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A LA CARTE
Friedensstifter

Urs Biihler - Eine Taube kommt nicht
auf den Tisch an dem Abend, auch kein
Olzweig, und doch finden wir in diesem
Lokal etwas Frieden, in sehr lebendi-
gem Sinn. Nach einem rastlosen Tag
samt Berichterstattung iiber die Sitzung
des Ziircher Gemeinderats lasst sich der
Verfasser einige Gehminuten vom Rat-
haus entfernt mit lieben Menschen vor
«D1d1’s Frieden» nieder. Der Innenhof
bietet auf den ersten Blick keine ideale
Voraussetzung fiir einen Gastbetrieb, ist
aber mit Trompe-1I’ceil-Effekten, Pflan-
zen und hiibschem Zaun auf unerzwun-
gen stilvolle Weise hergerichtet worden,
wobeli es sich natiirlich auch im gediege-
neren Innern entspannt tafeln lasst.
Die kompetente Kellnerin erweist
sich 1n threr Mischung aus vorwitziger
und zuvorkommender Art als angeneh-
me Begleiterin durch den Abend. Einen
feinen Auftakt bilden Ravioli aus der
Produktion Patrizia Fontanas, in Ziirichs
Gastronomie omniprdsent, in diesem
Fall aber durch ein fabelhaftes Tomaten-
Coulis und hauchdiinne Kefen-Juli-
ennes geadelt (Fr. 25.-). Alle drei be-
stellten Rindsfilets (je Fr. 58.—) kommen
exakt im jeweils gewiinschten Garungs-
grad und mit kostlichem Rotweinjus,
und Pasta wird hier al dente gekocht.
Erstklassiger Kabeljau (Fr. 42.-), oft
unterschatzter kulinarischer Tausend-
sassa, ist als eine Art «Schlemmerfilet»
zubereitet — doch bietet das Resultat
samt Krauterkruste 1im Unterschied zu
jenem 1n Tiefkiihlern mancher Gross-
verteiler tatsachlich Anlass zum Schlem-
men. Wie alles hier ist er zudem sehr
apart angerichtet, ohne dass man sich in
einer Galerie fir konkrete Kunst wah-
nen miisste wie andernorts (wiewohl der
Chef durchaus ein kiinstlerisches Hand-
chen hat, wie gelegentlich auf Teller-
rander gezauberte Cartoons beweisen).

- Von der schon bestiickten Getranke-
karte erweist sich der Cuvée Segreto,
den der Schweizer Winzer Erhard Heu-
mann in Ungarn keltert (Fr. 56.-), als
ebenso gehaltvoll wie zugédnglich. Ein-
zig die Streusel auf einem sogenannten
Streuselkuchen vermissen wir schliess-
lich. Aber wenn das Gesamtpaket der-
art stimmt, vom Amuse-Gueule bis zu
den Preisen, sorgen solche Details ge-
wiss nicht fiir Unfrieden. Viel eher
sehen wir unsere Eindriicke von ande-
ren Besuchen bestitigt: Didi Bruna,
einst als stadtbekannter Spitzenkoch
durch einen schweren Unfall gebremst
und dann vor bald acht Jahren zum
Pichter des «Frieden» geworden, steht
weiterhin souverdn am Herd. Von der
sympathischen Lockerheit, mit der er
und sein Servicepersonal Qualitdt ablie-
fern, kann sich manch anderes ambitio-
nierte Lokal eine Scheibe abschneiden.



