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VEREINIGUNG 
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ATELIER  
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KIN
Zürich

Lotoswurzel, Zitronengras, Kokosnuss, Sel-
lerie, Basilikum und Pak Choi. Als ein Teller 
landet, der ein Zwischendurch-Sorbet ver-
muten lässt, wollen wir schon leer schlu-
cken. Aber welche Überraschung: Die dünne 
Sphäre aus Gurkeneis beinhaltet einen  
Wirsing-Specksalat, die Bekrönung ist ein 
Speck-Chip. Das macht natürlich viel mehr 
Sinn als die sonst verbreiteten Süsseschocks 
zwischen den Gängen. Zum Hauptgang ser-
viert Schrotter einen maximal zarten 
Lammrücken mit Mais, Polenta, Schalotten-
Con�t und getrockneten Tomaten. Beim 
Dessert schliesslich deutet er den Banana-
Split zu einer freien Fantasie aus Banane und 
Schokolade um. Kurz: Ein bemerkenswerter 
kulinarischer Abend ohne die geringste  
falsche Note. Die Servicebrigade agiert mit 
selten zu sehender Professionalität, Auf-
merksamkeit und Feingefühl. Sie würde in 
jedem Lokal eine gute Figur machen. 

1Wir waren einige Jahre nicht mehr im 
«La Riva». Zu lange, wie sich jetzt 
zeigt. Das Lokal am Heidsee hat sich 

unter seinem jungen Chef Dominique J. 
Schrotter zu einer gastronomischen Pilger-
stätte gemausert. Spitzenprodukte, ein inspi-
riertes Aromenmanagement und entzücken-
de Präsentationen sind die starken Punkte. 
Schon bei den Amuse-Bouches setzen der 
drei Tage geschmorte Schweinebauch und 
das Wagyu der Kategorie 12 ein Ausrufezei-
chen. Das Duett vom Kalbs�let als Carpac-
cio und Tatar mit schwarzem Trüffel, Par-
mesan und Topinambur bringt bestes 
Fleisch, besonders überzeugt der nicht zu 
dünne Schnitt beim Carpaccio. Die Hum-
mervariation präsentiert das Krustentier 
perfekt pochiert, als klassische Bisque  
mit einer schönen Vanillenote und als  
au�ockernde Glace. Nicht weniger Sorgfalt 
steckt im gebratenen Winterkabeljau mit 

zum Nebendarsteller degradieren. Vegeta-
riern stehen stets mehrere Optionen offen. 
Sehr zu empfehlen sind die Sformati, herz-
hafte Au�äufe auf Basis von Ei, Ricotta 
und Gemüse, die mit wechselnden Beilagen 
wie Linsen oder Polenta serviert werden. 
Der Klassiker unter den Desserts ist der 
hausgemachte Schokoladenkuchen mit 
frisch aufgeschlagenem Rahm. Gegen das 
angenehm dezent gesüsste Mascarpone-
Chöp�i mit Zwetschgenkompott kommt 
aber auch er nicht an. Zum Charme dieses 
Lokals tragen neben der idyllischen Gar-
tenlaube die überaus herzlichen Damen 
und Herren im Service bei. Deren Miene 
ver�nstert sich nur, wenn man einen Lap-
top auf den Tisch stellt. Das ist in der 
«Vereinigung» so ungern gesehen wie das 
Rauchen im Flugzeug. Und vermutlich 
genauso veraltet. 

2Dort, wo die Geleise von Sihltal- 
und Uetlibergbahn zusammenlau-
fen, liegt eine der gemütlichsten 

Quartierbeizen Zürichs, die «Vereini-
gung». Ab 16 Uhr gibt es eine kleine, aber 
feine Auswahl an Offenweinen, Trocken-
�eisch, Wurst und Käse, ab 18 Uhr dann 
auch warme Gerichte. Die Küche arbeitet 
unter dem Motto «Brachial saisonal» und 
ausschliesslich mit nachhaltig produzierter 
Ware. Das merkt man beim einfachen 
Blattsalat ebenso wie bei den Vorspeisen 
mit Innereien, die häu�g auf der kleinen, 
täglich wechselnden Karte stehen. Unser 
Favorit: die Lammnierli an Sherrysauce. 
Auch wenn Pizokel zu haben sind, sollte 
man unbedingt zugreifen. Bei unserem 
letzten Besuch sind sie mit Bärlauch verfei-
nert und so wunderbar �uf�g, dass sie das 
ausgezeichnete Geschnetzelte vom Ochsen 

stand, hätte allenfalls eine intensivere 
Rauchnote vertragen können. Der dritte 
Teller ist ein süf�ges Curry vom Pulled 
Lamm an Petersilienjus mit Naan-Brot. 
Hier hat man das Gefühl, der Teller sei zum 
Teilen etwas knapp bemessen, denn mehr 
als zwei ordentliche Bissen fallen pro Gast 
nicht an. Das Mystery-Dish stellt sich als 
knusprig panierte Topinambur mit einer 
asiatisch getunten Mayo heraus – sehr 
modern und richtig gut. Es gibt Sushi-Reis 
aus dem Tessin als Stärkebeilage. Alle Teller 
sind frisch zubereitet und hübsch angerich-
tet, bei voller Auslastung kann dies zu War-
tezeiten führen. Wer mit jemand Vertrau-
tem unterwegs ist oder gern zu mehreren 
vom gleichen Teller speist, wird die neugie-
rige, unverkrampfte Kulinarik des «Kin» 
auf jeden Fall geniessen. Genussvolles 
P�ichtprogramm ist das Kin für alle neugie-
rigen Gourmets.

3Der Zürcher Kreis 3 ist ein Hotspot 
für junge Kulinarik-Konzepte. Dies-
mal sind wir im «Kin», einem 

Abendrestaurant mit asiatisch inspirierten 
Sharing-Dishes. Acht Teller offeriert die 
Karte des «Kin» an diesem Donnerstag-
abend. Das 2018 eröffnete Lokal von Gas- 
tronomin Nina Jauch und ihrem Bruder 
Rico ist ausgebucht. Die Möblierung ist 
nüchtern, man sitzt nah beieinander und es 
ist gemütlich bis eng. Pinspots beleuchten 
die Tischmitte, wo die Teller in Szene 
gesetzt werden. Zum Start gibt’s Randen-
Hummus und Karotten-Randensalat, dazu 
Reiscracker, alles serviert in asiatischen 
Blechschüsseli zum Stapeln – eine verspielte 
Idee. Wir teilen uns Tsume Style Lachs (aus 
der Schweiz) mit Misoglasur – delikat und 
schmatzig. Dann Hanging Tender mit Selle-
riepüree, das Fleisch kommt optimal rosa 
und bietet den Zähnen den richtigen Wider-

zu den exquisiten Friandises ist alles selbst 
zubereitet. Einzig Gastgeber Agron Tun-
prenkaj und ein zweiter Servicemitarbeiter 
helfen ab und zu beim Anrichten. Oliver 
beginnt etwa mit in Rettichblätter eingewi-
ckelten Stücken von der Lachsforelle an 
einer Gurken-Safranemulsion. Sellerie gibt 
es als Püree und geschmort. Saiblingsrogen 
und Estragonjus schenken dazu Salzigkeit 
und Würze. Der Seeteufel wird glasig 
gebraten und mit frischen Gartenerbsen 
und Kräuteröl veredelt. Das Kalbsbäggli an 
einem tiefen Jus, Petersilienpüree und �am-
bierten Morcheln zergeht förmlich auf der 
Zunge. Alle Gerichte besitzen Leichtigkeit, 
Eleganz und eine geradezu spielerische 
Finesse. Eine beeindruckende Leistung und 
ein Hochgenuss. Und für einmal ist die 
etwas abgegriffene Formulierung ange-
bracht: grosses (Koch-)Kino.

4  Der Berner Koch Christoph Aeber-
sold nennt sich in der Szene Chris-
toph Oliver. Eine Art Künstlerna -

me, eher exzentrisch, aber so weit hergeholt 
nicht. Denn der junge Mann mit Anstellun-
gen in Michelin-Restaurants, etwa dem 
Drei-Sterne-Lokal «Akelarre» in San 
Sebastiàn, darf mit Fug und Recht als 
Künstler, als Kochkünstler, bezeichnet wer-
den. Wer sich davon überzeugen will, muss 
nach Stansstad fahren. In einem renovier-
ten Wohnblock hat sich Oliver in eine Vier-
zimmerwohnung eingemietet. Das grosse 
Wohnzimmer beherbergt eine Gaggenau-
Küche und drei weiss aufgedeckte Tische, 
an denen bis zu 16 Personen Platz nehmen 
können. Von Donnerstag- bis Samstag-
abend kocht er hier ein sternewürdiges 
Fünf- oder Siebengang-Menü. Der Koch 
steht dabei allein am Herd. Vom Brot bis Fo
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BEWERTUNG BEWERTUNGRESTAURANT LA RIVA
Voa davos Lai 27
7078 Lenzerheide
T: +41 81 3842600
genuss@lariva.ch

KIN
Meinrad-Lienert-Strasse 1 
8003 Zürich
T: +41 77 5315203
kin.restaurant 

RESTAURANT VEREINIGUNG
Manessestrasse 132  
8045 Zürich
T: +41 44 4620148
vereinigung-barsol.ch

UNIQUISINE ATELIER
Stanserstrasse 23
6362 Stansstad
T: +41 41 6107878
uniquisine.ch
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Stansstad  
bietet mit dem 
«UniQuisine Atelier» 
grosses Kochkino.

Alleine die Präsentationen 
sind einen Besuch im 

«La Riva« wert. 

Eine Zürcher Institution: 
das «Restaurant 
Vereinigung».

P�ichtprogramm für 
neugierige Geniesser: 
das Zürcher «Kin».
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