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Schlemmen und Schlummern
im Schlaraffenschloss

Barocke Grandezza und medernes Design: Schauenstein ist ein Muss flir Geniesser und Romantiker

VON KARIN QEHMIGEN (TEXT)
M SABINA BOBST {FOTOS:

Der Geheimiipp h CGreheimiipp, da-
mil man i geheim halte uad neht jo
dem netten Kumpel ans Herz lege. Doch
gerjessen und schweigen kaun bekamnt-
lich nur der Gentleman - eine rar gewor-
dene Bpezies. Und so hat die Mundpro-
paganda das new renowvierte Schloss
Schauenstein, erst Anfaung Dezember als
Restaurant und Fenenhotel exofnet, zur
Da-musst-do-hin-Adresse gemacki, Wer
an den Wochenenden einen Tisch oder
garein Bett ergattern will, muss rechized-
tig reservierexn oder seinen Konlaurenten
in den Graben dridngen.

Schauenstein, ein gediegenes Schliss-
chen mit rapunzelwiirdigem Eingangs-
turmy, grandiosen Taferstuben und idylh-
schem Barockgarten, murzeif unier einer
dicken Schrpeedecke mthend, steht im
Dort Fiirstenau, nur zwei Kilometer von
Thusis entfernt. Der mittelabterliche Wei-
ler war einst das Verwaltimgszentrum
des Churer Bistums im Domleschg An
der alten Splilgenroute gelegen, ent-
wickelte sich Flivstenau zu einer Hoch-
burg des Handels mit Wochen- und Jahr-
mirkten.

it den beiden ist ein junger Geist
in die alten Mauern eingezogen
Heute will es eine Hochburg Bir Gendes
ser werden. Das gemiitliche Dorf urweit
des Touristenrumreels - Cher legt 15,
Laax kaum 30 Automisufen entfernt -
bietel wicle Amnehmlichkeilen, die der
Luxus gewohxnde, Sport treibende wie Ru-
he suchende Retsende in den Ferien
schitzt, Schauenstein it vier weitldufi-
gen Schlosszimmern (drei Suiten, ein
Doppelzintmer] und planschfreudigen
Biidern, ist eine gelungene Symbicse aus
der Grandezza einer barocken Avchitek-
tur aus dem 17 Jahrhundert und den
Freuden zeitgenGssischer Funk-
tionalice.

Antiguititen und modeme
Mibel, Holzdielen vund Chrom-
stahi - die Silser Innenarchitek-
ten Tanja Jérimann und Werner
Woodth haben es verstanden, ein
altes Schloss i ein modeme:
kleines Hotel 2u verwandeln, oh-
ae ihun seinen Charakter zu neh-
«Es it ein freundliches
sagt die neue Gastgeberin
auf Schauenstein, Sieglinde Zott-
maier. Kein kithler Kasten, darch
den Schlossgespenst und Bise wehes,
istoph Blocher und die Fmos-Che-

st Besitzer von Schauenstein, ba
ben das Anwesen zum Glilck nichi an ei-
nen privaten Besitzer verkaod wie zuver
das untere, bischéfliche Schloss, sondern
an cine Stiffung. Sie hat den Umbau in ein
Ferienhotel finanzicrt und sich um ¢in en-
gagiertes Mieterpaar bemiiht. Mit der Ho-

ihr Traumobjekt gefinden. «Eigentlich
hat es uns gefimdens, sagt Caminada. «Als
uns ein Schioss zur Pacht angeboten wur-
de, dachien wir erst, das sei ein Scherz.
Fahren wir mal o und schaven.» Lange
schauen mussten sie nickt. Nur den Stein
ins Rol}en baingen und Ja sagen.

auenstein hat eine dibersichiliche,
szu familidre Grdsse. Mit nur vier

gerac

Angstellten knnen die beiden das Haus
Gaststube,

bewirter:  Miche, EEoM
Seminar- und Bankets
dem nur 25 Plitze fassenden Re -
rant, werden keine Schuiizel geplagt
oder Dosenbieren in Schokoladensauce
ertrinkt. Schauenstein ist ein Ziel fiir
FPeinschmecker, die sich auf eine Zwie-
bel-Tarte Tatin it wanmem Ziegenkiise
freuen, auf Ravicl mit Schmorbraten-
fitllung, auf Stubenkiken und Variatio-
nen vem Milchschwein, auf Krokant-
parfaits wnd warme Schokoladenln-
chen. Auch Vegetarier sind bei
Caminada herzlich willkommen. «Wir
sind aber froh, wenn sich die Giste vor-
her ankindigen und ich emtsprechend
einkaufen kani.»

Eine netie Sauna mit Blick auf
1200 lahre alte Grundmauern

An guten Produkten mangelt es dem
Kiichenchel im Domleschg nicht. s gitt
Schwein und Lamm von der Alp. Beim
Bauern gegeniiber kanu ersich frische Bier
aus dem Hithuerstall holen und hausge-
eziehien. Schloss Schauen
her auf dex Weg
en 20 mufzexy, auf ein Miltag-
oder Nachtessen einzukehiren und bei zu
reger MNutzung des Weinkellers eine Runde
im Himmelbet zu schnarchen, st maglich,
aber bedauartich. Will man den Kiichen-
chef tatsichlich nur einmal herausfor-
dern? Auf eine Schwitztour in der neuen
Sauna mit Blick auf die 1200 Jahre alte
Gundmauer verzichten? Sich cine Liose-
stunde im Salon vor dem Che-
minéefeucr entgehen lassen, oder
gar einem anderen Gast die Zwei-
Personen-Badewanne mit Blick
quf Park und Berge liberlassen?

Im Keller Hegen noch wenige
Flaschen eines wunderbaren Ries-
lings Beeberg 2002 vom Kamp-
taler Spitzenwinzer Fred Loimer.
Und Andreas Caminada hat si-
cher gerade frische Lauchraviol
gemack!

Aber nickt wieder jedem net-
ten Kumpel erzdhlen, gell

Die guten Schiossgeister im Bindnerland: Sieglinde Zottmaier und Andreas Caminada
mit Nachbars Lamm, unten eine der [iebevoll reiovierfen Suiten samt Himmelbett

teliére Sleglinde Zotimaier und dem Koch

Andreas Caminada st ein junger Geistin
die alten Mauern eingezogen. Caminada
st erst 26, war aber zuvor bereifs Kichen-
chef bei cinem der besten Kdche der
Schweiz, bei Hans-Peter Hussong im Res-

taurant zum Wiesengrund in Uetikon am
Zijrichsee, Sieghinde Zoltmaler, 35, war
zehn Jahre lang begehrte Snow-
boardiehrerin in Laax, bevor sie s Ho-
telfach wechselte. Mit Schauenstein ha-
ben die beiden, die auch privat lilert sind,
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Gebratene Jakobsmuscheln
auf Lauchravioli
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Karin Oehmiges
Bber die
kniftlige Frage,
wie wan aus
Thehtorn gute
Kochinmen
macht

Mutti hat es doch
nur gut gemeint

Nicht auszudenken, wie die Sache
hétte ausgehen kénnen. Gravenhaft.
Tadhch Lebenskinglich. Verena,
Mutter einer Tochter im #rgsten Teenie-
Alter, sah die Schlagzeile im «Blick»
deutlich vor sich: Versuchter Giftmord!
Mutter: Ioh habe es doch nur gat
gemeint! Unterzeile: Tochter und
Freund haben den Anschlag dberiebt.
Qma noch uterm Saverstoflzelt.

Doch zaun Ghick ist die S8ache noech
eimal glimpflich verlaufen. Die
heutige Jugend, abgehiirtet durch den
regelmissigen Verzehr zwielichtiger
Convenience-Nahrung, wirdt ein biss-
chen Verdorbenes nicht so schnell aus
der Bahn Und Oma, die Gute, hatte
an jenem Abend ihre Bridge-Runde.
Gott seis gedankt.

Dabei hatte s Verena tatsidchlich
nur gut gemeint. Wollte thre Tochter
auf die eigene Wohnung und die damit
verbundenen PHichien vorbereiten,
Welche Frau weiss heute noch, ob
sie einen Mann findet, der ibr den
Haushalt fiihrt? Einen Freund hat dic
T hter zwar schon, aber auch der
ich Heber bedienen. Also kocht
Muiti Tochters Lieblingsspaghetti it
Schinken, Tomaten, Zwisheln und
Kise. Sie kecht reichlich, damit der
Freund mitessen kann. Und sie wirft
die Reste in den Kikbel, wi i
Planne ab, riumt die X
Digsmal nich
Topf mit dem Fssensrest stehen lassen,
stinke die Kilche, wie sie wolle.

Es war ein Kampf Doch dann, am
vierten Tag, als Mutter Verena des
morgens in die Kliche kam, waren
Pfanne und Spaghetti verschwunden.
Eine pidagogische Meisterleistung,
dachte sic stolz, bevor il eine griine
Tochter aus den Bad entgegenstciperte,
einet gritnen Jungen im Schlepptau.
Drie Naclt sei schlimm gewesen, mein-
ten die beiden. Irgendwie sei ithnen der
Spaghettivest, den sie am Abend, als
Mami mal wieder beim Sport gewesen
sei, mit Rahm und Kise aufgepeppt
und gegessen hatten, nicht optimal
bekommnen.

Eltern machen sich unnitiq Sorgen
um unsere kulinarische Zukanft, Oft
werden wir nicht deshalb guie Koche,
weil wir mit Papi Beissig Salatsause
rikhiren geitbl, sondern weil wir feissig
1 haben. Muotéers wunder-
hare Britbraten, Omas Krautwickel
oder die gerdaten Schnabulierereien
beim Spitzenkoch fordern den kreati-
ven Merschen heraus urd trefben thn
Irgendwann automatisch an die Herd-
platte. Mein Vater ist noch immer
erstaunt, dass seine Tochier, die frither
nur unter Andrehung von Ausgangs-
verbot in die Kiiche zu bringen war,
heute Sachen kocht, die ihm
schmeacken - wie der Wachtelrisotto
mit Wachtelhruast.

Dazu werden von ciner Wachtel
{pro Person) die Briistchen ausgelist,
was bei dem zariten Geflisgel ganz
cinfach geht. Aus dem Rest - viel sts
ja nicht - koche ich cinen kriftigen
Fond, brate die Gefligelkarkassen
scharf an, gebe klein geschrifiene
Gemitise und ein paar Kefuger dazy,
1osche mit etwas Tomatenmark vz
Rolwein ab und lasse das Ganze min
destens 2wel Stunden stmmers, giesse
immer wieder Fliissigkeit nach. Der
fertige Ford wird duech ein Sieh
passiert, die ausgekochien Karkassen
Nachbars Katzen gegeben und der
Fond tiber Nacht in den Kihlschrank
gestellt, damit sich das Fett oben
absetat ured abgeschiplt werden kann,
Dar Fond wird erneut aufgekocht,
abgeschmeckt und dient mir als Basis
1iir cinen Risotto aus Carnarci-Reis.
Die Wachtelbriisichen brate ich sepa-
rat, aussen kyoss und innen saignant,
und serviere sig, in Scheiben geschnit-
ten, auf dem fertigen Risotto,

In der Rege! bleibt kein Rest, mit
dem man Teenager vergiften kiinnte.
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