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Héinge - oder gunz einfach mit einem Bahnchen. Oben belohnt einen die schdne Aussicht, ob

auf den See, ins Griine oder auf die Stadt, Wenn dann auch noch die Aussicht auf den Teller
viel Freude macht, hat sich der Aufstieg erst recht gelohn.
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Zur frohen Aussicht, Hittnau-Isikon

auf der Basis spiirbar guter Produkte und
Zutaten. Das fallt schon bei der Vorspeise
auf, einem Carpaccio di polipo (Fr. 21.-).
Der hauchdiinn geschnittene Oktopus
zergeht auf der Zunge, wahrend die dar-
iibergestreuten Gemiisewiirfelchen noch
iiber den ndtigen Biss verfiigen. Gewiirzt
wird nur gerade mit Zitrone und Olivendl.
Aber auch der zarte Baby-Tintenfisch an
etwas Tomatensauce (alles ohne Zugabe
von Salz librigens, wie uns erklart wird)
schmeckt kostlich Besonders gefallen
uns die dazu servierten zwei dinnen
Polentaschnitten. Sie kommen vom

Grill und sind mit etwas Tapenade bestri-

chen. Wir werden uns diese fiir uns neue
Kombination hinter die Ohren schrei-
ben. Dann wird Besteck ausgewechselt.
Das normale Fleischmesser wird durch
eines von Laguiole (die mit der Biene!)
ersetzt, Bedeutet das, dass unser aufge-
schnittenes Entrecote (Fr. 44.-) so zdh
sein wird? Natiirlich nicht - das Stiick
ist zart, rosarot und bedeckt von einer
rassigen Krauterkruste. Wenn ein Hauch
von Kritik erlaubt ist: die dazugehoren-
den Rosmarinkartoffeln haben noch
etwas zu viel Biss. Dies kann man dem

Kalbssteak wiederum nicht vorwerfen. Es
kommt in einem krdftigen Fond mit einer
gehorigen Portion Steinpilze.

Die Weine fiir die «Neue Forch» liefert
Divo, eine Organisation, die ihr Ange-
bot mit sehr viel Sorgfalt auswahlt und
zusammenstellt. Italien ist am starks-
ten vertreten. Wir entscheiden uns
fiir den Castello Fonterutoli 2007 (Fr.
92.-): 90 Prozent Sangiovese und 10
Prozent Cabernet Sauvignon ergeben
einen samtig-eleganten Tropfen, der
dem Gaumen gehorig schmeichelt. Weil
nach dem Hauptgang noch ein Rest in
der Flasche verbleibt, stellt man uns -
einfach so - noch einige Spane Parme-
san auf den Tisch, von einem vorziig-
lichen noch dazu. So beschranken wir
uns zum Abschluss auf eine simple Kugel
Vanilleglace. Simpel? Keineswegs. Sie
schmeckt noch einmal himmlisch itali-
enisch, wie alles, was uns hier geboten
wurde. Hochklassig eben - aber nicht

abgehoben.
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Verfithrung auf Italienisch - edel:
Rang 12

Zur frohen Aussicht
Gliicklich im Dreimddel-Haus

Ohne GPS hdtten wir diesen schlichten,
wohlproportionierten Hof in der Prdrie
des Ziircher Oberlandes wohl schwer-

lich gefunden. Doch so viel sei verra-
ten: Selbst die lange Anfahrt von Zirich
lohnt sich.

Als Erstes sorgt eine knallrote Vespa, die
vor der Haustlir steht, fiir qute Laune.
Und im Gang hangt, sorgféltig gerahmt,
das Hygiene-Testat. Das beruhigt unge-
mein. Die gemiitliche, hellbeige gestri-
chene Wirtsstube mit Sprossenfenstern
und Grossmutter-Vorhangen verstromt
einen geradezu skandinavischen Charme.
Die Mischung der Leute im Lokal hat es
in sich. Wahrend am Tisch hinter uns
ein Dorfguru die unverzeihlichen Fehler
der letzten Feuerwehriibung nochmals
im Detail aufzihlt, diskutieren sie neben
uns die Vorteile von Geldanlagen auf den
englischen Kanalinseln,

Der erste Gang des Abendmenils (zu Fr.
82.-), die Heusuppe, duftet schon nach
Heu, bevor sie unseren Tisch erreicht.
Doch wir merken schnell, dass dieses
Parfum, welches alle positiven Aspekte
des Landlebens mit sich tragt, nicht von
der Suppe, sondern vom Ziircher Ober-
lander Heu stammt, das die Gastgebe-
rinnen um die Suppenschale drapiert
haben. Trotzdem: dieser Duft und die
gut abgeschmeckte Suppe bilden eine
perfekte Mariage. Es folgte eine herrlich
frische Kresseterrine mit Salat und ein
Kalbssteak mit karamellisiertem Rhabar-
ber und Spargelrisotto sowie eine vor-
ziigliche Dessertvariation. Alles, was hier
auf den Tisch kommt, wirkt schnérkellos,
aber sorgfaltig zubereitet. Samtliche
Produkte stammen, soweit maglich, aus
der Region, die entsprechende Liste Liest
sich so spannend wie ein Einkaufsfiihrer
von Slow Food.

Das Wichtigste ist aber: der Gast fiihlt
sich einfach wohl in diesem gemiitli-
chen Haus, wo einem eine beachtliche
Ansammlung von Kiihen, die in Form von

Farbfotos die Winde zieren, beim Essen
iiber die Schulter schaut.
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