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Tobias Funke, Aufsteiger des Jahres im Gault Millau, Okt. 2010

Beitrage in 50 Printmedien (u.a. Sonntags-Zeitung, Schweizer Illustrierte, Handelszeitung,
NZZ) und zahlreichen TV- und Radiostationen (u.a. Aeschbacher, Tele Ziiri, Radio Zirisee).
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SonntagsZeltung

Morgen, Kinder, wirds
was geben

Der «Gault Millau 2011» verliert zwei 19-Punkte-
Kdoche. Doch der Nachwuchs steht schon am Herd

Turmbauzu
Freienbach: In

Amaranth panierte
Scampi mit Kiwi-
Chutney und ~chip

Es hat tiichtig gefunkt

Der Spitzenkoch im Obstgarten zu Freienbach habe eine grosse Karriere vor
sich, schreiben die Tester des «Gault Millau» Uber Tobias Funke. Wir stimmen zu

VON KARIN OFHMIGEN (TFXT)
UND BRUNO SCHLAT TER (FOTOS)

Von seiner Arbeitszeit kbnnen
wir nur albtréumen: Sieben Tage
die Woche, achtzehn Stunden pro
Tag steht Tobias Funke zurzeit am
und neben dem Herd. Dennoch
strahlt er wie ein Pyrotechniker
nach gegliicktem Feuerwerk. Eine
160-Stunden Woche sel zwar
mbrderisch und kein Lebensziel,
sagt der Cookaholic. Doch um ein
neu erdffnetes Restaurant zum
Erfolg zu fiihren, brauche es eben
mehr als Inspiration. Es braucht
7u 99 Prozent Transpiration

Vier Monate ist es jetzt her,
dass der Obstgarten in Freienbach
Bréffnung gefeiert hat, und seit
vier Monaten geben sich die Géis-
te dort die Klinke in die Hand
am Mittag wie am Abend, am
Montag wie am Sonntag,

Funke ist ein Schiiler von
Ziirichs bestem Koch

Tobias Funke, 1982 in Wetzikon
geboren, «also schon 28», wie er
kokettiert, zihlt zu den vielver-
sprechenden Kochtalenten der
Schweiz (siche Artikel rechts). Ex
machte seinen Namen zum Pro-
gramm, wurde mit nur 24 Jahren
Chef der Falkenburg in Rappers-
wil und ziindete, wie thm der
Guide sGault Millaus atlestierte,
cin kulinarisches Feuerwerk. Die
ehemalige «Chnelles wurde zum

Dunkles Outfit, helle
Freude: Tobias Funke, 28,
im Gourmetstiibli

Place to gound auf Anhieb mit 14,
nur ein Jahr spéter mit 15 Punk-
tengekrint. «Wenn Funke so wel-
ter macht», schricben die Tester
im letzten Guide, «steht ihm eine
grosse Karriere bevor.»
Manchmal muss man klein blei-
ben, um gross zu werden. In der
Spitzengastronomie hingegen
braucht es Platz, um Kreativitat
und Visionen zu entfalten, Um so
mehr, wenn sie von der grossen
Kiiche inspiriert sind. Funke, ein
Schiiler von Ziirichs bestem Koch,
Horst Petermann, hat im Schloss
Rapperswil mit Antonio Colaian-

niam Herd gestanden, der spiter
auch dem Casale in Wetzikon zu
kulinarischen Hhen verhalf.

Spiter wurde Funke Kiichen-
chef im Kunsthof'in Uznach und
schliesslich Chef im eigenen Res-
taurant, bis es thm dort, in der
Kleine Kilche des Falkenhof, zu
eng geworden ist und er den
Schritl fiber den Zirichsee wag-
te. Freienbach ist zwar weniger
glamourds als die Allstadt von
Rapperswil, doch der gediegen
umgebaute Obstgarten bietet den
idealen Raum fiir die Umsetzung
seiner ldeen

Das gute, regionale Produkt
steht im Vordergrund

Die Zeiten, in denen Schlemmer
viele Stunden am Tisch ausharr-
ten, hilt Tobias Funke fiir passé,
Der Obstgaren sei deshalb ein
Bistro, kein Gourmetlempel, in
dem sich Giste, die ein grosses
Menil geniessen, ebenso wohl
fithlen sollen wie jene, die Lust
auf ein Tartar und ein Glas Rot-
wein haben. Oder auf ein Steak,
das zwar nicht auf der Karte steht,
aber kurze Zeit spiter auf dem
Tisch. «Wir haben ein Filet Stro-
ganoff auf der Karte. Wenn ein
Gast das Fleisch lieber am Stiick
essen will, dann erfiille ich thm
den Wunsch.»

Tunke michte ein Gasthaus fiih-
ren, kein Wirtshaus. Deshalb ist
auch die Speisekarte ohne Dok-

trin, die iibliche Unterteilung in
Vor-und Hauptspeisen gestrichen.
Jedes der fiinfzehn auf die Saison
abgestimmten Gerichte kann man
als Vorspeise oder als Hauptgang
bestellen - die Champagnerkraut-
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Kéche mit Zukunft: Oliver Barda, Marco Hartmann, Sascha Berther,
Christian Nickel, Nenad Mlinarevic {von links]

Morgen Montag begint in der
Schweiz das kulinarische Neu-
jahr: Der «Gault Millau 20115 er-
scheint, Bibel der Spitzenkdche,
Reisefiihrer der Gourmets. Die
Vernissage findet in der Regel
beim «Koch des Jahres» stal
Doch mit Uberraschungen muss
gerechnet werden. Letztes Jahr
lud «Gault Millaus-Chef Urs Hel-
ler ins Restaurant Stucky nach
Basel ein, um dann einen Biind-
ner, Superstar Andreas Caminada
von Schloss Schauenstein in Firs-
tenau, zum «Koch des Jahres» zu
kiiren und in den Olymp der
19-Piinkter aufzunehmen.

Auch diesmal findet der Anlass
in Basel statt. Allerdings nicht im
Stucky, bei der sAulsleigerin
2010, Tanja Grandits, sondern
im Trois Rois, beim «Aufsteiger
20085, Peter Knogl. Wer morgen
den Titel trégt, ist also noch offen.
Nur die Abschiedstranen sind ge-
setzt. Zwei 19-Pinkter, Gérard
Rabaey vom Pont de Brent ob

Montreux und Horst Petermann
von den Kunststuben in Kiis-
nacht, haben ihren Riicktritt - zu-
mindest von der Front —bekannt
gegeben, womit die Schweiz zwei
ihrer ganz Grossen verliert.

Der Nachwuchs aber steht be-
reit. «Gault Millaus» vielverspre-
chende Kandidaten wollte Urs
Heller zwar nicht verraten. Doch
auch wir sind in diesem Jahr fiin-
dig geworden, haben Nenad Mli-
narevic von der Neuen Blumenau
in Lommenschwil und den jungen
Chef des Restaurants Rigiblick in
Ziirich, Christian Nickel, portré-
tiert. Die Moospinte in Miinchen-
bucl hat in Sascha Berther
ihren jungen <Chriiteroski» ge-
funden, das Park Holel Vilznau
den 38-jiihrigen Oliver Barda. Im
Restaurant Greulich in Ziirich ist
uns Marco Hartmann aufgefallen,
und, last but not least, hat uns der
in Freienbach wirbelnde Tobias
Punke mit seinem Peuereifer
iiberzeugt.  KARIN OEHMIGEN

suppe mit grilliertem

ebenso wie die mit Rotkraut ge-

fiillten Ravioli oder den Rehpfef-
2le.

Seine Kiiche ist mittags wie
abends unpréitentids. Das gule,
‘mdglichst regionale Produkl steht
im Vordergrund, die Zubereitung
soll es zur Geltung bringen, Fer-
tigprodukte sind tabu — beim
Grand Me las man variabel
vom Drei- bis zum Siebengénger
geniessen kann, wie beim unkom-
plizierten Lunch, was auch den
Allergikern zugute komme, wie
Funke sagt. Selbst die Spaghetti &
Ia carbonara, die zurzeit auf der
Mittagskarte stehen, sind von der
Teigware bis zur Sauce made im
Obslgarten. «Wozu haben wir
cine gute Nudelmaschine?

Nur heute und morgen stehen
Maschine und Brigade still. Zum
ersten Mal nach vier Monaten
génnt sich Funke eine Pause und
ein Bssen bei seinem Liebli
koch - bei Andreas Caminada in
Schloss Schauenstein in Fiirsten-
au, Koch des morgen zu Ende ge-
henden kulinarischen Jahres.

Infos und Anreise ber
vivnvefunkesobstgarten.ch

Siidafrikanischer Scampo mit chinesischen Stachelbeeren

Fiir & Personen:
8 Scampi

20g gedérrte chinesische
Stachelbeeren (Kiwis)

40 g Kiwi-Chutney

120 g Risottoreis [Carnaroli)
| Weisswein

2,501 Bouillon

"2dl Olivensl

30 g Parmesan, gerieben
15g Butter

1 EL geschlagener Rahm
1EL Limonenél
Hibiskus-Fleur-de-sel

309 Amaranth

Kiwichips

Die Scampi aus der
Schale lésen. Vier im
Freezer anfrieren und
diinn wie ein Carpaccio
aufschneiden. Zur Seite
stellen. Die Ubrigen

vier Scampi mit Salz
und Pleffer wirzen und
in Olivensl anbraten.
Amaranth in einer
beschichteten Pfanne
ohne Fett erhitzen, bis
die Kérnchen aufplatzen
(sie werden weisslich
wie Minipopcorn],

und die angebratenen

Scampi mit denKsrn-
chen panieren.

Den Risottoreis im
Olivendl glasig diinsten
Mit dem Weisswein ab-
léschen und mit der
Bouillon auffullen. Kurz
bevor das Korn gar ist,
geriebenen Parmesan
und Butter beigeben und
den Risotto unter stan-
digem Rithren mit einer
Holzkelle fertig kochen.
Vo Kiwichutney vier
Teelsffel beiseite stel-
len. Den Rest mit dem

wiirzen.

geschlagenen Rahm
unter den Risotto zie-
hen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, auf vier
Teller verteilen und

den Scampi-Carpaccio
darauf anrichten. Mit
Hibiskus-Fleur-de-sel

Die Amaranthscampi
in drei gleich grosse
Medaillons schneiden
und auf dem restlichen
Kiwichutney anrichten,
mit einem getrockneten
Kiwichips garnieren
Tipp:

Kivichips sind dekorativ,
haben Geschmack und
lassen sich einfach sel-
ber herstellen: Frichte
quer und ungeschilt in
hauchdiinne Scheiben
schneiden, im Dérrgerst
oder im Backofen dérren
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