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CHRISTIAN GRUND

Die mittelalterliche Wandmalerei «Liebesgarten» war Inspirationsquelle.

Im «Miinsterhof» in Ziirich gibts
«Sauereien und Schlemmereien»

D as nahe des Ziircher Fraumiinsters gele-
gene Traditionsrestaurant Miinsterhof ist
ein renommiertes Haus. Bis Mitte des vergange-
nen Jahres fithrten Sabrina und Tobias Buhol-
zer das Lokal. Unter ihrer Agide war das Lokal
mit 16 GaultMillau-Punkten und einem Miche-
lin-Stern dotiert. Seit kurzem weht nun ein an-
derer Wind durch die altehrwiirdigen Geméuer.
Der Architekt Leopold Weinberg und sein Ge-
schiftspartner, der Jurist Adrian Hagenbach,
haben dem Lokal ein neues Konzept verpasst.
Mit ihrer Firma WAC (We are content) planen
die beiden Firmeninhaber und ihr Team Ob-
jekte und Liegenschaften «inhaltge-

line, herbe Seite dar. Massive, rohe Holztische
und ausdrucksstarke Originalskizzen von Fer-
dinand Hodler priagen die Atmosphire. Die Far-
ben sind erdig. Nicht so im ersten Obergeschoss.
Da dominieren filigran geschwungene, runde
Formen, Kupferabdeckungen und warme Pas-
telltone wie Lila und Violett. Das grosse weisse
Servicemobel neben dem Eingang zur grossen
Kiiche ist iippig tailliert. Die Stuhlbeine sind
mit Strapsen versehen. Die Wassergliser weisen
Noppen auf, wie dies auf dem Gemailde der «Lie-

besgarten» der Fall ist.
Und wie verfithrt das neue «Miinsterhof-
Team» kulinarisch? Francoise Wicki,

trieben». Was sie darunter verstehen, VOR UBER die seit sechs Jahren fur die Helvetia-
haben sie im Volkshaus Basel oder bei 150 JAHREN Kiiche verantwortlich zeichnet und
den drei Ziircher Restaurants Helvetia,  eriffnete der dort weiterhin zu 50 Prozent tétig sein
Helvti Diner und George Bar & Grill be-  Wollishofener =~ wird, setzt auf «Sauereien und Schlem-
reits gezeigt. Branntwein- mereien». Mit ihrem Sous-chef René

Inspiriert zu ihrem neuen Coup hiandler und Blaser serviert sie tdglich Mittags-
hat sie die im ersten Obergeschoss Speisewirt und Abendmeniis a drei oder vier Gén-
des stadtiltesten Restaurants erhal- Johannes gen ganz im Sinne der franzodsischen
tene Secco-Malerei aus dem 14. Jahr- Weberdieerste =~ Marktkiiche. Daneben gibt es jeden Tag
hundert. Laut zahlreicher Kunstex- Gastwirtschaft wechselnde «Grosses Piéces», am Stiick
perten zdhlt diese zu den schweizweit im Haus gebratenes Fleisch oder Fisch. Zum
bedeutendsten weltlichen Dekoratio-  Miinsterhof6.  fixen Programm gehoren die Tatar-

nen aus dieser Zeit. Das Kunstwerk na-

mens «Liebesgarten» zeigt fiinf Paare

und einen Diener, der diese mit Getrdnken ver-
sorgt. Die turtelnden Liebespaare tragen er-
staunlich eng und tief ausgeschnittene Kleider,
eine Dame pfliickt die «verbotene» Frucht, einer
der Herren umarmt seine Liebste von hinten.
Fiir die damalige Zeit war die Darstellung wohl
sehr gewagt, fiir heutiges Empfinden doch eher
harmlos. Wie auch immer, das Thema Verfiih-
rung ist zentrales Motiv des Bildes. Und dieses
Motiv zieht sich dann auch durch das gesamte
«Miinsterhof»-Konzept.

Noch bevor sich die Giste den kulinarischen
Geniissen hingeben, kénnen sie sich vom Inte-
rieur verfithren lassen. Bei diesem sind sowohl
die ménnlichen als auch die femininen Aspekte
vertreten. Das schmale Restaurant verfiigt iiber
zwei Stockwerke mit je 30 Sitzplitzen. Das Erd-
geschoss mit seinem rustikalen Holzboden
sowie dem schlichten Interieur stellt die masku-

Spezialititen, die nach den Stadthei-
ligen Felix, Regula und Exuperantius
benannt sind, und kleine Gerichte wie ein ein-
facher Kopfsalat oder eine Entenleber-Terrine.
«Wir beschrianken uns auf eine kleine Auswahl,
die jedoch oft wechselt», sagt Francoise Wicki.
Doch nicht nur das Handfeste spielt eine
Rolle, sondern auch die Tranksame. Fiir das
Weinangebot ist in erster Linie der Geschifts-
fithrer Jan Imbaumgarten verantwortlich, der
seine Sporen nach abgeschlossener Hotelfach-
schule in Luzern in diversen Ziircher Betrie-
ben abverdient hat. Nicht grosse Brands sind
angesagt, sondern Trouvaillen von unbekann-
ten Winzern. Das Angebot umfasst 123 Weinpo-
sitionen, davon stammen tiber 20 aus dem Ché-
teauneuf-du-Pape. «Bei den Weinen machen wir
eine Deckungsbeitragsrechnung», sagt Leopold
Weinberg. Auf den Einkaufspreis werden 40 bis
50 Franken geschlagen. «Dadurch bleiben auch
teurere Weine erschwinglich.» Bernadette Bissig
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Nespresso macht auf
Starbucks

Im Kampfum den Kaffee in
der Kapsel beschreitet Nah-
rungsmittelmulti Nestlé neue
Wege. Tochter Nespresso steigt
ins Kaffeehausgeschift ein.
Zusammen mit einem Oster-
reichischen Cateringkonzern
wollen die Schweizer in Wien
und London Cafés eroffnen.
«Wir werden Ende Mirzin
Wien mit einem Premium-
kaffeehaus starten», bestétigt
Nespresso-Sprecherin Diane
Duperret. In London folge die
Eroffnung spéter dieses Jahr.
Man wolle ein «unverwech-
selbares Kaffeehauserlebnis»
anbieten, so Duperret, ver-
bunden mit einer «innova-
tiven Verkaufslosung» von
Kaffeekapseln.

B

Backkdanig Fredy wagt das
Comeback

Fredy Hiestand brachte der
Schweiz einst die Aufback-
Gipfeli. Jetzt mochte er eine
Backerei-Kette griinden.

Die erste Filiale er6ffnet im
Mérz. Erist der Erfinder

der Industrie-Gipfeli und

der Aufback-Brotli, wie sie

an Tankstellen und Kios-

ken zu Tausenden verkauft
werden. Fredy Hiestand, der
Griinder der gleichnamigen
Grossbickerei-Firmengruppe,
zog sich zwar 2003 aus seinem
ehemaligen Unternehmen
zuriick, doch der Altmeister
kann es nichtlassen. Sein
neuester Coup: Unter dem
Namen Fredy’s Brot Boutique
griindet er eine Bickerei-Kette.
Startschuss fiir das neue
Projektistder 2. Méarz 2015.
Dann eroffnetin Schlieren die
erste Filiale.

Fee Jiirdher Jeitung

Mr. Nutella ist tot

Michele Ferrero hat die Nuss-
Schokoladen-Creme Nutella
zu einem der bekanntesten
Produkte auf dem Planeten
gemacht. Aus einem kleinen
Familienbetrieb im Albain
Piemont formte er den Welt-
konzern Ferrero. Jetzt starb er
mit 89 Jahren in Monte Carlo.

ZAHL DER WOCHE

Schiiler aus China verbringen
derzeit mit Gymnasiasten
aus Interlaken ein Skilager

in Grindelwald. Was fiir die
Jugendlichen ein spannen-
der Austausch ist, weckt bei
Touristikern Hoffnungen. Im
bevolkerungsreichen China
mit seiner rasant wachsen-
den Volkswirtschaft gewinnt
der Wintersport zunehmend
an Bedeutung. Das erdffnet
Marktmoglichkeiten fiir Win-
tersportgebiete wie Grindel-
wald. Dortist iibrigens auch
in diesem Winter wieder ein
chinesischer Skilehrer tétig.



