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Auf Tour mit...

...Stefan Iseli und Jann Ho

Stefan Iseli und Jann Hoffman
sind seit knapp drei Jahren In-
haber des Restaurants Zentral-
eck in Ziirich. «Eigentlich woll-
te ich schon lange ein eigenes
Restaurant fiihren, aber erst in
einigen Jahren», verrit Stefan
Iseli. «Als ich das Angebot be-
kam, das Zentraleck zu iiber-
nehmen, ging es dann doch
ziemlich rasant». Als Ge-
schiiftspartner kam fiir ihn nur
der Koch Jann Hoffmann in
Frage. Die beiden haben ein-
mal gemeinsam im Restaurant
Taggenberg in Winterthur ge-
arbeitet. «Als ich Jann anfrag-
te, ob er mit mir das Zen-
traleck iibernehemen michte,
weilte er gerade ferienhalber
fiir ein paar Monate in Austra-
lien. Dennoch war auch er von
der Idee begeistert, ein eigenes
Restaurant zu fithren».

«Uns macht es
einfach Spass,
Giste zu verwohnen».

Anfangs wussten die beiden
aber nicht, ob sie mit einem
Restaurant mit nur 30 Plitzen
iiberleben kinnten. Vor allem,
weil es ihnen wichtig ist, dass
die Giste einen Tisch auch
den ganzen Abend besetzen
kénnen. «Hs gibt doch nichts
Schlimmeres, als wenn man
ein gemiitliches Nachtessen
um neun Uhr beenden muss,
nur weil der Restaurateur,
den Tisch mehrmals besetzen
will», gibt Stefan Iseli zu be-
denken. Der Betrieb lief dann
aber so gut, dass sie sich drei
Mitarbeiter leisten konnten.
Sabrina Sterle im Service so-
wie Nesan und Jeya als Unter-
stiizung in der Kiiche. «Ab Au-
gust arbeitet zusiitzlich eine
Jungkéchin  bei uns», sagt
Jann Hoffmann.

Der Weinfreak Stefan Iseli
ist fiir die Géste und den Wein-
keller zustindig. Der Kiichen-
tiiftler Jann Hoffmann fiir das
leibliche Wohl. Sie beide sind
Gastronomen mit Leib und
Seele. «Uns macht es einfach
Spass, Giste zu verwihnen.
Die Leute sollen sich bei uns
wohl fiithlen». Viele ihrer Giiste
seien es nicht gewohnt, sich
gehen zu lassen und so richtig
zu geniessen. Ziel sei es aber,
sie aus dem Alltag heraus zu
holen und zu verwihnen.

«lch habe einen Beruf in der
Gastronomie gewdihlt, weil ich
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den Kontakt zu Menschen ge-
niesse. Die Gastronomie be-
steht zu einem grossen Teil aus
Kommunikation und das schiit-
ze ich sehr», erklirt Stefan Ise-
lii Jann Hoffmann doppell
nach: «Es ist doch toll, so viele
verschiedene Leute zu treffen
und ebenso viele verschiedene
Geschichten zu  erfahrens».
Auch den Umgang mit den Le-
bensmitteln und das Kennen-
lernen neuer Produkte schiitzt
der Koch an seinem Beruf.

Ein kleiner Teil dieser Pro-
dukte lernt der Gast gleich beim
Hinsetzen kennen, auf den
weiss gedeckten Tischen stehen
kleine Topfe mit frischen Kriu-
tern drin. Ansonsten ist das Re-
staurant schlicht aber stilvoll
eingerichtet. An den weissen

«Es ist wichtig,
dass man in seinem
Restaurant présent ist»

Wiinden sind keine Bilder ange-
bracht. «Wir haben das Inte-
rieur bewusst reduziert, denn
unsere Giste sollen die Bilder
sein, Bilder an den Winden len-
ken nur vom Essen abw, ist
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Jann Hoffmann und Stefan Iseli fithren seit knapp drei Ja
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hren das Resta
Jann Hoffmann iiberzeugt. Er
miichte, dass die Giste seine
saisonale und schnirkellose
Kiiche geniessen kiinnen - ohne
Ablenkung.

Aul der Internetseite des
Zentralecks findet man einige
Zeitungsartikel welche voller
Lobes sind. Auf die Frage, was
sie besser machen als andere
Restaurateure antworten bei-
de, dass sie mit Freude an die
Arbeit gingen und nicht iiber-
heblich seien. Es gebe schon
Tage an denen sie weniger mo-
tiviert seien, dennoch finden sie
die Gastronomie ein tolles Ar-
beitsfeld. «Wir bieten in unse-
rem Restaurant das an, was
wir bei einem Besuch in einem
anderen Lokal auch erwarten».

Als ein grosses Plus sehen die
beiden ihre stetige Anwesen-
heit: «Es ist wichtig, dass man in
seinem Restaurant prisent isi,
weil viele Giiste den personli-
chen Kontakt schiitzen. Wir ha-
ben bestimmt auch darum sehr
viele Stammgiiste und Freunde,
die bei uns einkehren», erklirt
Stefan Iseli. IThnen sei es wichtig,
ihre Giste nicht zu werten. Bei
ihnen sei ein einfacher Arbeiter
aus dem Quartier genau so will-

urant Zentraleck in Ziirich.

kommen, wie ein Top-Manager
von der Bahnhofsirasse. Dies
unterstreiche auch die Bezeich-
nung «Die andere Beiz» im Re-

«Einfache Arbeiter sind
genau so willkommen
wie Top-Manager.»

staurantnamen. «Eine Beiz ist
ein Ort wo man sich trifft, jeder
willkommen ist, und man sich
wohl fiihlt», bringen es die Ga-
stronomen auf den Punkt.

Wer eine kreative und ab-
wechslungsreiche Kiiche und
einen spannenden Weinkeller
bieten will, muss sich auch im-
mer wieder neu inspirieren
lassen. Stefan Iseli und Jann
Hoffmann holen sich die Ideen
nicht nur von hochdekorierten
Kéchen. Oft suchen sie sich
einfache Restaurants aus, in
denen mit wenig Aufwand ge-
kocht wird. «Wir sind viel un-
terwegs und lassen uns auch
von einer bereisten Gegend in-
spirieren. Der Austausch mit
Leuten, die gar nichts mit der
Gastronomie am Hut haben ist
ebenfalls sehr anregend.»

Daniela Oegerli Miiller



