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Wàhrschaftes und
Fine Dining kombiniert
Das Restaurant Rubina in Zùrich punktet mit Selbstgemachtem und

besonderen Weinen - auch bei GaultMillau. Gastronomin Désirée Eggli

setzt auf das Label «Fait Maison» und auf ein Frauenteam in der Kùche.

Désirée Eggli ist Gastgeberin und Geschâftsfûhrerin im Restaurant Rubina.
Hinter ihr stehen ein vierkôpfiges Frauenteam und ihr Partner Tobias Kern.
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An der rubinroten Fassade des Restau-

rants Rubiaa an der Universitàtstrasse in

Zùrich hàngt neben der Eingangstûre
das orange Schild mit der Beschriftung
«Fait Maison». «Als ich von diesem Label

an einerVeranstaltungvon GastroZùrich

das erste Mal hôrte, dachte ich: Das ist
wie fur uns gemacht!» Das sagt Désirée
Eggli (47), Gastgeberin und Geschàfts-
fùhrerin im Restaurant Rubina. Was das

Label «Fait Maison» bedeute, musse sie

den Gàsten meistens erklàren. «In der

Stadt Zùrich waren wir das erste Restau-

rant, das mit dem Label «Fait Maison»

ausgezeichnet wurde. Dies, obwohl es in

der Umgebung viele Restaurants gibt,
die auf Hausgemachtes setzen», so die

Gastronomin. Das Label steht fur Res-

taurants, die ihre Speisen in ihren Kù-

chenvonAbis Z frisch zubereiten. Indus-

trielle Produkte sind die Ausnahme und
mùssen deklariert werden.

Sich als Frau behaupten mùssen
Nach einer kaufmànnischen Ausbildung
absolvierte Eggli die Hotelfachschule in
Luzern mit Stationen bei grossen Gast-

ronomen in der Schweiz. Seit 14 Jahren

fùhrt sie mit dem Restaurant Rubina ihr
eigenes Lokal. Es gefàllt ihr, selbst ent-

scheiden zu kônnen.

Angesprochen auf den Frauenanteil

in Fùhrungspositionen im Gastgewerbe
meint Eggli: «In meinem Bekannten-

kreis gibt es viele erfolgreiche Frauen,
die namhafte Gastronomiebetriebe fùh-
ren.» Als ich mit meinem eigenen Res-

taurant startete, musste ich mich be-

haupten und wurde ôfters gefragt, wo

denn mein Mann sei. Ich musste mich

als Frau alleine durchsetzen und bewei-

sen. Mein Partner Tobias ist erst vor funf

Jahren in den Betrieb eingestiegen.»

Die vier Mitarbeitenden im Restaurant

Rubina sind ausschliesslich Frauen. «Im

Service werde ich neben meinem Lebens-

partner, Tobias Kern, auch von Meinrad

Schlatter, bekannter Serviceprofi in der
Stadt Zurich unterstùtzt», so Eggli. Im

Januar 2024 hat Angela Schnetzler (28)
die Nachfolge von Raffael Kàser angetre-
ten und ist neue Kûchenchefin im Res-

taurant Rubina. Zuvor arbeitete Schnetz-

1er in Zurich im «Steinfels», im «Au

Gratin», im «Loft Five», im «Weissen

Wind» und war zuletzt Kûchenchefin
und Leiterin Produktion im «Westhive».

«Meine grôsste Sorge ist die Treue
meiner Angestellten. Ich wùnschte, sie

wàren mir auch sa langjàhrigverbunden,
wie ich es gegenùber meinen Lieferan-

ten bin», sinniert Eggli.

Fûnftagewoche eingefûhrt
Seit letztem Sommer hat Eggli eine
Fùnftagewoche eingefùhrt - und seither
ist das Restaurant am Wochenende ge-

schlossen. «Dank der Nàhe unseres

Standortes zur ETH und zur Universitàt
haben wir bei uns viele Geschàftsessen -

mittags und abends», so die Geschàfts-

fùhrerin. Anfangs sei es ihr schwergefal-

len, die Ôffnungszeiten zu reduzieren,

doch fur das Team sei es die richtige Ent-
scheidung gewesen. Zudem habe das Ru-

bina damit an Attraktivitàt fur die An-
gestellten gewonnen. Denn in der Gast-

robranche ist es bekanntermassen sehr

unùblich, am Samstagabend frei zu ha-

ben. Fur Privatanlàsse ôffnet das Rubina
aber auch am Wochenende.

Produkte von kleinen Betrieben
«Wir beziehen unsere Ware môglichst
von kleinen, inhabergefùhrten und hand-
werklich arbeitenden Betrieben. Wichti-

ger als Bioqualitàt sind fur mich Schwei-
zer Produkte», formuliert Eggli ihre
Einkaufsstrategie.

Seit jeher setzt das Rubina auf saiso-

nale, frische und hausgemachte Pro-

dukte. «Fur das Label «Fait Maison»

mussten wir gar nichts gross àndern, wir

Angela Schnetzler ist seit Januar 2024 Kûchenchefin im «Rubina» und scheut sich nicht,
auch ganze Tiere zu zerlegen.

erfùllten praktisch schon allés», sagt die
Gastronomin. «Jeden Monat haben wir

eine andere Karte und tàglich drei wech-

selnde Mittagsmenûs: vegetarisch, Fisch

oder Fleisch.» Allés ist hausgemacht,von

der Bouillon ùber die Mayonaise bis zum
Eingemachten.

«Wir zeriegen auch selbst ganze

Tiere und verwerten allés nach dem

Nose-to-tail-Prinzip. Es braucht Zeit und

Wille. Als Kôchin habe ich gelernt, von
Grand auf zu kochen, und diese Heraus-

forderung nehme ich gerne wahr», so

KùchenchefinAngela Schnetzler.

Importierte Weine aus Sûdafrika
Mittags bietet das «Rubina» eher Wàhr-
schaftes an sowie einen Auszug aus der

Abendkarte. Abends richtet sich der Fo-
kus stàrker auf Fine Dining. «Die wàhr-

schaften Gerichte laufen genauso gut
wie die Genussmenùs», verràt Eggli. Als

Essensbegleitung empfiehlt das «Ru-
bina» einen die selbst importierten
Weine aus Sùdafrika und oder Frank-

reich. Die exklusiven Tropfen sind auch

im Online-Shop aufderWebsite des Res-

taurants Rubina erhàltlich. Der Partner

von Désirée Eggli war frùher Restaurant-

leiter auf einem Weingut in Sùdafrika. Er
kennt die vier Weingùter in Sùdafrika,
von denen das «Rubina» Wein impor-

tiert, persônlich. Einer davon ist ein frau-

engefùhrter Kleinbetrieb.
«Die Weine sind aus alten Trauben-

sorten, wie man sie aus den franzôsi-

schen Tàlern kennt, und bilden die alte
Welt ab», eriàutert die Gastronomin. Sie

passen somit idéal zur «Rubina»-Ge-

nusskùche, die Schweizer Kûche mit
franzôsischem Flairverbindet.

Erstmals im GaultMillau
Hausspezialitàten sind der Hackbraten
und das Kotelett. Letzteres als Hom-

mage an Egglis Vater, den Gastrokriti-

ker und Grùnder des Magazins «Salz &
Pfeffer», Daniel Eggli.Auch GaultMillau
warvom Kotelett angetan und fûhrt das
«Rubina» im Gastrofùhrer 2024 zum

ersten Mal auf, bewertet mit 13 Punk-

ten. «Das Kotelett mit dem Gruyère AOP
kann man bei uns nicht nur wàhrend

der Spezialitàtenwoche vom 7. bis zum

17. Màrz geniessen, sondern das ganze

Jahr», sagt Eggli.
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Das Restaurant Rubina wurde von Désirée
Eggli renoviert, und das ûber hundertjâh-
rige Tâfer wurde wieder freigelegt.
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Auf der Speisekarte stehen hausgemachte
Gerichte, die den strengen Anforderungen
des Labels «Fait Maison» entsprechen.

Mittagsmenùs mit eher Wâhrschaftem und
abends Fine Dining: Im «Rubina» haben die
GàstedieWahl.
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