Ziirich -
FREITAG,
16. NOVEMBER 2018

Auftakt 2

Macht Tempo 80 das
Autofahren unattraktiv?

Schweiz 8

Teure Pramien: So hart
triffts Wen_igv_erdiener

—— =

People 19
«Parfumy: TV-Serie
mit Netflix-Harte

-

Aus der App

1@ Beliebt 16
Ranking: Kunden lieben
diese neuen Produkte

|‘,| Kontrovers 11

Momo Challenge: Darum
sind Kinder so gefahrdet

ANZEIGE

Ensemble: Ja fiir alle statt Nein flir wenige

Ein Ja ist ein fairer Deal fiir alle. Der Volkssport Fussballbekommt ein Zuhause in
Zdrich, die Bevolkerung mehr bezahlbare Wohnungen, die Steuerzahlenden tragen

kein Risiko und das Areal wird nicht der Spekulation ausgesetzt.

ieflich abstimmen!
www.fussballstadion-ja.ch Heute noch bri

lese Lehren werden am
haufigsten abgebrochen

ZURICH. Das Bundesamt fiir Statistik hat den Bil- Abbrechern wie Plattenlegern, Pferdefachleuten
dungsweg von rund 40000 Lermnenden nachge- und Restaurationspersonal sind es gar iiber 40 Pro-
zeichnet. Das Ergebnis: 19,9 Prozent haben ihre zent. Oft haben die Jugendlichen ein verklartes Bild
dreijahrige Lehre abgebrochen. Bei den Top- des Berufs oder sind korperlich iiberlastet.  seite 2

ATP-Finals: Federer steht im Halbfinal

Roger Federer iiberzeugte im dritten Gruppenspiel in der Londoner 02-Arena und liess Kevin Anderson keine Chance. ceTty

LONDON. Roger Federer hat das vorzeiti- die bittere Niederlage im Wimbledon- bei der 16. Teilnahme am Turnier der
ge Out an den ATP-Finals abgewendet.  Viertelfinal und sicherte sich zudem achtJahresbesten — einem Duell mit der
Mit einem 6:4, 6:3 gegen Kevin Ander- den Gruppensieg. Damit diirfte Federer = Weltnummer 1 Novak Djokovic aus dem
son revanchierte sich der 37-Jdahrige fiir ~ im Halbfinal von morgen — seinem 15. Weg gegangen sein. Seite 37

Mode, Beauty, Stars und Life:

friday-magazine.ch inspiriert dich jeden Tag.
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Ausgehen &
Einkehren

Ein Raclette
zum Weinen

ZURICH. Als Vrony zum ersten
Mal sah, wie das Ziircher
Hotel Widder ihr Restaurant
Chez Vrony in Zermatt nach-
baute, hatte sie Tranen in
den Augen. Tranen der Freu-
de, denn das Traditionshaus
transportierte das Zermatter
Berg-Flair ziemlich perfekt
ins Flachland und inszenier-
te ein Stiibli inklusive Origi-
nal-M6beln von Vronys Bru-
der Heinz Julen und Bilder
ihrer Eltern an den Wanden.
Das Angebot?

Auch der Kdase kommt aus
Zermatt, insgesamt stehen
fiinf verschiedene Sorten zur
Auswahl. Extra fiirs Widder-
Hotel entwickelte Ruinart
einen Raclette-Kdase mit
Champagner. Die Raclette-
ofeli sind zwar ein wenig
umstidndlich zu bedienen,
sorgen dafiir aber fiir Ge-
sprachsstoff am Tisch. Lve

CHEZ VRONY@WIDDER

Raclette a discrétion inklusive
zwei Glaser Ruinart-Champagner fur
99 Franken. Noch bis Mitte Februar.

Widderhotel.com
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Endlich bekommen Wiirste

ZURICH. Die Wurst steckt
in der Krise. Doch es
naht Rettung in Form
des jungen Ziircher
Unternehmens Francis.

Wiirste haben ein Kkleines
Image-Problem, das weiss nie-
mand besser als Urs Keller,
der Erfinder der legenddren
Wiedikerli. «Was manchmal
auf den Grills liegt, ist eine Ka-
tastrophe», sagt der Ziircher
Metzger. Kein Wunder bestel-
len viele an Streetfood-Festi-
vals lieber Momos oder Pastra-
mi. Schade. Denn Wiirste wa-
ren schon Streetfood, bevor
der Begriff den Weg ins Hips-
ter-Vokabular fand.

Die Mission zur Reha-
bilitierung der Wurst
nahm vor circa einem
Jahr ihren Lauf, als
Unternehmer Mi-
chael Biichel Metz-
germeister Keller
eine Idee unter-
breitete: Wiirste
aus nachhaltig
produziertem
Schweizer Fleisch,
zeitgemdss inter-
pretiert, sollen auf
Schweizer Grills brut-
zeln. Metzger Keller
sagte zu. Aber nur
unter der Pramisse,
dass er nicht am
Grill stehen muss.
Ausser-

dem musste ein potenter Part-
ner her, und den fanden sie in
Mischa Dieterich und der
Miteinander GmbH, die als
Veranstalter des Ziircher Weih-
nachtsdorfs oder des Illumina-
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riums im Landesmuseum iiber
Event-Erfahrung und ein gros-
ses Netzwerk verfiigen.

Fast ein Jahr tiiftelten die
Macher an ihren Wiirsten, die
sie Francis tauften. Die Saucen,

|FRANCIS
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Sie sind Francis (v.l.): Paride Giuri (Koch), Mischa Dieterich (Mitbesitzer), Urs Keller (Metzger und Mitbesitzer),

= Pascal Albisser (Geschaftsfiihrer) und Michael Biichel (Mitbesitzer).

Foodscouting

Toppings und Stuffings wurden
vom jungen Kochtalent Paride
Giuri entwickelt, Ciabatta,
Biirli und Baguette liessen die
Jungs bei befreundeten Ba-
ckern herstellen.
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Auf der Suche
nach herbstli-
chen Geniissen
sind Corinne
und Bettina von

nom-nom ins

Tessin gereist. Ge-
nauer: nach Arosio,
wo der Marroni-The-
menweg beginnt. «Bis Okto-
ber kann man dort sackweise
Edelkastanien sammeln. Die
glianzend braunen Kastanien
verstecken sich in stacheligen
Hiillen, die mit dem herbstli-
chen Laub Wege und Wiesen
bedecken», Dberichten die
Foodstylistin und die Fotogra-

fin. Wer auf die Informations-
tafeln entlang des Weges ach-
tet, erfahrt zudem jede Menge
iiber Geschichte und Nutzung
von Marroni und Kastanien-
holz. Zum Beispiel, dass Kas-
tanien im landlich gepragten
Tessin frither als Brot der Ar-
men galten und nun eine Re-
naissance erfahren. «Aus Mar-
roni hergestellte Kostlichkei-
ten wie Kuchen, Guetsli oder
Marmelade sind iiberall er-
haltlich», erklaren nom-nom.
Und sie haben gleich auch
noch einen Tipp: «Uber Feuer
gerstete Marroni, deren Ge-
ruch beim Schlendern durch




