Auf der Sonnenseite

Von der Gastro-Provinz zur Gastro-Metropole — Christian
Kramer ist einer der Akteure, die Ziirichs Gastro-Szene in
drei Jahrzehnten zu dem gemacht haben, was sie heute
ist. irw

«Vor 30 Jahren war Zurich Gastro-Provinz. Heute kann es von
der Vielfalt mit allen Metropolen mithalten.» Das sagt Christian
Kramer, der als Koch begann und in drei Jahrzehnten eines der
grossten Zurcher Gastro-Unternehmen aufbaute — mit heute 15
Restaurants und 500 Mitarbeitenden. Er begann mit dem Volks-
haus und hat allein 2007 zwei Restaurants eroffnet: das Metro-
pol und das Steinfels. Seit August ist Kramer auch unter die Bier-
brauer gegangen (vgl. Seite 25).

Kramer sieht sich als kreatives Unternehmen mit Spass und Lust
an einer unkomplizierten, kommunikativen, jungen Gastronomie
und Hotellerie. Gastronomische Tendenzen und bunte Ideen aus
aller Welt werden aufgenommen. Das kommt gut an. So hat
die japanische Kiche in den Kramer-Betrieben Hochkonjunktur.
Christian Kramer: «In vielen meiner Lokale macht Sushi die Halfte
aller Gerichte aus, die wir verkaufen.»

Metropol
Vor rund einem Jahr eréffnete in unmittelbarer Nahe zu Bahn-
hofstrasse und Paradeplatz das Restaurant METROPOL mit zu-
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gehorigem CAFE/BAR. Die Lokalitaten befinden sich im gleich-
namigen Geschaftshaus der Privatbank Clariden Leu an der
Borsen-/Fraumunsterstrasse und bieten eine moderne, stilvolle
Ambiance in einem geschichtstrachtigen Umfeld. Das Geschafts-
haus METROPOL gehért zu den wichtigsten Neu-Barock-Hausern
und schonsten Gebduden Zirichs Uberhaupt.

Kichenchef Andreas Posch hat unter anderem in den mit Gault
Millau pramierten Betrieben Walserhof Klosters, Grand Hotel
Park, Gstaad, Ermitage, Kiisnacht und im Restaurant Mesa als
Sous-Chef gearbeitet. Nebst asiatischen Noten lasst Posch auch
seine Osterreichische Heimat in das Angebot einfliessen. Gefiihrt
wird das METROPOL von Maik Kunz, der Uber eine langjahrige
Erfahrung in der Finf-Sterne-Hotellerie und Spitzengastronomie
verfiigt und zuletzt die Schatzalp in Davos fuhrte. Die CAFE/
BAR mit Take-away wartet zusatzlich mit einer kleinen Speise-
karte auf. Auch hier wird auf frische Zubereitung geachtet. Eine
besondere Attraktion ist die Boulevard-Terrasse — teilweise von
einem Arkadengang Uberdacht. Die moderne Inneneinrichtung
wurde von der erfolgreichen Innenarchitektin Iria Degen gestaltet
und bietet einen Kontrast zur historischen Fassade. Iria Degen
hat sich im Gastrobereich einen Namen gemacht mit Projekten
wie dem Restaurant Noohn in Basel, dem Jasper in Luzern und
dem neuen Globus Restaurant an der Bahnhofstrasse in Zurich.
«Es freut uns, mit dem Restaurant METROPOL einen Betrieb in
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einem wunderschénen Haus und an prominenter Lage fUhren
zu dirfen. Wir sind Uberzeugt, dass das METROPOL ein kulina-
risches Highlight wird und auch abends fur eine Belebung der
oberen Bahnhofstrasse sorgt», so Christian Kramer. «Naturlich
ist die Versuchung gross, in einem Gebaude wie dem METROPOL
etwas Historisches rekonstruieren zu wollen. Da dies aber immer
nur Kulisse sein wirde, haben wir uns fur eine zeitgenossische
Gestaltung mit warmen Farben entschieden. Die spannende Ver-
gangenheit der Raume wird Uber Motive und einzelne Einrich-
tungselemente subtil thematisiert», so Iria Degen.

Steinfels

Im standig wachsenden Geschafts- und Wohnquartier Zurich
WEST, in der N&he der gréssten Zurcher Sportstadien, inmitten
von meinungsbildenden Lokalmedien und kreativen Ateliers, be-
findet sich das Restaurant STEINFELS. Es prasentiert sich hier Fein-
schmeckern und Nachtschwarmer multikulturell wie der Kreis 5
mit seiner Bar und Hausbrauerei in Aufmachung und Ktiche. Das
Restaurant STEINFELS wurde vom Minchner GUnter Specht de-
signed. In der Einrichtung verbreitet das Restaurant den Charme
der 70er Jahre mit bunten Farben, Gold und warmen Holztdnen.
Optisch eine frohliche Kombination, Gberrascht das Restaurant
mit einer Speisekarte, die gekonnt die moderne kalifornische
Kiche mit asiatischen Einflissen und gehobener Bierkultur ver-
bindet. Das selbstbewusste, moderne und frische Angebot ist
gepragt von pan-pazifischen Einflissen mit Herausragendem
aus der kalifornischen und asiatischen Kiche. Abgerundet wird
dieser Mix mit einer Auswahl mediterraner Speisen. Der Traditi-
on entsprechend wird im STEINFELS weiterhin Bier gebraut. Nur
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Kramergastronomie empfiehlt:

Spargelsalat an Sauce Vinaigrette
flr 4 Personen

16 Flusskrebse e 8 Wachteleier ® 16 Stangen weisse Spar-
geln e 16 Stangen griine Spargeln ¢ 1 Bund Kerbel

Die Flusskrebse in kochendes Wasser geben und 5 Minuten

. ziehen lassen, herausnehmen und die Schwanze und Sche-
ren ausbrechen. Die Wachteleier pochieren. Die Spargeln
schalen und kochen. Inzwischen die Vinaigrette zubereiten
und den Kerbel zuftigen. Die Spargeln kurz in Eiswasser ab-
schrecken und sofort auf Teller verteilen. Die Krebsschwan-
ze und Scheren von je 4 Krebsen sowie je 2 Wachteleier
~darauf anrichten. Mit Kerbelblattchen ausgarnieren und
ausreichend Vinaigrette darlber geben. Nach Belieben mit-
einigen Tropfen Krustentierbisque dekorieren.

Sauce Vinaigrette: 50 ml weisser Aceto Balsamico e 1/4 TL

Salz 1 TL Zucker ® 1/2 TL Dijon-Senf ® 50 m| Olivendl ® 25
“ml Sonnenblumendl e 1/2 TL fein gehackte Schalotten e 1

EL fein geschnittene Krauter (Estragon, Petersilie, Kerbel)

I In einer Schussel Essig mit Salz, dem Zucker und dem Senf
L verriihren, bis Salz und Zucker aufgeldst sind.

{iDas Ol nach und nach einlaufen lassen und mit dem Schnee-
- besen sorgfaltig unterrtihren. Erst kurz vor dem Anrichten
die Schalotten und die Krauter untermischen.

{
b

durch eine Glasscheibe getrennt, haben die Gaste die Moglich-
keit dem Brauer bei der Arbeit zuzusehen und dem Mdussiggang
zu frénen.

www.kramergastronomie.ch



