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Das besondere
Konzept Im neuen
Restaurant Fuma-
galli in Uetikon am
See kommen feine,
traditionelle und in-
novative Pastage-
richte auf den Tisch.
Und einiges mehr.

RENATE DUBACH

as schmucke Gebéau-
de im Zentrum der
Zircher Goldkiisten-
gemeinde Uetikonam
Seeistals «Haus zum Riedstegy» an-
geschrieben, die beiden markan-
ten «Fumagalli»-Schilder links und
rechts des Eingangs zeugen von
den Verdnderungen im Inneren.
«Pasta fatta in casa» steht beim
Logo mit dem Hahn, der nicht
raucht, wie es zum Namen Fuma-
galli passen wiirde, sondern Penne
schnabuliert, wie es dem neuen
Restaurant entspricht.
Frither gehorte das Haus der
Stiftung Wohlfahrtshaus der che-
mischen Fabrik, und beherbergte

Bediirftige,immer noch diirfen die
Dorfvereine in den Sélen der obe-
ren Stockwerke proben.

Schon vor Jahren wurde im Par-
terre ein Restaurant eingebaut,
richtig gut gelaufen sei dieses
aber nie, sagen Kathrin und Dario
Fumagalli-Bértschi. Das Ehepaar
wohnt seit gut sieben Jahren in
Uetikon und fiihrte bis vor kurzem
dasHotel EdenauLacinZiirich. Als
sich die Gelegenheitbot, hidtten sie
gernezugegriffen: «Bisherhatdoch
im Uetiker Dorfzentrum ein sol-

Gemiitlich und etwas bunter:
die Bar.

Bilder; 2ve

Schnirkellos und edel hat die Ziircher Innenarchitektin Marianne Daepp das «Fumagalli» gestaltet.

ches Restaurant gefehlt», - sagt
Kathrin Fumagalli.

Ein «solches Restaurant» wiirde
noch an viele andere Orte hinpas-
sen. Mit seinem kiihl gestalteten
Interieur, dasin erdigen Farbtonen
gehaltenistundindem eskeinerlei
Schnickschnack, dafiir aber ge-
miitliche Ecken und edle Licht-
quellen gibt.

Vor allem aber mit seiner medi-
terranen Kiiche und speziell dieser
«Pasta fatta in casa», die Dario Fu-
magallizusammen mitseinem Kii-
chenchef Alessandro Rosignuolo
austiifteltund herstellt. Indie Kate-
gorie «Neue Kreationen» gehdren
beispielsweise die Ravioli mit Au-
berginen-Pfefferminze-Fiillung,
die mit Pinienkernen, Weinbeeren
und Parmesanspénen verfeinert
serviert werden (halbe Portion
Fr. 24.—, ganze Fr. 35.-). Die Pfeffer-
minze verleiht dem Gericht einen

orientalischen Hauch. Klassisch
kommt die Lasagne (Fr. 18.-/28.-)
auf den Tisch: mit vielen Lagen
diinnsten Teiges und einer sehr
aromatischen Fiillung: «Eine Lasa-

Kathrin und Dario Fumagalli.

gne muss mindestens etwa acht
Teigwarenlagen haben. Mit dicken
Pastabléttern kann ich nichts an-
fangen», hilt der gelernte Koch
Dario Fumagallifest. Schondievon

ihm empfohlenen Vorspeisen
iiberzeugten: Der Oktopus-Salat
mit Zuchetti und Saisonkrdutern
(Fr. 21.-) war wiirzig fein, eine Au-
berginen-Tasche, gefiillt mit To-
maten und Couscous (Fr. 17.-)
iberraschend komplex.

Die moderate Preiskalkulation
bei den Speisen wird auch bei den
Weinen angewendet: Zum Beispiel
gibt es eine Flasche Barbera d'Alba
der Fratelli Giacosa fiir 48 Franken.

Zum «Fumagalli» gehort eine
frohlich eingerichtete Bar mit
Lounge: «Hier fiihlen sich auch
jlingere Frauen wohl», meint Kath-
rin Fumagalli fast tiberrascht dazu.
Bereits plant sie mit ihrem Mann,
die Fumagalli-Pasta in einem
Hausliefer-Abonnement anzubie-
ten. Die in Reichweite wohnenden
Pasta-Fans diirfen sich freuen.

www.restaurant-fumagalli.ch



