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Sogar der Glarner Stuhl wird erklart

Obs wohl nur Deutsche hat? Angesichts
des Heisshungers, mit der sie sich
derzeit iiber unsere schonen Wohn-
lagen hermachen, werden sie gewiss
auch ein Restaurant lieben, das aus-
schliesslich auf Schweizer Produkte
setzt. Doch das grossziigig bestuhlte
Restaurant Terroir im ersten Stock
des Schauspielhauses ist am Sonntag-
abend nur halb besetzt. Fiir Deut-
sche ist es ohnehin eine Herausforde-
rung, sind die Speisen doch in Mund-
art angeschrieben: «Hackbrate am
Bratesee i de Gummelistunggis».

Was weiter auffillt, sind die Beleh-
rungen am Anfang der Speisekarte:
«Momentan sitzen Sie auf einem Klassi-
ker.» Es ist das Modell Miro der 4l-
testen Stuhlmanufaktur der Schweiz,
Horgenglarus. Die Lampen wurden

mundgeblasen im Tosstal; Bilder, Holz-

boden, Design der Personalbeklei-
dung - alles aus der Schweiz. Auf der
Homepage wird auf vielen Seiten er-
kiirt, was Terroir ist und soll - das geht
von Reaktion auf die Globalisierung
liber das P:eu sacré eines Ortes bis zum

Mass, das die Natur uns vorgibt. Und
als der Gast vor dem ersten Schiuck
auch noch auf dem Glas instruiert
wird - «terra vite vita Bindella» -, da
reichts ihm.

«Bin ich denn hier im 6ko-spirituel-
len Seminar?»

«Die wollen sich nur im Markt pra-
zise positionieren», gibt die Gemah-
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lin zuriick, «du hast ja keine Ahnung
von der entfesselten Gastrowelt.»
«Aber du natfirlich.»

«Ich kanns mir - im Gegensatz zu dir -

zumindest vorstellen.»
Gott sei Dank macht der aufmerk-
same Kellner der Hakelei bald ein

Ende, indem er die Vorspeise serviert.

Die St. Galler Samtsuppe (9 Fr.)
schmeckt fiir Ziircher Gaumen iiber-
raschend - und begeistert mit einem
diskreten Goiit von Rahm, Weisswein
und gebratenen Zwiebeln. Gemass
Karte kommt die Bouillon von Bufis,
Zuckenriet SG, die Vollmilch aus

der Kiserei Gerhard in Biretswil, der
Vollrahm aus der Kiserei Egger in
Hin?/il und das Weissmehl aus der

Miihle Kleeb in Riiegsbach BE. Wo-
her das Salz in der Fladlisuppe (9 Fr.)
stammt, ist nicht angegeben, denn

es hat keines drin.

Beim «Ziiri-Gschnétzlets mit
R66schti» (38 Fr.) haben wir Pro-
dukte aus Muotathal, Eggenwil, Belp
und Wald auf dem Teller und - dem
Fleisch gemiiss - keine Herkunft von
Pfeffer und Salz. Dieser Koch ist
wirklich nicht verliebt! Die Rgsti dage-
gen ist ausgezeichnet: aussen kithn
in Richtung Dunkelbraun/Schwarz ge-
braten, innen saftig gelbweiss. Der
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«Hackbrate am Bratesee i de Gummeli-
stunggis» befindet sich nur an einem
diinnen Seelein, doch er selber ist ein
stammiger, saftiger Kerl, der nach
kriftigem Fleisch schmeckt und sich mit
Riieblischeiben al dente anreichern
lisst. Und der Gummelistunggis? Man
horts ihm nicht an, aber er ist ein
Kartoffelstock, der herzhaft nach Eg-
genwiler Kartoffeln schmeckt.
Selbstverstindlich stehen auf der
Karte nur Schweizer Weine, viele da-
von sind offen zu haben. Fiir einmal
muss man sich nicht nur zwischen
Tessin, Wallis und Graubiinden ent-
scheiden, sondern auch zwischen
Genf, Waadt, Ziirich und Schaffhausen.
Wir trinken einen Stamm No. 6,
einen Cabernet/Merlot aus Thayngen
(52 Fr.), und wihnen uns mit ge-
schlossenen Augen kurz in Kalifornien.
Jiirg Rohrer

Restaurant Terroir, Rdmistr. 32,

8001 Ziirich. 044 262 04 44.

Tdglich gedffnet von 11.30 bis 14 und von
1‘8 bis 23.30 Uhr. Nichtraucherbereich.
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