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Hochst
personlich

Das Zurcher Restaurant Zur Goldige Guttere ist stark
vom Charakter der Pachterinnen gepragt. Kichenchefin
Linda Husser sagt, wie es trotz klaren Vorstellungen
gelingt, Kontrolle abzugeben — und warum das wichtig ist.

Interview: Sarah Kohler | Fotos: Stefan Kaiser

lhre Pop-ups Iklimmt und Atomic Fritten sorgten in Ziirich fiir
Begeisterung, Ihr Restaurant Zur Goldige Guttere ist standig aus-
gebucht. Warum funktioniert, was Meret Diener und Sie zusammen
anpacken?

Linda Hiisser: Ich glaube, da spielen mehrere Faktoren mit. Ganz
sicher, dass wir ein mega gutes Team sind. Wir erginzen uns, sind
unterschiedlich und doch hnlich, haben andere Fihigkeiten, aber
gleiche Werte. Weil wir uns aus der Hotelfachschule kennen, in
der wir zig Arbeiten zusammen geschrieben hatten, wussten wir
von Anfang an, dass wir harmonieren, unsere Ansitze und unsere

Haltung iibereinstimmen. Das ist Punkt eins.

Punkt zwei?

Wir stehen auf einem guten Fundament, was die Ausbildung an-
geht. Wihrend der Studienzeit fragten wir uns, was wir in all
diesen Vorlesungen eigentlich lernen, was uns das bringen soll —

inzwischen ist es uns klar.

Némlich?

Ganz banal: Einen Businessplan schiitteln wir quasi aus dem Ar-
mel. Fiir uns ist sonnenklar, wie das geht und worauf es dabei
ankommt. Dann gibt es aber noch einen dritten Punkt, warum
unsere Projekte funktionieren: Wir sind mit riesengrosser Lei-

denschaft dabei. Mit ganzem Herzen, immer.

Die Guttere lebt von lhnen beiden, Sie sind in vielen Details spiir-
und sichtbar. Und doch nehmen Sie gern auch mal gleichzeitig frei,
verreisen gemeinsam in die Ferien. Wie geht das?

Zu Beginn war das natiirlich anders, in den ersten Monaten wa-
ren wir stindig da. Aber: Uns ist eine gute Work-Life-Balance
sehr wichtig. Wir wollen Lebensqualitit — fiir das ganze Team.
Schliesslich haben wir alle im Leben noch anderes zu tun. Ent-
scheidend ist in diesem Zusammenhang sicher, dass wir unseren
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern vertrauen. Wir sind insge-

samt vielleicht zwolf Leute, die meisten arbeiten Teilzeit und es






gibt natiirlich Wechsel, aber mittlerweile hat sich ein grossartiger

Kern entwickelt. Fiir uns geht es beim Thema Nachhaltigkeit
eben auch um den Umgang mit dem Team. Dazu gehért, dass
wir bereit sind, Verantwortung abzugeben — auch wenn das
manchmal schwierig ist, weil Meret und ich genau wissen, wie

wir was haben mochten.

Das klingt nach einem Spagat.

Es ist ein Prozess, der nach wie vor lauft. Fiir Meret und mich ist
vieles selbstverstindlich. Das gilt nicht zwingend fiir den Rest,
und deshalb ist eine klare Kommunikation wichtig, das merkten
wir rasch. Ich musste zum Beispiel anfangen, meine Gerichte
korrekt zu rezeptieren — was mir, wie ich glaube, immer besser
gelingt. Und wir schrieben ein Servicehandbuch, in dem detail-
liert festgehalten ist, wie das Set-up aussehen muss, wie der Des-
sertwagen aufzufiillen ist oder wie man am Tresen Cocktails

mixt. Wir achten ja schon darauf, dass immer alles schén ist.

Salat, Merets Sauce - Toast, Chriesibutter —
Randen, Oregano, Sonnenblumenkerne

Sie sind eine Perfektionistin.

Das ist ein schwieriges Wort. Wir wollen hochstehende Gastro-
nomie machen, aber in einem ungezwungenen Setting. Unsere
Servietten sind nicht gebiigelt, aber sie sind frisch und schén ge-
faltet. Unsere Teller sind sauber, die Gliser sind poliert, und auch
wenn es uns egal ist, ob jemand von links oder von rechts serviert,
miissen die Handgriffe sitzen. Abgesehen davon, darf sich jede
und jeder bei uns einbringen, entsprechend ist unser Service

sehr personlich.

Inwiefern gilt das fiir lhre Kiiche?

Meine Gerichte sind ungekiinstelt und echt, sie mégen auf den
ersten Blick simpel wirken. Aber: Sie sind auf den Punkt zu-
bereitet, auch am Herd miissen die Handgriffe sitzen. Fiir mich
sind meine Gerichte, so wie sie auf den Teller kommen, abge-
schlossen — geschmacklich und visuell. Dahinter stehe ich voll

und ganz.
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« Wir leben im Jahr 2022 und

ich glaube, wir sehen alle, mit
welchen Challenges wir in Zukunft
konfrontiert sein werden. »




Kommt so viel Selbstvertrauen gut an?

Ich glaube, dass unsere Giste das durchaus schitzen. Wir sind
mega gradlinig in dem, was wir tun. Und wer zu uns kommt,
muss mitmachen; es gibt, was es gibt. Natiirlich kann man immer
etwas verbessern, das ist auch gut so, aber wir wollen mit grosser
Selbstsicherheit fiir unsere Sache einstehen und sagen kénnen:

Das ist im Moment das Beste! Fiir uns stimmt das schliesslich.

Sich derart zu exponieren braucht Mut.

Dariiber habe ich nie nachgedacht. Wir treffen fiir uns sinnvolle
Entscheidungen, ohne jede davon an die grosse Glocke zu hin-
gen. Dass wir den Fokus auf Gemiise legen und viele unserer
Meniis ohne Fleisch auskommen, halten wir fiir selbstverstind-
lich. Wir leben im Jahr 2022 und ich glaube, wir sehen alle, mit
welchen Challenges wir in Zukunft konfrontiert sein werden.
Ich weiss ehrlich gesagt nicht, wie man tiberhaupt noch anders

ein Restaurant fithren kann.

Kurbis-Gnocchetti, Sbrinz, Rosmarin —
Reh vom Sihlwald — Sanddorn, Chabis, Joghurt

Bis auf wenige Ausnahmen arbeiten Sie ausschliesslich mit Schwei-
zer Lebensmitteln, zu vielen davon haben Sie sogar einen personli-
chen Bezug.

Das stimmt. Wir suchen und finden unsere Produkte gern selbst.
Das fing damit an, dass Merets Familie im Fricktal viele Chriesi-
biume besitzt und wir beschlossen, einen Teil der geernteten
Friichte einzumachen, nach dem Motto: Die kénnen wir sicher
mal brauchen. Mit der Zeit kamen dann Tomaten hinzu und im-
mer weitere Sachen ... Zuletzt entdeckten wir im Freibad Bitter-
orangen, die wir pfliicken durften. Man findet so viele tolle Le-

bensmittel vor der Haustiir!

Und was macht ein gutes Gericht aus?

Die Balance von Texturen und Aromen ist fiir mich entschei-
dend. In meinen Gerichten zihlt zudem, dass die Komponenten
miteinander harmonieren, dass die Giste etwas in die Sauce tun-

ken, teilen und mischen kénnen. Das Menii besteht immer aus



MBERIE I

o 2
a.
~
()
o

I R

™




O-Ton: Linda Husser | 23

Bollmehl-Crackers, gerduchertes Linsenpuree, Kiirbis-Pickles
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sieben salzigen Gerichten und einem siissen Abschluss, wobei
gewisse Parts wiederkehrend sind — der Toast zur Vorspeise mit
einer wechselnden Butter, zum Beispiel. Dann gibt die Saison
natiirlich den Rahmen vor, plus das, was die Einmachgliser im
Keller hergeben. Und die Kiiche, die ziemlich klein ist und eine
gute Planung der Abliufe bedingt.

Inwiefern spielt es eigentlich eine Rolle, dass Sie keine ausgebildete
Kdchin sind?

Gar nicht, wiirde ich sagen. Ich stand von klein auf mit in der
Kiiche und veranstaltete schon friih private Supper Clubs, in de-
ren Rahmen ich fiir viele Leute kochte. Ich bringe also durchaus
Know-how mit. Bei uns in der Guttere arbeiten sowohl in der
Kiiche als auch im Service gelernte Fachkrifte und Menschen,
die Erfahrung aus anderen Bereichen mitbringen. Ich finde diese
Mischung erfrischend. Was uns alle verbindet, ist der Vibe, den

wir hier leben.

What a mess!: Apfelkaramell, Hafer-Brésmeli-Guetzli,
Double Créme, Apfelkompott

Klingt super. Wo liegen die Nachteile des Konzepts?

Es fillt etwas mehr Administration an, die Dienstpline sind eine
Herausforderung — und wir miissen die Kommunikation gut
pflegen. Gerade was die Planung angeht, haben wir im ersten Jahr
eine Menge gelernt. Das ist elementar, weil die Idee schon ist,

dass Meret und ich uns hier kiinftig noch mehr zuriicknehmen.

Erzéhlen Sie!

Noch ist nichts konkret, aber wir haben viele Ideen, wiirden gern
etwas Nichstes aufziehen. Vielleicht ein Hotel oder einen Kiosk?
Wir sind auf nichts fixiert, sondern absolut offen und wollen
einfach mal schauen, wie sich das, was da ist, umdenken lisst. So
haben wir es in der Guttere gemacht. Nun sind die Grundsteine
hier gelegt, der Betrieb lduft nachhaltig, auch was die personellen
und finanziellen Ressourcen angeht, und wir haben Lust, uns
wieder vermehrt kreativ zu betitigen. Warum also nicht etwas

Neues machen? m
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