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Gastroszene Ziirich: Ziirichs traditionelle Institutionen scit- s; Wo Spitzenkdche wirkensei o; Hier wird
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Ziirichs Gastroszene ist vielseitig und lebendig. Auch dank der Gesetzesliberalisierung.

Zurich, das Gastro-Labor

Nach der Liberalisie-
rung des Gastgewer-
begesetzes wurde Zii-
rich zum entfesselten
Gastro-Labor. Wie ein
Restaurant-Veteran
die Verinderungen
erlebte.

ANDREAS GUNTERT

osimo Moliterno spiirt

den Puls der Gastro-

Stadt Ziirich. Seit 37Jah-

ren steht er in den
Diensten der Commercio-Gruppe,
zu der fiinf Ziircher Restaurants, Ti-
na Bar und Pepito Snack gehoren.
Moliterno ist der «geistige Vater» al-
ler Commercio-Gastrokonzepte
wie Mere Catherine, Cantina oder
Commihalle. Das Mitglied der
Commercio-Direktion Gastrono-
mie erinnert sich an jenen 1. De-
zember 1996, als der Ziircher Sou-
verdn tiber die Revision des Gastge-

werbegesetzes abstimmte: «Ich war
damals auch dafiir, sah vor allem
Vorteile.Wasichheute etwasanders
betrachte.»

Ein Gastro-Labor mit internationa-
ler Ausstrahlung

Das neue Gesetz, das 1997 die
Abschaffung der Wirtepriifung,
Lockerung bei Alkoholpatent und
Bediirfnisklausel brachte, schaffte
esmit59,4 Prozent Zustimmungre-
lativ komfortabel

konstatiert: «Die Liberalisierung
brachte viel mehr Auswabhl fiir den
Gast. Gleichzeitigaberhatsichauch
das Potenzial der konventionellen
Gastronomie reduziert.» Weil mit
der Lockerung auch die Zahl der
Nebenwirtschaften ~ (Bewirtung
beispielsweise in Tanzschulen,
Coiffeursalons, Lebensmittelge-
schiften) kréftigwuchs, sei es zu ei-
ner «Banalisierung des Auswirts-
Essens» gekommen. «Ein Ciipli

beim Friseur, ein

ander Urne. Dere-
gulierung war en
vogue und ge-
samtschweize-

risch auf dem Vor-
marsch. Und Zii-
rich wollte auf-
steigen in die Liga
der lebensfrohen

Espresso im
Schuhladen,

schneller  Food
von Kiosk und Im-
bisswagen, De-
gustationen {iber-
all-damitgingein
gutes Stiick Ess-
kultur verloren.»

Cities. Die Folge: «Ich war damals Der Boom frass
Die Zwinglistadt . . gewissermassen

wurdezumdamp- a‘f-ch fir die seine eigenen El-
fenden Kochtopf, Revision. Heute tern. Oder knab-
zum  Gastro-La- betrachteichdas berte sie mindes-
bor mit interna- tens an: «Flr
tionaler Ausstrah- etwas anders.» Gruppen wie die
lung (siehe auch Cosimo Moliterno unsrige», bestitigt
Box). Moliterno Direktionsmitglied Commercio Thomas Strebel,

Direktor Gastronomie der Com-
mercio Unternehmungen, «ist das
Geschift finanziell schwieriger ge-
worden.»

Mehr Mobilitit: Folgen fiir die
Gastroszene

Neben dem Trend zur fliegenden

Verpflegung und dem zunehmen-
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Swiss-Image

den Stress im Biiro-Alltag, derlange
Business-Lunches dezimierte,
schufen weitere Verdnderungen
neue Tatsachen: steigende Boden-
preise in der City - und der gewalti-
geSchubinderMobilitdt. Dennfiinf
Jahre nach der Gastro-Liberalisie-
rung kam das Nachtangebot des
Ziircher Verkehrsverbundes ZVV.

Seit dem Start des Nachtnetzes, in-
formierte der ZVV, sei die Nachfrage
um mehr als 170 Prozent gestiegen.
2009 héitten pro Nacht rund 12 200
Fahrgéste Nachtziige und Busse fiir
die Heimreise genutzt. Eine Fre-
quenz-Chance fiir die Gastrono-
mie, konnte man meinen. Bei der
Commercio-Gruppe sieht man
auch die andere Seite: «Es ist zu je-
der Nachtzeit moglich, sich in ganz
andere Stadtteile oder Gemeinden
abzusetzen», so Strebel. Eine ande-
re Folge des dichteren Fahrplans:
weniger Feierabend-Bier und
Stammtischrunden. Das ergibt:
«Mehr tote Zeiten, am Nachmittag
und nach Biiroschluss.»

Schutz-Zonen fiir typisch
ziircherische Betriebe?

In touristischer Hinsicht, sagt
Frank Bumann, Direktor von Zii-
richTourismus, seidie Gastro-Libe-
ralisierung ein Erfolg: «Der zusatzli-
che Wettbewerb wirkte sich positiv
aufVielfalt und Ruf unserer Restau-
rants aus.» Die Qualitdt habe sich
durch die vielen Quereinsteiger
und Wirtewechsel nicht verringert,
auch deshalb nicht, «weil die Kon-
trolle der Géste, die ihre Erlebnisse
online weitergeben, stérker gewor-
den ist». Doch er sieht auch die
Kehrseite: «In Zentrumslagen kann
es passieren, dass internationale,
durchékonomisierte Gastro-Player
eingesessene Betriebe verdrangen.
Je mehr Globalisierung, desto gros-
ser die Gefahr, dass das Authenti-
sche, die Swissness, verschwindet.
Genau davon aber lebt eine Desti-
nation wie Ziirich.» Langfristig sei
zu {iberlegen, ob man planerische
Schutz-Zonen schaffen miisse fiir
typisch ziircherische Betriebe.

Bis es soweit ist, miissen Gastro-
Originale wie Cosimo Moliterno
mithalten im Rhythmus des Ziir-
cher Gastro-Lebens. In mindestens
einem Aspekt boomte seine Grup-
peabergenausowiedergrosseRest:
beiderMediterranisierung. Kommt
der erste zaghafte Sonnenstrahl,
will gleich die halbe Stadt draussen
sitzen. Die Zahl der Zircher
Boulevardcafésstiegzwischen 1997
und 2009 um 73 Prozent.

2009: 60 % mehr Betriebe

ach der Liberalisierung
| \ | des Gastgewerbegeset-

zes wuchs das Restau-
rant-Angebot in Ziirich explosi-
onsartig. BetrugdasTotal der Gast-
wirtschaftsbetriebe 1997 noch
1300, sowaren esimJahre 2009 de-
ren 2089 —ein Plus von 60 Prozent.
Im gleichen Zeitrahmen legte die
Stadtbevdlkerung nur um 7 Pro-
zent auf 383000 zu. Das Gastro-
Angebotwuchsbesondersim Aus-
senbereich. Gemdiss der Stadtpoli-
zei zdhlte man 1997 noch 326
Boulevardcafés; per 2009 war man
bei 567 Betrieben — ein Plus von

73 Prozent. Am stérksten wirkte
sich die Deregulierung aus in Sa-
chen Nachtaktivitdt: 1997 hatte
Ziirich 112 Nachtcafés (inklusive
Barsund Clubs), 2009 waren es de-
ren 596 —ein Plus von 430 Prozent.
Nimmt man die Restaurantdichte
als Wert fiir die gastronomische
Grundversorgung, schwingen
touristische Gemeinden obenaus.
Spitzenreiter sind Walliser Orte
wie Saas Fee (13,83 Betriebe pro
1000 Einwohner), Zermatt (12.62),
Leukerbad (11,52) und Griachen
(11.36). Gesamtschweizerisch gab
es 2008 (aktuellste Zahlen) gemiss

Bundesamt fiir Statistik im Schnitt
2,51 Restaurants pro 1000 Einwoh-
ner. Der Wert von Ziirich liegt mit
3,10liber dem Landesschnitt, aber
hinter Stadten wie Genf (5,07),
St. Gallen (3,96), Luzern (3,70) oder
Bern (3,26). Zwar steht in Ziirich
die absolut gesehen hochste Zahl
an Restaurants, Clubs und Bars —
dochsie verteilt sich auch tiber die
starkste Einwohnerschaft und
grosse Quartiere, die gegeniiber
derInnenstadt oft deutlich schwé-
cher mit Gastro-Einrichtungen
bestiickt sind. (Quelle: Branchen-
spiegel 2010 von Gastrosuisse) ag
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Gastroszene Ziirich. Institutionen. Sie sind von Ziirich nicht mehr wegzudenken: allen voran die Kronenhalle,
die Heimat vieler Alteingesessener. Neuer, aber bereits verankert, sind «Caduff’s Weinloft» und das «Kaufleuten».
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Atmosphidrische Wine Loft: Entspannt, stilvoll, beschwingt. Vorn die 18 Meter lange Bartheke, hinten die Esstische, das Ganze in einer Fabrik.

Caduff’s: Ohne Firlefanz

Beat Caduff, der Per-
fektionist, legt in sei-
ner Wine Loft taglich

eine neue Speisekar-
te auf. Mit Produkten,
die er friithmorgens
eingekauft hat.

Frisch, frisch, frisch,

so lautet das Konzept.

ELSBETH HOBMEIER

as liegt Beat Caduff
mehr am Herzen,
das Essen oder der
Wein? Die Frage ist
berechtigt, denn Caduffist ein Ttift-
ler, ein Perfektionist, ein ewig Su-
chender - und das im Bereich der
Lebensmittel wie auch der Wein-

produzenten. «Beides ist wichtigy,
meint er sybillinisch. Um dann ver-
schmitzt ldchelnd anzufiigen:
«Aber essen tut man o6fter.»
AlsozuersteinBlickindieKiiche,
dievon Gault Millaumit 15 Punkten
gewiirdigt wird, im Michelin im-
merhin erwdhntistund esim neus-
ten «Ziirich gehtaus» aufRang1 der
Kategorie «Institutionen» geschafft
hat. Das kulinarische Konzept der
Wine Loft ist denkbar einfach: Es
werden ausschliesslich marktfrisch
und saisongerecht eingekaufte
Grundprodukte verwendet. Daraus
komponieren Beat Caduff und sein
Team tdglich ein neues Angebot mit
rund 20 Gerichten. «Ich meide je-
den Firlefanz. Die Raffinesse mei-
ner Kiiche soll auf der Qualitit der
Produkte und einer schnorkellosen
Zubereitungberuhen», sagter.
Sobald es um Lebensmittel und
um Wein geht, ist Beat Caduff hoch
konzentriert — und kompromisslos
genau. «Wasihmnichthundertpro-

zentig passt, kommt ihm hundert-
prozentig nicht in die Kiiche», wis-
senalleseine Lieferanten. Der Fisch
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Beat Caduffkam 1998 nach Ziiriczlvf
wo er die Gastronomie befliigelte.

Wienerschnitzel im In-L.okal

n Ziirichs Szenenlokal Kauf-
I leuten werden Partys gefeiert,

Kultur genossen und Gastro-
nomie zelebriert. Der Betrieb um-
fasst zwei Restaurants mit einmal
150 Pldtzen und einmal 80 bis 100
Pldtzen. Die verschiedenen Kon-
zepte Bar, Club, Veranstaltungsrau-
me, Kultur und Restaurants unter
einem Dach vereint, bringen Syner-
gien. So sind die Tische in den Res-
taurants abends dreimal belegt:
«Viele Géste essen und besuchen
dann eine unserer kulturellen Ver-
anstaltungen», erklart der Ge-
schiftsleiter Gastronomie, Patrik
Gertschen. Dann kommen jene
Giste, die eigens zum Speisen ins
«Kaufleuten» gehen. Die letzten
sind die, welche nach ihrem Kultur-
genuss wieder ins Restaurant zu-
riickkehren.

«Wir bieten eine saisongerechte,
frische internationale Kiiche», so
Gertschen. Die Lebensmittel, die
im «Kaufleuten» zubereitet werden,
sind zum Teil biologisch und wenn
moglich regional. «Wir verwenden
keine Convenience-Produkte und
achten auf eine gute Qualitdt der
Foodprodukte.»

Gegessen wird im trendigen
«Kaufleuten» eher traditionell: «<Wir
servieren iiber 2000 Wienerschnit-
zel pro Monat», so Gertschen. Ein
Gericht, dasseitJahrenaufder Spei-
sekarte stehe. «Ich wiirde nie wa-
gen, ein Rezept zu d&ndern», sagt er.

Die Tische im Restaurant Kauﬂeilv-g
ten sind abends dreimal belegt.
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Trendige Gemiitlichkeit: Hier ldsst
sich gut verweilen.

Wohl ein weiser Entscheid, denn
viele Gaste essen im «Kaufleuten»
auch (oder nur) der guten Salatsau-
ce wegen. Es stehen auch trendige
Gerichte auf der Karte: «<Wir waren
das erste nicht japanische Restau-
rant in Ziirich, das Sushi serviert
hat.»

«Unser Erfolgsgeheimnis ist die
Vielfdltigkeit», fasst Gertschen zu-
sammen. Er ist seit 15 Jahren im
«Kaufleuten» tédtig. Eingestiegen
war er als jobbender Student, heute
ist er Teilhaber am Betrieb. Seine
Leidenschaft fiir das «Kaufleuten»
sei heute noch genauso gross wie
damals, sagt er. Und er sei auch
nicht der einzige langjdhrige Mitar-
beiterimTeam, versicherter. Freddi
Miiller, einer der ersten Trendgast-
ronomen, seimitder Griindungdes
Kaufleuten vor 18 Jahren eine Pio-
niertat im Kreis 1 gelungen. «Das
Kaufleuten ist ein gelungener
Wurf», schwdarmt Gertschen. Im
Setting der Restaurants habe sichin
all den Jahren auch nichts verdn-
dert. Trotzdem: auf den Lorbeeren
ausruhen wolle er sich nicht. «Jeder
Tag ist ein neuer Tag und jeder Tag
muss gut sein.» ck

mussWildfangsein und wenn mog-
lich an der Leine gezappelt haben,
das Kalb hat im Emmental gegrast,
dasWildgefliigel kauft er nur im Fe-
derkleid, und die Friichte miissen
vollreif gepfliickt sein, «ein wilder
Pfirsich soll so saftig sein, dass er
beim Essen aufs Hemd tropft», sagt
Caduff, der begeistert stets nach
dem Besten sucht.

Er war der Erste, der in der Schweiz
in einer Fabrikloft wirtete

Beat Caduff, der Biindner, hat
der Ziircher Gastronomie wichtige
AnstGsse gegeben. Er war vor {iber
einem Jahrzehntder Erste, derin ei-
ner Loftwirtete. Erwarauch derErs-
te,dereinenbegehbarenWeinkeller
einrichtete. Und momentan ist er
ein Vorreiter in Sachen Késevitrine:
Dort reifen bei idealen Temperatu-
ren bis zu 60 Trouvaillen vom Kése-
markt und schrumpeln nicht stun-
denlang auf einem Kidsewagen im
Lokal vor sich hin.

Wo essen Sie?

Corine

Mauch :

Zur Person: Corine Mauch
amtet seit 2009 als Stadtprasi-
dentin von Ziirich. Die 50-jah-
rige Agrarékonominlebtim :
Quartier Unterstrass. :

Kommen wir doch noch zum
Wein-schliesslichheisstdasTrend-
setter-Restaurantim Kreis 4 jaauch
Caduff’s Wine Loft, und das ver-
pflichtet. Beat Caduff wollte «<hohe
Kompetenz, aber dasinlockerer At-
mosphdre». Eine herkdmmliche

Corine Mauch, welches

= RestaurantinIhrer Stadt
ist einen Besuch wert?
IchempfehledasSt.Meinradund
dasinBalde neue Restaurant
Miinsterhof des St. Meinrad-
Teams in unmittelbarer Nahe zu
meinem Biiroim Stadthaus.
Danndie Taverna Catalana, das
Segantini sowie das Exer—unter
anderem wegen seines Gartens
als kleine OaseimKreis 4.

Und ausserdem?

= Eine Entdeckung der spe-
ziellen Art: der Imbiss Transit
beimBasislagerBinz, woals Zwi-
schennutzung eines ehemaligen
Industrieareals nicht nur span-
nende Kulturprojekte entstehen,
sondern auch marktfrische
Schweizer Kiiche angeboten

wird. saz

wechselt wird wochentlich. Die
Preise pro Deziliegen bei 6 Franken
bis «obenuse», was auch mal 40 bis
50 Franken fiir ganz besondere Ra-
ritdten heissen kann.

Jeder Mitarbeiter kennt die Weine

Weinkartewarihmzusteif. Deshalb  und kann beraten

suchte er, als er Sommelierund
von Arosa nach «Ich will meine «Weinakademi-
Ziirich wechselte, = TR T ker» Patrick Isler
ganz bewusst ei- Gaste taglich neu berét den Gast im

nen begehbaren uiberraschen. Aber Keller oder am
Weinkeller, wo er nur mit besten Tisch, upd a.uch
dem Gast seine alle Servicemitar-
Schitze  zeigen Grundprodukten.» beitendenkennen
kann, wo man ge- Beat Caduff die offen ausge-

meinsam degus-
tiert, probiert, dis-
kutiert und kombiniert. 2222 ver-
schiedene Weine, so steht es auf der
Website, lagern in diesem Keller. In
Wirklichkeit seien es mehr, «aber
ichkannsiejanichtimmerzdhlen»,
lacht Caduff. 25 davon bietet er im-
mer im Offenausschank an, ge-

Caduff's Wine Loft, 8004 Ziirich

schenkten Weine
unddamitdiebes-
ten Mariagen zwischen Essen und
Wein. Weinfreaks setzen sich aber
auch gerne einfach an die 18 Meter
lange Loft-Bar und geniessen ein
Glas oder zwei. Was gefdllt, kann
auch gleich mitgenommen oder
nach Hause bestellt werden.

Kronenhalle: Zirichs Herz

berdie Ziircher «Kronen-
l l halle» haben schon
Friedrich Diirrenmatt,
MaxFrischund Patricia Highsmith
geschrieben. In ihr Loblied stim-
men auch die unzéhligen Stamm-
gdstein aller Welt ein: Die Kronen-
halle ist Ziirich, sie bedeutet fiir
sehr viele Menschen Heimat, und
wer von der verkehrsreichen Réa-
mistrasse tiber ihre Schwelle tritt,
ist in einer anderen Welt. In einer
Welt der gepflegten, klassischen
Gastronomie mit blitzendem Sil-
ber und edlen Gemailden, einer
Welt auch der langjdhrigen ver-
trauten Mitarbeiter. Paul Senn, der
Chef de Service, ist seit 23 Jahren
hier und hat seine Lehre noch bei
derlegendédren HuldaZumstegge-
macht. «Sie war streng, aber auch
grossziigigr, sagt Senn und nickt
hinauf zur alten Dame, welche auf
Varlins Gemilde immer noch den
Raum beherrscht.

«Wie hitte es Herr Zumsteg ge-
macht?», fragt man noch heute
Die heutige Besitzerin «Hulda
und Gustav Zumsteg Stiftung»
wacht tiber diese Kontinuitdt und

Hulda Zumsteg wacht auf Varlins
Bild iiber ihrer Kronenhalle.

schaut, dass sich nichts Wesentli-
chesédndert. Nochheute frageman
sich bei wichtigen Entscheiden,
«wie hitte es Herr Zumsteg ge-
macht?», sagt Paul Senn. Er hétte
gewollt, dass alles so bleibt, wie es
ist. Und deshalb bleibt es auch so.
In die Kronenhalle kommt man
der Tradition und der personli-
chen Begriissung wegen - «ich
kenne alle Géste, ob sie nun vier-
mal wochentlich oder einmal im

Jahr dasind», sagt Senn. Nie fehlen
auf der Karte diirfen die Klassiker:
die Bratwurst, das Ziircher Ge-
schnetzeltemitgoldbrauner Rosti,
derBollito misto und der Balleron-
salat. Mittelpunkt des Geschehens
bleibt der Chariot mit einem
«Grand Piece», etwa Roastbeef mit
Sauce Béarnaise. Und der Dessert-
Renner ist seit Jahrzehnten die le-
gendidre Mousse au chocolat.

Der Hauch einer
verschwundenen Welt

Das heisst nicht, dass alle mo-
dernen Stromungen an der Kro-
nenhallen-Kochequipe unter Pe-
ter Schéarer unbemerkt vorbeirau-
schen wiirden. Man kénnte auch
ein Sashimi oder einen curry-wiir-
zigen Scampo bestellen. Aber das
kann man auch in anderen Loka-
len. Nirgends sonst aber findet
man diesen Geist, diesen Hauch
einer verschwundenen Welt. Und
kaum anderswo so viel Prominenz
undsowenigSchickimicki.Manch
einer hebt denn auch ein Glas der
«Réserve de la Patronne» in Rich-
tung der Hulda Zumsteg und sagt
leise: «zumWohl». eho
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Gastroszene Ziirich. Gourmet. Mit 18 Gault-Millau-Punkten und einem Michelin-Stern steht Marcus G. Lindner
mit seinem «Mesa» an der Spitze. Das «Dolder» glanzt mit 17, das «Greulich» mit 16 Punkten.

Mesa: Die
Formel 1

Ein Osterreicher er-
obert Ziirich: Marcus
G.Lindner gilt als der

beste Koch in der

Stadt. «Nicht Kunst,

sondern Handwerk»
miisse man bieten,
sagt der Tiftler.

ELSBETH HOBMEIER

ein Konzept sei denkbar
einfach, sagt Marcus
G.Lindner mit jenem Un-
derstatement, das auch
seine Kiiche prégt. Es heisst Dienst-

Wo essen Sie?
Nils Althaus

Zur Person: Der 29-jahrige
Schauspieler war Schweizer :
Shooting Star 2007. Zudem
tourt erals Liedermacher
durchdie Schweiz. :

Dolder Schonste Ausblicke

as «Dolder Grand» ist
D mérchenhaft gelegen.

Der Blick von der grossen
Terrasse schweift ungehindert
uiber Stadt, Seebecken, Berge—und
ist wohl zurzeit einer der schons-
ten Orte in Ziirich, um die som-
merliche Hitze sonnenschirm-be-
schattet zu geniessen. Deshalb
spielt die Dolder-Crew auch alle
Triimpfe aus, umihre Gaste gliick-
lichzumachen.

Sagt man Dolder-Kiiche, so
muss man in mehreren Dimensio-
nen denken und schreiben: Da ist
das Fine Dining von Heiko Nieder
im «The Restaurant», das mit
17 GM-Punkten und einem Mi-
chelinstern in der obersten Zii-
rich-Liga mitspielt. Nieder kom-
poniert — neben seinem beriithm-
ten grossen Menu —neu auch tag-
lich ein «Amuse-Bouche-Menu»
(Fr. 98.-), das speziell im Sommer
und speziell von Ladies ausseror-
dentlich geschitzt wird. Top istim
«The Restaurant» mit dem Wein-
tower auch die Weinbegleitung
durch Didier Clauss, der soeben
von der «Bilanz» zum Sommelier
desJahres gekiirt wordenist.

leistung. «Jeder Gast soll taglich das
Bestmogliche kriegen», so lautet
sein Motto. Auf diese Devise hat er
auchseinjungesTeam eingeschwo-
ren: Danny Neynaber als Chef de
Service ist unaufdringlich prasent,
kompetent und unkompliziert
freundlich, Sommelier Mayrbock
kenntseinen aussergewdhnlich gut
bestiickten Weinkeller mit — wen
wunderts — echten Trouvaillen spe-
ziell auch aus Osterreich. In der Kii-
che sind zwar keine Lehrlinge, aber
einige junge Koche, die bei Lindner
quasi «eine zweite Ausbildung» ma-
chen, wie ersagt. Thnen gebe er wei-
ter, was er seinerzeit als Grundlage
eines jeden Erfolgs gelernt habe:
Piinktlichkeit, Ehrlichkeit, Ehrgeiz.

Der Erfolg ist Marcus G. Lindner
nicht in den Schoss gefallen. Der

1 Nils Althaus. Welches

= Restaurant empfehlen Sie
inder Limmatstadt?
Ichmagdas Restaurant Rosso
gleich beider Hardbriicke im
Kreisfiinf sehrgerne. Dort esse
ichregelmaéssig.

Verraten Sie uns wes-
= halb?

Erstensgibt esdortdie beste Piz-
za der Stadt. Zweitens gefallt mir
die Rdumlichkeit. Das Lokal ist
weitlaufig und verspriht nach
wie vor den Charme des ehema-
ligenIndustriegebdudes. saz

Und da ist das «Garden Restau-

- "\
s
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.. Elsbeth Hobmeier
«Feinsinn» - Kalbstatar mit Pe-

tersiliensauce, kunstvoll garniert.

49-Jdhrige arbeitete sich kontinu-
ierlichhoch, mitldngeren Stationen
in renommierten Kiichen wie dem
Parkhotel GstaadunddemVictoria-
Jungfrau Interlaken. Heute iiber-
schlagen sich die Medien und die
Gastrofiihrer in Superlativen, wenn
sie liber «das Kochtalent» schrei-
ben. Ein Geschmacksakrobat, ein
Tuftler, ein Wilder, ein exzellenter
Koch eben - so betitelt ihn Gault
Millau und setzt ihn mit 18 Punkten
an die Spitze aller Ziircher Kiichen,
Michelin gibt ihm einen Stern.
Lindner nimmts gelassen: Er habe
immer schon in dieser Art gekocht,
sagter,habeseiner Mutter, einer gu-
ten Kochin, frith zugeschaut und
dann gefeilt, gefeilt, gefeilt.

Téglich legt er im «Mesa», einem
von aussen unscheinbaren Lokal
zwischen Central und Ziirichberg,
eine «Symphonie der Sinne» auf. Je-
der Gang ist «sinnig» betitelt. Bei-
spiele geféllig? Feinsinn: Kalbstatar,
Langoustin, Petersilienemulsion,
Pilze. Spiirsinn: Saiblingsfilet, Pfif-
ferlinge, Erbse, Wachtelei. Eigen-
sinn: St. Pierre, Pfirsich, Liebsto-
ckel-Kohlrabi, Entenleber. Leicht-
sinn: Weisse Schokoladenpraline,
3xErdbeere, Minzgranité. Sogehtes
sieben Génge lang, dazwischen
schiebt Lindner gerne noch zwei,
drei, vier Zwischengénge, immer
nur einen Happen, der Lust auf
mehrmacht.

Das «Mesa» wurde 2006 erdffnet,
und die Besitzerin Linda Miihle-
mann stellte Marcus G. Lindner ei-
ne perfekt ausgertistete Kiiche zur
Verfligung. Hier tiiftelt er immer
neue Kombinationen und Varian-

«Im Garden Restaurant setzen

rant», das neu von Kiichenchef
Gion Fetz gefiihrt wird, der auch
den ganzen Bankettbereich be-
treut. «Hier bieten wir eine ganze
Reihe von saisonalen Aktivitiaten»,
sagt Markus Granelli, Director of
Food & Beverage. Sehr gut komme

Die Terrasse des «Garden
Restaurant» im Dolder Grand.

der BBQ-Abend an, wo Delikates-
sen wie Hummer, Turbot, Ribeye-
Steaks auf den Grill gelegt werden.
Zum Geheimtipp entwickelt hat
sich der tégliche Dreigang-Lunch
fiir 50 Franken inklusive Wasser
und Kaffee. Und ein wahrer Ren-
ner ist der Sonntagsbrunch mit
seinem grossen Buffet.

wir auf eine moderne europdische
Kiiche mit einem Touch of Swiss-
ness», sagt Markus Granelli, «<und
im Fine Dining auf eine geradlinig
kreative Gourmetkiiche.» Diekon-
zeptionelle Tendenz des «Dolder
Grand»scheintklar: Fiirjeden Gast
das Richtige bieten, dem Gourmet
das grosse Erlebnis, dem interna-
tionalen Gast das grosse Hotel-
feeling, dem einheimischen
Stammgast das schonste Erlebnis.

«Wirsindaufeinem gutenWegy,
sagtdennauch Granelli. Und weist
aufdieAngeboteinderBarundder
Lobby hin, wo besonders die neu-
en Signature Drinks gefragt sind.
Etwa der «Wasa Khan» aus Vodka,
Wasabi und Gurkensaft. Oder der
«Apple Martini», kreiert aus Marti-
ni, Apfelsaft und Ginger. In den
Wintermonaten soll in der Library
auch wieder téglich der beliebte
Hightea mit einer Harfenspielerin
eingefiihrt werden.

Weitergefiihrt werden auch die
Kochkurse im «Garden Restau-
rant» mit Gion Fetz, der zumindest
hier seine langjahrige Thai-Erfah-
rungspielenlassen kann. eho

Marcus G. Lindner, der «Spitzensportler der Kiiche», im Restaurant Mesa, der Nummer eins von Ziirich.

tenaus, wobei: «Ich iibenichtlange,
sondern habe die Vorstellung im
Kopf, wie es sein muss.» Schluss-
endlich entscheide der Gast, was er
wolle, «ich spiire, was ankommt»,
sagt Lindner. Kiiche sei Spitzen-
sport, sei Formel 1 — und als Koch
miisse er auch «ein Vordenker» sein

und den Markt studieren. Was
heisst das in Bezug auf Ziirich?
«Wenn ich merke, dass die Banker
ausbleiben, muss ich mich sofort
aufeine verdnderte Zielgruppe ein-
stellen», sagter. Erwolle auch Junge
ansprechen und «nicht an einer
Schichtvorbeikochen».

Bis Mitte August hat das «Mesa»
Sommerpause. Und  Marcus
G. Lindner, wo erholt er sich? «Auf
einem Schiff der TUI Cruises, dort
koche ich zwei-, dreimal», lacht er.
Wie sagte er doch: Kochen ist Spit-
zensport, und da gibt es keine Pau-
sen und kein Ausruhen.

Greulich mit neuem Konzept

avid Martinez Salvany hat
D dem Restaurant im Hotel

Greulichindenletztensie-
ben Jahren 16 Gault-Millau-Punkte
erkocht. Ende Juli geht der Spitzen-
koch, derin seinen Gerichten «Erde
und Meer» miteinander verbindet.
Er pflege «eine kreative Kiiche, die
auf klassischem Know-how be-
ruht», sagt Martinez, der sich nun
selbstandig macht. Wo und wie will
er noch nicht verraten. «Es ist eine
gute Zeit fiir einen Wechsel, dennin
Ziirich bewegt sich viel.»

Martinez’ Nachfolger wird der
28-jahrige Ziircher Marco Hart-
mann. Er hat Erfahrungen gesam-
meltinSpitzenrestaurantswiell Ca-
saleinWetzikonund Ikarusim Han-
gar-7 in Salzburg. Hartmann will ei-
ne frische, saisonale Kiiche ins
«Greulich» bringen, «klassische Ge-
richtekreieren, die fiir den Gast ver-
standlich sind». Das neue Konzept
passt zur Nachhaltigkeitsentwick-
lungdes Hotels, das als erstes Stadt-
hotelmitdem Steinbock-Label aus-
gezeichnet worden ist. «Wir setzen
vollumfanglich auf regionale Kii-
che», sagt die Hoteldirektorin Luzia
Penner. «Unsere Produkte kaufen

Das Restaurant Greulich bald miztVg
neuer Karte und neuen Akzenten.

wirim Radius von bis zu 100 km um
Ziirich ein. Und wir werden auf die
Mairkte gehen.» Es wiirden dann
eben diese Lebensmittel angebo-
ten, die erhéltlich seien. Nach Mog-
lichkeitsollen esBio-und Fairtrade-
produkte sein. Hartmann will seine
Produzenten personlich besuchen
und mit ihnen Kontakt pflegen.

Ob der junge Kiichenchef dem
«Greulich» ebenfalls Punkte brin-
gen wird, ist offen. «Er beginnt bei
null», gibt Luzia Penner zu beden-
ken. Doch die Punkte seien fiir sie
zweitrangig. «Wir wollen fiir unsere
Géste und nicht fiir Punkte ko-
cheny, sagt sie. Sie geht davon aus,

dass das Restaurant im Goft-
Mieux-Fiihrer aufgenommen und
mit dem EU-Flower-Label ausge-
zeichnet wird.
MitdemneuenKonzept, das, wie
Luzia Penner sagt, «dem Zeitgeist
entspricht», werden die Preise fiir
die Gerichte etwas tiefer angesetzt
als bei Martinez. So gibt es abends
einen Dreiginger fiir 78 Franken.
Und mittags eine Suppe oder einen
Salat fiir 8 bis 10 Franken, eine
Hauptspeise ab 20 Franken fiir Pas-
ta, 26 bis 32 Franken fiir Fleischge-
richte. Kostenlos dazu wird mittags
belebtes Leitungswasser gereicht.
Am 31. Juli kocht Martinez zum
letztenmal im «Greulich». Dann
wird das Restaurant, dessen Innen-
ausstattungmitneuenAkzentener-
gdnzt wird, bis und mit 11. August
geschlossen. Wiedererdffnung ist
am 12. August mittags. ck

ANZEIGE
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Gastroszene Ziirich. Swissness. Im «Terroir» ist vom Stuhl bis zum Gericht alles Swiss made. Im «Volkshaus»
kommt auch Marianne Kaltenbach zu Ehren, und in der «Oepfelchammer» geht es urchig zu und her.

Wo essen Sie?
Siegfried Gerlach

Zur Person: Siegfried Gerlach
ist seit Juli 2008 General-
direktorvon Siemens Schweiz :
sowie Delegierterdes :
Verwaltungsrates. :

Siegfried Gerlach, wo

m essen Sie inZiirich gerne?
Ichbin beruflichregelméssigin
europaischen Metropolen unter-
wegs. Die Stadt Ziirich ist punkto
Gastronomie fast unschlagbar
und bietet auf kleinem Raum ein
unglaublich breites Angebot auf
Top-Niveau. Zu meinen Favori-
ten zdhlen das Ristorante Da An-
gelaan der Hohlstrasse, das Per-
golaander Kanzleistrasse und
der Sternenin Albisrieden.

Weshalb?

m Das Angelabietet hervor-
ragendeitalienische Menus, das
Pergola spanische und italieni-
sche Spezialitdten zu einem gu-
ten Preis-Leistungs-Verhaltnis
und der Sternen hat einen Bier-
garten, derin Zirich seinesglei-
chen sucht. saz

Speisen unter Anker-Bildern: Im Ziircher «Terroir» ist alles schweizerisch.

Bilder Philipp Schaerer / zvg

Terroir: total schweizerisch

Im Bindella-Restau-
rant Terroir ist alles
Swiss made. Nicht
nur, was auf den Tel-
ler kommt, sondern
auch die Tische

und die Stiihle.

CHRISTINE KUNZLER

as Restaurant neben
dem Ziircher Schau-
spielhaus erinnert auf
den ersten Blick an ei-
ne typisch schweizerische Quar-
tierbeizmitliebevoll zusammenge-
wiirfelten Brocki-Mobeln. Aber nur
aufden ersten Blick. Wer ndher hin-
schaut, sieht sofort die stylischen
und architektonischen Feinheiten.
Und die den Bindella-Betrieben ei-
gene Kunst: wertvolle Bilder und

Speisen im «Rosengirtli»: Noch
ein Geheimtipp.

Objekte. Im «Terroirrkann der Gast
unter einer Reihe echter Anker-Bil-
der tafeln. Serviert werden saisona-
le Gerichte aus einheimischen Zu-
taten —lediglich Ketchup, Schwarz-
tee und Zitrone miissen importiert
werden. «Wir legen Wert auf gute
Produzenten», sagt Geschiftsfiih-
rer Sascha Sedlarevic. Wenn immer
moglich werde in Ziirich und Um-
gebung eingekauft.
Typischschweizerischsinddenn
auch die Gerichte wie Wurscht-

Chis-Salat, Ghackets mit Drache-
horndli oder Meiringer Meringue
mit Nidle. Diesbeziiglich habe sich
seit der Er6ffnung des Restaurants
im 2007 nicht viel verdndert, sagt
Sedlarevic. Die Renner sind Cordon
bleubei mannlichen, Gemtiseteller
bei weiblichen Gédsten. Und natiir-
lich Ziiri-Gschnétzlets mit Roschti.
Das Motto bei der Zubereitung der
Terroir-Gerichte: kompromisslos
in der Produkteauswahl, spiele-
risch und modern in der Umset-
zung. Auf den Teller kommen auch

I h!i

Dekorative Nischen mit
regionalen Produkten.

Oepfelchammer: Brauchtum

ichtdie Restaurants, son-
| \ | dern die Weinstube ist
das Herzstiick der «Oep-
felchammer» in der Ziircher Alt-
stadt. «Ausgeschenkt wird hier nur
Wein, hauptsdchlich aus Ziirich,
und dazu Portwein, Traubensaft
undWasser», erklartdie Geschéfts-
fithrerin und gelernte Hoteliere
Karin Henner. Wer Schnaps, Bier,
Limonade, Kaffee odersonstetwas
trinken will, wird ins Restaurant
der «Oepfelchammer» verwiesen.
An der Tradition des alten Studen-
tenlokals, das seit tiber 50 Jahren
im Familienbesitz ist, werde nicht
geriittelt, sagt Karin Henner mit
Nachdruck.

In der Oepfelchammer-Wein-
stube herrschen eigene Sitten und
Brauche. Davon zeugen auch die
unzdhligen Schnitzereien in den
holzernen Tischen und Binken.
Werdorteinkehrt, musseine Reihe
von Regeln befolgen. Zum Beispiel
muss er seinen Hut ablegen, bevor
ersichandenTischsetzt, darfnicht
schmusen undklatschen. Fiir dlte-
re und weibliche Géste nicht ganz
einfach ist die Regel, von der Bank
iiber den Tisch zu steigen, falls sie

. Elsbeth Hobmeer
Inder historischen Oepfelcham-

mer lagerten einst Apfel.

das Lokal voriibergehend oder de-
finitiv verlassen wollen. Hdohe-
punktist die «Balkenprobe»: Wen-
dige, starke Géste konnen sich ei-
nem Deckenbalken entlang han-
geln - das Vorgehen ist genau
beschrieben — und wenn sie es
schaffen, diirfen sie ihren Namen
inTisch oder Bankschnitzen.Jeder
Gast hat drei Versuche, die harte
Probe zu bestehen. «<Am besten

trinkt man vorher ein Glas Wein
ex», rdt die Geschiftsfiihrerin und
gesteht hinter vorgehaltener
Hand: «Ich habe die Balkenprobe
bisjetzt nicht bestanden.»

In der Weinstube wird nicht nur
getrunken, sondern auch geges-
sen.Und zwar diegleichen Gerich-
te wie im Restaurant und im Ban-
kettraum Ziiri-Stiibli. Das sind
vorwiegend Ziircher und Schwei-
zer Spezialitdten. «Wir wechseln
unsere Karte drei- bis viermal jahr-
lich.» Klassiker wie Hackbraten,
Tartar, Kalbsleberspiess und Ziir-
cher Geschnetzeltes sind Dauer-
brenner. Zwar sei das Konzept des
Restaurantsim Laufe der Jahre im-
mer wieder leicht verdndert wor-
den. «Wir passen uns dem Verhal-
ten der Konsumenten an, machen
abernichtjeden Trend mit.»

«Ein breites Géstesegment»
kehre in der «Oepfelchammer»
ein, sagt die Wirtin, unter ihnen
auch Touristen, die sich dieses ty-
pisch schweizerische Lokal nicht
entgehen lassen wollen. Allein des
historischen Hauses wegen, in
welchem Nonnen dereinst Apfel
lagerten, lohntsich ein Besuch. ck

ProSpeciaRara-Produkte. Und re-
gelmdssig werden Gerichte aus ei-
nem Gastkanton serviert.

In der Schweiz fabriziert sind auch
Méobel, Boden und Dekos

«Swiss made» trifft nicht nur auf
die Lebensmittel, Weine und Spiri-
tuosen zu, sondern auch auf die
Moblierung und das Baumaterial
im Restaurant. Der Boden bei-
spielsweise ist aus Tessiner Kasta-
nienholz gefertigt. «Sie sitzen auf
dem (Miro» von Horgen Glarus,
wird dem Gast auf der Innenseite
der Speisekarte mitgeteilt. Dort
heisstesauch, dassMaxBill die Ttir-
falle desWaschraums und die T6ss-
taler Glasbléser die Glastropfen am
Leuchter gestaltet haben.

Nicht total schweizerisch ist in-
des der Mitarbeiterstab. «Das ist fiir
uns unmoglich», sagt Sedlarevic.
Zwar sind in der Kiiche immer
Schweizer Koche, aber nicht nur.
«Im Service-Team jedoch beschif-

tigen wir zurzeit ausschliesslich
Schweizer Mitarbeitende.»

Serviert oder mitgenommen:
Unterschiedliche Konzepte
Bindella setzt mit dem «Terroir»

drei Wochenspezialititen und zwei
Tagesweine serviert. Das dritte
Konzept ist eine Mischung: Wer im
Erdgeschoss Take-away-Produkte
kauft, kannsieim «Rosengirtli» ver-
zehren. An eigens gekennzeichne-

auf drei Konzepte. tenTischen.

Im Erdgeschoss «Wir legen Wert «UnsereTerras-
werden Take- seistnoch ein Ge-
away-Spezialité- auf gute P_I'Oduzen_ heimtipp», sagt
ten angeboten  ten, moglichstaus Sedlarevic. Das
und auserlesene Ziirich und heisst, sie ist nicht
Schweizer  Pro- ganz ausgelastet.

dukte wie Sirup
vom Berner Siru-
pier verkauft. Im
ersten Stock sind
dasRestaurantund das«Rosengirt-
li», die Terrasse, untergebracht. Auf
der lasst es sich sommers wohl sein
und winters in einer aufgestellten
Holzhiitte Fondue geniessen. Aus-
ser den A-la-carte-Gerichten wer-
den im Restaurant und auf der Ter-
rasse tdglich vier Menus — eins da-
von ist immer ein Kalbsschnitzel —,

Umgebung.»

Sascha Sedlarevic
Geschaftsfihrer «Terroir»

So oder so laufe
der Betrieb im
Winter besser.
«Viele Giste essen
vordemTheaterbesuch, also relativ
frith, und geniessen nach dem
Theater wieder ein Glas Wein bei
uns. Zwischendurch speisen die
normalen Giste.» Die Tische kon-
nen an einem Abend also dreimal
belegt werden. Das Restaurant mit
Terrasse bietet 247 Sitzpldtze, das
Erdgeschoss 30 Stehplétze.

Volkshaus: Heimatschutz

m Ziircher «Volkshaus» fiihlt
I man sich auf Anhieb wohl.

Nichtnur derunkomplizierten
Atmosphire wegen, sondern auch
wegen des ungewohnten Mix zwi-
schen Industrie, Wohnstube und
Flohmarkt. Das Restaurant trdgt die
Handschrift der neuen Wirte: Der
alt 68er und bekannte Ziircher Gas-
tronom Koni Frei hat den Betrieb
mit «drei gleichberechtigten Part-
nern» vor zwei Jahren von Feld-
schlosschen gepachtet. Das Res-

Die grosse Bar dominiert den
Eingangsbereich.

taurant verspriiht nicht nur den
Hauch der 68er, das «Volkshaus»
war wihrend 30 Jahren auch Kern
der Arbeiterbewegung. «<Wir betrei-
ben einen progressiven Heimat-

i &

N ; Bilder zvg
Trendy und volksnah: Die gute

Stube im «Volkshaus».

schutz», umschreibt Frei das neue
Konzept. «<Wirsind kein In-Lokal fiir
Schickimicki, bei uns trifft sich vom
Glanz-und-Gloria-Journalisten

tiber den Schachspielerbis zum alt-
eingesessenen Ziircher eine breite
Giste-Schicht.»  Geschiftsfiihrer
des Restaurants ist der friihere
«Volkshaus»-Kiichenchef  Benja-
min Schmid. Er bewirtet nebst dem
Restaurant und der Bar noch fiinf
Séle, wo Versammlungen, Tagun-
gen und kleine Kongresse stattfin-
den. «Diese Anlédsse ermdglichen
uns, im Restaurant wenn immer
moglich die teureren, aber gesiin-
deren Bio-Produkte anbieten zu
konnen», so Frei. «Wir pflegen eine

schnelle, einfacheund schnorkello-
se Kiiche, saisonal und regional»,
fasst Schmid zusammen.

Serviert werden Gerichte aus der
ganzen Schweiz, dreimal jdhrlich
nach Rezepten von Marianne Kal-
tenbach. Auf der Karte steht Tradi-
tionelles kreativ kombiniert wie
Hacktétschli mit Tomatensalat und
Bruschetta oder Téte de Moine und
Melone mit Blattsalat. Der Gast
kann aber auch einen Tintenfisch-
salat oder ein Pilzrisotto mit Bio-
Crevetten bestellen. Die Weinkarte
ist international, neben Schweizer
WeinenkommenauchguteTropfen
aus EU -Liandernins Glas.

Ein einfacher Fleischkdse oder
ein aufwendiges 4-Gang-Menu: Al-
lesistim «Volkshaus» méglich—und
zwar von 8 bis 23 Uhr. «<Wir wollen
unsere Angebote preislich nicht
ausreizen, damit wir ndher beim
Volk bleiben», sagt Frei. Um die
Volksndhe zu demonstrieren, sind
auch éltere Kellner im Team, «auch
solche, die frither im Baur-au-Lac
gearbeitet haben. Diese Profis sind
vielleicht etwas langsamer als jiin-
gere Mitarbeitende, aber sie sind
die besseren Verkaufer.» ck
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Gastroszene Ziirich. Weltweit. Wer es gern spanisch hat, der bestellt im «Emilio» ein knuspriges Pollo. Im
«Accademia del Gusto» gibt es marktfrische italienische Kuche, im «Ban Song Thai» echt thaildandisches Essen.

«Emilio» und
seine Pollos

70 Prozent aller Giste
bestellen im «Emilio»
das legendire «Pou-
let roti Emilio». Im
spanischen Familien-
betrieb kommen nur
beste Zutaten in die
Pfannen.

CHRISTINE KUNZLER

Auf der Speisekarte des «Emilio»
—seit 50 Jahren die gleiche — stehen
gerade mal fiinf Gerichte: Carré de
porc, Filet de boeuf, Filet de veau,

Wo essen Sie?
Sibylle Berg -

Zur Person: Die Autorin
stammt urspriinglich aus
Weimar und lebt und arbeitet :
heute in Ziirich.

Asiatisch frisch und original

as «Ban Song Thai» ist ein
D Kleines, feines thaildandi-

sches Restaurant an bes-
ter Lage im Ziircher Niederdorf.
Gastronom Ruedi Rickli legt be-
sonders viel Wert auf Quali-
tdt.Genmanipulierte Lebensmit-
tel und Glutamat kommen in sei-
nem Restaurant nicht auf die Tel-
ler. Und wenn méglich verwendet
erinseinerKiiche Zutaten aus bio-
logischem Landbau und aus der
Region—soweitdasbeieinemthai-
landischen Restaurant moglich
ist. «Das ist eben manchmal ein
Spagat», gibt der Gastronom un-
umwunden zu. Auch 6kologisch
engagiertersichundsetztaufWar-
meriickgewinnung.

Die Mitarbeiterpflege liege ihm
ganz besonders am Herzen, be-
tont er und zeigt ein Blatt, auf dem
die Leitsdtze seines Credos aufge-
listet sind. «Ich halte mich daran»,
versicherter. Es gibtkeinen Grund
zu zweifeln, denn Rickli kann auf
langjdhrige Mitarbeiter zdhlen. Th-
nenkannerseinRestaurantanver-
trauen, wenn er wieder mal auf
Reisen geht. «Ich will das Restau-
rant so fithren, dass die Leute we-

Paella valenciana und Poulet roti
Emilio, ganzoderhalb, mitBeilage a
discrétion. Zusitzlich seviert das
Team des spanischen Restaurants
zweimal die Woche ein Spezialitd-
tenmenu: jeden Dienstag Meer-
fischund jeden Donnerstag Cocido
(spanisches Gesottenes). Generell
kann der Gast zwischen neun Vor-
speisen, vier Beilagen und fiinf Des-
serts wahlen. Fiir die Vegetarier
gibts Tortilla Espafola. «70 Prozent
unserer Géste bestellen unser Pou-
let, das wir in vier Gédngen servie-
ren», sagt Geschiftsfithrer Philipp
Guardia. Das Geheimnis des «aus-
sen knusprigen und innen wei-
chen» Pouletsldsstersichnichtent-
locken. Er verrit lediglich die bei-
den Zutaten Salz und Erdnussol.

Sibylle Berg, welches ist
m ThrLieblingslokalinder
Stadt Ziirich?
Ichmagdas «Peking Garden» an
der Langstrasse im Kreis vier
sehrgerne.

2 Weshalb bevorzugen Sie
m dieses Restaurant?

Das Essenistirgendwie immer
in Ordnung und nicht verriickt
teuer. Die Mitarbeiter sind wahn-
sinnig nett und schnell, und weil
ich Kochen hasse, kaufe ich dort
gerne flir die gesamte Woche Es-
sensvorrate ein. saz

gen des guten Essens und nicht
meinetwegen ins Ban Song Thai
kommeny, hilt er fest. Eben diese
Reisefreudigkeithatden gelernten
Hotelier in jungen Jahren auf den
Geschmack der thaildndischen
Kiiche gebracht und damit auch
auf die Idee, in Ziirich ein Restau-

Mittagslunch zum Selberschiipz-vg
fen oder zum Mitnehmen.

rantzu erdffnen. «Thailandisteine
Destination, die ich immer wieder
und gerne besuche.»

In der Kiiche des «Ban Song
Thai» stehen ausschliesslich thai-
landische Kochinnen und Koéche.
Sie passen ihre Gerichte den
schweizerischen Gaumen etwas
an. «Wir kochen lediglich mit

«Wir kochen mit Leidenschaft
und Freude und bereiten alle Spei-
senselberzuy, erklart Guardia. «Wer
Pommes frites als Beilage bestellt,
bekommt selbst gemachte aus fri-
schen Kartoffeln.» Und wer im
«Emilio» Scampi isst, bekomme

Der Familienbetrieb wird inder
dritten Generation gefiihrt.

echte Langustinen-Schwénze vor-
gesetzt.Und Guardias PataNegraist
mit der hochsten Qualitdtsaus-
zeichnungversehen.

Die Summe einzelner Puzzleteile
macht den Erfolg aus

Der Stammgast am Nebentisch
speistschoninderdritten Generati-
on im «Emilio»: «Das Essen ist im-
mer gleich schmackhaft.Und: Egal
obinJeansoderim Frack-ins Emi-
lio» kann jeder kommen. Auch Udo
Jirgens und Boris Becker essen
hier.» Guardia bestitigt: «Das Emi-
lioristein gehobenes, abernichtab-
gehobenes Restaurant.»

«Wirverarbeiten nur Lebensmit-
tel von hochster Qualitédt. So kon-
nen wir zum Beispiel die Herkunft
jedeseinzelnenPouletsnachverfol-
gen.» Guardia erklart den Erfolg des
«Emilio» mit der Summe einzelner
Puzzleteile: «Gleich bleibende Qua-
litdt, schon gedeckte Tische und
klassischer Service. Wir haben in
der Regel langjdhrige Mitarbeiten-
de, dadurch entwickeln sich
Freundschaften zu Gésten. Diese
spiiren, dass wir uns freuen, wenn
sie kommen.» Der Gast wird mit
Héandedruck begriisst und verab-
schiedet. «Immer mehr kommen
auchjunge Leute, Gdste meiner Ge-
neration», freut sich Guardia. «Ich

80 Prozent der thaildndischen
Schirfe», so Rickli. Dass auch die
Belegschaft der thaildndischen
Airline immer wieder bei ihm
speist, freue ihn. Sei das doch eine
Bestétigung dafiir, dass er eine
zwar mildere, aber doch originale
Thai-Kiiche biete.

Die 45 Pldtze des «Ban Song
Thai» sind mittags zu 120 Prozent
belegt und abends etwas mehr.
Mittags konnen sich die Géste von
einem Buffet verpflegen oder die
Speisen mit ins Biiro oder nach
Hause nehmen. «Seit 2002 ist un-
ser Umsatz gleich geblieben», sagt
Rickli. Die Konkurrenz sei eben
gross. Gerade im Sommer. «Es gibt
zunehmend mehr Gartenwirt-
schaften, deshalb ist es schwieri-
ger als auch schon, im Sommer
Géstezuholen.»

«Unsere Qualitdt und die gute
Lage sind unser Erfolgsrezept»,
fasst er zusammen. Sein Restau-
rant ist denn auch in verschiede-
nen Reisefiihrern erwdhnt, auch
im Guide Michelin. Mittags wird
das Lokal von Businessgisten fre-
quentiert, abends von jiingeren
Lifestyle-Gésten. ck
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Tradition wird im «Emilio» hochgehalten. Sowohlim Service als auch in der Kiiche.

will mich ja schliesslich im Emilio
pensionieren lassen.»

Vom «Biirogummi» zum Party-
organisator und zum Gastronomen
Philipp Guardia fiihrt das 80-
plétzige und sieben Tage dieWoche
geoffnete spanische Restaurantseit

dreiJahren undinder dritten Gene-
ration. Auch Vater Antonio arbeitet
im Familienbetrieb mit, welchen
dessenVater Federico 1940 er6ffnet
hatte. Doch eigentlich wollte Phi-
lipp Guardiadenelterlichen Betrieb
gar nicht iibernehmen. «Ich bin ein
Quereinsteiger», sagt er. Das «Gast-

rovirus» hat den gelernten Kauf-
mann erst dann infiziert, als er da-
mit begann, grosse offentliche Par-
tys durchzufiihren. Er entschloss
sichalso, die Familientradition wei-
terzufiihren. Nach einem Lehrjahr
in der «Emilio»-Kiiche und im Ser-
viceister heute Chefdes Betriebs.

Italienisch und a la minute

as «Accadamia del Gusto»
D von Stefano und Mariana

Piscopo gehort zu den
besten italienischen Restaurants
Ziirichs. Der junge Stefano Piscopo
warschonKochim fritheren«Picco-
li-Accademia», welches das Ehe-
paar Panardo-Piccoli zu einem der
besten italienischen Restaurants
Zirichsmachte. Piscopobliebauch
nach deren Pensionierung und
kochte fiir Nachfolger Moraim «Ac-
cademia». Dann zog es Piscopo
nach Italien: Dort sammelte er Er-
fahrungen in verschiedenen Drei-
Sterne-Restaurants.

Heute kocht der junge Chef teil-
weise immer noch nach Rezepten
von Panardos. Zum Beispiel die
Scalopine oderdasFilettomitAcca-
demia-Sauce. «Generell haben wir
die traditionelle Kiiche etwas mo-
dernisiert.» Und einige Rezepte
dementsprechend etwas abgedn-
dert: zum Beispiel jenes der legen-
daren Torte St. Honoré.

Qualitdt in jeder Hinsicht ist das
Konzept von Mariana und Stefano
Piscopo. «Wir benutzen aus-
schliesslich marktfrische Produkte
und kochen alle Gerichte a la mi-

. ) . K Elsbeth Hobmeier
Gediegen familidr: Die Atmospha-
re im «Accademia del Gusto».

nute, sobald die Bestellung vor-
liegt.» Das dauere natiirlich seine
Zeit, hélt Mariana Piscopo fest, die
fiir den Service verantwortlich ist.
«Doch unsere Giste wissen, dass
dasbeiunssoist.» DaszuBeginn ge-
reichte Amuse-Bouche soll helfen,
die Wartezeit zu tiberbriicken. Zu-
dem lagern in Priscopos Weinkeller
ein paar gute Tropfen aus verschie-
denen Regionen.
«InunseremQuartiergibtesviele
guteitalienische Restaurants. Doch
wir setzen einfach auf eine andere
Qualitdt», umschreibt Piscopo sei-
ne Philosophie. Die zwolf Tische im
«Accademia del Gusto» sind jeden-
falls gut belegt. Und auch der Guide

Michelin empfiehlt das Restaurant
weiter. Mittags servieren die jungen
Gastronomen ein saisonales Tages-
menu, das vor allem Businessgéste
anzieht. Abends sei die Gésteschar
bunt gemischt. «<Es kommen auffal-
lend viele Junge zu uns.» Weshalb?

Mariana und Stefano Piscopo
setzen auf marktfrische Kiiche.

«Wohlweil wir selber jung sind», sa-
gen die beiden lachend. «Generell
essen die Giste bei uns, weil sie uns
und unsere Qualitédt schidtzen. Des-
halb sind unter ihnen viele Stamm-
gdste.» Sie kommen wohl auch des-
halb, weil sie sich im «Accademia
del Gusto» wohlfiihlen, vermuten
die beiden. «Unsere Géste schitzen
unsere familidre Atmosphére.» ck
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