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AUF DEM BURKLIPLATZ: «Neumarkt»-Wirt René Zimmermann tauscht sich mit dem GemUsebauer Samuel N&tzli aus.

Vom Markt in den «Neumarkt»

Jeden Freitag radelt René Zimmermann auf den Markt und lasst sich von
Metzgern und Bauern inspirieren. Und manchmal bringt der Wirt des

Zurcher
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leinbléttriger Nisslisalat — viel-

leicht der letzte der Saison —, jun-

ger Béarlauch und zarter Léwen-
zahn: An Notzlis Marktstand auf dem Ziir-
cher Biirkliplatz kommt der Wirt der Wirt-
schaft Neumarkt auch an diesem reg-
nerischen Freitagmorgen nicht vorbei.
Allwochentlich und bei jedem Wetter fahrt
René Zimmermann, 59, auf seinem Velo mit
Anhéanger zum Markt. Er tut das aus reiner
Freude. Weil sich da immer wieder interes-
sante Gespriache ergeben. Mit Bauern,
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Metzgern, Fischern, Backern, Kasern, Géart-
nern. Denn er weiss: «Wenn man die Men-
schen kennt, kann man auch Vertrauen ha-
ben zu ihren Produkten.»

VEGETARISCHE KOST FUR SCHWEINE

Bei solcher Gelegenheit erfuhr René Zim-
mermann, dass Gemiiseproduzent Samuel
Notzli ein paar Schweine hélt, an die er sei-
ne Riistabfille verfiittert. Das machte den
Kenner und Liebhaber feiner Wurstwaren
hellhérig, und er wollte wissen, wie denn

seine Kochin mit Spontankaufen ins Schwitzen.

das Fleisch dieser wohlgendhrten Tiere
schmeckt. Deshalb liess er im Januar eines
davon von seinem Stérmetzger Thomas
Volkart nach traditioneller Handwerks-
kunst zur Metzgete aufbereiten. Das Ergeb-
nis an Wiirsten, Kotelettes, Braten, Voressen
und Schinken begeisterte Wirt und Géste so
sehr, dass man die Einzelteile von Notzlis
Vegi-Sauen kiinftig regelméssig im Restau-
rant Neumarkt auftischen will.

Auch an diesem Morgen weiss Marktfah-
rer Notzli Spannendes zu erzédhlen: In sei-

MIT STIL: Imposante Kronleuchter und alte Gem&uer schaffen ein stimmungsvolles Ambiente.

nem Betrieb in Bachs ZH habe er den Ver-
such gestartet, eigene Artischocken zu zie-
hen. Klar, dass René Zimmermann da dran-
bleiben wird. Vorerst stellt er sich an am
Stand des Wadenswiler Metzgers Werner
Schonholzer, bekannt fiir eigenes Lamm
und Gefliigel: «Hier gibts die allerfrischeste
Gefliigelleber.» Unerlésslich fiir das Parfait,
dessen Rezept er uns spéter verraten wird.
Er hat es sich in Zusammenarbeit mit seiner

Kiichenchefin Fanny Loffler ausgedacht.
Denn in der Regel lasst Zimmermann sein
20-kopfiges Team selbstdndig arbeiten: «Es
gehort zu meinen Prinzip, dass der Laden
auch ohne mich lauft.»

NOTFALLMASSIG QUITTEN SCHALEN

Ein grosser Laden, flir den Zimmermanns
Ausbeute vom Markt niemals ausreichen
wiirde. Was Fanny Loffler in ihrer Kiiche un-

ter der Woche so braucht, bestellt sie bei
ausgesuchten Lieferanten selbst. Und freut
sich iiber die saisonalen Zugaben des Chefs,
die siein der Regel problemlos in ihre Menii-
planung einbauen kann. «Ins Schleudern
kommen wir hochstens, wenn er mit ein
paar Korben voll Quitten oder Holunder an-
kommit, die sofort verarbeitet werden miis-
sen», lacht sie. Da miissten halt alle beim
Riisten mithelfen. Spéatestens im Winter, )


Anna Zimmermann



Rezepte zum Sammeln VORSPEISE

ZUBEREITUNG: In grosser Lyonerbratpfanne Speck
mit wenig Olivenol glasieren, Schalotten sowie Krauter
zugeben und durchgaren. Die Schalotten diirfen nicht
braun werden.

Leber halbieren und von Sehnen befreien, in einzelne
Fliigel teilen. In heisser, grosser Lyonerpfanne mit Oli-
venol braten und dabei salzen. Sie sollen innen noch
weich, aber nicht mehr blutig sein. Hitze so einstellen,
dass die Leber immer leicht brat und kein Wasser zieht.
Bei zu grosser Hitze wird die Leber bitter. Wenn die
Leber ganz durchgebraten wird und hart ist, wird das
Parfait griesig.

Nach dem Braten Pfeffer zugeben. Leber, Schalotten
und Speck in Cutter geben oder mit Mixer zerkleinern,
Krauterzweige vorher entfernen. Wéahrend des Cutterns
den Portwein zugeben. Die Masse durchs Haarsieb
streichen. Zimmerwarme Butter schaumig rithren und
salzen.

Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen, aber nicht zu
steif. Handwarme Lebermasse mit schaumiger Butter
mischen. Eiweissmasse Teil fiir Teil sorgfaltig darunter-
ziehen. In geeignete Terrineform oder Schiissel fiillen,
abdecken und kiihl stellen. Mit gemischtem Blattsalat
und Brioche-Toast servieren.

ZUTATEN
fr 4 Portionen

100 g Schalotten
(oder Zwiebeln), in feine
Streifen geschnitten
50 g Speck (nicht

zu stark gerauchert),

in kleinen Wirfeln

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

400 g topfrische Ge-
flugelleber von erst-
klassiger Herkunft
Salz

schwarzer Pfeffer

aus der Muhle

40 g guten gehaltvollen
Portwein oder anderen
Susswein

200 g Butter, zimmer-
warm

50 g Eiweiss

Olivendl zum Braten

VORBEREITUNGSZEIT: Ca. 30 Minuten KUHLZEIT: 2-3 Stunden SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach

WIRTSCHAFT NEUMAKRT IN ZURICH

Das Fihrungsteam von links: Wirt René Zimmer-
mann, Kéchin Fanny Loffler, Bar-Chef Peter Sandrieser,
Restaurant-Chef Alex Hannemann. Das rauchfreie Res-
taurant ist gedffnet Mo—Sa 12-14, 18-24 h, die Café-
Bar (Foto) Mo—-Sa 9-24 h, der Sommergarten auch
So-Abend. Séle fUr Bankette. Neumarkt 5, ZUrich,
Tel. 044 252 79 39 m www.wirtschaft-neumarkt.ch

: wenn sie auf die tiefgekiihlten oder zu Sau-

cen oder Konfitliren gekochten Herbst-
friichte zuriickgreifen konne, habe sich die-
se Miihe gelohnt.

GESPRACHS- UND TISCHKULTUR

Die Miihe und den Spass, sich die besten
Lieferanten von Speis und Trank in der
Schweiz zu suchen, macht man sich im Neu-
markt seit nunmehr zehn Jahren. Zum Jubi-
ldaum hat René Zimmermann seine Géste
denn auch «zu informativen und unterhal-
tenden Gespriachenmitaussergewohnlichen
Produzenten in personlichem Rahmen» ein-
geladen. Diese begannen im Oktober 2006
mit «den besten Schnipsen der Schweiz».
Als Jurymitglied des Schweizer Schnaps-
forums, das alljihrlich die besten einheimi-
schen Fruchtbrénde prémiert, fiihrte René
Zimmermann selbst durch die Verkostung.

Es folgten Weingespriche mit den Win-
zern Urs Pircher aus Eglisau, Martha und
Daniel Gantenbein aus der Biindner Herr-
schaft, Anne-Catherine und Denis Mercier

EDLE BRANDE: Wirt René Zimmermann
ist Jury-Mitglied des Schnapsforums.

aus dem Wallis und Christian Ziindel aus
dem Tessin. Weitere Abende drehten sich
umherausragende Grand-Cru-Schokoladen,
Luxusgiliter Brot und Kése, und darum, wel-
chen Fisch oder welches Fleisch man noch
essen kann. Zum Abschluss der Reihe stellt
der Weinjournalist Stefan Keller am 3. April
das Projekt «Mémoire des Vins Suisses» vor.
Dieses hat zum Ziel, das Renommee des
Schweizer Weins im In- und Ausland zu for-
dern. Dazu werden seit fiinf Jahren von
jedem Jahrgang je 60 Flaschen von bisher
25 hochkaréatigen Tropfen eingelagert.

Den direkten Draht zu den besten
Schweizer Produzenten hat sich René Zim-
mermann wahrend seiner langen Karriere »



Anna Zimmermann



Rezepte zum Sammeln DESSERT

ZUBEREITUNG: Backofen auf 210 Grad vorwarmen.
Couverture und Butter im Wasserbad schmelzen. Ei und
Zucker im nicht zu heissen Wasserbad schaumig rithren.
Die Masse soll handwarm sein. Fliissige Couverture und
fliissige Butter gut mischen.

Ei-Zucker-Masse mit Couverture-Butter-Masse mischen
und das gesiebte Mehl unterziehen. Die leicht warme
Masse in gut gebutterte Formchen fiillen und sofort in den
vorgewarmten Ofen geben. Etwa 9 Minuten backen. Das
Innere des Kiichleins soll noch feucht oder leicht fliissig
sein. Die Kiichlein warm servieren.

Man kann die Schokoladenkiichlein auch erkalten lassen
und vor dem Servieren auf kleiner Stufe im Mikrowellen-
ofen leicht erwédrmen.

Vollrahm mit Vanille steif schlagen. Die Zubereitung im
Rahmblaser funktiert ebenfalls sehr gut.

Die Schokoladenkiichlein schmecken auch ausgezeichnet
mit einem passenden Friichtecoulis, etwa mit Himbeeren
oder Aprikosen. Dazu die frischen, aromatischen Friichte
mit etwas Zucker mixen und durch ein Sieb streichen.

ZUTATEN
flr 4 Portionen

Schokoladenkiichlein:
100 Gramm erstklassige
dunkle Couverture (min-
destens 65 %, z. B. Mara
caibo von Felchlin)

80 g Butter

80-100 g Zucker
130 g frische Bio-Eier
40 g Weissmehl
Butter fUr die Formli

Vanillerahm:

2 dI frischen Vollrahm
1-2 echte Vanillescho-
ten, natdrliche Vanille-
essenz oder -pulver
(kUinstliches Vanille-
aroma beleidigt die erst-
klassige Schokolade)

VORBEREITUNGSZEIT: 15-20 Minuten BACKZEIT: 9 Minuten SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach

als Koch und Wirt erarbeitet. Was 1978 im
«ROssli» in Stéfa, einer der ersten Kollektiv-
beizen des Landes, begann, fiihrte iiber
«Obergass», «Strauss» und «Walfisch» in
Winterthur 1993 schliesslich zur Er6ffnung
der «Alpenrose» in Ziirich. Das erste Restau-
rant der Schweiz, das zu 100 Prozent
Schweizer Wein im Angebot hatte. Damals
konnte er Kontakt kniipfen mit aufstre-
benden Winzern, die zu guten Freunden
wurden und deren Spitzenweine man heute
nicht mehr so einfach bekommt. «Man kann
nicht nur die Rosinen picken. Von Marie-
Thérese Chappaz fithren wir nebst den Ra-
ritaten auch den einfachen Fendant.»

DAS GUTE LIEGT SO NAH

So kam eines zum andern: zum Wein die
Wurst und das Brot und der Kise und die
Schokolade. Sogar in der Nahe von Ziirich
entdeckte der «Neumarkt»-Wirt Kostliches:
«Die Milchproduzenten der Vereinigung
Natiirli> machen abgefahren guten Roh-
milch-Kase und das beste Bio-Joghurt.»
(www.naturli.ch) Solche Lebensmittel ver-
einigen alles, was René Zimmermann wich-
tig ist: Sie sind naturbelassen und daher ge-
sund. Und es ist eine Lust, sie zu essen. ¢

Geraucherter Schinken (von Notzlis
Vegi-Sauen) mit Salzkartoffeln und
Sauerkraut 25.50 Fr.
Tages-MenUs (mit Suppe oder Salat):
Salatteller mit Bio-Freilandei 16.50 Fr.
Alplermagronen 16.50 Fr.
Elgger Rindsgulasch «Stroganoff»

mit Bio-Nudeln und Broccoli 25.00 Fr.
Moules Marineres mit dicken

Pommes frites 22.50 Fr.
Feigensorbet mit edlem
Grappa 12.50 Fr.


Anna Zimmermann
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