Siidostschweiz | Donnerstag, 6. Oktober 2016

REGION @ 3

I |

Die Sternenfanger: Dominique Schrotter («La Riva», Lenzerheide) - von links -, Thomas Walz («Guarda Val», Lenzerheide), Silvio Germann («Igniv by Andreas Caminada», Bad Ragaz),
Sven Wassmer («Silver», Vals) und Armin Amrein («Glow by Armin Amrein», Davos) freuen sich iiber ihre Sterne.

Der Himmel uber Graubunden
hangt voller Sterne

Innerhalb eines Jahres hat Sven Wassmer den zweiten Michelin-Stern bekommen. Eine grosse Ehre
fur den Spitzenkoch aus Vals. Er war aber nicht der Einzige, der mit Sternen geehrt wurde.

von Denise Erni, Pierina Hassler
und Astrid Hiini

m Herbst fallen nicht nur die

Blatter von den Baumen, son-

dern auch die Sterne vom Him-

mel - genauer gesagt die Guide-

Michelin-Sterne. Uber Graubiin-
den ist der Sternenregen fiir beson-
ders hohe Kochkunste in diesem Jahr
besonders stark. In Tat und Wahrheit
sind es aber keine Sterne, sondern bli-
tenweisse Kochblusen mit eingestick-
tem Michelin-Emblem, dem Namen
des Kochs und den verliehenen Ster-
nen. Jeweils eines dieser begehrten
Kleidungsstucke durften gestern Silvio
Germann vom Restaurant «Igniv by
Andreas Caminada» in Bad Ragaz, Ar-
min Amrein vom Restaurant «Glow
by Armin Amrein» in Davos, Domi-
nique Schrotter vom Restaurant «La
Riva» in Lenzerheide und Thomas
Walz vom Restaurant «Guarda Val» in
Lenzerheide/Sporz mit je einem Stern
mit nach Hause nehmen.

Eine Bluse mit gar zwei eingestick-
ten Sternen wurde dem hoch talen-
tierten Chef Sven Wassmer vom Res-
taurant «Silver» in Vals ubergeben.
«Fur mich ist das eine ganz besondere
Auszeichnung», betonte der 30-Jahri-
ge im Anschluss. Besonders auch dar-
um, weil er seinen ersten Stern vor
noch nicht einmal einem Jahr verlie-
hen bekommen hat. Wassmer ist qua-
si der Sternenfanger des Tages!

Starke Frau im Riicken

«Klar habe ich hart daran gearbeitet,
mich und meine Kiache noch weiter
zu verbessern», sagt der geburtige
Fricktaler, «aber so ein Erfolg in so
kurzer Zeit ist nur mit einem ganz

aussergewOhnlichen Team moglich.»
Teamwork sei das Wichtigste in sei-
nem Job. Und dazu gehore auch seine
Frau Amanda, «die mir den Riicken
frei halt und starkt». Seine Frau leitet
das Restaurant.

Party folgt spater

«Ich bin mega glucklich», sagt Wass-
mer. «Richtig realisieren kann ich es
irgendwie gar noch nicht, ich fuhle
mich noch wie in Trance.» Zeit zum
Feiern haben Wassmer und seine Bri-
gade — sechs Koche, vier Angestellte
im Service und ein Mitarbeiter im
Backoffice — nicht viel. Nach der Ver-
leihung geht es zurtick nach Vals. «<Das
Restaurant heute Abend ist voll», so
Wassmer, «aber zum Anstossen wird
es schon noch reichen.» Die grosse
Party werde etwas spater folgen.

Doppelte Freude bei Amrein

Bei der Sterne-Vergabe fiel einer aber
besonders auf: Armin Amrein. Der re-
nommierte Kichenchef hat sich mit

«Mit meinem
eigenen Restaurant
eine solche
Auszeichnung zu
erhalten, ist einfach
ein Traum.»

Armin Amrein, Sterne-Koch

seinem Restaurant «Glow by Armin
Amrein» einen lang gehegten Traum
erfullt und wurde mit einem Stern be-
lohnt. «Mit meinem eigenen Restau-
rant eine solche Auszeichnung zu er-
halten, ist einfach ein Traum», sagt
Amrein. «Viele Jahre fehlte mir der
Mut, mich selbststindig zu machen.
Jetzt, da ich es endlich gewagt habe,
bin ich richtig glucklich, und meine
Arbeit wird entsprechend gewurdigt.»
Und Amrein strahlt gleich doppelt:
Gestern bei der Sterne-Vergabe feierte
er auch noch seinen 61. Geburtstag.

Die Biindner Sternentrager auf einen Blick

Die Trager von einem
Stern sind: «La Vetta,
Arosa; «Vivanda», Brall;
«Glow by Armin Am-
rein» (neu), Davos;
«Seehof-Stlbli», Da-
vos; «Walserstube»,
Klosters»; «La Riva»
(neu), Lenzerheide;
Guarda Val (neu),
Lenzerheide/Sporz;
«La Miranda Gourmet
Stlbli», Samnaun; «Ca

i d'Oro», St. Moritz; «Da
¢ Vittorio» St. Moritz;

i «Talvo by Dalsass», St.
i Moritz/Champfer; «lg-
: nivby Andreas

i Caminada» (neu),

i Bad Ragaz.

i Und zwei Sterne

: haben folgende

i Restaurants:

i «Silver» (neu), Vals;

i «Bumanns Chesa Pi-
© rani», La Punt-Chamu-

es-Ch; «<Homann's Res-
i taurant», Samnaun;

i «Ecco on Snow»,

i St.Moritz/Champfér.

¢ In Graubiinden gibt

i es nur ein Restaurant
i mit drei Sternen:

i «Schauenstein»,
Farstenau.

i Schweizweit gibt es 95
i Restaurants mit 1%;19

© mit 2* und drei Restau-
¢ rants mit 3%, (ah)

Bild Aleksander Perkovic

Aber auch die anderen ausgezeich-
neten Kichenchefs strahlen tbers
ganze Gesicht. Thomas Walz, Kiichen-
chef im Restaurant «Guarda Val» in
Lenzerheide/Sporz, versteht den Stern
auch als eine Bestatigung seiner krea-
tiven Arbeit als Kichenchef: «Das be-
ginnt nicht erst beim Kochen,sondern
schon viel friher, wenn ich mir Na-
men fir meine Gerichte ausdenke
und nach den passenden Zutaten su-
che.» So gesehen mache es ihn un-
heimlich stolz, dass auch die Tester
des Guide Michelin seine Koch-Philo-
sophie nachvollziehen konnen.

Graubiinden voller Sterne

In Graubliinden hingen insgesamt 22
Guide-Michelin-Sterne am Himmel -
rechnet man das Restaurant «Igniv by
Andreas Caminada» in Bad Ragaz
auch dazu, sind es gar deren 23. Die-
se hohe Zahl tiberrascht Ralf Flinken-
fligel, Michelin-Inspektor, gar nicht.
«Fur mich ist es ganz klar: Der Kanton
Graublinden ist eine Feriendestina-
tion. Das heisst, die Menschen haben
Zeit, Musse und meist auch die finan-
ziellen Mittel, sich in den Ferien ein
kulinarisches Extra zu erlauben.»
Martin Vincenz, CEO von Graubun-
den Ferien, freut sich tiber die Sterne.
«Der Tourismus in Graubiinden lebt
von Emotionen, und die gesamte Kuli-
narik kann diese Emotionen uber die
Sinne wecken», sagt er. «Vor allem er-
ganzen unsere hochstehenden kulina-
rischen Angebote alle Segmente wie
Ski, Nordic, Wandern und Biken. So
werden diese wesentlich aufgewer-
tet.» Und von gutem Essen wiurden die
Gaste immer wieder gerne erzihlen.
«Graubuinden kann stolz auf sein kuli-
narisches Angebot sein», sagt er.

Drei Fragen an ...

Remo Stoffel

Besitzer des
Gourmetrestaurants «Silver»
und Arbeitgeber von Sven Wassmer

der Chefkoch Ihres Restau-

rants «Silver», ist der Uber-
flieger unter den Kéchen. Inner-
halb eines Jahres hat er den zwei-
ten Michelin-Stern erhalten. Be-
kommt er eine Lohnerh6hung?
Das «Silver»-Team rund um Amanda
Wassmer Bulgin und Sven Wassmer
hat Freude am Job. Wir lassen die
Leute den Stolz an ihrem Beruf leben
— sie durfen somit kochen, auf was
sie Lust haben. Aktuell sogar Amei-
sen aus dem Valser Wald. Eine wun-

1 Herr Stoffel, Sven Wassmer,

derbar volle, fruchtige Saure. Wenn
die Testerinnen und Tester unsere
Freude teilen, ist das naturlich top.
Fur unser Unternehmen 7132 gilt:
Der Lohn kommt am 25. Aber als Ge-
schenk bekommt er einen Muni.

Was ist Ihr personliches
2 Lieblingsmenii von Herrn
Wassmer? Was kocht er
jeweils fiir Sie, wenn Sie im «Sil-
ver» sind?
Generell liebe ich Svens Jus und
Saucen sowie sein Grapefruit-Sorbet

mit Negroni. Aus dem aktuellen Me-
nu gefallt mir Makrele auf Wachhol-
derzweigen.

Was schitzen Sie personlich

an Sven Wassmer — ausser

seiner Kochkunst — noch?
Ich schatze an ihm den Menschen.
Sven ist ein normaler Typ, trinkt
gern ein Bier und macht Spaghetti
Bolognese. Umgekehrt hat er eine
enorme Geduld, an einem Gericht
zu tifteln, bis der Geschmack wirk-
lich passt. (dni)

Die Churer Tauben
haben sich erholt

Vor zwei Jahren raffte die Taubenpest
den halben Bestand in Chur weg. In-
zwischen haben sich die Tauben re-
produziert. Der Bundner Kantonstier-
arzt Rolf Hanimann kann sich aber
sogar vorstellen, dass inzwischen
mehr Tauben in der Martinskirche
leben, als dies noch vor dem Krank-
heitsausbruch der Fall gewesen war.
Genaue Zahlen gab es damals keine,
weil die Tiere nicht gezahlt werden.
Das ist auch heute noch so. Kantons-
tierarzt Hanimann schéatzt aber, dass
sich der Bestand wieder auf 120 bis
140 Tiere erhoht hat. «Vielleicht sind
es nun aber auch 180 Tiere», sagte Ha-
nimann auf Anfrage. Mittels Hygiene-
massnahmen wie der Reinigung des
Schlages oder der Wasserbehélter be-
kam die Stadt die Krankheit, die auch
bei Menschen Entziindungen hervor-
rufen kann, in den Griff. «Die Tiere re-
produzieren sich nach so einem Vor-
fall aber intensiver», so Hanimann.
Zudem verlauft die Fortpflanzung bei
Wildtieren ohnehin unkontrolliert.
Gewappnet ist man inzwischen auch
bei der Stadt Chur. Bei einem — jeder-
zeit moglichen - erneuten Auftreten
der Taubenpest konnte heute schnel-
ler reagiert und kénnten Massnah-
men getroffen werden, so Hanimann
weiter. Ubertragen werden kann die
Taubenpest von einem Kontakt mit
einer fremden Taube auswarts oder
auch von einer fremden Taube im
Schlag. (phw)

Anhanger landete
auf dem Auto

Ein Transportanhdnger samt gelade-
nem Auto hat sich am Dienstag auf
der A13 bei Zizers vom Zugfahrzeug
gelost, ist auf die Leitplanke aufgefah-
ren und hat sich auf das transportier-
te Auto Uberschlagen. Am Schluss la-
gen das Auto auf dem Dach und der
Anhinger obendrauf. Beim Uber-
schlag touchierte der Anhanger auch
noch das Zugfahrzeug und beschadig-
te es, wie die Polizei am Mittwoch mit-
teilte. Am transportierten Personen-
wagen entstand Totalschaden. Die
Schadenssumme belauft sich auf
20000 Franken. (sda)

A13-Leitpfosten fiir
Winter demontiert

Die Leitpfosten auf der A13 zwischen
Hinterrhein und Avers werden in den
kommenden Wintermonaten zuguns-
ten des Winterdienstes demontiert.
Diese Demontagearbeiten werden ab
jetzt bis ungefahr Mitte Oktober je-
weils in der Nacht durchgefiihrt, wie
das Bundesamt fiir Strassen gestern
mitteilte. In dieser Zeit wird der Ver-
kehr streckenweise auf die Kantons-
strasse umgeleitet. Die Pfosten tren-
nen die beiden Fahrbahnen in der
Mitte und gehoren zu diversen Mass-
nahmen, die seit Juni zur Erhohung
der Sicherheit auf der A13 realisiert
worden sind. (so)

Neues Lichtsignal,
breiteres Trottoir

Der Churer Stadtrat hat einen Kredit
fur die Erneuerung der Lichtsignalan-
lage an der Kreuzung Masanserstras-
se—Ringstrasse—Kreuzgasse freigege-
ben. Er betragt rund 200 000 Franken,
wie es in einer Medienmitteilung der
Stadtkanzlei heisst. Weiter wurde ein
Kredit von 500000 Franken fur die
Verbreiterung des Trottoirs an der
Gauggelistrasse gesprochen. (so)




