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Baltho (im Hotel Marktgasse)

Baltho (im Hotel
Marktgasse)

Kosmopolitisches Flair im Dorfli

Das Haus an der Marktgasse, einst
Anziehungspunkt fiir Nachtvogel aller
Couleur, ist nicht wiederzuerkennen.
Nach einer umfassenden Sanierung ist
aus dem unter Denkmalschutz stehen-
den Gebdude ein modernes und durch-
gestyltes Hotel («Marktgasse») mit Bar
und Restaurant («Baltho») geworden.
Ein Komplex, dessen Stil die «New York
Times» in ihrem Beitrag «36 hours in
Zurich» als «elegant, minimalistisch»
beschrieb, einen bleibenden Eindruck
hinterliess ebenso die Bibliothek des
Hauses sowie das «sleek bar-restaurant».
Die elegante Bar mit dem schwarzen
Marmorboden, den dunkelgriinen Wan-
den und dem Tresen aus Baumnusspar-
kett ist ein Wurf. Die Atmosphare ist
intim und entspannt, und selten haben
wirin der Stadt so kompetente wie char-
mante Barkeeper erlebt. Der Fancy Pisco
Cocktail (Fr. 17.-) sowie der Dorfli Col-
lins (mit Green Gin, Fr. 16.-) zum Apéro
schmecken erstklassig. Eine Klasse fiir
sich ist auch das Bar Food, etwa die
Hummus frites mit Aioli-Dip (Fr. 12.-).

Doch heute geht es nicht um die
«Baltho»-Bar, sondern um das gleich-
namige Restaurant ein paar Stufen tiefer
(der Name lehnt sich librigens an den
heiligen Balthasar an, Schutzpatron der
Gastwirte und Reisenden). Der hohe, im
Brasserie-Stil eingerichtete Raum ver-

breitet ein mondénes Flair, wie man das
aus Berlin oder London kennt. Internati-
onal zusammengesetzt ist auch die schi-
cke Gasteschar an diesem Freitagabend:
Am Nebentisch unterhalten sich Ameri-
kaner, gegeniiber sitzen Asiaten. Auch
die Kiiche erweist sich als kosmopoli-
tisch: Auf der Karte figurieren asiatisch
inspirierte Gerichte wie «Bang-Bang
Chicken» (frittierte Pouletstiicke mit
Spinatsalat, Daikon-Rettich und Ing-
wer) oder indische Gemiisecurrys, aber
auch modern interpretierte Klassiker wie
Beoeuf bourgignon und Steak Tatar. Das
bewusst klein gehaltene Angebot sieht
jede Woche anders aus, denn Kiichen-
chef Lukas Riifenacht (ehemals Sous-
chef im «Ecco» im Hotel «Giardino» in
Ascona) verwendet gerne saisonale und
regionale Zutaten.

Auf unsere Vorspeisen miissen wir nicht
lange warten. Die sautierten, butter-
zarten Kartoffelgnocchi, angerichtet
mit Barba di frate, Belper Knolle und
Tropea-Zwiebel (Fr. 20.-), schmecken

mindestens so gut wie in Italien. Die
aus Kalabrien stammende rote, siiss-
liche Zwiebel harmoniert bestens mit
Peter Glausers wiirzigem Kase. Optisch
wie geschmacklich tiberzeugt auch der
hausgeraucherte Lachs (Fr. 22.-) mit
pinkfarbenem Randen-Meerrettich. Mit
Fisch bzw. «Fish & Chips» (Fr. 34.-)
geht es wenig spater weiter. Der Zander
schmeckt zart, der Tempurateig diirfte
allerdings noch etwas diinner sein. Eine
Enttduschung sind die «Country Friesy,
die sich als profane Pommes entpuppen.
Auch zum sonst tadellosen «Balthox»-
Beefburger (mit Speck, Goldinger Til-
siter, Zwiebelconfit und eingelegtem
Gemiise) werden die faden Fritten auf-
getischt. Der Burger, sozusagen das Sig-
nature Dish des Lokals, wird an diesem
Abend am meisten geordert, auch von
den Gasten in der Bar.

Die Desserts wiederum setzen Glanz-
punkte. Millefeuille au safran nennt sich
die deliziose Komposition aus Safran-
mousse, Blatterteig, Orangenfilets und
Vanillecrumble (Fr. 13.-). Auch mit
dem Rumtopf (Fr. 12.-) sind wir mehr
als zufrieden: Die frischen Friichte sind
in ordentlich Alkohol getrankt, und die
gesalzene Schokolade sorgt fiir einen
Kontrapunkt.

Apropos Alkohol: Die Auswahl an inte-
ressanten Weinen im «Baltho» vermag
auch Liebhaber zu {iberzeugen. Beim
nachsten Besuch verkosten wir gern
eine Flasche des sogenannten orangen
Weins, etwa den Grafin (Fr. 82.-) aus der
Steiermark, einen veganen, biodynami-
schen Sauvignon blanc, der wie Rotwein
hergestellt wird. Zum Schluss noch ein
Tipp fiir alle, denen es schwerfdllt, sich
jeweils fiir ein Gericht zu entscheiden:
Bei der ««Baltho>-Tavolata» werden drei
Gdnge mit Gerichten zum Teilen aufge-
tischt (ab drei Personen, Fr. 69.- pro
Person).

Marktgasse 17, 8001 Ziirich

Fon 044 266 10 14
www.balthokuechebar.ch

mo-sa 11-14 & 18-24,

so 11-14 & 18-22 Uhr

(Kiiche 11-13.45 & 18-23, so bis 21 Uhr)
Bar: mo-mi 11-24, do 11-01,

fr & sa 11-02, so 12-23 Uhr
(durchgehend kleine Karte)
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Ziircher Trendsetter: Rang 12

Bianchi

Kinder

Was ein kleiner, bunt bemalter Stein
alles bewirken kann. Im «Bianchi» in

Ziirich hat er das Ambiente in einer
Nacht um die Jahreswende ziemlich
verdndert. Eine ganze Wand, jene mit
den zwei ovalen Spiegeln, ist nun ein
hellblau-pinkfarbener Kindertraum, der
von jedem Gast gleich wahrgenommen
wird. Gioia, die sechsjahrige Tochter
von Rudi Bindella, hatte mit ihren bunt
bemalten Steinen das Herz ihres Vaters
derart beriihrt, dass er, vergrossert aufs
«Bianchi»-Mass, eine Wand in genau
den Farben eines dieser Steine malen
liess. Die kiinstlerische Ader der Toch-
ter von Unternehmer und Kunstsammler
Rudi Bindella hat im Restaurant selber,
auch beim Personal, einiges zu reden
gegeben - wie anders hatten wir sonst
davon erfahren?

Jetzt wird uns vor dieser Wand ein Platz
zugewiesen; wir kénnen zwischen einem
weiss aufgedeckten rechteckigen und
einem blanken runden Tisch wahlen.
Bald schon kommt Mineralwasser auf
den Tisch, auch etwas gut gewiirzter
Tintenfisch auf einer Gurkenscheibe,
das Amuse-Bouche. Danach lassen wir
uns von den vom Chef de Service pra-
sentierten Fischen inspirieren, Pracht-
exemplaren von einem Loup de mer und
einem Turbot - der Hauptgang steht
damit schon mal fest (Turbot aus dem
Ofen mit Blattspinat, Fr. 61.- pro Per-
son). Beim Weisswein fallt die Wahl auf
den Gemella vom hauseigenen Weingut
Vallocaia in der Toskana (Fr. 49.-). Im
«Bianchi» am Limmatquai sind wir tibri-
gens an einem Feiertag gelandet und
sind einmal mehr sehr gliicklich {iber die
4usserst kundenfreundlichen Offnungs-
zeiten der Bindella-Betriebe. Beim Blick
in die Speisekarte sehen wir die Acqua-
delle fritte, die winzig kleinen, frittier-
ten Fische (Fr. 26.-), die man ganz, in
einem Bissen isst, und den lauwarmen
Meeeresfriichtesalat (nehmen wir meis-
tens, Fr. 24.-). Sehr zu empfehlen sind
die Spaghetti mit Hummer oder alle von-
gole, also mit Venusmuscheln. Ebenso
die stadtbekannte Bouillabaisse oder
das Misto di pesce alla griglia mit Filets
vom Wolfsharsch und Steinbutt, St.-
Peters-Fisch und Goldbrasse sowie den
Riesencrevetten vom Grill. Wir halten
uns ein bisschen zuriick, geniessen die
heissen, gebratenen Calamaretti e seppi-
oline auf Salatblattern und die in einem
Hotelsilber-Pfannchen servierte Spuma
di tonno mit getoastetem Pariserbrot,
weil wir unbedingt einen Blick in die
Dessertkarte werfen mochten. Zu viel
haben unsere Augen im Winkel schon
erhascht, was anderen Gdsten aufge-
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