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Himmlisch kratzbürstig
Section
heaven

Seit rund 40 Jahren begeistert Gian-
na Nannini auf der Bühne und auf 

dem Plattenteller die Fans mit ihren ein-
gängigen und rockigen Songs. N°1 hat 
die nimmermüde Revoluzzerin mit der 
erdig-kratzigen Stimme anlässlich ihres 
Auftritts im Kings Club im St. Moritzer 
Nobelhotel Palace getroffen und sich 
mit ihr über die Musik und das Leben 
unterhalten.

Etwas mehr als 20 Jahre ist es nun her, seit 
ich von einer Nachbarin, die damals unter 
mir hauste, eine Platte geschenkt bekom-
men habe. Nein: nicht „Gianna Nannini“. 
Der Grund für die unverhoffte Gabe, eine 
Platte der Dire-Straits, war aber tatsächlich 
das 1988 erschienene Album „Malafem-
mina“ der italienischen Rockröhre. Das 
Geschenk selbst wiederum kein uneigen-
nütziges: Denn über Stunden und Tage 
perforierte ich mit meinem alten Dual das 
ganze Haus und das Gehör der ansonsten 
wohlwollenden Nachbarin mit dem gelieb-
ten Sound der italienischen Kratzbürste.

Warmherziger und kraftvoller 
musikalischer Protest
Viel hat’s nicht geholfen: Hie und da viel-
leicht erklang das sanftmütige „Brothers 
in Arms“ mit Mark Knopflers kultivierter 
Stimme durch die Wände, Gianna Nanni-
nis warmherzigen, kratzigen und kraftvol-
len musikalischen Protest aber liess ich 
mir nicht nehmen. Und das bis heute nicht. 
Über all die Jahre hin blieb mir die 1954 
in Siena geborene Singer und Songwri-
terin eine treue Begleiterin durch fröhlich 
ausgelassene Tage, einsame Stunden und 
romantische Zweisamkeit.

Gianna Nannini: Die sympathi-
sche, authentische und kratz-
bürstige italienische Raubkatze
Dass sich die energiegeladene italienische 
Raubkatze jahrzehntelang auf den euro-
päischen Bühnen und in den Wohnzim-
mern von Jung und Alt gehalten hat, ist 
eigentlich kaum verwunderlich: Da sind 
zum einen die ungebrochene Power, die 
ungekünstelte Nähe zum Publikum und 

60 Jahre 
Gianna Nannini
40 Jahre Rock’n’Roll al’Arrabbiata

Leidenschaft und Power auf der Bühne
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die sympathische Authentizität der Sän-
gerin und Komponistin und zum anderen 
die einfühlsame Intelligenz der Texte sowie 
die musikalische Qualität und die Stringenz 
der Kompositionen. Auch dies ist wenig 
erstaunlich, hat doch die Verfasserin von 
Welthits wie etwa „Profumo“, „Bello impos-
sibile“ oder „Ragazza dell Europa“ in frühen 
Jahren Literaturwissenschaft, Philosophie 
und klassisches Klavier studiert. Nicht zu 
vergessen auch die kluge und respektvolle 
Hommage an Janis Joplins „Me and Bob-
by McGee“. Und natürlich viele andere Hits 
auf LP’s und in zahlreichen Filmen, die gan-
zen Generationen unvergessen bleiben.

Etwas in die Jahre gekommen und dennoch 
keinen Tag älter vermochte Gianna Nannini 
mit Power, Stil und wundervoller Stimme 
an jenem kalten Januarabend 2017 auch 
die Gäste des King’s Club in St. Moritz zu 
begeistern.

Und trotz Auftritt, Konzentration und Hek-
tik hat sich die Rocklady etwas Zeit für uns 
genommen:

Himmlisch kratzbürstig
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Ungebrochene Power nach  
40 Jahren Bühnenpräsenz und 
eine Stimme, die Himmel und 
Hölle in Bewegung setzt!«        »

Etwas kalt draussen für eine heissblütige Italienerin wie Dich! 
Die Schweizer Berge: Himmel oder Hölle ?
G  Kalt... hahaha. Nein… die Berge sind ein grosses Paradies, weil 
sie mich innerlich erwärmen. 
Es ist eine Gegend, die dir viel Energie gibt, wenn du eine Weile 
hier bist. Ich würde sagen, dass in mir sogar das Rock-Fieber steigt. 

Rock-Fieber in der Schweiz? 
G  Jaaaa!

60 Jahre Gianna Nannini, 40 Jahre ein himmlisches Inferno auf der Büh-
ne: Woher nimmst Du die Power?
G  Natürlich gibt es immer wieder Höhen und Tiefen. Es ist nicht 
immer alles einfach. Sonst wäre ich vielleicht schon tot. Ich halte 
mich in Form mit „Pilates“. Aber mit dem richtigen „Pilates“, mit 
der originalen Methode von „Romana’s Pilates„. Google das mal… 
Und das genügt mir. Das mache ich regelmässig. Es ist eine Art 
Energie, die du in den ganzen Körper sendest. Somit genügt mir 
das eigentlich. 

Wo machst Du denn diese Übungen?
G  In London und Mailand.

Nicht zu Hause in Siena oder auch hier in der Schweiz?
G  Nein, dort gibt es das nicht. Und hier in der Schweiz gibt es nur 
in Zürich das originale „Pilates“.

Deine Musik hat uns über die Jahre hin himmlische Momente der Poesie 
und der rauchigen Romantik, aber höllische Augenblicke der röhrenden 
Revolution mit auf den Weg gegeben. Was bedeuten Freiheit und Musik 
für Dich? Im menschlichen, aber auch im politischen Sinne? 
G  Wir kommen alle aus einem von Kriegen zerstörten Eu-
ropa. Das hat die Kulturen abgeflacht. Es wurden Kultu-
ren etabliert, von denen man dachte, dass sie besser wä-
ren als die unsere. Ich aber habe immer für meine Kultur  
gekämpft, für mein Sein als Italienerin und Europäerin.
Beispielsweise mit der Melodie und mit den Instrumenten. Und 
dem Groove aus Nordafrika, der uns kulturell nahe steht, anstatt 
mit dem intensiven Rock aus den USA oder aus England. Sicher, 
ich respektiere die anderen, glaube aber, dass unsere Kultur –  
und unter unserer Kultur verstehe ich auch alle Unterschiede in 
Europa – erweitert und respektiert werden muss. 
Meine Revolution in der Musik war und ist es also, exakt daran zu 
glauben und einen mediterran-europäischen Sound weiterzuentwi-
ckeln. Und nicht einfach den amerikanischen Sound zu kopieren.

Soll Deine Musik die Menschen frei machen?
G  Ja, die Musik muss bewirken, dass es den Menschen gut geht. 

Weil ich glaube, dass – zum Beispiel im Moment eines Festes, in 
einem Augenblick der Energie – hat die Musik schon immer als 
identitätsstiftende Begleiterin gewirkt. Als Teil der Kultur bei Hoch-
zeiten, Taufanlässen und anderen grossen Ritualen. Und das gibt 
es noch heute noch in einigen Gebieten. Auch in Europa. 

Heisser Sound in einer kalten Winternacht

Gianna Nannini rockt den King’s Club in St.Moritz

INTERVIEW



Bündner Monarch
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Möglich macht’s einmal mehr die weit über 
die Landesgrenzen hinaus berühmte Kory-
phäe Reini Servello von der Bobber Garage 
in Vaduz. Mit seinen mit viel Liebe zum De-
tail individuell aufgebauten Custom-Bikes 
hat sich der passionierte Bikebauer einen 
grossen Namen geschaffen.

Reini, der inzwischen schon seit mehr als 20 
Jahren auf dem Sattel sitzt, hat früh mit dem 
Customizing und der Individualisierung von 

Was gibt es Schöneres, als an einem schönen Tag mit einem Chopper  
gemütlich und vor allem stilecht durch die Bündner Bergwelt zu cruisen? 

Noch dazu wenn man auf einem echten Steinbock sitzt.

Bikes begonnen. Kaum ein Kundenwunsch, 
den er nicht erfüllen kann und will, denn: 
„Customizing ist intensive Zusammenar-
beit mit dem Kunden. Es geht mir darum, 
dem Kunden seine Wünsche und Träume  
„Bike werden zu lassen“, so Reini.

Die langjährige Erfahrung 
lässt er nun in ein eigenes  
Projekt einfliessen
Eines seiner bisherigen Glanzstücke ist 

der komplett in der Werkstatt der Bobber 
Garage aufgebaute „Monarch“, mit dem er 
bereits 2012 bei der grössten Custom-Bike- 
Messe Europas in Bad Salzuflen als erster 
Nicht-Deutscher den Titel gewann. Vor ei-
nem Jahr konnte sich der Monarch an der 
Swiss Customizing und Tuning Show der 
Swiss Moto 2016 den ersten Preis sichern.
Doch nicht nur in Europa, auch im arabi-
schen Raum macht das erste aus der Liech-
tensteiner Werkstatt stammende Serienbike 
Furore: Auch bei der Gulf Bike Week in Du-
bai sorgte der stylische Prototyp aus Europa 
für Aufsehen.

Gelebte Tradition auf zwei  
Rädern
Nachdem auf der Basis des Monarchen be-
reits ein erstes Serienbike, die Black Pearl, 
gebaut wurde, rollt nun schon das zweite 
Bike auf Basis der faszinierenden Maschi-
ne auf die Strassen: das Bündner Monarch- 
Bike! Ein echter Bündner ist er geworden, 
der Liechtensteiner. Während die mächti-
gen Hörner des Bündner Wappentieres den 
Tank zieren, schmückt das Bundeswappen 
des damals neu gegründeten Kantons aus 
dem Jahre 1803 sowie der originale Text 
der Vermittlungsakte aus demselben Jahr 
das Heck. Das passt perfekt, denn: Auch 
das Bike selbst mutet historisch an. Klar 
geschwungene Linien, feinste Handwerks- 
tradition und Armaturen im Vintage Style 
machen die Maschine zum absoluten  
Blickfang.

Die Lackierung: 
Absolute Weltklasse!
Um die perfekte Lackierung war Freund und 
Hauslackierer Marcus Pfeil besorgt. Auch 
er ein Meister seines Faches. Was einst 
im kleinen Nest Ried in Österreich als La-
ckier-Aktion für Friends and Fouls begann, 
hat heute Weltruhm erlangt. Marcus Pfeils 
Firma zählt heute elf Mitarbeiter und macht 
individuelle Lackträume rund um den 

King Reini von der Bobber Garage

Ein König unter Irdischen
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Best Coffee, Hot Cars 
und coole Konzepte
Ein heisser Latte neben einem 935er-Porsche? Gin Tonic mit freier Sicht 

auf ein elegantes Boesch Classic Boat? Oder homemade Chia Pud-
ding in Gesellschaft einer scharfen Ducati? Ein solches Eldorado für Men-
schen mit Benzin im Blut und für Lover des guten Geschmacks existiert 
seit etwas mehr als zwei Jahren in Rapperswil: das Rare Street Coffee. 
 
Mit seinen 17 Jahren ist Scout Dean 
der wahrscheinlich jüngste Barista der 
Schweiz und damit ein Senkrechtstarter 
schlechthin. Sein Konzept: das Rare Street 
Coffee in Rapperswil.

Ursprünglich lediglich als bescheidene 
„Kantine“ für die im selben Haus ansäs-
sige Agentur racerfish gedacht, schwebte 
dem jungen Beau dann doch etwas mehr 
vor: Das Rare Street Coffee sollte zu einem 

eigenständigen und profitablen Unterneh-
men werden und später in neue Locations 
expandieren. Das erste Vorhaben ist bes-
tens auf Kurs. Die exponierte Lage nahe 
dem Zürichsee in einer alten Tankstelle 

Jahrgang 1999: Scout Dean, Barista und Geschäftsführer vom Rare Street Coffee.
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an stark befahrener Strasse lässt praktisch 
vom ersten Tag an diverse Motorrad- und 
Autofreaks im Rare Street Coffee einen will-
kommenen Boxenstopp einlegen. Man kol-
portiert inzwischen, im „Rare“ gäbe es den 
mit Abstand besten Kaffee am ganzen See. 

Der Eigene Blend und eine 
legendäre Maschine
Das Geheimnis des exquisiten Gebräus 
ist ein eigener Blend. Der „Rare, Gusto las 
nubes“, der mit 80 Prozent Arabica-Bohnen 
aus der Hochebene Perus und 20 Prozent 
Robusta-Bohnen aus Guatemala herge-
stellt wird. Alles zu 100 Prozent bio und 
fair Trade! Wer den genussvollen Munter-
macher ins Herz geschlossen hat, der kann 

ihn übrigens auch für sich zuhause kaufen. 
Mit einem guten Rohstoff alleine aber ist es 
noch nicht getan: Scout Dean orchestriert 
für seine Kaffee-Spezialitäten mit Leiden-
schaft und Feingefühl seine Faema E61, 
Baujahr 1962. 

Exzellente Capuccini, viel 
Motor-Power und erlesene 
Vintage-Trouvaillen
Aber jede Bar, jede Bude und jede Location 
ist nur so gut wie die Menschen, die sie 
bevölkern. Dies sind im Rare vornehmlich 
passionierte Petrolheads männlichen und 
weiblichen Geschlechts. Neben wuchtigen 
Offroadern der Kategorie Defender parken 
Tag für Tag auch selten gesehene Fabrikate 
aus dem Hause Porsche, liebevoll gepfleg-
te Morgans oder Customized-Jeeps vor der 
Location. Harleys, Ducatis und wahr ge-
wordene Triumph-Träume reihen sich wie 
Perlen auf der Schnur an der Front der drei 
umfunktionierten Hallen auf. Die Besitzer 
der motorisierten Beauties nehmen ihre 
Espressi oder Capuccini zwischen den styli-
schen Rare-Objects ein, die im Rare Street 
Coffee Unterschlupf gefunden haben. Unter 
den Trouvaillen findet sich alles in Sachen 
Vintage-Style, was selten ist, Klasse und vor 
allem Emotion hat.

Alte Emaille-Schilder, mächtige Origi-
nal-Formel-1-Rennreifen und last but not 
least ein Ferrari 250GT SWB: alles, was 
das benzinbefeuerte Sammlerherz begehrt! 
An den meisten der faszinierenden Zeitzeu-
gen der motorisierten Gesellschaft hängen 
Preisschilder. Am 250er-Ferrari eines der 
eher längeren Sorte. 

Handel wird hier allerdings selbst keiner be-
trieben. Die prominente Verkaufsplattform 
steht Freunden des Hauses zur Verfügung. 
Nicht selten schlägt ein Gast, der – seinen 
Blick immer wieder auf ein Prunkstück 
gerichtet – hie und da an seinem Blue Fin 
Smoothie nippt, auch zu und schnappt sich 
eine der begehrten Trouvaillen. 

Ein geschichtsträchtiger Ort 
und jede Menge Stories
Von Zeit zu Zeit erhält die Halle sogar mit 
einem Classic Boat eine erlesene Dekorati-
on der besonderen Art. Ein Museum aber 
soll es nicht werden, auch wenn die mas-
siven hölzernen Surfbretter an der Wand 
oder der antike Kajak durchaus musealen 
Charakter haben. „Jedes Ding hat seine 
Story“, sinniert Scout. Und: Ein Meister in 
der Konversation mit seinen Gästen und 
den Eigentümern der Exponate, kennt er sie 
auch, die zahlreichen Geschichten, die sich 
um die Objekte ranken. Eine grosse und 
bewegte Geschichte hat übrigens auch die 
Location selbst: Rennfahrer Hermann Helb-
ling persönlich tunte hier mit seinem Kol-
legen Heinrich Pfenninger Ende der 60er-, 
Anfang der 70er-Jahre Mustangs und Lotus’, 
was die Garage Helbling weit über die Lan-
desgrenzen hinaus berühmt gemacht hatte. 

Speck und Spiegelei vom Feuer: 
Ein Brunch, der Laune macht!
Und noch heute ist die geschichtsträchtige 

Aus den 30er-Jahren: Die Styl’son fand im Rare einen neuen Lover.

Jahrgang 1962: die Faema E61, mit der Scout diesen unvergleichlichen Kaffee hinbekommt.

Deko: Rare Station.

Täglich frisch: Croissants zum Zmorge.

Location ein Treffpunkt für Gleichgesinnte. 
Selbst an den trübsten Wochenenden ist im 
Rare Street Coffee immer was los. 
Nebenbei hat sich Scout Dean zum galan-
ten und fachkundigen Barista ausbilden 
lassen, der täglich und mit ungebrochenem 
Elan an neuen und geheimnisvollen Kreati-
onen des Milchschaumes herumtüftelt. Die 
Leidenschaft bringt Erfolg und gute Laune: 
Oft und gerne kommen die Stammgäste auf 
einen Schwatz mit ihm, und wer in seiner 
Handydatenbank gespeichert ist, der wird 
sonntags zum Brunch gerufen. Scouts 
Speck und die Spiegeleier, gebraten auf der 
grossen schmiedeeisernen Feuerstelle im 
Freien sind ein unvergessliches Sonntags-
erlebnis, das selbst den ärgsten Blizzards 
trotzt.
Den beliebten Brunch gibt’s aber nicht nur 
für geladene Gäste, der Anlass ist für alle 
offen. Zopf gibt es vom Meter. Käse, Schin-
ken, Marmelade und manchmal auch ein 
selbst gemachtes Birchermüesli warten hier 
auf alle, die Hunger und Lust haben. 
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Ein himmlischer
Bissen Heimat!  

Zu Gast im Scalottas bei Hansjörg Ladurner

N° ONE isst sich im Carn&Caschiel 
durch himmlische Köstlichkeiten 

aus den Töpfen eines grossen Meis-
ters der Terroir-Küche. Hier kocht der 
sympathische und ungezwungene 
Südtiroler authentisch, frisch, gerad-
linig, voller Leidenschaft fürs Detail 
und dennoch ohne Schnickschnack.  

Wie der Koch, so die Küche
Kaum haben wir es uns in der stilvoll ein-
gerichteten, zeitgemäss interpretierten 
Hommage an eine alte Käserei gemütlich 
gemacht, erscheint schon der Meister per-
sönlich auf einen ersten kurzen Hände-
druck, um sogleich wieder zu verschwin-
den. Denn: „Ein Koch gehört in die Küche“, 
so der Küchenheld. 

Und wie der Koch, so die Küche. Der ers-
te persönliche Eindruck bestätigt sich, als 
die ersten Leckerbissen alsbald den Weg 
in unsere fröhliche Runde finden: Die Ar-
venschaumsuppe entpuppt sich sogleich 
als Gaumengedicht, der auf den Punkt ge-
garte Saibling entfaltet im würzig-frischen 
Kräuterbouquet erst recht seine wahre Kraft. 
Schritt für Schritt entführt uns Ladurner 
auf eine kulinarische Reise durch den ge-
schmacklichen Reichtum unserer Heimat. 
Das wahrhaft Wundervolle dabei: Keine 
Geschmacksnuance der hochwertigen Zu-
taten, kein Duft der oft selbst gesuchten 
Kräuter geht in Ladurners Kreationen ver-
loren oder wird in irgendeiner Weise ge-
schmacklich übertönt. Alles, was einst da 
war, ist noch da und findet sich spürbar im 
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Dialog der faszinierenden Kreationen wie-
der. Vervollständigt wird das beeindrucken-
de Erlebnis durch sorgfältig ausgewählte 
Weine aus der Region.

Enthusiasmus, Transparenz  
und strikte Regionalität
Seit 2007 bereits schaltet und waltet 
Hansjörg Ladurner im Scalottas, zu dem 
sowohl das Carn&Caschiel sowie das „Ter-
roire“ gehören, als Küchenchef. Konsequent 
und mit viel Enthusiasmus und Engage-
ment pflegt er Regionalität in der Küche auf 
einem Ausnahmeniveau. Nichts landet hier 
im Topf oder auf dem Teller, das nicht in der 
Region gewachsen und gross geworden ist, 
seien das nun die Eier, das Brot aus Gran-
Alpin-Mehl, das Fleisch vom Hochlandrind 
und Wasserbüffel oder aber auch die vielfäl-
tigen Käsespezialitäten. Egal, was man bei 
Ladurner aufgetischt bekommt: Es herrscht 
Transparenz bis hin zum Produzenten oder 

sogar zum Tier selbst, alles fein säuberlich 
auf der Menükarte notiert. 

Pflegen, ernten und kochen – 
der Tausendsasa in Küche 
und Hof
Und dabei geht es wahrlich nicht um ein 
gastronomisches Konzept im klassischen 
Sinne, sondern vielmehr um eine Grund- 
und Lebenshaltung – um unerbittlichen 
Anspruch an die Qualität der Produkte. 
Deshalb kocht Ladurner ausschliesslich 
mit Produkten, die den höchsten Quali-
tätsansprüchen entsprechen. Das geht 
nur, wenn man jeden einzelnen Produzen-
ten persönlich kennt. Das bedeutet, er be-
sucht seine Produzenten regelmässig. Was 
wiederum bedeutet, dass sich diese auch 
in einem gut erreichbaren Radius um die 
Küche befinden. Daraus ergeben sich im 
Grunde genommen nur Vorteile: Die Wa-
ren sind ausnahmslos frisch, und es kann 

vorkommen, dass Ladurner sie sogar gleich 
selber erntet. Die Bauern bekommen für tol-
le Qualität einen fairen Preis. Gleichzeitig 
können gemeinsam auch neue Produkte 
entwickelt werden, das schafft für beide 
Seiten Mehrwert. Das Resultat ist ein sym-
biotischer Kreislauf, von dem alle profitie-
ren: der Produzent, der Koch und vor allem 
der Gast. 

„Eigentlich bin ich ein fauler Koch“, meint 
Ladurner schmunzelnd. „Je besser das Pro-
dukt ist, umso weniger muss ich tun. Das 
Produkt wirkt und spricht für sich selbst.“ 
Dabei stapelt er unglaublich tief. Denn faul 
kann er nicht wirklich sein, das ist unmög-
lich bei der Herkulesaufgabe, die er mit 
seinem kleinen eingespielten Küchenteam 
tagtäglich stemmt. Und statt sich nach der 
hektischen intensiven Zeit der Weihnachts-
feiertage endlich ein wenig auszuruhen, 
steht er bereits Anfang Januar bei „seinem“ 

Birnbrotbäcker Fässler in Bad Ragaz in der 
Backstube, um ihm über die Schulter zu 
schauen.

Ein organischer Kreislauf –
kulinarisch, ethisch und 
wirtschaftlich
Aber der Aufwand lohnt sich. Es ist zwar 
anstrengend, macht aber auch Spass. 
Und durch den persönlichen Kontakt sind 
Freundschaften entstanden. So geschehen 
mit „seinem“ Fleischtrockner Jörg Brügger 
oder Bruno Hassler, einem Bauern, der 
als wahrer Tierflüsterer gilt. Gemeinsam 
tüfteln sie gerade an ihrem getrockneten 
Ziegenfleisch. Dabei geht es nicht darum, 
ausserordentlich exotische Kreationen zu 
erschaffen, sondern den Produzenten Hand 
für eine respektvolle Produktion zu bieten. 
Ein gutes Beispiel dafür sind Gitzi. Als tra-
ditionelles Ostermenü ist die Saison für die 
Zicklein kurz. Sind die Feiertage vorbei, fällt 
der Preis ins Bodenlose. Für viele Bauern 
wird das zum Spiessrutenlauf, denn wenn 
die Tiere nicht verkauft werden können, 
bleibt nur noch der Verkauf zum Schleuder-
preis. Ladurners Experimente sollen diese 
Probleme nachhaltig lösen: Die Jungtiere 
gehen über den Sommer mit auf die Alp 
und werden im Herbst geschlachtet. Das 
Fleisch wird daraufhin getrocknet und ver-
edelt. Der Koch wiederum erhält somit ein 
Ausnahmeprodukt, der Bauer einen fairen 
Preis und das Schlachthaus kann seine Pro-
duktions- und Lagerkapazitäten rund ums 
Jahr optimieren. So entsteht wirtschaftlich, 
kulinarisch und ethisch ein geschlossener 
organischer Kreislauf.

Der schwere Gang ins Schlacht-
haus fordert meinen Respekt 
als Koch
Zu solch einem Kreislauf gehört, dass  
Ladurner seine Tiere begleitet, wenn sie 
den Weg ins Schlachthaus antreten müs-
sen. „Das ist mit Abstand der am wenigsten 
schöne Teil meines Berufes. Aber auch das 
gehört für mich dazu, diesen Respekt schul-
de ich dem Tier. Und ich schulde dem Tier 
ebenfalls die Sorgfalt, das Meistmögliche 
zu verwerten und das Bestmögliche daraus 

zuzubereiten.“ So geschehen beispielsweise 
diesen Herbst, als Ladurner schweren Her-
zens das Hochlandrind Diago auf seinem 
letzten Gang begleitete. Nach rund zwei Jah-
ren Hege und Pflege bei Bruno Hassler wur-
de es im November geschlachtet und bringt 
nun die beiden Restaurants zu einem guten 
Teil fleischtechnisch über den Winter. Denn 
auch das Nierenfett, die Backen, Leber, Zun-
ge, Blut und die Knochen finden Eingang in 
die Gerichte. Sogar das Fell wird gegerbt. 
Ganz im Sinne des aktuellen Trends von 
Nose to tail, Schnörrli bis Schwänzli also? 
„Ich halte nicht viel von Trends. Das ist eine 
Frage des Respekts. Es geht einfach nicht 
an, dass man ein Tier tötet – also ein Leben 
einfordert – und dann nur die sogenannten 
Edelstücke verwendet. Das ist respektlos 
und vor allem auch ökonomisch total un-
sinnig. Ausserdem ich finde das auch kü-
chentechnisch nicht sehr spannend. Das 
kurze Braten von sogenannten Edelstücken 
ist für mich nicht prickelnd. Da liegen mir 
die guten Schmorgerichte viel mehr. Meine 
Passion ist das zeitintensive Verweben der 
verschiedenen Aromen zu einer einzigarti-
gen Genusserfahrung. Es geht mir darum, 
nachhaltig und respektvoll mit Ressourcen 
umzugehen. Trends schaffen immer einen 

Wo Hansjörg Ladurner 
den Kochlöffel schwingt, 
lacht der Gaumen«       »

Hype und damit eine künstliche Nachfra-
ge. Es ist ja nicht der Sinn der Sache, dass 
plötzlich eine Nachfrage geschaffen wird. 
Nach Kuheuter beispielsweise. Vielmehr 
sollte es einfach selbstverständlich und na-
türlich sein, dass man so viel wie möglich 
vom Tier verwendet und isst.“
Und das kann man bei Hansjörg Ladurner 
in jedem Fall. 

Erlesen Währschaftes oder 
eine genussvolle Reise quer 
durch die Karte
Im Restaurant „Terroir“ kann man sich mit 
vielen kleinen Degustationstellern quer 
durch die Karte essen und nach Lust und 
Laune probieren. Auf der Karte beispiels-
weise die Ravioli mit Blutwurstfüllung. 
Oder die feine Wurst im Glas als Brotauf-
strich, in der die oben genannten Stücke 
wie etwa Zunge, Backe und Leber verwen-
det wurden. Und wer es deftiger mag, kann 
sich im Carn & Caschiel auch mit grossen 
Portionen verwöhnen lassen. 
www.schweizerhof-lenzerheide.ch

Text: Domenica Flütsch
Fotos: Sundroina Pictures, Hansjörg 
Ladurner
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Modern und doch urchig: Restaurant Carn&Caschiel



TUDOR
Romantischer Pioniergeist

und moderne Ästhetik

Time will tell…
Section
earth
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Bereits seit vielen Jahren sind die Zeitmesser von TUDOR voll und ganz dem 
modernen Outdoor-Abenteuer und einer klaren funktionalen Ästhetik ver-

pflichtet. Technisch ausgereift, in jeder Situation absolut zuverlässig und in ho-
hem Masse atmosphärisch, sind die Modelle von TUDOR ein unerlässlicher Beglei-
ter für den anspruchsvollen Abenteurer von heute.

Nach all den schönen Erinnerungen und den vielen Kilometern, die wir auf einer 
Ducati Scramber und mit der TUDOR Fast Rider am Handgelenk zurückgelegt haben, 
widmen wir uns erneut einer besonderen Uhr aus dem Hause TUDOR: nämlich der 
Heritage Black Bay im eleganten und gewichtigen Bronzekleid. Unterwegs zu Was-
ser oder gar unter Wasser erweist sie sich als der perfekte, elegante und zugleich 
robuste Begleiter für den aktiven Gentleman.

Die charakteristischen Elemente des neuen 
Modells Heritage Black Bay Bronze sind in 
der Geschichte von TUDOR verankert. Das 
Design, das Zifferblatt und das gewölbte 
Uhrglas wurden von den ersten TUDOR 
Taucheruhren übernommen. Das Modell 
verfügt über die besonders markante Auf-
zugskrone der berühmten Referenz 7924 
von 1958, bekannt als Big Crown. Zudem 
übernimmt es die charakteristischen ecki-
gen Zeiger, genannt Snowflake-Zeiger, von 
den Uhren, die in den 1970er-Jahren in 

grossen Stückzahlen an die französische Marine ge-
liefert wurden. Die seitlichen Federstegbohrungen an 
den Hornbügeln sowie deren besonders ausgeprägten 
abgeschrägten Kanten sind weitere Beispiele histori-
scher Designelemente dieses neuen Modells. 

GEHÄUSE AUS EINER ALUMINIUM-BRONZE-
LEGIERUNG 
Das charakteristische Element der Heritage Black Bay 
Bronze ist ein eindrucksvolles bronzefarbenes Gehäu-
se mit einem Durchmesser von 43 mm. Es nimmt äs-
thetischen Bezug auf die für historische Schiffsgeräte 
und Taucherausrüstungen verwendete Bronze. Die 
Wahl dieses Metalls, einer Hochleistungslegierung 
aus Aluminium und Bronze, gewährleistet die Entste-
hung einer dezenten und einzigartigen Patina, die die 
Gewohnheiten des Trägers der Uhr widerspiegelt. Als 
Anklang an die historische Welt der Seefahrt besitzt 
die Heritage Black Bay Bronze eine hoch funktionale 
Optik mit komplett satinierten Oberflächen. 

Eine Kombination von Zifferblatt und Lünette in Matt-
braun – eine Neuheit bei TUDOR – mit goldfarbenen 
und beigen Akzenten vollendet das Erscheinungsbild 
des Modells. Daraus resultiert der optische Effekt ei-
nes patinierten Gegenstands, der seit vielen Jahren am 
Handgelenk seines Trägers mit den Wellen gekämpft 
haben könnte und durch ihn und seinen Lebensstil 
geprägt zu sein scheint. 
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die

legendären 
Dunlops

Royal Family of Road Racing 

Eine Dynastie auf zwei Rädern



Dunlop: Dominanz in der 
Road Racing-Szene. Damals 
und heute «        »
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Seit vier Jahrzehnten spielt die Dunlop-Dynastie eine dominierende Rolle in 
der Road-Racing-Szene. Die Geschichte dieser mehr als bemerkenswerten Fa-

milie und deren Aufstieg zur „Royal Family of Road Racing“ begann in den 70ern. 
Ihr Weg ist gepflastert von gelebten Träumen, Glanz und Gloria. Aber auch von 
tragischen Ereignissen. Hollywood hätte dieses Drehbuch voller Besessenheit und 
Hingabe wohl kaum besser schreiben können.

Wir schreiben das Jahr 1977, als der „Ar-
moy Armada Supporter’s Club ins Leben 
gerufen wird, Er soll etwas Geld in die 
Rennkasse von vier Road Racern bringen, 
die in der Gegend um die kleine Ortschaft 
Armoy, in der Nähe der nordirischen Stadt 
Ballymoney, leben.

Glänzende Erfolge und  
schwerwiegende Tragödien
Bei der legendären Formation handelte es 
sich um die Dunlop-Brüder Joey und Jim, 
ihren Schwager Mervyn Robinson sowie 
ihren engen Freund Frank Kennedy. Joey 
startete seine Karriere 1969 auf einer Tri-
umph Tiger und hatte schon einige Erfolge 
bei irischen Strassenrennen erzielt, bevor 
die „Armoy Armada“ durch den Doku-
mentar-Film „Road Racers“ Berühmtheit 

Eine Dynastie auf zwei Rädern
Section
space

erlangte. Der Film begleitete die vier Helden 
durch die Saison von 1977 und zeigte ihre 
nachfolgenden Erfolge und Tragödien in ei-
ner der gefährlichsten Sportarten der Welt.
Frank Kennedy erlag 1977, einige Monate 
nach einem High-Speed-Crash beim North 
West 200 (NW200) seinen Verletzungen. Im 
Jahr darauf verlor auch Mervyn Robinson 
sein Leben beim selben Rennen nördlich 
von Belfast. Mervyn war mit Helen Dunlop 
verheiratet, der Schwester von Joey und Jim. 
Ihr Sohn Paul setzte seine Karriere im Road 
Racing fort, nachdem er schon erfolgreich 
auf englischen Rundkursen unterwegs war. 
Jim Dunlop hängte seinen Helm in den frü-
hen 80ern an den Nagel, doch auch sein 
Sohn Sam schlug die Laufbahn als Road 
Racer ein und ging als Gewinner des Manx 
GP auf der Isle of Man in die Geschichte ein.

Joey, eine Legende auf und 
neben dem Bike
Joey war inzwischen dabei, sich einen ei-
genen grossen Namen zu machen, indem 
er 1977 sein erstes TT-Rennen auf dem 37 
Meilen langen Mountain-Kurs gewann. Ob-
wohl er sich nach dem Tod von Frank und 
Mervyn ernsthaft mit dem Gedanken trug, 
seine Karriere zu beenden, entschied er sich 
dazu, doch noch 
weiter zu fahren. 
Der gelbe Helm mit 
schwarzem Streifen 
wurde sein Mar-
kenzeichen, und 
schnell stieg der kleine irische Privatier zum 
Werksfahrer auf. 1980 gewann Joey sein 
zweites TT-Rennen und verwies mit seiner 
selbst aufgebauten Rea-Yamaha die Suzu-
ki- und Honda-Werks-Teams auf die Plätze. 
Der ganz grosse Durchbruch aber kam kurz 

Bis zum Ende seiner 
Karriere holte 

Joey Dunlop bisher 
ungeschlagene 26 TT-Siege!

Joey (3) und Robert (4) waren zwei Jahrzehnte lang Gegner auf der Strecke, doch echte Brüder im wahren Leben

Joey nachdenklich, ein Bild aus dem Jahr 1999

1994: Joey arbeitet an seiner 250er Honda beim
 Tandragee 100

Joey 1978 auf Yamaha beim Mid Antrim 150 Rennen

darauf beim Ulster GP, als ihn Suzuki als 
Schützenhilfe für ihren Star Graeme Cros-
by verpflichtete, um jenem zum Formula- 
One-Weltmeister-Titel zu verhelfen. Joey 
erfüllte zwar gewissenhaft seinen Auftrag, 
zeigte im zweiten Rennen des Tages aber 
eindrucksvoll, wer wirklich der Schnells-
te auf dem Dundrod Circuit war. Suzuki 
wollte Joey danach für die nächste Saison 

verpflichten, doch 
Honda schnappte 
ihnen den klei-
nen Iren vor der 
Nase weg. Damit 
begann die längste 

Zusammenarbeit mit einem Rennfahrer in 
der Geschichte dieses grossen japanischen 
Herstellers. Zwischen 1982 und 86 gewann 
Joey fünfmal in Folge den Formula-One-  
Titel. Bis zum Ende seiner Karriere holte er 
bisher ungeschlagene 26 TT-Siege! 



gadgets

MH40
Eine warme, volle Klangwelt erlebst du mit dem MH40 im 
Vintage-Design. Das Hightech-Accessoire entführt dich 
durch seinen satten Sound und seine technisch ausgereifte 
Performance ins Reich der Inspiration. Wenn du das Head-
phone erst einmal aufgesetzt hast, dann fängt das Relaxen 
mit der ersten Note an. Aufsetzen, fühlen, hören – um zu 
versinken.  CHF 399.–  BRICK FLIPCLOCK

Die 70er-Jahre lassen grüssen und feiern ihr  
Comeback in Form einer kubischen Flipp-Uhr von 
der Marke LEFF AMSTERDAM. Das originelle  
Gehäuse aus Kupfer wird von Hand geschweisst 
und gebürstet. Der Retro-Zeitmesser ist übrigens 
auch für die Wandmontage geeignet.  Ab CHF 339.– 

E-Tracker
Inspiriert vom ehemaligen „Board 
Track Racer“ präsentiert sich der 
E-TRACKER im typisch legeren Kali-
fornier-Lifestyle. Ob dein Weg durch 
flache Landschaften, über Hügel oder 
steile Bergstrassen führt – mit seiner 
aussergewöhnlichen Motorleistung 
bringt dich der E-TRACKER immer 
stilvoll an dein Ziel. Auf dem heutigen 
Markt ist er der Schnellste seiner Art. 
Batterien einmal leer? Kein Problem, 
benutze einfach die Pedale bis zur 
nächsten Ladestation.  CHF 7.500.– 

ELLY BAG
Die Elly-Bag erinnert in ihrer Formgebung an die zeitlos praktischen 
Doctor-Bags der 90er-Jahre. Von ihren Ausmassen her ist sie etwas  
kleiner und kompakter. Damit ist die Elly-Bag handlicher und  
komfortabler für den Alltag. Ein Liebhaberstück, welches weniger 
dem Mainstream folgt, sondern dem Wunsch nach Individualität 
und Langlebigkeit gerecht wird. Nach der eigenen Geschichte, die 
das pflanzlich gegerbte Leder nach täglichem Gebrauch ganz subtil  
weitererzählt.  CHF 340.– 

LUMIO LAMP
Ist eine dynamische, schöne 
Leuchte, die aus echtem 
Nussbaumholz gefertigt ist. 
Als Ambient-Tischleuchte 
oder auch als simple Hän-
geleuchte. Diese multifunk- 
tionale Lampe öffnet sich 
360 Grad und begeistert 
nicht nur dich, sondern 
auch deine Gäste.  CHF 350.– 
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