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CAFES DER SCHWEIZ

BARISTA macht sich auf die Suche nach den schénsten, originellsten, besten, verriicktesten, authen-
tischsten, angesagtesten Cafés der Schweiz. Jedes Mal stellen wir Ihnen zwei oder drei davon vor.
Diesmal waren wir in Genf, St. Gallen und Lugano.

ARTHUR'S RIVEGAUCHE, GENF

Beim Namen «Arthur’s» denkt das Gen-
fer Publikum zunéachst an eine interna-
tional bekannte 3000-m?-Diskothek, in
der sich Ktinstler wie Elton John die Ehre
gegeben haben. Dieses Lokal gehort zur
Arthursgroup, wie eine ganze Reihe wei-
terer Cafés, Restaurants und Clubs auch,
darunter das Arthur’s Rivegauche.

Das 1997 gegrtndete Café ist fan-
tastisch gelegen: Der Vordereingang
befindet sich direkt an der Rue du
Rhone, der wohl mondansten Meile der
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Schweiz. Und auf der Rickseite befin-
det sich eine Terrasse direkt Uber der
Rhone. Hier gibt sich «tout Geneéve» die
Ehre, was bedeutet, dass man Englisch,
Russisch oder Italienisch ebenso oft hort
wie Franzosisch. «Die Terrasse bietet 120
Sitzplatze, aber in einer warmen Som-
mernacht sind noch viel mehr Leute da»,
erzahlt Nicole Codourey, «und es bleibt
regelmassig voll bis 2 Uhr morgens.»

Madame Codourey, Vizeprasidentin der
Gruppe und gleichzeitig Directrice ar-
tistique, ist verantwortlich fir den Look

Arthur’s Rivegauche, Rue du Rhéne 7-9, 1204 Genéve, 022 810 32 60.
Schickes Dekor, noble Gaste, teure Weine — und trotzdem eine sehr ent-
spannte Atmosphare und freundliches Personal. arthurs.ch

Café Pelikan, Schmiedgasse 15, 9000 St. Gallen, 071 222 21 77.

Neben der erstklassigen Schokolade gibts beispielsweise auch feine Panini
und lokale Weine. chocolaterie-koelbener.ch

Grand Café Al Porto, Via Pessina 3, 6900 Lugano, 091 910 51 30.
Kaffee ist hier pure Italianita; empfehlenswert ist beispielsweise das Caffe
Incontro: «Caffe espresso, cioccolata, panna fresca.» grand-cafe-lugano.ch

des Rivegauche. Der Stil ist von einer
lassigen Extravaganz und spiegelt den
Status der Klientele. «<Am Morgen kom-
men viele fur Kaffee und Friihstlick, am
Mittag bieten wir eine gehobene Res-
tauration, und gegen Abend gehts friih
Richtung Apéro.» Da wird dann schon
mal eine mehrtausendfrankige Flasche
Champagner geordert. Aber auch beim
Kaffee ist man dusserst qualitdts-
bewusst: Die hauseigene Mischung
«Arthur’s la vie en rose» besteht aus
sieben ausgewahlten Sorten Arabica,
die man in den Niederlanden rosten
lasst. «Wir haben hier in der Gegend
keine Rosterei gefunden, welche diese
Qualitat bieten kann», sagt Dominique
Mottas, Prasident der Gruppe.
Hochstehend denn auch das Angebot:
Neben den Standardvarianten und dem
ortstypischen Renversé gibt es verschie-
dene Macchiatos und Cappucinos (mit
Zimt oder Ingwer), ein Café viennois
(mit Schlagrahm), ein Mocaccino (mit
Schokolade und Schlagrahm) oder ein
Frapuccino. Fur alle diese Spezialitaten
bildet der «Vie en rose» die Basis. «Eine
zweite Sorte ist aber in Planung», ver-
rat Dominique Mottas.

CAFE PELIKAN, ST. GALLEN

Bereits um das Jahr 1400 wird ein «Haus
zum Pelikan» in den St. Galler Urkun-
den erwahnt. In seiner wechselvollen
Geschichte erhielt das lange Zeit zum
Kloster gehorende Gebaude unter an-
derem einen prachtvollen Erker. Vor
zwei Jahren nun erfolgte der vorerst
letzte Akt: Mit Unterstiitzung der Stadt
wurde umgebaut und renoviert. Seit-
dem amtet Manuela Kélbener als Gast-
geberin. Zusammen mit ihrem Mann
hatte sie 1990 eine bestens etablierte
Chocolaterie von ihren Schwiegerel-
tern tibernommen. Dementsprechend
bietet das Café Pelikan hervorragende
Schokolade, Konfekt, Pralinen und an-
dere Leckereien, die alle auf der selbst
hergestellten Schokolade namens «365
Chocolate» basieren. «Wir versuchen in




allen Bereichen dieselbe Qualitat zu bie-
ten», erldutert Manuela Kolbener. Das
gilt naturlich auch fur den Kaffee, den
man in der Region résten lasst und aus
dem man kunstvoll dekorierte Speziali-
taten herstellt. Alles, was einen Schaum
tragt, schmickt man hier in bester
Baristamanier. «Unsere Angestellten
mussen ausnahmslos einen entspre-
chenden Kurs besuchen», erldutert Frau
Kélbener. Neben den blichen Variati-
onen fihrt sie auch exotischere Spezia-
litdten: das «Wiiberkaffee» mit einem
Erdbeerlikér namens Tequila Rose, das
«Kaffee Biberfladen», in dessen Schlag-
rahmkrone ein Stiick der lokalen Kost-
lichkeit steckt oder das «Kaffee Peli-
kan», das mit Appenzeller Rahmlikor
und Vanillesirup aromatisiert wird.

Die Terrasse bietet 36 Pldtze; und die
sind sehr begehrt. Denn man befindet
sich auf der Schmiedgasse, mitten in der
St. Galler Altstadt, in der Flanierzone
unterhalb des Klosters. Zu den Gasten
gehoren zufallige Passanten ebenso,
wie Stammkunden, Alt und Jung, Stu-
denten und Rentner gleichermassen.
Dazu kommen die Touristen. «Jede
Stadtfihrung macht Halt vor unserem
Erker, das bringt naturlich Kundschaft»,
erklart Manuela Kélbener und fahrt la-
chend fort: «Und manchmal kommen
zwei, drei Carladungen auf einmal, das
kann ziemlich turbulent werden.»

GRAND CAFE AL PORTO, LUGANO

«Al Porto» nennt sich ein innovativer
Traditionsbetrieb, der mehrere Restau-
rants und Konditorei-Boutiquen sein
Eigen nennt. Eines der Prunkstiicke ist

das Grand Café Al Porto in Lugano. Im
Erdgeschoss befindet sich die Confise-
rie, bei deren Auslage jedem Besucher
das Wasser im Mund zusammenlduft.
Gleich daneben herrscht klassische Kaf-
feehausatmosphare. Der Raum wirkt,
als sei alles immer schon so gewesen,
doch der Eindruck tauscht. Zwar befand
sich an dieser Stelle bereits vorher ein Re-
staurant —ein geschichtstrachtiges, aber
elitér gefthrtes Haus — doch in seiner
heutigen Form gibt es das Grand Café
Al Porto erst seit einer umfassenden
Renovation im Jahr 2000.

Verantwortlich fur den Wechsel ist An-
ton Froschauer, ein gebiirtiger Oster-
reicher und gelernter Koch, der die
Al-Porto-Gruppe 1996 Gbernommen

hatte. «Die Luganesi haben unseren Ef-
fort sofort honoriert», erzahlt er. «Das
historische Gebaude wurde mit akribi-
scher Detailtreue renoviert. Das Kon-
zept hingegen haben wir vollig veran-
dert.» Im Restaurant isst man nach wie
vor hervorragend, aber heute ist das
Grand Café den ganzen Tag geoffnet
und wird von einem breiten Publikum
als bevorzugter Treffpunkt genutzt.
«Wir arbeiten, wenn Lugano arbeitet»,
erklart Froschauer. «Dementsprechend
haben wir sehr viele Geschaftskunden.
Es gibt in Lugano beispielsweise zahl-
reiche Banken, daher haben wir viele
Geschaftsessen und Meetings», fahrt
er fort. Ruhige Nischen bieten die no-
tige Diskretion; ausserdem stehen im
ersten Stock wunderschéne Raume zur
Verfiigung. Dazu gehort das Patio, ein
mit einer Glaskuppel Uberdachter In-
nenhof, und das Cenacolo Fiorentino,
dessen Holzdecke aus dem 16. Jahrhun-
dert hervorragend erhalten ist.

Sehr beliebt sind aber auch die Sitz-
platze vor dem Grand Café. Die Via Pes-
sina befindet sich mitten im historischen
Kern, in der Nachbarschaft der pulsie-
renden Piazza Dante. Deshalb gibt es
auch viel Laufkundschaft, «Einheimi-
sche ebenso, wie internationale Ge-
schéaftsleute und andere Reisende, die
das vielseitige Angebot wahrend des
ganzen Tages sehr schatzen», sagt
Froschauer. ]




