
Süsser die Gläser nie klingen
Keine Lust auf FondueChinoise in der eigenen Stube?Diese elf Restaurants empfehlen sichwärmstens fürHeiligabend.

Martin Jenni

AnHeiligabendeineoffeneWirtschaft
zu finden, grenzte lange Zeit an ein
himmlisches Wunder. Freunde des
guten Essens zogen wie Maria und Jo­
speh von Gasthof zu Wirtsstube, um
nur geschlossene Türen oder Gesell­
schaften zu finden. Doch seit einigen
Jahren besteht Hoffnung auf einen
fröhlichen Abend ausserhalb der eige­
nen vier Wände. Diverse Restaurants
habenmittlerweile anHeiligabendge­
öffnet.Unkompliziert, herzlichundmit
viel Nächstenliebe. Einige besondere
TippszumAusprobierenstellenwirhier
vor. Von Ost nach West. Reservieren
dringend empfohlen.

1 Café Kairo, Bern
Das Café Kairo ist so einfach wie lie­
benswert, Gäste und Gastgeber sind
unkompliziert undgesprächig.AnHei­
ligabend wird der berühmte Biohack­
braten aufgetischt. Vegetarier und Ve­
ganerinnen gehen trotzdem nicht leer
aus.Ab22Uhr spielt dasTrioFromHell
im Keller, danach glitzert die Disco­
kugel. Alternativ festlich, ohne Christ­
baumkerzen und Weihnachtslieder,
wird hier gefeiert.

2 Lämmli, Metzerlen SO
Nicht inBethlehem, sondern inMetzer­
len blökt das Lamm oder eben das
«Lämmli». Colette und Andreas Stei­
nerwünschen sichomnivoreGäste, die
sich von der Kochtageslaune von Andi
Steinerüberraschen lassen.Klein, fein,
zahlbar, urgemütlichund ruhig ist es im
«Lämmli» – bis kurz vor 23 Uhr der
kirchlicheNachbar lautstark zurMitter­
nachtsmesse läutet.

3 Roderis, Nunningen SO
Keine Kirchenglocken, sondern die
kleineWeihnachtsglocke läutetPatron
Franco Pittaro für seine Gäste im fest­
lich und üppig geschmückten Land­

gasthof Roderis bei Nunningen. Reh­
hackbraten,Forelleoderdoch lieberein
zartes Stück Fleisch, oder einfach nur
ein Mistkratzer? Egal, wer erst einmal
angekommen ist, bleibt länger, zumal
siebenGästezimmerdazueinladen,die
Weinkarte genauer zu studieren.

4 Bad, Schönenbuch BL
Schonvor JahrzehntenkamendieGast­
geberdes«Bads», JacquelineLevyund
Michael Matter, auf die Idee, ihr Res­
taurant anHeiligabendzuöffnen. Seit­
herwarten sie stetsmit einemMenü in
fünf Gängen auf. Da gibt’s gebratenen
Fisch und geschmorte Rindsbacken.
Weresvegetarischmag,demstehtMat­
termit Rat undTat zur Seite.

5 Rubino, Basel
WenigeSchritte vomMünster entfernt
laden Manuela Buser und Beat Rubi­
tschung in ihr «Rubino» ein. Seit dem
erstenAdventhaben siedemInnenhof
der hauseigenen Weinbar Invino mit
vielen Tannenbäumen, knisterndem

Holzfeuer und noch mehr Kerzenlicht
in weihnachtliche Stimmung versetzt.
Waldweihnacht mitten in der Innen­
stadt und ideal für den Aperitif, bevor
es andieweiss gedeckteTafel geht, für
ein traditionelles­unkonventionelles
Menü.

6 Reussbad, Luzern
Klassisch geht es im «Reussbad» in
Luzern bei Raphael undMarie­Louise
Tuor­Wismer zuundher.Ein festliches
Menü, ideal für passionierte Fein­
schmecker, die sichnichtsmehrbewei­
sen müssen, serviert in vier Gängen
undbei demman immeraus zweiGän­
gen wählen kann. Zum Beispiel eine
Fischterrine oder einDreierlei von der
Alpsteinente, bevor es zudemLoupde
mermitArtischockengeht, gefolgt vom
Muotathaler Kalbssteak oder dem
Zweierlei vom Hohenrainer­Wagyu­
Beef. Den Abschluss bilden Käse, affi­
niert von Rolf Beeler, oder ein weih­
nachtlichesDessert, beidemwohlZimt
eine Rolle spielenwird.

7 Bodu, Luzern
Apropos Käse. Wer ins «Bodu» ein­
taucht, tritt unweigerlich in ein Stück
Paris ein. Atmosphäre, Einrichtung,
Küche, Weine – La Douce France ist
allgegenwärtig, auch an Heiligabend.
Foie gras, Pastete, Entrecôte, Frites
fait maison, Brie de Meaux – alles da,
alles gut.

8 Jazzkantine/Beau Séjour, Luzern
Wem das nun in Luzern alles zu viel
ist und einfach nur auf ein Glas oder
zwei den Nachmittag verbummeln
will, wird bis 16 Uhr in der «Jazzkan­
tine» fündig. Ein mostiger Chasselas
oder gar ein Bordeaux aus der Ampho­
re – nicht nur die Weine sind hier
speziell, auch die Atmosphäre oder
die Qualität der Produkte, die beim
hauseigenen Brot beginnt. Und wer
Lust bekommt, länger als bis 16 Uhr
in der Stadt zu bleiben, der wechselt
danach ins «Beau Séjour». Hin zu
einer Flasche Crémant und einigen
Häppchen.

9 Volkshaus, Zürich
In Zürichwiederummacht das Volks­
haus seinem Namen alle Ehre, es hat
auch anHeiligabend seine Türenweit
offen. Gastgeber Benjamin Schmid
lässt es sich nicht nehmen, persönlich
mit dem «Chariot» an die Tische zu
fahren, um den duftenden Braten vor
den Gästen in Form zu schneiden. Es
versteht sich, dass es sich nicht um ir­
gendein zähes, trockenes Stück han­
delt, sondern um einen exzellenten
Biobraten vom Kalbshohrücken. Ser­
viertmit Trüffelrahmjus, Röstsellerie
und Kartoffel­Lauch­Stampf. Dazu
empfiehlt Schmid eine Flasche Chi­
non LeClosGuillot 2015 vonBernard
Baudry.

10Militärkantine, St.Gallen
Schöne Aussichten – auf die festlich
geschmückte «Militärkantine» und
einen stimmungsvollenAbend –gibt es
in St.Gallen. Den Machern ist für
Heiligabend ein wundervolles Pro­
grammeingefallen. Umhalb sechs be­
ginnt im Saal eine musikalische Le­
sung, um halb sieben folgt im Restau­
rantderAperitif, bevor esumhalbacht
an den Tischenmit Flusskrebsroulade
und weiteren sechs Gängen zur Sache
geht. Das Ganze zum entspannten
Freundschaftspreis.

11 Pensiun Aldier, Sent GR
Wernichtnur für einenAbend, sondern
etwas länger ausdemWeihnachtsalltag
flüchtenwill, der findet in derwunder­
vollen Pensiun Aldier in Sent noch
ein Zimmer. Allerdings nur bis zum
Stephanstag. Danach ist das Haus von
Stammgästenausgebucht.Aber soeine
kleine, kurze Flucht hat was.Weg vom
Lärm, hin zu Schnee, Kunst, Stil und
handgehacktemTatar vomAlpenkalb,
dicken Bohnen, hausmarinierten Sar­
dellen, Wienerschnitzeln und Sied­
fleisch im Topf. Fröhliche Weihnach­
ten, allüberall.

Der Landgasthof Roderis in Nunningen SO erwartet die Gäste festlich geschmückt. Serviert wird Rehhackbraten oder Forelle. Bild: Christian Jaeggi
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