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Startschuss furs Carlton

Neubeginn Seit Montag durfen Wirte und Barbetreiber wieder Gaste empfangen. Redaktorin Ginger Hebel traf
fur die Serie «<Am Puls» die motivierte, aufgestellte Crew des Traditionsrestaurants Carlton an der Zurcher

Bahnhofstrasse. Hier steht der Optimismus im Vordergrund. Von Ginger Hebel

Es ist eine aufregende Woche fiir die Ziircher Gas-
trobranche. Seit Montag sind viele Lokale wieder
geoffnet, wenn auch mit Schutzkonzepten und
teilweise angepassten Offnungszeiten sowie ver-
kleinerten Speisekarten. Im Carlton Restaurant an
der Bahnhofstrasse 41 darf das Team 50 Gaste
empfangen, in der Bar sind 27 Personen erlaubt,
damit die Abstinde genau eingehalten werden kon-
nen. Das sind rund 40 Prozent der Platze, die nor-
malerweise zur Verfiigung stehen. Die Freude, im
Team wieder etwas bewegen zu koénnen, ist gross.

Mir freuen uns, unsere Gaste wieder mit unserer
Leidenschatt und Genusserlebnissen verwdhnen
zu diirfen», sagen Flavia Jung (27) und Valentina
Andris (34). Die jungen Frauen leiten das Carlton
gemeinsam. «Konkurrenzdenken liegt uns fern.
Aus meiner Sicht funktioniert es unter Frauen sehr
gut», sagt Geschéftsfiihrerin Flavia Jung. Sie spricht
schnell, lachelt viel, «der Job macht mir Spass».
Seit 1999 wird das Carlton erstmals von zwel
Frauen gefiihrt, zuvor hatte das Besitzerehe-
paar Markus und Daniela Segmiiller das Sagen,

die beiden zogen sich jedoch kontinuierlich aus
dem operativen Geschift zuriick. «Ich fiihre den
Betrieb, als wenn es mein eigener wares, sagt Fla-
via Jung.

1913 als Warenhaus gebaut, wurde es von der
Familie Prager zum Hotel Elite umgestaltet. Der
Name Carlton kam hinzu, um dem Haus mehr
Internationalitat zu verlethen. Der Hotelbetrieb
wurde 1999 eingestellt und als Restaurant von Da-
niela und Markus Segmiiller wieder erofinet. 30
Personen arbeiten im Carlton. Die legendére Party
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am Dienstagabend ist stadtbekannt, «der Ruf eilte
uns allerdings etwas voraus», erzihlt Flavia Jung.
Das Konzept und die
Partygaste hatten sich
verdandert. Die Party fin-
det nicht mehr im ge-
samten Bereich statt,
sondern exklusiv in der
Bar, dafiir wurde die
Happy Hour auf zwei
Stunden verlangert. Das
Augenmerk richtet sich
verstédrkt auf die Gastro-
nomie- und Tee-Kultur.
Weil Daniela Segmiiller
keinen Kaffee mag, son-
dern lieber Tee trinkt, hat sie den English Afternoon
Tea ins Leben gerufen, der nicht zuletzt bei den
Stammgasten sehr beliebt ist. Auch als Brunch-Lo-
kal hat sich das Carlton etabliert. «Ziirich hat sich
in den letzten Jahren zu einer richtigen Brunch-
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Stadt entwickelt», freut sich Flavia Jung. «Als Gas-

tro-Unternehmen ist es wichtig, etwas anzubieten,

was nicht alle machen.
Wir setzen auf einen er-
lebnisreichen A-la-carte-
Brunch.» Auf der Karte
stehen eine Smoothie-
Bowle oder die Avoca-
do-Focaccia, Egg Bene-
dict und Wienerschnit-
zel. Als Hohepunkt wird
der Schottische Rauch-
lachs am Tisch tran-
chiert und die Crépe Su-
zette vor den Augen des
Gastes flambiert.

Flavia Jung wuchs auf einem Bauernhof auf und
wusste schon friih, was sie will. Um den Sprung
ganz nach oben zu schaffen, bildete sich die 27-Jah-
rige zur eidgendssisch diplomierten Gastro-Unter-
nehmerin weiter.
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Valentina Andris, stv. Geschiéftstiihrerin und Res-
taurantleiterin, gehort seit letzten Herbst zur Carl-
ton-Spitze. Die gebiirtige Deutsche arbeitete in
einem Restaurant, um sich das Studium zu finan-
zieren. Mit 27 driickte sie nochmals die Schulbank
—fiir die Lehre zur Hotelfachfrau. «Mich zog es in
die Hotellerie, also nahm ich die Bemiihungen
gerne auf mich», sagt die heute 34-Jahrige. Sie ver-
diente sich ihre Sporen in einem Fiinfsternehaus
in Hamburg ab, ehe es sie nach Ziirich verschlug.
In der gehobenen Gastronomie fiihlt sie sich auf-
gehoben. Was wiinscht er sich denn heute, der
Gast? «Finessen sind entscheidend», sagt Valen-
tina Andras prompt. Der Gast erwarte beispiels-
weise, Wasser und Wein eingeschenkt zu bekom-
men und dass man ihn mit Namen anspreche. Es
gehe nichts tiber Aufmerksamkeit und gelebte
Gastfreundschatt.

Evans Walter ist der Fels in der Brandung. Seit
15 Jahren arbeitet er als Reinigungskraft und im
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«Als Gastro-Unternehmen ist es
wichtig, etwas anzubieten, was
nicht alle machen.»

Flavia Jung | Geschéftsflhrerin Carlton Restaurant & Bar

Unterhalt fiir die Segmiiller Collection. Dazu ge-
horen die Betriebe Carlton, Loft Five, Adlisberg,
La Bottega di Mario, James Joyce und neu auch
das Sablier am Circle am Flughafen Ziirich. Ein-
gesetzt wird Evans auch im Mittags-Kaffeeservice
in der Bar. Zudem erfiillt er die Funktion des Con-
cierge. Er kennt die Autos der Stammgaste und
halt die Parkplatzkette fiir sie offen, wenn sie vor-
fahren. Die Géste mdgen ihn, weil er immer ein
Lécheln auf den Lippen hat.

Die Carlton-Kiiche wurde jiingst mit 14 Gault-
Millau-Punkten ausgezeichnet. Philipp Heering
heisst der Meister am Herd. «Kochen ist Disziplin-
sache», ist er iiberzeugt. Er sei keiner, der das Rad
neu erfinden wolle und auf jeden Trend aufspringe.
«Aber am Ball bleiben ist wichtig und beobachten,
was rundherum passiert.» Seine Kiiche ist klas-
sisch-{ranzosisch angehaucht. Er experimentiert
mit neuen Garmethoden, mit SousVide, Stickstoff
und kreativen Anrichte-Techniken. «Man muss
seinen Gasten etwas bieten, sonst konnen sie auch
zuhause essen.» Gewilirze sind ihm wichtig. Und
er lasst das Rindstatar gerne direkt am Tisch zu-
bereiten, damit der Gast zuschauen kann — das
Gesamterlebnis als Teil der Erinnerung.

Die neue Karte umfasst unter anderem ein He-
ring-Gericht, eine Anspielung auf seinen Namen.
Hat er noch einen Kochtipp fiir die Leserinnen
und Leser parat? «Ein Spiegelei brat man am bes-
ten im Ring.» Und immer zuerst etwas Salz in die
Pfanne geben, bevor man das Ei darin aufschlégt.
Und wie gelingen die von vielen geliebten Spargeln
im Friihling? «Griindlich schélen und fiir den per-
fekten Geschmack Zitrone und Zucker ins Salz-
wasser geben.» Aber noch wichtiger sei, da ist der
Kiichenchet iiberzeugt: «Nie aufgeben, wenn es
mal nicht so klappt mit dem perfekten Gericht.»

Alle Betriebe der Segmidiller Collection, ausser das
Tessiner Restaurant La Bottega di Mario, sind wie-
der gedffnet. Angepasste Offnungszeiten:
Carlton, 11.30-14.00 Uhr/18.00-23.00 Uhr.

In der Carlton Bar sind Apérogdste schon um

17 Uhr willkommen.

www.carlton.ch



