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Geschnetzeltes Ziircher Art bei Bindella

Neueriffnung des Restauranis «Terroir» im Schauspielhaus

Das newe Lokal im Schauspielhaus von
Rudi Bindellas Sohn Adrian wirkt

wie ein helvetisches Gegengewicht zu
den erfolgreich funktionierenden ita-
lienischen Restaurants seines Vaters.

Hom. Rudi Bindella, der in der Schweiz mehr als
30 Restaurants mit italienischer Auvsrichtung be-
treibt, hat am Maontag sein jingites Lokal am
Plauen, im Gebéinde des Schauspiclhauses, den
Medien prisentiert. Fir einmal zeichnel nicht er
selbst, sondern sein Sohn Adrian for das Koneept
verantwortlich, und dicses sorgt fir Erstaunen.
Drer Sohn hat fiir den Einstieg in das familidre
Gastronomieunternehmen die Universit@n der
gastronomischen Wissenschafien von Slow Food
in Colorno in Italien besweht. Von dort kam er mit
der l':'hcrﬁ:ugung #urick, dass alles in kleinen Be-
tricben in Handarbeit Hergestellle weil bessar ist
als die Produkte der Indusirie. Gewissermassen
als gegenliufipe Bewegung zur ungelicbten Glo-
balisierung sehen die Bindellas den Trend wieder
hingielen @wm Maheliegenden, zum Frischen, zu
dem, was Emaodionen mit sich bringi. Und da bei
uns das Mahe das Schweirerische ist, hat sich
Adrian Bindella entschlossen. cin ganz aul dic
Schweiz ausgerichtetes Konzept umzussizen, und
das misglichst ganzheitlich und umfassend.

«Theke zum Mitnehmen-

S0 sind denn schon die meisten Materialien im
neuen Restaurant schweizerischer Proveniene. 5o
der Boden im Erdgeschoss und dic ummauenen
Pleiler, Hir die der grime Stein aus Andeet ver-
wendet wurde, oder die Verkaufstheken, die
Treppe und der Boden im Restaurant im ersten
Stock, die alle aus Tessiner Kastanienholz gefer-
tigh sind. Der MName des Restaurants «Terroir=
aoll die Mithe zum Boden hervorheben, und die
angebotenen Produkie sind dem gleichen Prinzip
untergeordnet, Das «Terrodr= glicdert sich in drei
Teile, das Ladengeschaft im Parterre, das Restau-
ranl im ersien Gieschoss und der diesem vorge-
lagerte Garten im Innenhof, Das Erdgeschoss ist
cin Take-away — dessen englische Bezeichnung
aber vermieden wird. Die «Theke sum Mitneh-
men= bringt eine grosse Auwswahl von konsequent
schweizerischen Produkien. Das geht vom Cola-
Getriink und won den La-Fiorenzana-Limonaden
tber den Absinth aus dem Val-de-Travers zu den

Biersorten, den gebrannten Wissern, den Weinen
his zu den Spaghetti aus Poschiavo, dem Tessiner
Risotto-Reis, dem schweizerischen Mais und
Mehl Aber auch Cornflakes aus Schweirer Pro-
venienz wurden gefunden, Milchprodukie von
«Matiirlis aus dem Ziircher Oberland und Kiise
von Roll Beeler sowie Wurstwaren und Fleisch
aws allen Teilen der Schweiz, Der Forderung nach
Frische entsprechen auch die Gemiise - zum Teil
alte Sorten von Pro Specie Rara - und die immer
frisch gebackenen Backwaren, fiir die die BAcke-
rei-Konditorel Hofmann die Teiglinge liefert.

Angebot ist saisonal abgestimmt

Das Restaurant ist zurlickhaltend gestaliel nnd
wirkt hell und grosszugig. Die Rickwand wird
von ciner Sammlung von Zeichnungen und Male-
reien von Albert Anker dominiert. Und such hier
ist das Angebot der Suche nach dem Ursprung
verpllichtet und ganz einheimisch: Es umiasst
unter anderem Fladlisuppe, Unfschnitt, Cordon
hlew, Ghackets mit Drache-Hiorml, Hackbraten
mit Kartoffelsiock-5eeh, Pizokel und zum Des-
sert Meringues aus Meinngen. Bindella hat die
Lieferanten in der ganzen Schweiz gesucht und
das Beste, was or finden konnite, gewishle.

Es versteht sich von selbst, dass das Angebot
auch satsonal abgestimmt ist. Zudem wechsall die
Karte jeden Monal in eine andere Region der
Schweie. Angelangen wird nattirlich am LUr
sprung. in Zirich, mit Dingen wie Ziirichsee-
Fischsuppe, Geschnetzelienm mit Rosti und Ofen-
chilechli mit Vanillesauce. Bindella junior will mit
dieser newen Awnsrichtung ecin zwcites starkes
Standbein des Unternehmens begrimden - ein
helvetisches Gegengewichl gewissermassen eur
erfolgreich funktionierenden Ialianith. Das Re-
staurant «Terroir= und der «Ladens im Erd-
geschoss sind auch am Wochenende offen.
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