16. November 2006 ’CASH' 61

Kaum Ruhe im «rieden»

«DIDIS FRIEDEN» Didi Bruna hat endlich
wieder ein eigenes Lokal in Ziirich -
und alle wollen sie essen bei ihm.
Auf die stiirmische Begriissung der
Ausgehgemeinde reagiert Bruna auf
seine Art: Er tischt Didi-Klassiker

auf und macht alle gliicklich damit.

ute Koche sind teils introver-
tiert, meist pingelig, oft eitel,
manchmal geltungssiichtig

und fast immer latent diktatorisch.
Eines aber sind sie ausserst selten:
unkompliziert.

Didi Bruna ist unkompliziert, und
bei aller Hochachtung fiir seine
Kochkunst: Ein Teil seines Erfolgs
lasst sich sicher mit seiner sympathi-
schen Art erklaren. Der Deutsche
kochte in grossen Hausern, darun-
ter der «Kronenhalle», stadtbekannt
wurde er mit dem «Didis» an der
Asylstrasse. Ein Grusskoch ist er den-
noch nicht, dazu fehlte ihm mo-
mentan auch schlicht die Zeit.

Seit der Eroffnung vor Monatsfrist
istin «Didis Frieden» kaum ein Platz
zu kriegen. Gewarnt, dass ich um
acht wieder weg sein muss, wende
ich mich sofort der Karte zu. Dort
findet sich eine Panna cotta von
weissen Triffeln, dazu gibts gebrate-
ne Wachtelbrustchen und Nusslisa-
lat (21 Fr.): Her damit!

Eine Triiffel-Panna-cotta als
Vorspeise und Hohepunkt

Was man auch aufspiesst auf diesem
Teller, es schmeckt hervorragend.
Raffiniert und doch transparent,
vielschichtig und doch nicht iberla-
den. Allein diese Vorspeise macht
den Abend zum Ereignis. Das lasst
auch leicht dber einen kleinen
Fauxpas hinwegsehen: Der Feder-
weisse aus Hallau (6.80 Fr./dl) wur-
de zimmerwarm serviert, da hilft
auch kein Kithlkiibelchen mehr.

Ein Bruna-Klassiker zum Schmelzen:
Kaiserschmarrn mit Zimtglace und
Weichselkirschenkompott, verziert von
der Hand des Chefs personlich.

Obwohl kaum sieben Uhr, ist das
Lokal bereits gut gefiillt. An einem
langen Tisch hatsich eine kleine Fir-
ma zum Weihnachtsessen eingefun-
den, neben mir gehts um die Frage
Phaeton oder Porsche: ein Gastemix
halt, wie er typisch ist fiir ein ange-
sagtes Zircher Lokal.

Der Hauptgang verlangt Aufmerk-
samkeit. Das Filet vom Puschlaver
Weidekalb ist gebettet in ein Ragout
mit Kalbsbaggli, dazu gibts eine aus-
gezeichnete Rihclpult‘m;l (45 Fr.).
Auch wenn das Nebeneinander von
Fleisch und Fleisch zuerst etwas irri-
tert, so ist auch dieser Teller sehr
gelungen.

Um zu seinem «Frieden» zu kom-
men, musste sich Bruna gehorig
sputen. Dank der Farsprache der
Vorpachter vermochte er den Kan-

Wil kommen <

im

«Didis Frieden», Stampfenbach-
strasse 32, 8006 Ziirich, Tel. 044 253
18.10, Samstagmittag und Sonntag
geschlossen, www.didisfrieden.ch.
Ambiente: Eine klassische Bistroat-
mosphare mit Bar. Stimmig eingerich-

tet, zum Teil etwas hell. s ¥ J % vr
Genuss: Ausserst stilsicher zubereite-
te und gleichzeitig unpratentiose
Kiiche. Zum Beispiel Kalbs-Cordon-
bleu mit Spinat und Risotto (ab 33 Fr),
Weidelammhaxe mit Ribelpolenta

(36 Fr.), warmer Zwetschgenstreusel
(12 Fr.). Grosse und sehr gepflegte
Weinkarte. 8.8 & & ¢
Service: Eigentlich untadelig, nur der
Wein kommt zweimal zu warm auf
den Tisch. L8 8 & 8%

ton als Vermieter im letzten Mo-
ment von sich zu tberzeugen. Das
Ehepaar Trunz hatte das Lokal jah-
relang erfolgreich gefiihrt.

Zwischen altem und neuem «Frie-
den» lag gerade mal ein Wochenen-
de. Deshalb hat Bruna das Interieur
und auch gleich einige Mitarbeiter
ubernommen. Kulinarisch setzt der
Koch, der sich von einem Toffunfall
offenbar restlos erholt hat, vorerst
auf Klassiker aus seinem Repertoire.
«Man muss nicht immer kreati
sein», meint Bruna, und man moch-
te ihm ewig auf die Schultern klop-
fen far diesen Satz.

Acht Uhr rickt bedrohlich naher.,
aber fir den goulichen Kaiser-
schmarrm (16 Fr.) muss Zeit sein.
und wenn ich ihn an der Bar fertig
€SSEI muss. LUZI WEBER



