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Zugpferd furs Flaggschiff

Spitzenkoch Antonio Colalanni hat einen neuen Wirkungskreis: Er soll dem Ristorante
Ornellala, Aushangeschild der Bindella-Gruppe, mehr Gaste und Umsatz bringen.

Interview: Virginia Nolan — Foto: z. V. g. Veroffentlicht: 08.06.2020

«Wir werden das Preisniveau etwas nach unten korrigieren, ich sage mal, um gut zehn Prozent. Es wird keine Hauptgange

um die 80 Franken mehr geben», sagt Antomo Colaiann, der das Ristorante Ornellaia ab September als Geschéaftsfithrer

ubermimmt. «Der Umsatz muss steigen, so lautet ganz klar die Vorgabe.»
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«lch war erst mal geschockt. Damit hatte 1ch nicht
gerechnet.»

Ab September zieht es Sie an die Bahnhofstrasse: Sie werden Geschiftsfiihrer im Ristorante Ornellaia, dem
Flaggschiff der Bindella-Betriebe. Was hat Sie zu diesem Schritt bewogen?

Antonio Colaianni: Nachdem wir im Gustav Ende 2019 authéren mussten, hatte ich ja eigentlich vor, selbstandig zu
werden. Dann kam Corona — und damit verbunden die grosse Frage: Was, wenn wieder so etwas kommt? Fakt ist, dass
sich en Jungunternehmer emen finanziellen Absturz, wie er dann droht, mit 50 nicht mehr leisten kann — weil zu werug
Zeit bleibt, sich davon zu erhoelen. Ich hatte das Gliick, dass mich seit dem Ende im Gustav immer wieder attraktive
Angebote erreichten. So fasste ich den Entschluss, meine Plane von der Selbstéandigkeit zu begraben und mich wieder

anstellen zu lassen, sofern der Betrieb stimmit.

Was macht das Ornellaia zur richtigen Wahl?

Es hat mit 48 Platzen die periekte Grosse, steht fiir eine Auffassung von Qualitat, die ich telle, und 1st emn geplilegter,
eleganter Betrieb. Peter Herzog, mit dem ich im Restaurant Clouds zusammenarbeitete, hatte sich bereits im Frithling bei
mir gemeldet, um ein Treffen mit Rudi Bindella jr. zu arrangieren, der an emner Zusammenarbeilt mit mir interessiert sel.
Ich war neugierig — aber erstimal geschockt, als Rudi mir im Gesprach erdfinete, dass es ums Ornellaia geht. Damit hatte

ich nicht gerechnet.

Warum nicht?

Well der bisherige Kiichenchet, Giuseppe D Errico, dort hervorragende Arbeit leistete. Ich kenne und schatze Giuseppe.
Ich habe zweimal bel 1Ihm gegessen, gerade das zwelte Mal war schlichtweqg grossartig. Giuseppe hat sich hier mnert
kurzester Zeit enormes Ansehen erarbeitet. Ich freue mich sehr auf meine neue Aulgabe, aber fur 1hn ist der Abschied

natiirthich eine Erniichterung. Das machte mir schon zu schaffen.

Sie sollen nun bewerkstelligen, was Ihr Vorgianger nicht schaffte: Ein breiteres Publikum ansprechen und
den Betrieb wirtschaftlicher machen. Wie sieht Ihre Strategie aus?

Wir miussen uns nichts vormachen: Geld verdienen ldsst sich auf diesem Niveau kaum. Nicht umsonst zieht es immer
mehr Spitzenrestaurants unter die Fitiche von Hotels, die den Gastronomiebetrieb quersubventionieren. Meine Aufgabe
wird es sein, den Verlust moglichst emzudammen. Der Umsatz muss steigen, so lautet ganz klar die Vorgabe. Das 1st elne
Herausiforderung, aber ich freue mich darauf. Zudem durfte ich mir in den vergangenen 22 Jahren eine breite
otammkundschaft erarbeiten, was die Géstefrequenz im Ornellaia, so denke ich einmal, erhéhen wird. Diesen Vortell
hatte mein Vorganger nicht, well man 1hn hier noch nicht kannte. Er war ja damals ganz frisch in die Schweiz gekommen.
Die Meldung zu meinem neuen Job hat ein unglaubliches Echo ausgelost: Das Telefon horte nicht mehr auf zu klingeln,

mich erreichten so viele Gratulationen. Das stimmt mich froh und macht zuversichtlich.

Was wollen Sie im Ornellaia dndern, was bleibt?

Als Erstes habe 1ch an der Weinkarte herumgeschraubt: Weme aus dem Gut Ornellaia stehen immer noch 1m Fokus, aber
nicht mehr ausschliesshich. Ich habe Rot- und Welssweine aus Std- und Norditalien dazu genommen, ebenso Burgunder,
Bordeaux und gewisse Winzerchampagner. Im Gustav waren wir berithmt fiir unsere Weinkarte — diese Vielfalt kann ich
hier nicht anbieten, aber etwas mehr Auswahl scheint mir gerade 1m Hinblick auf die Gastefrequenz wichtig zu sein. Da
braucht es schon ein bisschen Spielraum, damit den Leuten nicht langwellig wird. Allgemein werden wir das Preismveau
etwas nach unten korrigieren, ich sage mal, um gut zehn Prozent. Es wird keine Hauptgange um die 80 Franken mehr
geben — dafiir alltagstauglichere Gerichte, wie wir sie im Gustav hatten. Was bleibt, 1st der Qualitatsanspruch, den man

mit diesem Betrieb verfolgt.

Ihre Kiiche soll gemaiss Bindella «unoch italienischern werden. Was heisst das?

Dartiber muss ich mir im Detail noch Gedanken machen. Sicher ist, dass italienische Klassiker, leichter und modern
interpretiert, eine wichtige Rolle spielen werden. Meine klassisch-franzdsische Ausbildung und die damit verbundene
Technik werden mich aber weilterhin begleiten. Ich sage ja immer: An seinen Fonds und Saucen erkennst du, ob em Koch
sein Handwerk beherrscht. Die klassisch-italienische Kiiche arbeitet kaum mit Fonds: geschmacklich geht sie daher nicht
so In die Tiefe wie die franzdsische, punktet aber dafiir mit ihrer Frische und genialen Schlichtheit. Ich versuche, iIn meiner

Kiiche das Beste aus beiden Welten zu verbinden.

Wer aus Ihrem alten Team wird Sie auf Ihrem neuen Weg begleiten?
Mein Kiichenchef Antonino Alampil und Souschef Patrick Frischknecht —weltere Namen verrate ich erst, wenn die Vertrage

unterschrieben sind.

Im Dezember 2019 musste Antonio Colaianni im Gustav an der Zircher Europaallee tiberraschend den Herd
raumen, well die Senoren-Residenz Gustav, der das Restaurant angehorte, nicht rentierte. Colalanm hat sich tiber
die Jahre — zuvor etwa 1m Il Casale in Wetzikon ZH sowie in den Zircher Restaurants Clouds und Mesa — emne
veritable Fangemeinde erarbeitet, die nun auch dem Ristorante Ornellaia an der Bahnhofstrasse mehr Leben
einhauchen soll. Das von Stararchitektin Tilla Theus entworfene und im Gebaude der ehemaligen Volksbank
beheimatete Lokal 1st eine Kooperation des Toskaner Spitzenweinguts Ornellaia und der Ztrcher Gastrogruppe
Bindella. 2018 war es fulminant gestartet: Kiichenchef Giuseppe D’Errico (33), den die Bindellas im
Dreisternerestaurants Troisgros 1in Frankreich entdeckt hatten, erkochte sich mnert Kiirze 17 Gault-Millau-Punkte

und emnen Michelin-Stern. Jetzt kommt es zur iiberraschenden Trennung aus wirtschaftlichen Griinden.



