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Kulinarik, Kunst und
Design kombiniert

zu einem besonderen
Fest für die Sinne.

Zu erleben bei
The 5 in Zürich.

JANINA BAUER

 1

Steilen Sie sich vor, dass Sie
einen Abend lang nicht von
einem oder zwei, sondern

gleich von fünf Starköchen und
-köchinnen bekocht werden. Jeder
von ihnen würde einen Gang eines
fünfteiligen Menüs kreieren, so-
dass jedes Gericht von einer ei-
genen Handschrift geprägt wäre.
Jeder Gang wäre zudem einer Far-
be zugeordnet, nach der sich die
sorgfältig ausgewählten Zutaten
der einzelnen Speisen richten
müssten. Alle zusammen würden
sie so für ein aussergewöhnliches
Geschmackserlebnis sorgen. Die

:

fünf
gute Nachricht: Dieses Essen wird
nicht nur in Ihrer Vorstellung statt-
finden, sondern im realen Leben, in
der Schweiz, im Zürcher Gerold-
Areal. Im echten Leben wird noch
eine Stufe draufgesetzt: Mit Video-
projektionen passend zur Farbe
und Geschmackswelt des jeweili-
gen Gerichts wird das Diner zu ei-
nem aussergewöhnlichen Sinnes-
erlebnis. Kulinarik, Kunst und De-
sign vereint - das ist The 5.

MITJA BIRLO
7132 S1LVER RESTAURANT

ANA ROA.

HI.A FRANKO

HEIKO NIEDER
THE POLDER GRAND

REBECCA CrOPATH ROLF FLIEGAlfr
BIOHOF TARATSCH RESTAURANT ECCO
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72 Gault-Millau-Punkte
und acht Michelin-Sterne
Für den kulinarischen Teil sorgen
fünf besondere Köche und Köchin-
nen mit geballter Expertise. Ge-
meinsam weisen sie über 72 Gault-
Millau-Punkte und acht Michelin-
Sterne vor. Da wäre zum einen die
Naturköchin Rebecca Clopath vom
Biohof Taratsch in Graubünden.
Bei The 5 kocht sie den ersten Gang
in der Farbe Blau. Dafür kombiniert
sie unter anderem gebeizte Forelle
mit Wacholder und Blaubeeren.
Dem Schweizer Nachwuchstalent
folgt der Koch des Jahres 2019:
Heiko Nieder. Der 49-Jährige ist
Culinary Chef im Zürcher Luxusho-
tel The Dolder Grand und wurde
mit zwei Michelin-Sternen ausge- Was The 5
zeichnet. Für seinen gelben Gang Wann Ab dem 10. November

bringt er unter anderem Jakobsmu- Wo Zürcher Gerold Areal

schel, gelbe Chili und Kaffee auf Eintritt Ab 298 Franken

den Teller. An dritter Stelle folgt wwwticketcorner.ch

Mitja Birlo, ebenfalls preisgekrönt
mit zwei Michelin-Sternen und 18
Gault-Millau-Punkten, mit der Far-
be Grün. Mit Kopfsalat, grilliertem
Rettich und frischen Kräutern sorgt
er für ein frisches Gericht. An vier-
ter Stelle, mit der Farbe Rot, die bes-
te Köchin der Welt aus dem Jahre
2017: Ana Rog. Die Slowenin hält
mit ihrem Restaurant Higa Franko,
das zu den 40 besten der Welt
gehört, zwei Michelin-Sterne. Ihr
Gericht besteht aus Reh-Entrecöte,
Pilzen und eingelegten Randen.
Den krönenden Abschluss bildet
Rolf Fliegauf, einst jüngster 2-Ster-
ne-Koch Europas. Süss die Ge-
schmacksrichtung, pink die Farbe -
dafür kombiniert er Quinoa, Johan-
nisbeere und Joghurt-Espuma.

Begleitet wird der Gaumen-
schmaus von erlesenen Tropfen
von Martel Weine, einer der ältes-
ten Weinhandlungen der Schweiz.
Für Veganer und Vegetarierinnen
gibts für jedes Gericht eine
pflanzenbasierte Alternative. 

ombinie
mit Desig
schafft ein
besonderes
Ambiente.

Kulinarik
kombiniert
mit Design
schafft ein
besonderes
Ambiente.


