E-Paper

Q=Menii

<

Jobs

chnologie

Immobilien

Finanzen

Newsletter

Feuilleton

NZZ Academy

NZZ

Schweiz Ziirich Sport Panorama Wissenschaft Gesellschaft Reisen Mobilitdt Fotografie

In dieser historischen Gaststatte wird
garantiert kein Massenauflauf serviert
Luzern dachzt unter der Last eines Tourismus, der nicht gerade auf

Individualitat ausgerichtet ist. Der «Schlissel» aber wirkt auf so

sympathische Art personlich, dass wir wiederkommen méchten.
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Welcher Ort mdchte kein begehrtes Reiseziel sein? Luzern ist es — und
achzt unter sogenanntem Overtourism. Fiir Kritiker der
Massenabfertigung kénnte es wie bestellt kommen, dass es heuer gleich
zwei Michelin-Sterne und 17 Gault-Millau-Punkte auf ein Restaurant
schneite: Noch nie wurde ein Lokal der Leuchtenstadt so hoch bewertet
wie das neue «Colonnade» des Hotels «Mandarin Oriental», wo
zahlungskraftige Gaste zwischen Marmorsdulen eine modern

interpretierte Cuisine francaise geniessen.
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Urs Biihler

Dieses Haus lockt zur Einkehr am Luzerner Franziskanerplatz.

Doch das kulinarische Selbstverstandnis einer Stadt wird anderweitig
gepragt, und auch den angereisten Ziircher lockt auf der Suche nach
Lokalkolorit keine international ausgerichtete Luxuskiiche. Er verbringt
diesen Freitagabend mit ortsansassigen Freunden in einem Haus, in dem
seit 1545 gewirtet wird. Der «Schliissel» findet sich wenige Gehminuten
vom Bahnhof und nahe der Kapellbriicke, aber abseits der
Touristenstréme: Den Franziskanerplatz belebt im Dezember ein

Weihnachtsmarkt, sommers die Aussenwirtschaft dieses Gastbetriebs
mit bewegter, fast soo-jahriger Geschichte.

Einige Jahrzehnte nach der Eréffnung fithrten Jesuiten eine Schule in
den Riumen, und sozusagen als Vollstrecker des Konzils von Trient stieg
der Maildnder Kardinal Carlo Borromeo hier ab. Nach ihm benannt ist
noch heute der Borromaus-Saal, die historische Seele des Hauses
sozusagen, mit Holzdecke aus der Barockzeit. Sie wurde zum Gliick von
einem Grossband verschont, der 2018 in der Kiiche ausgebrochen war
und eine Wiederherstellung des Hauses mit seinen Elementen aus

Renaissance und Spatgotik nétig machte.

Und nun ist der «Schliissel» dank neuen Pachtern wieder zum
Stadtgesprach geworden: Walter Willimann und Manuel Berger, die
schon im Hotel «Beau Séjour» auf Individualitat statt Massenauflauf
setzen, haben das Haus mit zehn Hotelzimmern diesen Sommer frisch
ausgerichtet. Die Inneneinrichtung tragt die Handschrift der Kiinstlerin
Nina Staehli und des Designers Daniel Hunziker und scheint den
kontemplativen Geist aufzunehmen, fiir den der Franziskanerplatz samt

Barfiisserbrunnen steht.



Darben wie im Bettelorden muss bei der Einkehr im Restaurant,
erklartermassen eher auf einheimisches Publikum ausgerichtet,
nattirlich niemand. Gekocht wird mit Innerschweizer Zutaten und leicht
asiatischen Noten - eher dem Trend als den unzadhligen
Gruppenreisenden aus jenem Kontinent geschuldet. Eine Auswahl der A-
la-carte-Gerichte ist zum sehr fairen Preis von 78 Franken pro Person als
Viergangmenu fiir den ganzen Tisch erhaltlich. Wir geniessen es unter
dem Kreuzgewdlbe der Zofingerstube, dem kleinsten der drei Essraume
(der zum Restaurantbetrieb gehérende Borromius-Saal ist an diesem
Abend leider nicht gesffnet).

Als Einstieg begeistern knusprige Tartelettes, gefiillt mit
Mascarponecréme, Kiirbisragout, Pickles, und siisse
Milchbrétchen, belegt mit siisslichem Dambhirschschinken.
Bei der Vorspeise wickeln wir nach asiatischer Tradition
Zutaten selbst in Lattichbldtter ein: gezupften Bauch vom
Wollschwein, Rotkabis und ein Crumble aus Nori-Algen,

Sesam, Rostzwiebeln, individuell gescharft mit Sriracha-

Chilisauce. Als Hauptgang schmiegen sich schon feuchte
Frischkise-Spinat-Spitzli an geschmorte Kalbsbaggli, wie Eine Tartelette zum Einstieg.
menschliche Pendants naturgemadss etwas fetthaltig. Doch -

selbst gut gepolsterten Gesdssen kommt zugute, dass die

Horgenglarus-Stiihle mit massgeschneiderten Filzkissen belegt sind, was

auch zur Schallddmpfung beitrdgt: Die Gesprachsatmosphadre ist

angenehm, der etwas sprunghafte Musikmix zwischen «Griechischer

Wein» und Pop-Songs leise eingestellt.

Der Borromaus-Saal ist so etwas wie die historische Seele des

Hauses.



Dass das Haus unter dem Motto «Familia supra omnia» (Familie {iber
alles) steht, mag eine Reverenz an die zu den Besitzerinnen zihlende
Studentenverbindung Zofingia sein. Etwas iibertrieben wird mit der
Liebe zum Latein aber vielleicht beim geschichts-, religions- und
rechtswissenschaftlichen Potpourri von Ubertiteln auf der Weinkarte
(«Veni, vidi, vici», «Ora et labora», «In dubio pro reo» . . ). Wie
hervorragend diese bestiickt ist, beweist indes der toskanische Aria di

Caiarossa (Fr. 82.-), samtig und kraftvoll zugleich.

Eine alte Inschrift auf einem Holzbalken im Haus besagt: «Das Wasser
macht weise und frohlich der Wein, drum trinken wir beides, um beides
zu sein». Wir halten uns daran. Das Trinkwasser zahlt man extra (Fr. 5.—
pauschal pro Person), wie leider hierzulande heute vielerorts, doch wird
zu dessen Aufwertung immerhin ein Kannchen frischen Zitronensafts
gereicht. Das steht wie so vieles fiir die Detailpflege in diesem

gastfreundlichen Haus.

Restaurant und Hotel Schliissel
Franziskanerplatz 12

6003 Luzern

Sonntag und Montag geschlossen
Telefon 041 410 05 33

Fiir diese Kolumne wird unangemeldet und anonym getestet und am Ende
die Rechnung stets beglichen. Der Fokus liegt auf Lokalen in Ziirich und der

Region, mit gelegentlichen Abstechern in andere Landesteile.



