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GEGESSEN M RESTAURANT TERROIR

Vorspeise:

Gurkenschale; Auberginen-Brotsalat
Hauptgang:

Ghackets vom Chalb mit Homli und
Apfelmus; Tessiner «Risoloton mit
Salsiccia

Getrinie:

. dl Merlot Morcote; 2 Espressi
Rechnung:

143.80Fr, (2 Personen)

Bewertung:

Ohne Konzept [duft in der modernen
Gastronomie nichts mehr. Aber offen-
baren sich diese auch meinem durch-
schnittlichen Gaumen und hungrigen
Magen? Deshalb fiir die kleinen Ge-
niesser oder eiligen Theaterbesucher
zuerst einmal die Kurz kriti ks lm Terroir
am Pfauen isst es sich gut, ja vorziig-
lich in netter Atmosphare, in gediege-
ner und doch gemutlicher Einnchiung
und mit gutem Sewice. Und nun ein

paarlangere Satze furjene, dies germe
nachhaltizg, tkologisch, transparent,
natiirlich haben, im Leben sich komekt
verhalten und endlich etwas gegen
den Klimawandel unwaollen. Denn im
Terroir, auf Schweizer Spezialitdten
ausgernichtet, erfahre ich zum Beispiel,
dass das Kalb vom Metzger Heinzer
aus dem Muotathal, die Hamli aus
Eigenproduktion in Zirich und die
Boskoop-Apfelvon einem Bauem aus
Aesch LU stammen. Und der «Riso-
lotos mit Salsiccia isteigentlich ein Ri-
sotto der seltenen Reissorte Loto (aus
dem Magzgia-Delta), und die Salsiccia
besteht aus gehacktem Schweine-
fleisch und Speck in einem Matur-
darm. Auf diesem Weg erschliesst sich
dann das Gastro-Konzept des Lokals.
Hier wird pewissemmassen die Mah-
mungskette vom regionalen Ursprung
(wtemoirs) bis zum stadtischen Teller
geschlossen. Damit jeder mit dem Ge-
nuss auch mit gutern Gefiihl nach
Hause geht. HE
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