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Vorhang auf
fur Talente
von morgen

Die Lernenden vom Schweizerhof in Lenzer-
heide ubernahmen 1m Scalottas Terroir eine
Woche lang das Zepter. Davon profitierte nicht
nur der Berufsnachwuchs.

Text: Sarah Kohler
Fotos: ZVG

r spiele mit dem Gedanken, am nichs-
Eten Tag freizunchmen, sagt Hansjorg

Ladurner. «Es braucht mich hier ja gar
nicht.» Der Kiichenchef des Scalottas Ter-
roir hilt zwar die Ansprache zu Beginn die-
ses Abends Ende September, gibt die Bithne
dann aber schleunigst frei fiir die eigentli-
chen Protagonistinnen und Protagonisten:
die neun Lernenden des Hotels Schweizer-
hofin Lenzerheide, zu dem das mit 16 Punk-
ten sowie einem griinen Stern dotierte
Gourmetlokal gehort. Unter dem Motto
«Terroir Talente» schmeissen sie hier eine

Woche lang den Laden. Und wie!

Aufgeteilt auf Kiiche, Abwasch und Service
(die Posten rotieren), zeigen die jungen Men-
schen, was in ihnen steckt. «Wir wollen un-
seren Lernenden nicht nur das Handwerk
beibringen, sondern ihnen die Moglichkeit
geben, ein eigenes Projekt auf die Beine zu
stellen und die Verantwortung zu iiberneh-

men», erklirt Michelle Juker, Gastgeberin
des Hotels. «Dabei lernen sie auch die Men-
schen hinter den Produkten kennen und
erfahren, was regionale Wertschépfung be-
deutet.» In diesem Sinne stand vor den drei
Abendservices, welche die Nachwuchs-
talente im Restaurant bestritten, denn auch
eine Tour durch die Region: Gemeinsam mit
Kichenchef Ladurner und seinem Mitkoch
René Bissig besuchten die Lernenden die
Produktionsbetriebe in der Umgebung, hol-
ten gewisse Lebensmittel gleich selbst ab
und waren von den Eindriicken vor Ort der-
artinspiriert, dass sie ihr Meni spontan noch
einmal umschrieben.

Als Gruss aus der Kiiche schickt die Nach-
wuchsbrigade eine Melser Kurbispraline mit
gerosteter Kiirbiskernkruste und Paprikajus,
mit der sie eine Vorgabe von Ladurner («Kiir-
bis!») ein erstes Mal umsetzt. Es folgt die
Vorspeise, ein gerduchertes Tatar von der Va-
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zeroler Forelle mit Federkohlchip, Verjus-
Vinaigrette und Quittengel. «Das Tatar war
eine clevere Wahl», plaudert der Kiichenchef
schmunzelnd aus dem Nihkistchen. «Das

hat man beim Filettieren gemerkt.» Zum
Zwischengang liegen drei grosszigige Suf-
ner Geissfrischkise-Ravioli auf dem Teller,
mit Honigglasur, Thymianbutter, Kriuter-
salat und Brennnesselsamen, die das Team
selbst gesammelt hat. Als iberraschendes
Highlight entpuppt sich das Sanddorn-Sor-
bet mit Dillschaum und Ingwerkrokant, das
die jungen Talente vor dem Hauptgang ser-
vieren. «Ich war skeptisch», berichtet Ladur-
ner, «aber nach der ersten Probe bereute ich,
dass ich das Silvestermenii schon geschrie-
ben habe —das hitte da gut reingepasst.» Der
Kichenchefist sichtlich begeistert: «Manch-
mal ist es gut, die Lernenden einfach mal
machen zu lassen!»

Das finden tbrigens auch die Jungen selbst,
die sich im Gesprich allesamt eine Wieder-
holung des Projekts wiinschen — ebenso wie
die Giste. Fuir das Kulinarische auf dem Tel-

ler gibt es rundherum genauso viel Lob wie
fiir den Charme im Service. Es ist schon, zu
sehen, wie die jungen Menschen ihre Rolle
im Gastraum unterschiedlich interpretieren,
ihre eigene Tonalitit finden und immer sou-
verdner werden. Das gilt auch fiir die Kiiche,
die im Hauptgang ein tadellos gegartes
Biindner Hirschmedaillon mit Pfeffer-
Brombeeren, Pilzen und Rotkohlpiiree ser-
vieren lasst und mit dem Kiirbis-Cheesecake
zum Dessert einen eleganten Bogen zum
Start ins Menu schlidgt. Und so verwundert
es am Ende nicht, dass Kiichenchef Ladur-
ner abschliessend mit einem breiten Lachen
sein Fazit zieht: «Ich glaube, morgen mache
ich freil»
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Hinter
einem guten
Gastronomen
verbergen sich
Immer gute
Produkte.
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Melr Qualitat far ir Geld.



