Zurcher Trendsetter

Jung und kreativ

Regionale Produkte, zeitgemdsse Rezepturen, ungewdhnliches Ambiente: Ziirichs junge Restaurants kennen die Mischung, die ein interessiertes Publikum
z2u begeistern vermag. Erfrischend ldssig, aber nie nachldssig, immer gut inszeniert und sorgfiltig auf den Tisch gebracht: £s macht Spass, hier zu essen.
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Spitze
Ziirichberg, Germaniastrasse 99,
8006 Ziirich
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Eine etwas andere Beiz
Kreis 3, Zentralstrasse 161, 8003 Ziirich

3  Hirschberg
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Heiratsabsichten
Altstadt, rechts der Limmat,
Seilergraben 9, 8001 Ziirich
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Denn sie wissen, was sie tun
Ziirichberg, Wolfbachstrasse 35,
8032 Ziirich

5 Miinsterhof

Im Liebesgarten
City, Miinsterhof 6, 8001 Ziirich
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Altes neu entdeckt
Kreis 5/Ziirich West, Fabrikstrasse 12,
8005 Ziirich
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Guter Geist, gutes Curry
Enge/Wollishofen, Bederstrasse 96,
8002 Ziirich
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Kreis 3, Grubenstrasse 27, 8045 Ziirich

9  Zurlinden

Slowfood unterm Regenbogen
Kreis 3, Zurlindenstrasse 231,
8003 Ziirich

10 Lumiére

Rosa Wolle im Haar
City, Widdergasse 5/Glockengasse 16,
8001 Ziirich
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Kulinarische Weltreise
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Super Suppe
Kreis 5/Ziinch-West,
Giessereistrasse 18, 8005 Ziirich
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Zentraleck

Eine etwas andere Beiz

Zwischendurch reicht die Zeit manchmal
fiir kleine Schulreisen. Was «Kiichentiiftlers
Jann Hoffmann und «Weinfreak» Stefan
Iseli, die beiden Inhaber, dabei entdecken,
finden Gaste in Form von Visitenkértchen,
fein sduberlich gehaufelt und geordnet, auf
einem Tischchen neben der Bar. Ausbeute
jlingerer Ausflilge sind das «Fischer-
manns’» in Koln oder das «Au Pied de
Cochony in Paris. Aus gleichem Grund gibt
es iiber die Gasse auch Flor de Sal aus Mal-
lorca zu kaufen, mit Oliven oder Hibis-
kusbliiten, Meersalz, das beim Natur-
schutzgebiet von Es Trenc im Siidosten
der Insel geerntet wird: Den Gasten wird
weitergegeben, was man selbst fir qut
Befunden hat. So halten es Hoffmann und
Iseli auch mit der Speisekarte und Wein-

liste. Mittags schreiben sie auf eine kleine
Schiefertafel drei Gerichte, nach denen
sie heute Lust hatten. Wir haben reserviert
und bekommen zu zweit einen schinen
weiss eingedeckten Vierertisch. Auf Stefan
Iselis Empfehlung probieren wir den
offenen Weissen mit dem Heugiimper auf
dem Etikett, den Grillo Parlante aus Sizilien
(6.50 pro dl), und entscheiden uns fiir die
Taglierini mit gebratenen Rohschinken-
streifen, Rucola und Ofentomaten an Zitro-
nenschaum (17.50). Ein perfektes Gericht.
Das grillierte Hohriickensteak an Rotwein-
jus, zu dem etwas Gemiise und Bratkar-
toffeln kommen, ldsst sich ebenfalls ohne
Wenn und Aber weiterempfehlen (28.50).
Beim Rotwein verlassen wir uns wieder auf
Stefan Iseli. Er bringt mit dem Paleo einen
Cabernet-Blend aus Bolgheri, der Heimat
des Sassicaia, und nicht etwa die tem-
perierte Flasche von der Theke, sondern
eine aus dem kiihlen Keller. Abends gibt sich
das «Zentraleck» nicht viel anders; man
will weder die Géste noch die Kiiche mit zu
vielen Gerichten tiberfordern. Weniger ist
also mehr, und damit sind ein schénes Menii
gemeint, ein paar Vorspeisen und Haupt-
gange wie etwa das auf der Haut gebratene
Zanderfilet mit Apfel-Rahmsauerkraut und
Quarkpizokel, die in Merlot geschmorten
Kalbshdggli auf Steinpilzrisotto oder das
grillierte Entrecdte vom Toggenburger Rind

auf pikantem Ratatouille mit Rosmarin-
Zitronenkartoffeln. Was ist uns sonst noch
aufgefallen? Das kleine, bei schonem Wetter
aufgedeckte Gartchen vor dem Haus. Das
frisch aufgeschnittene, chiischtige Brot,
das unaufgefordert nachgereicht wird. Der
sehr gute Espresso, der bei uns in feuer-
roten Tasschen gebracht wird. Und die
ungezwungene Stimmung, zu der sicher
auch die fréhliche Sabrina Sterle im Service
beitragt. wim
www.zentraleck.ch
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Zurlinden

Slowfood unterm Regenbogen

Avantgarde in der Vorstadt-Eckkneipe?
Klar, wo denn sonst? Das «Zurlinden» ge-
hort zur Riege der jungen Kreativkiichen
der Stadt und hisst im Ubrigen die Re-
genbogenflagge. Spannende Gerichte und
aufgeschlossenes Publikum also garan-
tiert. Die vorab gereichten hausgemachten
Crackers mit Erbsenpurée, Radieschen und
Alfalfasprossen sind schon ein erster Hin-
weis auf die Wege, die die Kiiche beschrei-
tet: hart gegen weich, scharf gegen mild,
man setzt hier auf Kontrapunkte. Beim
Umgang mit dem Gast jedoch nicht:
Harmonisch, zuvorkommend, freundlich
und immer erkldrungsbereit erleben wir
Erika Knoll im Service. Das geht von der
geduldig prasentierten Weinauswahl (wir
entscheiden uns schliesslich unisono fiir
einen spannenden, kantigen Peigue aus
dem Nordwesten Spaniens; 82.-) bis zum
fast Treueschwurartig vorgetragenen Hin-
weis auf die Bio-Herkunft der verwen-
deten marktfrischen Lebensmittel; Tipps
fiir Vegetarier und Allergiker natiirlich in-
klusive. Zu viel Gutmenschentum, iiber
das sich Zyniker immer gern verdchtlich
machen? Beileibe nicht! So herzlich Erika
Knoll, so transparent die Einrichtung: kaum
30 Pldtze, elegant eingedeckte Tische,
reduziertes Design, hilbsche Details, alles
durchdacht und liebevoll handgefertigt.
Wer unangemeldet hereinschneit und
keinen Tisch findet, setzt sich an den
Tresen und wartet entspannt; hier geht
alles in angenehmer Slowfood-Geschwin-
digkeit. Und Yvonne Hiirlimann in der
Kiiche spielt mit, bedient sich heimischer
Zutaten und Rezepte und schafft deren
moderne, aufregend leichte Varianten:
Lauwarmer Schwarzwurzelsalat mit Oran-
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