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Ein Haus mit Geschichte: Jahrhundertelang war das «Rssli» der gesellschaftliche Mittelpunkt des Dorfes. Nun verwdhnen hier Schdpflins ihre Gaste.
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Schnorkellos und wahrschaft

Wer beim Essen gern auf Schnickschnack verzichtet, dem sei das «Rdssli» in Zollikon empfohlen. In dem
Riegelbau von 1562 servieren Ewa und Walter Schépflin bodenstindige Kost. Text: Conny Schmid; Fotos: Ursula Meisser

ahre Werte brauchen keine Insze-

nietung. Im «Réssli» in Zollikon

am Ziirichsee gilt dies dreifach:
fir die Kiiche, fiir das Interieur und fiir das
Wirtepaar Ewa und Walter Schopflin. Wer
mit den beiden spricht, erhilt ungekimstel-
te, geradlinige Antworten. Am Herd mag
der Chef, wie er sagt, «nod biischele und
bischele». Und auch im dezent dekorierten
Lokal sucht man Schnickschnack und Fir-
lefanz vergeblich. Schone, alte Beizen-
tische, eine zuriickhaltende Beleuchtung
und dezent platzierte Risslifiguren schaf-
fen in Verbindung mit den jahrhunderte-
alten Decken, Béden und Theken aus Holz
ein gemiitlich-gediegenes Ambiente. Das
«Rossli» gentigt sich selbst.

Und es strotzt nur so vor Geschichte,
die Vergangenheit dringt aus jeder Ritze.
Erstellt wurde der Riegelbau mitten im
Dorf 1562 — als einziges tffentliches Ge-
bdude, abgesehen von der Kirche. Im

«Wirts- und Gesellenhaus zum Réssli» ver-
kistigten sich nicht nur die Handwerker-
gesellen auf der Wanderschaft, hier fand
auch das Dorfleben statt, inklusive der Ver-
sammlungen der Herren Gemeinderite
und der Kirchenpflege. Es fillt nichi
schwer, sich in diesen alten Gemiuern ins
Jahr 1645 zuriickzuversetzen, als sie im
Gesellenhaus laut Zolliker Jahrheft «einen
Kilchenmeier ernamset» haben.

Als sei man sofort Stammgast

Beim Anstossen mit einem Gldschen Weiss-
wein Hisst sich leicht erabnen, wie es 1798
hier drinnen zugegangen sein muss, als das
ilteste Dorf des Kantons «den aus dem Ge-
fangnis heimkehrenden Fiez und Bleuler
Ehrenwein kredenzte». Fast ist es, als hirte
man noch das Stimmengewirr und das Ge-
polter der schweren Stiefel auf den Dielen.
«Vielleicht haben hier ja sogar die franzd-
sischen Soldaten gezecht, bevor sie gegen

die Osterreicher In die Schlacht zogen»,
sagt Walter Schépflin. Seine Stimme verrit,
dass er nur allzu gern dabei gewesen wire
- und seis bloss als Wirt.

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
Zircher Niederdorf. Zuletzt fillirten sie das
Zunfithaus «Zum griinen Glas». Eine turbu-
lente Zeit, mitten in Ziirichs Ausgehviertel.
Viel Arbeit, viel Freude. Aber Wehmut ist
den beiden nicht anzumerken. «Ich bin
nicht ungliicklich, dass es nun ein bisschen
ruhiger ist», gesteht Ewa Schépflin. Thre Art
des Wirtens zehrt an den Kriften, denn
Schopflins sind leidenschafiliche Gast-
geber. Die Arbeit ist fiir 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.
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Kennengelernt haben sich dié beiden
~wie kinnte es anders sein - in der Beiz.
Sie, gebiirtige Polin, servierte in einem
Restaurant in Schweden. Br, der in
Montreux kochen lemte und danach um
die halbe Welt reiste, stand im selben Be-
txieb am Herd. «Am Anfang ist er mir gar
nicht aufgefallens, erzihit sie lachend.
«Sie ist mir gleich ins Auge gestochens,
meint er dagegen schmunzelnd. Und so
hat er sich halt bemerkbar gemacht, das
eine ergab das andere, Seit 30 Jahren sind
die beiden verheiratet, und genauso lange
atbeiten sie auch zusammeéin. Hatman da
nicht manchmal die Nase voll vom ande-
ren? Thre Antwort ldsst sich an den Augen
ablesen: Staunen. «Klar sehen wir uns
dauernd. Aber zu Hause reden wir eigent-
lich nicht iiber die Arbeit», meint Ewa
Schipflin achselzuckend.

Bloss nicht iiberwiirzen

Auch in der Kiiche herrscht ein denkbar
einfaches Prinzip. Es lautet: bloss nicht zu
viel des Guten. «Bei mir soll alles még-
Kchst unverfilscht schmeckens, erklirt
Walter Schopflin. Die Riiebli nach Riiebli,
die Kartoffein nach Kartoffeln. «Ich seize
auf den Eigengeschmack der Zutaten.»
Allzu dominante Gewtirze und wilde
Geschmackskombinationen sind thm ein
Griuel. Die Rechnung geht auf. Der Kii-
chenchef versteht sein Fach, die Randen-
suppe duftet fein von der Knolle, und tiber
den mit einer kriftigen Kiise-Rahmsauce
und Zwiebelschwitze servierten Ricotia-
Ravioli schwebt ein zarter Hauch frisch
gerichener Muskatnuss. «Die holen wir
auf unseren Segeltouren direkt aus der
Karibik», verrit Bwa Schipflin.

Eine kleine Extravaganz; denn sonst
findet sich auf der {ibersichtlichen Karte
vor allem Traditionelles: Hackbraten, Zii-
ri-Geschnetzeltes, Leberli oder Spatz, Alp-
lermagronen und Risotto fiir Vegetarier.

Einfach, ehrlicli, erschwinglich, lautet
das Rezept. Das:nag fiir ein Lokal an der
Ziircher Goldkiiste exstaunen. Doch Wal-
ter Schipflin winkt ab: «Zollikon ist gar
nicht so, wie viele meinen. Die meisien
leben in ganz normalen Verhiltnissen.»
Unid fiir sie sei das «Réssli» auch gedachi.
Es soll némlich, so das erklarte Ziel, wie-
der zu dem werden, was es einst war: der
Mittelpunkt des Dorflebens. ]

Imbes: Gastnaus zum Réssli, Alte Landstrasse 86,
8702 Zollikon, Telefon 044 391 27 27,
www.roessli-zollikon.ch

Gedffnet von Mittwoch bts Scnntag, 11.30 bis
zirka 14,30 Uhr und 17.30 bis zirka 23.30 Uhr;
Weihnachten/Neujahr gedtinet

Gasthaus zum Rassli |~
8702 Zollilton
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Blick auf Berge, See und in fremde Garten

: Ziirichs Goldkiiste verfiigt nicht nur tiber exklusive Wohnlagen. Sie
bietet auch Ausfliiglern einiges. Etwa den Panoramaweg Pfannenstiel.
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i Der gut ausgeschilderte Wanderweq fiihrt

¢ den Hhenzug Pfannenstiel entlang von

i Ziirich bis nach Feldbach (Hombrecntikon).
Er baginnt an der Tramschlaufe Rehalp

{ (Linie 71y und flhrt die ersten Kilometer vor-
: wiegend durch Wald, Wiesen und Wohnquar-
: tiere, was Neugierigen Einblicke in fremde

i Garten erlaubt. Nach dem Ab- und Aufstieg

: Rebhange: Aussicht von Stifa auf den Zirichsee
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REZEPT FUR 4 PERSONEN

durchs Kiishachter Tobe! 6ffriet sich der
Blick auf See und Alpen. Spater gibt es wei-
tere Tobel zu durchsteigen so.vie Findlinge
(Alexanderstein bei Kiisnacht, Pflugstein bei
Erfenbach), Wasserfélte urid eine Burgruine
{Friedberg bei Meilen) zu entdecken,
Wanderzeit: Der Weg fiihrt iiber 28 Kilo-
meter, was in rund sieben Stunden zu be-
wiltigen ist. Die Wanderung lasst sich aber
flexibel gestalten, da alle Dorfer zu Fuss
oder per Bus im Nu erreichbar sind.

Seerundfahrton

Wer es gemdchlicher mag, den Ausbfick auf
Berge und See aber nicht missen will, dem
sei eine Fahrt mit einem Kursschiff empfoh-
len. Kleine Rundfahrten 41,5 Stunden gibts
ab 8 Franken (Sffentlicher Vierkehr in der
Stadt Inklusive), grosse kosten 23 Franken
(2. Klasse, ohne Halbtax, Dauer: 4 Stunden).

Geschmorte I(albskopfbaqgll nach Walter Schopflin

800 Gramm. Kallrskontbﬁgl‘ kurz im Mehl
wenden, mt Salz, Paprika, Peffer wilrzen,
in einer Bratpfanne mit 0,5 Deziliter
Oliveadl golden annraten und in einen
Bratentopf geben, 1 Fenchal, 2 Riledfi,
100 Gramni Sellerie in daumengrosse
Stiicke schneiden, 1 Zwiebél schslen und
wvierteln, 2 Tomaten vierteln und alles in
«der-gleichen Bratpfanne zusammen it

2 gehackten Knoblauchzeben anzichen.
Je 1Zweig Rosmarjn, Thymian, Salbei
sowie.1Lorbeerblatt dazugebien. Anschlies-
send 15 Gramm Tomatenpliree dazugeben
und anrtsten. Mit 2,5 Dezlliter Retwein

schnttwelse abldschen. 2,5. I)ezilitu l(albs-
fomd und anschliessend 1 Gewiirznelke,

5 Kormer Nelkenpleffer, 2 Gramm Gewiirz-
mischang &5 éplces = § spicesy (erhiltlich
in Comestibles-Laden) dazugeben. Alles
iiber die Kalbskopfb&gglirr Bratentopf
giessen und im auf 140 Grad vor ehelzten
Ofer mit, Deckel &twa 96 ¥ir
ren lassen. Danach.abgiesse
kann zum Fleisch serviert werden F ur ale
Sa.ce den Bratensaft durch ein Sieb strei-
chen,: aufkochen. mit-etwas Maizena oder
Mehischrwitze bmden und grosszlgig kalte
Batter dazugetieh, bls fie Sauce symiq ist.






