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PICKNICK

ZWEI EMPFEHLUNGEN
«DER MENSCH IST, WAS ER ISST», heisst ein
lesenswertes Buch von Tom Standage, das vor kur-
zem im Artemis-&-Winkler-Verlag erschienen ist
(ca. Fr. 34.50). Der Redaktor des britischen
Wochenmagazins «Economist» beschreibt darin die
Zusammenhänge zwischen Weltgeschichte und
Nahrungsmittelproduktion; er beginnt bei der
Erfindung des Ackerbaus und endet bei modernen
Hungersnöten und ihren politischen Auswirkun-
gen. Der Buchtitel kann ebenso auf Poulets ange-
wendet werden – denn auch ein gekochtes
Huhn ist, was es während seines Lebens gepickt
hat. Gut zu sehen ist das an der Ostschweizer
RIBELMAIS-POULARDE, die mit Ribelmais gefüt-
tert wird und langsam heranwächst. Das Fleisch
dieser Spezialität ist auffallend gelblich und saftig,
es wird noch bis zum 13. Juni im Rahmen von
Spezialwochen in den Restaurants Zunfthaus zur
Waag, Muggenbühl und Le Jardin Suisse angebo-
ten. Als Beilage kommt regionaler Spargel auf den
Tisch, das grüne und weisse Stangengemüse ist be-
kanntlich auch sehr gesund. Womit wir wieder am
Anfang wären. (boe)

Anzeige

Bild: Reto Oeschger

Das Restaurant Viadukt ist architektonisch und kulinarisch eine (halb) runde Sache geworden.

Die Pläne für die Viaduktbögen im Kreis 5 stam-
men vom viel gelobten Architekturbüro EM2N.
Offenbar gefällt den Baumeistern selber, was sie da
auf dem Reissbrett entworfen haben – höchstper-
sönlich sitzen mehrere Mitarbeiter der Firma am
Abend unseres anonymen Testbesuchs im Restau-
rant Viadukt. Das Speiselokal wurde vor gut einem
Monat in Zürichs jüngster Einkaufsmeile eröffnet;
es wird von einer Stiftung betrieben, die die Inte-
gration junger Arbeitskräfte zum Ziel hat.

Der Abend ist warm, und die 72 Innensitzplätze
bleiben heute unbenützt, dafür sind die 40 Stühle
vor dem Restaurant fast alle besetzt. Auf unserem
Tisch steht ein offenes Helles von Bier Paul, die
Jungs von EM2N am Nebentisch essen derweil
ihre Vorspeise: einen grünen Salat in modernem
Geschirr. Auch unsere Entrees, die bald serviert
werden, sehen appetitlich aus. Gut schmeckt
Carne cruda, eine Art Piemonteser Tatar aus
Kalbfleisch. Etwas ratlos macht uns jedoch eine
Erbsensuppe mit zweierlei Einlage: Ohne Zweifel
passt da der gebratene, salzige Speck hervorragend
hinein, der zusätzlich beigegebene Bottarga, ge-
trockneter Fischrogen, stört aber die Harmonie des
Gerichts mehr, als dass er sie beflügelt.

Zu den Hauptgängen bestellen wir einen M2
2006 aus dem Ribera del Duero, einmal mehr – weil
er uns schmeckt, aber auch weil uns der Name des

Tropfens an die Firma der Architekten am Neben-
tisch erinnert. Eine Chiliwurst mit hausgemisch-
tem, passenderweise eher süssem Senf ist köstlich,
das gilt auch für die leicht rosa Lammkoteletts mit
gebratenem Gemüse im Stil von Jamie Oliver. Aber
sind 42 Franken für diesen Teller nicht eher viel?
Vielleicht liegts ja an der fehlenden Konkurrenz –
erst im September wird ein zweites Speiserestau-
rant in die Bögen einziehen.

Zürich, Viaduktstr. 69
Tel. 043 204 18 99, www.restaurant-viadukt.ch

Mo–Fr 8–24 Uhr, Sa 9–24 Uhr.

Vor kurzem hat das erste Speiselokal in den Viaduktbögen im Kreis 5 eröffnet.
Das Essen dort schmeckt auch den Architekten, die die Einkaufsmeile gezeichnet haben.

Von Daniel Böniger

ERÖFFNET: RESTAURANT VIADUKT

DEN BOGEN RAUS

FERTIG FONDUE!
Peru, Korea, Australien und Äthiopien – es gibt in-
zwischen zahlreiche Länder, deren Spezialitäten in
Zürcher Restaurants (mal besser, mal weniger gut)
aufgetischt werden. Bisher hier noch nie zu probie-
ren gab es PHILIPPINISCHE KÜCHE, wie sie mo-
mentan im SWISSÔTEL auf dem Menü steht. In
Oerlikon werden so exotische Gerichte wie Bana-
nenblütensalat, in der Zitrusfrucht Kalamansi mari-
niertes Rindfleisch und saure Crevettensuppe ge-
kocht; zwanzig verschiedene Zubereitungen von
den pazifischen Inseln stehen in den Hotelrestau-
rants Szenario und Dialog bis zum 12. Juni zur Aus-
wahl. Zürcher Geschnetzeltes und Rösti kann der
Gast ja danach wieder bestellen. (boe)

Zürich, Schulstr. 44
Tel. 044 317 33 91, www.swissotel.com/zurich

Hauptgerichte mittags ab 19.50 Fr., Buffet abends 58 Fr.

Spanferkel gibts auch auf den pazifischen Inseln.
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Restaurant Chnuschper Hüsli, 8143 Buchenegg
Telefon 044 709 21 21, www.8143.ch

«mit Witwe Boltes Güggeli»
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