DIE 100-JAHRIGEN

GELIEBT SEIT
GENERATIONEN

Viele Restaurants schiiessen schon nach ein paar
Monaten, andere iiberdauern ein Jahrhundert.

Woran liegt das? Eine Spurensuche in zwei Lokalen.
VON ALEXANDER KIJMN CTEXT) UND SAMUEL SCHALCH (BILDER)

Es gibt Momente im Leben, da ist man wunsch-
los gliicklich. Dann etwa, wenn man in der Casa
Ferlin sitzt und im Schein der roten Tischlampen
aus Muranoglas eine Portion Ravioli isst. Selbst
weitgereiste Gourmers erfasst eine weihevolle
Stimmung beim Genuss der filigranen, hand-
gefalteren Teigtischehen, die zu Beginn des lere-
ten Jahrhunderts den exzellenten Ruf des italie-
nischen Lokals begrindet haben.

Die gusseisernen Maschinen, mit denen die
Kiche den Teig auswallen, stammen aus den
40er-Jahren = und sind somit dlter als so manches
traditionsreiche Restaurant in der Stadr, Lingst
aber nicht so alt wie die Geschichre der Wirre-
familie Ferlin, deren aus Venetien stammender
Urahn Gaspare Ferlin 1907 in den Riumlich-
keiten des damaligen Gasthofs zum Léwen am
Stamplenbachplatz zu wirten begann.

Doch natiirlich ist es nicht nur die Pasta, der
die Casa Ferlin ihre auch nach 110 Jahren un-
gebrochene Popularitit verdanke. Es ist vielmehr
der Zauber, den Inhaberfamilie und Mitarbeiter
Tag fiir Tag von neuem schaffen, Mit Liche
fiirs Deerail und Herzlichkeir, Und mit dem Re-
speke vor den Traditionen des Lokals, das seit
dem Neubau 1955 ein praktisch unverindertes
Gesicht besirzt.

Konstanz ist in einem so volatilen Business
wie der Gastronomie ein ebenso rares wie wert-
volles Gut. In Ziirich erdffnen jihrlich iiber
100 Restaurants; viele davon verschwinden schon

nach Moenaten wieder oder miissen irgendwann
das Konzept umstellen, weil das fiir die kulina-
rische Ausrichtung zentrale Trendgericht keine
Kunden mehr anlockt.

In der Casa Ferlin sind Kurswechsel kein
Thema. «Die lerzten grisseren Anderungen auf
der Speisekarte gab es in den Sechzigerns, sage
Geschiftsfiihrer Franz Ferlin, Konservativ? Viel-
leiche, Vor allem aber klug, Nicht nur die Ravioli,
auch das Fileteo di vitello al limone oder das
Rindsfilet Gaspare mit Markbein, hauchdiinner
Crépe und Rohschinken sind perfekt, wie sie sind.
An ihnen etwas zu indern, wiire, als versuchte
man, der Mona Lisa eine zeitgemasse Frisur auf-
zumalen, Die am Tisch Aambierten Kalbsnieren
waren hier schon Jahreehnte vor dem Moze-to-
Tail-Trend ein Klassiker und werden es auch dann
noch sein, wenn keiner mehr dieses gastronomi-
sche Modewort gebranchen wird.

Der unerwartete Tod von Franz Ferlins
Vater Angelo, der 55 Jahre in der Kiiche stand,
war im vergangenen Jahr natiirlich cine Zisur
fiir den Familienberrich. Die Qualivit der Spei-
sen blieb aber unangetastet — auch dank des gros-
sen Einsarzes des neuen Kichenchefs Alessandro
Rovire. Frische und Handwerkskunst sind die
zentralen Pleiler, seit Notburga Ferlin, die Sid-
tiroler Frau des ersten Patrons, vor diber 100 Jah-
ren das Raviolirezept niederschrieh. Mit Marco
Ferlin, dem Sohn des Chefs, hat kiirzlich die
fiinfte Generation im Betrieh Einzug gehalten,

Mach der Kochlehre im Hotel Widder dritben in
der Altstadt.

Franz Ferlin musste #u seinem gastronomi-
schen Glick einst iiberredet werden, «Bis ich
23 war, wollee ich nie in die Gastronomie. Viel-
leicht auch ein wenig aus Rebellions, erzihlt der
gelernte Feinmechaniker. Diann aber bat ihn der
insgesamt 36 Jahre fiir die Ferlins ritige Ge-
schiifesfiihrer Luciano Lucchetti, es doch einmal
zu probieren. Aus dem Probieren wurden fiind
Jahre als Lucchettis rechte Hand = und eine Pas-
sion fiir das Gastgebertum, die bis heute anhils.

Dass Angestellte dem Haus {iber Jahrzehnte
die Trewe halten, ist in der Casa Ferlin - anders
als sonst in der Gastronomic — keine Seltenheir,
«Wir michten, dass die Leute miglichst lange
bei uns bleiben, und wenn es mal Probleme gibe,
reden wir dariiber und suchen nach einer La-
sungs, sagt Franz Ferlin, Der Effekt: Die Mit-
arbeiter gehen threr Arbeit mit spirbarer Freude
und Leidenschaft nach und sind fiir die Stamm-
giste ab einem gewissen Zeitpunkr wie alte Be-
kannte, Das verstiirkt die Bindung der Kund-
schaft zum Lokal,

SCHLUSSELFAKTOR SERVICEKULTUR
Mir gurem und persénlichem Service kann man
in der hierfiir nicht sonderlich bekannten Stade
Liirich bestens punkten. Und so nennen die
Stammgaste der Bodega Espaiola im Niederdorf
stets die Kellner aus Spanien oder Portugal als

Frainz Ferlin hier zeigl, sind dos

einen der Haupigrinde fiir ihr Kommen, Diese
rragen im 1874 als spanische Weinhandlung mit
Restaurationsbetrieb gegriindeten Lokal weisse
Hemden und schwarze Gilets; vor allem aber
verkdrpern sie einen Berufsstolz, den servierende
Studentinnen und kellnernde Schauspielschiiler
schwerlich aufbringen kinnen.

In die Bodega zu kommen, das fiihlt sich ¢in
wenig an wie die Riickkehr an einen altbekannten
Ferienort, 5o kirschig und abgedroschen das auch
klingen mag. Unten im Parterre wilhlt man rusti-
kale Tapas aus der Vierine und isst diese zusammen
mit dem diinn geschnittenen dunklen Brot, wih-
rend man das Niederdorf-Panoptikum um einen
herum betrachtet. Im oberen Stock gibt es noch
das durchaus gure Restaurant mitweiss gedeckten
Tischen und spanischen Spezialitiren. Wer von
der Bodega spricht, meint gleichwohl cigentlich
immer die heimelige Weinbar, deren Bild sich in
unzihligen Zircher Kopfen tief eingepriige har,

VON UDO JURGENS BIS RONALDO
Bei den Ferlins verkehren manche Familien schon
invierter oder finfter Generation. Eine Auswahl
der Treuesten finder sich im 2007 erschienenen
Buch zum 100-Jahe-Jubiliwm, Und wie die Kro-
nenhalle — die dbrigens erst 1924 von Hulda
Zumsteg eriffnet wurde — hat auch die Casa Fer-
lin immer wieder prominente Besucher. In den
Gistebiichern finden sich unter anderem Wid-

mungen des brasilianischen Fusshallweltmeisters

Die Ravioli, deren Teig Geschiftsiihrar

kulingrische Wahrzeichen der Casa Ferlin,

Ronaldo oder der Musikgrossen Gianna Nanmini,
Zucchero und Bruce Springsteen, Letzterer sei
ein besonders liebenswerter Gast, sage Franz
Ferlin, wihrend er die sonst sorgsam in einer
Schublade aufbewahrten Biacher durchbliteert,
auf deren Seiten sich zahlreiche Widmungen
des 2014 verstorbenen Stamvmgasts und Sangers
Uda Jirgens finden,

Uberhaupt ist die Dokumentation etwas, das
der Familie Ferlin am Herzen liegr. Und so hingt
an einer Wand im Restaurant der erste Mietver-
trag des Griinders Gaspare Ferlin und dessen
erstes, vom 12, Oktober 1907 an giiltiges Wirte-
patent = inklusive Lizenz zum Alkoholaus-
schank. Den Beinamen Chiantiquelle trigt das
Restaurant schliesslich nicht umsonst: Die Fer-
lins waren Ziirichs erste Importeure von Weinen
aus dem Chianti,

Wie der Chianti gehiren die roten Jacketts
der Servicebrigade zu diesem ikonischen Lokal.
Weiss rrilgt ausser den Kéchen nur einer: Franz
Ferlins Onkel Paride, der am Buffet vor der Kiiche
steht und sich um die Weinbestellungen kiimmert.
Wenn das Telefon schellt, ist schon mal Carla
Ferlin am Apparat, Die Grosstante von Franz
Ferlin ist ingwischen 93 Jahre alt, interessiert sich
aber noch immer schr dafiir, wie das Restaurant
Liuft, welehe Stammgiste zu Besuch waren und
was diese bestellt haben. Die Liebe zur Gastro-
nomie erlischt mit der Pensionierung nicht so
cinfach. Erst recht nicht bei den Ferlins.

Die Bodega = der Ort filr spanischen
Wein und Tapas in der Stedt Zarich.

GASTRONOMIE MIT TRADITION

CASA FERLIN
Do Imbasgril! 10r geplegie ilalienische KDzhe
In Zirich. Dée hauchdinnen Ravioli sind bis weit
Ober die Landesgrenen hinaus bekannt
Does. Infericur werstrdmt den Charme dar Fantziger.
Stamplenbachsir. 38, 8006 Zirich
warw.cosaferdin.ch

BODEGA ESPAROLA
1374 als Weinhondlung mal Resiouran gegrindel
Unlen in dex Baiz isst man Topos
aus der Vilrine, im erslen $lock falell mon
on weiss gedeckhen Tischen
Minslergosse 15, 8001 Zisich
www.bodego-espanola.ch

TUM QREREN TRIEMLI
Sait 1860 wird hier gewinel
Patron Fobion Gallmann ist der Unurenke
des ersten Besitzers. Sebr geplagie
guibdirgesiche EGche. bm Hedbst
ousgezeichreta Wildgerichia
Eirmensdortersie. 533, 8055 Idrich
warw Dbeses-triemli.ch

KAISERS RERLAUBE
1240 erbaud, ist dos Hous seit 1830
aine Gaslsiite. Pramiarle Kiche und
im erstan Slock dos Goathe-5H0bl;,
wi tinsd des Dichber lagierhe
Glockengosse 7, 8001 Zorich
www koisers-nebloube.ch

EHEINFELDER BIERHALLE
Sail 1870 ein Tredfounki fr Menschen mit
Grasem Hunger und biswglen noch
prdsserem Durst, Besondars belicbt: dos
Jumbg-Jumbe-Condoen-bley,
Meederdorfstr. 74, 8001 Idrich
wwwlihicinlelder ch




