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Zurich

Im Katsuya die japanische Kuche neu entdecken

Gastrokritik Das Lokal an der Kalkbreite stellt frittierte Spezialititen in den Mittelpunkt. Sogar das Dessert bekommt sein Fett weg.

Mathias Méller (Text) und
Patrick Gutenberg (Fotos)

Sophie Nham und Christopher
Williner haben es sich zur Auf-
gabe gemacht, Ziirich japanische
Wohlfiihlkiiche ndherzubrin-
gen: Schon seit laingerem betrei-
ben die Winterthurerin und der
Luzerner — beide sind mittler-
weile langjdhrige Ziircher — einen
Gyoza-Stand im Viadukt. Vergan-
genen Sommer kam ebenfalls im
Kreis 5 das Ramen-Lokal Sappo
dazu und im Frithjahr das Oni-
giri-Take-out San San im Lang-
strassenquartier.

Dass Nham und Williner ein
Gesplir fiir gute Restaurant-
Ideen haben, offenbart sich
schon bei unserer Ankunft im
Katsuya. Es ist Dienstagabend,
das Lokal ist vor vier Tagen er-
offnet worden — und bis auf den
letzten Platz besetzt. Herzstilick
des Restaurants ist Frittiertes
nach japanischer Art.

Obwohl hier frittiert wird,
riecht man nichts

Nun expandiert das Duo an die
Kalkbreite, dorthin, wo bis vor
kurzem das Cantina war. Katsuya
bedeutet lbersetzt so viel wie
Schnitzel-Restaurant: Das Katsu,
ein paniertes Schnitzel inspiriert
vom europdischen Vorbild, kam
im spiten 19. Jahrhundert auch in
Japan auf. Es wird dort traditio-
nell mit diinn aufgeschnittenem
Kabis und Reis serviert. Klassisch
gibt es dazu oft eine Miso-Suppe
und Tsukemono, kurz eingeleg-
tes Gemiise. Dieses sogenannte
Teishoku-Menii ist seit jeher eine
glinstige und sattigende Mahl-
zeit in Japan - und genau diese
Option gibt es auch im Katsuya.

Wir entscheiden uns fiir das
Poulet-Katsu (25 Fr.) sowie das
Katsu Kare mit Schwein (28 Fr.)
als Hauptspeise, als Vorspeise
wahlen wir Gyoza mit Schwei-
nefleischfiillung (12 Fr./5 Stiick).
Die Wartezeit iberbriicken wir

mit einem Whisky Highball
(13 Fr.) und der hausgemach-
ten Yuzu-Limonade (7 Fr./5 dl).
Fiir den Whisky-Longdrink
wird Nikka From The Barrel,
ein wunderbar alltagstauglicher
und giinstiger Whisky, mit Soda
aufgegossen. Das Getrank wird in
Japan gern zu einfachen, wahr-
schaften Fleischgerichten ge-
trunken.

Das Pouletschnitzel
wie auch das
Schwein sind
goldbraun frittiert
und vorbildlich
abgetropft.

Wahrend wir an unseren Drinks
nippen, beobachten wir das Trei-
ben in der offenen Kiiche. Dort
wird bemerkenswert ruhig gear-
beitet, Mitinhaber Williner ord-
net die Bestellungen und richtet
die Teller an. Ebenfalls auffillig:
Man hort und riecht die Fritteu-
sen, in denen das Fleisch gebrut-
zelt wird, nicht.

Die Gyoza im Katsuya sind
ein sicherer Wert; hier merkt
man, dass Nham und Williner
sich schon linger damit befas-
sen. Der Teig ist nicht zu dick,
die Fiillung gut abgeschmeckt,
die Sauce zum Dippen salzig und
leicht sauer.

Kurz darauf stehen die Haupt-
gerichte vor uns. Sowohl das
Pouletschnitzel als auch das
Schwein ist goldbraun frittiert
und vorbildlich abgetropft — kein
Tropfen {iberschiissiges Fett lan-

det auf dem Teller. Das Katsu
Kare ist eine klassische Varian-
te mit einer fruchtig-pikanten
japanischen Interpretation ei-

ner Currysauce. Sie ist die Uber-
raschung des Abends. Denn sie
wird im neuen Lokal - wie alles
andere auch - selbst gemacht.

bei einem weiteren Besuch ein
paar Tage zuvor war das besser
gewesen. Vermutlich eine Frage
des Fettgehalts und von Stiick zu
Stiick unterschiedlich. Die Porti-
onen sind erfreulich gross und
sdttigend, auch wenn sich die Be-
gleitung etwas mehr Poulet ge-
wiinscht hatte.

Zum Katsu gibt es iibrigens
dreierlei Saucen: Eine Tare auf
Sojasaucenbasis und die klas-
sische stiss-saure Katsu-Sauce
stethen am Tisch und dirfen
nach Gusto iibers Fleisch gege-
ben werden. Um die Wahl noch
etwas zu erschweren, wird ein
wenig von einer hausgemach-
ten Miso-Sauce mit viel Umami
und Geschmackstiefe dazu ge-
reicht. Wer sich gar nicht ent-
scheiden mag, tunkt das Katsu
einfach in Senf.

Die siisse Siinde wird
auf die Spitze getrieben

Wir ringen uns trotz der fortge-
schrittenen Sdttigung noch zu
Desserts durch, zum Gliick! Denn
sonst hitten wir das wunderba-
re frittierte Shokupan mit Rahm
und Erdbeeren verpasst. Die siis-
sen Sandwiches, fiir die fester
Schlagrahm mit Friichten zwi-
schen zwei Weissbrotscheiben
geklemmt wird, kennt man zu-
mindest von Social Media.

Die siisse Stinde wird im Kat-
suya auf die Spitze getrieben, in-
dem das Brot kurz frittiert wird.
Da soll noch mal jemand be-
haupten, japanische Kost sei vor
allem gesund! Gesundheitsbe-
wusstsein hin oder her: Das Kat-
suya erweitert die Ziircher Land-
schaft japanischer Restaurants
um eine interessante Facette.

Die Panade ist bei beiden Fleisch-
stlicken nicht zu dick und nicht
zu diinn. Allein das Schweine-
fleisch ist etwas trocken geraten —

Katsuya, Kochlistr. 35,

8004 Ziirich,

Mo bis Fr 11.30 bis 14 Uhr,

18 bis 22 Uhr, Sa 12 bis 22 Uhr.
Flr unsere Restaurantkritiken
besuchen wir die Gaststatten
anonym und unangekundigt.

Wie ein Pflegeheim den Hitzesommer ohne Klimagerate uberstand

Horgen Im nachsten Sommer werde es gekiihlte Aufenthaltsraume geben, verspricht der Heimleiter.

Am 21. August erlangte das Horg-
ner Alterszentrum Haus Tabea
nationale Aufmerksamkeit. In der
Sendung «Arena» des Schweizer
Fernsehens wurde tiber den Hit-
zesommer gestritten. Mittendrin
Monika Rellstab, Tabea-Bewohn-
erin. Sie berichtete, wie sie und
ihre Kolleginnen litten. Feuchte
Tiicher hitten sie sich umgelegt,
Glace gegessen, die Fiisse gebadet.
«Aber alles hat nichts geniitzt.»

Es brauche Klimaanlagen,
sagte Rellstab. Der Zentrums-
leiter kimpfe seit zwei Jahren
dafiir, solche einbauen zu kon-
nen. Von einem Amt zum ande-
ren gehe er. Doch er scheitere.

Das klang dramatisch. Miissen
in Horgen Betagte leiden, weil
Behorden schwierig tun?

Nicht ganz, sagt Gesamtleiter
Flurin Truog im gréssten Tabea-
Sitzungszimmer. Als einer der
wenigen Riume verfiigt dieses
bereits iiber eine Klimaanlage,
weshalb es im Sommer stindig
besetzt gewesen sei, sagt Truog.
Seit zwei Jahren leitet er das pri-
vate Pflegeheim mit {iber 150 Be-
wohnenden. «Das Hitzethema
beschiftigt die Branche schon

lange», sagt er. Das Tabea habe
sich auch in fritheren Sommern
stark aufgeheizt.

Klimaanlage fiir alle
war zu teuer

Aber so schlimm wie diesmal sei
es noch nie gewesen, sagt Truog.
Invielen Zimmern und Biiros sei
die Temperatur nicht mehr un-
ter 28 Grad gesunken. «Ich sel-
ber arbeitete zwischen zwei Ven-
tilatoren.»

Die Stiftung priifte bereits vor
Jahren eine Klimatisierung aller
Zimmer via Liiftung. Doch die
Umsetzung hitte {iber eine hal-
be Million Franken gekostet. Zu
viel fiir die Stiftung. «Wir erhal-
ten vom Staat kein Geld fiir Bau-
projekte», sagt Truog.

Die Heimleitung entwickelte
einen bescheideneren Ansatz.
Nicht alle Zimmer, aber gewis-
se Aufenthaltsraume sollen kli-
matisiert werden. «So kénnen
sich die Bewohnenden immer
an einem kiihlen Ort aufhal-
ten», sagt Truog. Der Einbau der
sieben Kiihlgerite kostet etwa
150’000 Franken. «Das kénnen
wir stemmen.»

Heimleiter Flurin Truog arbeitete
wahrend des Sommers mit zwei
Ventilatoren. Foto: Sabine Rock

Ende letztes Jahr stimmte der
Stiftungsrat zu. «Danach kam
es zu einigen unnotigen Verzo-
gerungen», sagt Truog. Erst fehl-
ten Pline der Fassaden, an de-
nen die Split-Klimagerate befes-
tigt werden. Dann rechneten die
Fachleute mit einem schnellen
Anzeigeverfahren. Ein Irrtum.
Die Gemeinde verlangte ein or-
dentliches Verfahren mit 20 Ta-
gen Rekursfrist.

Immerhin sei kein Rekurs ein-
gegangen, sagt Truog. Und in
diesen Tagen kam die Baube-
willigung. «Nachstes Jahr wer-
den wir gekiihlte Aufenthalts-

riume haben.» Dass es fiir diesen
Extremsommer nicht mehr ge-
reicht habe, sei drgerlich. Aber
Truog will niemandem Vorwiir-
fe machen. «Das war eine Ver-
kettung ungiinstiger Umstiande.»

Kinderbadewannen
fiir ein Fussbad

Flurin Truog sagt, dass Klima-
gerite nur eine von vielen Kiih-
lungsmethoden darstellten. Als
sich die erste Hitzewelle abzeich-
nete, bestellte das Tabea ein paar
Hundert Frotteetiichlein. «Diese
haben wir nass gemacht, gekiihlt,
aromatisiert und an die Bewoh-
nenden verteilt.» Man habe auch
Kinderbadewannen aufgestellt,
in denen die Bewohnenden die
Fiisse kiihlen konnten. Dazu
wurden Glaces verteilt, Wasser-
melonenschnitze, Elektrolyten-
tee und Spriihflaschlein.

«Das alles kam gut an», sagt
Truog. Und es wirkte. «Wir hat-
ten zum Gliick keinen hitzebe-
dingten Todesfall. Ausser Kreis-
laufproblemen stellten wir keine
zusitzlichen Beschwerden fest.»

Eine 97-jihrige Bewohnerin
sagt, dass sie vor allem die Me-

lonen und die Tiichlein schatz-
te. Gliicklicherweise habe sie
die Hitze gut vertragen. «Aber
viele meiner Kolleginnen ha-
ben geschimpft. Und auch ich
bin froh, dass der Sommer vor-
bei ist.» Flurin Truog sagt, dass
die Mitarbeitenden ebenfalls ge-
litten hitten.

Nach der «Arena»-Sendung
erhielt er viele Zuschriften, auch
kritische a la «Klimaanlagen sind
klimakillende Stromfresser».
Dieses Argument halt Truog fiir
entkriftet. Dank der vielen neu
installierten Solarzellen beste-
he an Hitzetagen ein Stromiiber-
angebot. Auch das Tabea verfiige
iiber Sonnenkollektoren. «Und
wir werden dafiir sorgen, dass
die gekiihlten Zonen energetisch
gut abgeschottet sind.»

Fiir die kommenden Sommer
denke man iiber weitere bauliche
Massnahmen nach, sagt Truog:
vertikale Begriinung, besseren
Sonnenschutz, eine Entsiegelung
der Asphaltflichen ums Haus.
«Aber das alles kostet Geld, das
wir erwirtschaften miissen.»

Beat Metzler
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