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Ko c H G UTE s Hansjorg Ladurner und sein Team wissen von
jedem Tier, wie es gehalten wird, und von jedem
U N D s p R I c H Gemiise, wo es wéichst. Das isst sich nicht nur
grossartig, sondern wird den Gdisten ebenso
vermittelt. Eine Kommunikationslektion aller-
DAR U B E R erster Giite.
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m Scalottas Terroir in der Lenzerheide
dreht sich alles ums Produkt und das
nicht erst, wenn es in Hansjorg Ladurners
Kiiche eintrifft. Der geburtige Stdtiroler
will wissen, wo seine Zutaten herkommen,
wie sie wachsen und gedeihen, mit welchem
Handwerk sie veredelt werden. Seine
Produzentinnen und Produzenten kennt er
darum alle personlich und wer mit ihm
zusammenarbeiten will, muss seine Nachhal-
tigkeits-Philosophie teilen. Dabei verpflichtet
Ladurner sich voll und ganz dem Terroir-Ge-
danken: Es sind die kulinarischen Eigenhei-
ten der alpinen Umgebung rund um die
Lenzerheide, die er zusammen mit seinem
Souschef René Bissig in Gerichte Ubersetzt.

Serviert werden diese nicht in einem fixen
Men, sondern in kleinen Portionen, die sich
die Gaste nach Lust und Laune zu ihrer
eigenen Abfolge zusammenstellen. Allen
Kompositionen gemeinsam sind Gberdurch-
schnittlich viel Naturndhe, Geschmack und
Geschichten. Auf letzteren baut die Gaste-
kommunikation auf.

Reise fiir Gaumen und
Gedanken

Hansjorg Ladurner und sein Team flechten
die Geschichten Uberall ein: auf der
Webseite, im hauseigenen Magazin, in der
Speisekarte und, fast am wichtigsten, am

Tisch. Ob zum Essen oder zu den Getranken,
es werden Zusammenhange aufgezeigt,
Verbindungen geschaffen, Verarbeitungs-
techniken erkldrt, Anekdoten erzahlt. So
personlich und unaufgesetzt, dass man als
Gast am Ende des Abends mit dem Gefihl
nach Hause geht, bei all den Menschen,
Tieren und Gemiseackern auf Stippvisite
gewesen zu sein. Das Wissen dazu holt sich
das Scalottas-Team direkt an der Quelle:
«Einmalim Jahr machen wir eine Produzen-
tenreise, bewegen uns in Herden, Kasekel-
lern, Fleischtrocknereien und Kastanienhai-
nen», so Hansjérg Ladurner. «Denn was man
mit eigenen Augen gesehen hat, bleibt
nachhaltiger hdngen als lange Manuals. Ich
will, dass meine Mitarbeitenden ihre
Geschichte erzdhlen, nicht meine.»

Mit den Gdsten auf
Produzentenbesuch

Einblick erhalten auf Wunsch auch die Gaste.

Letzten Sommer packte Ladurner sieben
Mal Suppe und Tee ein, um mit Gasten auf
Tour zu gehen. Manchmal hoch auf eine Alp,

manchmal auf den hauseigenen «BergAcker».

Dieser gehort ebenfalls zum Scalottas.
Einerseits wegen den alten Getreide-, Kar-

toffel- und Bohnensorten, die dort wachsen,

andererseits zwecks Anschauungsunter-
richts. «Nicht selten treffen unsere Gaste
dabei auf das Serviceteam bei der Ackerar-

beit. Einige packen sogar selbst mitan. Man
schatzt ein Produkt ganz anders, wenn man
selbst daran gearbeitet hat.» Daneben bietet
das Projekt vielfaltigen Gesprachsstoff fur
den personlichen Austausch und spannende
Inhalte fir die Newsletter. Zusammen mit
den Foto-Postkarten, welche die Gaste als
Souvenir mitnehmen konnen, runden diese
die Scalottas-Kommunikation ab.

Neue Gdste dank Netzwerk

Enge Produzentenpartnerschaften liefern
neben erstklassigen Zutaten und Geschich-
ten auch neue Gdste. «Hoffithrungen zum
Beispiel sind zuverldssige Neugierigma-
cher», sagt Hansjérg Ladurner. «<Ebenso
unser Bergbauer Bruno Hassler, der im
Winter als Kutscher unterwegs ist, hat uns
schonviele neue Kunden gebracht.» Und
jene Gdste, die vom marmorierten
Biindnerfleisch kaum genug kriegen
kénnen, schickt Ladurner zu J6rg Briigger
nach Parpan. «So profitieren wiram Ende
alle.» Seine Botschaft ist darum klar:
«Vernetzt euch mit regionalen Partnerin-
nenund Lieferanten. Es lohnt sich in jeder
Hinsicht.»
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