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zlicht und o:fgffes Museumn mit Objekten aller

Ein Privatmuseum

Gerardo ist nicht nur ein begnade-
ter, G eber, erist auch ein
Sammler von Kunst und Objekten aller Art.
Sein Restaurant Napoli in Ziirich Wiedikon
ist deshalb ebenso sehr ein kulinarisches
Glanzlicht wie auch ein kleines Museum
seiner Schitze: Ein Rahmen, in dem sich
gut leben ldsst.

Erfolgreich ein Restaurant zu betreiben ist wohl zur einen
Halfte ein Frage der guten Kuche und zur andemn eine
Marketingaufgabe, Anders ist es nicht zu erklaren, dass
das «Napoli» in Wiedikon wahrend langerer Zeit zwar eine
sehr gute Kiiche und einen freundlichen Patron hatte, aber
einfach nie so richtig «einschlagen» wollte. Die Kunden
liessen sich nicht nach Wiedikon locken. Dann kam
Gerardo Viggiano, der zuvor wahrend langer Jahre in der
Kronenhalle die Gaste betreute, gestaltete das Lokal um,
indem er immer mehr Bilder und Kunsthandwerkliches
hinein brachte, schliesslich noch die hohe Decke von
einem Tiepolo unserer Zeiten mit Madonnen, Engeln und
Putten bemalen liess und hopps: nicht nur die Wande fll-
ten sich mit Kunst, sondern auch das Lokal mit Kunden.
Grosse Kunst ist in diesem weit fiir die Offentlichkeit —
sprich Kunden — geoffneten Privatmuseum wohl nur in
einigen Stlicken reprasentiert, aber die Gesamtwirkung ist
originell und macht Stimmung. Und etwa mit den gleichen
Worten konnte man Uber die Kliche berichten: Es gibt vor-
zgliche Gerichte, &7 Gber das, was nicht ganz stimmt,
sieht man noch so gemne hinweg angesichts des Charmes,
mit dem alles serviert wird.

Das Angebot ist Gbersichtlich und in die klassischen italie-
nischen Kategorien Minestre/Antipasti, Insalate, Pasta,
Piatti di cafne und Piatti di pesce gegliedert. Tomaten-
créme, klassische Minestrone, Zuppa pavese, Carpaccio
mit Rindfieisch oder Schwertfisch, San-Daniele-Schinken
und Bresaola machen die Auswahl beim Einstieg schwer,
Das mochte man am liebsten alles, noch einen Salat dazu
und natlrlich Teigwaren! Die Tagliatelle all'aragosta (also
mit Hummerfleisch) sind beliebt, aber auch die Fleisch-
ravioli schmecken ausgezeichnet: in viel mit Krautern aro-
matisierter Butter (Fr. 21.-). Und ebenfalls die Spaghetti

mit frischen Cherrytomaten, Basilikum und Peperoncini
(Fr. 15.-) sahen nicht nur verlockend aus, sie waren her-
vorragend. Ausgerechnet mit dem Paradestiick des Hau-
ses, mit der Tagliata di manzo al rosmarino, einer Version
des in der Kronenhalle servierten «Robespierres, hatten wir
diesmal etwas Miihe. Das Fleisch wird auf dem Teller kurz
und hart auf starker Flamme gebraten, was schon mal
sehr attraktiv wirkt. Gerardo stellt seine Guillotine aller-
dings etwas breiter ein, so dass die Tranchen etwas dicker
geschnitten werden, auf dass sie saftig bleiben. Das ist im
Prinzip richtig. hat aber dann seine Haken und Osen, wenn
das Fleisch nicht ganz sauber von allen nicht so zarten Tei-
len gesaubert wird. Zudem und ganz generell ist die Farbe
des derart zubereiteten Fleisches einfach weniger attrak-
tiv, als wenn es aus der Pfanne kommt. Aber allen Einwan-
den zum Trotz; mit Rucola und einigen Splittern Parmesan
dekoriert, ist das Gericht ein kalorienarmer Genuss. Auch
das Entrecte mit grinem Pfeffer ist hier anders als
anderswo (Fr. 41.-). Die aromatischen griinen Kiigelchen
gamieren zusammen mit Krautern und Tomaten das saf-
tige Fleisch. Auf die samige Sauce zum Fleisch kann so
verzichtet werden, was das Gericht leichter macht. Beliebt
ist auch das Schweinsfilet, das-mit viel Olivendl und Knob-
lauch gegart wird.

Noch umfassender als beim Fleisch ist das Angebot an
Fischen und Muscheln. Die gemischte Fischplatte mit
Fischfilets und Krustentieren vom Grill ist eine Augen-
weide. Sie wird prachtig serviert und ist enorm grosszugig
flr ihren Preis ( Fr. 39.—). Buttrig zart wird ein Rombo alla
griglia serviert (Fr. 48.-). und die ganz grosse Show ist ein-
deutig der Branzino in der Salzkruste (Fr. 48.-). Rechnet
man auch noch die Weine ein, stimmt das Preis-Leis-
tungs-Verhaltnis hier wirklich - kein Wunder also, dass die
Leute den Weg nach Wiedikon finden. Im Hof vis-a-vis
kann Viggiano ubrigens 30 Parkplatze anbieten!

Andreas Honegger

Napoli da Gerardo

Sandstr. 7, 8003 Zdrich

Montag bis Freitag 11 bis 14, 17 bis 24, Samstag 18 bis 24 h
Tel. 01 462 07 64 www.ristorante-napoli.ch

Buch & Wein

An der Ankerstrasse in Zlrich hat Rosmarie Gfeller vor ein
paar Jahren aus ihren Leidenschaften eine Geschaftsidee
entwickelt: Buch & Wein. So heisst der Laden, wo Lese-
ratten und Schluckspechte gleichermassen auf ihre Rech-
nung kommen. Als langjéhrige Mitarbeiterin der Wein-
handlung am Kiiferweg in Obfelden ist Rosmarie Gfeller
mit dem Thema Wein bestens vertraut. Aus diesem Fun-
dus schopft sie nach wie vor und lehnt sich mit ihrer Aus-
wahl an das Sortiment des auf biologischen Wein spezia-
lisierten Kuferwegs an. Sie erganzt es mit einem kleinen,
aber feinen Angebot artisanal hergestellter Gewachse.
Wein «Lese» heisst ihr monatliches Angebot und ist ein
Beispiel dafiir, wie sie die beiden Themen Buch und Wein
verknlpft. «Wer mit Barlauch noch nie etwas anderes ge-
macht hat als Pesto, der lese Stefanie Kleins Barlauch
frisch aus dem Fruhlingsparadies). Weil Farbe, Geruch und
Aroma des Barlauchs so kraftig sind, empfehle ich aue
einen kraftigen Wein dazu, einen Barbera d'Asti, Vigneto
Gustin der Fratelli Rovero aus San Marzanotto bei Asti.»
Bei dieser Empfehlung passt der Wein zur Lektire wie zu
den Rezepten - ein Glicksfall. Oft sind es jedoch belletris-
tische Werke, denen Rosmarie Gfeller ein Gewachs zuord-
net. Dann ist moderater Konsum des Weins angezeigt, soll
es bei der Lekture nicht beim guten Vorsaiz bleiben. Hin
und wieder finden an der Ankerstrasse auch Veranstaltun-
gen statt, so las kiirzlich-Yusuf Yesiloz aus «Der Imam und
die Eseliny. Dass trotz ¢es Themas der Wein nicht zu kurz
kam, dafir sorgt Rosmarie Gfellers pragmatische Haltung.
Die zeigt sich auch bei den Lieferkonditionen: in der Stadt
Ziirich ist die Lieferung fiir Velofahrer ab 12 Flaschen, fiir
Autofahrer ab 24 Flaschien gratis.

Stefan Keller

Buch & Wein
Ankerstr, 12, 8004 Ziirich
Tel. 01 240 42 40

www.buchundwein.ch
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