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Herrliberg Zwei Sterne-Kochen uber die Schulter geschaut
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«WIir fithren hier keinen Gourmettempel»

Was auf dem Teller als raffi-
nierte Komposition daher-
kommt und Gourmets zum
Schwiérmen bringt, erfordert
in der Kiiche ein perfektes
Team. In der «Rebe» in Herrli-
berg ist ein solches am Werk.

Regine Imholz

Morgens um 10 Uhr ist aus der Kiiche
des neu erdffneten Gasthofs Rebe be-
reits das geschaftige Tack-Tack eines
Riistmessers zu horen. Jutta Stergner,
seit rund einem Monat die neue Chefin
des Herrliberger Restaurants, schneidet
konzentriert gelbe Riiben in Brunoise.
Wahrend der Berg der akkurat geschnit-
tenen Gemiisewtirfeli grosser und gros-
ser wird, eilt die Sternekdchin immer
wieder ans Telefon, um Reservationen
fiir das Mittagessen - oder bereits fiir
den Abend - entgegenzunehmen. «Es
sind die Unterbrechungen, die mich
manchmal stressen», sagt die zierliche
31-Jahrige. «Das Kochen empfinde ich
nie als mithsam.»

Geschifts- und Lebenspartner Peter
Jorimann ist ein mit 17 Gault-Millau-
Punkten und einem Michelin-Stern aus-
gezeichneter Spitzenkoch, der unter an-
derem in St. Moritz «Jorimann’s Refugi-
um» gefiihrt hatte. «Hier in Herrliberg
fiihren wir keinen Gourmettempel»,
sagt der 48-Jdhrige. Der Stil in der «Re-
be» sei urchig, klassisch und phantasie-
voll. «Der Ursprung ist die einfache Kii-
che von frither», wirft Stergner ein. Und
dabei seien frische und natiirliche Pro-
dukte das Wichtigste.

Tafelspitz und siisse Siinden

«Servus und Griiezi» steht auf der
Meniikarte und sagt damit das Wesentli-
che: Hier wird Osterreichische und
biindnerische Kiiche in einer modernen
Version geboten. Neben Kklassischen
oder gar «urigen» Gerichten wie Tafel-

Kérnten trifft...

Jutta Ines Stergner wurde am 11.
April 1976 in Kdrnten (A) geboren. Be-
reits wahrend ihrer dreijahrigen Koch-
lehre nahm sie an Kochwettbewerben
teil und wurde dabei mehrfach mit
Gold und Silber ausgezeichnet. Heute
gilt Stergner - die bei grossen Kiichen-
chefs in Hollywood, Monaco und
Graubiinden lernte - als eine der ambi-
tioniertesten Kochinnen der Schweiz.
Die passionierte Gastronomin verwirk-
licht konsequent ihren Traum von der
gehobenen Gastronomie. Bevor sie zu-
sammen mit ihrem Lebenspartner Pe-
ter Jorimann die «Rebe» iibernahm,
fithrten die beiden erfolgreich das Ho-
tel Krone in Griisch. (rim)

Nicht nur in der Kiiche ein eingespieltes
in Herrliberg. (Manuela Merk)

spitz oder Biindner Gerstensuppe nach
Grosis Hausrezept finden sich raffinierte
Kompositionen wie «rosa gebratener
Lammriicken unter der Krduterkruste
an Malanser Portweinjus» oder «Morta-
della von der Gdnseleber und von der
gerducherten Wildentenbrust mit but-
terreichem Brioche und Apfel-Chili-
Kompott». Aus dem «siissen Eck» locken
«luftiger Kaiserschmarrn mit Zwetsch-
genrdster», «mit Whisky parfiimiertes
Vanilleeis und kaltgepresstes steirisches
Kiirbiskernol» oder eine «siisse Stinde
von der Schokolade».

Ein Mittagsmenii gibt es bereits ab 25
Franken. «Frither habe ich ein dreigdn-
giges Meni fiir 130 Franken gekocht»,
sagt Jorimann. «Heute ist es mir wich-

...Graubiinden

Peter Jorimann wurde am 29. Au-
gust 1959 in Chur geboren. Fast hatte
er sich nach der Schule fiir ein Archi-
tekturstudium entschieden - doch
dann packte ihn die Leidenschaft fiirs
Kochen. Mit 28 Jahren fiihrte er be-
reits seinen eigenen Betrieb. Seit bei-
nahe 30 Jahren pradgt die Gastronomie
sein Leben und sein selbstdndiges
Wirken. Alle seine Betriebe wurden
als gastronomische und kulinarische
Reiseziele fiir in- und ausldndische
Feinschmecker bekannt. Seit sechs
Jahren sorgt seine Kartner Partnerin
Jutta Ines Stergner fiir neue, spannen-
de Aspekte in der Kiiche - und in sei-
nem Leben. (rim)

|

tig, dass sich der Gast bei uns gut aufge-
hoben fiihlt.» Die Mittags- und die
Abendkarte sind verschieden und vari-
ieren je nach Saison. Die «Wochenemp-
fehlung» bleibt jedoch stets dieselbe. So
gibt es zum Beispiel jeden Mittwoch
«wiirzige Fleischknodel an Senfsauce
im Ring von Kartoffelstock» - auch
noch am Mittwoch in einem Jahr. «Die
Gdste schdtzen diese Kontinuitdt», ist
der Spitzenkoch iiberzeugt. So kdmen
bereits Stammkunden an «hrem» Wo-
chentag, weil sie wiissten, dass es zum
Beispiel immer am Freitag etwas Fri-
sches aus dem Ziirichsee gebe oder am
Dienstag Prattigauer Speckpizokels.

Liebe auf den vierten Blick

Weisse Orchideen und exotische Stre-
lizien unterstreichen die schlichte Ele-
ganz, die in den beiden Gaststuben
herrscht. Opulente Kerzenstander und
bezaubernde, mit Rebenmustern be-
stickte Vorhdnge ziehen unweigerlich
die Blicke auf sich. 60 Pldtze - unterteilt
in Raucher und Nichtraucher - stehen
seit dem Umbau den Gasten zur Verfii-
gung. «Die Grosse hat uns sofort gefal-
len», erzdhlt Peter Jorimann. Doch sei
es keine Liebe auf den ersten Blick ge-
wesen. «Eher auf den vierten», sagt er
schmunzelnd. Vorher hatte das Paar die
bis weit ins Unterland bekannte «Krone»
in Griisch gefiihrt. «Wir machen etwas
anderes», waren sich Stergner und Jori-
mann einig, als der Vertrag in Griisch
auslief. «Etwas Kleineres.» Auf der Su-
che nach einem neuen Wirkungsfeld
begutachteten sie viele Objekte und ent-
schieden sich schliesslich fiir die «Rebe»
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Auch wenn die Gaststube voll besetzt ist, gerdt Kate Kramer, Chef de Service, nicht in Hektik.

Team: Jutta Ines Stergner und Peter Jorimann in ihrer Kiiche in der «Rebe»

in Herrliberg. Fiir das Zusammenbrin-
gen der beiden Virtuosen mit dem ge-
schichtstrachtigen Lokal zeichnen die
Gastronomen der Firma Five AG (Riiste-
rei, Ti, Rive Gauche) verantwortlich.

Vegetarierin als Spitzenkochin

Bevor der Mittagsstress losgeht, es-
sen Servicemitarbeiterin Iris Miiller und
Kiichengehilfe Francisco Kanavangewo
in der Gaststube in Ruhe ihr Menii.
«Nicht schlecht, wenn man jeden Tag
von zwei Spitzenkochen bekocht wird»,
sagt Iris Miiller mit einem Augenzwin-
kern und widmet sich wieder ihrem
Kartoffelstock. Derweil wird in der Kii-
che geschnetzelt, blanchiert und pii-
riert. Es geht ruhig und konzentriert zu
zwischen den dampfenden Topfen. «In
einem funktionierenden Team braucht
man nicht rumzuschreien», sagt Jutta
Stergner. Zum Kochteam gehort auch
Alexander Kadern. Er muss manchmal
die Fleisch-Kreationen von Stergner pro-
bieren - die Spitzenkdchin ist ndmlich
Vegetarierin. Wobei nicht die Liebe zu
Tieren den Ausschlag gegeben hat: «Ich
habe einfach keine Lust mehr auf
Fleisch», stellt die Osterreicherin fest.
Was bedeutet Essen fiir sie personlich?
Stergner denkt einen Moment nach:
«Ich muss Zeit dazu haben», sagt sie,
«dann kann ich es geniessen.»

Zeit ist das, was die beiden Kochpro-
fis zu wenig zur Verfiigung haben. Ne-
ben der Arbeit in der Kiiche gilt es den
ganzen Papierkrieg im Biiro zu bewadlti-
gen. «Die Freizeit kommt im Moment zu
kurz», sind sich Stergner und Jorimann
einig. Bleiben doch einmal ein paar Au-
genblicke, dann verbringt die junge
Frau diese draussen in der Natur. «Zwi-
schendurch brauche ich einfach frische
Luft und natiirliches Licht», erkldrt sie.
Sie denke manchmal dariiber nach, et-
was ganz anderes als Kochen zum Beruf
zu machen. «Es muss aber schon ir-
gendetwas mit der Gastronomie zu tun
habenv, fiigt sie an.

Unter den Blicken der Gaste

In der Gaststube treffen die ersten
Gadste ein, und die beiden Serviceange-
stellten eilen mit geziickten Notizblo-
cken zu den geschmackvoll gedeckten
Tischen. Kurz nach zwolf Uhr ist der
letzte Tisch besetzt, und eifriges Stim-
mengewirr beherrscht den Raum. Das
Publikum ist gemischt: Es sind Paare
dabei, eine fidele Frauengruppe, aber
auch Familien mit Kindern und Ge-
schéftsleute kommen in die «Rebe» zum
Essen. Die Wochenempfehlung und
Mistkratzerli sind die Renner des Tages.
Zum Apéro wird auffallend oft ein
Schaumwein aus Graubiinden geordert.
Zu ausgewdhlten Speisen gehort ein gu-
ter Tropfen. Auch im Keller spielen
Graubiinden und Osterreich die Haupt-

rolle: Die beiden Weinregionen bieten
die besten Weine, um die Gerichte au-
thentisch zu begleiten.

An den Tischen geht es zum Teil
frohlich zu. Eine attraktive Dame er-
zdhlt ihrer Freundin, dass sie von ihrem
Mann ein Fitnessabonnement ge-
schenkt bekommen habe. «Sehr char-
mant, nicht wahr», sagt sie amiisiert zu
ihrem Gegeniiber. «Mama, man sieht di-
rekt in die Kiiche», meint ein kleiner
Junge aufgeregt und zeigt auf die grosse
Scheibe, die tatsdchlich den Blick auf
das Geschehen an den Topfen freigibt.
«Diese Transparenz war uns bei der Pla-
nung wichtigr», erkldrt Peter Jorimann.
«Unseren Gdsten soll ein Blick auf unse-
re Arbeit gewdhrt sein.»

Geliiftetes Geheimnis

Zum frisch gebackenen Brotchen auf
dem vom Chef personlich designten Tel-
ler gibt es lachsfarbenen Liptauer-
Quark. Eine Kreation mit Paprika, Ka-
pern und Essiggurken. Wer gerne hinter
die Geheimnisse der «Reben»-Gerichte
schauen mochte, kann dies tun: In dem
im Restaurant aufliegenden, soeben er-
schienenen Buch «Sternekdchinnen»,
wird Jutta Stergner mit ausgewdhlten
Rezepten als eine der besten Kiichen-
chefinnen der Schweiz portratiert.

Wihrend die Bestellungen in der Kii-
che langsam abnehmen, kommt Fran-
cisco Kanavangewo zum Einsatz: Berge
von Geschirr miissen in die Sptilmaschi-
ne gerdumt und nach dem Waschen
wieder versorgt werden. Nachmittags
um drei ist sein Job erledigt - und in der
Kiiche wird bereits fiir den Abend vor-
gearbeitet. «Eigentlich kocht hier immer
irgendetwas auf dem Herd», sagt Jori-
mann lachend und schiebt einen «souf-
flierten Scheiterhaufen» in den Back-
ofen. «Ruhe herrscht in dieser Kiiche
erst nach Mitternacht.»

Restaurant Rebe, Herrliberg. Gedffnet von
Dienstag bis Freitag, jeweils mittags und
abends sowie Samstag abends. Reservationen:
044 915 56 56 oder www.dierebe.ch

Ein Auszug
aus der Meniikarte

e Parfait von der Blutwurst auf Sau-
erkrautsalat.

¢ Reichhaltige Kdrntner Kirchtags-
suppe mit Safran.

e Luftige Quarkschaumterrine im
Karottenmantel mit gerduchertem Filet
von der Ziirichsee-Forelle mit einem
bunten Salatstrauss an Rotweinessenz.

e In Rosmarinbutter gegarter Rii-
cken vom Damhirsch mit Allerlei von
aromatischen Pilzen mit buntem
Herbstgemiise aus der Almbutter und
einer frisch hergestellten Tagesbeilage.

e Lauwarme Kdrtner Krapfen mit
Milchcreme-Eis.

e Geeiste Biindner Nusstorte mit
aromatischen Himbeeren. (rim)

Kreationen wie die Morchel-Reh-Terri-
ne mit Gdnseleber locken Gourmets in
die neuerdffnete «Rebe».



