
Klaus und Klaudia Blümel reagieren
sehr gelassen auf den Neueinstieg in
die Schweizer Gourmetbibel «Gault-
Millau», in der ihr Restaurant «Zum
Kornplatz» in der Churer Altstadt
nun mit 13 Punkten verzeichnet ist:
«Um vermehrt auswärtige Gäste an-
zulocken, ist der Eintrag sicher gut,
aber unsere Stammgäste – und das
sind die meisten – brauchen den Ein-
trag im ‘GaultMillau’ nicht», sagt
Klaudia Blümel. Ihr Mann fügt hin-
zu: «Zufriedene Gäste sind uns so-
wieso wichtiger als 13 Punkte. Aus-
serdem kochen wir schon 13 Jahre
auf diesem Niveau.»
Werbung scheinen die Blümels tat-
sächlich nicht nötig zu haben: Mitten
in derWoche ist das Restaurant auch
am Mittag gut gefüllt. Kein Wunder:
Eine heimelige Gaststube, gehobene

Küche, verbindlich-freundlicher Ser-
vice – was kann ein Gast mehr wol-
len?
Gut, wer experimentelle Küche
sucht, ist im «Kornplatz» an der fal-
schen Adresse: «Ich mache keine
Schümli und Türmli», sagt Klaus
Blümel klar. Aus seiner Küche
kommt klassische Cuisine mit öster-
reichisch-bündnerischem Einschlag.
So wie die herbstliche Hirschterrine
mit Rehfilet, Feigenchutney und
Nüsslisalat. Alles natürlich hausge-
macht, mit viel Liebe und aus den
besten Zutaten hergestellt. Dabei
achten Blümels auch auf den regio-
nalen Bezug: Alles Wild kommt aus
heimischer Jagd, die Eier bringt die
Bäuerin persönlich vorbei, Öle und
Essige bezieht Blümel «Vom Fass»
um die Ecke: «Da weiss ich, was ich
bekomme.»

Bei Grossmüttern am Küchentisch
Wir bekommen nach einem rassigen
Kürbiscappuccino die bestellten Ca-
puns. Auch die sind ganz klassisch
zubereitet; hochwertige Zutaten ma-
chen aus dem Bündner Traditions-
gericht jedoch einen grossen Genuss
– der auch viel Arbeit gekostet hat.
«Ich weiss gar nicht mehr, bei wie
vielen Grossmüttern ich am Küchen-
tisch gesessen bin, bis ich den Klassi-
ker so zubereiten konnte, dass ich
selbst zufrieden war», sagt Blümel
lachend. Doch es lag den gebürtigen
Vorarlbergern am Herzen, ihrer neu-
en Heimat Graubünden kulinarisch
ein Kränzchen zu winden. Ausser-
dem ist Klaus Blümel ein leiden-
schaftlicher Koch, der sogar in die
Strandferien Kochbücher statt Kri-
mis mitnimmt. Wenn er über seinen
Traumberuf spricht, wird man ob so

viel Feuer richtig neidisch: «Wenn
ich morgen dieWahl hätte – ich wür-
de nochmals Koch werden.»
Das merkt man auch dem Haupt-
gang, Hirschfilet unter der Steinpilz-
kruste mit Cassis-Rotkraut und Pizo-
kel – die aufgrund der guten Eier
richtig sonnengelb sind –, an: Das
Fleisch ist selten zart, die Pizokel
sind luftig, das süsse Rotkraut gibt
einen Vorgeschmack auf die Weih-
nachtszeit.

Das Geheimnis des Gugelhupf
Nach vier wunderbaren Gängen
müssen wir leider auf ein Dessert
verzichten – was Blümels aber gar
nicht einsehen wollen. Da packen sie
uns wenigstens noch ein Stück vom
frischem Gugelhopf ein ... dessen
saftiges Geheimnis wir dank Klaus
Blümel nun auch kennen. DerVorarl-
berger teilt sein Wissen gern. Am

liebsten würde er wieder Kochkurse
geben, doch die Küche des «Korn-
platz» ist zu klein dafür – wenn je-
mand also Räumlichkeiten weiss, in
denen ein paar Blümel-Fans unter
der Leitung des Chefs den Kochlöf-
fel schwingen könnten – wir selbst
wären höchst interessiert. Denn
wer mit dem Ehepaar Blümel über
die Gastronomie spricht, den be-
schleicht das Gefühl, den falschen
Beruf gewählt zu haben – auch wenn
es fast ebenso schön ist, über so lei-
denschaftliche Menschen zu schrei-
ben …

Restaurant «Zum Kornplatz», Klaus und
Klaudia Blümel, Kornplatz 1, 7000 Chur;
Sonntag und Montag Ruhetage;
Telefon 081 252 27 59;
www.restaurant-kornplatz.ch;
Mit 13 Punkten einer der Neueinsteiger im
«GaultMillau 2010».
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AUSGELÖFFELT Zum Kornplatz, Chur
Österreichische Gastfreundschaft mitten in Chur: Wer bei Klaus und Klaudia
Blümel einkehrt, ist nicht nur kulinarisch gut aufgehoben. Es wurde höchste Zeit,
dass auch der «GaultMillau» ihren «Kornplatz» entdeckt hat. Von Sermîn Faki

Gastgeber aus
Leidenschaft:
Klaudia und Klaus
Blümel in der
heimeligen
«Kornplatz»-
Gaststube.

Eine Hommage an die bündnerisch-österreichische Küche:
Hirschfilet, Cassis-Rotkraut und Serviettenknödel.

MASTER OF WINE Mit einem Augenzwinkern
Herr Schwander, heute Abend um
19.10 Uhr läuft auf 3sat der Film
«Weinreisen mit Philipp Schwander
und Felix Kauf». Wie sind Sie über-
haupt auf die Idee gekommen, einen
Weinfilm zu drehen?
Philipp Schwander: Es ist etwa vier,
fünf Jahre her, da hat mich Ruedi
Matter angesprochen, einen Wein-
film drehen zu wollen. Das verlief
aber im Sande. SF-DRS-Produzentin
Pascale Folke hat die Idee wieder
aufgegriffen, als ich bei Kurt Aesch-
bacher in der Sendung zu Gast war.
Sie brachte den Stein ins Rollen.
Dass wir den Film als Weinreise rea-
lisierten, hat einen guten Grund: Fe-
lix und ich werden von Kunden im-
mer wieder gefragt, ob sie nicht mit-
kommen könnten auf eine unserer
Weinreisen. Das geht logistisch und
zeitlich nicht – ausser eben im Film.

Nach welchen Kriterien haben Sie
die Route für Ihre filmische Weinreise
festgelegt?
In erster Linie musste die Landschaft
attraktiv sein – es gab aus diesem
Blickwinkel gute Gründe, inVenedig
nach Prosecco zu suchen … Und
dann gings auch darum, Winzer zu
finden, die bereit waren, sich in ihrer
Tätigkeit mehrereTage massiv behin-
dern zu lassen und sich für unsere
Dreharbeiten zur Verfügung zu stel-
len – während der Erntezeit, wohlge-
merkt. Da war es wichtig, in einer
schönen Landschaft gut befreundete
Produzenten zu haben. Das Südbur-
genland hat sich aus diesem Grund –
und weil es wunderschön, aber oft
noch unbekannt ist – angeboten.

Was ist denn die grösste Schwierig-
keit, wenn man einen Weinfilm
realisieren will?

Die grösste Herausforderung ist, das
Thema optisch gut und spannend
umzusetzen. Anders als beim Ko-
chen, wo sich Gerichte optisch her-
vorragend präsentieren lassen, sehen
Rot- und Weisswein immer gleich
aus. Und Menschen beim Weintrin-
ken zuzuschauen, ist auf Dauer auch
nicht so prickelnd … Zudem war un-
ser oberstes Ziel, mit dem Film zu
unterhalten; das Medium Film ist we-
niger geeignet, tiefschürfende Infor-
mationen zu vermitteln.Weinwissen
mit etwas Selbstironie rüberzubrin-
gen, erforderte einiges an Kreativi-
tät. Es hat aber auch Spass gemacht.

Wie lange dauerte Ihre Reise? Der
Film ist ja «nur» 45 Minuten lang.
Wir waren drei Wochen unterwegs
und haben 50 Stunden Filmmaterial
mitgebracht – Regisseur Dominik
Scherrer ist Perfektionist. Für mich
war es eine sehr lehrreiche Erfahrung
zu sehen, was es alles braucht, bis ein
Film fertig ist. Seither schaue ich Fil-
me ganz anders an.

Sie lassen sich im Film von Felix Kauf
in einem Rolls-Royce Silver Spirit,
Jahrgang 1988, chauffieren. Weshalb
so bescheiden?
Wir wollten ein Roadmovie machen,
da musste das Fahrzeug optisch «was
hermachen». UnserWunschauto, ein
Mercedes-Coupé, war leider unprak-
tisch.Aber mit dem geliehenen Rolls
wars auch nicht schlecht.

Und wer aus dem Trio «Schwander,
Kauf, Rolls-Royce» hat während der
Reise am meisten «geschluckt»?
Der Rolls! Mit fast sieben Litern
Hubraum «schluckte» er knapp 16
Liter auf 100 Kilometer. Ich selbst
lag etwas darunter.

Philipp Schwander (44) ist der einzige Mas-
ter of Wine der Schweiz. Die vom Londoner
Institute of Masters of Wine durchgeführte
Prüfung 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 Zürich.
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Gute Nachrichten für Toblerone-Fans: Nun gibts die
süssen Zacken auch in flacher Form – vorportioniert für
einen sauberen Schoggi-Genuss. «Tobelle» heisst das
jüngsteToblerone-Kind. Die Erfolgsformel – Schweizer
Milchschokolade mit Honig- und Mandelnougat – wird
beibehalten, nur die äussere Form hat sich imVergleich
zum seit über 100 Jahren bekannten Original geändert:
In der dreieckigen «Tobelle»-Packung finden sich 20
einzelne, dünne Täfelchen des beliebten Toblerone-
Schokoladengenusses.

Neu ist nicht nur die flache Form der Zacken, sondern
auch das völlig neuartigeVerpackungskonzept von «To-
belle». Durch einen raffinierten Schubladenmechanis-
mus lässt sich die Kartonverpackung seitlich öffnen und
präsentiert so auf attraktive Weise die elegante Anord-
nung der einzelnen Schokoladetäfelchen.

Das Geheimnis des Ursprungs der süssen Zacken ist
bis heute nicht eindeutig geklärt: Ob nun das Matter-
horn – das die Verpackung ziert – oder
französische Varieté-
tänzerinnen für die
dreieckige Form Pa-
te standen, ist da-
bei aber auch gar
nicht wichtig.
Was zählt, ist
der Ge-
schmack.
fam

Toblerone «Tobelle», 160-Gramm-Box (20 Stück) für 7.90 Fran-
ken (unverbindliche Preisempfehlung) im Detailhandel erhältlich.

20 flache Zacken


