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Das Ziircher Restaurant ,, Kronenhalle“

ist fast 100 Jahre alt und eine Legende.
Das Rezept: Nichts wird gedndert. Nie

VON PATRICIA BROHM

o sonst auf der Welt kon-

nen Sie unter einem Origi-

nal-Stillleben mit Austern

von Henri Matisse sitzen

und frische Austern es-
sen?“ So brachte es der Ziircher Verleger
Daniel Keel eirimal auf den Punkt. Der
Griinder des Diogenes-Verlags war einer
von vielen bekannten Stammgésten der
»Kronenhalle®. All seine beriihmten Auto-
ren, von Patricja Highsmith tiber John Ir-
ving bis zu Patrick Siiskind, fithrte er in
das Lokal an der Ziircher Rdmistrasse aus,
wo er stetsam ,, Joyce-Tisch“| einem Vierer-
tisch rechts vom Eingang, Platz nahm.
Auch Regisseur Federico Fellini bestand
bei jedem Besuch darauf dort zu sitzen.
Fir ihn war es aber der ,Picasso-Tisch®
nach dem Selbstbildnis des Malers ,,Pein-
tre au travail®, dessen Original dort héngt.
Nur zwei von vielen Beispielen, die erkli-
ren, wieso die 1924 erdffnete Kronenhalle
bis heute eine Ikone ist. Es gibt jedenfalls
nur sehr wenige Restaurants, die einem
das Name dropping derart einfach machen.

An den Wiinden héngen fast
100 Originalwerke der Giste —
Matisse, Mir6, Chagall, Picasso...

Hinter der strengen Biedermeier-Fassa-
de verbirgt sich nicht nur ein lebendiges
Museum mit etwa 100 Original-Werken
grofler Kiinstler, in den historischen Riu-
men hat auch eine Form von Gastlichkeit
{iberlebt, wie es sie kaum noch gibt. Weife

' Tischdecken, livrierte Kellner, Vorlegeser-
vice am Tisch - was anderswo lingst weg-
rationalisiert wurde, hat hier Bestand. Da-
bei ist die Kronenhalle kein Fine-Dining-
Restaurant, eher die Ziircher Version einer
Pariser Brasserie — wenn auch mit gehobe-
nen Preisen. Zu den Leibgerichten der

~Stammgéste z&hlen Ziircher Geschnetzel-
tes, Wiener Schnitzel und Chateaubriand
aus der Speisekartenrubrik ,Tradition®;
Sashimi vom Gelbflossen-Thunfischunter
dem Titel ,Saisonale Spezialitdten® wirken
_indiesem Umfeld schon geradezu gewagt.

i

Der beste Grund hier zu speisen aber ist
der Service - so groflartig old school, wie

. man es kaum noch findet. Der Rindertatar

wird am Tisch angemacht, der Toast zum
Krabbencocktail (garniert mit dem obliga-
ten halben Wachtelei) in einer gestarkten
Stoffserviette warmgehalten. Hauptgerich-
te werden am Tisch portioniert — auf vorge-
warmte Teller, die wie aus dem Nichts auf-
tauchende Kellner aus Sideboards zau-
bern. Die Zubereitung vieler Klassiker zéle-
briert man vor den Augen der Géste: Das
Rinderfilet ,,Robespierre“ wird in der Kii-
che nur kurz angebraten, am Tisch bringt
es ein Kellner iiber einer Gasflamme auf
den gewiinschten Garpunkt, serviert wird
es in Kalbsjus, zu knusprigen Rosti.
Speisekarte wie Serviceballett sind in
den holzgetafelten Riumen seit Jahren

quasi unverandert, und genau so wollen es

die Stammgéste. Ein solches Lokal ist, zu-
mal in unsicheren-Zeiten, ein Fels in der
Brandung, ein Ort der Geborgenheit. Keine
wusste das besser als die legendére Wirtin
Hulda Zumsteg, deren Portrét den Haupt-
raum beherrscht: Gekleidet in eine ihrer ge-
liebten Balenciaga-Roben, die Haare hoch-
gesteckt, der Blick freundlich, aber durch-
dringend. Diesen Augen entgeht nichts.
Grofie Manner haben ,,La Patronne® ver-
ehrt. Zu ihrem 90. Geburtstag widmete ihr
Friedrich Diirrenmatt ein Gedicht, Marc
Chagall rahmte eine Zeichnung fiir sie mit
roten Herzen ein, Joan Mir6 schickte ein
Gemalde als Gliickwunschkarte. Und Tan-

-zer Rudolf Nurejew richtete seine Geburts-

tagsgriiRe an ,,die K6nigin der Kronenhal-
le“ Wer sie noch erlebt hat, wie sie, bis kurz
vor ihrem Tod 1984, im Lokal Hof hielt, be-
héngt mit Preziosen, der konnte sich kaum
vorstellen, dass die renommierteste Gast-
geberin der Schweiz aus einfachsten Ver-
héltnissen stammte. 1890 geboren, kam
sie mit 18 Jahren nach Ziirich, in der Ta-
sche hatte sie 50 Rappen vom Vater - zehn
fiir die Trambahn, 40 zur freien Verfii-
gung. Sie verdingte sich als Kellnerin, hei-
ratete einen Wirt und iibernahm 1924 mit
ihm ein heruntergewirtschaftetes Lokal an
der Rémistrasse. Der Rest ist Legende.
Von Anfang an zéhlen Schauspieler, Ma-
ler, Musiker, Regisseure und Literaten zu
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den Gésten des Lokals, das im Fadenkreuz
zwischen Oper, Schauspielhaus und Kunst-
hausliegt. Inden Géstebiichern der 1930er
Jahre verewigen sich Kiinstler wie Hans Al-
bers, Lauren Bacall, Wilhelm Furtwéngler,
Erich Maria Remarque, Maurice Béjart,
Carl Zuckmayer, Oskar Kokoschka und Ar-
thur Rubinstein. Wahrend des Zweiten
Weltkriegs wird Ziirich zum Fluchtpunkt
der europaischen Intelligenz und die hei-
melige Brasserie Zuflucht fiir Képfe wie
Thomas Mann, Bertold Brecht und There-
se Giehse, die seit 1937 am Schauspielhaus
engagiert ist. James Joyce, stets knapp bei
Kasse, macht das Lokal zum Arbeitsplatz,
verbringt dort viele Stunden schreibend.
Als Liebling der Wirtin und muss er nie be-
zahlen, nicht einmal fiir den Wein.

1957 iibernimmt Hulda Zumstegs Sohn
Gustav, der zuvor in Paris als Seidenhénd-
ler und -designer Karriere machte, die Ge-
schaftsfiihrung. Der begeisterte Sammler,
der mit Kiinstlern wie Chagall, Mir6 oder
Matisse befreundet ist, macht die Wande
des Lokals zur Galerie, denn die Bilder fin-
den in seiner Wohnung ldngst keinen Platz
mehr. Der Speisesaal im ersten Stock ent-
wickelt sich zum Museum fiir Schweizer
Kunst von Giacometti bis Jean Tinguely.
Chagall ist ein eigener Salon im Erdge-

schoss gewidmet, in der Brasserie hangen
unter anderen Werke von Mir6, Picasso, Cé-
zanne, Monet, Braque, Klee.

Fast schon zum Inventar gehéren iiber
viele Jahre die beiden grofien Schweizer Au-
toren Max Frisch und Friedrich Diirren-
matt. Sie lernen sich in den 1940er Jahren
in der Kronenhalle kennen und pflegen
hier wéhrend vieler trinkfester Abende ih-
re stets von Konkurrenz gepragte Freund-
schaft. Hier kommt es 1966 auch zum fina-
len Showdown, als Diirrenmatt nach der
Premiere von ,Andorra“ das Stiick des Ri-
valen vor der versammelten Kritikerpromi-
nenz in der Luft zerreifit. Der Dramatiker,

Hier verriss Diirrenmatt gerne
seinen ,,Kollegen“ Max Frisch —
vor der gesamten Lokalrunde

der noch am Vorabend seines Todes 1990
mit Gésten hier diniert, widmet seinem
Stammlokal sogar ein Gedicht. Es beginnt
mit den Worten ,,Ich bin an wenigen Orten

‘daheim“und thematisiert seinen Lieblings-

platz, den , Tisch zwischen den Glasschei-
ben in einer Ecke, wo er abgeschirmt von
neugierigen Blicken sitzen kann und doch
selbst den Uberblick hat.

Das Thema Lieblingstisch ist an einem
solchen Ort naturgemaf heikel. Der Fuf3-

‘baller und Sportkommentator Giinter Net-

zer, der seit den 1980er Jahren in Ziirich
lebt und die Kronenhalle als ,erweitertes
Wohnzimmer* bezeichnet, beschrieb ein-
mal, wie er sich dort als Gast ,,hocharbei-
ten“ musste: Beim ersten Besuch wurde er
zunichst im ersten Stock platziert, unter
Stammgisten als ,,Sibirien“ bekannt. Die
Ubersiedlung in das hintere Zimmer des
Erdgeschosses, den sogenannten Chagall-
Saal, erlebte er als ersten Erfolg, erst nach
geraumer Zeit durfte er in das Herzstiick
des Lokals, die Brasserie, aufriicken. Ein
Procedere, das bis heute gilt — die drei be-
gehrten Tische an den Fenstern der Brasse-

rie hélt man stets fiir Stammgaste frei und

eher ldsst man sie an einem Samstagabend
leer, als sie an Touristen zu vergeben.
Ansonsten gilt: Die Zeiten &ndern sich,
die Kronenhalle bleibt. Kiichenchef Peter
Schérer ist seit 30 Jahren im Haus, sein
Stellvertreter noch ldnger. Das Rezept ih-
rer berithmten Mousse au chocolat hiiten
sie wie einen Schatz. Dass Géste hier auch
in Zukunft umgeben von grofier Kunst
speisen, dafiir sorgte Gustav Zumsteg, der
2005 mit fast 90 starb. Sein Lokal hatte er
in eine Stiftung umgewandelt und testa-

Vertdfelte Winde, weifle
Tischwdsche, Gemilde
und Service alter Schule —
alles Markenzeichen der
Kronenhalle. Unten:
die legenddre Patronin
Hulda Zumsteg.
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mentarisch verfiigt, dass kein Gemaélde die
Riume verlassen oder umgehéngt werden
darf. So bleibt die Kronenhalle ein Kokon
aus einer anderen Zeit — flir Stammgéste
und die Besucher aus aller Welt, die fiir ei- -
nen Abend das Gefithl haben diirfen, dazu-
zugehoren. Wenn sie denn eine Reservie-
rung haben, die Tiir an der Rémistrasse 4
ist bis heute héarter als die vieler In-Clubs.

Abgewiesene Spontanbesucher finden

—mit viel Gliick - einen Platzin der hausei-
genen Bar eine Ti{ir weiter. Auch hier
schmiicken Mir6, Chagall, Kandinsky und

-Picasso die Wande, die Leuchter wurden
von den Briidern Giacometti entworfen.
Geprégt wurde die mit Mahagoni verklei-
dete Bar mitihren Marmortischen und den
Sitzb&nken aus dunkelgriinem Saffianle-
der von zwei ‘Barkeeper-Legenden: Von
1965 bis 1984 Paul Nilesch, der noch den
Designergrofien Saint Laurent, Givenchy
.und Balenciaga ihren Dry Martini servier-
te, und fiir Aristoteles Onassis Bloody Ma-
ry,,mit dem gewissen Etwas“ mixte. Bis En-
de 2016 folgte Peter Roth, mehrfacher Welt-

-meister der Barkeeper und dazu Weltmeis-
ter der Verschwiegenheit. Sein Erfolgsre-
zept, das flir das gesamte Kronenhalle-Per-
sonal gilt, fasste er so zusammen: ,,Ich h6-
re nichts, und ich sehe nichts¥



