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LIFE & STYLE

Rudi Bindella Jr.: «Winterthur
ist wichtig!»

Rundgang mit dem Unternehmer durch seine Betriebe in Winterthur:
National, Santa Lucia, Cantinetta Bindella.
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EINLADEND GEMUTLICH. Mittagstermin mit Rudi Bindella Jr. beim Bahnhof Winterthur.

Direkt gegenuber liegt das «Nationals, eines von drei Restaurants, welche das Gastronomie-
Familienunternehmen in der zweitgrossten Stadt des Kantons Zirichs betreibt. Im Vergleich
mit dem manchmal etwas zwanghaft weltlaufigen Zirich, wirkt Winterthur auf beschauliche
Art einladend durch seine zurlickhaltende, aber gemitliche und lebenswerte Art. Aber
«Winterthur ist mit seiner Geschichte auch ein Industriemotors, sagt Rudi Bindella Jr. Seine
Familie betreibt hier seit vielen Jahren schon Restraurants, «Winterthur ist wichtig fur unss,

so Bindella.

Ein Restaurant, verschiedene Stimmungen: Rudi Bindella Jr. im Winterthurer sNationals.

FREUNDLICHE FANTASIEWELT. Das «National» an bester Lage ist ein Restaurant mit
verschiedenen Stimmungen, eine gemitliche Beiz zum einen, die unverhofft in einen fast
schon spektakuldren Glasanbau mindet, wo orientalische Ldmpchen an der Decke hangen,
ein altes Glockenspiel die Zeit lautet, wo ein riesiges Gemalde des franzdsisch-israelischen
Malers Daniel Enkaoua in der Ecke steht und eine meterhohe Wand voller bunter Kacheln

dem Raum in eine freundliche Fantasiewelt verwandelt.

Micht klassisch italienisch, aber ein Klassiker im «Mationals: Rindertatar mit Fast schon spektakuldr: der Glasanbau mit orientalischen Ldmpchen im «Mationals.
Paprika.

«BREITES UNIVERSUM.» Seit 2012 flUhrt die Familie Bindella das Restaurant National, «unser

Universum ist breits, sagt Rudi Bindella Jr. Uber das kulinarische Angebot. «Natlrlich haben
wir einen Italienfokus, aber es hat auch Platz fir eine gewisse Breite.» Das handgeschnittene
Rindertatar, das am Tisch zubereitet wird, gehdrt mit seiner leichten tomatigen Scharfe zu
den Signature Dishes hier, auch wenn es nicht Bestandteil der urspringlichen italienischen
Klchengeschichte ist. Die Schneekrabbe mit Avocado und Fregola, Portulak und
Senfdressing kommt mit einer feinen mediterranen Note daher und die gebratene
Kalbsleber mit Zwiebeln, Krauter und etwas Kalbsjus ist an die klassische «Veneziana»-Art

angelehnt, wirkt aber etwas feiner und raffinierter.

Italienisches Essen fir Generationen: Rudi Bindella Jr. mit Pizzaiolo Dario Barbarisi arm Holzofen im «5anta Lucias.

PIZZA SEIT 1965. Die Winterthurer seien treue Gaste, sagt Rudi Bindella Jr, wahrend er sich
auf den Weg macht ins «Santa Lucia», wo noch das Familienwappen von Grossvater
Bindella zu finden ist und an die fast drei Jahrzehnte Geschichte erinnert, welche die
Unternehmerfamilie mit der Stadt verbindet. Das Konzept «Santa Lucia» ist 1965
entstanden, hier haben Generationen von Schweizern italienisch Essen «gelernts. Die Pizza
mit dem knusprigen Boden — anders als die neapolitanische Variante mit ihrem fast schon

flussigen Kern — ist «eine historisch gewachsene Rezepturs, sagt Bindella.

KLASSIKER AUS DEM SCHMORTOPF. |n der etwas gehobeneren Cantinetta Bindella, dem

friheren Restaurant Wallfisch in der Altstadt, kommt der Klassiker des Hauses nicht aus dem
Steinofen, sondern aus dem Schmortopf: «Ossobuco ist unser Bestseller, alleine im Februar
haben wir 78 Kilogramm Kalbshaxen zubeitets, sagt Geschaftsfihrer Daniel Steiger. Fur die
Kiche der Cantinetta ist Somasundaram «Kandee» Kandeepan verantwortlich, der hier seit
23 Jahren arbeitet und bei den Bindellas im Wortsinn eine Tellerwascherkarriere gemacht

hat.

Beliebter Freundinnen-Treff: die Cantinetta Bindella in Winterthur. Bestseller: der Ossobucs ven Kichenchef SOmMasundaram Kandeepan
in der Cantinetta Bindella.

INVESTITION IN DIE QUALITAT. Nach der letzten Betriebsvisite in Winterthur macht sich

Rudi Bindella Jr. wieder auf den Weg ins Blro. Als Vertreter der nachsten Generation im
Unternehmen ist er unter anderem flr neue Restaurantideen zustandig. In Zirich hat er mit
der Trattoria Sempre italienische Sharing-Kiiche etabliert, in Bern ist im vergangenen Jahr
die Lifestyle-Pizzeria «Piu» eingezogen, weitere Lokale sind geplant. «lch machte aber nicht
bloss Konzepte im Copy-Paste-Verfahren installieren. Mein wichtigstes Projekt ist zurzeit die
Steigerung der Qualitat in unseren Betrieben. Indem wir zum Beispiel noch mehr in die
Qualitat der Rohprodukte investieren, deren Glte sich am Ende auf das Gericht auswirkts,

sagt Rudi Bindella Jr. Uber seine unmittelbaren Plane.
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