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Chesa Grischuna,

AUSGELOFFELT

Klosters

Mit Manfred Méller hat sich das Team der «Chesa Grischuna» einen dicken Fisch
geangelt. Der neue Kiichenchef, der schon Prinz Charles hekochte, lasst kuli-

narisch nichts anbrennen. Sein Stil: umwerfend kdstlich!

Dass es das Restaurant «Chesa Gri-
schuna» in seiner heutigen Form
noch gibt, ist ein Gliicksfall. Denn es
présentiert sich so, wie es 1938 eroff-
net wurde. Und damals wurde fiir die
Ausstattung fast alles aus einheimi-
scher Handarbeit hergestellt. Das

Das Innere des einzigartigen Lokals wurde 1938 gestaltet.

Von Béla Zier

reicht von den Holzarbeiten bis hin
zu den Servietten. Bekannte zeitge-
nossische Kiinstler wie Hans Schoell-
horn und Alois Carigiet haben die
Wandbilder in den Innen- und Aus-
senrdumen geschaffen. Das verleiht
der «Chesa Grischuna» ihren einma-
ligen Stil, ohne dabei nur den Hauch
einer Spur kitschig zu wirken. Dies
war ausschlaggebend dafiir, dass die
Inhaber der «Chesa» vor einigen
Jahren von der Schweizer Sektion
des Internationalen Rates fiir Denk-
malpflege fiir die Erhaltung und Pfle-
ge eines «charakteristischen Ge-
samtkunstwerkes» gelobt wurden.

Hohenflug der Geschmacksnerven
Seit Juni wirkt mit Manfred Moller
ein neuer Kiichenchef in der «Che-
sa». An Bord geholt haben ihn Bar-
bara Rios Guler, «Chesa»-Miteigen-
timerin, und ihre langjdhrige Ge-
schiftsfithrerin Marianne Hunziker.
Der 37-jahrige Moller hat zuvor
wiahrend vieler Jahre im Klosterser
«Walserhof» gekocht und dort auch
fiir das leibliche Wohl von Prinz
Charles gesorgt. Das hat aber nicht
dazu gefiihrt, dass Moller abgehoben
ist. Seine Kiiche bietet Uberraschen-
des wie Traditionelles, und die Ge-
richte konnen sich auch Nicht-Blau-
bliiter leisten.

Wir gonnen uns ein gebratenes En-
tenleberschnitzel mit Haselniissen
und karamelisierten Kirschen. Die
Geschmacksnerven tanzen Tango!
Als Hauptgang folgt ein knuspriger

Hilt Klosters die Treue: Kiichenchef Manfred Moller verdiente sich seine Sporen unter anderem im
«Walserhof» ab und verwohnt nun seit Ende Juni die Giste der «Chesa Grischuna» mit Kostlichkeiten.

Schweinebauch vom Grill auf siiss-
saurem Spitzkohl. Es ist schlicht die
Wucht. Was aus Mollers Kiiche
kommt, das hat Hand und Fuss. Und
Moller legt eine Kreativitdt an den
Tag, ohne dabei zu vergessen, dass es
auch Gourmets gibt, denen manch-
mal nichts iiber ein Wiener Schnitzel
geht. So reicht die kulinarische
Bandbreite vom lauwarmen Hum-
mer an Holunderessig mit Zitronen-
chutney tiiber gegrillte Barenkrebse
an Currysauce bis hin zum im Ofen

Wirklich guten Chasselas

MASTER OF WINE

Philipp Schwander (40) ist der einzige Mas-
ter of Wine der Schweiz. Die vom Londoner
Institut of Masters of Wine durchgeflihrte
Prifung gilt als schwierigste im Weinfach;
weltweit tragen nur rund 250 Weinfachleute
diesen Titel. Philipp Schwander ist Inhaber
der Weinhandlung Selection Schwander
(www.selection-schwander.ch) in Zirich.

Herr Schwander, die Waadtlander
Weinbauregion Lavaux ist kiirzlich in
die Liste des Unesco-Weltkulturerbes
aufgenommen worden. Dies wohl eher
der Landschaft als des Weines

wegen ...

Philipp Schwander: Das Lavaux ge-
hort unbestritten zu den eindriick-
lichsten, schonsten Weinregionen
weltweit. In dem Sinne war die An-
erkennung als Unesco-Weltkultur-
erbe iberfillig. Tatsdchlich werden
aber auch bemerkenswerte Weiss-
weine erzeugt. Was einige immer
noch nicht wissen: Am Genfersee
gibt es auch einige der weltbesten
kulinarischen Adressen.

der Schweiz?

Im Waadtland und in Genf wird vor

gibts nur in der Waadt

Hatten diese Weinbauregionen nicht
das Potenzial fiir bessere Rebsorten,
etwa Chardonnay oder Riesling?
Schwander: Es hat sich gezeigt, dass
der Chasselas im milden Klima des
Genfersees besonders gut gedeiht
und charaktervolle Weissweine her-
vorbringt. Ich fande es dusserst un-
klug, jetzt Chardonnay anzupflan-
zen, den es iiberall gibt. Wirklich gu-
ten Chasselas findet man praktisch
nur in dieser Region.

Wo entstehen die besten Weissweine
Schwander: Im Wallis — insbesondere

Petite Arvine — und in der Waadt, vor
allem Chasselas.

gebratenen Stubenkiiken oder eben
auch zu einem Wiener Schnitzel.

Nun niitzt aber der beste Koch
nichts, wenn das Team nicht harmo-
niert. Und auch hier stimmt die Che-
mie. Der Service ist sehr kompetent
und hat, was man den Mitarbeiterin-
nen von den Augen ablesen kann,
Freude, in diesem Haus zu arbeiten.

Restaurant «Chesa Grischuna», Bahnhof-
strasse 12, Klosters; Tel. 081 422 22 22;
www.chesagrischuna.ch

SMOKE

Kraftige Neukomposition

Oliva Cigar Co. bringt eine neue Zigarre im Kuba-Stil
auf den Markt: die SerieV Ligero Especial. Juniorchef
Jose Oliva bezeichnet die neue Komposition als bis-
her grosste Herausforderung der Firma: « Wir mussten
die goldene Mitte zwischen kréftigen und milden Aro-
men finden. Dafiir sind kubanische Zigarren be-
kannt.» Auch wurde auf guten Zug und tadellose Ver-
arbeitung geachtet. Dies Zigarren der Serie V Ligero
Especial werden aus Qualitétsgriinden nicht wie allge-
mein iiblich im Akkordverfahren hergestellt.

Die SerieV — wobeiV fiir vigoroso (kréftig) steht — be-
steht aus einer komplexen Mischung von nicaraguani-
schen Longfiller-Tabakblidttern aus eigenen Plantagen
sowie speziell fermentiertem und jahrelang gelager-
tem «Jalapa Valley Ligero», gekront werden sie von
einem ausgesuchten, 6ligen Deckblatt «Habano Sun
Grown». Dementsprechend fillt auch das geschmack-
liche Resultat aus: eine charaktervolle Mischung ver-
bindet Tabaknuancen mit spiirbaren Ténen von Kaffee
und dunkler Schokolade, untermalt von einem subti-

allem Chasselas angebaut, eigentlich
eine Tafel- und keine Weintraube.
Konnen daraus iiberhaupt anspruchs-
volle Weine entstehen?

Schwander: Eine anspruchsvolle
Weintraube hat in der Regel kleine
Beeren mit dicken Schalen. Chasse-
las ist deshalb eine so beliebte Tafel-
traube, weil sie diinne Schalen und
grosse, saftige Beeren hat. Das birgt
jedoch die Gefahr, dass die Weine
neutral und nichtssagend werden.
Allerdings gibt es auch hervorragen-
de Chasselas-Weine. Einerseits herr-
lich erfrischende, superbe Apérowei-
ne, andererseits aber auch erstaun-
lich gehaltvolle, lagerfahige Weine.
Ich erinnere mich noch gut, wie ich
einmal meinen Master-of-Wine-Kol-
legen in London eine Flasche 47er
Dézaley Clos des Abbayes auftisch-
te. Die meisten hielten den Wein fiir
einen erstklassigen Pugliny-Montra-
chet!

Die Schweiz gilt noch immer als
Weissweinland. Ist das richtig? Gibt
es nicht viel bessere Rot- als Weiss-
weine hierzulande?

Schwander: Die Schweiz hat in den
letzten Jahren qualitativ stark aufge-
holt. Es stimmt, dass es mittlerweile
auch hervorragende Rotweine gibt,
insbesondere aus dem Tessin. Werner
Stucky war der Pionier, der erstmals
im Tessin Merlot nach Bordeauxart
gekeltert hat. Daneben werden im
Wallis sehr gute Syrah gekeltert und
in der Deutschschweiz immer mehr
ausgezeichnete Pinot Noir.

len Pfefferbouquet; das Ganze gut balanciert zwi-
schen reichhaltigem Aroma und angenehmer Milde.

Um dieses Aroma gebiihrend zur Geltung zu bringen,
werden kriftige Formate geliefert: Double Robusto,
Torpedo, Double Toro, Churchill Extra und Special V,
ein wunderschones Figuradoformat.

Die reguldren Auslieferungen fiir die Schweiz und das
Fiirstentum Liechtenstein erfolgen im Laufe dieses
Monats.

Marc Portmann
(24) ist Ge-
schéaftsflihrer
des Tabakhauses
Vaduz.




