HOCHGENUSS
AUS DEM TIEFEN TAL

Monika Miillers Nougat mit Zutaten aus dem Bergell
schmeckt himmlisch. In der alten Post in Vicosoprano reiht
sie sich mit der Herstellung der Siissigkeit in die

Zucker, Baumniisse,
Wildfriichte, Eier
und Honig sind die
Hauptzutaten von
onika Miillers Nougat.
’

e N v ' i - -
40%s CHW EIZER, FAMILIE 48/’202{ [ 1 y J A




i w

Ein kurzer Plausch mit Eierlieferant Marco Giovanoli auf dem Weg zu seinem Hof in Soglio.

«Alles in allem ist das Berberitzenpfliicken eine
zwar aufwendige, aber fiir mich auch meditative Tatigkeit.»

Monika Miiller, Nougatproduzentin

ie kleine Rubine leuchten die Berberitzen zwi-
Wschen den Asten des Dornenstrauchs. Und sind

beinahe so kostbar wie Edelsteine, denn bis sie
ihren Korb mit den Beeren gefiillt hat, braucht Monika
Miiller, 53, viel Zeit. Es ist einer jener Herbsttage, an denen
die Larchen die Abhinge des Bergells vergolden und die
kristallklare Luft die Gipfel der Sciora-Gruppe scheinbar
zum Beriihren nahe bringt. Und wie um dieses kitschige
Postkartenherbstbild noch zu tibertreffen, fahrt ein Post-
auto vorbei, stosst den bekannten Dreiklang aus, bevor es
um die nichste Kehre den Malojapass hinauf verschwin-
det. Derweil klaubt Monika Miiller Beere um Beere aus
den Dornen und legt sie behutsam in den Korb. Sie wird
die Berberitzen spater verlesen, waschen und gefriertrock-
nen. So bleiben die meisten Néhrstoffe und auch Ge-
schmack und Form der Beeren erhalten. «Alles in allem
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eine zwar aufwendige, aber fiir mich auch meditative Té-
tigkeit», sagt sie.

Vor zwei Jahren hat Monika Miiller das ehemalige
Postgebiude in Vicosoprano GR iibernommen und pro-
duziert nun im sanft renovierten Schalterraum Sirupe,
gefriergetrocknete Friichte, Kastanienkonfitiire und Nou-
gat. In Letzteres kommen die Berberitzen, aber auch Sand-
dorn, Himbeeren, Heidelbeeren, Johannisbeeren, Kasta-
nienhonig und Baumniisse, allesamt aus dem Bergell. Die
Eier fiirs Nougat holt sie im Bergeller Dorf Soglio. Die
fiinfzig Hithner auf dem Hof von Heidi und Marco Gio-
vanoli, darunter viele Pro-Specie-Rara-Rassen, liefern
Eier in allen Grossen und Farben von Hellblau tiber Griin
bis zu Gold. Im Moment allerdings hitten einige seiner
Hiihner Saisonende, sagt Marco Giovanoli. Sie génnen
sich eine Pause vom Legen und stolzieren lieber mit den

Im Uhrzeigersinn:
Marco Giovanoli
mit einem seiner
50 Hiihner. Bis der
Korb mit den Wild-
friichten gefiillt ist,
braucht es viel Zeit.
Heidi Giovanoli
halt die Eier fiir das
Nougat bereit.
Im Herbstlicht

leuchten die Berbe-

ritzen wie Rubine.
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Der Honig
kommt zum
Zuckersirup,
sobald dieser
die richtige
Temperatur
erreicht hat.

«Vitto soll an «vitto e alloggio» anklingen,
Kost und Logis.»

Monika Miiller, Inhaberin des Ladens mit dem Namen «Vitto»

Truthidhnen und Pfauen iiber den Hof. Doch fiir die heu-
tige Nougatproduktion reichen die Eier noch.

Dem Bergell verbunden

Unterdessen ist es Mittag geworden. Mit Berberitzen und
Eiern fahrt Monika Miiller von Soglio zuriick nach Vicoso-
prano. Endlich haben die Sonnenstrahlen die Bergspitzen
iiberwunden und scheinen durchs Fenster der alten Post.
Sie lassen die Wénde in der Produktionshalle griinblau
leuchten wie die Etiketten mit dem Logo des Geschiifts.
Vitto steht darauf, «es soll an «vitto e alloggio> anklingen,
Kost und Logis», sagt Monika Miiller. Nachdem sie zu-
sammen mit ihrem Mann Christian Speck einige Jahre
den Palazzo Salis, ein Hotel - also ein Logis — mit Restau-
rantbetrieb - also mit Kost - in Soglio gefiihrt hat, kon-
zentriert sie sich nun ganz auf die Feinkost. Schon damals
arbeitete sie mit lokalen Produzentinnen und Produzen-
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ten wie den Giovanolis zusammen. «Das kommt mir nun
natiirlich zugute», sagt sie.

Aufs Nougat ist sie durch einen anderen Palazzo ge-
kommen. Im Bergeller Dorf Stampa steht der Palazzo Cas-
telmur. Darin befindet sich neben einer Ausstellung iiber
Zuckerbicker des Engadins auch ein Archiv mit Tagebii-
chern und anderen Dokumenten der Zuckerbécker. Hier
stiess Monika Miiller auf das Rezept fiirs Nougat, von dem
sie sich inspirieren liess. «Ich schopfe gerne aus der Tradi-
tion fiir die Gegenwart.»

Die Geschichte der Engadiner Zuckerbécker reicht bis
ins 15. Jahrhundert zuriick. Von 1512 bis 1798 grenzte der
Stadtstaat Venedig, zu dem unter anderen auch Bergamo,
Brescia, Cremona, Verona und Padua gehorten, an die
Untertanengebiete der Drei Biinde. Die reichen Stidte
brauchten Handwerker und andere Arbeitskrifte, weshalb

fiir die Biindner besondere, erleichterte Reise- und Han-

ESSEN

Die frisch gepfliickten
Berberitzen werden vor
der Weiterverwendung
sorgfiltig verlesen.

Der Honig-Zucker-Sirup wird geriihrt,
bis er die perfekte Temperatur hat.

Die Nougatmasse mit
Niissen und Friichten
ist bereit fiir die
Weiterverarbeitung.
—

Im Palazzo
Castelmur in
Stampa
stiess Monika
Miller auf

das Rezept filir
Nougat.

Wenn die Nougatmasse Fiden
zieht, ist sie genau richtig.

Der Schwing-
besen kommt
nur am Anfang
zum Einsatz.
Am Schluss
wird von Hand
geknetet.
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In Monika
Miillers Laden
und Atelier Vitto
in Vicosoprano
warten allerhand
hausgemachte
K&stlichkeiten
auf die

g

— e

Kundschaft. g

HELLES
UND DUNKLES
NOUGAT

Helles Nougat ist
eine Spezialitdt aus
Zucker, Honig,
Eiweiss, Nissen
und Friichten bzw.
Beeren. Diese
Stissigkeit wird vor
allem in Frank-
reich, Italien,
Syrien, der Tiirkei,
aber auch anderen
Landern herge-
stellt. Bekannt ist
das Nougat aus
Montélimar in
Frankreich, es wird
mit kandierten
Friichten und
Mandeln ergénzt.
In die Masse des
italienischen
Torrone kommen
Pistazien und
Mandeln. Dunkles
Nougat ist mit dem
hellen nicht ver-
wandt und besteht
im Wesentlichen
nur aus Zucker,
Kakao und Hasel-
niissen. Fiir die
«Erfindung» dieses
Nougats, Gianduja
genannt, steht die
Stadt Turin. Der
Name Gianduja
erinnert an eine
Fasnachtsfigur aus
dem Piemont, wo
auch die Hasel-
niisse flir das Gian-
duja gedeihen.
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delsbedingungen galten. Das lockte viele von
ihnen in die Fremde, denn im Gegensatz dazu
waren im Engadin und in den Siidtalern die Le-
bensumstinde schwierig. Einige unter den Aus-
wandernden waren Zuckerbicker und griinde-
ten im Ausland Konditoreien. Im Jahr 1766
waren 38 von 42 venezianischen Konditoreien
in den Handen der Biindner, das fiihrte zu Neid
unter der Stadtbevélkerung. Als noch unge-
schickte politische Aktionen der Drei Biinde
dazukamen, wurden die Privilegien fiir die Zu-
ckerbécker aberkannt. Erneut wanderten sie
aus, weiter in die grossen Stidte Europas wie
Berlin, Paris, Wien, St. Petersburg. Einige kehr-
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ten auch in die Heimat zuriick, manche ver-
armt, manche aber auch reich. In ihrem Ge-
péck fithrten sie die Rezepte der Siissigkeiten,
mit denen sie die sogenannt feine Gesellschaft
in den reichen Stidten verwohnt hatten.
Anstelle der Rechenmaschine rattert in der
alten Post nun das Rithrwerk. Es ist Nachmittag
geworden, und Monika Miiller hat die Eier von
Giovanolis Hithnern getrennt. «Das Eiweiss
wird fiirs Nougat steif geschlagen, das Eigelb
brauche ich fiir Brioches oder Glaces. Die ver-
kaufe ich aber nicht im Laden, sondern serviere
sie zu Hause fiir Géste und Familie.» Auf dem
Herd kocht derweil ein Sirup aus Zucker und
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Die Masse ist fertig
geknetet und bereit
fiir den nachsten

Arbeitsschritt.

«Mir kommt
zugute, dass
ich schon friither
mit lokalen
Produzenten
und Produzen-
tinnen
gearbeitet
habe.»

Monika Miiller.
Nougatproduzentin

Sorgfiltig streicht Monika Miiller die
Nougatmasse im Holzrahmen glatt.

Mit Schokoladeniiberzug wird das Nougat vollends 1
zur verfiihrerischen Siissigkeit. Monika Miiller steht ) A \ga B ‘
damit in der Tradition der Bergeller Zuckerbécker. 4 g!‘: =7
| Manche

Zuckerbicker
kehrten arm
in die Heimat
zurlick,
manche aber
auch reich.

Pl ™ A-'. 4
Monika Miillers Nougat ist ein
schénes Weihnachtsgeschenk.

Neben
Nougat
verkauft
Monika
Miiller
Sirupe,
gefrier-
getrocknete
Friichte und =8
vieles mehr.
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Wihrend
oben in
Soglio noch
die Sonne
scheint,
liegt das Tal
bereits im
Schatten.

Wasser. Er braucht seine Zeit, Monika Miiller misst ab und
zu die Temperatur.

Dann ist es so weit, und sie giesst den dunklen Honig
in einem diinnen, langen Faden in den Sirup. Sofort ver-
breitet sich ein intensiver Duft nach Kastanienbliiten im
Raum. «Dieses Jahr haben die Bienen fast nur Kastanien-
bliten besucht», erklart sie, «deshalb ist der Honig so dun-
kel.» Und da er erst vor kurzem geschleudert wurde, ist er
noch ganz fliissig. Mit dem Alter wird er dickfliissiger. Der
Honig ist in der Pfanne, und nun heisst es wieder Tempe-
ratur messen und rithren. Wie hoch die Temperatur sein
muss, verrat Monika Miiller nicht. «Betriebsgeheimnis»,

Fiir ein
Schwitz-
chen auf
der Dorf-
strasse in

Soglio
reicht die

Zeit von
Marco Gio-
vanoli und

Monika

Miiller.

«Dieses Jahr haben die Bienen fast nur Kastanienbliiten
besucht, deshalb ist der Honig so dunkel.»

Monika Miiller, Nougatproduzentin

sagt sie nur und rithrt weiter. Hell, kupferorange wird der
Honig-Zucker-Sirup und nimmt dann die Farbe von Bern-
stein an. Schaum blubbert auf: «Jetzt ist er bereit», sagt die
Zuckerbackerin und giesst die glanzende Fliissigkeit zum
steif geschlagenen Eiweiss. Statt kandierte Friichte, wie sie
fiir das traditionelle Nougat aus Montélimar (siche Box
auf Seite 46) verwendet werden, oder Pistazien wie fiir das
Torrone-Nougat gibt sie Beeren, die je nach Saison wech-
seln, und gerdstete Baumniisse zur Masse.

Bereit fiir Schleckméuler

Wihrend die Rithrmaschine brummt und schwingt, legt
Monika Miiller einen Holzrahmen auf den Tisch und klei-
det ihn mit einem durchsichtigen «Papier» aus. Es ist ein
Oblatenblatt, aber nicht aus Mehl, sondern aus Kartoffel-
stirke. Die Oblate gibt dem Nougat Halt und sorgt fiir
einen schonen, glatten Abschluss. Nach kurzer Zeit ist die
Masse fertig geriihrt. Die Zuckerbdckerin nimmt einen

Spatel voll aus der Schiissel und gibt ihn ins Wasser. «Das
ist die Festigkeitsprobe», sagt sie und begutachtet die
Masse: «Es kommt gut.» Sie schabt den gldnzenden Ho-
nig-Eier-Berg in den Holzrahmen, streicht und driickt ihn
fest hinein und presst ein Brett darauf. Einen Tag lang
braucht die Masse, um zu erstarren, dann kann Monika
Miiller sie in Streifen schneiden und in Zellophansick-
chen verpacken. Die meisten Kundinnen und Kunden be-
liefert sie iber ihren Online-Shop. Wahrend der Saison
schauen auch Touristen im Laden in der alten Post vorbei
und freuen sich an den glinzenden Nougatstingeln, die
mit ithren Beeren- und Nusseinsprengseln ein wenig an
den Granit der Berge tiber dem Bergell erinnern. [ ]

NOUGAT BESTELLEN

Einige von Monika Miillers Produkten sind tber vitto.ch er-
haltlich. Infos zur Zuckerbécker-Ausstellung: castelmur.ch
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https://www.vitto.ch

