
deres sind. Ich wollte das Altbekannte in

zum Beispiel ein "» eine andere Form bringen. Ich nahm Wor-
Lauch, allgin. terwie Capuns oder Maluns. Und habe da-
schmeckt,  Aber  raus neue Gerichte kreiert, Meine grissten
wenn man den Kritikerinnen und Kritiker sind ibrigens
verbindet, zum Bei- meine Kochinnen und Kiiche. Ich donke,

08 151 wichtig, dass das Essen auch elwas
Aiirs Auge ist; bind das ist im Pllegeheim,

nicht immer s6 einfach.

A was kvmwn Sie beim Kochen nirhl
verzichten?

f %4

. Hmmt leh kann sagen, woraufl ich germ

; mrz(chw Ich “ur@ nie mit F 1«
aLhung( n wie Magg oder gekau@r]?mnl-
lon. Dafiir bin ich nfeht Koch geworden.,

Und was ist Thnen in theer Kiiclie
besonders wichlig?

Dasssman die Lebensmit-

tel filhlt. Dass man mit

den Hénden arbeitet.

Houte gibt es fir al-

les Maschinen,
Vielleicht bin dch
da ein bisschen
altmodisch, abg
ich fithle mich mit’
meinen enen
Handen mmer

noch am ten, |

Das ist mir m'Eh fiir

unsere”  Lémenden

wichtig. Sie sollen wis-
sen, wie man richtig ko« ht.

4 - ! Und dabel soll

auch der kernort
im  Pflegéheim

kein
sein, Auch .
SHalb Mliegt ciner unserer Lern ;
fir einen Monat nach New York, um do ;
einer Kiiche zu arbeiten. Ich will, dass ih-
_nep alle Turen offen stehen,
V. Autwww.suedostschwaiz.ch/kochen gibt es
weitere Infos zur Kochchallenge «Graubiinden
kochtn und zum We sowie Zugang 2u
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ENDLOSE

(APUNS-CANNELLONI

Zutaten fir 4 Personen

Fiir den Teig

10 grosse Mangoldblitter
250 g Mehl

3 Eier

Fin Gericht von Fatmir Spescha

Fiir die Fiillung

80 g Quark

50 g geriebener Kase

1 Zwiebel, klein geschnitten

| Lauchstange, klein geschnitten

| kleiner Bund Krauseminze, fein gehackt

100 ¢ Trockenfleisch, klein geschnitten
| Prise Salz

Weitere Zutaten

1 Ei zum Bestreichen

30 g Biindner Fleisch am Stiick
20 his 30 g geriebener Kise
2.5 dl Rahm

2,5 dI Bouillon

Zubereitung des Teigs

Mangold, drei Eier und eine Prise Salz fein
piirieren, Mehl in eine Schiissel geben und
mit der Piiriermasse von Hand vermi-
schen. Den fertigen Teig circa 60 bis 90 Mi-
nuten ruhen lassen,

Zubereitung der Fiillung

Die klein geschnittene Zwiebel, den Lauch,
die gehackte Krauseminze und das ge-
schnittene Trockenfleisch in Butter kurz
anbraten, um Rostaroma zu entwickeln.
Dann abkiihlen lassen und danach mit
dem Quark verriihren.

Zubereitung der Capuns-Cannelloni

Den Teig sehr dinn ausrollen und in etwa
5 Zentimeter breite und 18 Zentimeter
lange Streifen schneiden. Mit Ei bestrei-
chen. Fiillung auf die Teigstreifen geben
und zur Cannelloni<Form rollen. Die En-
den zusammenklappen.

Die fertigen Capuns-Cannelloni auf einen
bemehlten Teller oder Blech legen. Bouil-
lon zusammen mit dem Rahm aufkochen
und die Capuns-Cannelloni darin etwa
4 Minuten leicht kicheln.

Anrichien

Die gekochten Capuns-Cannelloni auf
einem Teller zusammen mit etwas Rahm-
bouillon anrichten. Mit geriebenem Biind-
ner Fleisch und geriebenem Kise be-
streuen.

Tipp: Tiefgekiihltes Trockenfleisch lisst
sich leichter reiben.



