Ein neuer Stern am Gourmethimmel

In der Surselva ist mit Manuel Reichenbach ein neuer Name im Schweizer Restaurantfiihrer «Gaut Millauy aufgetaucht

Die Siidostschweiz ist ein
Paradies fiir Feinschmecker.
Neben rund 100 gelisteten
Restaurants ist auch in diesem
Jahr erneut eine der begehrten
Auszeichnungen in die Berge
vergeben worden.

VON ASTRID HONI

ross, sympathisch und ein

Talent am Herd: Manuel

Reichenbach aus Trun. Vor

wenigen Tagen konnte der

37-Jahrige die Auszeich-
nung «Entdeckung des Jahres in der
Deutschschweiz» der Schweizer Ausga-
be des Gourmetfiihrers «Gault Millau»
entgegen zu nehmen.

«DER BUB VON TRUN», wie man Manuel
Reichenbach auch nennen kénnte, war
schon in frithester Kindheit in der Kii-
che zu Hause. Wiihrend vorne seine Ma-
ma in der «Casa Todi» fiir die Giste koch-
te, machte der kleine Manuel im hinte-
ren Teil der Kiiche erste Feldversuche.
«Ich habe einen Topf Wasser, Gemiise
und Gewtirze aufgekocht und alles aus-
probierts, erzihlt er. Geschmeckt habe
das Ganze zwar nicht wirklich gut, aber
heute wisse er, dass er die ersten Fonds
gekocht habe. «Diese Erfahrungen und
Erlebnisse haben mich gepragt und
auch meine Berufswahl beeinflusst.»

NACH DER LEHRE ging Reichenbach in die
Welt hinaus. Er hat .bei namhaften
Kiichenchefs im In- und Ausland Erfah-

Von «Gault Millau» zur «Entdeckung
des Jahres» auserkoren:

Manuel Reichenbach und seine Frau
vor der «Casa Todiy in Trun. l

rungen gesammelt. Sein Kochstil wurde
unter anderen von Roland Pierroz in
Verbier beeinflusst. Als Reichenbach in
die Kiiche des Spitzenkochs kam, war er
noch sehr jung. «In Pierroz’ Kiiche war
es sehr hart, aber auch sehr lehrreich,
ich habe sozusagen eine zweite Lehre ge-
macht.» Noch heute profitiert Reichen-
bachvon dieser Erfahrung. Besondersin
Erinnerung ist dem Gastronomen auch
Beat Bolliger vom «Walserhofs in Klos-
ters. Uber den Lieblingskoch von Prinz
Charles sagt Reichenbach, dass dieser
ein ganz toller Chef gewesen sei,
amenschlich gesehen, hatte ich nie ei-
nen besseren als ihna.

NACH DEN WANDERJAHREN in der
Schweiz zog es Reichenbach ins Aus-
land, genauer nach London. In der briti-
schen Metropole heuerte der Oberlin-
der beim «Chef ohne Gnade», Gordon
Ramsey, an. Der Schotte wurde mit der
gleichnamigen TV-Serie weltbekannt
und besitzt weltweit knapp 20 Restau-
rants, die mit rund einem Dutzend Mi-
chelin-Sternen ausgezeichnet sind. «Das
war etwas ganz anderes als alles, was ich
bis dahin gekannt hatte», sagt Reichen-
bach. Das habe ihn sicherlich auch am
meisten geprégt. «Es war aber nicht nur
das Kochen, es war auch die Metropole
London.» Er habe alles wie ein
Schwamm aufgesaugt und mdéchte aus
heutiger Sicht die Jahre auf der Insel kei-
nesfalls missen. «Das war alles sehr
spannend.»

VOR DRE! JAHREN entschloss sich Manuel
Reichenbach, zu seinen Wurzeln nach
Trun zurtickzukehren. Wahrend seiner

Auslandszeit hat er in St. Petersburg sei-
ne Frau kennengelernt und es wurde
Zeit, in die Heimat zuriickzukommen.
«Eigentlich ist Trun das pure Gegenteil
von London: Alles, was in London laut ist,
ist in Trun still und umgekehrt.» So ver-
halte es sich auch mit den Gisten, was in
London funktioniere, wiirden die Giste
in Trun ablehnen. «Aber genau das ist
auch das Spannenden, sagt Reichenbach.
Wenn es ihm in Trun dann und wann zu
eng wiirde und er sich von der Arbeit
ausgelaugt fithle, dann reist Reichen-
bach ins pulsierende London. «Dort
kann ich mich erholen und mit neuer
Energie aufladen.» Gegenbesuch gibt es
von einem guten Freund aus London, der
sich besonders gern in den Blindner Ber-
gen auf einem Maiensiss erholt.

IN DER SURSELVA hat sich Manuel Rei-
chenbach gefunden. Er pflegt heute ei-
nen Kochstil, der sehr stark regional ge-
prdgt ist, und bevorzugt Produkte aus
der Region. Inspiration fiir seine kreati-
ve Kiiche findet er immer und tiberall,
«auf einem Spaziergang genauso, wie
wenn ich mit meinem sechs Monate al-
ten Sohn Matthias spiele oder wenn ich
in einem Konzert bin», Dass der neue
Chef in der «Casa Tédi» nur so vor Ideen
und Schaffenskraft spritht, merkt man
im Gesprach. Eine unbeschwerte Art ist
es, die man in seiner Kiche erleben
kann. Nicht umsonst hat der renom-
mierte Restaurantfithrer «Gault Millayyy
iiber das «Haus an der Hauptstrasie
nach Disentis» geschrieben: «Reichey,.
bach hat neben Fantasie auch die tecl,.
nische Finesse, seine Ideen umzuse.
Zen.»



