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Kanton Zii

Pearl (im Sorell Hotel Krone), Winterthur

Bodega bedienen. Verlockend auch die
hausgemachten Brasato-Ravioli oder
die mit Bergkdse tiberbackenen Capuns.
Neben den klassischen Eglifiles im Bier-
teig gibt es Kabeljau im Lardomantel,
und beim Fleisch fehlt weder das origi-
nal Wienerschnitzel noch die Kalbsle-
ber mit Rosti, alternativ gibt es Kalbs-
steak mit Entenleberkruste. Ziircher
Geschnetzeltes, Rindstatar, Entrecéte
oder Filet Stroganoff halten als Haus-
spezialitdten von jeher die Stellung.
Wir starten mit dem knackigfrischen,
mit Riesencrevetten garnierten Jung-
blattsalat und dem Weissweincreme-
siippchen mit Triiffelschaum, dem ein
deutliches Aroma der kostlichen Knolle
entsteigt. Dazu wahlen wir einen sprit-
zigen St-Saphorin von Pierre Monachon
(Fr. 49.-). Die Reise auf der Weinkarte
fiihrt von Winterthur iiber Frankreich
und Italien bis nach Spanien und Siid-
amerika, der iiberwiegende Teil wird
auch glasweise ausgeschenkt, die
Preisspanne liegt zwischen populdren
38 und exklusiven 500 Franken (Cha-
teau Margaux 2002).

Das handgeschnittene Tatar (Bio-Rind,
Fr. 32.-) wird am Tisch zubereitet, auf
Wunsch mit mehr oder weniger Wiirze
und gebranntem Wasser, und schmeckt,
einzig die Sardellenstiickchen sind fiir

unseren Geschmack etwas zu gross und
zu dominant ausgefallen. Der Wein
dazu muss es mit diesem Klassiker
aufnehmen kénnen. Der Celeste von
Torres aus dem Ribera del Duero (Fr.
55.-) kdnne das, versichert der Kell-
ner und hat Recht, der korperreiche,
beerige Tempranillo passt perfekt. Fiir
Abwechslung im Angebot sorgen je
nach Saison Spezialitdten, bei unse-
rem Besuch ist es eine Gefliigelkarte
mit kreativen Interpretationen von
Huhn, Ente, Wachtel und Taube. Surf
& Turf, die Kombination einer zarten
und saftigen, im Rohschinkenmantel
rosa gebratenen Perlhuhnbrust auf
dunklem Venusreis mit Flusskrebsen,
einem Hauch Hummersauce und einem
Biischel Monchsbart (Fr. 41.-) ist so
tiberraschend wie kostlich.

Dieses Mal muss der Blick in die gut
dotierte Dessertkarte geniigen: lauwar-
mer Schoggikuchen mit Sauerrahmglace
und Kirschenkompott, Tiramisu, Gelati,
Panna cotta und einiges mehr wird auf
den ndchsten Besuch verschoben, der
kraftige Espresso beendet einen durch-
aus gelungenen Abend in angenehmer
Gesellschaft. Das Lokal ist gut besetzt,
Paare, Kollegenrunden, auch altere
Damen lehnen sich jetzt entspannt
zuriick, wahrend draussen immer noch

Eilige den ndchsten Zug oder Bus nicht
verpassen mochten. hzw

Stadthausstrasse 24, 8400 Winterthur
Fon 052 212 24 24
www.national-winterthur.ch
Brasserie: mo-so 11.30-14.30 &
18-24 Uhr (Kiiche bis 22 Uhr),
geschlossen 12. Juli bis 29. August
Bistro: mo-so 9-24 Uhr

(Kiiche 11-23 Uhr), geschlossen

12. Juli bis 29. August

HG Fr. 21-55
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Gut und biirgerlich: Rang 3

Pearl (im Sorrell
Hotel Krone)

S-Bahn zur grossen Kiiche

Winterthur ist anders, sagen die Winter-
thurer und lacheln zufrieden. Winterthur
ist anders, sagen die Ziircher, gucken
verzweifelt gen Himmel und freuen sich,
nur ja nie die S12 nehmen zu miissen.
Unterschiedliche Wahrnehmung einer
unumstdsslichen Tatsache. Nicht umzu-
stossen ist auch das Kénnen von «Pearl»-
Kiichenchef Denis Ast und seinem Team.
Der gebiirtige Deutsche hat in der gutmii-
tigen «Krone» ein fiir hoffentlich allemal
richtig grosse Kiiche implementiert. In
einem eher konservativen als modernen
Rahmen, der aber irgendwie passt zum
gemachlichen Gang der Dinge in der
zweitgrossten Stadt des Kantons.

Der flotte, jugendliche Service weiss
leider auf die Frage nach einem alko-
holfreien Aperitif nichts Spannendes zu
empfehlen, schenkt aber spater feinen
Rueda und noch besseren Pinot gris von
Bachtobel glasweise ein. Wie {iberhaupt
die Weinbegleitung zu jedem einzelnen
Gang lobenswert gestaltet wurde. Zu
loben ist, ohne Einschrankungen, auch
die knappe Speisekarte, aus der man sich
nach Appetit etwas aussuchen kann -
warum nicht einen einzigen Gang,
weshalb kein neungédngiges Menii? Man
zahlt je nach Umfang der Bestellung und
kommt, wenn man es nicht tibertreibt,
vergleichsweise giinstig weg.

Vorab schon gibt es Bemerkenswertes:
feine Butter, hausgewiirztes Salz, bestes
Olivendl oder die salzigen Berliner, die
an die Heimat des Kiichenchefs erin-
nerten. Pochierter Zander mit Broccoli
und Romanesco als Amuse-Bouche liegt
ganz auf der feinen, aromatischen Linie
der Kiiche, das gerducherte Mark mit
Kohlrabi, Milken und einer intensiven
Petersiliensauce auch. Dass eine Vor-
speise namens Ora-King-Lachs mit Tama-
rillo, Yuzu und Ricotta etwas arg siiss
abgeschmeckt wird, nehmen wir leicht

betriibt zur Kenntnis, dass die angeros-
tete handgetauchte Jakobsmuschel von
Rettich und Avocado profitiert, gefallt
uns sehr. So was reprasentiert auf das
Schonste die moderne, produktbewusste,
nur leicht abgehobene, aber immer
logisch begriindbare Kiiche von heute.

Um nicht mit Aufzdhlungen zu lang-
weilen, nur so viel zu den restlichen
verkosteten Géangen: Ein siiffiges Bio-
Hiihnerei mit Blumenkohl und Mumbai-
Curry-Sauce gelingt ebenso {iberzeugend
wie der Skrei mit Linsen und Lardo sowie
das Kalbfleisch mit Wasabi und Lauch.
Die angekiindigte Krabbe zum Fleisch,
trockene Partikel im Teigmantel, ver-
buchen wir unter Missgeschick. Beim
Dessert treiben es Denis Ast und sein
Team auf die konzeptionelle Spitze:
Kdse und ein Dessert, weitere Auswahl
ist nicht vorgesehen. Okay. Also einmal
gut gereifte Milchprodukte (Munster,
Sternenberger und mehr) mit tollem
hausgebackenem Pistazienbrot und
einmal die federleichte Kreation aus
Schokolade, Randen und Rosen. Ein sehr
ausgewogener und technisch brillanter
Abschluss eines wunderbaren Essens, das
anschliessend noch allerlei ausfiihrlich
erlduterte Mignardises bereithalt. Wun-
derbar: auch nach etlichen Gangen steht
man unbeschwert und alles andere als
gestopft auf. Wenn nun noch etwas mehr
Individualitdt im Flaschenweinbereich
beigesteuert wiirde und die Aperitifs
origineller gerieten, schwammen wir in
purem Wohlgefallen. Und auch so wiirden
wir jedem eingefleischten Ziircher raten,
mal aus Griinden der Gourmandise den
Ausflug in die kleine, oft unterschatzte
Nachbarmetropole zu wagen. wf

Marktgasse 49, 8400 Winterthur

Fon 052 208 18 18
www.kronewinterthur.ch

di-fr 12-14 & 18.30-24,

sa 18.30-24 Uhr (Kiiche bis 21.30 Uhr),
mo, sa-mittag & so geschlossen

sowie 12. Juli bis 25. August und

20. Dezember bis 5. Januar

HG Fr. 34-65, Menii ab Fr. 105

Grosse Kiiche fiir Gourmets: Rang 8

Schlosshalde

Bonjour printemps

Die mittelalterliche Morsburg ist schon
von weitem zu sehen. Ein ausserge-
wohnlicher Turm, der noch imposanter
wirkt, steht man ganz klein vor ihm. Die
Mauern, lesen wir spater nach, sollen an
die fiinf Meter dick sein. Fiir eine Burg-
besichtigung sind wir einen Tick zu friih,
der Schlosswart sitzt noch beim sonn-
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taglichen Mittagsmahl. Unser Interesse
gilt deshalb dem Gasthaus nebenan, der
«Schlosshaldey. Ein herausgeputzter Rie-
gelbau mitten in der Natur. Leuchtend
rote Fensterladen, eine einladende Gar-
tenterrasse mit fantastischem Ausblick,
grobgeschnitzte, iibergrosse Holzfigu-
ren vor dem Treppenaufgang. Drinnen
gehen wir an der ersten Stube vorbei.
Angezogen von einer kleinen Anrichte
mit allerlei stissen Naschereien, hiibsch
prasentiert unter Glasglocken: Friichte-
kuchen, Schokoladekuchen, Karamell-
Nuss-Kuchen, diverse Guetzli, Nussgipfel
- alles aus der hauseigenen Konditorei.
Durch die Tiir daneben gelangen wir in
die getdferte Hauptstube mit den weiss
aufgedeckten Tischen. Wir bekommen
den allerletzten freien Platz. Ein Dreigdn-
ger wird uns miindlich als Menii empfoh-
len, mit Kalbsbraten an Senfrahmsauce
als Hauptgang zum Preis von 49 Fran-
ken. Der Blick in die Speisekarte zeigt,
was sich die Wirtsleute auf die Fahne
geschrieben haben: vorwiegend regio-
nale und saisonale Produkte zu einfachen
und qualitativ hochstehenden Mahlzei-
ten zu verarbeiten, gleichzeitig bemiiht,
Tradition und Innovation zu verbinden.
Wir beginnen mit «Briistli vom Feder-
vieh aus Balgen», was reichlich fein
aufgeschnittenes, fein gerduchertes
Pouletbriistli bedeutet, in Begleitung
von frischem, knackigem, sesambe-
streutem Rotkrautsalat und etwas ein-
gelegten Zwetschgen (Fr. 17.50) - sehr
gut. Die dicke, sdttigende, mit weichen
Barlauchgnocchi versetzte Riieblisuppe
(Fr. 9.50) schmeckt ebenfalls. Vergniigt
verzehren wir danach den vegetarischen
Hauptgang «Au revoir hiver - Bonjour
printemps». Auf dem hiibsch angerich-
teten Teller konkurrenzieren sich ein luf-
tiger Rahm-Ei-Flan auf Monchsbart mit
Erbsen, marinierter Lauch mit Haselniis-
sen, Kichererbsen-Falafel mit Randen,
die auf einer cremigen Barlauchsauce
platziert liegen, sowie blaue, halbierte
Kartoffeln (Fr. 33.-). Eine Alternative
wdren die «Marronispatzen» gewesen,
handgemachte Spatzli aus Kastanien-
mehl, im Ofen iberbacken mit Ziegen-
frischkase aus dem Ziircher Oberland,
mit Gemiise und Salbei (Fr. 27.50). Oder
das Kalbssteak vom Grill (Fr. 45.-). Uns
hat es die grobe Bauernbratwurst ange-
tan, vom Wildschwein «aus Stammer-
jagd» (Fr. 29.50), an einer fein abge-
schmeckten Rotweinsauce mit perfekten
Pommes frites und etwas Riiebli-Erbsen-
Gemiise - eins der rustikaleren Gerichte
des Hauses.

Die Weinkarte der «Schlosshalde» macht
viel her, was regionale Weine von quali-
tatshewussten Winzern angeht. Zu haben
sind Gewdchse aus dem Ziircher Wein-
land, vom Ziirichsee, dem Thurgau und
Schaffhausen. Von Baumann (Oberhal-
lau), Glesti (Oberstammheim), Lindenhof
(Osterfingen) und Pircher (Eglisau), von
Schwarzenbach (Meilen), Wolfer (Wein-
felden) oder Zahner (Truttikon). Wer sich
bei den hiesigen Tropfen weniger gut
auskennt, aber gerne etwas mehr erfah-
ren mochte: In der Karte ldsst sich tber
die ausgesuchten Winzerbetriebe viel
Interessantes erfahren. Wir haben uns
eine Flasche Blauburgunder Auslese 2011
(Fr. 51.-) von Urs Pircher gegonnt, einen
korperreichen, aber nicht zu schweren
Pinot aus selektioniertem Traubengut.

Nach dem {iberaus erfreulichen Essen
(samt Nussgipfel und Honigparfait mit
Apfelcrumble) erfahren wir, was die
mittelalterliche Morsburg, seit 1901 ein
Museum des historischen Vereins Win-
terthur, an Sehenswertem zu bieten hat.
Mobel und Alltagsgegenstande aus dem
17. und 18. Jahrhundert. Eine Waffen-
und Glassammlung. Die friihgotische
Kapelle, welche die Grafen von Kyburg
um 1250 einbauen liessen. wm

Morsburgstrasse 36, 8404 Winterthur
Fon 052 233 78 78
www.schlosshalde-winterthur.ch

mi-so 9-23 Uhr (Kiiche 11.30-13.30 &
18-21.30 Uhr, dazwischen kleine Karte),
mo & di geschlossen

HG Fr. 25.50-45, Menii ab Fr. 49
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Speisekarten mit Aussicht: Rang 7

Taggenberg

Doppeltest bei der Chefin

der Herzen

Die Leute kommen wegen des Ausblicks.
Und wegen der Lage. Wegen der schmu-
cken Wirtschaft und der feinen Kiiche.
Aber sie kommen natiirlich zuallererst
der Chefin, der charmanten Niederlan-
derin Margriet Schnaibel, wegen. Die war
schon «Madame Taggenbergy, als sie
hier zusammen mit ihrem Gatten Peter
Schnaibel die Winterthurer begeisterte,
und sie ist es auch heute wieder, da sie
den Laden weitgehend allein schmeisst,
unterstiitzt vom jungen, engagierten
Kiichenchef Jens Nather. Wir finden ja,
den Status als Chefin der Herzen konnte
sie noch ein bisschen mehr pflegen,
indem sie noch ofter des Weges kdme
und noch intensiver selbst empfehlen
wiirde. Und der jungen, bestens geschul-
ten und aufmerksamen Mitarbeiterin
wiirden wir gern raten, noch etwas per-

sonlicher, eine Kleinigkeit offensiver
zu agieren - so was wiirden gewiss alle
Gaste zu schatzen wissen.

Die Kiiche des Hauses scheint nicht mehr
so aufwendig zu sein wie zu Schnaibels
besten Zeiten, aber das muss sie gar
nicht sein, solange sie ihren Stil hat und
auf gute Grundprodukte setzt. Und daran
scheint es nicht zu hapern. Wir waren
gleich zweimal zum Test da - nicht nur
weil wir den «Taggenberg» mogen, son-
dern weil uns beim ersten Mal ein paar
kleinere Kritikpunkte aufgefallen waren.
Denen wollten wir beim zweiten Essen
ganz besonders intensiv auf den Grund
gehen und kamen zu iiberzeugenden
Rekurs-Ergebnissen. Drinnen verspeis-
ten wir zum Beispiel Waldpilz-Ravioli
mit Rahmwirz und Triiffelschaum, assen
die gebackenen Kalbsherzmilken (leider
ein bisschen trocken geraten) auf Topi-
namburcreme und Bamberger-Hornli-
Kartoffeln, liessen auch den famosen
«Taggenberg»-Salat nicht aus. Wir
beschlossen den Abend mit den legen-
déren holldndischen Poffertjes - ein
bisschen zu siiss, aber frisch, duftend
und unverkennbar «Taggenberg». Draus-
sen begeisterten wir uns einige Zeit
spater fiir ein Mittagsmenii mit tollem
Preis-Genuss-Verhaltnis - mit einer per-
fekt gebratenen Entenbrust auf einer Art

Schlosshalde, Winterthur

Maiskiichlein als Hohepunkt. Man nenne
uns einen zweiten Ort auf der Welt, wo
man ein so fair kalkuliertes Lunchmenii
zu sich nehmen kann - begleitet von
dieser phanomenalen Aussicht!

Zu allem Uberfluss bekommt man auch
Feines zu trinken bei Madame Schnai-
bel, gekonnt ausgesucht. Einen glas-
weise ausgeschenkten Crémant zum
Beispiel. Oder einen Griinen Veltliner
vom dicken Veltliner-Papst Osterreichs,
dem legenddren Bernhard Ott. Dass wir
zwar den Fass 4 bestellten, aber nur den
Am Berg erhielten, wunderte uns bloss
einen Moment lang - gut sind schliess-
lich beide. Der Karte attestieren wir eh,
dass sie nicht auf grosse Namen setzt,
sondern mit sympathisch kalkulierten
Offenweinen und schénen Flaschen aus
nicht ganz so beriihmten Ecken der Welt
punktet. Wer auf Osterreich und Portu-
gal steht, auf Morellino di Scansano und
Ungarn, wird die Winterthurer Restau-
rantlegende lieben. So wie wir. wf

Taggenbergstrasse 79, 8408 Winterthur
Fon 052 222 05 22
www.restaurant-taggenberg.ch

di-fr 11.30-14 & 18-23, sa 18-23 Uhr
(Kiiche bis 22 Uhr), mo, sa-mittag

& so geschlossen

HG Fr. 28-62
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Ab ins Griine: Rang 2
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