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m i x k u l i n a r i k

Tag der offenen Hoteltüre 
in zwölf Hotels
Die Churer Hotellerie verzeichnet 
im laufenden Jahr Zuwachsraten, 
die über dem kantonalen Durch­
schnitt liegen. Trotzdem ist 
manchmal zu hören, Chur habe 
«kein rechtes Hotel». Dass dem 
nicht so ist, wollen die Churer 
Hoteliers an einem Tag der offe­
nen Hoteltüre am Samstag, 6. 
November, von 11 bis 17 Uhr 
beweisen. «Dank regelmässiger 
Investitionen in den letzten Jah­
ren verfügen wir heute über ei- 
ne überdurchschnittliche Quali­
tät im Mittelklasse-Segment», ist 
Kurt Künzli, Präsident Hotellerie­

suisse Chur und Umgebung. Die 
Besucher erwartet eine genuss­
volle und abwechslungsreiche 
Leistungsschau der Churer Ho­
tellerie, gepaart mit einem Ein­
blick in die dazugehörenden Be­
rufe. Die Besucher werden um 
10.30 Uhr auf dem Bahnhofplatz 
mit Kaffee und Gipfeli begrüsst. 
Als Auflockerung führt der ehe­
malige Concierge und heutige 
Stadtführer, Sepp Bergamin, In­
teressierte um 11 und 14.30 Uhr 
auf der Spezialführung «Churer 
Hotellerie früher und heute» 
durch die Alpenstadt. Im Hotel 
Sommerau werden zudem Aus- 
und Weiterbildungsangebote prä­
sentiert. Gastgeber sind die Ho­
tels ABC, Chur, Post, Sommerau, 
Stern, Ibis, Drei Könige, Franzis­
kaner, Freieck, Rebleuten und 
JBN. Zusätzlich stehen die Türen 
des Hotels und Sportcenters 
5-Dörfer in Untervaz offen. (cm)

Der Nikolaus kommt
Jahr für Jahr besuchen die Niko­
lause und Schmutzlis der Katho­
lischen Arbeiterbewegung über 
300 Familien und Institutionen 
in Chur und Umgebung. Zum 
Auftakt wird der Nikolaus am 
ersten Adventssonntag am 28. 
November in der Stadt empfan­
gen. Kurz nach 17 Uhr trifft der 
Nikolaus mit Schmutzli, Esel und 
vielen Begleitern auf dem Mar­

tinsplatz ein und zieht durch die 
Altstadt auf den Arcas. Dort wer­
den die Kinder aus dem grossen 
Klaussack beschenkt. Wer sich 
einen Hausbesuch am 4., 5. oder 
6. Dezember wünscht, kann in 
der Zeit vom 10. bis 30. Novem­
ber per Telefon (081 284 66 79, 
Montag bis Freitag von 8 bis 12 
Uhr) ein Klauspaar buchen. Wei­
tere Infos unter www.kab.ch (cm)

Auch das Kornplätzli schneidet 
im neuen «Gault Millau» gut ab. 
Klaus und Klaudia Blümel konn­
ten die im letzten Jahr erkochten 
13 Punkte scheinbar mühelos hal­
ten. «Wir wählten aus der Früh­
lingskarte Fisch und waren begeis­
tert: Das kross gebratene Wolfs- 
barschfilet auf Salat schmeckte 
wunderbar», heisst es. Nur das 
fast endlose Warten trübte den 
positiven Eindruck ein wenig. 
Dieser kleine Ausrutscher wurde 
aber beim Dessert wieder wett­
gemacht. «Bei einem Österrei­
cher in der Küche erwartet man 
bei der Nachspeise die Kür. Und 
Blümel enttäuschte uns nicht: Die 
Quarkknödel waren eine Wucht, 
das Rhabarberkompott perfekt, 
das Mangosorbet fein.» Gelobt 
wird auch die Weinkarte mit Spit­
zenweinen aus Graubünden, Öster­

Jedes Jahr im Herbst wird darü­
ber spekuliert, welche Köche denn 
nun besser oder schlechter sind 
als zuvor. Die Redaktion des 
«Gault Millau» macht daraus bis 
zum Erscheinungsdatum ihres 
jährlich neu erscheinenden Res­
taurantführers so etwas wie ein 
Staatsgeheimnis. Seit kurzem 
liegt das rote Buch vor. Das  
Fazit: In Chur hat sich mit einer 
Ausnahme nichts geändert. Die 
Auswahl macht aber nicht richtig 
glücklich: Junge, kreative und ex­
perimentierfreudige Köche, etwa 
Urs Auchter und Benedikt Joos 
vom Rebleuten, Jan Munnikhuizen 
vom Klein Waldegg und Thomas 
Portmann vom Basilic, hätten 
ebenfalls das Zeug, im Gastro­
führer gelistet zu werden.

Von 12 auf 13 Punkte
Natürlich haben die Bisherigen 
ihre Punkte verdient: Die Restau­
rants Kornplatz, Obelisco, Stern 
und Va Bene sind längst sichere 
Werte am hiesigen Gastrohimmel. 
Ein Glanzlicht setzt dieses Jahr 
Martin Brunner, der im Stern, 
dem Flaggschiff der traditionel­
len Bündner Küche in der Kan­
tonshauptstadt, diskret und ohne 
viel Aufhebens einen guten Job 
macht: Die bekannten Gerichte, 
so stellt der Restauranttester in 
seinem Kommentar erfreut fest, 
zeigten auch in schwierigen Zei­
ten Konstanz auf hohem Niveau. 
In den letzten Jahren hat er auch 
bei der klassischen Küche einen 
bemerkenswerten Aufschwung 
festgestellt. Besonders angetan 
war er von der Entenvariation mit 
hausgemachtem Feigenchutney: 
«Beste Gourmetküche.» Das ist 
ihm «ohne Wenn und Aber» Punkt 
Nr. 13 wert.

Die gute Nachricht: Die Küche des Hotels Stern hat sich auf 13 Punkte 
gesteigert. Die schlechte Nachricht: Wiederum schafften nur vier  

Restaurants den Sprung in die neue Ausgabe des Restaurantführers 
«Gault Millau». Dabei wären durchaus auch andere in Frage gekommen.

Vier Churer Restaurants mit 13 Punkten 
in der gleichen Liga

reich, Italien und der Neuen Welt 
zu fairen Preisen.

Lob und Tadel
Sucht man in der Stadt nicht nur 
Pizza oder Pasta, sondern echte 
italienische Küche, so führt der 
Weg der Feinschmecker in der 
Regel ins Obelisco. Seit vielen 
Jahren, lässt der «Gault Millau» 
seine Leser wissen, koche hier 
Gennaro Garofalo auf hohem Ni­
veau. Diesmal gab es aber nicht 
nur Lob (für die perfekt gebratene, 
mit Parmesan überbackene Tag­
liata auf Rucola), sondern auch 
ein wenig Tadel (für die verkoch­
ten Pappardelle mit wässriger 
Steinpilzsauce). Der Gastrokriti­
ker lässt es sich aber nicht neh­
men, dem Lokal schon bald wie­
der einen Besuch abzustatten, 
auch wegen der Weinkarte, «die 

mit erlesenen Tropfen aus der 
Toskana und dem Piemont punk­
tet»: 13 Zähler.
Auch das Va Bene vermochte 
dieses Jahr nicht alle Erwartun­
gen zu erfüllen, Küchenchef Jürg 
Stauffer konnte seine 13 Punkte 
dennoch verteidigen – für die le­
ckeren einheimischen Gerichte, 
die tadellosen Präsentationen und 
nicht zuletzt den Weinkeller. Eine 
«ziemliche Enttäuschung» war 
aber der «trockene, teils sogar fa­
serige» Steinbutt. Um im Va Bene 
ungetrübt zu geniessen, gelte es, 
mit Bedacht aus der opulenten 
Karte zu wählen, empfiehlt der 
fast 600-seitige Restaurantfüh­
rer, gute Dinge gebe es aber vie­
le: zum Beispiel das wunderbar 
rosa gebratene Lammrückenfilet 
oder die tadellos frittierten Kalbs­
milkenmedaillons.� n
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Einen Quantensprung gemacht: Patron Adrian K. Müller (Mitte) freut sich mit Küchenchef Martin Brunner (rechts) und Sous-Chef 

René Gwerder über den 13. Punkt.
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Herzlich willkommen! Ihr Gastgeber Adrian K. Müller. 

Hassan, Mitgastgeber

«Unsere Kellermeister holen die ganz besonderen Tropfen
auch an ganz gewöhnlichen Tagen hervor - immer wenn Gäste
im Stern etwas zu feiern haben.»

Authentisch bündnerisch – seit über 300 Jahren unter einem guten Stern.


