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= VOM MEISTER

Manuel Reichenbach hat nicht nur in London meisterhaft kochen gelernt. Er bringt in
seiner Casa Todi in Trun GR inzwischen auch Gaste von weither zum Schwarmen.

s ist ein elend langer Weg

aus dem Unterland, hinauf

tber Chur nach Trun. Und

fihrt man dann durchs
Dorf und parkt vor der michtigen Casa
Todi, konnte man sich schon fragen, was
denn ein junger Koch hier oben sucht. Aber
die Frage ist falsch gestellt. Manuel Reichen-
bach ist mit seinen 38 Jahren nicht mehr
ganz jung, und er kommt aus diesem Dorf,
Aber auch: Er hat die Welt gesehen und sich
jenes Paket an Wissen, Erfahrungen und
Kénnen geholt, das ihm hier — fast am Ende
der Welt - ein Uberleben sichern soll.

Er sagt: «Als Koch wird man von allem
Anfang an gedrillt. Gedrillt! Technik. Prizi-
sion, blindes Kénnen. Dann kommt man
nach Hause, und kaum hat man die Kiiche
einigermassen im Griff, soll man sich auch
noch um das Restaurant kiimmern. Denn
nur so finder man Antworten auf die Fragen:
Was wollen Gaste essen, wenn sie zu mir
kommen? Und noch viel wichtiger: Wie
kann ich diese Wiinsche erfiillen?»

Wer aus Trun kommt und Koch werden
will, der macht als junger Mann eine Lehre in
einem Hotel in einer Skistation. Auch Manuel
erging das so. «So kamen die Basiskenntnisse

Manuel

Casa Todi, 7166 Trun GR
081943 11 21
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Gault Millau: 16 Punkte
Michelin: Bib Gourmand

der Kiiche in mein Leben.» Aber dann
brauchr es Mur, den Schritr aus der ange-
stammten Heimat zu tun. Der junge Reichen-
bach wagt diesen. Und fallt fast auf die Nase.
Jch arbeitete auf dem Biirgenstock unter
1 Amrein und kam so richtig unter die
Der Kopf explodierte fast ob all der
Dinge. die er jetzt beachten musste: Timing.

Garstufen, Prazision... Aber er sagt sich auch:
Icl hierher gekommen, um zu lernen.»
Und packrseine Chance. «Schliesslich kommt
n eines Morgens in die Kiiche, klopft

n Riicken und sagt: «Du hast dich
g So beginnt ein Weg, der ihn bis
London zur Drei-Sterne-Legende Gor-
fithre. «Ein 16- oder 17-Stun-
r Kiiche ohne Tageslicht. Es
1 hart. Aber faszinierend.»

Dannsind 2003 grosse Erd-
n Hingen nach Trun herun-
Als ich davon horte, wusste
nach Hause. Meine Eltern

tergekor
ich: Ich
brauchen 1 i

Und so beginnt im Leben des Manuel
Reichenbach die Echtzeir. Im eigenen Lokal.
Mit der eigenen Familie. Und einer Kund-
schaft, die in den hochsten Tonen von ihm
spricht. Michael Merz
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Rezept von Manuel Reichenbach
Restaurant Casa Tadi,
Trun.

Marinierte
Regenbogen-
Forelle

Ein Rezept fiir 4 Personen

Forelle

2 Regenbogenforellen a 300 g, file-
tiert /50 g Salz / 25 g Kristallzucker
Salz und Zucker auf Platte ausstreuen.

Fischfilets mit Fleischseite darauf legen. A

212 Stunden marinieren. Filets der Lénge
und Breite nach halbieren. Hautseite kurz
mit dem Bunsenbrenner flambieren. Haut
zieht sich erst etwas zusammen, dehnt
sich danach aber wieder aus.

Zur Seite legen.
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Kresse-Emu!siun

- 50 g Brunnenkresse / 50 g Rapsl /

1TL Dijon-Senf / 1 Prise Zucker / Salz

* und Pfeffer aus der Miihle

Zutaten, ausser dem 01, zu Créme mixen.
Diese mit Rapsol zur Emulsion aufschla-
gen. Abschmecken.

Meermrettich-Créme

50 g Meerrettich / 100 g Créme

. g fraiche / 1 Prise Salz / Zitronensaft
F ein h'mker Créme fraiche aufschlagen. Meerrettich
: N7 : . : darunterreiben. Abschmecken.
Politisch leicht inkorrekter Wein

Eingelegter Rettich

Dies Ist die Geschichte eines -ette darauf hinweist, dass die Optimum 2009 1 Rettich / 150 g Wasser / 75 g Cham-
politisch nicht ganz korrekten Traube sehr Klein geraten ist. Und Chateau Bellevue Eichenholzfasschen ausgebaut pagner-Essig / 75 g Kristallzucker
Weins. Nicht so sehr, weil er die weil die negrette zudem eine ganz La Foret, Fronton werden, besitzen sie bloss diskrete Wasser und Essig aufkochen. Zucker
tiefgriindige Syrah und ein wenig diinne Schale besitzt, ersplirt man Volg, Winterthur Gewiirznoten und Anfliige von darin auflésen. Abkalten Von'; Rettich pro
den kraftvollen Cabernet Sauvignon  in ihren Weinen kaum Bitternoten, 22.50 Franken gerostetem Weissbrot. Person 34 G Schoibion abschnel-
in sich trégt, sondern weil sein sondern durch und durch tiefe, www.volgweine.ch g wein 71 den ersten Morchel- mﬁn Essi ur‘;"ne 5 Vel
Hauptbestandteil aus der Hausrebe  angenehme Fruchtigkeit. Deshalb gerichten des Jahres, Uberhaupt d?n'- g _asser rp Wi ummedi i
des Baskenlandes und der Bas- nennt man diesen Wein auch duftet nach dunklen Sommer- und allen Pilzgerichien, zu Rindfleisch- egel 1-5 MII‘IUTEI"I e
Pyrénées besteht, der Negrette. «Beaujolais de Toulouse», Herbstfriichten, schmeckt dicht, eintdpfen und zu mirb-saftig gegar- OO ez W EGTRC NI,
Zur Erkldrung und Entlastung kann ~ Der Optimum 2009, der aus dem wiirzig und endet mit den Noten ten, sisssauren Spareribs. Und zu
das alte Okzitanisch zitiert werden, ~ Gebiet des franzésischen Canton von schwarzem Pfeffer, durchblitzt ~ gelageriem, chiischtigem, aber nicht e o /
in dem der Begriff «negre» Fronton kommt, ist von sattem von Eukalyptuslichtern. Weil die rassem Appenzeller samt knuspri- Alles mit in Eier-Dashi angemachtem
schwarz bedeutet und die Endung Purpur mit schwarzen Reflexen, Weine in bereits gut genutzten gem, ofenfrischem Weissbrot. Sellerie (ohne Rezept) anrichten.
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