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Eine kullnarlsche Relse durch Graubunden



Dem Terroirgedanken

verpflichtet







Das Revival der alten Kulturpflanzen

Konsequent regional

Auf den Teller kommt, was die Natur gibt.
Vom Hof, vom Stall oder von der Weide direkt
auf den Tisch, so ist es Hansjorg Ladurner
am liebsten. Schon immer fasziniert von
naturnahen Lebensmitteln, initiierte der Sid-
tiroler Kiichenchef des «Scalottas Terroir»
2019 das Projekt «BergAcker»: eigene
Kartoffeln, Gerste und Ackerbohnen,
angebaut nach alter Bergbauerntradition.

In der Seele selbst ein halber Bauer erinnert
sich Ladurner mit dem «BergAcker» Alther-
gebrachtem: «lch bin liberzeugt, dass wir
uns auf die Tradition besinnen miissen, um
Nachhaltigkeit und Fairness zu bekommen.
Kaputte Bdden, Lebensmittelskandale und
Foodwaste, also Nahrungsmittelverschwen-
dung, haben wir zur Genlige. Mit dem
«BergAckenr> will ich zeigen, wie man friiher
Produkte erzeugt hat und dass es auch heute
noch so geht. Es ist ein Zusammenspiel
von Tradition und Idealismus, um den Pro-
duzenten und vor allem dem Produkt seine
Wertschéatzung zu geben. Es ist gelebte
Zusammenarbeit von Landwirtschaft und
Gastronomie beziehungsweise Hotellerie.»

Man nehme ...

Die Idee des eigenen Ackers reifte lange in
Hansjorg Ladurner. Eine Dreifelderwirtschaft
sollte es sein. In Handarbeit betrieben, ohne
viel modernes Zubehor. Als Bruno Hassler -
Bergbauer, Tierfllisterer und Kutscher aus
Zorten — nebenbei erwahnte, er hitte fiir
seine Kutschenpferde gerne eine Sommer-
aufgabe, wurde aus der Idee ein Projekt. Mit
Andrea Parpan fand Ladurner nach langer
Suche einen innovativen Bergbauern, der
sich vom «BergAcker» begeistern liess und
selten gewordenes Ackerland zur Verfligung
stellte. Mit dem im Bergackerbau versierten
und fir seine Albulataler Bergkartoffeln
weithin bekannten Biobauern Marcel Heinrich
aus Filisur wird ein weiterer langjahriger
Produzent und Partner Teil des Projektes.
«Das ist der Weg, den wir gehen wollen. Eine
tolle Geschichte fiir Hansjorg, fir uns und
dann natdirlich fiir die Gaste im Restaurant.»









Handarbeit nach alter Sitte

Ressourcenschonend und nachhaltig, die
Produktion auf dem «BergAcker» folgt den
tiefverwurzelten Grundséatzen des Kiichen-
chefs. Um den Boden zu schonen und nicht
weiter zu verdichten, werden keine schweren,
modernen Maschinen eingesetzt. Die
historischen Geratschaften - ein Pflug und
eine Egge aus Holz - ziehen Bruno Hasslers
Pferde liber den Acker. Gesat und geerntet
wird von Hand, gejatet mit der Hacke.
Bewirtschaftet wird das Feld ausschliesslich
biologisch, «<wie man es vor fiinfzig Jahren
gemacht hat».

Den gesamten Kreislauf nutzen

Urspriinglich, authentisch, aus der Region -
was heute im Trend ist, ist fur Claudia und
Andreas Zillig selbstverstandlich. Und dies
bereits seit sie die Fiihrung der Betriebe des
Hotels «Schweizerhof Lenzerheide» lber-
nommen haben. Die Zusammenarbeit mit
Bauern aus der engeren Region baut Kiichen-
chef Ladurner mit seiner konsequenten
Haltung laufend aus und macht daraus einen
organischen Kreislauf — kulinarisch, ethisch
und wirtschaftlich. So wurde in Zusammen-
arbeit mit Gran Alpin iberlegt, welche
Getreidesorte auf dem «BergAcker» sinnvoll
ware. Nach der Ernte wird das Getreide in der
alten Mihle im Ortsmuseum gemahlen und
im restaurierten historischen Backhaus von
Zorten verarbeitet, bevor es als Brot auf den
Tellern der Gaste landet. «Gute Produkte
brauchen ihre Zeit», weiss Hansjorg Ladurner.

«Ich kann nicht heute entscheiden, was ich
morgen servieren will, wenn ich eine klare
Vorstellung davon habe, wie das Produkt zu
sein hat.» Mit dem «BergAcker» kann
Hansjorg Ladurner nun direkt Einfluss
nehmen.

Der Wunsch der Gaste nach dem Urspriing-
lichen, dem Natirlichen bietet Hotellerie,
Gastronomie und der Landwirtschaft
gleichermassen neue Chancen zur Zu-
sammenarbeit. Die Landwirtschaft profitiert
von einer florierenden Hotellerie, wahrend
diese sich mit erstklassigen regionalen
Produkten profilieren kann.



Marcel
Heinrich

Biohof Las Sorts, Filisur

Auf dem Hof Las Sorts von Sabina und
Marcel Heinrich-Tschalér ist die Knolle
Trumpf: Die Familie kultiviert seit 2001
alte Sorten von Bergkartoffeln — passend
zum Hofnamen Las Sorts, was aus
dem Romanischen iibersetzt «Sorte»,
aber auch «Los» oder «Schicksal» be-
deutet. Mitten im Albulatal leistet die
Familie in der Kdnigsdisziplin des
Ackerbaus Pionierarbeit mit Herzblut.
Naturnah und nachhaltig.

lasorts.ch
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Urig und doch modern: Das 2014 vo
Tanja Jorimann und Werner Woodtli
neugestaltete Lokal ist eine Hommage an
" alte Kasereien. Tradition neu interpretiert —
in der Kiiche wie im Restaurant.







Scalottas Terroir

Auf Tuchfuhlung

mit regionalen Produkten

Weniger, dafiir mehr: Wahlen Sie Reihen-
folge und Anzahl der Gange frei und kreieren
Sie lhr ganz eigenes Men. Alle Gerichte
sind aufeinander abgestimmt und kdnnen
nach Lust und Laune kombiniert werden.
Damit Sie mehrere Gerichte probieren
konnen, bereiten wir kleine Portionen zu.

1. Sufner Ragout vom Yak | Maienfelder Maulbeeren
Riso «Loto» | Ziiri-Ingwer | Eierschwammli

2. Zinslis Geissfrischkase | Bergkrauter | Tomate | Salat
«Schlorzifladen»

3. Lumnezia-Seesaibling leicht gerduchert | Alpschnittlauch

Fenchel fermentiert | griines Meerretticheis

Wir pflegen eine Terroir-Kiiche mit erst-
klassigen schweizerischen und regionalen
Produkten aus naturnaher Produktion.

Auf Ihren Teller kommt nur, was der Kiichen-
chef personlich gesehen hat, mit Vorliebe
zu Lebzeiten. Unsere Zutaten beziehen wir
deshalb ausschliesslich bei Produzenten,
die unsere Nachhaltigkeitsphilosophie
teilen. Wir kennen die Menschen, die unsere
Lebensmittel herstellen, wissen genau,

wie die Tiere gehalten werden und wo das
Gemiise wachst.

4. Zwei junge Biindner | Lammrack | Saanengitzi
Peperoni | Barlauchsenf | Ribelmaistatsch

5. Ochseech v Médaillon | Gewiirzzwetschge | Randen
Ackerbohnen | Ochsenbrustkrokette

6. Marille & Quark | Quarksoufflé | Marillenroster
Scalottas Honigeis






Willi Schmid

Kasemeister aus dem Toggenburg

Er wollte eigentlich Bauer werden. Da der vaterliche Hof aber
bereits vergeben war, entschied sich Willi fiir eine Kaserlehre -
ein Gliicksfall fiir jeden Kaseliebhaber. Seit 2006 fiihrt er
zusammen mit seiner Frau Bea seine eigene Kaserei, die
Stadtlichasi in Lichtensteig. Hier bringt er alles zusammen:
die Erde, die Tiere, das perfekte Rohprodukt, die Sorgfalt,
Demut und Liebe.

Er ist nicht nur mit den Bauern, sondern auch mit den

Tieren per Du, die ihm die beste Milch fiir seine iiber zwanzig
Kasekreationen liefern. Ob Braunvieh, Jerseykuh, Biiffel,
Schaf oder Ziege, Willi holt aus jeder Milch das Beste heraus,
natiirlich im Einklang mit der Natur.

Fiir uns produziert Willi Schmid exklusiv die Biindner Berg-
Arve. Wir liefern ihm das Kambium (diinne Schicht zwischen
Rinde und Holz) von Arven aus dem Bergiin. Mit bester
Braunviehmilch macht Willi daraus einen cremigen Rot-
schmierkdse mit samtigem Teig und kraftigem Harzaroma -
Graubiinden pur.

willischmid.ch






«Es gibt Lebensmittel — Mittel, die
Spass machen zum Leben —, und

es gibt Nahrungsmittel — Mittel, die
uns nur mit Nahrung versorgen.
Wir arbeiten mit Lebensmitteln.»

Hansjorg
Ladurner

Kiichenchef Scalottas Restaurants

Aufgewachsen in einem kleinen Sidtiroler
Bergdorf, ist Hansjorg Ladurner friih faszi-
niert vom Essen und von den Geschichten
drum herum. Wie jenen seiner Grossmutter,
die zehn Kinder mit den vom Grossvater
erlegten Dachsen und Fiichsen satt be-
kommen musste. Seine Eltern fiihren eine
Pizzeria, wahrend er, nach nur einem Jahr
an der Hotelfachschule, ebenfalls die Praxis
der Theorie vorzieht. Im renommierten
Hotel Meranerhof erhélt er alsdann eine
solide, klassische Ausbildung.

Nach dem Militérdienst zieht es Ladurner in
die Schweiz. Aus ein, zwei Saisons werden
Jahrzehnte. Sein Weg fiihrt ihn von Pontre-
sina nach Silvaplana, iiber das «Vegi zur
Waage» in Winterthur bis zum «Bellevue
Palace» in Bern, wo er eineinhalb Jahre als
Poissonnier dient. Es folgt die Ausbildung
zum Gastronomiekoch und zum eid-
gendssisch diplomierten Kiichenchef.

Anschliessend kocht Hansjorg Ladurner im
heute geschlossenen «Adler» in Reichenau,
wo er sich intensiv mit der Terroir-Kiiche
auseinandersetzt. Konsequent, engagiert
und mit viel Enthusiasmus pflegt er die
Regionalitat in der Kiiche auf hochstem
Niveau — seit 2007 als Kiichenchef im
«Scalottas Terroir».

Seine bodenstandige Naturverbundenheit
wurzelt in tiefer Uberzeugung. Ladurner geht
es nicht um gastronomische Konzepte oder
Trends, sondern um eine konsequente
Lebenshaltung. Personlich bekannt, gehegt
und gepflegt, wenn nicht sogar selbst
gepfliickt, bringt seine Interpretation zeit-
gemasser Terroir-Kiiche das Wesen unserer
Region, unserer Heimat, auf den Teller.
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Marco Giovanoli

Verwurzelt in der Tradition, dennoch offen
fir Neues, den Blick geweitet tiber das Tal,
Freude an seinem Schaffen, Zufriedenheit
und Hingabe — Eigenschaften, die alle-
samt auf den Mann aus dem Bergell
zutreffen. Der Biobauer mit Rhatischem
Grauvieh, Hinderwalder Rindern, Lasten-
eseln, Hihnern, dem obligaten Hund und
unzahligen Kastanienbaumen lebt und
arbeitet mit seiner Frau Heidi im idyllischen
Dorf Soglio im Bergell. Weitab von den
Tourismushochburgen, den hektischen
Stadten oder den hippen Places tragt man
Sorge zu Althergebrachtem, Bewahrtem.
Im Herbst werden die Graser um die teils
bis zu 500 Jahre alten Kastanienbaume
gemaht, um das Sammeln der Friichte zu
erleichtern. Aus den Igeln befreit, werden
die grossen Kastanien frisch verkauft,

der Rest landet auf den Holzrosten der
Cascina, den traditionellen Rducher-
hausern des Bergells. Hier werden innert
rund sechs Wochen die Kastanien gerau-
chert und so haltbar gemacht. Was friiher
zum Uberleben in der Abgeschiedenheit
des Tales notwendig war, haben
Menschen wie Marco fiir die Zukunft
erhalten, damit wir daraus Brot,
Pizzoccheri und andere Kostlich-
keiten herstellen konnen.

Grazia, Marco.




Jorg Brugger

Trockenfleisch-Manufaktur, Parpan

Dank lber hundertjahriger Tradition

und Wissen in Vollendung gehort das
Blindnerfleisch der Familie Briigger

aus Parpan zu den Besten seiner Art.
Schon der Begriinder der professionellen
Fleischtrocknerei wirkte in der kleinen
und feinen Manufaktur. Seit nun

schon vier Generationen reift hier
auserlesene Qualitat zu regionalen
Spitzenprodukten — auch fiir Sie.

bruegger-parpan.ch










Apis mellifera
carnica

Die Honigbiene

Bienen sind fleissig und sozial. Der
Bienenstaat ist ein durchorganisierter
Superorganismus. Rund 30 000 ver-
schiedene Bienenarten gibt es weltweit,
einige wenige werden wirtschaftlich
genutzt und ihr fliissiges Gold lasst
unsere Augen leuchten, uns das Wasser
im Mund zusammenlaufen.

Unsere Imkerin Regula Mani betreut nebst
den fleissigen Bienen auch die Kinder im
Kinderclub «Andalina». Den sechs Bienen-
volkern vor dem Restaurant «Scalottas
Terroir» geht es prachtig. Biodiversitat in
Form von landwirtschaftlicher Nutzflache
ohne Pestizide. Weideflachen, Straucher,
Boschungen bilden hier im urbanen Raum
der Lenzerheide die optimalen Lebens-
bedingungen fiir die einzige Massen-
tierhaltung, die wir unterstiitzen. Rund
zwanzig Kilogramm Honig dirfen wir pro
Volk ernten. Wir sind den Bienen dankbar
fuir ihr einzigartiges Produkt, das in Form
von Honigeis, Honigessig, eingelegtem
Gemdiise oder als Arvenhonig zum Kase
auf den Tellern der Gaste landet.







«Die Freude, mit so einzigartigen
Menschen und Produkten von
Beginn an in Berithrung zu sein,
steigert die Wertschitzung und
den Respekt um ein Vielfaches.»

René Bissig
Souschef, Restaurant «Scalottas Terroir»










Essensforscher
und Buchautor,
~Initiator des

5
~ «kulinarischen

s der Alpen»

Dominik Flammer beschaftigt sich seit
Jahren mit der Geschichte der Lebensmittel,
ihrer Verbreitung und den Trends in der
Lebensmittelbranche. Als Foodscout ist er
flir Profikdche und Delikatessenhandler rund
vier Monate im Jahr weltweit unterwegs auf
der Suche nach traditionellen oder neuen

und innovativen Zutaten, Produkten und
Herstellungsverfahren oder Zuchtformen.
Zudem bildet Flammer Berufskéche sowie
Ein- und Verkaufer grosser Handelsketten
aus und leitet seit zehn Jahren Einkaufskurse
sowie Seminare und Workshops in den
Bereichen Gewiirze, Fleisch- und Wurst-
waren, Getreide und Brote, Milchprodukte,
Fische und Meeresfriichte, Wildkrduter und
Wildpflanzen, Friichte und Gemiise sowie
lber Herstellungsverfahren und Produktions-
techniken der Lebensmittelherstellung.

2009 ist von ihm das mehrfach preis-
gekronte Buch «Schweizer Kase» erschienen,
das heute als Standardwerk zu diesem
Thema an allen Kasereifachschulen und in
Kasesommelier-Ausbildungen Pflicht ist. Das
Buch wurde an der Frankfurter Buchmesse
2010 mit dem hochsten Sachbuchpreis der
Branche, der «Goldenen Feder» der Gastro-
nomischen Akademie Deutschlands, ausge-
zeichnet. Seither hat Dominik Flammer als
Autor das vierbandige Werk «Das kulinarische
Erbe der Alpen - eine Erndahrungsgeschichte
des Alpenraums» veréffentlicht. Im August
2020 offnete das «CULINARIUM ALPINUM»
in Stans NW seine Tore, ein Kompetenz-
zentrum fir alpine Regionalkulinarik, das
Flammer initiiert und sechs Jahre lang
begleitet hat.

df@publichistory.ch



glich aus der Gegend von Como, Italien. Wegen
s Brot oft erst gegen Abend gebacken, daher auch

ig Hefe den Grundstock dieser Kostlichkeit. Bei kiihler Temperatur geht der
hrere Stunden, wobei er regelmassig «aufgenommen» wird, um ihm einerseits
chrige Struktur zu geben, andererseits um die restlichen Zutaten einzuarbeiten.
Je nach Saison kinnen dies Barlauch, Speck, Zwiebeln, Baumniisse oder anderes sein.
Knapp 300 Grad Backtemperatur geben dem Brot eine wunderbare Kruste.




Holzofenbrot g X :
Gebacken von Irene Pafpan im- Halzuiemde&aﬂemBﬁck auseﬂri Zorten.i: . ¥
4 Eme Mischung aus Weizen, Roggen und Gerste gibt diesem Brot einen
:1?)- spe2|ellen Geschmack. Zortener Quellwasser, Steinsalz und sehr wenig Hefe
! restlichen Zutaten. Die langsame Garung iiber zwoIf Stunden macht
t grobporig und bekdmmlich. Die kréftige Kruste entsteht durch die

tannenholz erzeugte Hitze. Brot in seiner Echtheit.

Birnbrot
 Eine typische B

und Ko
wahrer ﬁn



Irene Parpan

bewirtschaftet mit ihrem Mann Andrea
einen Bio-Bauernhof in Lain. Das Backen
im alten Brothaus in Zorten hat sie sich
selber angeeignet, durch Mithilfe bei
anderen Bauerinnen und durch Auspro-
bieren. Unser Holzofenbrot backt sie
exklusiv fir das «Scalottas Terroir» mit
Gran-Alpin-Mehl. Die Freude, dieses
Brauchtum zu leben, spiirt man bei Irene.
Die Sorgfalt und die Zeit, die sie dem Teig
gibt, schmeckt man im Brot.

Maurus Fassler

flhrt die Confiserie Fassler in Bad Ragaz.
Maurus ist Confiseur und Backer aus
Leidenschaft. Das Birnbrot ist das Resul-
tat seiner Liebe zum Handwerk, seines
Konnens sowie bester Zutaten. Der Stolz,
ein Stiick Biindner Kultur zu backen, ist
mit jedem Bissen spiirbar.

confiserie-faessler.ch




1. Sauerteigbrot

Urtlimlich, natiirlich - Attribute, die
Hansjorg Ladurner in den Sinn kommen,
wenn er an diesem Brot riecht. Bestes
Berggetreide (Roggen und Weizen), klares
Wasser und ein seit Jahren gepflegter
Sauerteigansatz sind die Basis dieser
alpinen Kostlichkeit. Anis, Fenchel,
Kiimmel und Koriander geben dem Brot
seine Wiirze. Das spezielle Aroma kommt
vom Brotklee, dem Zigerklee aus seiner
Heimat. Die lange Sauerungszeit (rund
24 bis 30 Stunden) bei acht bis zwolf
Grad Celsius macht das Brot bekdmmlich
und aromatisch.

2. Panforte

Ein Gewiirzbrot, das friiher vor allem

im Advent und zur Weihnachtszeit
gegessen wurde. Gewiirzbrote dieser

Art waren im alpinen Raum seit dem
Mittelalter anzutreffen, ob als Zelten
(Tirol), Hutzenbrot (Kérnten), Kletzenbrot
(Steiermark, Bayern), Baerewecke
(Elsass) oder Birnbrot. Meist war diese
Art von Friichtebrot ein Geschenk fiir
Kinder, Magde, Knechte, Verlobte oder
auch «Maulgaben fiir das Vieh. Aus
Dorrfriichten, Kakao, Niissen, Honig und
Mehl gebacken, wird diese Kdstlichkeit im
«Scalottas Terroir» zum Kaffee serviert.

3. Friichtebrot

Wihrend des Jahres, vor allem aber

im Herbst, trocknen Hansjorg Ladurner
und sein Team immer wieder Friichte.
Dies einerseits zur Haltbarmachung bei
grosseren Mengen, andererseits als
Genuss- und Wiirzmittel. Im November
wird daraus Friichtebrot gebacken. Fiir
ein ganzes Jahr. Da weder die Zusammen-
setzung der Friichte noch die Rezeptur
des Teiges jedes Mal gleich ist, sind
unsere Friichtebrote wortwortlich einzig-
artig. Intensive Fruchtaromen und

lange Haltbarkeit zeichnen dieses Brot
aus.



4. Schiittelbrot

Bedingt durch das raue, aber relativ

trockene Klima und die Abgeschiedenheit
der bauerlichen Hochsiedlungen entwickelte
sich in Siidtirol schon friih eine besondere
Art der Vorratswirtschaft. Die Lebensmittel
mussten fiir die beschwerliche Zeit im Winter
oder wahrend der Ernte haltbar gemacht
werden. Auf den meisten Hofen wurde

zwei- bis dreimal im Jahr gebacken. Flache
Brote spielten dabei eine wichtige Rolle,

da sie innert kiirzester Zeit trockneten.

Das Schiittelbrot ist eine Urform des Brotes,
das bereits von Pfahlbauern auf heissen
Steinen gebacken wurde. Nebst Roggenmehl,
Sauerteig oder Hefe und Wasser gehort

der Brotklee (Trigonella coerulea) in den
Teig, ebenso Fenchel, Kimmel und Anis.

Ein alpines Urbrot.

5. Brasciadela

Das Puschlaver Ringbrot erzahlt ein Stiick
alpiner Erndhrungsgeschichte. Friiher
wurde nicht taglich gebacken, auch nicht
wdchentlich. Es gab Orte im Alpenraum,
da wurde einmal, hochstens zweimal im
Jahr gebacken. Die Brote wurden durch
das Loch im Ring auf Stangen aufgereiht
und getrocknet. Anis diente der besseren
Verdaulichkeit und wirkte wahrend der
Lagerung auch pilzhemmend. Ein wunder-
bares Gewiirzbrot, das bereits dem
Schellenursli von Alois Carigiet und
Selina Chonz den Hunger vertrieb.



Der Blick zuruck — die Geschichte
des Hauses Scalottas

1911 baut die Familie Bergamin das «Scalottas» auf der Lenzerheide. Bereits 1929/1930
wird das Hotel erstmals erweitert, bevor Gaudenz Parpan es 1935 zur Miete iibernimmt.

Nur rund ein Jahr spéter, 1936, entsteht die neue «Biindnerstube». 1951 geht die Fiihrung
des Betriebes in die Hande von Sohn Gaudenz, Ehefrau Anna-Maria (geb. Tuor) und deren
Schwiegereltern iiber. 1964 iibernimmt die Familie Gaudenz die Geschicke des Betriebes
und fiihrt zusammen mit Anna-Maria Parpan-Tuor das «Sport-Hotel Scalottas» in die Moderne.
Der Kreis schliesst sich 1987, als Tochter Adéle Parpan die Leitung des Familienbetriebes
ibernimmt. Zusammen mit ihr {ibergibt Anna-Maria Parpan-Tuor das «Scalottas» 2001 an
das Hotel «<Schweizerhof Lenzerheide».

-Sporthotel Scalottas, Lenzerheide
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Restaurant Scalottas Terroir

CH-7078 Lenzerheide
+41 81 384 21 48

LENZERHEIDE

Ein Unternehmen des

schweizerhof-lenzerheide.ch



