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Beizen fiir puren Genuss in Tessiner Darfern

Die schansten brotti fiir Geniesser

Die besten Tische mit Aussicht und direkt am See
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Die spannendsten Lokale fiir Weinliebhaber

Wo grosse Kiiche fiir Gourmets zelebriert wird
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TESSIN GEHT AUS!

Lugano und Umgebung

Bottegone del Vino, Lugano

Nachbartisch hinein und wurden, nach-
dem sie Seite um Seite umgeblattert
hatten, bloss noch verwirrter. Verstehen
konnen wir sie gut, denn die Auswahlist
riesig. Und verstehen konnen wir auch
jene Gaste, die nicht daran denken, sich
die Liste bringen zu lassen, sondern die
einfach das nehmen, was der dienstha-
bende Cameriere zu bringen gedenkt.
Oder was an einer der Tafeln steht. Oder
was in einem der Klimaschrdanke depo-
niert wurde. Wobei man in letztem Falle
darauf achten sollte, eine Kreditkarte mit
ordentlichem Limit bei sich zu tragen. In
den gldsernen Behaltern lagert namlich
so ziemlich alles, was gut und teuer ist,
sofern es aus dem Ticino, aus Italien oder
aus dem Bordelais stammt. Haut-Brion
und Margaux, wenn es um die offiziell
erstklassigen Gewachse geht, aber auch
Grossflaschen von Lynch-Bages und
vielen anderen sind zu haben. Und wer
nichts gibt auf Klassifizierungen, son-
dern einfach nur seine Freude haben will,
greift vielleicht zu einer Riesenbouteille
Fabelhaft von Dirk van der Niepoort aus
Portugal. Tamborini und Zonin wurden,
als wir da waren, mit jeweils allerlei
Abfiillungen présentiert; offene Weine
reichen auch mal hinauf in die Kategorie
«richtig gut» und werden dann mit 12
oder 14 Franken pro Dezi abgerechnet.

Das alles bietet man iibrigens nie und
nimmer protzig dar, sondern mit medi-
terraner Selbstverstandlichkeit. Was

das buntgewiirfelte Publikum zu freuen
scheint: In dem gar nicht mal grossen
und eng mit Tischen vollgestellten Ris-
torante flitzten bei unserem Abstecher
nicht weniger als vier Kellner und eine
Kellnerin herum, empfingen Geschafts-
kunden in Massanziigen, bewirteten
Familien mit Kind und Kegel, liessen
auch Touristen nicht abblitzen. Dass der
Laden spatestens um 12.15 Uhr ziemlich
voll ist und abends noch um 22 Uhr aus
den Nahten platzt, kann als gesichert
vorausgesetzt werden. Eine Terrasse
schafft, bei schonem Wetter, zumindest
teilweise Abhilfe, aber auch da sollte
man sicherheitshalber rechtzeitig um
Reservierung nachsuchen.

Auch wenn das «Bottegone» ein Wein-
lokal ist, sollte man die Kiiche nicht
unterschdtzen. Sie ist gut. Sehr gut
sogar. Wahrend nebenan die Magnum
Bellavista-Spumante herangeschleppt
wurde und wir um Tessiner Rotwein
baten, stand schon ein Teller mit Kase,
Mortadella und anderen Appetithap-
pen bereit. Speisekarte? I wo! Aber
Erlduterungen des Teams zu allem, was
an den Tafeln stand. Tatar von Lachs
und Wolfsbarsch (Fr. 28.-), fein abge-

schmeckt und knackig mit Salicorn auf-
gehiibscht - ein toller Auftakt. Oder das
gehackte Pendant vom Rind (Fr. 30.-).
Danach vielleicht die von uns bis zur
letzten Muschel vertilgten Conchiglioni
all'amatriciana (Fr. 20.-). Echte Haupt-
gange - Lammspiess auf provenzalische
Art (Fr. 32.-) - gibt es auch, aber wer
nur einen Teller Rohschinken (Fr. 29.-)
oder einen Happen Bruschetta (Fr. 13.-)
zu sich zu nehmen gedenkt, wird mit
gleicher Grandezza behandelt wie die
Menii-Esser. Und bekommt spatestens
beim zweiten Besuch die Hand zum
Abschied gereicht. Dass hier selbst an
einem Mittag unter der Woche getafelt
und getrunken wird, als gdbe es kein
Morgen, geféllt uns sehr. Und die beiden
verwirrten Damen sassen noch zu Tisch,
prosteten sich frohlich zu, als wir schon
ldngst wieder draussen waren.

Via Magatti 3, 6900 Lugano

Fon 091 922 76 89

mo-sa 11.30-24 Uhr (Kiiche 12-14 &
19-22 Uhr), so geschlossen

HG Fr. 34-45

Trouvaillen fiir Weinnasen: Rang 7

Grand Café Al Porto

Ein Hauch von Bourgeoisie

Mitten im Gewusel der Altstadtgassen
bietet der «Salotto di Lugano», wie
sich das historische Lokal auch nennt,
viel fiir Auge und Gaumen. An der gros-
sen Confiserie-Theke suchen gepflegte
Damen und Herren - das Durchschnitts-
alter tendiert gegen 50 - aus, was ihr
siisses Herz begehrt und setzen sich
auf die gepolsterten Stiihle an kleine
Tischchen unter die Kassettendecke mit
dem vergoldeten Venezianerleuchter. Ein
paar Stufen hoher fallt gedampftes Licht
durch die Jugendstil-Glasdecke, einige
Herren streben der ersten Etage zu, in die
Raume des ehemaligen Klosters mit den
prachtvollen Malereien aus dem 16. Jahr-
hundert, wo seit 1803 Gesellschaften zu
tafeln geruhen.

Wir setzen uns in den Wintergarten
unter die geschwungene Glaskuppel.
Im Sommer wird es hier zu heiss, jetzt
aber ist der lichte Raum eine bezau-
bernde Stadtoase. Der aufmerksame
Kellner, ganz alte Schule, ist gleich zur
Stelle. Die Kiiche fiihrt mit Rolf Krapf
ein ambitionierter Chef, er kam aus
dem «La Brezza» im Fiinf-Sterne-Hotel
«Eden Roc» in Ascona an den Luganer-
see. Beim Blick in die Karte mit je vier
Vorspeisen, Pasta- und Hauptgerichten
wird klar: klassisch ist hier nur der Rah-

men, gekocht wird hdchst zeitgemass,
frisch und mit besonderem Augenmerk
auf Vegetarier. In der piirierten Erbsen-
suppe schwimmen neben einem butter-
weichen pochierten Bio-Ei ganze Erbsen
und hauchdiinne Streifen der Schote (Fr.
14.-). Die Komposition aus lauwarmen
griinen Spargeln mit frischen Morcheln
und Friihlingszwiebeln an einer milden
Vinaigrette auf Blattsalat (Fr. 21.-, die
halbe Portion) iiberzeugt. Als Pastagang
gabe es hausgemachte Barlauchravioli,
Spargelrisotto oder Orecchiette, uns
lockt aber der Lucioperca. Ein schones
Filetstiick des herrlich frischen Zanders
aus dem Lago Maggiore mit festem
Fleisch ist umgeben von fein geschnit-
tenen Artischocken. Karottenrosetten
bringen Farbe auf den Teller, sind in
dieser Kombination wohl eher etwas
fiirs Auge (Fr. 38.-). Den fehlenden Reis
macht die luftige Focaccia wett, die auf
dem Tisch steht. Exzellent die saftigen,
genau auf den Punkt gegarten Maispou-
larde-Rouladen mit griinem Spargel auf
einer luftigen Zabaione (Fr. 37.-). Dazu
empfiehlt uns der Kellner den Haus-
wein, der wie einige weitere Weisse und
Rote auch glasweise ausgeschenkt wird.
Die fruchtige Assemblage aus weissem
Merlot, Chardonnay und Chasselas von
Tenimento dellOr (Fr. 49.-) ist perfekt
fiir ein Mittagsmahl - abends &ffnet das
historische Haus nur fiir geschlossene
Gesellschaften. Die Weinkarte bietet eine
tibersichtliche, sorgféltige Auswahl aus
dem Tessin und aus Italien, die teuerste
Flasche, der Merlot Trentasei von Gialdi,
schldgt mit 184 Franken zu Buche. Das
Angebot fiir den siissen Abschluss ware
in der Confiserie riesig, wir lassen uns
aus der Kiiche mit einer eigenwilligen
Kreation aus Schokolade-Haselnusstort-
chen, weichen Pflaumen und einem
Kiigelchen Vanilleeis iiberraschen.

Via Pessina 3, 6900 Lugano

Fon 091 910 51 30
www.grand-cafe-lugano.ch

mo-sa 8-18.30 (Kiiche 11.30-14.30,
kleine Karte bis 17.30 Uhr),

abends & so geschlossen

HG Fr. 24-44

Tessiner Institutionen: Rang 5

Il Salumaio
di Montenapoleone

Von Mailand nach Lugano

Der Bankenpalast von Stararchitekt
Mario Botta hat etwas von einer Trutz-
burg, uneinnehmbar und abweisend
prasentiert sich der wuchtige Bau gegen
aussen, ganz passend fiir eine Institu-

m Mittags-
menii Raucher offen

Raum fiir B Sonntag

n Terrasse/ n vegetarische
Garten Gerichte



