


005 VORWORT ZUR ERSTAUFLAGE

	 Zum Kochen kam ich erst durch die Heirat mit  
meinem Mann Toni. Sein Beruf war Landwirt und er liebte 
grosse Betriebe mit Leuten, die mithalfen bei der Arbeit.  
Diese Leute wohnten auch bei uns und haben am gleichen 
Tisch wie wir gegessen.
	 Was nun? Auf die Liebe hören oder auf und davon? 
Ich habe mich für die Liebe entschieden. So bekam ich  
nicht nur meinen Traum-Ehemann und nach und nach drei 
Kinder, sondern die Angestellten noch dazu. Während  
31 Jahren führten mein Mann und ich den Plarengahof in  
Domat-Ems, als Betriebsleiter-Ehepaar. Ich wollte alles gut 
machen, auch das Kochen musste stimmen. Nebst der  
Arbeit auf dem Hof habe ich mich in Abendkursen weiter- 
gebildet. Kochen wurde zu meiner Passion! Über die Jahre 
habe ich einiges ausprobiert. Rezepte zu testen, reizt  
mich immer noch! Dazu benutze ich Gemüse und Früchte 
aus dem Garten, die stets frisch und saftig sind.
	 So entstand während meiner langjährigen Tätigkeit 
als Bäuerin eine grosse Sammlung von Kochrezepten.  
Lea, meine Enkelin, hat diese Sammlung entdeckt. Ihre  
Reaktion war: Da machen wir ein Buch daraus!
	 Lea und ich sind ein gutes Duo. Aus diesem Genera-
tionen-Projekt ist ein Kochbuch-Bildband entstanden mit 
Rezepten aus Graubünden: Gerichte, die nicht in Vergessen-
heit geraten sollten! Wir waren ein harmonisches Team.  
Der Einsatz dauerte ein Jahr, mit viel Herzblut und Verzicht 
auf Freizeit. Bravo Lea, es war super, mit dir dieses Buch  
zu gestalten.

	 Euer Nani



007006 «Ein Garten ist ein Symbol für Wachsen, 
Gedeihen und Vergehen. Mein Garten  
gibt mir Energie, Freude, Zufriedenheit, 
Arbeit, Bewegung, Planung, Ruhe  
und Erholung.»

«Am liebsten koche ich für meine Familie. 
Bekannte Gerichte, aber auch Neues  
auszuprobieren, macht mir Spass. Mich  
erfreuts, dass ich auf frische Produkte 
aus meinem Garten zurückgreifen  
kann. Mein Speiseplan richtet sich nach 
der Ernte im Garten.»
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«Nach dem langen Winter freue  
ich mich, wieder im Garten zu  
arbeiten. Frühling ist Pflanzzeit.  
Das Gartenjahr beginnt.»

Frühling
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	 Nani sammelte und pflückte verschiedenste Kräuter,  
sei es im eigenen Garten, rund um das Haus oder bei  
Spaziergängen am Waldrand. Sie verwendete sie vor allem 
zum Kochen, für ihren Haustee sowie bei verschiedenen  
kleinen gesundheitlichen Beschwerden. Für mich ein Wissen, 
das früher noch selbstverständlicher war, da die Heilkräfte 
der Pflanzen noch besser bekannt waren und sie genutzt 
wurden. Diese hilfreichen Kenntnisse stossen jedoch heute 
vermehrt wieder auf Interesse und Faszination. Wie viel 
Kraft in der Natur doch steckt!

Nanis  
Kräutergarten

HAUSTEE

OREGANO
«Wächst bei mir  
überall im Garten»

ZITRONENMELISSE/
GOLDMELISSE
«Wirkt beruhigend»

WEISSDORN
«Gut fürs Herz»

PFEFFERMINZE
«Gut für den Magen»

RINGELBLUME
«Reinigend und 
entzündungshemmend»

JOHANNISKRAUT
«Für sonniges Gemüt»

Alle Kräuter zum Trocknen aufhängen 
und für einen Haustee à la Nani  
zusammenmischen.

NANIS KRÄUTER-TIPPS BEI 
GESUNDHEITLICHEN BESCHWERDEN
Ringelblumentee: Zum Baden bei Entzündungen
Brennnesseltee: Bei Blasenentzündungen
Beinwell: Für ein Fussbad
Lavendel: Ein Duftsäckli zur Beruhigung



035 FRÜHLING

800 g 
2 dl 
2 TL 
60 g 
100 g 
2 
½ TL 
etwas
1 Msp

70 g 
2 Bund 
50 g

Für die Gnocchi am besten mehlig- 
kochende Lagerkartoffeln verwenden. 
Diese ungeschält als ganze Kartoffeln  
in einem Topf im kochenden Wasser weich 
kochen. Anschliessend die noch warmen 
Kartoffeln schälen und durch das Passe-
vite in eine Schüssel treiben. Danach 2 dl 
Wasser in einen Topf geben, mit Salz  
und Butter aufkochen und dann Herd-
platte ausschalten. Mehl gesiebt im Sturz 
in den Topf geben. Etwas auskühlen 
lassen. Eier – eines nach dem anderen –  
verquirlen und unter die warme Teig- 
masse rühren. Das zweite Ei erst dazu-
geben, wenn die Masse glattgerührt  
ist. Dann die passierten Kartoffeln, Salz, 
Pfeffer, Muskat beigeben und gut zu 
einem Teig vermischen. Um aus der Teig- 
masse Gnocchi herzustellen, einen  
Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum 
Kochen bringen. Teigmasse in Spritz- 
sack ohne Tülle füllen. 2 cm lange Gnocchi 
aus dem Spritzsack drücken, mit dem 
Messerrücken abschneiden und ins ko- 
chende Wasser fallen lassen. Die Gnocchi 
portionenweise im Salzwasser ziehen 
lassen, bis sie an die Oberfläche steigen. 
Dann abschöpfen und beiseitestellen.

Wichtig: Die Gnocchi nicht zu lange an 
der Oberfläche schwimmen lassen, sonst 
fallen sie auseinander.

Für die Garnitur Butter in der Bratpfanne 
erhitzen. Salbeiblätter fein schneiden,  
in die Pfanne geben, kurz andämpfen und 
die Gnocchi damit garnieren. Nach 
Belieben geriebenen Käse dazugeben.

«Sie haben sehr gut geschmeckt.  
Dies habe ich mit Lea zum ersten Mal  
gemacht. Ich liebe es, neue Rezepte  
auszuprobieren.»

GNOCCHI  
MIT SALBEI

TEIG
Kartoffeln
Wasser
Salz
Butter
Mehl
Eier
Salz
Pfeffer
Muskat

GARNITUR
Butter
Salbei
Sbrinz  
oder Parmesan
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«Die Rosen blühen, und das sind  
viele. Die Kirschen sind reif! Es folgen  
die Johannisbeeren. Es geht ans  
Einmachen. Im Garten gibt es 
Schnittsalat, Nüsslisalat, Radiesli 
und Spinat.»

Sommer
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80 g 
½ Pck 
2 
2 EL 
1 Prise 
150 g 
2 TL 
50 g 

2 
150 g 
300 g 

 Als Erstes die Eier trennen und das 
Eiweiss für die Füllung aufbewahren.  
In einer Schüssel Zucker, Vanille, Eigelb 
und Wasser mit dem Mixer schaumig 
rühen, bis eine cremige Masse entsteht. 
Dann Salz, Mehl und Backpulver bei- 
geben. Zum Schluss die flüssige Butter 
beifügen und alles mit dem Gummi- 
schaber zusammenmischen. Teig in eine 
mit Backpapier ausgekleidete und 
gebutterte Form giessen. Bei 170 Grad 
Umluft für ca. 15 Min. backen. Den  
gebackenen Kuchenboden aus dem Ofen 
nehmen, etwas auskühlen lassen.

Für die Füllung Eiweiss mit dem Mixer 
steif schlagen und Zucker portionenweise 
beifügen. Wenn die Masse sehr steif ist, 
die Johannisbeeren dazugeben und alles 
sorgfältig mischen. Die Masse auf den 
Tortenboden geben und nochmals im 
Ofen bei 140 Grad Umluft für ca. 20 Min. 
trocknen.

«Delikatesse, oh wie gern ich das esse.»

JOHANNISBEER-
KUCHEN MIT  
MERINGUES-
HAUBE

SOMMER

BISKUITTEIG
Zucker
Vanillezucker
Eigelb
Wasser
Salz
Mehl
Backpulver
Butter

FÜLLUNG
Eiweiss
Zucker
Johannisbeeren
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«Herbst ist Erntezeit. Der Genuss  
von natürlich gewachsenem Gemüse 
und reifen Früchten ist der Lohn  
für die viele Arbeit. Ganz besonders 
freue ich mich auf die Quitten.  
Seit einigen Jahren besitze ich einen 
eigenen Baum.»

Herbst
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«Chnöpfli gehört zu Wild. Schmeckt  
besonders fein mit Paniermehl.»

CHNÖPFLI

4 
2 dl 
etwas
400 g 
± 50 g 
2 EL 

In einer Schüssel Eier, Milchwasser, Salz 
und Mehl zusammenmischen und mit 
Kelle klopfen, bis es Blasen wirft. Teig  
ca. 1 Std. ruhen lassen.

Wasser im Topf aufkochen und den Teig 
portionenweise durch das Chnöpflisieb 
ins kochende Wasser streichen. Ziehen 
lassen, bis sie aufsteigen. Dann herausneh- 
men, abtropfen. In einer Bratpfanne 
Butter schmelzen und Paniermehl anbra-
ten. Das Paniermehl auf Chnöpfli geben 
und servieren.

Eier
Milchwasser
Salz
Mehl
Butter
Paniermehl

HERBST
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«Der Winter bringt Ruhe in  
mein Leben. Ich backe Birabrot  
und Weihnachtsguetzli.»

Winter



199198 «Alle Jahre wieder. Guetzli  
gehören zur Weihnachtszeit.»

Nanis Stolz, ihr vollkommener  
Guetzliteller.



219218 DANK

	 Ich bin unglaublich dankbar für die grosse, vielseitige 
Unterstützung, die wir während des ganzen Projektes erfah-
ren durften.

	 Mein grösster Dank gilt jedoch dir, liebes Nani.

	 Du fehlst hier. Wenn ich dich vermisse, ist mir dein 
Kochbuch jedoch ein Trost. Egal welche Jahreszeit, ich  
kann immer einen Klassiker von dir zücken. Es erinnert mich  
an endlos schöne, lustige und genussvolle Momente mit dir.  
Seit du fehlst, ist das Kochbuch umso wertvoller für mich.  
Es ist das Bedeutsamste, das ich bis anhin gemacht habe.
	 Was bleibt, ist ein Herz voll mit den wärmsten Erin-
nerungen an dich. Wie du mir mit deinem riesigen Strahlen 
im Gesicht die Tür öffnest, deine innigen Umarmungen,  
der feine Duft vom Anbraten in der Luft, die ruhigen Momen-
te mit Kaffee im Garten, deine Hände, wenn wir uns halten, 
dein Winken wenn ich gehe, deine Präsenz, deine bedingungs-
lose Liebe. Ich bin froh um jede Sekunde, die ich in deinen 
letzten Jahren mit dir verbringen durfte und ich danke dir, 
dass du dich auch noch mit 85 Jahren auf diese verrückte 
Idee eingelassen hast. Ich bin so stolz auf uns.
	 Auch wenn du nicht mehr da bist, trage ich dich  
immer bei mir, und wenn ich an dich denke, sehe ich dich in 
deinem Garten, zufrieden mit einem Lachen im Gesicht.

	 In Liebe, 
	 Lea



221220 ÜBER UNS NANI 1933 – 2023

Nani ist in Trimmis aufgewachsen und 
führte über 30 Jahre lang zusammen mit 
ihrem Ehemann einen Bauernhof in 
Domat-Ems. Ab 1994 wohnte sie in Fels- 
berg und besass einen grossen Garten,  
wo sie selber Gemüse und Früchte an-
pflanzte. Nani war eine bewundernswerte, 
vitale und aufgeweckte Grossmutter.  
Sie kochte ihr ganzes Leben lang mit  
Leidenschaft. So freute sie sich immer 
auf den ersten Bissen nach einer langen 
Kochaktion und begann zufrieden zu 
strahlen, wenn’s würkli guat kho isch.

LEA 1996

Die Initiatorin von NANI und Fotografin 
des Projekts ist Lea. Sie ist die Enkelin 
von Nani und konnte nicht widerstehen, 
Nanis Traum von einem Kochbuch zu 
erfüllen. Ursprünglich in Zug aufgewach-
sen, ist sie für ihr Tourismusstudium  
nach Chur gezogen und konnte somit mehr 
Zeit mit Nani verbringen. Das Kochpro-
jekt entstand als Abschluss von Leas  
Zeit im Bündnerland, denn sie wollte die 
restliche Zeit in Nanis Nähe noch voll 
auskosten. Leas Auge für Details und ihr 
Flair für Design sind im NANI-Projekt 
unverzichtbar. Seit 2020 wohnt Lea im 
Herzen von Zürich und führt seit Kurzem 
ihr eigenes Lokal.




