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ﬁ@ﬁ Zu Gast in der «Bodega Espaiiola»

Sie bleibt (fast) wie sie war

Gross waren die Befiirchtungen,
dass aufgrund des Wirtewechsels
und Umbaus eine liebgewonnene
Institution an Charme verliert. Seit
wenigen Wochen ist die «Bodega»
wieder gedffnet. Der Kulinarier
hielt Nachschau.

Von Alexander Villiger
Vor 38 Jahren kam ich nach Ziirich.
- Seitdem: begleitet: mich- und meine
Partnerin Maria die mittlerweile fast
150-jéhrige «Bodega» durchs Leben.
Wir haben uns hier am langen Tisch
gleich links des Eingangs kennenge-
lernt.
In ‘so einigen Lokalen konnten wir
Wirtewechsel miterleben. Nicht im-
mer fiihrten diese  zum: Besseren.
Kurz nach der Wiedereroffnung Ende
August besuchten wir den: unteren
Teil und kiirzlich nun auch die denk-
malgeschiitzte Sala Morisca im ersten
Stock.’ Fiir beides gilt: der Verinde-
rungen wird man erst auf den zweiten
oder dritten Blick gewahr: :

Auf dem Boden der Tatsachen

Betritt man die «Bodega» durch den
Haupteingang rechts, welcher im
Winter: geschlossen ist, landet man
direkt im Tapaslokal. Und auf einem
Fussboden, dem: man ansieht, dass
hier Geschichte(n) geschrieben wur-
de(n). Er blieb im Original erhalten.
Ebenso Tische, Stiihle und der guss-
eiserne Ofen. Verdndert haben sich
das Buffet und- die Deckenlampen.
Letzteres bemerkt man erst auf den
zweiten Blick und nach Konsultation
alterer Fotos. Verschwunden sind bei
unserem Besuch auch die Spiegel an
den Wanden. Neu dazu kam die Auf-
schnittmaschine hinter  dem  Buffet.
Diese fiihrt 'zu “einer  unvergleich-
lichen:: Feinheitdes  damit aufge-

schnittenen - Jamén = Serrano
Gramm Fr. 14.-).

Das: Personal; ein- nicht unwesent-
licher Bestandteil des Lokals; blieb
erhalten.: Es wurde neu mit roten
Gilets - anstelle’ der ebenso - roten
Bauchbinden ausgestattet. Neu dazu-
gekommen sind: drei ‘Koche. Durch
den schmalen Gang, vorbei am kom-
plett renovierten WC, die Treppe hin-
auf, filhrt uns unser Weg in die denk-
malgeschiitzte  «Sala- Moriscay, den
maurischen Saal. Auch hier bemerkt
man die Verdnderungen' erst auf den
zweiten Blick. Nicht mehr vorhanden
ist das schmiedeeiserne Weinregal.
Dadurch wurde der Raum luftiger und
die: Tische konnten: neuw. arrangiert
werden. Das wunderschone Gesamt-
konzept blieb als solches aber erhal-
ten.
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Veridnderte Speisekarte

Verindert hat sich unter dem neuen
Wirt David Martinez Salvany die Spei-
sekarte. Neben den Klassikern wie
Nuestra Paella (Fr. 48.-, ab zwei Per-
sonen), die neu aber mit Schweins-
rippen anstelle von Poulet serviert
wird,. gibt es auf der regelmissig
wechselnden Karte jeweils zwei bis
drei neue Gerichte. :

In unserem Fall waren dies unfer an-
derem Huevo Estrellado, ein wachs-
weiches Stundenei, serviert auf Kar-
toffeln und {iberzogen mit einer Selle-
rie-Espuma: Serviert wurde es in ei-
nem typischen Tapas-Schilchen (Fr.
19.-). Meine Partnerin startete: mit
Cogollos, gevierteltem: Mini-Lattich
an einer feinen Romescu-Sauce mit
Cantabrico-Sardellen (Fr. 26:-). Das
sehr-interessant. schmeckende  Ge-
richt fand sich zwar unter der Rubrik
Entrandes, Vorspeisen, auf der Karte,
geht vom Preis. und der Menge her
aber durchaus auch als Hauptgang
durch: Zu eben diesem wahlten wir

einerseits Chuleta, ein' 300 Gramm
schweres Bierschwein-Kotelett, auf:
géschnitten neben dem Knochen, ser-
viert mit konfierten Zwiebeln (Fr. 39.-);
Beilage, Kartoffeln aus dem Ofen, se-
parat. Meine Partnerin entschied sich
fiir Parrillada, ein Teller, prall gefiillt
mit Meeresfisch, Sepia und Gambas
an einer Salsa Mery (Fr. 44.-). Auch
hier die Beilage, Pimientos de Padrén,
separat: Die Beilagen schlugen sich
jeweils mit Fr. 9.- auf der Rechnung
nieder. Das: Abendessen ' schlossen
wir mit einer sehr gelungenen Crema
Catalana (Fr. 12.-) und zwei slissen
spanischen Sherrys (& Fr. 12:-). Ge-
trunken dazu haben wir eine Flasche
Hacienda Cutillas zu Fr. 75.~. Damit
schlug der Abend; inkl. einem Trink-
geld fiir unsere sehr aufmerksamen
und freundlichen Kellner Lola und
Xisco, mit stolzen Fr. 320.- zu Buche:
Wer es etwas giinstiger haben mdchte

odeér muss, dabei aber nicht auf spani-

sche - Folklore ' verzichten  mdchte,
bleibt mit Vorteil unten in der Tapas-
Bar. Die bekannte Auswahl an Tapas

Der Restaurantleiter David Martinez Salvany.
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blieb identisch und wird nur punk-
tuell erweitert. Etwas angezogen ha-
ben allerdings auch hier die Preise.
Ein Tellerchen schldgt sich neu mit
Fr. 7.~ auf der Rechnung nieder.

Fazit

Fast alles bleibt gleich. Ambiente und
Personal sind unverdndert. Dies ist,
finden wir, zumindest flir uns; we-
sentlich. '

Die Preise zogen etwas an: Insheson-
dere oben in der Sala Morisca: Fiir ei-
nen besonderen spanischen Abend in
einer denkmalgeschiitzen Umgebung
ist das durchaus in Ordnung;

Was nicht unbedingt sein. muss; ist,
dass mir ein spanischer Cantante mit
dem italienischen Lied Volare noch
zusatzlich etwas Folklore serviert.
Aber dies sei:jedem: selbst iiberlas-
sen.. >

«Bodega Espafiola», Miinstergasse 15, 8001 Ziirich.
Tel. 044 251 23 10, email@bodega-espansla.ch.
Reservation fiir Sala Morisca dringend empfohien.
Gedffnet taglich von 10.30 his 24 Uhr (Sala Morisca
montags geschlossen).




