
AR. . 
Schnörkellos und währschaft 
Wer beim Essen gern auf Schnickschnack verzichtet, dem sei das «Rössli» in Zollikon empfohlen. In dem 
Riegelbau von 1562 sewieren Ewa und Walter Schöpflin bodenständige Kost. Text: connv Schmid; ~otos: Ursuia Meisser 

w ahre Werte brauchen keine Insze- 
nierung. Im aRössb in Zollikon 
am Züricbsee gilt dies dreifach: 

für die Küche, für das Interieur und für das 
Wirtepaar Ewa und Walter Schöpfiin. Wer 
mit den beiden spricht, erhält ungekünstel- 
te, geradlinige Antworten. Am Herd mag 
der Chef, wie er sagt, möd büschele und 
bäschelen. Und auch im dezent dekorierten 
LoM sucht man Schnickschnack und Fir- 
lefanz vergeblich. Schöne, alte Beizen- 
tische, eine zurückhaltende Beleuchtung 
und dezent platzierte Rösslifiguren schaf- 
fen in Verbindung mit den jahrhunderte- 
alten Decken, Böden und Theken aus Holz 
ein gemütlich-gediegenes Ambiente. Das 
<<Rösslin genügt sich selbst. 

Und es si~o-ota nur so vor Geschichte, 
die Vergangenheit dringt aus jeder Ritze. 
Erstellt wwde der Riegelbau mitten im 
Dorf 1562 - als einziges öffentliches Ge- 
bäude, abgesehen von der Kirche. Im 

aWm- und Gesellenhaus zum Rössli» ver- 
köstigten sich nicht nur die Handwerker- 
gesellen auf der Wanderschaft, hier fand 
auch das Dodeben statt, inklusive der Ver- 
sammlungen der Herren Gemeinderäte 
und der Kirchenptlege. Es fäut nicht 
schwer, sich in diesen alten Gemäuern ins 
Jahr 1645 nirüchverseizen, als sie im 
Gesellenhaus laut Zolliker Jahrheft weinen 
Kilchenmeier eroamset* haben. 

Als sei man soiori Stammqast 
Beim Anstossen mit einem Gläschen Weiss- 
wein lässt sich leicht erahnen, wie es 1798 
hier drinnen zugegangen sein muss, als das 
3testr Uorfdes Kantons *den aus dem Ge- 
fänmis heimkehrenden Fiez und Bleuler 
~hrenwein kdenzter. Fast ist es, als hörte 
man noch das Sümmengewirr und das Ge- 
polter der schweren Stiefel auf den Dielen. 
<<Vielleicht haben hier ja so@ die franzö- 
sischen Soldaten gezecht, bevor sie gegen 

die Österreicher in die Schlacht zogen», 
sagt Walter Schöpflin. Seine Stimme verrät, 
dass er nur ailzu gern dabei gewesen wäre 
-und seis bloss als WIa. 

Traditionsreiche Lokale scheinen es 
ihm und seiner Frau angetan zu haben. 
Bevor sie vor einem Jahr nach Zollikon 
kamen, wirteten sie mehr als 20 Jahre im 
Zürcher Niederdorf. Zuletzt führten sie das 
Zunfthaus %Zum grünen Glas». Eine turbu- 
lente Zeit, mitten in Zürichs Ausgehviertel. 
Viel Arbeit, viel Freude. Aber Wehmut ist 
den beiden nicht anzumerken. «Ich bin 
nicht unglücklich, dass es nun ein bisschen 
ruhiger ist*, gesteht Ewa Schöpflin. Ihre Art 
des Wmens zehrt an den Kräften, denn 
Schöpfins sind leidenschaftliche Gast- 
geber. Die Arbeit ist für sie nicht Brot- 
verdienst, sondern Lebenselixier. Und so 
kommt es dem Neuling schon nach kurzer 
Zeit vor, als sei er hier bereits seit Jahren 
Stammgast. 



Kennengelernt haben sich die beiden 
-wie könnte es anders sein - in der Beiz. 
Sie, geburöge Polin, servierte in einem 
Restaurant in Schweden. Er, der in 
Monheux kochen lernte und danach u m  
die halbe Welt reiste, stand im selben Be- 
trieb am Herd. nAm Anfang ist er mir gar 
nicht aufgefallenu, erzählt sie lachend. 
#Sie ist mir gleich ins Auge gestachem, 
meint er dagegen schmunzelnd Und so 
hat er sich halt bemerkbar gemacht, das I 
eineergab das andere. Seit 30 Jahren sind i 
die beiden verheiratet, und genauso lange 
arbeiten sie auch zusammen. Hatman da i 
nicht manchmal die NasevoU vom ande- . 1 
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ren? ihre Antwort lässt sich an den Augen i 
ablesen: staunen. aiüar sehen wlr uns i Blick auf Berae, See und in fremde Gärten - 
dauernd Aber zu Hause reden wir eigent- i 
lich nicht über die ~rbeit,,, meint i Zürichs Goldküste verfügt nicht nur  übe^ exklusive Wohnlagen. Sie 
Schöpflin adiceizuckend ; bietet auch Ausfltiglem einiges. Etwa den Panoramaweg Pfannenstiel. 

R h  nicht ukrrNrzen ; Der gut ausgeschilderte Wandwweg fahrt durchs Küsnachter Tobel öffnet sich der 
Auch in der Küche herrscht ein deiikbar ; den Höhenzuq Pfannenstiel entlang von Blick auf See und Alpen. Später gibt es wei- 
einfaches MD. Esh te t :  bloss nicht zu : Zürich bis nach Feldbach (Hombrecnli~on). tere Tobel zu durchstehen so.vie Findlinae 
viel des ~uten.;~ei mir soll anes mäg- j Er beginnt an der~ramschlaufe Rehaip 
lichst unverfälscht schmeckem, erkläa i (Linie Wund führt die ersten Kilometer vor- 
Walter Schöpfh. Die Rüetdinach Rüebli, ; wiegend durch Wald, Wiesen und Wohnquar- 
die Kartoffeln nach Kartoffeln. uIch seize i tiere, was Neugierigen Einblicke in fremde 
auf den Bigengeschmack der Zutaten.* i Garten erlaubt. Nach dem Ab- und Aufstieg 
AUni dominante Gewürze und wilde f .. P:,,.&.. 
Geschmackskombinationen sind ihm ein i p¿*i,~?fi':. .%, L'. 

Gräuel. Die Rechnung geht auf. Der Kii- ; 
chenchef versteht sein Fach, die Randen- i 
suppeduftetEeinvonderKnoUe,undüber ; 
den mit einer Itrafögen Käse-Rahmsauce 
und Zwiebelschwitze servierten Ricoüa- j 
Ravioli schwebt ein -er Hauch frisch i 
geriebener Muskatnuss. aDie holen wir i 
auf unseren Segeltouren direkt aus der i 
Karibb. verrät Bwa Schöoflin. i ! 

(Alexanderstein bei ~tisnacht, ~flugsteinbei 
Erlenbach). Wasserfälle und eine Burgruine 
(Friedberq bei Meilen) zu entdecken. 
Wandenait: Der Weq führt über 28 Kilo- 
meter, was in rund sieben Stunden zu be- 
wältigen is t  Die Wanderung lässt sich aber 
flexibel gestalten, da alle Dörfer zu Fuss 
oder per Bus im Nu erreichbar sind. 

Seuumliaiubn 
Wer es gemachlicher mag. den Ausblick auf 
Berge und See aber nicht missen will, dem 
sei eine Fahrt mit einem KurzSchiff empfoh- 
len. Kleine Rundfahrten a 1.5 Stunden gibts 
ab B Franken (öffentlicherverkehr in der 
Stadt inklusive). orosse kosten W Franken . .  - 

Eine kleine F!xtravag&, denn sonst ! Rehhänge: AwicM von Stäfa auf den Ziiriehsee (2. Klasse. ohne Haibtax; Dauer: 4 Stunden). 
findet auf der üb&&&&en i ...............~.................dichdich.dichdich...,.. ... ......................................................... 

lermagronen und Risotto IürVegeOuier. 
Einfach, ehrlich, erdwhgüch,  lautet 

das Rezept Das mag filr ein Lokal an der 
Zürcher Goldküste erstaunen. Doch Wal- 
ter Schöpfh winkt ab: ~Zol l ikon ist gar 
nicht so, wie viele meinen. Die meisten 
leben in ganz normalen Verhältnissen.r 
Und für sie sei das ~Rössiin auch gedacht 
Es SOU nämüch, so das erkl;ire Ziel, wie- 
der zu dem werden, was es einst war: der 
Mittelpunkt des Doriiebens. 
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Idox Gastnaus zdrn RBssli. Alte Landstrasse 86 
5 8702 Zollikon. Telefon 044 391 27 27. 

? - Geofinet von Mittwoch bis Scnntaq. 11.30 bis 
zirka 14.30 Uhr und 17.30 bis zirka 23.30 Uhr: 
WeihnachtenINeujahr qMHnel 

. . . .  

GesGhnio.rte. KalbskopfbSggii . 
T <  . ,. ,.. nach Wahr , , .. WGpilim 

800 G~amni.Keib&ooWhIi kurz im MeN schiittweise ablöschen. 2.5 ~uil.&.l&s- 
yenden. m;t,S&, PiPniq.hfbI wtirzen. roid und anschliessend 1 üdraelke, 
in einer Bratpfanne mit 03 üozilh 5 K&mr NelkenpMu, 2 Grmm GcrR 
O i i v n ä  golden anoraten und in einen iiisaiy 415 Cplces - 5 splsso (erhältlich 
BratentO~f aaen. 1 FMKhel. 2 P(Ws. in Comestibles-Laden) dazuaeben. Alles , . ,. . . - . , >. - : . 
100 ~~,~ in da~~enarosse' Uber die ~albsko~fbaibli irn%ratento~f 
Stocke sch"~den,'l hiirbetsghalgn und giessen und im auf 14ötrad wrqeheizten 
.uierteln,Z Toiiu.l vierteln und altes in Ofen mit Declcel etwa'& ~ii?u~eg@iTm~; 
;der gleichen BratpTanne zusammen mit ren lassen. Danach abqiew&a~da&j~e,r i l t i~ 
Z tphacLtar I (rwLalwci anziehen. kann zum Fleisch serviert werden:Füc ale 
Je 1 Zweb Rowh. TLrili~ SIlki Sauce den Bratensaft durch ein Siebstrei- 
sowie 1 L ö r h & ~  daaigeben. Amchlies- chen, aufkochen, mit etwas MalMu oder 
send I5 6NIi Ton& dazugeben MeYlckitze b[$en "nd qrossztigig kalte 
und anrbsten. Mit 2.5 Dlz#h Ihhb B.tbr dazuqeben. b)$Uie Sauce sämig ist. 




