Didi’s Frieden

Vélkerverstindigung
«Wie viele Deutsche vertragt die
Schweiz?», fragte der «Blick» chauvinis-

tisch. Mindestens einen, sagten alle, die
schon mal bei Didi Bruna gegessen hat-
ten. Einen wie Bruna vertragt die Stadt
Ziirich nicht nur, sie braucht ihn mindes-
tens so sehr, wie Peer Steinbriick Steuer-
einnahmen braucht. Warum, zeigt sich
bereits beim Gruss aus der Kiiche: Wie viele
Kdche verstehen es, ein Curry-Gemiise-
Stippchen zu kochen, bei dem das Gemiise
den Ton angibt und nicht der Curry? Dazu
braucht es neben viel Gespiir vor allem
marktfrische Zutaten - eine Binsenwahr-
heit, auf die hier wirklich Wert gelegt wird.
Die nachsten Beweise sind ein fast ganz-
lich naturbelassenes Tatar vom Puschlaver
Weidekalb und ein in schwarzem Sesam
gebratenes Kingfisch-Filet, das in der Ing-
wer-Chili-Sauce geschmacklich nicht unter-
geht. Sowohl die Fenchelsprossen mit
Grapefruit (zum Kingfisch) wie auch die
Vinaigrette von sardischen Tomaten (zum
Tatar) passen perfekt. :
Wir trinken dazu zwei Schweizer Weine,
einen Sauvignon von Erich Meier (Ueti-
kon am Ziirichsee) und einen Chardonnay
von Christian Obrecht (Jenins). Sorten-
betont der erste, Terroir-typisch der zweite,
sehr gut alle beide. Jetzt sind wir richtig
in Weissweinlaune, zumal wir auf der sorg-
féltig konzipierten Weinkarte den Rhein-
gauer Riesling von Robert Weil entdeckt
haben, einen Allzeitfavoriten. Nur: Kann
man eine deutsche Spatlese mit franz6si-
schem Lamm kombinieren? Man kann. Das
“ siissliche Fleisch, an einem Morcheljus,
auf Cima di rapa und mit Polenta rossa
serviert, verbindet sich schon mit der
Fruchtigkeit des Weins. Fiir die butterzarte
Baudroie an einer «Pulpo-Calamaretti-
Bolognese» gilt dasselbe. Ein gelungenes
Beispiel innereuropdischer Verstandigung.
Dass der Meerfisch von Donauspargeln
begleitet wird, ist typisch Bruna: Seine
béhmischen Wurzeln schlagen iiberall
durch, sein Flair fiirs Italienische ist in
fast allen Gerichten spiirbar, ebenso die
Anleihen in Asien. Die Welt ist zusam-
mengewachsen, und Brunas handgeschrie-
bene, flexible Karte zollt dieser Entwick-
lung Tribut, ohne zur inhaltsleeren Show
~ zu verkommen. Was anderswo bemiiht
waghalsig wirkt, kommt hier unverkrampft,
fast selbstverstandlich daher. Nur etwas
jrritiert uns: Tatar, Polenta und Gemiise
sind sehr auf der salzigen Seite. Konnte es

sein, dass der Meister heute nicht selbst
am Herd steht und seine acht Zauber-
lehrlinge etwas zu forsch ans Werk gehen?
Das sei tatsachlich so, gibt das freundli-
che Personal unumwunden zu, der Chef
geniesse den letzten Ferientag. Den gon-
nen wir ihm und fragen uns, wie gut man
hier essen wird, wenn er zurlick ist.

Das «Parfait von Karamell und weisser
Schokolade auf Rhabarberkompott und
Honig-Waldmeister-Sauce» ist jedenfalls
schon mal wunderbar. Ein Dessert, das
einen nicht nur mit einem Gran Salz zu
viel vershnt, sondern gleich mit der gan-
zen Welt. So gut, dass wir Bundesrat Merz
und seinem deutschen Amtskollegen vor-
schlagen mochten, die nachsten Treffen
hier abzuhalten. Wir sind sicher, dass im
Gesprachsprotokoll stehen wiirde: «Frie-
den?» - «Frieden!» Js
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