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ESSEN / DAVID SCHNAPP

Mittags am Bahnhof

Brasserie Süd, Südtrakt Hauptbahnhof Zürich, 
Bahnhofpl. 15, 8001 Zürich. Tel. 044 244 32 15; 
täglich geöffnet

Das letzte Mal, dass ich am Zürcher Hauptbahn-
hof etwas zu essen gekauft habe, handelte es 
sich um einen Poulet-Curry-Salat der Confise-
rie Sprüngli oder um einen Hamburger von Bur-
ger King, als es in einer weit entfernten Ecke der 
Haupthalle noch eine Filiale der Fast-Food-Ket-
te gab. Der HB, wie man hier sagt, war bislang 
kein Ort, wo man gutes Essen erwarten konnte.

Die Schweizerischen Bundesbahnen haben 
sich aber die kulinarische Aufwertung ihrer 
prestigeträchtigsten Station zum Ziel gemacht, 
kürzlich wurde im Zuge dieser Strategie die 
«Brasserie Süd» eröffnet. Betrieben wird sie 
von den stadtbekannten Gastronomen Valen-
tin Diem und Nenad Mlinarevic. Letzterer hat 

das Kunststück geschafft, sich vom Koch mit 
achtzehn Gault-Millau-Punkten, zwei Miche-
lin-Sternen und dem Titel Koch des Jahres von 
der absoluten Spitze in die massentauglichere 
Breite zu entwickeln, ohne seinen ästhetischen 
sowie geschmacklichen Anspruch zu verlieren.

Die «Brasserie Süd» gibt in Zürich viel zu 
reden, man spricht über den fragwürdigen Ein-
gangsbereich, der im Winter zugig-kalt ist, den 
Teppich mit Sternengalaxie-Bild oder die Tat-
sache, dass man in diesem Bahnhofsrestaurant 

besser reservieren sollte, weil es sonst schwer ist, 
einen Tisch zu bekommen. Das wichtigste Thema 
scheint mir aber immer noch das Essen zu sein: 
Ich starte den Mittag mit einem Schneekrabben-
Cocktail, der mit einer Tomatenmarmelade, Avo-
cado sowie etwas Brioche eine süsslich-würzige 
Note mit einem feinen jodigen Akzent erhält.

Zu den Klassikern, die hier serviert werden, 
gehören Tournedos Rossini, das irische Rinds-
filet wird sous-vide vorgegart und hat des-
halb eine etwas indifferente Fleischstruktur. 
Geschmacklich ist auch dieses Gericht – nicht 
nur für Bahnhofsverhältnisse – auf sehr hohem 
Niveau: Mit einer Lauchmarmelade, Sellerie-
salat sowie einem intensiven Trüffel-Jus be-
kommt die Kombination mit gebratener Enten-
leber eine hohe Intensität. Baba au Rhum mit 
Baumnuss-Glace überzeugt mich zum Schluss 
endgültig, dass der Bahnhof auch ohne Zug-
billett ein besuchenswerter Ort geworden ist.

Domaine Gérald Besse, Martigny: Fendant 
Les Bans 2021. 12 %. Weinhandlung am  
Küferweg, Seon, Fr. 19.–; www.kueferweg.ch

Vor Zeiten wurde ich mal gefragt, was 
meine «Heimat im Glas» sei. Nun ist 
schon der Begriff «Heimat» schwer zu 
definieren oder auch nur zu umreissen, 
im Bereich der Literatur wurden darü-
ber (namentlich in der Schweiz) engagier-
te Debatten geführt. Max Frischs Rede 
«Die Schweiz als Heimat?» ist dabei nur 
das bekannteste und brisanteste Bei-
spiel. Ich habe mich jahrelang mit Fried-
rich Dürrenmatt auseinandergesetzt. Als 
seinen (gelegentlich auch skeptischen) 
Bewunderer hat mich auch dessen sehr 
exklusive Leidenschaft für Bordeaux nach-
haltig geprägt. Ich teilte schon vor meiner 
Begegnung mit Dürrenmatt dessen An-
sicht, dass «Heimat» eine Qualität sei, die 
kaum mit Bindungen an die Nation zu 
tun hat, vielmehr mit solchen an Lokales, 
an Landschaften, Gerüche, Erinnerungen, 
den Klang der Kindheit, in seinem Fall das 
Landbernische; dass anderseits aber auch 

jeder seine eigene Heimat, seine eigenen 
«Heimaten» schafft im Lauf seines Lebens. 
Für Dürrenmatt war Bordeaux so ein Raum 
selbstgewählter Vertrautheit, eine Art «Hei-
mat». Die Weine vor seiner Haustür, erst am 
Bielersee, dann in Neuenburg, verachtete 
und verspottete er.

Mich hingegen hinderte meine anhaltende 
Bewunderung für Médocs und St-Emilions 
(und für Dürrenmatt) nicht, mich auch zu 
einem bedingungslosen Chasselas-addict zu 
entwickeln, einem Fan der Fendants aus dem 
Wallis und der Weine aus dem Lavaux. Meine 
«Heimat im Glas» ist der Chasselas.

Zum Beispiel dieser wunderbare Fen-
dant Les Bans von der Domaine Gérald Besse 
in Martigny und aus der Hand von dessen 
Tochter Sarah. Chasselas ist, im Prinzip, 

eine Traube ohne oder mit hundert Eigen-
schaften. Wie keine ist sie Ausdruck ihres 
Terroirs. Auf den steilen Hängen über 
Martigny zeitigt sie einen eindrücklichen 
Charakter mit dezenten Fruchtaromen 
(grüne Äpfel, Aprikosen, nicht zu reife Bir-
nen) und einer tollen Mineralik vom silex-
haltigen Terrain. Sehr zurückhaltend, ein 
 nobler Fendant (was der eine oder andere 
angesichts des Rufs der Marke für ein Para-
dox halten mag). Projektionsfläche meint 
auch: ein Wein, der sich nicht aufdrängt, 
mich nicht vor Bewunderung in die Knie 
zwingt, sondern mich als Partner sucht, 
meine Fantasie entzündet. Er ist im Übri-
gen der Wein, von dem mein verstorbener 
Freund Franz Biffiger sagte: «Komme ich 
aus dem Ausland zurück, bin ich erst ganz 
daheim, wenn ich den ersten Schluck Fen-
dant getrunken habe.» 

PS: Auf diesen «Les Bans» hat mich, wie 
in andern Fällen schon oft, Markus Scham-
berger von der Weinhandlung am Küfer-
weg aufmerksam gemacht. Er ist deshalb 
meine Bezugsquelle. Natürlich ist er auch 
(etwas günstiger) beim Produzenten direkt 
zu beziehen.
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Heimat im Glas




