{\*Hier treffen gehobene Gastronomie und lemende
Hofelfach-Studenten aufeinander.-

BELVOIRPARK

ONDANES ZURICH

Das Restaurant Belvoirpark wurde renoviert.
Fiir uns Anlass, die Villa mit dem
grossziigigen Garten wieder einmal zu besuchen.
VON ESTHER KERN (TEXT) UND RETO OESCHGER (BILD)

6ourmMET  Es gibt in Zirich Restaurants, die sind
szenig. Und solche, die sind chic. Und dann gibtes
Orte, die sind ganz einfach klassisch. Dazu zihlt
das Restaurant Belvoirpark. Hier wird gehobene
Gastronomie zelebriert. So zuvorkommend, dass
man sie auch irgendwo auf der Welt antreffen
kénnte. Aber auch so personlich, dass man sich ganz
in Zurich fuhlt.

Erst mal ist da nattirlich die Gartenwirtschaft
mit dem Parkanschluss, die Eindruck macht. Isst
man hier an einem Sonnentag zu Mittag, fithlt man
sich ein bisschen wie in den Ferien. Und dieses Ge-
fiihl scheinen viele zu schitzen, ist doch bei unserem
Besuch unter der Woche fast jeder Tisch besetzt.

Die meisten Giste essen vom Sommerbuffet
(56 Fr.). Es ist reich gedeckt, mit Salaten, mit Ge-
miise oder auch mit Roastbeef, das frisch aufge-
schnitten mit einer ausgezeichneten Sauce Béarnaise
serviert wird. Ich entscheide mich fiir a la Carte.
Ein gemischter Salat (14 Fr.), danach eine im Sud
gegarte Forelle von der Biozucht in Bachs (39 Fr.).

Wer hier isst, muss wissen: Das Restaurant
gehort zur Belvoirpark-Hotelfachschule Ziirich,
deren Studenten sammeln im Betrieb — unter An-
leitung von festangestellten Profis — praktische
Erfahrungen, vor allem in Fihrungspositionen.
Man merkt, sie haben bereits eine abgeschlossene
Lehre, auch Praxiserfahrung, aber es fehlt da und
dortvielleicht noch der letzte Schliff. So erklirt sich

wohl auch, dass bei uns zum Beispiel das Brot zum
Salat vergessen ging und es lange dauerte, bis wir
jemanden darauf aufmerksam machen konnten.
Und dann, als das Brot kam, gleichzeitig auch schon
der Fisch serviert wurde.

Geschiftsfithrerin Marlies Nussbaumer sagt
dazu: «Wir haben den Anspruch, dass die Studen-
ten ihre Arbeit so erledigen, dass man gar nicht
merkt, dass sie in Ausbildung sind.» Sie fugt aber
auch an: «Fehler passieren, das sind wir uns be-
wusst.» Schon ist: Man setzt auf Freundlichkeit,
und fir das Timingproblem gab es zum Schluss
eine herzliche Entschuldigung.

Besucht haben wir das Restaurant, weil es im
Frihling komplett renoviert wurde. Ein Blick ins
Innere zeigt: Alles ist aufgefrischt, doch der Stil ist
geblieben. Auf jeden Fall kann man sich auch an
regnerischen Tagen auf eine stilvolle und freundli-
che Atmosphire freuen.

SEESTR. 125
8002 ZURICH

TEL. 044 286 88 44 WWW.BELVOIRPARK.CH/RESTAURANT

Di-Sa 8-24 Uhr, Sommerbuffet bei schdnem Wetter 11.30-14 Uhr
Vorspeisen 13-27.50 Franken, Hauptspeisen 32-63 Franken,
Sommerbuffet 56 Franken
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Nicht nur fiir Studenten:
die Essstinde
der ETH Honggerberg.

VON RICO STEINEMANN

FOODMARKT ~ Zugegeben, fiir den schnellen
Lunch ist der Weg zu weit. Wer jedoch
etwas Zeit hat, wird schon auf der Anreise
grosszlgig belohnt. Der Weg vom
Bucheggplatz tiber die Waid gibt einen
Blick tiber Ziirich preis, der seinesgleichen
sucht. Auf dem Campus der ETH
Hoénggerberg herrscht an diesem sonni-
gen Frihlingstag reges Treiben. Zahlrei-

| che Foodstinde bilden einen Open-Air-

Markt, unter den schattigen Bdumen
stehen holzerne Festbinke und Tische.
Die Mensa diirfte an diesem Tag leer
bleiben. Die Stinde bieten einen vielfil-
tigen Essensmix von Nasi Goreng tber
Risotto bis zur heimischen Bratwurst.
Unsere Wahl fillt auf das Rindssteak im
knusprigen Ciabatta mit leicht pikanter
Sauce (10 Fr.) vom Stand der ETH-eige-
nen Alumni Lounge sowie auf die geba-
ckene Kartoffel gefiillt mit Sour Cream,
Mais und Peperonistiicken, dazu gibt es
ein gebackenes Seelachsfilet und Eisberg-
salat (10 Fr.). Zwei einfache, preisglinstige
und prima schmeckende Mittagessen.
Auf keinen Fall verpassen sollte man je-
doch die geschnittenen, exotischen
Friichte aus Kamerun (6 Fr.). Zwischen
Ananas, Passionsfrucht und Papaya fin-
den sich Mangostiicke, die allein die Reise
auf den Hoénggerberg lohnen. Sie haben
die perfekte Reife und Siisse, als hitte
man sie eben vom Baum gepflickt.

STEFANO-
FRANSCINI-PLATZ
8093 ZURICH

TEL. 044 633 34 41

Do 5. Juni/ Do 12. Juni jeweils 11-15 Uhr
Preise je nach Stand zwischen 6 und 14 Franken

Stand aussuchen, Essen
holen, Mittag geniessen.

Bild: Caroline Dyer-Smith/zvg



