Wein
Der Fiirst als Bettler

Von Peter Riiedi

E ines Tages kriege ich ihn dorthin, den ge-
schitzten Kollegen Schiitt. Auch wenn die
Destination fiir ihn und die meisten seiner Le-
ser etwas abgelegen ist, genau gesagt zweiein-
halb Autostunden siidlich von Chiasso, neben
dem Cisa-Pass (zwischen Parmaund La Spezia)
und erstnoch von Fornovo aus eine halbe Stun-
de nebenaus im Gjdtt. Mariella Gennaro fiihrt
dortein Restaurant, das bei (oder wegen) allem
Understatement allein eine Reise wert ist. Thr
Weinangebot ist das umfangreichste, das ich
kenne, die Karte eine Enzyklopidie. Und weil
darauf auch alles steht, wonach der Etiket-
tentrinker giert, gefillt es ihr, auf das hinzu-
weisen, was keiner kennt. So stiess ich auf den
Nebbiolo d’Alba von Teobaldo Cappellano aus
Serralunga im Piemont. Der produziert in sei-
nem traditionellen Betrieb (das Haus besteht
seit 1870) neben diesem vermeintlich beschei-
denen Nebbiolo Barbera, Barbaresco, Barolo,
und er tut alles, dass keiner davon erfihrt.

Dem Kauz und Philosophen geht das zu oft
korrupte Punktewesen deritalienischen Wein-
fithrer so auf die Nerven, dass er seit Jahr-
zehnten die Herausgabe jeglicher Degusta-
tionsmuster verweigert. Stur pfeift er auf jede
Art von Marketing und ist selbst relativ infor-
mierten Piemont-Fans unbekannt. Mit einer
Gesamtproduktion von zo ooo Flaschen kann
er es sich gerade so leisten, in seiner Stamm-
kundschaft eine Art urchristliche Gemeinde
zu sehen. «Meine Hiigel denke ich mir als eine
anarchische Zone, frei von Inquisitoren und
oppositionellen Sekten.» Kritik nimmter gern
entgegen, wenn sie direkt, also nicht tiber die
Medien, vorgebracht wird. Jedenfalls ist sie
ihm lieber als gekauftes Lob. In diesem Fall
muss er sich allerdings mit einem freiwilligen
und unbestochenen abfinden. Dieser unter
dem Scheffel angekiindigte Nebbiolo d’Alba
hat im gesegneten Jahr 2004 schlicht Barolo-
Format: die typischen Lakritz- und Rosenno-
ten, eine verschimte diskrete Siisse, die hinter
einem schonen Tanninficher kokettiert und
inlangen Blicken endet. No Barrique, versteht
sich. Ein grosser Wein, der im Kostiim des ar-
men Verwandten auftritt.

Cappellano Nebbiolo d’Alba 2004. 14 %.

Cantina del Mulino, Bern, Fr. 25.—
(www.cantinadelmulino.ch/infoAcantinadelmulino.ch)
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Zu Tisch

Wo sich Spitzenkéche erholen

Diesmal geht es in eine Lustlaube, wo der Mensch eindimensional
wird. Und nur noch Augen fiirs Entrecote hat. Von Julian Schiitt

Es lisst sich heftig dariiber streiten, von
welcher Gartenterrasse man den schons-
ten Blick auf Ziirich hat. Die einen werden
das Restaurant «Rigiblick», den «Ziirichberg»
oder Jacky Donatz’ «Sonnenberg» nennen.
Fiir meinen Geschmack geniesst man an die-
sen Orten das Stadtpanorama allerdings etwas
gar von oben herab. Ziirichberg eben. Da ziehe
ich das «Biirgli» in Wollishofen vor, wo man
nur einige Meter oberhalb der Roten Fabrik
sitzt und doch den See und die Stadt (sowie
den Ziirichberg) aus wundervoller Optik sieht.
Man tafelt in einer denkmalgeschiitzten Lust-
laube, und das Ambiente ist garantiert unge-
zwungener als am gegeniiberliegenden Ufer.
Nambhafte Ziircher Spitzenkoche pflegen
hier an ihren freien Tagen einzukehren, nicht
um neuartige Kreationen auszuprobieren,
sondern um das Immergleiche in immerglei-
cher Qualitit zu bestellen: ein Entrecote mit
Pommes frites. Sie selbst wiren vermutlich ge-
krinkt, wenn ihre Giste sich so eindimensio-
nal verhalten wiirden. Aber ins «Biirgli» geht
man nun einmal wegen des Bewihrten: Dazu

gehort neben der Aussicht und dem Entred
auch der Sonntagsbrunch. (Uber Letztd
kann ich freilich nicht urteilen: Es ist i
schlicht ein Ritsel, wie sich Menschen di
Brunchseuche freiwillig antun kénnen. W
den da nichtlauter kalte, klebrige Halbbati
keiten aufgetischt, die Fliegen und Wesi
anziehen?) ‘

Doch jetzt ist zum Gliick Abend, undi
Geruch des beriihmten Entrecote Café de P
liegt in der Luft. Das Fleisch ist schon saign
gebraten, und ein Rechaud sorgt dafiir, das
nicht erkaltet. Die Sauce ist rustikal, best
aus viel gutgepfeffertem Bratfett. Dazu
den uns immer wieder frisch gemachte P¢
mes frites gereicht. Die Weinkarte weist etli
Perlen zu angemessenen Preisen auf, die
diesem Essen herrlich zur Geltung komme

Herbert Marcuse hat es zwar anders g
hen, aber manchmal lebt der eindimensioi
Mensch schlicht besser.

Restaurant Biirgli, Kilchbergstrasse 15, 8038 Ziirick
Wollishofen. Tel. 044 482 81 00. |
www.restaurantbuergli.ch. Tiglich gecffnet

Ungezwungen: Koch Marcel Bourquin und Catharina Joss, eine der beiden «Biirgli»-Betreibering
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