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Alles bleibt anders im Rossli

Gastronomie in llinau-Effretikon Am 28. November feiert der Illnauer Gasthof Wiedereroffnung.
Ein Baustellenbesuch mit dem neuen Wirt Rainer Hoffer und Innenarchitektin Valyn Woernhard.

Almut Berger

Er trage zwar Schuhgrosse 45,
sagt Rainer Hoffer mit Blick auf
seine Sneaker. «Ob ich damit
aber René Kaufmanns Fussstap-
fen ausfiillen kann?» Es schwingt
ein wenig Koketterie mit, als
der neue ROssli-Wirt auf seinen
Vorginger zu sprechen kommt,
der weitherum bekannt war.
Denn auch er ist kein unbe-
schriebenes Blatt in der Schwei-
zer Gastroszene. Zuletzt fiihr-
te der gebiirtige Wiener mit sei-
ner Frau Nadja von 2005 bis 2008
den mit 13 «Gault Millau»-Punk-
ten ausgezeichneten Hirschen
in Oberstammheim, bevor er als
operativer Leiter zur Jungfrau
Gastronomie AG nach Grindel-
wald wechselte. «Einen erfahre-
nen Vollblutgastronomen» nann-
te ihn der Stadtrat von Illnau-
Effretikon bei der Pachtvergabe.

Gerade mal 27 Tage sind es
noch bis zur Wiedereroffnung.
Im Souterrain kreischt eine Plat-
tensdge, im Saal testet ein Elek-
triker die neuen Spots. «Alle
dimm- und verstellbar», begeis-
tert sich der Gastronom, als habe
er jeden einzelnen selbst mon-
tiert. Fiir Innenarchitektin Va-
lyn Woernhard zahlt gerade viel
mehr, dass man «auf den Tag ge-
nau» im Plan sei.

Vier Monate lang umgebaut

Das Illnauer Architekturbiiro
Woernhard begleitet die suk-
zessive Erneuerung des stadt-
eigenen Betriebes seit bald zwolf
Jahren. 2019 bewilligte das Parla-
ment fiir die Phase von 2020 bis
2023 einen Rahmenkredit von
zwei Millionen Franken. Als sich
letztes Jahr ein PAchterwechsel
abzeichnete, habe es sich ange-
boten, das Rossli diesen Sommer
fiir vier Monate zu schliessen, so
Woernhard.

Und so prasentiert sich das
bisher eher diistere Rossli an die-
sem Spidtnachmittag mit einer
neuen, hellen und warmen Be-
leuchtung. Beim Haupteingang
fangt ein Glasdach ein paar letz-
te Sonnenstrahlen ein und wo
sich bisher bei Veranstaltungen
oftmals Gaste und Serviceperso-
nal stauten, gibt es dank der Ver-
schiebung einer Wand plo6tzlich
viel mehr Raum.

Hier wird in ein paar Tagen
das neue Empfangsmobel fiir
Restaurant- und Hotelgdste zu
stehen kommen. Die neue Ein-
gangssituation sei «eine Heraus-
forderung» gewesen, erwdhnt
die Innenarchitektin mit Blick
auf den Denkmalschutz.

Eine weitere spiirbare Verbes-
serung ist der Einbau der energe-
tischen Liiftungsanlage mit War-
merilickgewinnung, die Stiibli,
Lattenstiibli und Gaststube mit
Frischluft versorgt. «Das — kuli-
narisch gesprochen - Filetstiick
des Umbaus» nennt sie der Wirt.

Neu ist auch das behinderten-
gerechte WC im Souterrain, das
liber einen ebenfalls neuen Lift
erschlossen wird. Gleich dane-
ben befinden sich eine moder-
ne Umkleide und die Toiletten
fiirs Personal. Dass die Tiir der
nun ebenfalls barrierefreien Ke-
gelbahn um ein paar Meter ver-
schoben wurde, erschliesst sich
erst auf den zweiten Blick.

Das ist ganz im Sinn von
Innenarchitektin Valyn Woern-
hard: «Ziel war es, Alt mit Neu

Von links nach rechts: Die neue Lichtanlage erlaubt ein zielgerichtetes Ausleuchten des Réssli-Saals. Die neue Liftungsanlage sorgt kiinftig

fur gutes Klima und das neue Buffet erméglicht eine Optimierung der Ablaufe. Fotos: Enzo Lopardo

«Ziel war es,

Alt mit Neu zu
kombinieren, ohne
den Gasten ein
nigelnagelneues
RoOssli zu
servieren.»

Valyn Woernhard
Innenarchitektin

zu kombinieren, ohne den Gas-
ten ein nigelnagelneues Rossli zu
servieren.» Folgerichtig bleiben
im Stiibli der markante Kachel-
ofen und die Wandtifelung er-
halten, wihrend der orangerote
Klinkerboden durch einen mo-
dernen Bodenbelag ersetzt wird.

Auch die Zahl der Sitzplitze
bleibt gleich — mit einer Ausnah-
me, so Rainer Hoffer: «Wegen
vieler Vorausbuchungen wollen

wir in der Lounge abends bis
auf weiteres ebenfalls weiss ein-
decken.»

Aussen wie gehabt, innen op-
timiert — das gilt auch fiir die
Arbeitsabldufe: «Die Mitarbei-
ter sollen sich ganz auf den Gast
konzentrieren kénnen.» Schalt-
stelle ist das neue Buffet in
der Gaststube gegeniiber dem
Stammtisch, ein weiterer unver-
zichtbarer Bestandteil der ROss-
li-DNA.

Drei Viertel der Mitarbeitenden
sind wieder mit dabei

Zur ROssli-DNA gehoren fiir den
neuen Geschiftsfithrer auch die
teils jahrzehntelangen Mitarbei-
tenden. Dass drei Viertel dem
ROssli treu bleiben, freut ihn be-
sonders. Gerade im Service wer-
de man viele bekannte Gesichter
sehen. In der Kiiche sorgt der bis-
herige Souschef Stefan Wilte als
neue Nummer eins fiir Kontinu-
itdt, mit bald zehn Jahren eben-
falls ein alter Hase.

Obwohl gelernter Koch, will
sich der neue Rossli-Wirt haupt-
siachlich ums Gastewohl kiim-
mern. Nichtsdestotrotz finden
sich auf der Speisekarte neben

«Alle unsere
Lieferanten sind
im Umkreis von
83,08 Kilometern
ums Rossli
angesiedelt.»

Rainer Hoffer
Roéssli-Wirt

den klassischen Rossli-Gerich-
ten mit Tafelspitz und Kaiser-
schmarrn auch einige Hinweise
auf seine alte Heimat. «Tradition
ist halt nicht die Anbetung der
Asche, sondern die Weiterfiih-
rung des Feuers.» Der Spruch sei
nicht von ihm, besage aber genau
das, was er mit dem Rossli plane.

Dazu gehoren auch regio-
nale Lieferanten. Fleisch und
Brot stammen mit der Metzge-

rei Buffoni respektive der Backe-
rei Niissli von «gleich ums Eck»,
sprich aus Illnau, das Chopf-ab-
Bier wird in Winterthur gebraut,
und statt Coca-Cola gibts Vivi-
Kola aus Eglisau. Er habe nachge-
messen: «Alle unsere Lieferanten
sind im Umkreis von 83,08 Kilo-
metern ums Rossli angesiedelt.»

Bei Rainer Hoffer sind es
kiinftig sogar 0 Kilometer: Da
seine Frau in Birsfelden ein ei-
genes Gastrounternehmen fiihrt
und dort mit den drei S6hnen im
Teenageralter lebt, wird er die
Wirtewohnung oben im R0Gss-
li beziehen und wie bereits in
den letzten 12 Jahren einmal die
Woche ins Baselland pendeln:
«Im Vergleich zu Grindelwald
wabhrlich ein Katzensprung!»

Erst einmal wird er aber am
22. November seine neue alte
Crew flir ein viertiagiges Trai-
ningscamp um sich scharren.
Dann soll getestet werden, ob
und wie die geplanten Abldufe
in der Praxis funktionieren. «Die
meisten Fehler passieren in der
Gastronomie nun einmal durch
den Menschen», weiss er, «dar-
um wollen wir die bestmogliche
Basis schaffen.»

42 Seiten Werbung
fur das Zurioberland

Neues Magazin Kritische
Beitrage und
Uberraschungen fehlen —
bis auf wenige Ausnahmen.

An Adjektiven mangelt es im
neuen Ziirioberland-Magazin
nicht: So werden «einzigartige»
Kidsespezialititen beworben, eine
portritierte Firma liberzeugt mit
«grosser Innovationskraft», und
die Standortfoérderung sieht sich
selber mit einem «erfolgreichen»
Pilotprojekt (Bushduschen aus
Holz) und «wegweisender» Neu-
organisation auf Kurs. Man sor-
ge damit schweizweit fiir Auf-
merksamkeit.

Viel Lob gibt es auch von Gast-
autoren: Pietro Beritelli, HSG-
Dozent und Vorstandsmitglied
der Standortforderung, schreibt
iiber das Potenzial der Region.
Sie konne fiir die Menschen ein
glaubwiirdiger Bezugspunkt sein
und sei sinn- und identitatsstif-
tend. In einem anderen Beitrag
erklart Unternehmer Philipp
Zutt, wie wichtig Emotionen bei
Kaufentscheiden seien, insbe-
sondere, wenn es um Regionali-
tdt gehe. Daraus folgert er: «Die
Standortférderung Ziirioberland
leistet mit ihrer Arbeit einen
wertvollen Beitrag.»

Uber dem Nebelmeer

Die meisten redaktionellen Bei-
trage sind inhaltlich und optisch
kaum von Werbung zu unter-
scheiden. Die Standortférderung
nutzt das neue, halbjdhrlich ge-
druckte Gratismagazin mit einer
Auflage von 5000 Exemplaren,
um sich selbst und die Region
mit ihren Firmen und Produk-
ten ins Schaufenster zu stellen.
Das war auch ein erklirtes Ziel
der Herausgeberin. Dennoch
hitten mehr iiberraschende und
inspirierende Beitrige der
Glaubwiirdigkeit des Magazins
gutgetan.

Denn spannender wird es dort,
wo Werbung nicht das (offen-
sichtliche) Hauptziel war. Histo-
riker Wolfgang Wahl beschreibt
in einem Artikel alte Brauche im
Tosstal, etwa die Metzgete oder
das Klausen. Patrick Schmidt er-
zahlt in einem Interview, was ihm
als neuer Prasident der Skilift
Schafbiiel in Wildberg bedeutet.

Zur Jahreszeit passend ist der
Beitrag iiber die neu entwickel-
te Nebelkarte. Auf der Website
von Ziirioberland Tourismus
konnen Interessierte darauf
nachschauen, welche Ortschaf-
ten an der Sonne sind und wel-
che im Nebel liegen, inklusive
praziser Prognose fiir die nachs-
ten Tage. Ausfliige lassen sich da-
durch besser planen, was vielen
Wandersleuten einen echten
Mehrwert bieten diirfte. Natiir-
lich ist die Karte gemass Artikel
— «die erste dieser Art in der
Schweiz» und «einzigartig».
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«Mis Zirioberland». Foto: R. Rohner



