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VEGETARISCHE RESTAURANTS (4)

«Elsa Cucina»
Stauffacher StraB3e 96,
8004 Ziirich.

Ruhetage: Samstag,
Sonntag und Feiertage.
Offen: 6.00 — 18.00 Uhr.
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Zur Abwechslung — vegetarisch

Um es gleich vorwegzunehmen: Das Restaurant «Elsa
Cucina» bietet nicht ausschlieBlich vegetarische Kiiche an.
Und um es auch gleich klarzustellen: «Elsa-Cucina» ist kein
kulinarischer Wallfahrtsort fiir Gutbetuchte, kein Gourmet-
tempel, der nach Meinung von Restaurantkritikern einen Um-
weg lohnt.

Das Café-Restaurant «Elsa Cucina» liegt am Helvetiaplatz in
Zirich. Also nicht dort, wo Ziirich elegant, edel und teuer ist, sondern
an einem ganz gewohnlichen stidtischen Platz mit Tramhaltestelle
und lebhaftem Autoverkehr, der nur durch die zahlreichen Ampeln
gestoppt wird. Das einzig Unerwartete ist, da der Platz von vielen
alten Biumen gesiumt wird.

«Elsa Cucina» ist ein ganz normales Restaurant, in dem die Ange-
stellten und Beamten stadtischer Behorden, die Geschaftsleute der
Umgebung, die Schiiler der zahlreichen umliegenden Schulen, die
Mitarbeiter und Besucher der nahen Non-Profit-Unternehmen wie
WWE und Studentischer Reisedienst mittags Stammkunden sind.

Im Hintergrund: eine lange Tradition

Gegrundet wurde das Tagesrestaurant vor acht Jahren vom
«Schweizer Verband Volksdienste» und der wiederum verdankt seine
Existenz einer tiichtigen Ziircher Journalistin, die sich zum Ziel ge-
setzt hatte, gesunde Erndihrung und alkoholfreie Verpflegung zu for-
dern. Dr. med. h.c. Else Ziiblin-Spiller rief den Verband bereits 1912
ins Leben. Heute gilt der «SV-Service» mit tiber 4300 Mitarbeitern als
grofites Schweizer Unternehmen auf dem Gebiet der Gemeinschafts-




verpflegung. 1994 wurde der Verband fiir seine Oko-Prinzipien und
deren Umsetzung am Beispiel der vegetarischen Ernihrungslinie
«2000 plus - vegetarisch-kulinarisch» vom Umweltrat ausgezeichnet.

Frische und gesunde Gerichte fiir jedermann

Der Geschiftsfihrer des «Elsa», Fredy Hubli, sein Chefkoch Bruno
Pelosi, ein weiterer Koch und acht Angestellte haben mittags alle
Hinde voll zu tun. Trotzdem wird man aufmerksam und flott bedient.
Neben den vegetarischen, Pasta- und Fleischgerichten der stindigen
Speisekarte werden taglich - mit Ausnahme von Samstagen und Sonn-
tagen, an denen das Restaurant geschlossen ist - zwei Tagesmeniis an-
geboten, wovon eines vegetarisch ist, das andere mit Fleisch und
freitags mit Fisch. Und Fredy Hubli legt Wert darauf zu betonen, daf3
vegetarisch beiihm nicht nur fleischlos heifdt, sondern vollwertig und
ausgewogen. Bei allen Gerichten, auch denjenigen mit Fisch oder
Fleisch, gilt der Grundsatz: so frisch, so natiirlich, so gesund, so scho-
nend zubereitet wie nur moglich. Das heifdt: keine Konserven, Gemi-
se und Salate moglichst aus rein biologischem Anbau, Verwendung
von Kernen, Niissen und kostlich-knacki-
gen Keimlingen, Fleisch aus tiergerech-
ter Haltung (Weidefleisch von Biindner
Kleinbauern).

Und vegetarische Kiiche mit Pfiff

An den 120 Pliatzen des gemiutlichen
Restaurants werden mittags durch-
schnittlich 180 Essen serviert. Meist hat
man die Wahl zwischen grof3en und klei-
nen Portionen. Etwa 80 Prozent der Be-
stellungen betreffen vegetarische Ge-
richte und davon wiederum sind mehrals
die Hilfte dem Bereich vegetarische
(ovo-lacto) Vollwertkost zuzuordnen.
Die wichtigste Eiwei3quelle bei den
vegetarischen Gerichten ist Yasoya, das
aus hochwertigem pflanzlichem Eiweif
besteht, leicht verdaulich ist, wenig Fett
und fast kein Cholesterin enthilt. Und die
Mannschaft des «Elsa» versteht es, Yasoya
lecker zuzubereiten: als gebratene Wiirfelchen mit Champignons, mit
Gemiise-Rosti, mit feiner Sauce und Crepes, als Gemiiseburger oder
beispielsweise als Stroganoff. Der Rest der fleischlosen Gerichte
entfdllt auf das uppige Salatbuffet, die phantasievollen Salat- und
Gemuseteller, das mit Honig gestisste Frischkornmiiesli und anderes
mehr. Wie gesagt, fliir Gourmet-Touristen mag es nicht lohnend
erscheinen, einen Umweg zu machen. Wenn Sie aber mal in Ziirich
sind (von Paradeplatz und Bellevue ist es nicht weit), schauen Sie rein
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bei «Elsa» - es wird Thnen vorziiglich (vegetarisch) schmecken. ®

Fredy Hubli, der tlichti-
ge und sympathische
Chef von «Elsa Cucina»
Uberzeugt seine Gaste
durch die kulinarische
Qualitat seiner
«Vegi-Kiiche».
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