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§ Die Punkte sind zuruck

Als Armin Amrein im Dezember 2015 sein Restaurant Glow erdffnete, hatte er
die ihm zuvor zugesprochenen Auszeichnungen als Spitzenkoch zuriickgelassen. Doch nach nur

Mit 17 Punkten wird er vom 820 Schwei-
zer Restaurants bewertenden Gault-Mil-
lau-Fithrer geadelt, 1 Stern vergibt die
Konkurrenz vom Guide Michelin, in wel-
chem total 117 Schweizer Sternekiichen
aufgefiihrt sind. Solche Punkte, bezie-
hungsweise Sterne, sind fiir den seit Jah-
ren in der Region tétigen Spitzenkoch
nichts Neues, trotzdem freut er sich sehr
iiber die wiederkehrende Bestétigung.
«Ein toller Bericht in einem Gourmetfiih-
rer ist wunderschén und die Belohnung
fiir harte Arbeit», sagt Amrein gegeniiber
der DZ.

Was aber seiner Ambition keinen Ab-
bruch tut. So nutzte er zweimal die Som-
mersaison, um mit den besten Kéchen
weltweit in der Kiiche zu stehen. «Das
war ausgesprochen spannend und ich
habe wéhrend diesen Praktika viel gese-
hen und gelernt.»Die dabei gesammelten
Ideen will er in seiner Kiiche umsetzen
und hofft auf eine weitere Aufstufung bei
den Fithrern. «Ich bin mit der jetzigen
Situation sehr gliicklich, doch ein zusétz-
licher Punkt wére natiirlich grossartig.»
Allerdings diirfe man nicht nur fiir die
Tester kochen. «Die erste Prioritédt liegt
bei den Gésten, die zufrieden sein miis-
sen.» Wobei das eine mit dem anderen
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einem Jahr findet er sich wieder in den Gourmet-Fiihrern.

Hand in Hand geht. «Ich habe bei der Be-
wertung in beiden Fiihrern jeweils keine
Ahnung, wer mich testet», sagt er. Und
dabei sei er doch schon seit einigen Jah-
ren im Geschift.

Spezielles Konzept

Armin Amrein legt grossen Wert darauf,
seine Géaste und ihre besonderen Wiin-
sche genau zu kennen und sie alle per-
sonlich zu begriissen. Diese familidre Be-
treuung zahlt sich aus. Als er sich mit
dem Glow selbststindig machte, folgten
ihm viele Géste. Und eine neuere, jiingere
Klientel entdeckte die Kombination aus
Restaurant und Einrichtungshaus. «Fiir
meine Stammgéste war es eine Umstel-
lung. Wo sie friiher in einem Arvenstiibli
dinierten, empfange ich sie nun in die-
sem sehr modernen Ambiente, in einer
doch ganz speziellen Lokalitat» berichtet
er. Doch sei das Konzept fiir ihn aufge-
gangen. «Im Winter fithrten wir wéihrend
der ganzen Saison eine Warteliste. Der
Sommer, nun ja, der hat noch Potential.»
Dennoch will er das Restaurant noch bis
zum Ende der Ziircher Herbstferien am
23. Oktober offen halten, als Gegenge-
wicht zu den vielen Betrieben, die schon
frither schliessen.

Das Team von Glow by Armin Amrein (v.L.): Nicolai Biedermann, Marina Sohmiedere}, Armin Amrein, Melanie Kottenstedte, Adrian Amrhein.

Wichtig fiir den Ort

und die Gaste
Denn, davon ist Amrein iiberzeugt, Davos
brauche Gourmetrestaurants wie das sei-
ne, sie seien eine Bereicherung fiir den
Ort. Mit ihrer Ausstrahlung wiirden sie
neue Géste hierherbringen. «Ausserdem
fallt jedes Mal, wenn ich irgendwo auf
Promotion bin, zusammen mit dem Na-
men des Restaurants auch der Name des
Ortes.» So kreierte der gebiirtige Inner-
schweizer diesen Sommer fiir das Hotel
Schweizerhof Luzern ein Menii unter sei-
nem Namen, ndchstes Jahr geht es nach
Bern und eine Anfrage fiir einen Auftritt
in Neuseeland liegt ebenfalls vor. «Das
sind wichtige Anldsse fiir die entspre-
chenden Héuser», erklart Amrein. «Sie
bringen ihnen neue Géste herein und die
Héuser konnen sich préasentieren.» Dabei
will der Spitzenkoch sein eigenes Restau-
rant auf keinen Fall vernachléssigen. «Ich
mache das nur, wenn das Glow geschlos-
sen ist» Und weil ihm das alles Spass
macht, denkt der Vielbeschiftigte noch
lange nicht daran, kiirzer zu treten. «Der
Schritt in die Selbsténdigkeit war richtig.
Meine Rechnung geht auf und ich brau-
che nichts zu dndern», ist er voller Zuver-
sicht.




