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Wie es sich gehort, heisst das Restaurant vis-a-vis
des Bahnhofs Meilen natiirlich Bahnhof.

Auch das Haus sieht genauso aus wie man das

von einem Restaurant Bahnhof erwartet.

Aber lassen Sie sich nicht tauschen: Drinnen herrscht
Italianita pur - sowohl visuell als auch kulinarisch.

Text: MaDELEINE GaUTHIER | PHoTos: FELIX AEBERLI + Sivia Kranz

Gastronomische Hohenfliige in einem Restaurant, das «Bahn-
hofy heisst? Geht das? Ja, das geht - sehr gut sogar! Das Restaurant
Bahnhof in Meilen hat nichts von der bei Namensvettern sonst viel-
fach iblichen Buffet-Atmosphére, sondern empfangt die Géste mit
einem hellen, freundlichen Ambiente.

Diesmal kehren wir mit einer Bekannten ein, {iber die wir erst auf
das Bahnhofli aufmerksam gemacht wurden. Genauer gesagt kommt
der Tipp von ihrer Tante, die in Meilen ganz in der Ndhe wohnt. Die
riistige Rentnerin hat lange nach einem Restaurant gesucht, in dem
sie regelmassig essen kann, um nicht mehr so hédufig selbst an den
Herd stehen zu miissen. Das Ristorante am Bahnhof erfiillt ihre Wiin-
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sche aufs Beste, sowohl was das Angebot als auch die Zubereitung
und den Service betrifft: «Es ist immer gut hier und die Leute sind
sehr netty, sagt sie uns beim Eintreten. Wir sind zu finft und werden
an einem schonen Tisch am oberen Ende des Speisesaals platziert.
Dieser erinnert stark an typisch italienische Stadt-Restaurants -
hohe, helle Riume, Winde in dezentem, gelbem Stucco-Veneziano-
Stil, Kronleuchter, ein grosser Mittelgang und viel Platz zwischen
den freundlich gelb-weiss gedeckten Tischen. Verstdrkt wird der Ein-
druck durch das Servicepersonal, das mit weissem Hemd, Krawatte
und langer Schiirze das Restaurant definitiv zum Ristorante macht.
Und so bestellen wir auch - auf italienisch. Die Karte ist um-
fangreich und es gibt alles, was das Herz begehrt. Allem voran natiir-
lich die hausgemachte Pasta und diverse Feinschmeckermenis mit
allem Drum und Dran. Wir entscheiden uns flir a la carte: Zum Ein-
stieg gibt’s dreimal Bruschetta alla napoletana zu Fr. 6.50. Das gerd-
stete Hausbrot mit Knoblauch, wiirzigen Tomatenwtirfel und feinem
Olivensl schmeckt ausgezeichnet, aber wir sind froh, dass alle von
den Brusschetta nehmen, denn der Knoblauch hat es in sich ... Stan-
desgemass bestelit der Capo unserer Runde fiir sich noch eine Mine-
strone della nonna fiir Fr. 8.50 und will den anderen partout nichts
abgeben, da sie thm zu gut schmeckt.

Wir wollen die ganze Bandbreite der Kochkiinste testen und be-
stellen weiter einmal Pasta (ein Muss im Ristorante) und zwar die
Tris di ravioli an Butter und Salbei fiir Fr. 29.50. Die Tante unserer

Bahnho! Meilen

Bekannten wahlt aus der ihr schon bestens bekannten Karte ein Pic-
cata di vitello, ein diinn geschnittenes Kalbsschnitzel im Ei-Par-
mesankise-Mantel fiir Fr. 36.50. Carne gibt es auch fiir das amili-
enoberhaupt: Er kann sich nicht entscheiden zwischen einem Rinds-
filetschnitzel mit Steinpilzen (Filettini di manzo con porcini) und

einem Filetto di manzo al tegamino ... und wihlt dann schlussendlich

Letzteres. Das mit Knoblauch marinierte, zarte Rindsfilet wird mit

feinen Krautern im Pfannchen gebraten und ist fir Fr. 39.50 auf der
Karte zu finden. Eine Beilage (Reis, Risotto, Gemiise, Nudeln, Polenta

oder Pommes frites) ist bei allen Gerichten inbegriffen. Wer mehr

méchte, kann fir Fr. 6.50 nachbestellen. Auch die Fischabteilung
wird genutzt. Es gibt einmal Goldbrasse (Dorade) im Ofen gebraten

{Orata al forno, 38 Franken} und Gamberoni alla griglia fiir 38 Fran-
ken. Die sidliche Fischkiche ist die grosse Liebe von Gastgeber und

Chefkoch Claudio Napoleone. Er stammt, wie er sagt - und mit sei-
er Kochkunst beweist -, aus einer traditionellen Kochkiinstlerfami-
lie aus Neapel und ist bereits in der flinften Generation als Kiichen-
chef titig. Zusammen mit seiner Frau fiihrt er seit Ende 2006 nicht

nur den Bahnhof in Meilen, sondern seit 1996 auch den Riethof in

Zollikon.

Alles mundet ausgezeichnet und wir sind begeistert von Kiiche

und Service und haben wirklich das Gefiihl, irgendwo in ltalien aber
sicher nicht im Restaurant Bahnhof im Meilen zu sein. Jetzt verste-
hen wir auch, warum die Tante unserer Bekannten so geschwarmt

hat. Wir bleiben lange sitzen, geniessen unseren Wein, einen Rosso
die Montefalco aus Umbrien, die Flasche fiir 46 Franken, lassen das
Ambiente im mittlerweile fiir einen Sonntagabend gut gefiillten Spei-
sesaal, in dem die Kellner mit ihren grossen Platten gekonnt herum-
weibeln, auf uns einwirken.

Eigentlich schade, dass wir nicht mit dem Zug kamen, der
ja quasi vor der Restaurant-Tire hdlt. Dann hitten wir noch den
einen oder anderen feinen Grappa probiert. So bleibt es beim echt
italienischen Espresso, der unseren Abend aber trotzdem perfetto
abschliesst.

Ristorante Bahnhof
Da Maria + Claudio

Bahnhofstrasse 39
Meilen

Tel. 044 923 04 08
www.bahnhof-meilen.ch
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