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LASSIG Kathrin und Dario Fumagalli-Birtschi tauschten Anzug und
Kostlim mit Jeans, Alessandro Rossignuolo Kochmitze mit Kappi

Fumagalli

Des Schwelzers
liebstes Essen

Unser Gastrokritiker besuchte diese
Woche in Uetikon am See ein Restaurant,
das etwas aus dem Rahmen fallt

Kathrin, 42, und
Dario Fumagalli-
Bartschi, 44, beide
perfekt ausgebildete Fachleute,
fithrten wihrend sechs Jahren
das kleine, feine Fiinfsternehotel
Eden au Lac in Ziirich. Schon
Kathrins Eltern leiteten das Haus
am See wihrend Jahrzehnten,
waren in letzter Zeit auch dessen
Besitzer. Vor rund zwei Jahren
kaufte die Victoria-Jungfrau-
Gruppe das Kleinod. Bis im ver-
gangenen Oktober blieben die
Fumagallis als Direktionspaar
im edel ausgestatteten Hotel.
Thr Zuhause war aber schon
seit ldngerer Zeit Uetikon am See.
Immer, wenn sie mit ihren Kin-
dern Luca, heute 14, Mattia, 12 und
Elena, 7, spazieren gingen, fiel ih-
nen im Dorf ein grosses Haus auf.
«Haus zum Riedsteg» war es an-
geschrieben, mit einer herunter-
gekommenen Beiz im Parterre.
Die Fumagallis bekundeten Inter-

esse am Gebiude und bekamen
das Okay flir den Restaurantum-
bau mit der Auflage, die beiden
Vereinssile im ersten Stock im
Urzustand zu lassen.

Das «Haus zum Riedsteg»
behielt seinen Namen. Zu-
sitzlich aber heisst es seit diesem
Frithling Fumagalli. Helle De-
cken und Winde, dunkle Tische
und Béden, angenehmes Licht.
Im hinteren Teil: eine Bar und
eine Lounge, in bunten Farben
gehalten. Kiesgarten draussen.
Als Kiichenchef engagierte das
Ehepaar Alessandro Rossignuolo,
30, der ihnen bereits als zweiter
Souschefim Eden positivaufgefal-
len war. Er bereitet mit viel Fanta-
sie und Fachkenntnissen des
Schweizers liebste Speisen zu: me-
diterrane. In der Kiiche arbeitet
seine Freundin Virginia Marzi, 24,
aus Rimini (I) mit, die erim néchs-
ten Jahr heiraten mochte. Doch

das dauert noch. Und jetzt muss
der junge Mann in die Kiiche und
kochen. Basta.

Den Auftakt macht eine vor-
ziigliche Pastinakensuppe mit je
einem Spritzer Curry-Ol und
Balsamico (13 Franken). Schon,
das dieses winterliche Wurzelge-
miise wiederentdeckt wird.

Frische strahlt das knusp-
rige Gemiisekiichlein aus:
mit Ricotta, Salsa verde und
einem kleinem Rucolasalat
(18 Franken). Leicht und gut.

Eine kulinarische Freude
sind die mit Kiirbis und Amaret-
ti gefiillten, hausgemachten
Ravioli an Salbeibuttter (kleine
Portion 19 Franken).

Exzellent gebratene Jakobs-
muscheln mit Triffelbutter auf
glasiertem Radicchio mit Sesam-
hiippe (42 Franken) wird mir als
Hauptgericht serviert. Was mir
nicht gefillt: Das rote, bitterliche
Salatgemiise ist zu lange ge-
diinstet, schon beinahe ein we-
nig breiig. Schade.

Da der Kiichenchefauch eine
zweijdhrige Ausbildung als Kon-
ditor hinter sich hat, ist die Des-
sertkarte dusserst anmichelig.
Meine Baba (14 Franken) jeden-
falls schmeckt toll. Das Hefege-
back, mit Rumsirup durchtrinkt,
ist bei uns unter dem Namen Sa-
varin bekannt. Dazu gibts herr-
liches Nougateis.

Die Weine sind gut ausge-
sucht. Selbstverstindlich stehen
die Italiener ganz oben im Ange-
bot. Doch auch Frankreich, Spa-
nien und Portugal werden nicht
verschmaiht. Erfreulich, dass das
einheimische Weingut Erich
Meier prominent vertreten ist.

Esist schon zu wissen und zu
spiiren, dass man als Gast eine
Bedienung wie im Fiinfsterne-
hotel geniesst. @

FUMAGALLI

Bergstrasse 109

8707 Uetikon am See ZH
Sonntags und montags ge-
schlossen

Tel. 044 920 01 09
www.restaurant-fumagalli.ch




