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Julia Nickel, Christian Nickel

Geschlossen: Sonntag, Montag, eine Woche an

Weihnachten
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Das «Spice» ist die perfekte Fallstudie fiir
den reibungslosen Stabwechsel in einem
Spitzenlokal. Kaum ein halbes Jahr, nach-
dem sich Felix und Lucia Episser, das lang-
jahrige Wirtepaar im «Rigiblick», verab-
schiedet haben, sind ihre Nachfolger schon
voll angekommen. Seit Sommer 2010 wir-
ken die Geschwister Julia und Christian
Nickel als Gastgeber. Und weil beide schon
einige Jahre im «Spice» gearbeitet hatten,
ist der Geist der Vorganger zwar noch

splirbar — und trotzdem ist nicht mehr alles
gleich. Dem Ziircher Frauenverein als Be-
sitzer der Lokalitdt ist mit den Nachfolgern
wirklich eine kulinarische und gastgeberi-
sche Punktlandung gegliickt.

Das zeigte schon eine erste Stippvisite
Mitte Juli 2010 kurz nach dem Stabwechsel.
Und es bestitigte sich sechs Monate spater,
als wir mitten im Weihnachtsrummel noch-
mals auf dem Ziirichberg vorbeischauten.
Christian Nickel hat die von Episser ge-
pragte Fusionsphilosophie konsequent
weiterentwickelt bzw. leicht entschlackt
sowie von der teils barocken Fiille der Aro-
men befreit. So hat er ein kulinarisches
Pendant zum coolen, von den einheimi-
schen Kultarchitekten Burkhalter/Sumi
konzipierten Restaurant geschaffen. Das
«Spice» verstromt gastronomisch und op-
tisch eine Weltlaufigkeit, wie sie sonst nur
in Metropolen zu finden ist. An Selbstbe-
wusstsein mangelt es dem jungen Koch,
der seine Lehrjahre an renommierten
Adressen absolvierte — «Lei Mouscardins»,
St-Tropez, «Traube Tonbach», Baiersbronn,
«Wirtschaft zum Wiesengrund», Uetikon
am See — jedenfalls nicht. Davon zeugt die
Speisekarte, die gerade mal mit zwei Sechs-
gangern auskommt: dem «Ment Aurum»
mit Hang zu europdischer Kulinarik und
dem «Menii Spice» mit deutlich asiati-
schem Einschlag. Beide kosten 158 Franken
und lassen sich tiber Kreuz nach Lust und
Laune kombinieren. Die auch optisch pra-
zis choreografierten Teller sind dekon-
struktivistische Meisterwerke, vereinen
jeweils ein Bouquet in unterschiedlichen
Geschmacks- und Konsistenzzustdnden
und geben dank vielen innovativen Zu-
taten wahrend des ganzen Essens genug
Gesprichsstoff her.

Zum Auftakt kombinierte Nickel eine
Langustine mit Blumenkohl, Mandarine
und Mole (einer urspriinglich scharfen
aztekischen Schokolade-Chili-Sauce, die
Nickel domestiziert hat). Schon hier zeigt
sich, wie der Chef divergierende Aromen
aus der Weltkiiche in Balance hélt — Essen
mit Kopfchen eben. Das heisst nicht, dass
der junge Chef die Klassiker ausblendet:
Die Triffel-Maultasche mit Sherry an einer
hochkonzentrierten Gefliigelessenz war
schlicht genial! Es folgte ein kurzer Abste-
cher nach Asien — Meerbrasse mit malay-
ischem Laksa (Nudelsuppe), bevor beim

Fleisch wieder heimisches Schaffen gewlir-
digt wurde: Ennetbiirger Kalb mit ptirier-
ten Marroni sowie Lorbeer und konzen-
triertem Madeirajus.

Der Kdsewagen ist ausgezeichnet be-
stlickt, und bei den Desserts folgt man im
«Spice» zum Gliick nicht nur exotischen
Pfaden. Lockerer, aber doch sehr aufmerk-
samer Service und ein iiberraschend junger
Altersdurchschnitt bei den Gisten. Die
Weinkarte wird mit jedem Jahr umfangrei-
cher und spannender. Und wer sich mal im
Etikettentrinken versuchen will, findet neu
eine Raritatenliste, die mit Flaschen aus
dem Keller des «Baur au Lac» bestiickt ist.
Friihzeitig reservieren!




