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Hackbraten oder Kase statt Nouvelle Cuisine

Zweimal einfach luxurios:

Im kosmopolitischen La Salle
versetzt ein Hackbraten aus
Grossmutters Rezeptbuch die
Giste in Verziickung, im Cave
Valaisanne in Kiisnacht werden
sie mit Fondues und Raclette
um den Finger gewickelt.

Von Jan Graber

Gibe es eine Auszeichnung fiir archi-
tektonisch einzigartige Restaurants mit
exzellenter Kiiche und betont kosmo-
politischem Flair, wire dem La Salle
im Ziircher Schiffbau ein Podestplatz
sicher. Obwohl sich das Restaurant
einreiht in Lokale mit einem vergleich-
baren Mix aus stillgelegter urbaner
Schwerindustrie und coolem Design,
kommt dem La Salle eine besondere
Stellung zu. Nicht nur ist die Edel-Beiz
ein kulinarisches Piece de Résistance
in einem immer turbulenter werden-
den Ausgehquartier, sondern sie beher-
bergt schlicht eine der schonsten Bars
von Ziirich - und wohl auch eine der
langsten.

Und kaum irgendwo anders wird die
Mischung aus altem Steinwerk und mo-
derner Architektur so brillant in Szene
gesetzt. Kurz: Auch neun Jahre nach Er-
6ffnung hat die edle Fressbeiz weder an
Ausstrahlung noch an Anziehungskraft
eingebiisst - mit vergleichbaren Loka-
len in New York, London oder Berlin
nimmt sie es locker auf.

Hackbraten mit Frischegarantie

Gerade wegen des Grossstadtchics
steht ein bodenstindiges Schweizer
Gericht im La Salle derzeit ganz hoch
im Kurs: der hausgemachte Hackbra-
ten an Rotwein-Jus mit Kartoffelstock
fiir 32 Franken. Kein Wunder, denn
kaum an einem anderen Ort in Ziirich
wird ein dhnlich saftiger, nach Kriu-
tern duftender Hackbraten aufgetischt.
Ein Hackbraten mit Frischegarantie: Er
wird vom Kiichenteam téglich neu zu-
bereitet. Sollte die Zeit fiir die Herstel-
lung einmal nicht ausreichen, wird den
Gisten nicht etwa der Braten von ges-
tern aufgetischt, sondern er fehlt dann
ganz einfach auf der Menu-Karte - zur
Enttduschung manch eines Gastes, der
dem La Salle extra deswegen einen Be-
such abstattet.

«Bei uns kommt alles frisch auf den
Teller», lasst Claudine Brunner, die
Gastgeberin im La Salle keine Zweifel
offen. Auch der cremige Kartoffelstock
und der Rotwein-Jus kommen nicht aus
dem Beutel, sondern werden tiglich
frisch zubereitet. Giste, die im La Salle
ihren geliebten Hackbraten nicht er-
halten, miissen dennoch nicht verzwei-
feln: Auf der Karte stehen weitere Deli-
katessen aus Grossmutters Rezeptbuch,
so zum Beispiel ein Rindsschmorbra-
ten - ebenfalls ein fixer Punkt auf der
Wunschliste vieler La-Salle-Géinger.

Schweizer Weine im Trend

Die Edelbeiz wartet aber auch mit
Geniissen fliissiger Natur auf: Uber 250
Rot- und Weissweine fiihrt das La Salle
auf der Weinkarte, viele der Tropfen
werden regelmissig ausgewechselt -
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Hackbraten mit Kartoffelstock: Das bodenstindige Menii ist ein Ren-
ner im edlen La Salle - und schmeckt auch Gastgeber Walter Schmid.

und auch hier ist derzeit angesagt, was
aus dem eigenen Land kommt: hoch-
klassige Sifte aus dem Tessin und der
Biindner Herrschaft ebenso wie einfa-
chere, aber nicht weniger einnehmende
Weine. «Die Schweizer Weine sind der-
zeit schwer am kommeny, weiss Wal-
ter Schmid, der gemeinsam mit Claudi-
ne Brunner seit Beginn des La Salle fiir
das Wohl der Giste sorgt.

Hackbraten, Kartoffelstock, erstklas-

sige Weine, ein hervorragender Service
und ein eingespieltes Duo - kein Wun-
der, kehren viele Besucher auch fast
eine Dekade nach Eréffnung noch im-
mer gerne im urbanen La Salle ein.

Geschmolzenes Deluxe
Manchmal jedoch steht einem der

Sinn nicht nach dem Duft der grossen
weiten Welt, sondern eher nach den in-

BILDER STEFAN JERMANN

Kise-Spezialititen in allen Variationen: Im edel-gemiitlichen Cave
Valaisanne in Kiisnacht {ibernimmt Denise Crettol das Zepter.

tensiv wiirzigen Noten einheimischer
Kisekiiche: nach einem bodenstindi-
gen Fondue. Der beste geschmolzene
Kise Ostlich des Rostigrabens wird im
Cave Valaisanne chez Crettol in Kiis-
nacht am Ziirichsee angeriihrt.

Seit rund 28 Jahren im Besitz der Wal-
liser Familie Crettol, hat es das Cave Va-
laisanne zu einer besonderen Erwih-
nung im Guide Michelin geschafft - eine
Ausnahme fiir eine Beiz ohne Stern.

Die Weihung hingt nicht zuletzt mit
der mit Michelin-Sternen vertrauten
Ausnahme-Ko6chin Denise Crettol zu-
sammen. Die junge Meisterin hat ihr
Handwerk beim Schweizer Gourmet-
papst, dem 19-Gault-Millau-Koch Horst
Petermann, und in einem Michelin-Re-
staurant in Irland gelernt. Nicht nur
sorgt Dennise Crettol in der Kiiche fiir
Geschmolzenes Deluxe, sondern {iber-
nimmt derzeit auch schrittweise die
Beiz von ihren Eltern Annemarie und
Georges Crettol. Verindern wird sich
in der traditionellen Fonduestube des-
wegen wenig, wie die Jungkochin ver-
spricht. Weder daseinzigartige Interieur
mit Cheminée (an dessen offenem Feu-
er der Raclettekise geschmolzen wird),
noch die Kunst an den Winden und die
unzihligen Nippfiguren - renommierte
Kunstwerke ebenso wie Kitsch - sollen
dem Generationenwechsel zum Opfer
fallen. Zu sehr wird die gemiitlich-edle
Beiz von den Gisten wegen dieser Vor-
ziige geliebt und die Familie Crettol ist
sich dessen bewusst.

‘Was uns zur Hauptsache im Cave Va-
laisanne fiithrt, zu den Fondues und Ra-
clettes. Egal ob ein Moitié-Moitié, ein
Fondue mit saisonalen Pilzen (und mit

Kartoffeln serviert) oder ein exklusives
Triiffelfondue: Auf den Tisch kommt
Geschmolzenes in allerfeinster Aus-
fiihrung mit Zutaten, die aus dem Wal-
lis und der unmittelbaren Region von
Kiisnacht stammen. In den Wintermo-
naten werden im Cave Valaisanne fast
nur Gerichte mit Kise bestellt. Am be-
liebtesten: das Champagnerfondue fiir
40 Franken und das Tomatenfondue fiir
32 Franken. Begleitet werden die Ge-
richte zum Beispiel von einem der he-
rausragendsten Weissweine aus dem
Wallis - einem Petite Arvine. Nicht we-
niger als 16 Varietiten der Traubensorte
sind auf der Weinkarte aufgefiihrt.

Salatsauce als Spezialitat

Der heimliche Star aus Crettols Kii-
che ist allerdings keine Kisespeise, son-
dern etwas Profaneres: die Salatsauce.
Die Spezialitit aus dem Hause Crettol
ist so beliebt, dass sie jeweils separat in
einer Schale auf den Tisch kommt, um
auch darin das Brot zu tunken. Nicht
selten rufen Nachbarn aus der Umge-
bung in der Beiz an, um sich ein Fldsch-
chen Sauce fiir daheim abzuholen.

Damit, und mit der Vielzahl an Fon-
dues, Raclette a discrétion und exquisi-
ten Walliser Weinen wickelt der Cave
Valaisanne seine Giste seit nun fast 30
Jahren um den Finger. Kein Kise.

Restaurant La Salle im Schiffbau,
8005 Ziirich. Telefon 044 258 70 71.
www.lasalle-restaurant.ch

Cave Valaisanne, Florastrasse 22,
8700 Kiisnacht. Telefon 044 910 13 05.



