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Text: Ruth Marending

RBEITERS

r ist ein Klassiker, der dennoch nicht aus unseren Kiichen

wegzudenken ist: der Hackbraten. Auch auf Francoise Wi-
ckis Speisekarte im Ziircher «Helvetia» ist das so. Mehr noch:
«Der Hackbraten ist unser bestverkauftes Gericht», weiss die
vife Cheffe de cuisine.

Doch wie kommt eine 16-Gault-Millau-Punkte-Ko6chin, die
in ihrem Lebenslauf Stationen wie das «Trois Rois» in Basel
und das «Jaspers» in Luzern aufzuweisen hat, dazu, traditionel-
len Hackbraten auf ihre Speisekarte zu setzen? «Ich habe noch
immer meine Kiiche dem Haus angepasst, in dem ich arbeite.»
Und das «Helvetia», oder im Umgangston nur kurz «Helvti» ge-
nannt, bietet die ideale Plattform fiir Wahrschaftes wie eben
den Hackbraten, der schon vor Wickis Zeiten auf der «Helvti»-
Speisekarte stand, immer mittwochs, seit Jahren.

Die «Helvti» ist ein Ort mit Tradition und Geschichte. In den
spaten 1970er- und den bewegten 1980er-Jahren traf man sich
in der Helvti-Bar vor und nach der «Demo», hier kamen Musi-
ker, Kiinstler, Studenten und Journalisten vom nahegelegenen
Tages-Anzeiger ins Gespriach und hier entstand der Mythos von
«Ziri brannt». Wenn bereits alle anderen Lokale geschlossen
waren, konnte man auch weit nach Mitternacht am Marmor-
Tresen noch iiber dies und das philosophieren. Dies, weil dem
langjédhrigen «Helvti»-Wirt René Wilhelm als erstem Restau-
rateur iiberhaupt lingere Offnungszeiten bewilligt wurden, die
weit iiber die damalige Sperrstunde hinausgingen.

Heute ist die «Helvti» Treffpunkt fiir diese charakteristische
Mischung aus Bohéme und Bourgeoisie. An den Tischen wird
geschlemmt und an der Bar bis tief in die Nacht philosophiert.
Und dabei eben eines von Franc¢oise Wickis Hackfleisch-Rezep-
ten probiert wie der Klassiker «Hackbraten Helveti ran-
coise Wicki hat bei diesem Rezept ihre
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qualitit ist, desto besser schmeckt auch das Endprodukt», ist
die Spitzenkdchin iiberzeugt. Vor allem eines ist ihr dabei wich-
tig: «Das Hackfleisch sollte nicht zu fein durch den Fleisch-
wolf gedreht werden, sonst sieht es aus wie Katzenfutter.» Aber
es darf auch nicht zu grob sein. «Die richtige Kérnigkeit muss
stimmen», so Wicki. Hért man Francoise Wicki zu, wie sie {iber
ihre Hackfleischkreationen redet, spiirt die Zuhérerin, dass sie
dem einfachen Thema «Hackbraten», dem Filet des Arbeiters,

viel abgewinnen kann: «Aus Hackfleisch lassen sich sehr viele
Rezepte kreieren, es ldsst sich alles hineinerzéhlen.» Die Vielfalt
istinihren Augen unerschopflich und lésst sich auch immer wie-
der saisonal adaptieren, wie die derzeit auf ihrer Karte stehen-
den «Morchel-Kalbshacktitschli» zeigen. «Hackfleisch-Gerich-
te entsprechen dem Trend <Back to the Roots> und dem damit
verbundenen Bediirfnis nach Gemiitlichkeit und heimatlichem
Gefiihl. Und gleichzeitig ist es ein internationales Gericht, denn
alle Kiichen der Welt — von der thaildndischen bis zur tiirkischen
- kennen Hackfleischgerichte.
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Das Originalrezep
«Hackbraten Helvetia mit
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