GASTRONOMIE

Es weht ein frischer Wind durch
die Churer Gastroszene

TEXT UND BILD: PETER DE JONG

Die Churer Gastroszene wird aktuell kraftig durchgemischt. In mehreren

Lokalen ist es in jlingster Zeit zu einem Pachterwechsel gekommen.

Ob asiatisch, mediterran, blindnerisch, gutbirgerlich oder gehoben - fiir

jeden Geschmack und Anspruch findet sich etwas.

Das chinesische Restaurant Han
Kung, das Lim Ah Lai und seine
Frau Lim Ah Heong seit fast 30
Jahren mit viel Leidenschaft fih-
ren, ist im April aus dem ehema-
ligen Hotel Duc de Rohan an den
Kornplatz gezogen, in den Capel-
lerhof. Die zentrale Lage in der
Altstadt sei ideal, freut sich Lim
Ah Lai. Das Ambiente ist ge-
pflegt und - wie kdnnte es an-
ders sein - ferndstlich ange-
haucht. Und das Essen? Der
Schwerpunkt liegt auf der traditi-
onellen kantonesischen Kiiche,
die sich durch einen zarten und
leicht sissen Geschmack aus-
zeichnet. Kantonesische Ente
zum Beispiel. Wer es lieber pi-
kanter mag, wahlt ein Gericht
aus der Szechuan-Kiiche. Das
Angebot, auch flr Vegetarier, ist
breit und abwechslungsreich.
Auf Vorbestellung - da ihre Her-
stellung sehr aufwandig ist — gibt
es die berihmte Pekingente. Im
Han Kung kommen nicht nur
Spezialitaten aus China auf den
Teller, sondern auch aus Malay-
sia, der Heimat der beiden Gast-
geber. Am Mittag kann der Gast
zusitzlich zum A-la-Carte-Ange-
bot aus drei Menus (fir 15.50,
18.50 und 22.50 Franken) aus-
wdhlen. Die Kiiche ist von Diens-
tag bis Freitag von 11.45 bis 14
und 17.45 bis 22 Uhr, am Sams-
tag und Sonntag von 17.45 bis
22 Uhr gedffnet.

Restaurant Brauerei

Auch die friheren Pachter des
Capellerhofs, Ciro und Anna Lon-
gobardi, haben ein neues Kapitel
aufgeschlagen und das Restau-
rant Brauerei an der Kasernen-
strasse Ubernommen. Die aus
Neapel stammenden Gastgeber

Altbekannte und neue Gesichter in der Churer Gastroszene: Lim Ah Lai und Lim Ah Heong (Han Kung), Ciro und Anna Longobardi

(Brauerei) (oben), Lars Volbrecht (Pure 1909), Irene Capaul Zahnd und Roland Dick (Zollhaus) (Mitte), Eliane Steingruber und Anny
Wolf (Caféstiibli), Frida Beccarelli (Hofkellerei) (unten).

wirten bereits seit Gber 20 Jah-
ren in Chur, von 1996 bis 2014
im Rheinfels und die letzten funf
Jahre im Capellerhof. Der lau-
schige Biergarten hat es den bei-
den besonders angetan: «Es gibt
nichts Schoneres, als bei scho-
nem Wetter unter den Kastanien-

bdumen zu sitzen, ein Glas Bier
oder Wein zu trinken und eine
Pizza zu essen.» Ein weiterer
Vorteil: Flr die Gaste stehen ge-
nigend Parkplatze zur Verfu-
gung. Wer traditionelles italieni-
sches Essen mag, kommt hier
auf seine Kosten. Auf der Speise-
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karte stehen Pizza und Pasta,
italienische Fleisch- und Fischge-
richte dazu Cordon Bleu in sechs
Varianten und einige Bilindner
Spezialitditen. Am Mittag gibt es
glinstige Tagesmenis. Und wie
es sich fiir ein Restaurant mit
dem Namen Brauerei gehort, ist



die Bierauswahl mit tGber einem
Dutzend Sorten gross. Dazu gibt
es ein «Bier der Woche». Geoff-
net ist das Restaurant Brauerei
am Montag von 8.30 bis 14 Uhr,
von Dienstag bis Samstag von
8.30 bis 23.30 Uhr und am
Sonntag ab 17 Uhr.

Pure1901

Die Wiedereroffnung des Restau-
rants in der Mainstation 1901 vor
wenigen Wochen stand unter kei-
nem glnstigen Stern. Lars Vol-
brecht, der neue Péachter, hatte
im Vorfeld mit einer Verurteilung
wegen Betrugs negative Schlag-
zeilen gemacht. Nun mochte der
deutsche Koch sich wieder seiner
grossen Leidenschaft, dem Ko-
chen, widmen und zusammen
mit seiner Frau Nadine und einer
kleinen Crew mit Pure 1901 ei-
nen Neustart machen. Casual
Fine Dining mit einem hohen
Qualitdtsanspruch in einzigarti-
gem Ambiente und lockerer At-
mosphédre - so beschreibt Vol-
brecht sein Konzept. Ein zwang-
loser Genuss, nicht abgehoben,
aber kreativ und Uberraschend.
Der Gast kann sein MenU aus je
vier Vorspeisen, Zwischen- und
Hauptgdngen, drei Desserts und
Kase selbst zusammenstellen.
Das Besondere: Die Koche ser-
vieren das Essen selbst, am
«Chef's Table» kiimmert sich der
Chef persénlich um das Wohl sei-
ner Gaste, inklusive Weinservice.
Am Mittag gibt es zwei Mends fir
19 und 23 Franken. In der
Lounge, am Kamin, oder drau-
ssen auf der Terrasse kann man
sich zu einem Glas Wein treffen.
Offnungszeiten: Dienstag bis Frei-
tag 11.30 bis 14 und 18 bis 22
Uhr, am Samstag 18 bis 22 Uhr.

Zollhaus

Auch am Obertor weht ein fri-
scher Wind: Heinz und lIris Fruti-
ger haben das Zollhaus mit den
Restaurants Blindnerstube,
Mandarin und Pizzeria Verdi am
1. Februar, nach 22 Jahren, an
Roland Dick und Irene Capaul
Zahnd verpachtet - er steht in
der Kiche, sie ist Gastgeberin an
vorderster Front. Am Charakter
der Gaststédtten werde nichts ge-
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andert, so die neuen Wirtsleute,
die beide in Chur aufgewachsen
sind. Dick, der das Kochhand-
werk im friiheren Restaurant
Stadthof gelernt hat, legt grossen
Wert auf lokale, saisonale Zuta-
ten. «Und es wird alles frisch zu-
bereitet», betont er. In der Biind-
nerstube kommen die Gaste auf
ihre Kosten, die gutbirgerliches
Essen in rustikalem Ambiente
schétzen, zum Beispiel Flascher
Rieslingsuppe, Rindshaxe Och-
senplatz oder Kalbsgeschnetzel-
tes Obertor. Auf der Mittagskarte
stehen vier MenUs (auch fir Ve-
getarier) flr 19 Franken und ein
Businesslunch fir 29,50 Fran-
ken. Im Mandarin gibt es neu ein
Mittagsbuffet mit chinesischen
und thaildndischen Gerichten, in
der Pizzeria Verdi Pizzas und
Pasta. Bei schonem Wetter ist
die Terrasse am Nachmittag ge-
offnet. Dort kann man ein Glas
Ferrari Spumante und kleine
Happchen oder auch Costini vom
Grill geniessen.

Junge Kopfe im Kornplatz

Neun Jahre haben Thomas und
Romana Portmann ihre Géste im
Basilic mit viel Charme ver-
wohnt. Nun steht das Lokal Gber
den Dachern von Chur leer. Der
41-jahrige Portmann, mit 14
Punkten im «Gault Millau» be-
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wertet, ist im Juni auf den Ross-
boden gewechselt, in das Mitar-
beiterrestaurant des neu ge-
bautenTechnologiezentrumsOb-
lamatik. Ein Nachfolger ist laut
Eigentimerin Sila Zinsli noch
nicht in Sicht. Es hat sich eben-
falls herumgesprochen, dass
Klaus Blimel die Wirtschaft zum
Kornplatz am 30. September
verldsst. Zwolf Jahre schwingt er
dort den Kochloffel. Der Vorarl-
berger ist mit stolzen 15 Punkten
gelistet - und damit die Nummer
1 in Chur. Wer nimmt seinen
Platz am Herd ein? Gastrono-
miebetreiber Simon Schwegler
mochte die Katze noch nicht
ganz aus dem Sack lassen. Nur
so viel: In den Startléchern stehe
«ein junges, eingespieltes Ku-
chenteam mit viel Talent». Im
Oktober, mit monatelanger Ver-
zogerung, erdffnet die Davoser
Kaffeehauskette Kaffee Klatsch
im alten Postgebaude neben der
Stadtbibliothek eine Filiale mit
rund 100 Platzen. Derzeit laufen
noch Umbauarbeiten. Das Kon-
zept verspricht viel Hausgemach-
tes, zum Frihstick und zum
Lunch und natirlich zahlreiche
Kaffeespezialitaten.

Abschied nach 53 Jahren
Das Caféstibli im Geburtshaus
der Malerin Angelika Kauffmann

Noch wird umgebaut: Im Oktober soll das Kaffee Klatsch am Postplatz seine Tiiren 6ffnen.
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wird ab dem 1. Juli von Eliane
Steingruber betrieben. Die 30-
jahrige Gastronomin folgt auf
Anny Wolf, die sich nach sieben
Jahren neu orientiert. Tagsiber
ist es Café, nachmittags und
abends génnt man sich in der
Bar ein Glas Wein, Schaumwein
oder einen Cocktail. Der beliebte
Flammkuchen bleibt im Ange-
bot. Am Dienstag ist Ruhetag.
Im thaildndischen Restaurant
Djaoprayah ist es ebenfalls zu
einem Wechsel gekommen. Kloy-
jai Deutsch, eine gebiirtige Thai-
landerin, hat das Lokal von Sigi
und Kwan Hess lbernommen.
Die beiden haben sich Ende Juni
nach elf Jahren von ihren Gésten
verabschiedet. Die Wiedereroff-
nung ist fir Mitte August geplant.
In der Hofkellerei, bekannt flr
ihre gotische Trinkstube aus dem
Jahr 1522, geht ebenfalls eine
Ara zu Ende: Ende September
verldsst Frida Beccarelli das Tra-
ditionslokal nach 53 (!) Jahren.
Sie habe immer gerne fir ihre
Géaste gekocht, sagt sie. Legen-
dér sind ihre Capuns und Bizo-
ckels, die sie nach einem Rezept
ihrer Mutter zubereitet. Die
Bundner Oberléanderin, langst im
Pensionsalter, wird ihren Lebens-
abend in Chur, in einer kleinen
Wohnung in der Alterssiedlung
Bodmer, verbringen. n




