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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. DerFisch
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Beat Caduffkam 1998 nach Ziiriczlvlf
wo er die Gastronomie befliigelte.

Wienerschnitzel im In-Lokal

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
Platzen. 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.

Vg
Trendige Gemiitlichkeit: Hier ldsst
sich gut verweilen.

Wohl ein weiser Entscheid, denn
viele Géste 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» tdtig. 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-
beiterim Team, 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 ja auch
Caduff’s Wine Loft, und das ver-
pflichtet. Beat Caduff wollte «<hohe
Kompetenz, aber dasinlockerer At-
mosphédre». 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 Biroim Stadthaus.
Danndie Taverna Catalana, das
Segantini sowie das Exer—unter
anderem wegen seines Gartens
als kleine OaseimKreis 4.

Und ausserdem?

m 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 taglichneu berét den Gast im

nen begehbaren uiiberraschen. Aber Keller oder am
Weinkeller, wo er nur mit besten Tisch, upd apch
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 aufder
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 Zirich

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 PatriciaHighsmith
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 Réi-
mistrasse tiber ihre Schwelle tritt,
ist in einer anderen Welt. In einer
Welt der gepflegten, klassischen
Gastronomie mit blitzendem Sil-
ber und edlen Gemadlden, 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
derlegenddren 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 hitte
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 Giste, 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



