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Mucks!

A
llerlei Querschläge ha-
ben mir den Morgen
versaut. Als dann auch
noch der Billag-Mann

einmal klingelt, bin ich sofort auf
100. Den ersten Schlagabtausch
liefern wir uns per Gegensprech-
anlage. Was er wolle? Kontrolle!
Was das solle?!!! Kampfbereit er-
warte ich ihn oben an der Treppe.
Mit gezücktem Ausweis stürmt er
herauf. Ich lass ihn erst herankom-
men, dann werfe ich ihm ein paar
extra scharfe Fragen entgegen. Er
geht hinter einer kleingedruckten
Liste in Deckung, während ich lis-
tig meine Taktik ändere: Ich lasse
ihn erst mal reden. Laut seinem
Blatt sind wir also eine Bande von
Schwarzsehern und Schwarzhöre-
rinnen. Geschickt locke ich den
Mann auf mein Territorium und
entwaffne ihn mit einem einzigen
schwarz auf weissen Beweis: Frau
Sutter zahlt seit Jahrzehnten brav
ihre Radio- und Fernsehgebühren.

Peng! Wir lassen beide unsere
Masken fallen. Der Mann muckst,
dann sei wohl seine ganze Liste
falsch. Ich bedaure, dass sein Ar-
beitgeber ihn so schlecht ausge-
rüstet auf die Strasse schickt. Er
gesteht, dass er bei dieser Arbeit
fast nichts verdient. Ich glaube,
mich verhört zu haben. Er erklärt,
dass er pro Adressmeldung fünf
Franken kriegt. Ich bin so entrüs-
tet, dass ich den Mann mit gut ge-
meinten Ratschlägen überschütte,
anstatt ihm fünf Franken für einen
Kaffee in die Hand zu drücken.

* Liz Sutter ist Journalistin, Auto-
rin und Comic-Texterin.

Von Liz Sutter*

Leonce und Lena: Aus Liebe?
treffen doch unvermutet und un-
erkannt aufeinander. Eine schick-
salhafte Begegnung: Beide verlie-
ben sich in den Menschen, vor
dem sie geflohen sind. Nun könn-
te alles gut sein, wenn sie nur der
von ihnen Besitz ergreifenden
Welt entgehen könnten. Sie spie-
len ein Spiel – mit sich, mit den
anderen, wie sie es bei den ande-
ren sehen. «Leonce und Lena»,
eine Ensembleproduktion nach
Georg Büchner, Regie: Hartmut
Wickert, Spiel: Angela Falkenhan,
Stefan Graf, Lukas Kubik u. a.

Theater der Künste, Bühne A,
Gessnerallee 11, 20h.

Obwohl sie an unterschiedlichen
Orten leben, leiden alle vier jun-
gen Leute an derselben Krank-
heit: Sie sind reich, schön und
langweilen sich. Sie stöhnen da-
rüber und baden sich darin.
Nichts und niemand fordert sie
heraus. Etwas in Angriff zu neh-
men, lohnt nicht, da das Ende vor-
herbestimmt ist, das Ergebnis
nicht von ihnen abhängt. Nur als
diese Fremdbestimmung ihnen
zu nahe kommt, selbst ins Priva-
teste eingreift, opponieren sie, in-
dem sie die umgebenden Spielre-
geln durchbrechen. Leonce und
Lena fliehen, um ihrer Zwangs-
verheiratung zu entgehen – und

T A G E S T I P P

Manon: Eine Ikone
Die Zürcher Künstlerin Manon ar-
beitet seit über dreissig Jahren kon-
tinuierlich an einem Werk, das um
die Konstruktion von weiblicher
Identität und gesellschaftlicher De-
terminiertheit, um Verführung und
Verhüllung, Narzissmus, Jugend
und Vergänglichkeit kreist. Zum

ersten Mal wird das Lebenswerk
der Schweizer Performance-, In-
stallations- und Fotokünstlerin Ma-
non nun in einer umfassenden Aus-
stellung im Helmhaus gezeigt, pa-
rallel dazu erscheint im Zürcher
Verlag Scheidegger & Spiess unter
dem Titel «Manon – Eine Person»
die erste umfassende Monografie
zum Gesamtwerk der Künstlerin.
In den Sechziger- und frühen Sieb-
zigerjahren als Model und Modede-
signerin tätig, verschmilzt Manon
in ihrer kompromisslosen Kunst
seit 1973 Sinnlichkeit, Glamour und
Askese. Dabei beschäftigte sie sich
mit den Medien Performance, In-
stallation und Fotografie, bevor
dies künstlerischer Alltag wurde,
und sie instrumentalisierte ihren
Körper, lange bevor Künstlerinnen
wie Hannah Villiger und Pipilotti
Rist damit Furore machten.

Helmhaus, Limmatquai 31, 18h.
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Chouchane Siranossian (V),
Eliane Fankhauser (Fl). Mit
Werken von Berio. Tonhalle, Cla-
ridenstr. 7, 18h.

K R E I S  5

Roni Size, Reprazent. Drum ’n’
Bass. Rohstofflager, Toni-Areal,
22h.

K R E I S  6

Seelische Nachwirkungen der
NS-Zeit. Analytisch-Psychologi-
sche Sichtweise von Joanne Wie-
land. ISAP, Hochstr. 38, 18h.

Potato Research for Develop-
ment. Englisches Symposium
über Geschichte/Erforschung der
Kartoffel. Mit Pamela Anderson,

International Potato Center, Remo
Gautschi, Deza. ETH Zürich, GEP-
Pavillon, Leonhardstr. 34, 10-16h.

K R E I S  8

Jasstreff. Für Seniorinnen und Se-
nioren. GZ Riesbach, Seefeldstr.
93, 13-17h
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Nachtgalerie. Philippe Fretz,
Christian Girard, Michael Rampa,
Yuki Shiraishi, Andreas Widmer:
I-Diocy. Schaffhauserstr. 316, 18h.

Hum Rush the Show. Live:
Guilty Simpson, Percee P. DJs
House Shoes, Reezm, J. Sayne.
Hiphop. Stall 6, Gessnerallee, 22h.

Igel Valentins Winterreise.
Kunsthaus Werkstatt für Kinder ab
5 Jahren. Anmeldung: Tel. 044 253
84 84. Kunsthaus, Heimplatz 1, 14-
16h

Le chat qui danse. Bretonischer,
irischer, italienischer Folk. Zen-
trum Karl der Grosse, Kirchgasse
14, 20h.

Örgeler vom Rossacker. Aelpli
Bar, Ankengasse 5, 20h.

Stressbewältigung dank
buddhistischer Weisheit und
Meditation. Von Choepel Nam-
gyan, Zentrum Karl der Grosse,
Kirchgasse 14, 20h.

Hugo Ball – Ein sonderbarer
Heiliger? Ein Referat von Bern-
hard Echte über Hugo Ball, den
Dichter, Denker und Dadaisten. Im

Rahmen der Ausstellung «Fuga
Saeculi». Cabaret Voltaire, Spie-
gelgasse 1, 20h.

Step. B & The Stairs. Funk, Soul-
Konzert. Casa Bar, Münstergasse
30, 20.30h.
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«Lust und Liebe». Franka Basoli
(Ges), Volker Zübelin (Musik).
Herzbaracke beim Bellevue,
20.30h.

Donne 2008 – Amerikanische
Fotografinnen. Heute: Imogen
Cunningham (1883–1976) und Do-

rothea Lange (1895–1965). Mit Dag-
mar Huguenin. Infos und Anmel-
dung unter Tel. 044 912 39 66.
Zwingliplatz 1, 18-19.30h.

Elisabeth Bronfen im Gespräch.
Zur Vernissage ihrer Kulturge-
schichte der Nacht, Moderation:
Guido Kalberer. Filmpodium,
Nüschelerstr. 11, 18.30h.

Endstation Sehnsucht. Drama
von Tennessee Williams, Regie:
Laura Huonker, Spiel: Elias Arens,
Alicia Aumüller, Marcel Rodri-
guez-Silvero u. a., Theater der
Künste, Bühne B, Gessnerallee 11,
20h.

schnittener Pasta (8 Fr.). Kaum be-
stellt, bringt der Kellner die Ge-
richte an den Tisch. Die Portionen
sind gerade richtig, die Minestrone
nach Originalrezept macht Appetit
auf mehr. Im Emilia fühlt sich der
Besucher schnell wohl. Die meis-
ten Tische sind mit Stammgästen
besetzt, die aus Albisrieden und
der näheren Umgebung kommen.
Ab und zu schaut auch ein Promi
herein, wie beispielsweise Stadtrat
Martin Vollenwyder mit Tochter
oder TV-Star Anna Maier.

Bevor der Hunger noch grösser
wird, steht der Hauptgang auf dem
Tisch: Ein Kaninchenragout mit
Knoblauch in Weisswein ge-
schmort, dazu eine frisch ge-
machte Polenta (24 Fr.) und ein
Scaloppine di vitello al limone,
drei zarte Kalbsschnitzel an Zitro-
nensauce mit Teigwaren (30 Fr.).
Der Hauptgang ist liebevoll ange-

Im Restaurant Emilia fühlt
sich der Gast sehr schnell
wohl: Die beiden Pächter
pflegen die italienische
Küche mit Leidenschaft.

Von Werner Schüepp

Als am 3. September 2005 die bei-
den Stadträtinnen Kathrin Martelli
und Monika Stocker das umge-
baute Sozialzentrum Albisrieder-
haus einweihten, strahlten zwei
Männer übers ganze Gesicht:
Adolfo Giorgio Lodi und Jockovic
Radenko, die beiden Pächter des
im gleichen Haus untergebrachten
neuen Restaurants Emilia. Beide
wussten sofort: An dieser Lage
lässt sich wirten und Geld verdie-
nen. Das Lokal, welches der Stadt
gehört, sollte ursprünglich einen
elektrischen Pizzaofen bekommen.
Die Gastronomen Lodi und Ra-
denko protestierten vehement: Sie
kämpften für einen Holzofen und
bekamen ihn auch. Adolfo Lodi:
«Eine richtige Pizza muss einfach
in einem Holzofen gebacken wer-
den.» Nur in einem solchen be-
komme der Teig seinen herrlichen
Geschmack und die charakteristi-
sche Bräunung.

Seit der Eröffnung der Tratto-
ria/Pizzeria Emilia ist die Gastro-
szene Albisriedens um eine Por-
tion Italianità reicher. Hatten sich
im Albisriederhaus in den vergan-
genen Jahren die Geschäftsführer
wegen Erfolglosigkeit regelmässi-
ger die Klinke in die Hand ge-
drückt, haben die beiden quirligen
Gastgeber nun fast jeden Abend
ein volles Haus (Reservierung
wird empfohlen). Sie bedauern es,
nur 88 Plätze anbieten zu können,
ideal wären 120. Jockovic Radenko:
«Es kann vorkommen, dass wir
Gäste wegschicken müssen, weil
wir ausgebucht sind.» Hereinzu-
schauen lohnt sich aber immer,
denn alle Wartenden bekommen
auf Kosten des Hauses einen Pro-
secco.

Ab und zu ein Promi

Uns knurrt der Magen. Wir stu-
dieren die Menükarte und bestel-
len als Vorspeise eine Tagliatelle
Sorrento (24 Fr.) mit Riesencrevet-
ten und eine hausgemachte Mines-
trone mit viel Gemüse und ge-

Eine Portion Italianità mitten in Albisrieden

richtet und allein schon fürs Auge
eine optische Freude. Um den
Gaumengenuss zu vollenden, wäh-
len wir auf Empfehlung des auf-
merksamen Kellners einen leich-
ten Wein, einen Campofiorin, der
fruchtig in die Nase steigt und
nach Heu und Rosinen duftet.

Küche der Emilia Romagna

Das Erfolgsgeheimnis hinter
dem Emilia sind die beiden Päch-
ter, die ein sehr unterschiedliches,
aber dynamisches Team sind. Sie
legen viel Wert auf einen freundli-
chen Service. Adolfo Giorgio Lodi,
59, stammt aus Ferrara in der Re-
gion Emilia. Jockovic Radenko, 42,
ist aus dem ehemaligen Jugosla-
wien und bezeichnet sich als bosni-
scher Serbe. Beide sind seit vielen
Jahren im Gastgewerbe tätig. Lodi
war Mâitre d’Hotel und zuletzt 14

Jahre lang Geschäftsführer in ei-
nem Bindella-Betrieb, dem Santa
Lucia in Altstetten, in dem er mit
Jockovic arbeitete. Den Schritt in
die Selbstständigkeit bereuen sie
nicht. Beide sind stolz, dass das
Emilia nach nur zweieinhalb Jahren
umsatzmässig schon zu den fünf
besten Lokalen der Stadt zählt.

Der Name des Restaurants ist üb-
rigens eine Hommage an die Region
im Gebiet der Po-Ebene, die zusam-
men mit der Romagna die italieni-
sche Region Emilia Romagna bil-
det. Lodi: «Wir versuchen immer,
unsere Speisekarte der Saison und
der Küche der Emilia Romagna an-
zupassen.» Diese Küche hat zahl-
reiche weltbekannte Spezialitäten
hervorgebracht: Parmigiano Reg-
giano, Grana Padano, Aceto Balsa-
mico, Mortadella und Parmaschin-
ken. Und natürlich Pasta und Ri-
sotto in allen Variationen.

Zum Schluss noch ein Dessert
gefällig? Die Köstlichkeiten auf der
Karte sind eine einzige, süsse Ver-
suchung: Caramelköpfli, Profitero-
les, eine Panna cotta oder der Klas-
siker, hausgemachtes Tiramisù.
Der Widerstand ist völlig zweck-
los. Wir geben der Verlockung
nach und bestellen je eine Panna
cotta (8.50 Fr.) und einen eisge-
kühlten, erfrischenden Limoncello
(6.50 Fr.).

Trattoria/Pizzeria Emilia, Albis-
riederstrasse 330, 8047 Zürich. Te-
lefon 044 400 26 00. Öffnungszei-
ten: Montag bis Samstag, 8 bis 24
Uhr, Samstag 11 bis 23 Uhr. Mit
Nichtraucherbereich.

www.trattoriaemilia.ch

Tram- und Busstation Fellenberg-
strasse.

BILD SOPHIE STIEGER

Ein dynamisches Duo: Adolfo Giorgio Lodi und Jockovic Radenko im Eingangsbereich der Trattoria/Pizzeria Emilia.


