Chesa Grischuna: Manfred Moller
erfolgreich gestartet

(pd) Der neue Kiichenchef des Historic und Romantik Hotels Chesa
Grischuna in Klosters hat mit seiner «neuen, modernen Regionalkiiche»

einen erfolgreichen Start hingelegt.

Marianne Hunziker (1).

Zum Auftakt der Sommersaison 2007
konnte Manfred Moller den Gisten
der «Chesa Grischuna» mit seiner neu
gestalteten Speisekarte, die dennoch
einige bewidhrte Chesa-Klassiker
beinhaltet, bereits viele kulinarische
Sternstunden bereiten. Am letzten
Freitag zeigte er sich vor den Medien
denn auch mit strahlendem Gesicht.
«Ich habe bereits in den ersten
Tagen», so Manfred Mdller, «von den
Gisten ausgesprochen positive Reak-
tionen erhalten», erklart er seine gute
Laune.

Moderne Regionalkiiche
Dass der neue Kiichenchef der «Che-
sa Grischuna» tatsichlich ein gelun-
genes Debiit hinlegte, zeigte er am
Freitagabend mit einem Fiinfgang-
Menu vor geladenen Medienvertre-
tern. Seine Aufwartung machte ihm
gleich auch noch Herbert Moser, der

vom Gault Millau als Sommelier des

Jahres 2005 ausgezeichnet worden
war und seit kurzem das Gisterestau-
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rant von Novartis in Basel leitet. Als
langjihriger Sous-Chef von Walser-:
hof-Besitzer und -Koch Beat Bolliger
hat Manfred Méller langst gelernt, auf
was es ankommt. Er mochte in der
«Chesa Grischuna» jedoch bewusst
keine «Walserhof-Kiiche» anbieten,
sondern eine eigenstindige.

Der 37-jihrige Spitzenkoch mit baye-
rischen Wurzeln hat der Chesa-Kiiche
bereits in sehr kurzer Zeit seinen eige-
nen Stempel aufgedriickt. Er pflege
hier, wie er vor den Medien erklirte,
«eine dem Haus angepasste neue Stil-
richtung». Interpretiert wird diese von
Manfred Moller als «moderne Regio-
nalkiiche», in der einerseits die klassi-
schen Garmethoden wie riduchern,
marinieren, langsam garen zum Ein-
satz kommen und anderseits qualitativ
hoch stehende frische, saisonale und
vor allem regionale Produkte. Der
Chesa-Kiichenchef iiberwiirzt seine
Gerichte nie, sondern unterstreicht
mit viel Fingerspitzengefiihl lediglich
deren Eigengeschmack.



