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G a u lt  &  M i l l a um u s e e n

Rätisches Museum

Hofstrasse 1, 7000 Chur

Tel. 081 257 48 40

www.raetischesmuseum.gr.ch

Bündner Naturmuseum

Masanserstrasse 31, 7000 Chur 

Tel. 081 257 28 41

www.naturmuseum.gr.ch

Bündner Kunstmuseum

Postplatz, 7000 Chur

Tel. 081 257 28 68

www.buendner-kunstmuseum.ch

öffnungszeiten für alle drei Museen: Dienstag bis Sonntag 10 bis 17 Uhr, Montag geschlossen.  

Das Bündner Kunstmuseum ist jeden Donnerstag bis 20 Uhr geöffnet. 

Gift. Krimi auf dem Teller
Früher versuchten die Mächtigen, sich mit magi-
schen Objekten oder Vorkostern vor Vergiftun-
gen zu schützen. Die Angst davor war berechtigt 
– wobei hinter giftigem Essen oft nicht Mutwil-
ligkeit stand. Unabsichtliche Vergiftungen, her-
vorgerufen von verdorbenen Lebensmitteln, 
heimtückischen Getreidepilzen oder folgen-
schweren Verwechslungen in der Natur, waren 
weit häufiger. Vergiftungen dieser Art sind heute 
dank Kühlschränken, erprobter Konservierungs-
methoden und genauer Lebensmittelkontrollen 
selten geworden. Dennoch ist die Diskussion um 
Gefahren in Lebensmitteln in vollem Gange. Die 
Ausstellung vermittelt spannende Einblicke in 
unsere Ernährungsgeschichte bis in die Gegen-
wart.

Dienstag, 5. November, 12.15 Uhr
Öffentliche Führung in Begleitung von Mat
thias Beckmann, Kantonschemiker.

Dienstag, 19. November, 18 Uhr
Öffentliche Führung. 

Es geht ans Eingemachte! Ausstellungsrund-
gang und gemeinsames Einmachen von Gemü-
se. Anmeldung bis zwei Tage vorher unter Tel. 
081 257 48 40 (Fr. 5.–/Pers.). Für Kinder am 
Mittwoch, 6. November, 14 Uhr, für Erwachse-
ne am Dienstag, 12. November, 19.30 Uhr.

Samstag, 16. November, 12 bis 24 Uhr
Langer Samstag zum Thema «Mörderische 
Häppchen»: Theater, Führungen, Kinderpro-
gramm. Infos unter www.langersamstag.ch

Dienstag, 26. November, 18 Uhr
«Achtung giftig! Gifttiere und -pflanzen aus 
Graubünden», Führung im Bündner Naturmu-
seum mit Museumsdirektor Ueli Rehsteiner.

Mauswiesel und Hermelin –  
kleine Tiere, grosse Jäger
23. Oktober bis 26. Januar 2014

Die neue Sonderausstellung widmet sich den zwei 
kleinsten einheimischen Vertretern aus der Ord-
nung der Raubtiere. Mauswiesel und Hermelin 
sind aufgrund ihres heimlichen Lebens nur selten 
zu beobachten. In der vom Naturhistorischen 
Museum Bern erstellten und vom Bündner Natur-
museum ergänzten Sonderausstellung erhält man 
jedoch problemlos und fundiert einen Einblick ins 
heimliche Leben dieser flinken Jäger. 

Mittwoch, 13. November, 12.30 bis 13.30 Uhr
Rendez-vous am Mittag: «Mauswiesel und 
Hermelin – Kleine Jäger mit grosser ökologi-
scher Bedeutung» mit Dr. Helen Müri, Biologin, 
Stiftung WIN Wieselnetz.

Samstag, 16. November, 12 bis 24 Uhr
Langer Samstag. Führungen, Vorträge, Filme 
zum Thema «Faszinierende Raubtiere». Infor-
mationen unter www.naturmuseum.gr.ch

Dienstag, 19. November, 20.15 bis 21.30 Uhr
Vortrag der Naturforschenden Gesellschaft 
Graubünden: «Bienengesundheit: Bestäuber in 
Gefahr?» mit Dr. Peter Neumann, Institut für 
Bienengesundheit Uni Bern.

Dienstag, 26. November, 18 bis 19 Uhr
Im Rahmen der Sonderausstellung «GIFT» des 
Rätischen Museums: «Achtung giftig! – Gifttie-
re und -pflanzen aus Graubünden» mit Dr. Ueli 
Rehsteiner, Direktor Bündner Naturmuseum.

Mittwoch, 27. November, 17 Uhr
NATURsPUR: Vorträge für Kinder und Jugend-
liche, diesmal zum Thema «Marder, Wiesel & 
Co. – Kleine Raubtiere ganz gross» mit Flurin 
Camenisch, Zoologe, Bündner Naturmuseum.

Gerda Steiner & Jörg 
Lenzlinger – Nationalpark
22. Juni bis 21. Dezember

Die Ausstellung von Gerda Steiner & Jörg Lenz-
linger ist die letzte, grosse Hommage an den 
Sulserbau. An seiner Stelle wird von 2014 bis 
2016 der Erweiterungsbau des Bündner Kunst-
museums errichtet. Die Installation erinnert 
nicht nur an die ursprüngliche Funktion des 
Sulserbaus, sie schafft auch Raum für Neues: 
Der Park wird sich stetig wandeln, seine Pflan-
zen- und Kristallwelt wachsen und vergehen.

Sonntag, 3. und 24. November, 11 Uhr
Donnerstag, 7. und 28. November, 18 Uhr
Öffentliche Führungen.

Donnerstag, 21. November, 19 Uhr
«Brüggers Bastarde. Umstrittene Forschung in 
Chur», Vortrag von Tobias Scheidegger, Institut 
für Populäre Kulturen, Universität Zürich. 

Margret Rufener
zeichnen schreiben
14. September bis 17. November

Erstmals wird das Werk von Margret Rufener in 
grösserem Umfang präsentiert. Im Zentrum ih-
res Schaffens stehen Zeichnungen, die stark aus 
der Körperbewegung fliessen und in ornamen-
talen Reihen ebenso systematisch wie varia
tionsreich Lebenszusammenhänge reflektieren 
und bildnerische Gesetzmässigkeiten für das 
menschliche Denken und Fühlen, für Zeit und 
Vergänglichkeit suchen. Parallel dazu entste-
hen wunderbar poetische Texte als Schriftbilder 
oder für selbst verlegte Bücher und Hefte. 

Sonntag, 10. November, 11 Uhr 
Öffentliche Führung.

Konstanz auf hohem Niveau ge­
kocht, Jürg Stauffer verdiene den 
14. Punkt, loben die Gault-Mil­
lau-Tester seine Arbeit. Die See­
zunge, um ein Beispiel aus dem 
Menü zu erwähnen, sei von aller­
erster Qualität, auf den Punkt 
gebraten und zurückhaltend ge­
würzt gewesen. Als «aromati­
sche und überzeugende Kombi­

Er wird jeden Herbst mit Span­
nung erwartet, der Restaurant­
führer Gault  &  Millau. Welcher 
Koch vermochte zu begeistern, 
wer musste Federn lassen? Und 
vor allem: Wer wird «Koch des 
Jahres»? Ein Blick in den knapp 
580 Seiten dicken Guide zeigt: 
Aus kulinarischer Sicht geht es in 
Chur aufwärts, auch wenn der 
Weg an die Spitze noch weit ist. 
Die Restaurants Obelisco und 
Zunfthaus zur Rebleuten bringen 
es in der Ausgabe für das Jahr 
2014 auf 12, das «Basilic» und 
der «Kornplatz» auf 13 und das 
«Va Bene» und der «Stern» auf 
14 Punkte.

Zwei neue Leader
Beginnen wir bei den zwei Bes­
ten der Stadt: Das «Va Bene» hat 
sich erneut im besten Licht prä­
sentiert. «Und alle staunen im­
mer wieder, welch jugendlich fri­
sche Ideen der Chef handwerklich 
gekonnt und dank vorzüglicher 
Servicecrew zügig auf die Teller 
bringt.» Im «Va Bene» werde mit 

Jedes Jahr veröffentlicht der Gastronomieführer Gault & Millau die Liste mit 
den besten Restaurants in der Schweiz. Aus Churer Sicht fällt das Resultat 

erfreulicher aus als auch schon. So dürfen sich die beiden Restaurants  
Va Bene und Stern über einen Punktgewinn, von 13 auf 14, freuen. 

Die Churer Gastroszene ist in Fahrt 
gekommen

nation» wird das Rindsfilet, im 
Holzmantel serviert und mit 
Vacherin Mont d’Or überbacken, 
beschrieben. Angetan war man 
auch von der breit gefächerten 
Weinkarte auf dem iPad.
Mit Stefan Wagner rückt das  
Traditionshotel Stern langsam in 
neue kulinarische Gefilde vor, 
ohne bewährtes Terrain, die klas­
sische Bündner Küche, aufzu­
geben. Der neue Küchenchef  
besticht nicht nur durch seine un­
konventionelle Haarpracht, son­
dern auch durch Können und 
Kreativität. Die Tester liessen es 
sich bei ihrem Besuch nicht neh­
men, das saisonale Gourmetme­
nü zu kosten – und wurden, wie 
es den Anschein macht, nicht 
enttäuscht. Schon der erste Gang, 
diskret mit Zitronengras, Ingwer 
und Chili marinierter Lachs, liess 
keine Wünsche offen, und der 
Hauptgang, gebratene Bärenkreb­
se auf Schwarzwurzeln mit würzi­
gem Chorizo und Spinat-Griess-
Gnocchi, erhielt das Prädikat 
«vorzüglich». Den Gästen gefällt’s 

und den Testern auch: 14 Punkte 
für Küche und Service.
Das Restaurant Basilic punktete 
etwa mit den Spinat-Ricotta-
Gnocchi mit Spargel-Morchel-
Ragout («ein Primo Piatto mit 
ausserordentlich vielen Aro­
men»). «Schlichtheit und Präzi­
sion» zeichneten den Haupt­
gang, Kalbsfilet und -backe mit 
Kartoffelpüree und Wurzelgemü­
se, aus. Das «Kornplätzli» hin­
terliess ebenfalls einen sehr gu­
ten Eindruck: «Ein Garant für 
gute Küche.» Man erfreute sich 
an der Petersilienwurzelschaum­
suppe, an den Jakobsmuscheln 
und am Hirschfilet mit Lebku­
chenkruste. Die traditionellen 
italienischen Gerichte, etwa die 
feinen, zarten Gnocchi, erhielten 
im «Obelisco» Zuspruch, nicht 
aber der Service, der wohl einen 
schlechten Tag erwischt hatte. 
Im «Zunfthaus zur Rebleuten» 
kam die geschmorte Kalbshaxe 
mit Salbeipolenta und Schmor­
gemüse besonders an.

«Rookie oft the Year»
Zum ersten Mal zeichnet der 
Gault & Millau heuer auch Wein­
güter aus. Im Gegensatz zu den 
Restaurants sind die Winzer aber 
nicht mit Punkten versehen. Ge­
führt wird stattdessen eine Liste 
der «100 besten Schweizer Win­
zer». Dazu gehören die Bündner 
Martin Donatsch, Georg Fromm, 
Martha und Daniel Gantenbein, 
Irene Grünenfelder, Christian 
Hermann, Daniel und Monika 
Marugg, Christian und Francisca 
Obrecht und Thomas Studach. 
Als «Rookie oft the Year», als 
«Frischling», wird zudem der 
Jeninser Jungwinzer Jan Luzi ge­
feiert.� n

Text und Bilder: peter de Jong

Von 13 auf 14 Punkte: Jürg Stauffer macht im «Va Bene» einen guten Job.

Neu am Herd: Stefan Wagner hat frischen Wind in den «Stern» gebracht.


