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Tischlein, deck dich

Die meisten Restaurants in Zirich konnen mehr als Kisefondue oder Geschnetzeltes. Der Beweis: das Gourmet-Festival ,,I1 Tavolo“

Gourmets sind Menschen, die sich
jahrelang damit befassen konnen,
wie man eine Jakobsmuschel 2
point tber dem Holzkohlefeuer
gart und schliefllich, mangels zu-
friedenstellender Losung, ein klei-
nes Korbchen aus Drahtgeflecht
entwickeln, das ein hiibsches Grill-
muster auf den weififleischigen
Muschelkorper zaubert, ohne da-
bei den zarten FEigengeschmack
mit Réstaromen zu ibertiinchen.
Dann noch finnische Birkenholz-
kohle in den Grill und ein guter
Champagner auf den Tisch - aber
kein Veuve bitte, denn damit kann
man sich, wenn man ihn versehent-
lich verschiittet, bekanntlich ein
Loch in die Wildlederschuhe it-
zen. Sagt mein Tischgenosse und
nimmt noch einen Fenchelschnitz
aus dem corbeille de crudité, vulgo:
dem Gemiisekorb.

Gourmets sind keine ganz ein-
fach zufriedenzustellende Klientel.
Umso mutiger, wenn man sich,
wie in Zirich, der Herausforde-
rung stellt, derart passionierte und
gut informierte Esser an einen Ort
zu locken, den sonst nur Koche
und Restaurant-Einkiufer ab vier
Uhr morgens aufsuchen, den Ziit-
cher Engrosmarkt nidmlich. Obst
und Gemiise gibt es hier, Kriuter,
Brot und Kise, jede Nacht wird
neu angeliefert, das meiste aus der
Schweiz. Normalen Konsumenten
ist der Zutritt fiir gew6hnlich ver-
wehrt. Doch einmal im Jahr wird
in der Betonhalle eine 220 Meter
lange Tafel aufgebaut, und jeder,
der go Franken fir ein Abendessen
tibrig hat oder 5o fiir einen Lunch,
darf herumlaufen und probieren,
was die K6che der besten Hotels
der Stadt so anzubieten haben.

Und damit die Zircher auch
noch etwas Neues kennenlernen,
laden die Hotels - ,Storchen®,
sBaur au Lac“, ,Eden au Lac“,
yPark Hyatt“, ;Widder® und ,,Dol-
der Grand“ - neben ihren ejgenen
Maitres noch Giste ein. Der ,Wid-
der” etwa lieff den Australier Da-
vid Thompson einfliegen, der sich
als Erster iberhaupt mit Thaiku-
che einen Michelinstern erkochte
und ein Restaurant in Bangkok be-

treibt. In diesem Jahr wird der Ire
Chris Bell vom ,,Galgorm Castle®
im ,Park Hyatt“ kochen, seines
Zeichens zweimaliger ,Northern
Ireland Chef of the Year®. '

Auch die Hotels selbst werden
zum Schauplatz des grofiangeleg-
ten: Kochduells. Abends rasen die
eingeladenen Maitres von Hotel
zu Hotel und bereiten dort jeweils
einen Gang zu, in der. Kiiche und
mit dem Team eines Kollegen.
Gibt’s da kein Konkurrenzdenken,
verteidigt man als Koch nicht auto-
matisch sein Revier ? Maurice Mar-
ro ist seit funfzehn Jahren Kiichen-
chef im ,Baur au Lac®, in seiner
Brusttasche stecken die Insignien
des Chefkochs, Kugelschreiber
und Probierloffel. ,Im Gegenteil,
sagt er, ,man freut sich doch aber
den Austausch.“ Spricht’s wund
stofit mit seinem Kollegen Laurent
Eperon an - und hat doch immer
ein Auge auf die Teller mit den
Thunfischpralinés, die gleich ins
Hotelrestaurant getragen werden
sollen.

Im ,Baur au Lac® tragen die
Kellner weifie Uniformjacken und
sind von - einer ungezwungenen
Freundlichkeit, auf dem Tisch im
Salon steht ein riesiger Blumen-
strauff, vom grofien Garten schaut
man auf den glitzernden Ziirich-
see. Das ,Baur® ist ein altes, sehr
elegantes, aber tiberhaupt nicht ar-
rogantes Haus, das vor ein paar Jah-
ren behutsam renoviert wurde.
Thomas Mann verbrachte 1905 sei-
ne Flitterwochen = hier, ,mit
JLunch’ und ,Diner‘ und abends
Smoking und Livree-Kellnern, die
vor einem her laufen und die Tii-
ren 6ffnen”. Neunzig Jahre spiter,
im Debtutwoman des Schweizer
Schriftstellers Christian Kracht,
wohnt der Erzihler ebenfalls fir
ein paar Tage im ,Baur au Lac*
und sagt iiber die Stadt an der Lim-
mat, was hier nur bestitigt werden
kann: ,Das habe ich ja schon oft
gehort, dass die Straflen in Ziirich
so sauber und appetitlich sind, und
ich muss sagen, es stimmt wirklich.
Alles ist in Happchen zu haben, in
lauter ganz leckeren Hippchen,
und obwohl ich mir ja nichts aus

Essen mache, habe ich das Gefihl,
standig hungrig zu sein.“

An die 2000 Restaurants gibt es
in Zirich, es gibt Schokolade und
Kise und gutes Brot, und doch se-
hen die Koche der Stadt noch
Nachholbedarf, was den internatio-
nalen Ruf Zirichs als Gourmetdes-
tination angeht. ,Zirich ist eine
Business- und Bankenstadt. Wir
mochten den Effort machen, den
Leuten zu zeigen, dass es auch
noch andere Dinge gibt®, sagt
Frank Widmer, Kiichenchef im
sPark Hyatt“ und so etwas wie der
Dirigent von Il Tavolo®. ,Neben
Genf ist es die kosmopolitischste
Stadt des Landes, es gibt sehr gute
Kéche hier und ausgezeichnete re-
gionale Produkte. Meine Giste
sind oft weitgereist, wollen genau
wissen, wo ihr Essen herkommt.
Dafiir geben sie auch gern zwei,
drei Franken mehr aus.“ Mit Ziir-
cher Geschnetzeltem und Kisefon-
due haut man. also niemanden
mehr vom Hocker. Muss man aber
auch nicht.- -

- Abends in der Grofimarkthalle.
Bunte Lampions hingen von der
Decke, kénnen dem niichternen
Charakter des Betongebaudes aber
wenig anhaben. Fiinthundert Gis-
te sind erschienén, an finfzehn Sta-
donen wird gekocht. Sonst Chefs
tber Brigaden von Helfern, legen
die Koche nun selbst marinierte
Kalbsbiggli oder Zweierlei vom
Saibling auf vorgewirmte Teller.
Man isst mit Blick auf die Laden-
nischen der Hindler, die hier oft
seit Jahrzehnten ansissig sind, und
kann, wenn man mbchte, auch
hier einkaufen; Brotdi von Imholz
zum Beispiel, die sonst nur direkt
an Hotels und Restaurants liefern,
Kise, frische Pilze oder Kriuter
unter. Kaltluftzofuhr. Frank Wid-
mer kann sich gut vorstellén, dass
der offene Grofimarkt zu einer In-
stitution werden konnte, wenn er
nicht nur einmal -im Jahr die Ti-
ren 6ffnet. Nach dem Essen, spit
am Abend, spielt Dieter Meier, be-
kannt als der Sianger von ,Yello“,
mit seiner Band ,Out of Chaos®.
Meier ist ein idealer Botschafter
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fiir das kulinarische Zirich - er ist
in der Stadt geboren, aber Kosmo-
polit, lebt in Argentinien, Ibiza
und Los Angeles. Neben seinen
Aktivititen als Musiker und Kon-
zeptkiinstler betreibt der Bankiers-
sohn zwei Rinderfarmen und ein
Weingut in Argentinien, deren Er-
zeugnisse man in seinen Restau-
rants in Buenos Aires und Zirich
verspeisen kann.

Wem die ganze Schlemmerei zu
viel oder zu tever wird, dem sei ge-
sagt, dass es’das wichtigste Lebens-
mittel in Zirich an jeder Ecke um-
sonst gibt. Uber oo o6ffentiche
Brunnen existieren in der Stadt, ge-
speist aus dem Zirichsee, dem

Grundwasser und der Limmat, die
so klar ist, dass man vom Ufer oft
bis auf ihren steinigen Grund se-
hen kann. Die Einwohner haben
zu diesem Wasser ein besonderes
Verhiltnis. Jeder kleine Ziircher
lernt im See schwimmen, taucht
von den sonnengebleichten Holz-
bohlen der Badis, den in den See
hineingebauten Badeanstalten ins
blaugriine Wasser. Fiir die Nicht-
schwimmer gibt es im Badi am
Utoquai einen in der Hohe verstell-
baren Holzboden, unter dem zwei
mannsgrofie Hechte leben. ,Die
sehe ich immer, wenn ich nach ver-
lorenem Schmuck und Handys tau-
chen muss“, erzihlt Badleiter Ro-
ger Herrmann.

Zu befiirchten haben die
Schwimmer in Zirich aber auch
von den grofiten Hechten nichts.
Nicht wenige Exemplare des Raub-
fischs landen allerdings auf den Tel-
lern der umliegenden Restaurants
wie dem ,,Fischer’s Fritz“ in Wollis-
hofen, das sein Angebot nach dem
nchtet was der hauseigene Fischer
des Hauses am Morgen so einge-
fangen hat. Zum Haus gehort auch
ein Campingplatz, der einzige im
Stadtgebiet, mit eigenem Bootsan-
leger und einem rustikalen Chalet,
von dessen Balkon man den See
tberblickt. - Gastronom Michel
Péclard betreibt darin eine auf
Fisch spezialisierte Beiz, deren Ein-
richtung eher an Sylt oder die
Hamptons erinnert. Siiffwasser-
Sushi au lac steht auf der Karte
und die sogenannten Knusperli:
auf diinnem Teig fritderter Fisch.
Das kann, je nach Fang, mal Fluss-
barsch sein, mal Quappe, Saibling
oder Seeforelle, immer aber ist das
Tier auf dem Teller morgens noch
herumgeschwommen, und wenn

man so dasitzt und die Segelboote
mit ihren glicklichen, gebraunten
Besitzern vorbeiziehen sieht, wih-
rend in der Ferne die Gipfel der Al-
pen auszumachen sind, dann wird
einem klar, dass dieses reine Ziir-
cher Wasser ein weit grofierer
Schatz ist als die in den Banktreso-
ren der Bahnhofstrafie verwahrten
Goldbarren, die man im Krisenfall
ja weder essen noch trinken kann.
Und da die Ziircher das wissen, ha-
ben sie nicht weniger als achmg
Notbrunnen im Stadtgebiet einge-
richtet. Falls also Fluss und See ein-
mal durch ein Ungliick verunrei-
nigt werden, kénnen die Einwoh-
ner stets an frisches Quellwasser ge-
langen, das ganz von selbst empor-
steigt und auch ochne Pumpen und
Strom zur Verfiigung steht. An ei-
nem ihnlichen Projekt zur Sicher-
stellung der Champagnerversor-
gung in Krisenzeiten wird Gertich-
ten zufolge bereits gearbeitet.

BORIS POFALLA

Der Weg nach Ziirich

Anreise Beispielsweise mit Swiss
mehrmals tdglich ab allen grofien
deutschen Stadten. Vom Flughafen
ist man in zehn Minuten mit der Bahn
inder Innenstadt. Die ZiirichCARD er-
laubt die Nutzung des Nahverkehrs
24 oder 72 Stunden (24/48 CHF) und
den Eintritt in die meisten Museen.
Das Festival ,,Il Tavolo” findet wie-
der vom 25. bis 29. Juni statt. Am 28.
Juni ist das Mercato-Dinner im Grop-
markt. Mehr unter www.il<tavolo.ch
Unterkunft Aus dem weitldufigen -
Garten des ,Baur au Lac" sieht man
auf den Ziirichsee (Ubernachtung ab
714 Euro, www.bauraulac.ch). Das
JPark Hyatt" hat grope, moderne
Zimmer, im Foyer Kunst von Sol
LeWitt und ein Spa (Doppelzimmer
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ab 402 Euro, zurich.park.hyatt.com).
Sehr individuelle Zimmer bietet das
~Hotel Widder”, ein aus neun teils
uralten Stadthdusern zusammenge-
setztes Labyrinth (Doppelzimmer ab
534 Euro, www.widderhotel.ch). Z{-
richs einziger Campingplatz liegt am
See neben dem ,Fischer's Fritz"
(Stellplatz 16 Euro, Safarizelte inki.

"Champagnerflasche 120 Euro, hélzer-

ne Cottages 129 Euro, frithzeitig re-
servieren! www.fischers-fritz.ch). -
Allgemeine Informationen zu Rei-
sen nach Ziirich und in die Schweiz
unter www.zuerich.com und www.
myswitzerland.com

Die Reise wurde unterstiitzt von Zi-
rich Tourismus und Schweiz Touris-
mus.



