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«Brauchen die Unterlénder Hilfe?» Der
Engadiner Sternekoch Dario Cadonau
erklimmt den steilen Hang behénde wie
ein Steinbock und blickt dabei lachend
auf den abgeschlagenen Begleittrupp
zuriick. Hier in Brail, auf knapp 2000 m
0. M., liegt deridyllischste Arvenplatz des
44-Jahrigen. Und hier sammelt er die
Zapfen und schneidet sich ein paar der
untersten Nadelbiische ab, um sie fiir
seine Rezepte zu verwenden. Die «Arven-
ernte» hat er zur Chefsache erklért, denn
die kurzen Auszeiten vom teils hekti-
schen Hotel- und Restaurantbetrieb tun
ihm gut. «Leider kommen wir jetzt tat-
sdchlich zu spit», erklart Cadonau sicht-
bar enttduscht, nachdem er unter den
dichten Nadelholzgewédchsen nach un-
versehrten Zapfen gesucht hat. «Hier war
jemand ungew6hnlich frith am Werk.»
Und es stimmt: Es liegen nur noch ver-
einzelte und bis zur Unkenntlichkeit ab-
geknabberte Zapfen unter den Baumen.
Die Tiere miissen den vorzeitigen Win-
tereinbruch gewittert haben. Vor allem
der Tannenhéher versteckt die Samen
gerne im Boden als Wintervorrat und
trigt somit zur Verbreitung der Baumart
bei. Denn: Einige Verstecke finden die
Vogel nicht wieder.

Auf rund 2000 m ii. M.:
Dario Cadonau bei seiner
«Eprnte» der Arvennadeln.
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Aromatisch
und knackig:
einin O
eingelegter
Arvenzapfen

mit Kernen.

Die «Zapfen-Pleite» ist nicht weiter
tragisch, denn es lagern geniigend in Ol
eingelegte Exemplare im Vorratskeller
des Hotels. Im «In Lain» (rdtoromanisch
fir «Aus Holz»), dem Fiinf-Sterne-Refu-
gium der Cadonau-Familie, dreht sich
fast allesum die Arve. Gleich beim Betre-
ten des luftigen Engadinerhauses werden
die Géaste durch den balsamisch-frischen
Arvenduft leicht eingelullt. «Das Aroma
ist in unserem Haus so bewusst wahr-
nehmbar, weil hier alles aus reinem
Arven-Massivholz gestaltet ist», erklart
Dario Cadonau. Um den liebevollen In-
nenausbau hat sich Darios Bruder Marco
(46) gekiimmert, der Schreiner und ein
wahrer Holzkiinstlerist. So befinden sich
im Hotel auch dessen mit Schnitzereien
verzierten Arvenmobel.

Die Konigin der Alpen

Die «Dschember» (rdatoromanisch fiir
Arve) wichst in der Schweiz hauptséch-
lich im Engadin und in den siidlichen
Walliser Seitentilern. Sie gilt als Konigin
unter den Bergbdumen, da sie so hoch
im alpinen Raum wie keine andere Art
wichst. Uber 80 Prozent ihres Bestandes
befinden sich oberhalb von 1800 m ii. M.
Sie trotzt zudem Temperaturen von bis
zu minus 43 Grad Celsius. Die Arve, die
auch Zirbelkiefer genannt wird, kann bis
zu 30 Meter hoch und 1000 Jahre alt wer-
den. Die buschigen, weichen Nadeln und
jungen Triebspitzen dienen zur Gewin-

ARVENWELT

2007 gestaltete der Gastronom
Dario Cadonau (1 Michelin-Stern,
17 Gault-Millau-Punkte) das
grosselterliche Engadinerhaus in
Brail zum Hotel um. Heute um-
fasst das Fiinf-Sterne-Haus

«In Lain» drei Restaurants und
14 Suiten. Allgegenwartig: Der
heimelige Duft des Arveninte-
rieurs. Der Hotelfachmann lebt
mit seiner Frau Tamara und den
zwei Kindern im Nachbarhaus.

Waldige Siisse: Der Arvensirup
wird aus den Nadeln hergestelit.

nung ihres berithmten #therischen Ols.
Man vermutet, dass der hohe dtherische
Olgehalt der Biume im Friihjahr und
Herbst dafiir verantwortlich ist, dass sie
dann wie von einem mystisch-blaulichen
Schimmer umgeben sind.

Die Verarbeitung des weichen, aber
dennoch langlebigen Holzes gehort zum
iltesten Handwerk Europas. Der wohltu-
ende Duft findet sich auch im Holz wieder
und vermag andere Geriiche zu neutrali-
sieren, etwa jene von Essen und Rauch.
So erstaunt es nicht, dass viele Bundner
Gaststuben bis heute mit Wandtéfelun-
gen aus Arve ausgestattet - Seite 40
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= sind. Zudem wirkt der Duft entspan-
nend. Forschungsergebnisse zeigen so-
gar, dass das édtherische Ol im Holz lin-
gere Tiefschlafphasen begiinstigt und
das Herz ruhiger schlagen lasst.

Kiichenkunst mit Arve

«Bereits mein Vater war Schreiner und
als wir zwei Jungs klein waren, brachte
er oft einen grossen Sack mit frischen
Arvenspidnen mit nach Hause», erinnert
sich Dario Cadonau. In den Haufen der
samtenen Flocken - Arvenholz splittert
nicht - spielten die Briider dann immer
endlos lange mit ihren kleinen Trakto-
ren. Der Koch ist mit dem Holz aufge-
wachsen und somit war es fiir ihn ein
natiirlicher Prozess, auch in der Kiiche
mit der Arve zu experimentieren. Dario
Cadonau: «Unsere Liebe zur Arve wollte
ich thematisch in einen Willkommens-
gruss fiir unsere Gaste einbauen. So ist
die Idee des Champagners mit einem
Schuss Arvensirup entstanden.» Der
Sirup aus den Arvennadeln ist dabei zu
einem kleinen Verkaufsschlager gewor-
den. Als Néchstes folgte das Rindsfilet im
Arvenmantel. Hierfiir liefert Bruder
Marco das hauchdiinne Arvenband, mit
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Zart und buschig: Dario Cadonau beim Umwickeln des Filets
mit dem Holz und bei der Zubereitung des Sirups (Bild links).

dem das Filet ummantelt und danach
vakuumiert wird. Dabei zieht das feine
Holzaroma ins Fleisch ein. Dieses Filet
ist heute eines von Cadonaus unver-
wechselbarsten Gerichten.
Mittlerweile lassen sich die subtilen
Arvennotenin mannigfachen Rezepten
herausschmecken, vor allem in den siis-
sen. Daist die Ganache fiir Pralinen, die
teilweise auch die knackigen Arvensa-
men enthilt. Hierfiir werden die Arven-
zapfen in Ol eingelegt und die Essenz
spiter der Ganache beigemengt. Das Ol
verfeinert auch Brownies und Butter.
Neu héxelt Dario Cadonau die Arven-
nadeln ganz fein und mengt sie Brotteig
bei. So erhélt es eine zarte hellgriine
Farbe - wie auch das Arvenglace. Hier-
fiir werden die Nadeln in der Milch aus-
gekocht. «Dasjahrelange Herumexperi-
mentieren zahlt sich aus, da wir jetzt

«In den Arvenspanen
haben wir gespielt.»

DARIO CADONAU
GASTGEBER IM «IN LAIN»

eine ganze Palette an Arvenspezialititen
anbieten konnen», erzihlt der zweifache
Vater enthusiastisch. «Vor Kurzem habe
ichmit meinen Kindern eine Bachforelle
in den Arvenspénen gerduchert. Die ist
richtig fein geworden.» Und es wird
sogar ein Arventee serviert. Arvenspine
werden hierfiirin einen Topf mit Wasser
gegeben und dieses aufgekocht. Die
Spéane werden spéter abgeseiht und der
Tee mit etwas Arvensirup abrundet. So
schlummert es sich dannim Arvenzim-
mer samt Arvenkissen dreifach gut. e



.| durch ihre Nadeln, Zapfen
| oder Kerne.

Rezept Arvensirup

Fiir 1 Liter Sirup

Das brauchts

— 11 Wasser

— 1 kg Zucker (odep
nach Wahl)

— 1dl Weisswein

— 500 g Arvennadeln

Und so wirds gemacht
Wasser aufkochen, den Zu-
cker dazugeben und umriih-
ren, bis er sich vollstandig
aufgelost hat. Dann den
Weisswein dazugeben und

diesen verkocheln lassen.
Arvennadeln dazugeben und
den Sirup rund 2 Stunden
bei niedriger Temperatur
ziehen lassen.

Danach durch ein Passier-
tuch abseihen undin eine
sterilisierte Flasche ab-
flllen. Kleinere Flaschchen
eignen sich auch als Advents-
Mitbringsel.

Arvensirup verfeinert auf
sehrinteressante Weise
Getranke und Sussspeisen.
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Du erhéltst eine Feldschl6sschen Pils
50cl| Dose CHF 1.10 gunstlger Giiltig
vom 30.09.2024 bis 13.10

Erhéltlich in ausgewahlten Coo Super—
maérkten. Bon nur einmal einlésbar und
nicht mit anderen Bons kumulierbar.
Coop verkauft keinen Alkohol an Jugend-
liche unter 18 Jahren.
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