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M u s e e n

Rätisches Museum

Hofstrasse 1, 7000 Chur

Tel. 081 257 48 20

www.raetischesmuseum.gr.ch

Bündner Naturmuseum

Masanserstrasse 31, 7000 Chur 

Tel. 081 257 28 41

www.naturmuseum.gr.ch

Bündner Kunstmuseum

Postplatz, 7002 Chur

Tel. 081 257 28 68

www.buendner-kunstmuseum.ch

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

«Cheese!» Fotos von Menschen 
aus Graubünden
7. Oktober 2011 bis 18. März 2012

Wenn wir uns heute Fotografien aus der Zeit 
unserer Urgrosseltern ansehen, muten die Bil-
der seltsam steif an. Ernst blickende Männer, 
Damen in sittsam bedachter Pose mit Hut, Kin-
der in Sonntagskleidung arrangiert wie kleine 
Erwachsene. Ein Vergleich mit heute macht au-
genfällig, wie anders sich Menschen heute auf 
Fotografien präsentieren. Gefragt ist dabei das 
Schräge, Ausgefallene – genau das Gegenteil 
von dem, was unsere Urgrosseltern auf einem 
Bild anstrebten. Diesem Wandel widmet das 
Rätische Museum die Sonderausstellung «Chee-
se!». Sie basiert auf einer grossen Sammlung 
alter und neuer Bilder aus Graubünden von den 
Anfängen der Fotografie bis in die Gegenwart. 
In 13 Themen wie «Freizeit», «Kinder», «Rituale» 
und «Statussymbole» wird gezeigt, wie sich 
ganz normale Leute präsentierten und präsen-
tieren. Dabei wird auch die Entwicklung der 
Fotografie ersichtlich, vom exklusiven Ereignis 
bis hin zum unbegrenzten Knipsen, ermöglicht 
durch die Digitalfotografie.

Samstag, 12. November, 12 – 24 Uhr
Langer Samstag: Musikalische Führungen mit 
der Kammerphilharmonie Graubünden, Führun-
gen durch Sonder- und Dauerausstellung, ein 
spannendes Kinderprogramm und mexikanische 
Spezialitäten im Dachgeschoss!

Dienstag, 15. November, 18 Uhr
Öffentliche Führung durch die Ausstellung 
«Cheese!».

Dienstag, 29. November, 14 – 16 Uhr
Pro-Senectute-Nachmittag, Anmeldung unter 
Telefon 0844 850 844.

«Baumeister Biber»
16. September bis 8. Januar 2012

Unsere Vorfahren hatten am Biber grosses Inte-
resse: Sein Pelz war gesucht, das Fleisch begehrt 
und das Bibergeil, ein Drüsensekret, diente als 
Wundermedizin. Nicht überall war er freilich be-
liebt. So wurde er in der Schweiz um 1800 ausge-
rottet. Heute zählt man schweizweit wieder rund 
1600 Biber. Ein Tier ist 2008 nach Graubünden 
vorgedrungen – wann folgen weitere? In der von 
den Naturmuseen Thurgau und Olten produ-
zierten Sonderausstellung «Baumeister Biber» 
veranschaulichen Präparate, Modelle und Objek-
te die Biologie dieser faszinierenden Wildtierart. 

Samstag, 12. November, 12 – 24 Uhr
Langer Samstag. Motto: «Supersinne – von Ad
leraugen über Bibergeil bis Ultraschall». Infor-
mationen unter www.naturmuseum.gr.ch

Mittwoch, 16. November, 12.30 – 13.30 Uhr
Rendez-vous am Mittag zum Thema «Baumeis
ter Biber». Führung mit Flurin Camenisch, Zoo-
loge, Bündner Naturmuseum.

Donnerstag, 24. November, 19 – 21.30 Uhr
Symposium der Naturforschenden Gesellschaft 
Graubünden zum Thema «Radioaktivität». In-
formationen unter www.naturmuseum.gr.ch.

Samstag, 26. November, 20 Uhr
Kammerphilharmonie Graubünden: «Musik im 
Museum» mit Franco Mettler und Clot Buchli. 
Informationen unter www.naturmuseum.gr.ch

Mittwoch, 30. November, 17 Uhr
NATURsPUR: Vorträge für Kinder (ab 9 Jahren) 
und Jugendliche: «Bionik – was wir von der Na
tur abgeschaut haben» mit Flurin Camenisch, 
Zoologe, Bündner Naturmuseum. 

Platznot – Platzwechsel
Die Sammlung in Bewegung
24. September bis 20. November

Die Ausstellung entwickelte sich aus der Tatsa-
che, dass die Sammlung des Bündner Kunstmu-
seums jedes Jahr durchschnittlich um 150 Wer-
ke anwächst, jedoch aufgrund der beschränkten 
Platzverhältnisse zur Zeit nur rund drei Prozent 
des Gesamtbestandes ständig gezeigt werden 
können. Für einmal stellen wir deshalb sämtliche 
Räume ausschliesslich der Sammlung zur Verfü-
gung. Dabei kommen im Depot lagernde Schätze 
ans Licht und werden Eingriffe in die perma-
nente Präsentation getätigt. Meisterwerke ver-
lassen ihren Platz und tauchen an anderen  
Orten in neuen Zusammenhängen auf. Die ent-
stehenden Lücken bieten Raum für gezielte Set-
zungen bisher nicht gezeigter Arbeiten, die for-
mal, inhaltlich und medial überraschende Bezüge 
und Einblicke schaffen. Neben diesen Inszenie-
rungen erscheint eine Publikation, die ebenso 
Ausstellungs- wie Sammlungskatalog ist, und 
zeitgleich wird die Sammlung online geschaltet. 

Mittwoch, 2. November, 14 Uhr
Atelier rumantsch. Anmeldung unter alexa.giger@
bkm.gr.ch

Donnerstag, 3. November, 12.30 Uhr
Kunst zum Mittag.

Samstag, 12. November, 12 – 24 Uhr
Langer Samstag.

Donnerstag, 17. November, 12.30 Uhr
Öffentliche Führung.

Samstag, 26. November, 18 Uhr
Benefizauktion für das Zentrum für Gegen-
wartskunst Nairs in Scuol.
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e s s e n  u n d  t r i n K e n

Endlich, ist man geneigt zu sagen, ist der «Gault Millau» in Chur auf 
den Geschmack gekommen: Immerhin haben dieses Jahr sechs Restau-
rants den Sprung in die neue Ausgabe des Gourmetführers geschafft. Neu 
gelistet sind das «Rebleuten» und das «Basilic» mit der Einsteigernote 12.

sechs churer restaurants finden  
im «gault Millau» ihre Krönung

Jedes Jahr im Herbst wird da-
rüber spekuliert, welche Köche 
denn nun besser oder schlechter 
sind als zuvor. Und vor allem: 
Wer wird Koch, Köchin und Auf-
steiger des Jahres? Die Redak-
tion des «Gault Millau» macht 
aus diesen Fragen bis zum Er-
scheinungsdatum ihres jährlich 
neu erscheinenden Restaurantfüh-
rers so etwas wie ein Staatsge-
heimnis. Seit Kurzem liegt die 
Ausgabe 2012 des roten Buches 
vor. Auf Chur bezogen fällt das 
Resultat zwiespältig aus: Denn in 
der Kantonshauptstadt sind nach 
wie vor 13 Punkte das Mass aller 
Dinge. 

Zwei neue gesichter
Die Jungen sind in Anmarsch: 
Karoline Hunziker und ihr Koch 
Urs Auchter vom «Zunfthaus zur 
Rebleuten» sowie Thomas Port-
mann und Romana Hendry vom 
Restaurant Basilic haben sich 
neu mit der Einsteigernote 12 un-
ter die 837 besten Restaurants 
des Landes eingereiht. Auchter, 
so heisst es, würde neben Bünd-
ner Spezialitäten eine anspruchs-
volle, stilsichere und moderne 
Küche bieten. «Fein» schmeckte 
den Testern etwa der gebratene 
Seeteufel, das Rack vom Prät-
tigauer Lamm mit Kartoffelpüree, 
Dörrbohnen und Speck hatte Fi-
nesse, und auch die warmen 
Zimtzwetschgen im Dessert über-
zeugten. «Hier sind Frische, Sai-
sonalität und wenn immer mög-
lich Regionalität Trumpf», heisst 
es weiter.
Zur Freude aller Gourmets wirke 
im «Basilic» mit Thomas Portmann 
und Romana Hendry wieder ein 
ambitioniertes Duo, stellt der rote 
Guide mit Befriedigung fest. Das 

text und Bilder: peter de Jong

junge Paar muss sich vorerst 
ebenfalls mit 12 Punkten zufrie-
den geben, auch wenn die Test-
esser bei ihrem Besuch auf der 
Kälberweide nur wenig auszuset-
zen hatten. Der Rindsrücken mit 
Szechuanpfeffer, notierten sie, sei 
einwandfrei gegart gewesen. Et-
was Tadel gab es hingegen für 
die mit gedörrten Birnen in Port-
wein servierte Terrine von der 
Hühnerlebermousse, die «viel zu 
kalt» gewesen sei. Umso besser 
mundete das Dessert: «Das souf-
flierte Baby-Ananas-Parfait mit 
Bananenmilch und Rahmkara-
mell überzeugte voll und ganz.» 

Vier sichere Werte
Auch wenn es nicht nur Lob gab, 
Federn lassen musste von den 
vier 13-Punkte-Restaurants in der 
Stadt Chur niemand. Im «Korn-

platz» vermochten vor allem  
die leckeren Kalbfleischravioli mit 
hauchdünnem Teig zu gefallen. 
Das sich Klaus Blümel nicht nur 
in der österreichischen, sondern 
auch in der Bündner Küche wohl-
fühlt, zeigte das Kalbssteak mit 
Morchelrahmsauce, Schnittlauch-
pizochels und Churer Spargeln 
mit nussiger Butter: «Ein Volltref-
fer!» Auch das «Obelisco» schnei-
det erneut gut ab: Hier, bei Gen-
naro Garofalo, fand der Kritiker 
auf «eine sympathische Mischung 
aus Bodenständigkeit und Fines-
se» vor und braucht zum Schluss 
sogar nur Superlative: «Das Dolce 
della Casa ist kaum zu über-
bieten, der Espresso vom Aller-
feinsten.»
Der «Stern», das Flaggschiff der 
traditionellen Bündner Küche in 
der Kantonshauptstadt, hat den 

im vergangenen Jahr erhaltenen 
13. Punkt trotz langen Warte-
zeiten und Fehlern im Service 
verteidigen können. Fast ein-
wandfrei war der Churer Ratsher-
renteller: «Das Fleisch war per-
fekt gegart und gewürzt, die 
Pizzocheri ausgezeichnet, das Ge-
müse aber überwürzt.» Ausdrück-
liche Erwähnung fand der Keller 
«mit praktisch allen bekannten 
Blauburgundern aus der Bündner 
Herrschaft». Bleibt nur noch das 
«Va Bene», das, so lässt der 
«Gault Millau» seine Leser wis- 
sen, zu den besten Adressen  
der Stadt gehört. «Schön deko-
riert», «fein abgestimmt» oder 
«genau wie gewünscht gegart» 
sind nur ei nige der Attribute, die 
mit Jürg Stauffers kulinarischer 
Arbeit in Verbindung gebracht 
werden. n

neue gesichter: Karoline Hunziker vom «rebleuten» (links) sowie thomas portmann und romana Hendry vom «Basilic» haben es 

neu in den «gault Millau» geschafft.


