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VON MELANIE KEIM

«Allez, mit einem Hook schaffst du
es!», ruft ein Mddchen einem Jungen
zu, der an einem Klettergriff hidngt.
Zuriick am Boden, meint dieser:
«Fiir den Sloper am Schluss brauchst
du vielleicht etwas Chalk.»

Die Gesprichsfetzen, die man im
Minimum aufschnappt, muten beim
ersten Besuch etwas fremd an. Der
Sport, der hier praktiziert wird, eben-
falls. Schliesslich klettern die Leute
hier freiwillig steile Holzwande mit
farbigen Klettergriffen hoch und lan-
den einen Moment spéter wieder auf
der Matte am Boden. Bouldern, die
Minimalversion des Kletterns, ist
jedoch ldngst keine Randerschei-
nung mehr, sondern eine Trendsport-
art, die unléngst ihren Weg aus den
Voralpen in die Stadt gefunden hat.
Weder echte Felsen noch Gurt, Seil
und Kletterpartner benétigt man da-
fiir, sondern lediglich Kletterfinken
und eine Halle mit interessanten
Boulderrouten.

In den letzten Jahren sind die
Boulderhallen wie Pilze aus dem
Schweizer Boden geschossen. Dass
seit Ende September auch in einer
ehemaligen Fabrikhalle vor der
James-Siedlung in Albisrieden ge-
bouldert werden kann, ist durchaus
dem Bouldertrend zu verdanken.

Wo der Berg
auf die Stadt trifft

FREIZEIT Die Boulderhalle Minimum ist von Wollishofen in eine ehemalige Fabrikhalle in Albisrieden umgezogen.
Dort werden nicht nur knifflige Boulderprobleme serviert, sondern auch Mittagsmeniis fiir Kletter-Anfanger.

Denn ohne das Wissen um den gros-
sen Besucheransturm, der die
1200m? grosse Halle an der Eroff-
nung beinahe zum Platzen brachte,
hitten die Macher sich kaum in eine
solch grosse Halle eingemietet. Die
Geschichte des Minimums fiangt
jedoch lange vor dem aktuellen
Boulderhype an.

Urspriinglich stand das Minimum
als kleinere und eher handgestrickte
Version in einem ausgebauten
Schopf in Ziirich Wollishofen. Beim
Aufbau 2006 schwebte den Griin-
dern ein minimal eingerichteter Trai-
ningsraum fiir ihre eigenen Kletter-
projekte am Fels vor. Mit der Zeit
zog die Halle jedoch ein solch gros-
ses Publikum an, dass man vor den
besonders schonen Bouldern langer
als nétig pausieren musste. Zudem
liefen die Mietvertrdge jeweils
hochstens fiir ein, zwei Jahre. «Wir
wollten nicht irgendwann ohne Hal-
le dastehen», erklart Pascal Siegrist,
Minimum-Mitgriinder und Betriebs-
leiter der neuen Halle. An der
Fliielastrasse 31 fand sich nach lan-
ger Suche schliesslich das passende
Objekt an zentraler Lage. «Der
Groove des alten Minimums durfte
jedoch nicht verloren gehen», meint
Siegrist. Wenn auch grosser und
professioneller, sollte auch das zwei-
te Minimum keine reine Sporthalle

Bouldern, die Minimalversion des Kletterns, macht ohne Vorkenntnisse Spass.

sein, sondern ebenso ein urbaner
Treffpunkt.

Im gemiitlichen, grossziigigen
Restaurant, das iiber riesige Fenster
einen Einblick in die Boulderhalle
gewihrt, sind explizit auch Nicht-
boulderer willkommen. Wer Kaffee
und Kuchen oder ein Feierabendbier
einmal vor einer etwas anderen Ku-
lisse geniessen will, liegt hier also
richtig. Neben Kulturveranstaltun-
gen werden hier ab Januar neu tig-
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lich wechselnde Mittagsmeniis ange-
boten, womit sich das Boulderfieber
vielleicht auf die umliegenden Biiros
und die James-Siedlung ausbreiten
wird. Das Nebeneinander von Kin-
dern, Anzugtrdgern und schwielen-
héndigen Boulderinnen im Outdoor-
outfit wiirde dem neuen Minimum
auf jeden Fall gut stehen. |

Minimum, Fliielastrasse 29
www.minimum-bouldering.ch

FESTLICHES DESSERT OHNE VIEL AUFWAND - WIE GEHT DAS?

RATGEBER

«Wir sind zu Silvester bei Freunden ein-
geladen und wiirden gerne ein einfach
herzustellendes, nicht zu mastiges Des-
sert mitbringen. Was kénnen Sie uns
empfehlen?», fragt Daniela Steffen.

David Lienert (43), Leiter Food-&-Be-
verage-Ausbildung an der Hotelfach-
schule Belvoirpark, hat einen Tipp.

Ichwiirde in diesem Fall zu einer Tarte Ta-
tin raten. Der Zeitaufwand ist mit rund 20
Minuten (ohne Backzeit) gering, die Zu-
taten kann man auch kurzfristig noch in
einem Tankstellenshop besorgen, und
trotzdem gibt sie optisch etwas her.

Bereiten Sie das Dessert zu Hause so
weitvor, dass Sie es beim Gastgeber nur
noch in den Ofen schieben miissen. Fiir
eine Tarte fiir 5 Personen bendtigen Sie
5 Apfel, 150 g Kristallzucker, 10 g Butter,
400 g Blatterteig, Férmchen mit einem
Durchmesser von 10 c¢m, Vanille- oder
Zimtglace sowie frische Pfefferminze. Als
Erstes rollen Sie den Teig aus und ste-
chen daraus Stiicke von ca. 12 cm Durch-
messer aus und stechen diese mit einer
Gabel ein. Dann caramelisieren Sie den
Zucker in einer Pfanne, nehmen an-
schliessend die Pfanne vom Feuer und
[6schen die Masse mit ca. 0,5 dl Wasser

vorsichtig ab. Nun geben Sie die Butter
hinzu und verriihren diese. Dann vertei-
len Sie das Caramel gleichmdssig in die
Formchen. Die geschélten und entkern-
ten Apfelwerden daraufin kleine Schnit-
ze geschnitten und diese ziegelférmigin
die Formchen geschichtet und mit den
Blatterteigstiicken bedeckt. Sorgen Sie
nun dafiir, dass die rohe Tarte bis zum
Backen kiihl und abgedeckt gelagert
wird. Etwa 30 Min. bevor das Dessert ser-
viert werden soll, heizen Sie den Ofen
vor, schieben dann die Tarte hinein und
backen sie 20 Min. bei 180°C. Anschlies-
send stiirzen Sie die noch warmen Tort-
chen auf einen Teller, geben eine Kugel
Glace dazu und garnieren das Ganze mit
Pfefferminze. En Guete. SB

@ expertenrat@tagblattzuerich.ch

Triiffel-Schmaus
im Kiosk

Vom 9. bis 19. Januar werden Fans der
italienischen Kiiche im Restaurant
Kiosk verwohnt. Alberto Bettini und
sein Team von der Trattoria Amerigo
in Savigno sind zu Gast und servieren
Kostlichkeiten aus der Emilia-Roma-
gna, darunter schwarze und weisse
Triiffel und Pasta.

Menii mit Weinbegleitung, Wasser,
Tee, Kaffee: 199 Fr. Reservation: 076
270 60 09. www.restaurant-kiosk.ch



