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Schweilzer
Antwort aut
[talianita

Seinen «Master» hat er in Italien gemacht.
Zurzeit aber denkt Adrian Bindella (28),
Spross des Pizza-und Pasta-Imperiums, rund-
um helvetisch: In seinem «terroir» am Zur-
cher Pfauen setzt er auf das Beste der Schweiz.

Adrian Bindella, essen Sie - trotz Ihres
schonen italienischen Namens - jetzt
ausschliesslich Schweizer Produkte?
Momentan ja. Nicht ganz freiwillig, denn
meine Freundin und ich sind zurzeit von
frihmorgens bis spatnachts hier im «ter-
roirn. Zuhause wirden wir wohl eher ita-
lienisch kochen... Aber die «terroir»-Kiu-
che begeistert mich, ich habe die ganze
Speisekarte hinauf und herunter geges-
sen und liebe diese Gerichte.

Ihr neues Restaurant heisst «terroir».
Wie kamen Sie auf diesen Namen?

So schnell ich das Konzept im Kopf hatte,
so schwer tat ich mich, den richtigen Na-
men zu finden. Beim Lesen eines Arti-
kels iiber Schweizer Produkte und ihres
«terroirs» funkte es. Auch mein Vater
war auf Anhieb begeis-
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ein Gast spontan einen unserer Mitarbei-
ter zurecht: «Sagen Sie nie Take-away,
das hort Thr Chef nicht gern!»

Auch im Restaurant wird ausschliess-
lich mit diesen hochwertigen Produk-
ten gekocht. Wie haben Sie die Speise-
karte zusammengestellt?

Wir sind zweigleisig vorgegangen. Ei-
nereseits suchten wir in der ganzen
Schweiz die besten und speziellsten Pro-
dukte. Und gleichzeitig stellte «Terras-
sen-Kiichenchef Hugo Remund, den wir
wegen seiner Bibliothek mit 2000
Schweizer Kochbiichern «unseren Wil-
helm Tell» nennen, die besten Schweizer
Gerichte zusammen. Dann kam die scho-
ne Zeit des Testens und Probelns!

Und welches ist Ihr er-

tert. Wir kreierten dann «Sagen Sie nie klirtes Lieblingsge-
einen schonen, feinen Take-away, das richt?
Schriftzug. Und kauften o . Ich schwéarme flir unser
die Internet-Domain, die hortIhr Chef nl(_:ht Cordon bleu mit Gruyére
ein findiger Kopf bereits gern», sagte ein von Beeler und Bauern-
besetzt hatte, zuriick. : schinken aus Marthalen.
Gast bei uns. Aber ich liebe auch die
Man hért, Ihr Vater Rudi Adrian Bindella Puschlaver Pizokel und

Bindella, Herr iiber 30
italienische Restau-
rants, sei dem Schweizer Konzept mehr
als skeptisch gegeniiber gestanden...?
Skeptisch ware das falsche Wort: Er war
enttduscht! Na ja, da schickt man den
Sohn zum Gastronomiestudium nach Ita-
lien, und der kehrt mit einem Schweizer
Konzept zurtick. Doch als er sich bewusst
machte, dass mein «terroir» voll dem Fa-
milienmotto «terra vite vita» entsprach,
hatte ich gewonnen.

Sie setzen weder auf Italienisch noch
auf Englisch, ihr Take-away heisst
«Mitnahmetheke». Warum das?

Beim Wort Take-away schwingt fiir mich
unterschwellig eine Geringschatzung
mit. Das haben unsere Lebensmittel
nicht verdient, sie sind weder schnell
produziert noch fiir den schnellen, ge-
dankenlosen Konsum gemacht. Deshalb
nenne ich unsere Theke «Zum-Mitneh-
men-Theke». Das wurde sofort zum ge-
fliigelten Wort in Ziirich: Kiirzlich wies

Initiant und Chef des «terroir»

die Drachenhornli aus
dem Gantrischgebiet.

Gibt es Produkte, nach denen Sie bisher
vergeblich suchen?

Wir sind jeden Monat wieder auf der Su-
che, wenn wir die neue Karte mit Kan-
tonsspezialitdten kreieren. Zurzeit ser-
vieren wir «Ziirisee-Felchefilet anere
Chriituter-Sauce» und «Schoggi-Schiiter-
huufe us Ziri-Hippe». Bei allen Gerich-
ten geben wir Gibrigens die Namen der
Lieferanten an. Im November wechseln
wir dann zu Berner Zungenwurst und
Roschti.

Ziemlich schwer taten Sie sich wohl
auch mit einigen Getranken? Verzich-
ten Sie auf Coca-Cola?

Nein, verzichten ist nicht notig, denn wir
haben in Lostorf ein gutes einheimisches
Cola gefunden. Dazu kommen verschie-
dene Biere, Sirupe und tolle Schweizer
Weine. Unsere Getrankekarte lasst keine
Wiinsche offen.

Im «terroir» wurden auch sehr wertvol-
le Schweizer Materialien wie Tessiner
Kastanienholz und Biindner Granit ver-
arbeitet. Wieviel haben Sie investiert?
Genaue Zahlen kénnen wir nicht nen-
nen, das wurde mit der Stadt Zirich als
Besitzerin der Liegenschaft so verein-

Fakten Adrian Bindella
und seine grosse Liebe
zum Thema «Terroir»

Adrian Bindella, geboren 1979 als zwei-
tervonvier Sohnen von Rudiund Christa
Bindella-Gschwend, studierte nach der
Matur Betriebswirtschaft an der Univer-
sitat St. Gallen. Anderitalienischen Uniin
Colorno erwarb er 2006 den Titel «Master
in Scienze Gastronomiche e Prodotti di
qualita». Von der Slow-Food-Idee inspi-
rierterarbeitete Adrian Bindellaeinneues
Gastronomiekonzept. Als Pilotprojekt er-
offneteerletzte Wocheim Schauspielhaus
Zurich das Restaurant «terroir» samt La-
dengeschaft und Mitnahmetheke,

Die Adresse: «terroir. schweizer delika-
tessen», Rdmistrassse 32, 8001 Ziirich,
Tel. 044 262 04 44, www.terroir.ch eho

Daniel Auf der Mauer

bart. Nur so viel: Die Stadt zahlt ein Drit-
tel, Bindella tibernimmt zwei Drittel. Wir
pflegen das «terroir» auch als Schaufens-
ter fiir Schweizer Kultur und Kunst: Alle
Bilder und Skulpturen stammen von
Schweizer Kiinstlerinnen und Kiinstlern,
die Arbeitskleidung stammt von der
Schweizer Designerin Chantal Pochon.
Wir zeigen eine Schweiz ohne Kuhglo-
cken und Sennenchutteli.

Sie sind 28 Jahre jung. Und haben einen
Mietvertrag bis 2027 unterzeichnet.
Wollen Sie als knapp 50-Jahriger noch
hier am Pfauen stehen?

Ja. Aber als Gast (lacht). Im Ernst: Bis
Ende Dezember, bis alles reibungslos
lauft, werde ich taglich vor Ort sein. Da-
nach will ich mich auch in den anderen
Zweigen unserer Unternehmung umse-
hen, etwa im Bereich Immobilien oder
Weinhandel.

Gibt es weitere «terroirs», falls Ihr Kon-
zept wie gewiinscht floriert?

Ja, die Schweiz hat noch weitere solche
Lokale verdient. Ich sehe maximal fiinf.
Aber ein «terroir» in Bern wéare anders
als das Ziircher «terroir», mit anderen
Lebensmitteln, anderen Schwerpunkten.



