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su. Ende September 2007

zdhlte Rudi Bindellas Impe-

rium von italienischen Re-

staurants in der Schweiz 30

Betriebe. Dann kam im ers-

ten Stock des Ziircher Schau-

spielhauses ein weiteres Lo-

kal hinzu, das nicht Rudi

Bindella fiihrt, sondern sein

Sohn Adrian. Und in diesem

Restaurant «Terroir» wird keine italienische, son-
dern eine schweizerische Kiiche geboten. Man ist
bestrebt, erstklassige Produkte des Landes zu fin-
den, und die Herkunft der Zutaten wird auf der
Speisekarte mit einer nicht zu iiberbietenden
Fiille von Informationen deklariert. Bei einem
guten «Ziri-Gschnétzlete mit Rooschti» (Fr.
38.—) liest sich das so: «Geschnetzeltes vom
Muotathaler Kalb (Metzgerei Heinzer, Muotathal
SZ), Kartoffeln (Hans Guggisberg, Eggenwil
AG), Champignons (Hans Ziircher, Belp BE),
Vollrahm aus dem Ziircher Oberland der Molke-
rei Spittel (Albert Neff, Wald ZH)». Und die
Krauter fiir ein Forellenfilet werden von Urs
Maider, Boppelsen ZH, geliefert.

Im «Terroir» mit sympathischer Atmosphére
werden von einem aufmerksamen Service erfreu-
liche Gerichte aufgetragen. Die Marktkiiche ori-
entiert sich an Klassikern, wobei da und dort auch
spielerische Akzente gesetzt werden. Auswahl
und Preise der Schweizer Weine sind attraktiv.
Eine Biindner Gerstensuppe mit Biindnerfleisch-
streifen (Fr. 11.-) war hervorragend. Der Terroir-
Salat wurde vorerst ohne Sauce serviert, erwies
sich aber nach der Korrektur als recht ordentlich.
Eine kleine Kostlichkeit ist der «Ringlirande-Car-
paccio mit Baumnussvinaigrette»; die diinnen
«Pro Specie Rara»-Randen-Rondellen haben al-
lerdings einen stolzen Preis (Fr. 14.—). Und nicht
ganz gratis ist auch der feine Hackbraten mit Kar-

toffelpiiree (Fr. 35.-).

Noch bis Ende Februar wird der Region Waadt
mit einigen Spezialitdten die Ehre erwiesen. Eine
Saucisse aux choux aus Vuarrens VD mit Kartof-
feln und Linsen im Lauchstroh (Fr. 27.—) war ganz
préchtig. Der Begriff Terroir wird von Bindella als
Ursprung eines Erzeugnisses unter Beriicksichti-
gung von Bodenbeschaffenheit und Klima be-
zeichnet. Da erstaunt es, wenn beim Waadtlander
Zusatzprogramm bei einem «Tomme vaudoise»
der Kése aus dem Kanton Freiburg kommt, der
Beinschinken aus dem Muotathal und der Fisch —
Eglifilets — aus dem Bodensee, auch wenn die
Kochrezepte aus dem Waadtland stammen. Aber
Adrian Bindella hat eine Antwort parat: Unser
Terroir ist die Schweiz!

Restaurant Terroir, Rédmistr. 32, 8001 Ziirich, Tel. 044 262 04 44.
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