Im «Scalottas
Terroir» in
Lenzerheide/GR
werden Lebens-
mittel im idealen
Zeitpunkt von
Hand verarbeitet.
Das sieht und
schmeckt man.
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Fokus

Hansjérg Ladurner lernte schon als Kind, von
seiner Mutter und Grossmutter zu kochen.

Convenience-Produkte sind nicht zwin-
gend industriell verarbeitete Lebensmit-
tel. Sie konnen gerade so gut mit viel Liebe
selbstgemacht sein. Die Produkte brin-
gen zahlreiche Vorteile mit sich: Die Le-
bensmittel werden dann verarbeitet, wenn
sie reif sind und somit am meisten Ge-
schmack in sich tragen. Und sie gewéhr-
leisten ein effizientes Arbeiten, selbst bei
vollem Haus und vielen Bestellungen. Wie
man mit hausgemachten Produkten Giste
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sowie Punkteverteiler seit Jahren gliick-
lich macht, zeigen Hansjorg Ladurner und
René Bissig eindriicklich. Thren Respekt
vor den verwendeten Lebensmitteln sowie
ihre Freude am Kochen ist bei jedem Ar-
beitsschritt sicht- und spiirbar.

Der Kiichenchef sowie sein Sous-chef
arbeitenseit17 Jahrenzusammen. Seit 2014
betreiben sie das «Scalottas Terroir» nach
einem klaren Terroir-Konzept. Man kann
sie in diesem Bereich gar als Schweizer Vor-
reiter hervorheben. Das mit 15 Gault Mil-
lau-Punkten ausgezeichnete Restaurant
gehort zum «Schweizerhof Lenzerheide».

Die beiden Koéche kaufen ihre Pro-
dukte nicht bloss lokal ein. Sie besit-
zen eigene Bienenvolker, Yaks, Schwarze
Alpschweine, schottische Hochlandrinder
sowie Pfauenziegen und pflegen sogareinen
eigenen sechs Aare grossen Bergacker.
Dieser bearbeiten sie nicht nur von Hand,
sielassenihn auch von Pferden pfliigen. Die
Auswahl der Pflanzen entspricht mit Berg-
kartoffeln, Ackerbohnen sowie schwarzer
Gerste und Roggen der traditionellen Drei-
felderwirtschaft. Steht Hansjorg Ladurner
nichtin der Kiiche, bearbeitet seinen Acker,
besucht seine Tiere bei Bauer Bruno Hass-
ler auf dem Hof oder auf der Alp, pflegt er
den engen Kontakt zu seinen Produzen-
ten. Mit Jorg Briigger etwa. Der Biind- -



DAS REZEPT

SCHOKOLADEN-
KUCHEN IM GLAS

Zutaten fiir 20 Gliser 490 g

300g Zartbitterschokolade
300g zimmerwarme Butter
300g Zucker
450qg Eier
150g Mehl

10g Backpulver
1509 Baumnisse grob gerieben

150g Zartbitterschokolade grob
gerieben

Salz

20 Sturzglaser, 230 ml
inklusive Deckel

Die Schokolade in Stiicke brechen
und im Wasserbad erhitzen, bis alles
geschmolzen ist.

Butter und Zucker aufschlagen, Eier
nach und nach beigeben.

Schokolade untermengen, ebenso
Baumniisse und Schokoraspel.

Zum Schluss miissen Mehl und Back-
pulver ziigig untergeriihrt werden.

In gefettete Glaser jeweils 90 g
einfullen.

Bei 180 Grad auf mittlerer Schiene
etwa 20 Minuten backen, anschlies-
send Deckel draufschrauben.

Fokus

Der Produktionsort jeder einzelnen Zutat aller Gerichte ist bekannt und klar deklariert.

ner betreibt in Parpan/GR in vierter Ge-
neration eine Fleischtrocknerei. Dort reift
seit 1892 neben verschiedenen Wiirsten,
Salsiz und Schinken, das idlteste Conveni-
ence-Produkt des Bergkantons: Biindner-
fleisch. Entgegen den allermeisten Trock-
nereien verarbeitet Jorg Briigger aus-
schliesslich Schweizer Fleisch und gibt
ihm Zeit zum Trocknen. Denn im alten
Haus entlang des Stitzerbachs wird mit-
tels nattiirlicher Lufttrocknung gearbei-
tet. Das benotigt viel Erfahrung und Ein-
satz. «Kehrt das Wetter, fahre ich auch mal
mitten in der Nacht von meinem Wohnort
Chur nach Parpan, um das Fleisch umzu-
héngen, die Fenster zu 6ffnen oder zu schlie-
ssen.» Er weiss: Trockenfleisch reagiert
sehrrasch aufklimatische Verianderungen.

Rund 100 Kilogramm von Ladurners
Rohfleisch trocknet jeweils im Winter in
Parpan. Es wiegt danach noch die Héilfte.
Gerichte mit den Spezialititen, Urbinde
(nicht gepresstes Biindnerfleisch) vom
Yak, Biindnerfleisch vom schottischen
Hochlandrind, Trockenfleisch von Stein-
bock und Gitzi, Rohschinken und Speck
vom Schwarzen Alpenschwein sind sehr
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gefragt im «Scalottas Terroir». Der ein-
einhalb Jahre lang gereifte Rohschinken
der schwarzen Urschweine wird an einem
speziellen Anlass Scheibenweise ange-
boten werden. «Mein liebstes Convenience-
Produkt», schmunzelt Hansjorg Ladurner.

Respelit dem Tier gegeniiber

Bald werden die Trockenrdume in Briig-
gers Fleischtrocknerei wieder gefiillt. «Keh-
ren die Tiere nach dem Alpsommer ins Tal
zuriick, begleite ich sie zum nahen Metzger»,
erldutert Hansjorg Ladurner. Es ist fiir den
Familienvater selbstverstindlich, dasserdie
Tiere auch auf ihrem letzten Gang begleitet.
Der Chefkoch zerlegt die Tiere gemeinsam
mit René Bissig und bereitet daraus Speziali-
tdten wie Kopfkroketten, Pfauengitziwiirste,
Burger vom Hochlandrind, Ragout vom Suf-
ner Yak und Blutwurstravioli zu. Wihrend
zur Kopfkrokette etwas Schweineriicken,



Gut zu wissen:

Bergackerkartoffelnocken, Wirsing und Ge-
wiirzmarille serviert werden, kommen zum
Rohschinken, Hirschtartar im Knusper-
cornet mit Steinpilzeis sowie ein Krauter-
chrapflimit Brotschaum aufden Teller. Alles
hausgemacht, versteht sich. Solche Gerichte
benotigen viel Vorbereitung und kénnen nur
zu zweit gestemmt werden, wenn vieles vor-
produziertwerden kann. Immerhin fasstdas
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Gourmetrestaurant 30 Sitzplidtze. Angerich-
tetwirdinkleinen Portionen, sodass ein Gast
meist zwischen drei und vier Gerichten isst.

Ackerbohnenmehl im Baguette

Im Sommer werden etwa Kirschen, Bir-
nen, Beeren und Zwetschgen aus dem Gar-
ten der «Schweizerhof»-Direktorenfami-
lie Ziillig eingemacht. Auch der weisse To-
matenschaum und das Basilikumsorbet
wird dann frisch zubereitet. Die Wild-
krautermasse fiir die Krauterchrapfli, die
Bérlauchcapuns, Spargeln und Rhabarber
werden im Friithjahr verarbeitet und halt-
bar gemacht. Je nachdem im Ol oder als
Kompottim Glas oder tiefgefroren.

«Diese Arbeitsweise macht uns einzig-
artig und hat neben der Effizienz beim Ko-
chen den Vorteil, dass alle Produkte dann
verarbeitet werden, wenn sie reif und am
schmackhaftesten sind», so der gebiir-
tige Siidtiroler. Es bereite ihm Spass, ein
Glas Fruchtchutney zu 6ffnen und dessen
Aromatik wieder zu entdecken. «Ich habe
lange geprobelt, bis ich wusste, wie man
welches Lebensmittel am idealsten verar-
beitet.» Heute weiss er,dassdie Ackerbohne
ihren Biss, Geschmack und ihre Farbe am

besten erhéilt, wenn er sie blanchiert, zwei
Mal schélt und einfriert. Die ausgereiften
Ackerbohnen lésst er zu Mehl mahlen. Die-
ses verhilft seinem Baguette zu einer ein-
maligen Kruste. Aus den gesammelten und
eingefrorenen Wildkirschen stellt er ein
Mus her, woraus er die Steine heraussiebt.
Diese Masse verarbeitet er zu Gelees, die
als Friandises serviert werden. «Dank des
hohen Zuckeranteils kénnte man diese Stis-
sigkeit bis zu vier Jahre lang aufbewahren.
Bei mir im Restaurant wird sie jedoch nie-
mals so alt», sagt der Koch schmunzelnd. ¢

KONTAKT

Restaurant Scalottas Terroir
Voa Principala 29
7078 Lenzerheide

www.schweizerhof-lenzerheide.ch/
de/scalottas-terroir/
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