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ls Tobias Funke 
vor einem Jahr mit Sack und Pack  die „Falkenburg“ in 
Rapperswil verliess und über den Damm nach Freien-
bach zog, prophezeiten ihm viele, dass er sich von den 
hart erarbeiteten 15 GaultMillau-Punkten erst ein-
mal verabschieden dürfe. So sei das nun mal. Denkste! 
Kaum auf der anderen Zürichsee-Seite angekommen 
und das neue Lokal unter dem Namen „Funkes Obst-
garten“ zum Laufen gebracht, zeichnete ihn der Gour-
metführer mit einem Punkt mehr aus. «Ich bin, ehrlich 
gesagt, aus allen Wolken gefallen», sagt der 29-Jährige 
heute. 

Der Funke ist übergesprungen, nicht nur auf die 
GaultMillau-Kritiker, die voll des Lobes den Jungstar 
als «Aufsteiger des Jahres 2011» krönten, sondern auch 
auf die Gäste, die sowohl das frische und vor allem be-
zahlbare Angebot im Bistro als auch auf die hochste-
hende Kochkunst in der guten A-la-carte-Stube ab-
fahren. Freienbach ist wohl das Eldorado Schweizer 
Investmentbanker, dass die aber auch ihre Kohle im 
Dorfrestaurant ausgeben – das muss man sich schon er-
arbeiten. Tobias Funke hat es, mit seiner o�enen, un-
gekünstelten Art und einer Küche, die durch wunder-
bare Geschmackskompositionen überzeugt. Tobias 
Funke mag  das Verspielte und Kontroverse, Beispiels-
weise wenn er eine Gemüserolle aus Rettich, Lauch und 
Rüebli mit heisser Vinaigrette, Markbein und Tinten-
�schsalat mit Pomello kombiniert. 
Tobias Funke sucht aber auch den 
klaren Geschmack. Optische Ef-
fekte ja, aber sie müssten sich dem 
Gaumengenuss unterordnen.

Wer seine Kochphilosophie ken-
nenlernen will, wählt auf dem klei-
nen A-la-carte-Angebot  (das üb-
rigens monatlich wechselt)die 
Bärlauchsuppe mit Spitzenmor-
chelschaum und Bachforellen�let. 
Oder das geschmorte Milchlamm 
in einem Ravioli auf Mangold mit 
Zitronenthymianjus. Alle Ge-
richte können als Vorspeise oder 
als Hauptgang gewählt werden. Wie 
beispielsweise auch den exklusi-
ven «Gourmetburger» mit Luma-Beef-Filet, gebratener 
Gänseleber und Whiskey-Cocktailsauce.  164 Franken 
kostet Tobias Funkes «Le Grand Menu». Sechs Gänge 
inklusive einem Glas Wein zu jeder Speise.
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Tobias Funke ist Ge-
schmacksfanatiker. «Ich 
fordere den Gaumen, aber 
überfordere ihn nicht», 
sagt er von sich selbst. Und 
er ist ein Frische-Pingel. 
Halbfertigprodukte kom-
men ihm nicht ins Haus. 
Sogar Blätterteig und  
Ketchup produzieren er 

und seine fün�öp�ge Köchecrew selbst. Auf seine Mit-
arbeiter hält er übrigens grosse Stücke. Und die wiede-
rum schätzen Tobias Funkes ruhigen, sachlichen Ton 
in der Küche. Ausraster gibt es keine. Nur manchmal, 
wenn ein hässlicher Fett�eck eines der Rezeptblätter in 

der Küche ziert, könnte er 
ausrasten. Tut aber nicht. 
«Für einen Moment bro-
delt es nur in mir», sagt er 
schmunzelnd.

Sein erstes «Obst-
garten»-Jahr in Freien-
bach sieht er als vollen 
Erfolg. «Klar, die ersten 
Monate waren happig», 
erzählt er. So habe er von 
Juni bis Dezember ohne 
einen freien Tag durch-
gerackert. Mit einem Ta-
gespensum von bis zu 18 
Stunden. Weil er sich auch 

noch um die kleinste Rechnung selbst gekümmert habe, 
sei es vorgekommen, dass er halb zwei Uhr nachts vorm 
PC eingepennt sei. Mittlerweile habe er mehr Luft. Eine 
Betriebsassistentin nimmt ihm vieles ab. Und auf den 

Gemüsemarkt fährt er frühmorgens auch nicht mehr 
selber. «Dafür habe ich jetzt einen Gemüsehändler mei-
nes Vertrauens».  

Für’s erste zieht Tobias Funke ein positives Fa-
zit. Die Gäste kommen «gwundrig» und gehen begeis-
tert. Betriebswirtschaftlich stimmt es. In der «Fal-
kenburg» in Rapperswil, wo er sich das erste Mal 
selbständig machte, sei das zuletzt nicht der Fall ge-
wesen. Der enorme Mietzins und nicht expandieren zu 
können, hätten ihn fast kaputt gemacht. Der Tipp sei-
nes Freundes Patrick Dudler dessen Restaurant Ob-
starten zu übernehmen, sei zur rechten Zeit gekom-
men. Ein «Lottosechser» sozusagen. Und weil das so ist, 
kann sich Tobias Funke gut und gerne vorstellen, lange 
im «Obstgarten“« zu bleiben. Ein Restaurant, das au-
sser ein paar dekorativen Kirschbäumen vor dem Haus, 
rein gar nichts mit Obstanbau zu tun hat. Dessen Name 
an das alte Freienbacher Quartier Obstgarten erin-
nert. Und in dem vor vielen Jahren an die Arbeiter ei-
nes nahe gelegnen Steinbruchs Whiskey ausgeschenkt 
worden ist. «Funkes Obstgarten» heute. Ein Lokal der 
Spitzenklasse. Vielleicht wird Tobias Funke hier nicht 
alt. «Aber die nächsten zehn Jahre bleibe ich sicher hier».

Karriereweg des 
Tobias Funke (29)
Schreiner oder Zimmer-
mann. Irgendwas Hand-
werkliches. „Koch zu 
lernen, kam mir eigentlich 
nie in den Sinn“, erinnert 
sich Tobias Funke an jene 
Zeit, als es darum ging, 
sich für eine Berufslehre zu 
entscheiden. Nachdem er 
eines Tages in der Küche 
eines Restaurants aushalf, 
fand er doch, es mal als 
Koch zu probieren. So be-
gann er 1998 die Lehre in 
der „Krone“ in Jona, die er 
2001 abschloss. Kurz dar-
auf entschied er  sich, eine 
Servicelehre anzuhängen, 
als weitere Basis für das 
Fernziel Hotelfachschule. 
Im Schloss Rapperswil, wo 
dazumal Antonio Colai-
anni kochte, merkte er aber 
bald, dass ihm die Küche 
mehr zusagt, als die Arbeit 
an der Servicefront.

Als Jungkoch sammelte 
Tobias Funke zwischen 
2002 und 2004 erste Er-
fahrungen bei Horst Peter-
mann in den „Kunststuben“ 
in Küsnacht (ZH), später 
liess er sich für sieben Mo-
nate von Antonio Colaianni 
in dessen Restaurant Il Ca-
sale in Wetzikon anheuern. 
Danach arbeitete Tobias 
Funke im „Kunsthof“ in 
Uznach als Sous-chef und 
als Küchenchef. 2006 
machte er sich selbständig 
und pachtete die „Falken-
burg“ in Rapperswil, wo er 
bis Ende Mai 2010 kochte. 
Seit 1. Juni 2010 führt er 
„Funkes Obstgarten“ in 
Freienbach (SZ).

www.funkesobstarten.ch

Das Luma-Beef aus 
dem Hauptgericht
Im Gegensatz  zu her-
kömmlichen Reifeverfah-
ren wird das Fleisch nicht 
im Vakuumbeutel abge-
hangen, sondern direkt an 
der Luft und am Knochen 
gereift. Während der 
langen Reifung (vier bis 
sieben Wochen) wird das 
Luma-Beef zusätzlich mit 
einem Edelschimmelpilz 
versehen, der durch natür-
liche biologische Prozesse 
eine neue Qualität in Be-
zug auf Zartheit, Saftigkeit 
und Geschmack hervor-
bringt. Entwickelt wurde 
das neue Verfahren durch 
Lucas Oechslin und Marco 
Tessaro aus Neuhausen am 
Rheinfall. Sie verwenden  
nur Schweizer Fleisch, das 
sie aus einer Zürcher Metz-
gerei beziehen. Spitzenkö-
che wie André Jaeger, Ivo 
Adam, Hans-Peter Hus-
song,  Marcus G. Lindner 
und Tobias Funke sind von 
Luma-Beef begeistert.

www.lumabeef.ch
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Zutaten für 4 Personen

Gänseleber gebraten auf Rhabarber
320g 	 Gänseleber
20g 	 Mehl
200g 	 Rhabarber
50g 	 Grenadinesirup
100g 	 Läuterzucker
1dl 	 Portweinjus
1dl 	 Erdnussöl

Zubereitung:
Die geschälten und in Stäbchen ge-
schnittenen Rhabarber im Grenadinesi-
rup und Läuterzucker kurz blanchieren.
Die Gänseleber mit Salz und Pfeffer wür-
zen und im Mehl wenden, gut abklop-
fen, damit nur wenig Mehl daran haften 
bleibt. Im Erdnussöl bei mittlerer Hitze 
auf beiden Seiten dunkelbraun anbraten. 
Danach auf ein Küchenpapier legen und 
anrichten, mit Portojus glasieren.

Creme brûlée
250g 	 marinierte Gänseleber
2dl 	 Rahm
2dl 	 Consommé
3 	 Blatt Gelatine
80g 	 Eigelb

Zubereitung:
Alle Zutaten im Mixer mixen. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken und durch ein 
Spitzsieb seihen, in kleine Schälchen ab-
füllen und bei 90°C mit Dampf im Ofen 
pochieren bis die Masse stichfest wird. 

Gänseleberpraline
100g 	 entnervte Gänseleber
5cl 	 roter Portwein
5cl	 Süsswein
5cl 	 Cognac
	 Salz, Pfeffer, 
	 Muskatnuss, Pökelsalz, 
	 Fleur de Sel

Zubereitung:
Die Spirituosen aufkochen und über 
die in 1cm dick ausgewallte Leber gie-
ssen. Mit den Gewürzen abschmecken 
und 24 Stunden marinieren lassen. An-
schliessend die vakuummierte Leber bei 
60°C im Wasserbad drei bis vier Minuten 
garen. Nun die Leber weitere 24h aus-
kühlen lassen im Kühlschrank. Danach 
mit einem Parisienne-Ausstecher Kugeln 
formen und im Rhabarberschrot wenden.

Gänselebereis:
200g 	 Gänseleber
1dl 	 Portwein weiss
1dl 	 Süsswein
50g 	 Zucker
60g 	 Eigelb

Zubereitung:
Alle Zutaten ausser die Leber aufko-
chen, anschliessend die Leber unter-
montieren und zur Rose ziehen. Mit 
gleich viel Rhabarbereis einschichten 
und 24 Stunden gefrieren.

Gänselebervariationen
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Vor
speise 



Zutaten für 4 Personen:

640g 	 Luma-Entrecôte 
	 (mindestens drei Wochen 
	 gelagert)
200g 	 Yam Wurzel
200g 	 Agria Kartoffeln
4 dl 	 Kalbsjus
8 Stk. 	 Frühlingszwiebel
1L 	 Wasser
80 g 	 Milch
50 g 	 Rahm
150 g 	 Butter
	 Salz und Pfeffer
	 Erdnussöl
	 Rosmarin

Niedergegartes 
Luma-Entrecôte 

mit Yamkartoffel-
moussline

Haupt
gang 

Zubereitung:
Das Luma-Entrecôte mit Salz und Pfef-
fer würzen und mit einem Zweig Ros-
marin im Erdnussöl anbraten. Danach 
im Backofen bei 75°C Niedertempera-
tur Unter- und Oberhitze bis zu einer 
Kerntemperatur von 48°C garen. Die 
geschälten Agria Kartoffeln und Yam-
würfel mit 1 Liter Wasser und 8 g Salz 
aufkochen. Wenn die Kartoffel- und 
Yamwürfel weich sind, das Wasser ab-
schütten. 

Anschliessend die Würfel durch ein 
Haarsieb streichen. Die Milch und den 
Rahm aufkochen und das passierte Kar-
toffel-, Yampürée beigeben. Alles mit 
einer Holzkelle geschmeidig rühren und 
mit Muskatnuss, Salz und wenig weissem 
Pfeffer abschmecken. Die Frühlingswie-
beln rösten und im Salzwasser weich ko-
chen.
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Zutaten für 4 Personen:

200 g 	 Pineberries
200 g 	 Erdbeeren
4 dl 	 Erdbeersekt
1 dl 	 Erdbeerlikör
4 	 Pfefferminzblätter

Die Pineberries und Erdbeeren in 5mm 
grosse Würfelchen schneiden. Den Erd-
beersekt mit Erdbeerlikör und Pfeffer-
minze parfümieren. Ein Drittel der Erd/
Pineberries Würfel in Gläser verteilen 
und mit der Suppe auffüllen. 
Die restlichen Würfel auf das
 Erdbeermousse verteilen.

Pineberries
und Erdbeeren

dessert Schokoladensablé
100 g 	 Butter
1g 	 Salz
12 g	  Kakaopulver
100g 	 Mehl
40g 	 Puderzucker
12 	 Vollei

Zubereitung:
Alle Zutaten gleichmässig verkneten. 
Den Teig  eine Stunde bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen. Anschliessend  zwei 
bis drei Millimeter dünn ausrollen und bei 
160°C bei Umluft im Ofen backen.

Erdbeermousse
200g 	 Erdbeerpürée
200g 	 geschlagener Rahm
55g 	 Zucker
3 	 Blatt eingeweichte Gelatine
5cl 	 Erdbeerlikör

Zucker, Erdbeerlikör und Gelatine er-
wärmen und unter das Erdbeerpürée mi-
schen. Den geschlagenen Rahm unterhe-
ben und in eine viereckige Form abfüllen.

Schokoladeneis
5dl 	 Milch
120g 	 Zucker
4 	 Eier
4 	 Eigelb
150g 	 dunkle Zartbitter Schokolade
40g 	 Kakaopulver

Zubereitung:
Die Milch mit dem Zucker und Kakaopul-
ver aufkochen. Nun die dunkle Schoko-
lade darin auflösen und mit den Eiern und 
dem Eigelb zur Rose kochen. Die ganze 
Masse in die Glacémaschine freezen.
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