Didi’s Frieden

Voll im Trend

So richtig neu ist das Konzept ja eigent-
lich nicht. Lockere Atmosphare, viele
gute Weine, eine extrem herzliche
Bedienung, originelle Speisen, die pfif-
fig mit der Rustikalitat spielen, sowie
ein lberdurchschnittliches Augenmerk
aufs Produkt. Didi Bruna treibt es so
schon eine ganze Weile und lag damit
dennoch nie mehr im Trend als gerade
jetzt. Oder wissen Sie eine Adresse, an
der man Ihnen nicht einfach nur ein
Hacktdtschli mit Gemiise, sondern eines
vom rhatischen Bio-Grauvieh-Ochsen an
Auberginen-Tomaten-Brotsalat mit Salsa
verde serviert? Und nicht irgendein Stiick
Schwein, sondern den Riicken vom Aar-
gauer Wollsauli mit Morchelrahmsauce,
griinen Spargeln und Quarkspatzli? Alle,
die genau wissen wollen, was sie essen,
werden sich bei «Didi» wohlfiihlen. Zumal
sie fiir solche Explizitheiten nicht mehr
bezahlen als anderswo - Fr. 18.50 fiirs
Grauvieh und Fr. 46.- fiir den Aargauer
Hauptgang. Unsere Terrine vom Bisis-
thaler Geissenfrischkdase auf Cima di
rapa wird an diesem wunderschdonen
Fast-Sommertag mit 17 Franken berech-

net, wahrend das Filet vom bretonischen
Loup de mer in Taggiasca-Olivenal (Fr.
49.-) schon ziemlich am oberen Rand der
Preisspanne rangiert. Massiv teurer ist
bloss die extraiippige Portion vom schot-
tischen Angusrind (250 Gramm! Fr. 79.-)
mit Ragout von Rindshaxen, badischem
Spargel und Merlotrisotto.

All das ware freilich kaum der Rede wert,
wenn nicht auch die Teller hielten, was
die Karten versprechen. Das Tatschli
ist wirklich wunderbar saftig und qut
gewiirzt, der brotige Salat macht nicht
den iiblichen Fehler dieser Kreation, ist
also mitnichten durchweicht, sondern
frisch und aromatisch. Unsere Kaseterrine
hinterlasst einen klasse Eindruck, und die
Sauce zum Fisch (aus sardischen Tomaten
zubereitet) loben wir ebenso wie die dazu
gereichten Zucchetti-Taglierini. Bloss
zwei Anmerkungen haben wir: Pochierter
Fisch ist genial, und dieser lasst es an Fri-
sche und Eigengeschmack kein bisschen
mangeln, aber Haut lieben wir nun mal
eher knusprig als weich. Und das Fleisch
vom Wollsduli gerat zwar rosa comme il
faut, aber leider ein klein wenig zah.
Zum «Didi»-Konzept gehort natiirlich die
stadtberiihmte Weinkarte. Es ist nicht
allein der schiere Umfang, der Trauben-
fans schmunzeln lasst, es sind auch die
sehr angemessen kalkulierten Preise,

die fiir allgemeine Begeisterung sorgen.
Flaschen- oder glasweise sind Gewachse
verfiigbar, die es andernorts in Ziirich
nur selten gibt. Der Weissburgunder von
Ziereisen ist so ein Beispiel, ein cremig-
wiirziger, spontan vergorener Markgraf-
ler. Oder der Clos des Fées, ein lppig-
wiirziger Roussillon-Rotwein - beide
sind an diesem Tag per Dezi verfiigbar.
In 0,75-Liter-Mengen hatte es dagegen
viele gute Italiener und Franzosen sowie
etliche spannende Schweizer, Deutsche
und Osterreicher: Barbara Widmers Ila-
traia, den Lemberger Thymos vom badi-
schen Nachwuchswinzer Alexander Laible
oder den kraftvollen Solitaire von Feiler-
Artinger - erfreulicherweise aus dem
bereits abge-, aber nicht iiberlagerten
Jahrgang 2004.

Weil die herzige Servicekraft das Erdbeer-
Tiramisu (Fr. 16.50) so nett beschreibt,
verkosten wir dieses anschliessend auch
noch und fiihlen uns ein letztes Mal
bestatigt. Auch beim Dessert ist diese
eigentlich unspektakuldre, in Wirklich-
keit aber perfekt gefiihrte Beiz verdammt
trendig.

Stampfenbachstrasse 32, 8006 Ziirich
Fon 044 253 18 10

www.didisfrieden.ch

mo-fr 11-14.30 & 17-24, sa 18-24 Uhr
(Kiiche 11.30-14 & 18-22 Uhr),
sa-mittag & so geschlossen sowie 2
Wochen im Oktober, iiber Weihnachten/
Neujahr und 2 Wochen im Frithling
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Hunde Mittags-
erlaubt m meni

Raum fiir
Raucher
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