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Für 6 Personen
2 EL Butter, 2 EL Mehl, 
7,5 dl Gemüsebouillon, 
300 g Maiskörner  
aus der Dose,  
1 Prise Nelkenpulver,  
1 Prise Paprika,  

100 g Sauerrahm, 1 rote Chilischote,  
in dünne Streifen geschnitten, 2 EL Petersilie, 
gehackt, Salz, Pfeffer aus der Mühle
 
Butter schmelzen, Mehl einrühren, mit 
Gemüsebouillon ablöschen und aufkochen. 
Maiskörner waschen und trockenschütteln. 
Ein Esslöffel zur Seite stellen, die übrigen in 
die Suppe geben und etwa 20 Minuten garen. 
Mit Salz, Pfeffer, Nelkenpulver und Paprika 
würzen. 
 Suppe pürieren und anschliessend Sauer-
rahm unterrühren. Anrichten und mit beisei-
tegestellten Maiskörnern, Chilischote und 
Petersilie garnieren.

Miele-Kursküche, Spreitenbach

Das Rezept
Maissuppe

Grosse Fragen
Wenn Hochhäuser  
zu viel denken
Die grossen Fragen, man braucht sie 
nicht zu suchen. Sie kommen von allein. 
In Züri-West in Form einer Werbetafel. 
«Was wäre, wenn ein Hochhaus wie Sie 
denkt?» steht darauf. Gute Frage. Ja, was 
wäre dann, und wie denkt ein Hochhaus 
sonst so? Würde es sich freuen, dass es 
«Media-Burger» in der Kantine gibt? 
Doch eindeutige Antworten gibt es auf 
grosse Fragen nicht. Das zeigte sich kürz-
lich auf der Toilette, als man mitten in 
ein Gespräch zwischen Vater und Sohn 

stolperte. Irgendwas musste vorgefallen 
sein. Jedenfalls bestand der Knirps dar-
auf, dass sein «Schnäbi» ein eigenes 
«Denkmaschineli» habe. Der Vater stritt 
das ab. Und weil es den Vorwurf gibt, 
dass Männer nicht mit dem Hirn denken, 
liesse sich nun neutral folgern: Stimmt 
offenbar, aber mit Erziehung bringt man 
das weg. Ob das eine gute Erziehung 
wäre, ist eine andere Frage. Genauso 
wie, ob man eine schwebende Riesenfi-
gur als Kunst wahrnimmt. Niki de Saint 
Phalles Engel im Hauptbahnhof nämlich. 
«Also, wenn er ‹Treffpunkt› sagt», sagt 
die eine Seconda zu ihrer Kollegin, dann 
meine er «entweder die grosse Uhr oder 
die fette Frau». (reu)

Mattscheibe
Die grössten 
B-Side-Peinlichkeiten
Gestern stand hier, dass am Samstag-
abend bei der TV-Show «Die grössten 
Schweizer Talente» auf SF ein Sänger-
bub und ein Bauchredner um die Gunst 
der Jury bangen mussten. Tatsächlich 
waren es aber ein kleiner Sängerbub 
und ein grosser Sängerbub. Wie es zu 
dieser Peinlichkeit kommen konnte, ist 
uns ein Rätsel. Möglicherweise drückten 
wir uns vor lauter Fremdschämen im 
entscheidenden Moment ein Kissen vor 
den Kopf. Dennoch bleibts dabei: Nach-
dem das Publikum seine Favoriten be-
stimmt hatte, blieb der Jury noch die 
Wahl zwischen Pest und Cholera. (pa)

B-Side

Drei Jahre sind seit unserem letzten 
Besuch im Hirschen Eglisau vergangen, 
und seit gut einem Jahr kocht dort 
Christian Kuchler. Der junge Mann aus 
dem Thurgau, noch keine 30 Jahre alt, 
ist im «Gault Millau 2010» zur Ent-
deckung des Jahres erklärt worden, 
nachdem er von einem Stage bei Alain 
Ducasse in Paris zurückgekehrt und im 
Schupfen in Diessenhofen als Küchen-
chef begonnen hat. Anderthalb Jahre 
hatte er bei Ducasse im Plaza Athénée 
wertvolle Erfahrungen gesammelt, die 
ihm jetzt zugute kommen – und natür-
lich auch den Gästen, ob die nun im 
Gourmetrestaurant im ersten Stock 
speisen, unten im Bistro mit Blick auf 
den Rhein oder auf der Terrasse.

Der stille Ort gefällt immer noch: 
das sorgfältig restaurierte Haus, die 
Lage am Rhein, die wohlige Gelassen-
heit, die der Fluss hier ausstrahlt.  
Der junge Chef erhält durchwegs gute 
Kritiken, sein Menü wird gelobt, er gilt 
als Versprechen für die gastronomische 

Zukunft der Schweiz. Die beste Nagel-
probe ist ein Essen im Bistro, denn in 
den einfachen, traditionellen Gerich-
ten lässt sich das Verständnis für 
Produkte und Rezepte am besten 
herausspüren. Und Kuchler überzeugt.

Zum Studium der Speisekarte 
bestellen wir Vin mousseux vom Wein-
gut Pircher, das sich ein paar Hundert 
Meter flussaufwärts befindet. Der 
geschmeidige Schaumwein ist ein Blanc 
de blancs aus Räuschling und Pinot gris 
(1 dl 14 Fr.). Wir beginnen mit einem 

Tagesgericht, der Wurzelschaumsuppe 
mit Walliser Kürbiskernöl (18 Fr.) und 
der Eglisauer Rieslingsuppe (14 Fr.). 
Die Suppen sind zurückhaltend gesal-
zen, da kann jeder nach eigenem Gusto 
nachhelfen. Die Weinsuppe dürfte nach 
Meinung des Begleiters etwas mehr 
Säure haben, das Kürbiskernöl wirkt in 
der gelblichen Wurzelkombination wie 
ein Achatmuster und verleiht der 
Suppe eigenwillige Tiefe.

Zu den Hauptgängen trinken wir 
Pirchers Pinot noir 2009 (75 cl 79 Fr.). 
Der Eglisauer Winzer gehört seit Jahren 
zur Elite im Land, sein Pinot noir, 
ausgebaut in Barriques, rangiert bei 
Degustationen regelmässig unter den 
Besten. Der Begleiter hat Bouillabaisse 
mit Kräuterbaguette und Gemüse 
gewählt (35.50 / 28.50 Fr.), ich den 
Brasato vom Rind mit Kartoffelstock 
und Gemüse (34.50 Fr.). Nach der 
Wein- die Fischsuppe: nicht unbedingt 
eine klassische Speisefolge, aber der 
Begleiter ist glücklich mit seiner Wahl, 

er identifiziert in der feinen, mit Safran 
veredelten Suppe Egli, Zander, Lachs 
und Prawn. Der Rindsbraten zerfällt 
unter dem sachten Druck der Gabel, 
das geschmorte Fleisch mit dem kräfti-
gen, fast wuchtigen Jus schmeckt 
hervorragend, und so weich der Bra-
ten, so knackig das Gemüse mit Rüebli, 
Zucchetti und Kohlräbli.

Bistrogerichte von solcher Qualität 
und Sorgfalt sind keine Selbstverständ-
lichkeit. Oft werden sie ziemlich rusti-
kal und lieblos zubereitet, denn da gibt 
es kaum kreative Lorbeeren zu verdie-
nen. Christian Kuchler nimmt auch 
diese Küche ernst, sie ist die Basis und 
verleiht den Gerichten etwas Elegan-
tes, ohne dass an ihrem Charakter, 
ihrer Ursprünglichkeit gebastelt wird.
Paul Imhof
 
Gasthof Hirschen, Untergasse 28, Eglisau. 
043 411 11 22. Di bis Sa 11.30 bis 14.30 Uhr 
und 17.30 bis 23.30 Uhr (Bistro), 18.30 bis 
23 Uhr (Gourmetrestaurant).

A point Hirschen, Eglisau

Bistrogerichte – elegant und charaktervoll

In der Rubrik  
«A point» besucht  
der TA Restaurants,  
Beizen und Spelunken.  
Die Kritiker testen 
die Lokale anonym.

Mit Guillermo Sorya 
sprach Adrian Schräder

Was hat es mit «Open Mic» auf sich?
Das Konzept ist uralt. In den USA gibt es 
das praktisch an jeder Ecke. Meistens 
stehen die Mikrofone in einer Bar oder 
in einem Restaurant. Jeder, der Lust hat, 
kann etwas zum Besten geben. Das, was 
Rafael Schwarzmann mit seinem Team 
zwischen 2002 und 2006 im Kaufleuten 
veranstaltet hat, ging eine Spur weiter. 
Er hat eine richtige Show kreiert.

Und da knüpfen Sie nun an?
Richtig! Ich bin mit dem Event gross ge-
worden, habe dort meine ersten Songs 
vor einem grösseren Publikum vor-
getragen. Und ich habe Leute wie Lea 
Lu, Valeska Steiner von Boy oder Brandy 
Butler kennen gelernt, die heute gute 
Freunde von mir sind und richtig 
 Karriere gemacht haben.

Gibt es genug Leute in Zürich, die an 
so einem Anlass auftreten wollen?
Das Feedback ist überwältigend. Allein 
mit den Leuten, die mich angesprochen 
haben, könnte ich ein Jahr lang ein Pro-
gramm machen. Da ich sowohl Künstler 
als auch Gesangslehrer und Songwriter 
bin, habe ich mir in den letzten zehn 
 Jahren ein gutes Netzwerk aufgebaut.

Was reizt die Künstler am «Open Mic»?
Dass man auf einer relativ grossen Bühne 
vor einem relativ grossen Publikum auf-
treten und einfach mal einen Song sin-
gen kann. Das gibt es sonst nirgends. Um 
vor 500 Leuten zu spielen, muss man 
normalerweise einen ziemlich grossen 
Namen haben. Ausserdem kann man 
hier auch Eigenkompositionen testen.

Heisst das, dass jeder einfach  
kommen, sein Instrument auspacken 
und loslegen kann?
Nein, so läuft das nicht. Wir stellen eine 
richtige Show zusammen, mit Intro, mit 
zwölf Künstlern, mit Stargästen. Die 
Künstler sind handverlesen. Man muss 
sich also bewerben und uns eine Kost-
probe seines Könnens schicken.

Worauf muss man achten, wenn 
man die Show zusammenstellt?
Dass es dem Publikum nicht langweilig 
wird. Wenn man ihnen zehn Singer-
Songwriter nacheinander vorsetzt, dann 
schlafen die ein. Im Vergleich zum alten 
«Open Mic» haben wir das Konzept er-
weitert: Neu können sich auch Stand-up-
Comedians, Tänzer, Slam-Poets oder 
Dragqueens anmelden. Die Bühne steht 
jedem offen. Man muss uns nur vorher 
vom seinem Talent überzeugen.

Und zwischendurch singen auch Sie? 
 Ja, ab und zu, ich habe für die «Open Mic 
Show» extra ein Intro komponiert. So 
ähnlich wie bei den TV-Serien. Aber im 

Vordergrund stehen ganz klar die Teil-
nehmer.

Können Sie sich noch erinnern,  
mit welchen Songs Sie früher  
zu punkten versucht haben?
Der erste Song, den ich vortrug, war 
«Motel» von Tweet. Aber ums Punkten 
geht es eben gerade nicht. Ich sehe das 
Ganze als eine Art Gegenbewegung zu 
diesen Castingshows. Bei uns gibt es kei-
nen bissigen Bohlen und keine strenge 
Jury – abgesehen vom Publikum, das 
 natürlich unterhalten werden möchte.

Das «Open Mic» im Kaufleuten kam 
sehr gut an, war aber so aufwendig, 

dass es kaum Gewinn abwarf.  
Macht Ihnen das nicht Angst?
Wir haben einen Jeans-Laden als Spon-
sor. Aber klar, das Risiko ist im Ver-
anstaltungsbusiness immer da. Wir 
 machen das jetzt zunächst mal drei 
 Monate und ziehen dann Bilanz.

Am Mittwoch gehts los. Worauf 
freuen Sie sich am meisten?
Auf einen, der zu einem Prince-Klassiker 
tanzen und singen wird. Das wird die 
Leute umhauen. Und auf eine bekannte 
Schweizer Sängerin als Special Guest.

«Open Mic Show» im Plaza. Mittwoch,  
20 Uhr. Eintritt: 20 Franken.

«Bei uns gibts keinen bissigen Bohlen»
Vor sechs Jahren ging im Kaufleuten die letzte «Open Mic Show» über die Bühne,  
nun feiert sie im Plaza ein Revival. Moderator ist Soulsänger Guillermo Sorya.

Führt durch den Abend: Guillermo Sorya (29) im Plaza, wo bald die Stars von morgen auftreten sollen. Foto: Reto Oeschger
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