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r sammelt Weine, alte
EKochbi.icher, gastronomi-

sche Raritdten, Holzschnit-
te liber das Kiiferhandwerk und
— Pilze. Die sind sogar die ei-
| gentliche Spezialitit von Emil
Bdggli, dem ,Pilzbdggli®, des-
sen kleines Restaurant ,,Riesba-
cherhof* in Ziirich in wenigen
Jahren zu einem Treffpunkt der
Gourmets und Weinkenner ge-
worden ist.

Das Lokal ist ein Unikum in
Ziirichs  abwechslungsreicher
gastronomischer Landschaft. Es
ist klein, seine Rotisserie rechts
neben der Eingangstiir besteht
nur aus einigen wenigen Ti-
schen (Vorbestellung ist des-
halb mittags wie abends unbe-
dingt ratsam), wihrend die lin-
ke Seite mehr Plitze, dafiir aber
nur schmale Holztische hat,
AuBerlich ist der ,Riesbacher-

A

Fur Kenner halt Emil Béaggli in seinem Weinkeller unter 1200 Sorten noch Flaschen au dem letzten Jahrhunert bereit

Wurzig
derWein, pikant

diePilze

Der »Riesbacherhof« von »Pilzbaggli«
Emil Baggli gilt in Zurich als lukullisches Kleinod

hof*, was man in Ziirich eine
»Quartierbeiz® nennt, ein klei-
nes Restaurant um die Ecke,
niedrig, gemiitlich, Holzwinde.
Aber dann entdeckt man an
diesen Winden die eingerahm-
ten Mitgliedskarten nahezu
simtlichér wichtiger gastrono-
mischer Bruderschaften. Auch
das kalte Biifett mit exquisiten

hausgemachten Terrinen und
Péités im verglasten Kiihlturm
und vor allem die Weinkarte —
eher ein Weinbuch — mit rund
1200 Gewidchsen, reich illu-
striert mit Etiketten und Bil-

dern, verweisen auf die Klasse:

des Hauses. Einige Weine stam-
men sogar aus dem letzten Jahr-
hundert. ,Wenn jemand einen

Geburtstagsjahrgang sucht, also
aus seinem oder dem Geburts-
jahr eines Freundes, dann schik-
ken die Hindler den Kunden
zur mir®, erzdhlt Emil Baggli,
der sich ein Vergniigen daraus
macht, Kenner durch seine Kel-

.ler an rund 100 000 Litern, die

vor allem aus Frankreich stam-
men, vorbeizufiihren,

Wenn er wollte, konnte Emil
Biggli, scibst Wirtssohn, auch
ein grofies Top-Restaurant lei-
ten. Aber das reizt ihn nicht.
1971 kaufte er den ,Riesba-
cherhof®, ein kleines, zweistok-
kiges Haus in einem AuBen-
quartier von Ziirich. Jahr fiir
Jahr baut er das Restaurant
weiter aus. Als die Rotisserie
fertig war, richtete er eine
Kochbuch-Bibliothek ein, die
auch fiir Géste zuginglich ist,
und legte auf dem Dach einen

stern
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kiiche

Kréautergarten an. Vor allem
aber erweitert er stdndig das
gastronomische Angebot, quan-
titativ und qualitativ. Eine be-
kannte franzosische Gourmet-
Zeitschrift bezeichnete den
,,Riesbacherhof* sogar als ,,das
zweitbeste Restaurant von Zii-
rich®,

Auch wenn das leicht liber-
tricben sein diirfte, so muf
man doch zugeben, daB Bagglis
Spezialitatenkiiche auBeror-
dentlich und seine Pilzgerichte
wahrscheinlich sogar einzigartig
sind, und das nicht nur in der
Pilzsaison, sondern das ganze
Jahr iiber. Aus Jugoslawien, aus
Italien, aus Marokko und ande-
ren Lindern 148t er Pilze ein-
fliegen. Da sich dies jedoch fiir
ein so kleines Restaurant allein
kaum lohnt, wird ein Teil der
Pilze an Privatkunden und
Gastwirtschaftsbetriebe weiter-
verkauft, Denn Emil Biggli ist
nicht nur ein ausgezeichneter
Koch, ein leidenschaftlicher
Sammler, sondern auch ein gu-
ter Organisator und Geschifts-
mann. Als erstes Schweizer Lo-
kal, so rithmt er sich, hat er so-
gar eine extra ,Zigarren-Karte*
fiir seine Gaste.

Es war nicht leicht, ihm eini-
ge seiner Pilzrezepte zu entlok-
ken. Sie sind auch nicht ganz
einfach nachzukochen. Man
muB nicht nur Erfahrung am
Herd haben, sondern sclber
schon ein bilchen Feinschmek-
ker sein, um Kunstwerke hinzu-
bekommen wie den

Hummersalat mit Pilzen

Einen schonen Hummer von
500—700 Gramm am besten im
Schnellkochtopf tdten und ca.
15 Minuten am Spief rosten,
bis die ersten Hummersafttrop-
fen austreten. Wenn kein
Schnellkochtopf vorhanden ist,
gibt man den lebenden Hum-
mer mit dem Kopf voran in gut
siedendes, leicht gesalzenes
Wasser, das mit etwas Kiimmel
und Dill' gewiirzt ist. Bei redu-
zierter Hitze weiterkocheln las-
sen. Nach etwa 15 Minuten
vom Feuer nehrmen und im Sud
erkalten lassen. Dann Schwanz
und Scheren auslosen und das

- Hummerfleisch in feine,
schraggeschnittene Stiicke tran-
chieren.

SoBe fiir Pilze, Salatgurke
und Salatblitter: feinstes NuB-
ol, Zitronensaft, ein Spritzer
Sherry-Essig, Salz und weiller
Pfeffer. Alles gut mit dem
Schneebesen verriihren.

Rohe Pilze: vier kleinere wil-
de Champignons (von dieser
Sorte eignet sich am besten der
Anis-Egerling) oder feste Stein-
pilze in feine Scheiben schnei-
den und gut in der Salatsofle
ziehen lassen.

Gurke: Mit dem Kkleinsten
Ausstechloffelchen (,,Parisien-
ne-Loffel“) kleine Kiigelchen
ausstechen. Mit Dillspitzen und
Schnittlauch ebenfalls in der
SalatsoBe zieheh lassen.

Mango: Eine gute, reife
Frucht schilen und lings gegen
den Kern in feine, diinne
Schnitze schneiden.

Anrichten: In einer grofien,
tlachen Glasschiissel werden
zunidchst die durch die Salatso-
Be gezogenen Bldtter des Kopf-
salats auf dem Boden ausge-
breitet. Dann den nochmals
durchgemischten Pilzsalat dar-
aufgeben. Mangoscheiben und
Gurkenkiigelchen sternformig
rundherum arrangieren, mit
dem Hummer kronen und
wenn mdoglich mit einer halben
Walnuf und einer schwarzen
Triiffelscheibe garnieren.

Lady-Bocuse-Suppe

Der Name deutet es bereits
an: Die Suppe ist eine Abwand-
lung der beriihmten Schildkro-
tensuppe ..Lady Curzon®“. Um
den groBen Kiichenmeister Bo-
cuse zu ehren, hat Emil Baggli
die von ihm crfundene Pilzsup-
pe mit dem Deckel aus Blitter-
teig als , Lady-Bocuse-Suppe”
bezeichnet, unbekiimmert dar-
um, daB Bocuse kein Lord und
seine Frau daher auch keine
»Lady Bocuse“ ist. Die Suppe
aber ist von Adel.

600 cem Fleischbriihe,
Hiihnerbouillon oder gute
Gemiisebriihe (fiir ganz
Eilige: Bouillonwiirfel oder
noch besser Oxtail- oder
Schildkrétensuppe aus der
Dose verwenden).

200 g gemischte Waldpilze
je nach Saison,

in feine Scheibchen
geschnitten,

~Was ich vorher vergeblich
probiert hatte, schaffte ich bei

Berlitz in wenigen Wochen:

Gutes Fran

sehr gut. Da macht das Sprac

zosisch.”

lInge Risder, Buchhalterin bei dor Firma
Michel Weber in Offenbach)

,Der Kurs mit max. 3 Per-
sonen eroffnet die Mog-
lichkeit, den Unterrichtin
Absprache mit den
anderen Teilnehmern zu
planen, ohne dall man
eine Stunde verliert.
Unterricht durch Lehrer,
deren Muttersprache
Franzosisch ist,finde ich
henlernen Spal.”

Berlitz kann auch lhnen helfen. Wir haben eine ganze
Reihe von Spezialprogrammen. Lassen Sie sich bei uns
individuell beraten. Unsere Rufnummer steht im

Telefonbuch.
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