Heimische Kost statt Spaghetti und Caprese

Spaghetti-Kénig Bindella geht mit dem Restaurant Terroir neue Wege im Gastronomiebereich

Seine hisherigen rund 30 Restan-
rants sind auwl Halienisches ge-
trimmt. Jetzt hat sich der Wein-
fachhindler Rudi Bindella aufl Hei-
misches besonnen. Im neueston
Betrich namens Terroir wird aus-
schliesslich aul Schweizer Speria-
litilen gesetzl

Im neuesten Bindella-Betrieh wird
statt auf Spaghetti Pesto oder Carbo-
nara unter anderem auf Hackbraten
mit Hirnli und Apfelmus gesetzt. Die
Idee, ein Restaurant einzurichten, in
welchem — jenseits von «Edelweiss-
und Sennechutteli-Chicr - aus-
schliesslich Schweizer Speralititen
aus heimischer Produktion angaho-
ten werden, hatte Rudi Bindellas
28-jihriger Sohn Adrian. Erst skep-
tisch gegeniber den Planen. fiel die
Entscheidung schliesslich  dennoch
zugunsten seines Sohnes. Nachdem
ez gelungen war, das einst von
Mivenpick und danach von Chris-
toph Gysi gefithrte Restaurant am
Plauen, im denkmalgeschitzien Ge-
biiude des Ziircher Schauspielhau-
ges, fiir 20 Jahre von der Stadt als
Besitzerin zu mieten, wurde Adrian
Bindellas Idee mit aller Konsequenz
umgesetzt. Im Terroir sind es nicht
nur urspringliche, frische Erzeug-
nisge aus der Schweizer Landwirt-
schaft, die in Form von zeitgemass
interpretierten Schweizer Rezepten
auf die Tische kommen. Auch bei der
Gestallung der neuen Rauwmlichkei-
ten und der Inneneinrichtung wurde
ganz auf Schweizer Produkte gesetzt,
Der Kastanienholzboden stammt aus
dem Tessin, der vielfach verwendate
Granit aus Andeer, die Stahle aus o1-
ner Glarner Manufakiur und die
tropfenihnlichen Lichterliister aus
dem Tosstal. Und: Die Anker-Bilder
an den Winden des Restaurants im

Adrlan Blndella ist vormn neuen Konzept ul}er zeugt und startete erfolguersprechend.

arsten Obergeschoss sind Originale,
die frither in Bindellas Haus hingen.

Auch zum Mitnehmen

Alle angebotenen Produkte stammen
aus regionalen Landwirtschaftshe-
trieben  und  werden zeitgemiss,
wohlschmeckend und nach moderns-
ten  erndhrungswissenschaftlichen
Grundsatzen zubereitet. Alles, was
den Gisten angehoten wird, ist auch
im Laden im Erdgeschoss an der
wMitnehmy»-Theke fertiz zuberaitst
zu haben. Obwohl das Terroir gleich
vom Start weg stets auszebucht ist,

. gilt dieses als Versuchshallon: Bei Be-

wihrung sind waitare geplant. JE

Fisch,wie
man ihn gerne mag

Karin und Urs Schu ;
macher haben L]'Lt"( ILDE
Restaurant Alte

Post in Kaiserstuhl

zu  oiner  «Fisch-

beizw gemacht, die

unterdessen hei o
ihren Gisten auch
unter diesom  MNa-
men bekannt ist. Der zur Gilde eta-
hlierter Kache gehirende Kiichen-
chef bietet im Bahmen des Winter-
programms  jeden  Donnerstag
whisch fir zweis (Dorade, Seewoll,
Hecht, rotfleischige Forells oder
Zander in Salzkruste) und jeden
Freitag ein Fisch-Fondue, das aus
Shsswasser- und Meeresgetior be-
steht, sechs Saucen, Reis, Salzkar-
toffeln oder Gemise wmfasst und
mit einer aromareichen Fischsuppe
abgeschlossen wird.

Sehwaizerische Gillde
asabliarcer Kacha
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