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ZURCHER KULTUR

A la carte

Exciting food

av. Wenn man im «Josef» enen guten Platz
hat, kommt man sich fast wie im Theater vor: Die
hell erleuchtete Kiiche ist auf zwei Seiten offen, so
dass man die Koche bei der Arbeit sieht. Schin
auch die Zweiteilung des Raums in Bar und
Restaurant; der Blick in die Bar, wo junge Leute
kommen und gehen, stehen und sitzen, schaflt
cine urbane und lockere Atmosphiire. Die
schlichte Speisckarte, die aus einem gefalteten
weissen A-3-Blatt besteht, verspricht lakonisch
«Exciting Food». Das ist kein leeres Yersprechen,
was schon die Vorspeisen beweisen. Zum Beispiel
eine Scheibe roher Thunfisch, die als appeuitliches
Quadrat auf dem Teller liegt, bestreut mit fein ge-
hackten Schalotten und Koriander, mariniert in
einer Gurken-Ingwer-Sauce. Das delikate Kunst-
werk heisst «Tuna Sashimis (Fr. 21.=) und ist ein
gutes Beispiel {ir die internationale Inspiration
der «Josefn-Kilche, die sich auch im sorglosen
Sprachenmix spiegelt. Da gibt es Lauchcréme-
sippli, Feige und Chévre, Brasato und Kalbs-
zunge , Fish and Chips. Das Letztere enthiillt sich
als gelungener Scherz, wenn der Teller mit dem
Loup-de-mer-Filet kommt, das auf einem knob-
lauchduftenden  fritierten  KartofTelscheibchen
liegt, und von Petersiliencoulis und Kriutersalat
umgeben ist (Fr. 23.-). Witzig auch der «Big
Applen, der feinste Kalbsleber enthilt und das
klassische Rezept der Kalbsleber mit geschmorien
Apfelringen auf den Kopf stellt.

Das hat aber nichts zu tun mit Originalitit a
tout prix; diese Kilche setzt nicht auf komplizierte
Kontraste, sondern auf die Harmonie der Aro-
men. Perfekt gegartes Lammrack wird mit pikan-
tem Tomatenchutney und mildem Aioli zum Fest-
essen kombiniert (Fr. 45-), und das Champa-
gner-Saverkraut mit den gebratenen Wachteln
schmeckt dank einer kleinen Honig-Zugabe {iber-
raschend sanft. Auch auf die Prisentation versteht
man sich im «Josefr. Die Wachteln recken sich
als kithne Skulptur aus dem Champagnerbett, und
der braun getiinte WildsaupfefTer wirkt mit seinen
Preiselbeeren, Eierschwiimmli und Rosenkdhl-
chen wie eine verzauberte Landschaft. Sehr zu
loben auch der freundliche und diskrete Service
und die Einrichtung des «Avantcinemas», das
Kinogingern von 18 Uhr 30 bis 20 Uhr 30 eine
preisglinstige  kleine Speisekarte anbietet. Eine
Tischgenossin vermutet, das gastfreundliche Lo-
kal werde von Frauen gefiihrt. In der Tat erfahren
wir auf unsere Machfrage, dass die Chefkéchin
Sibylle Angst heisst und die Geschifisfiihrerin
‘Rosmarie Lanfranchi.

: }I.ulm:mnl Josef, Gasometerstrasse 24, Tel. 01 271 65 85,
Samsiag und Sonntag Mitiag geschlossen.




