Café Boy

Bonlieu

Seit 1934 existiert das «Café Boy».
Im einst als vom Bauhaus inspiriertes
Zentrum fiir die politisch linke Genos-
senschaft «Wohnheim Sihlfeld» gebaut,
mit einem umfassenden Raumangebot
an sturmfreien Zimmern, einem Lebens-
mittelgeschaft, Versammlungsraumen,

Werkstdtten und einem alkoholfreien
Restaurant, spiirt man auch heute noch
das Gedankengut abseits der Bourgeoi-
sie. Die einstige «proletarische Jugend»
gibt es nicht mehr, die Wohnungen
wurden renoviert, die Genossenschaft
hat sich erneuert, und im Gegensatz zu
friiher wird auch Alkohol ausgeschenkt,
wie schon die mit ausgesuchten Weinfla-
schen gefiillten Nischen zeigen.

Der neue Name der Genossenschaft
«Bonlieu», der gute Ort, ist die ideale
Bezeichnung fiir dieses attraktive Lokal.
Einiges im grossen Raum erinnert noch
an die einstige Kantine, der abgenutzte
Industrieboden und der spréde Charme
der Bar sind gekonnt mit den klassi-
schen Holzmobeln und den attraktiven
Weinregalen zu einem neuen stim-
migen Ganzen zusammengefiigt. Ein
grossformatiges Wandbild zeigt die
verwertbaren Teile des Rindviehs und
ihre Bezeichnungen. Die Beleuchtung
ist angenehm, es gefallt uns hier. Draus-
sen im Garten sitzen einige Gaste beim
Aperitif, sie scheinen unempfindlicher
gegeniiber der Frithlingskalte zu sein,
als wir es sind.

Wir bestellen ein Glas Crémant de Bor-
deaux von Thunevin namens Bad Girl
(Fr. 9.50), doch das bose Mddchen ist
ausgegangen, und wir trinken stattdes-

sen ein Glas sprudelnden Sekt aus der
Pfalz und widmen uns der Speisekarte.
Gekocht wird hauptsachlich mit Produk-
ten von regionalen Produzenten; man
setzt auf eine naturnahe und saisonale
Kiiche. Empfohlen wird grillierter Polpo
auf karibischem Salat, Rauchlachstatar
mit Randen und Apfel, eine Bérlauch-
Salsiccia auf Morchelrisotto, alles als

schockensuppe mit gerdsteten Mandeln
auswahlen, nachfolgend stehen Enten-
brust aus dem Buchenrauch (Fr. 38.-),
Frischkdse-Ravioli mit Barba di frate,
Toggenburger Hackbraten oder Kalbs-
steak mit Morcheln (Fr. 50.-) zur Wahl.
Unentschlossene konnen sich auch ein
Menii zusammenstellen lassen, der Koch
tiberrascht mit drei Gangen (Fr. 69.-),
fiir den fleischlosen Genuss auch gerne
vegetarisch (Fr. 60.-).

Uber eine Durchreiche sieht man in
die Kiiche, wo geschaftig geriistet und
geriihrt und ab und zu ein duftender
Teller weitergereicht wird. Bei einem
Schnapsglas mit einer samigen Karotten-
Ingwer-Suppe studieren wir die anspre-
chende Weinkarte, wo einige wirklich
ausgezeichnete Flaschen zu finden sind,
und entscheiden uns fiir die Cuvée Dank-
barkeit 2009 von Josef Lentsch aus dem
Burgenland (Fr. 56.-), angesichts der
Heimreise im Offenausschank (Fr. 7.50/
dl). Die Vorspeise, gebratener Ziegen-
kdse mit Rotweinfeigen und getrockne-
ten Bergblumen (Fr. 13.50), serviert auf
einem heissen Schieferpldttli, schmeckt
wunderbar. In Sachen Dankbarkeit
freuen wir uns, dass unser Wein eine
zweite Chance bekommt; die neu geoff-
nete Flasche bietet dann auch wahrlich
ungetriibten Genuss. Die Tagesempfeh-
lung, ein Gitzi-Rollbraten, acht Stunden
bei 80 Grad gegart, dann angebraten,
ist dusserst delikat, die hausgemach-
ten Gnocchi sind butterzart (Fr. 44.-).
Auch der Hackbraten vom Toggenburger
Kalb in Sherrysauce ist erstklassig, gut
gelungen dazu die Beilage aus wiirzigen

Vor- oder Hauptspeise erhdltlich, von
19 bis 34 Franken.

Es gibt auch Toggenburger Kalbsleberli
oder ein Entrecote mit saisonalen Bei-
lagen (Fr. 52.-). Unter dem Titel «Eska-
paden» kdnnen wir zwischen verschiede-
nen Antipasti wie einem Salumi-Plattli
(Fr. 22.-), Focaccia mit drei Aufstrichen
(Fr. 14.50), einem Salat oder der Arti-

Fave-Bohnen mit rohen Tomatenwiirfeln
(Fr. 40.-).

Uniibertrefflich diinkt uns die Nach-
speise, eine Kugel aromatische Sauer-
rahm-Lavendel-Glace, die intensiv duf-
tet, dazu ein miirbes Biskuit mit Honig
und Orangenbliiten. Zum Espresso gon-
nen wir uns einen Damassine aus dem
Jura (Fr. 9.-), eine der wunderbaren Ver-
fiihrungen aus der sorgfaltig zusammen-
gestellten Auswahl seltener Schnapse
und Likore, die man hier geniessen kann.
Im ehemaligen Arbeiterjugendheim gab
es keinen Trinkzwang und kein Trinkgeld,
zum Gliick hat sich das gedndert. Jjr
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