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3 3 Favoriten

Wir feiern — mit Désirée Eggli

Schnapszahl fiirs Salz & Pfeffer! Zur Feier unseres 33. Geburtstags fragen wir Men-
schen aus der Gastronomie nach ihren Top 33 (ohne Wertung): ob Wegbereiterinnen
oder Visionire, dead or alive, ob Lebens- oder Hilfsmittel, die das kulinarische Schaf-
fen schoner machen, Lokale, die auf jede Bucket List gehéren, oder gastronomische
Geheimtipps. Den Anfang macht Désirée Eggli, Wirtin des Ziircher Restaurants
Rubina (und Tochter von Salz & Pfeffer-Griinder Daniel Eggli).
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2 Irma Diitsch. Sie war in der von

Daniel Eggli. Mein Pap, Griinder von
Salz & Pfeffer, bekannt fiir seine spitze
Feder und ungewohnliche, direkte Art
zu schreiben. Man hat ihn geliebt oder
gehasst. Schon frith wurde ich dem
Who-is-who der Gastronomie vorge-
stellt: «Das ist meine Tochter Désirée,
die ich selber gemacht habe.» Am liebs-
ten ware ich jeweils in den Boden ver-
sunken. Noch heute habe ich Giste, die
mir irgendeine steinalte Anekdote iber
ihn erzihlen. Das Daniel-Kotelett, das
er als Seelentroster genoss und liebte,
ist lingst die beliebteste Speise in mei-

nem Restaurant Rubina.

Minnern dominierten Gastrowelt eine
Powerfrau, die sagte, was sie denkt,
ohne Riicksicht darauf, wen sie vor
sich hat. Meine erste Stelle nach der
kaufminnischen Lehre fithrte mich
nach Saas-Fee, wo ich mir nach dem
Saisonende im Fletschhorn bei Irma
Diitsch ein Menii leistete. An das Ren-
tier im Hauptgang erinnere ich mich
noch heute. Ihr Mann Hans-Jérg kre-
denzte dazu den Wein stilecht mit dem

Tastevin, den er um den Hals trug.
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Horst Petermann. Eine Legende,
schon damals in den Neunzigern. Es
vergingen viele Jahre, bis ich das erste
Mal in seinen Kunststuben sass. Es war
ein Kader-Weihnachtsessen mit meiner
damaligen Chefin Andrea Zimmer-
mann (Gasthof Hofwiesen) und dem
damaligen Kiichenchef Ivan Pezzotta
(Restaurant Hirschberg). Sie achtete
ganz genau darauf, dass wir alles auf-
essen — bis auf die letzte Friandise.

Sven und Amanda Wassmer-Bulgin.
Caminada-Zéglinge und zusammen
ein engagiertes Spitzenteam. Man
spiirt, dass sich die beiden ganz der

Gastronomie verschrieben haben.

Tanja Grandits. Im Stucki in Basel.
Sie fithrt das Restaurant der Gastro-
legende Hans Stucki seit Jahren mit
ihrem Team auf héchstem Niveau in

farbenfrohem Ambiente.

Silvio Rizzi. Gault & Millau. Als Kind
mussten wir mit zum Testessen fiir den
Gault & Millau, was mir und meiner
Schwester im zarten Alter von acht und
fiinf Jahren gar nicht gefiel. Viel lieber
hitten wir wie alle anderen Kinder
Schnipo und Lasagne gegessen, statt-
dessen wurden uns glasierte Tauben-
briistchen und Seeteufel-Soufflés vor-

gesetzt. Silvio Rizzi war damals der

fithrende Gastrokritiker, und mein Vater
machte ihm das Terrain streitig. Er

nannte Rizzi neckisch Gastropapst. Sie

pflegten eine lange Hassliebe, die mir in .

Erinnerung geblieben ist.

Giardino Ascona. Talentschmiede.
Das war noch zu einer Zeit, als sich in
den Hotels Gastgeber einen Namen
machen konnten. Unverwechselbar
waren Hans C. Leu und Annelise Leu,
die Frau des Direktors.
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Hitsch Leu. F
Erlebnisgastronomie, heute geht man

rither nannte man es

zum Hitsch aufs Hoérnli und isst
das beste Kriuter-Fondue, an das ich
mich erinnern kann. Oder neu in den
Alpenblick, den er zusammen mit Beat
Caduff fithrt — und erlebt dort die
Bergwelt urchig, gemiitlich, weitsich-
tig und authentisch.

Martin und Reto Candrian. Mein
Lehrbetrieb. Damals wie heute ein sehr
grosses und lebendiges Unternehmen
und eine Drehscheibe im und um den
Ziircher Hauptbahnhof — mit Ablegern
und einer Ausstrahlung iiber die Stadt-

grenzen hinaus.

Tiziano Marinello. Picobello, der
Gemiisler der Nation, der die noch

so kleinste Frucht vom Ende der

Welt fiir uns Gastronomen auftreiben
kann. Herrlich sind seine heiteren
Marktberichte.
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Adrian Stalder. Heute als charisma-
tischer Gastrocoach und Ausbilder
selbststindig. Frither Direktor ver-
schiedener Vier- und Fiinf-Sterne-Ho-
tels. Als solcher war er einst mein Chef
und ich als junge Rezeptionistin bei der
Neuerdffnung des Hotels Saratz in
Pontresina dabei. Zu den Eréffnungs-
tagen waren viele bekannte Giste ge-
laden. Adrian erzihlte mir vor ein paar
Jahren, dass ich auch Silvio Rizzi ein-
gechecke habe, was er amiisant fand. Im
Saratz gefiel es mir gut. Wihrend eini-
ger Nachtdienste an der Rezeption
schrieb ich einen Bericht dariiber, den
ich nicht ganz so sicher abgespeichert
hatte, sodass ihn Adrian fand. Er sprach
mich sofort darauf an, denn eigentlich
sollte ich in den ruhigen Nachtstunden
ja Offerten schreiben und ganz sicher
keine Texte ... Meinem Vater aber ge-
fiel der Artikel —und er druckte ihn im
Salz & Pfeffer ab.

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich

T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch



Datum: 09.02.2022

Sale & Hefter

Salz & Pfeffer

8042 Zirich

044/ 360 20 80
https://www.salz-pfeffer.ch/startseite/

| .
Seite: 72
Fléche: 217'608 mm?

la vita ¢ bella

Medienart: Print

Medientyp: Spezial- und Hobbyzeitschriften
Auflage: 13'944

Erscheinungsweise: 7x jahrlich

Auftrag: 1094406
Themen-Nr.: 721.024

Referenz: 83340317
Ausschnitt Seite: 4/6

feierte dort wahrscheinlich einen Ge- .y
: mancher Hinsicht. So nahm er zum

burtstag oder war einmal dazu eingela-

Wolfgang und jetzt Christian Kuch-

ler. Sternekiiche vom Feinsten mit ge-

den. Herrlich. Das Movie gibt es nicht
mehr, dafur fithren die Kerns jetzt das

: Beispiel fiir sich in Anspruch, das erste
Mal in Ziirich Champagner per Glas
- angeboten zu haben. Wie dem auch sei:

lungenem Generationenwechsel.

»
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wunderbare Hexenhiisli auf dem Zii-

. Ich trank i ied in Gl
riberg: die Wirtschaft Degenried. ; Ch trank ummer wieder gern cin L1as

: Champagner von Louis Roederer mit

ihm. Fiir ihn gab es dafiir keine unpas-

sende Uhrzeit. Also passte ich mich an.

Bianchi Comestibles. Familien-

unternchmen in der fiinften (!) Gene-

ration. Liefert auch das Unmégliche
taglich frisch.

Elif Oskan, Restoran Giil. Ein Wirbel-

wind in der Ziircher Gastronomieszene

und neu auch im Vorstand von Gastro
Ziirich-City. Sie mischt die lokale
Branche erfrischend auf.

Stéphanie Portmann, die Enkelin
von Fred Tschanz. Sie leitet charmant

und iiberzeugend sein Unternehmen

mit modernen Anpassungen und dem

L2 o 2 Srave s . g _H. h_l )
Rebecca Clopath, eine Schiilerin des neuen Winter-Gastro-Highlight The 5

Hexers, hext lingst selber in einem
Chrachen des Biindnerlands.

Antonio Colaianni. Er gehort zu mei-
nen Lieblingskdchen und -gastgebern. "~ e
Seit ich von seiner weissen Tomatenes- e

senz kosten durfte, macht mich sein Es- - .
’ . René Widmer. Prorest. Der Kiichen-

sen gliicklich und seine Gesellschaft froh. bauer der Nation, der jeden und jede

| L JE

Stefan Wiesner. Hexer aus Escholz-
matt. Seine Kiiche war der Zeit voraus

kennt — genau wie die Geschichten,
Freuden und Leiden von allen. Er war Fredy Angst. B & N. Ohne ihn wire
esauch, der die Rubina-Kiiche vor bald die Gastronomie farblos, formlos und

zwdlf (1) Jahren umbaute. nicht auszuhalten.
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" Fred Tschanz. Der Patron der legen-
16 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, : diren Café Bar Odéon. Die hatte ich
. itber neun Jahre als stellvertretende Ge-

und ist noch immer ein Abenteuer, auf

das man sich einlassen sollte.

Nicolas Kern. Nick brachte mit sei-

i : schiftsfithrerin geleitet, bevor ich mein
nem Restaurant Movie Hollywood- g .

. . * Restaurant Rubina eréffnete. Das wa-
Feeling nach Ziirich. Jeder von uns

: ren Zeiten! Fred war ein Pionier in
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Michel Péclard. In der Branche als
Tausendsassa bekannt. Ein Gastronom
mit vielen Neidern und ebenso vielen
Fans. Michel bewegt auf jeden Fall im-

mer wieder Neues. Das ist gut so.

Andreas Caminada. Charismatisch
und perfekt von der Ausfithrung bis
zur Inszenierung. Ausbilder von diver-
sen Kochtalenten.

Meta Hiltebrand. Sie fiithrt das Res-
taurant Le Chef weiter, das Fred
Tschanz als letztes Lokal iibernommen
hat. Meta beeindruckt als Fernsehko-
chin, die sich international (!) einen
Namen gemacht hat, Kochbiicher
schreibt, sich hingebungsvoll ihren

Gisten widmet oder in den sozialen

Medien mit ihren Fans austauscht.
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Andrin Willi. Der Genussaktivist. En-
gagiert sich leidenschaftlich und mit
Hingabe fiir die Welt des Genusses, ist
super vernetzt, weiss, was wo lauft, ist

kritisch und regt zum Denken an.

Chez Vrony. In Findeln, oberhalb von
Zermatt. Ein Phinomen. Alle kennen
es. Zum Geniessen gibt es ein wunder-
bares Panorama und eine herzliche
Gastronomie — wie an vielen Orten.
Nur hat das Ganze hier noch etwas
mehr Glamour.

Rudi Bindella und Rudi Bindella ju-
nior. Ein grosser, grosser Familienbe-
trieb, dem ich mich sehr verbunden fiihle.
Rudi Bindella war ein grosser Unter-
stiitzer meines Vaters und Aktionir der
ersten Stunde von Salz & Pfeffer.
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Jacky Donatz.
grossartig, ein Entertainer mit Herz
und Klassikern, die sich iiber Jahrzehn-

te gehalten haben — Jackys Kalbskote-

In jeder Hinsicht

letts und seine Mezzelune.

Nenad Miinarevic. Noch ein Cami-
nada-Zégling, mit einer unheimlich
steilen Karriere in der gehobenen Punk-
te-Gastronomie. Inzwischen fiihrt er
mit seinem Team in Ziirich das Restau-
rant Bauernschinke und bietet dort ein
ganzheitliches Genusserlebnis, das von
der puristischen Einfachheit auf dem
Teller zur Geschmacksexplosion im
Gaumen wird. Ein Aha-Erlebnis. Hin-
zugekommen ist die Neue Taverne, die
sich der vegetarischen Welt fiir Gour-

mets widmet.
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Stefan Heilemann. Junger begnadeter
Chefkoch mit steiler Gault-Millau-Kar-
riere, der auf jedem Bild um die Wette
strahlt. Er hat dem Restaurant Widder
einen gewaltigen Schub verlichen — mit
seiner sehr personlichen Note.

André Jaeger. Er war der Erste, der in
der gehobenen Gastronomie mit asia-

tischen Einfliissen experimentierte.
Legendir sind seine jahrlichen Fisch-
Buffets im Hotel Storchen in Ziirich
nach wie vor.
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Ueli Prager. Mévenpick. Seine Ideen
waren der Zeit voraus. Schnell etwas
essen gehen, wie eine Méwe, die etwas
aufpickt. Und Mévenpick war gebo-
ren. Als Kind war das Brunchbuffet
immer ein Highlight: Das Essen hatte
fiir uns einen Spezialpreis — einen Fran-
ken pro Altersjahr —, und so entdeckte
ich Saumon fumé. Ausserdem: Ohne
Ueli Prager gibe es Salz & Pfeffer wohl
nicht. Er glaubte ganz zu Anfang an die
Idee meines Vaters und unterstiitzte
ihn als Erster finanziell.
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