
Din ie ren  in  der  ehemat igen Giessere i
A j I  der  e .s ten  B l i ck  sche in t  man s ich  in  der  Adresse ge i r r t  zu  haben:  An der
3  esserers t rasse 18  th ronen sku lp tu renhaf te ,  a l te  Or ig ina t -G iessere i -Te i le
m Raum.  Doch d ie  Ze i ten .  in  denen in  dem ko lossaten  Ofen noch Funken
spruhten .  s ind  [ängs t  vorbe i .  Das  Escher -Wyss-AreaI  i s t  in  der  Zwischenze i t
zum t rend igen Zent rum Pu[s  5  umfunk t ioner t  worden,  mi t  Res taurants ,
Geschaf ten  und F i tnessbere ichen.  Se i t  August  i s t  d ie  Gnüssere i  e in  Te i I
davon.  A ls  Restaurant  und Gourmet taden konz ip ie r t ,  haben d ie  In i t ian ten  d ie
rndus t r ie I te  Gesch ich te  der  Locat ion  mi t  L iebe zum Deta i I  ins  ak tue t te
Geschehen e ingebunden.  Durch  das  ausgek lüge l te  L ich t -  und Farbkonzept
s t rah len  d ie  Räume heute  Wärme und Behagt ichke i t  aus .  D ie  Spe isekar te  -
aus Gusseisen - bietet ausertesene Schweizer Köstt ichkeiten und eine
Auswaht an erstktassigen Weinen aus atter We[t.

D ie  Macher  der  Gnüssere i ,  der  Gast rospez ia l i s t  S te fan  Hunz iker  und der
Linien- und Mit i tärpitot Reto Seipet, hatten bereits vor zwei Jahren mit
einem innovativen Gastrokonzept von sich reden gemacht. Damats war es
ern tegendäres russisches Passagierftugzeug aus den 50er Jahren, das sie
kurzum ins Restaurant Runwav 34 verwandett hatten.

Un repas dans une ancienne fonderie
A premiöre vue, on a [ ' impression de s'ötre tromp6 d'adresse: dans [e hat[
d'entrde du numdro 18 de la Giessereistrasse, on voit  tröner un peu partout
d  anc iennes  e t  vdr i tab les  p iöces  de  fonder ie  scu lp tu ra [es .  Ma is  les  temps oü
des fours colossaux produisaient de tels objets sont depuis longtemps rdvotus.
Les bätiments d'Escher-Wyss sont devenus depuis [e centre ä [a mode Puls
5. 0n y trouve des restaurants, des commerces et des espaces bien-6tre. Le
Gnüssere i  y  a  6 [u  domic i te  au  mois  d 'aoüt  dern ie r .  Congu comme un res tau-
rant doubl6 d'une boutique pour gourmets, cet 6tabl issement intögre t 'histoire
industr iette des t ieux ä [ 'actua[i t6, avec un goüt prononc6 du d6tait .  Gräce ä
un jeu  de  cou leurs  e t  de  [umiöres  as tuc ieux ,  les  locaux  ddgagent  une ambi -
ance chaleureuse et une impression de s6rdnit6. La carte des menus - en
fonte - propose un choix de sp6crati t6s suisses et une sötection de vins choisis
du  monde en t ie r .

Les createurs du Gnüsserei sont [e gastronome Stefan Hunziker et [e pi lote
mil i taire et de l igne Reto Seipet. l ts ont d6jä fait  parter d'eux avec un concept
gastronomique novateur tanc6 i t  y a deux ans. A [ '6poque, c dtait  un avion
russe des ann6es 1950 ou' i ls avaient transform6 en un restaurant: [e
Runwav 34.
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