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   SPEISEN MIT 
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eindeutig im Vorteil. Sein schönstes Erlebnis, seit er im Res-
taurant arbeitet? «Ein Heiratsantrag an unserem Table for 
Two. Ich hoffe, es war kein Blind Date», witzelt er und lacht.
 
T A S T E N  N A C H  T E L L E R N
Die helle Küche ist das Reich von Chefkoch Simon Dirk. Er 
ist wie die ganze Küchencrew normalsichtig. Dank einer gut 
abgedichteten Schleuse kommt jedoch nicht der kleinste 
Lichtschimmer ins Restaurant hinein. «Wir richten jeden 
Gang in einem andersförmigen Teller an. So ertastet die Be-
dienung schnell, was sie serviert», erklärt Dirk. Normaler-
weise isst das Auge mit. In der «blindenkuh» fehlen jegliche 
visuellen Reize. Gerade deswegen ist es dem Maître de 
Cuisine besonders wichtig, dass die Speisen gut schmecken: 
«Wir möchten, dass nach einem Besuch im Restaurant 
«blindekuh» nicht nur die Dunkelheit in Erinnerung bleibt. 
Sondern auch das feine Essen», betont er. Am Ausgang erhält 
die Schreibende eine kleine Karte in die Hand gedrückt. 
Darauf steht, welche Gerichte sie sich gerade einverleibt hat. 
Und es stellt sich zur eigenen Überraschung so manche Fehl-
assoziation heraus. Selbst einfachste Speisen sind schwierig 
zu identifizieren, wenn der Sehsinn einmal fehlt.

Restaurant blindekuh
Mühlebachstrasse 148, 8008 Zürich
Telefon +41 44 421 50 50

Öffnungszeiten: 
Montag bis Mittwoch von 18.30 – 23 Uhr
Donnerstag von 11.30 – 14 Uhr und 18.30 – 23 Uhr
Freitag 11.30 – 14 Uhr und 18 – 23 Uhr
Samstag und Sonntag von 18 – 23 Uhr

Das Prinzip des Restaurants «blindekuh», das 1999 in der 
ehemaligen methodistischen Inselhofkappelle an der Mühle-
bachstrasse 148 in Zürich seine Pforten öffnete, ist schlicht 
ergreifend: Die Gäste essen in einem völlig dunklen Restau-
rant und werden von blinden oder stark sehbehinderten 
Menschen bedient, die ihren Alltag tagtäglich ohne Augen-
licht bestreiten. Wie das Restaurant mit rund 80 Plätzen von 
innen aussieht, weiss ausser dem Betriebsteam niemand. 
Rezeptionist Maurice zeigt den Neuankömmlingen die Tisch-
verteilung im rund 120 Quadratmeter grossen Raum auf 
einem Plan. Auf der Speisekarte an der Wand können sich 
die Besucherinnen und Besucher für eines der wöchentlich 
wechselnden Gerichte oder das mehrgängige Überraschungs-
menü entscheiden; und damit ihr persönliches Dunkelerleb-
nis noch verstärken.
 
W O  B L I N D E  « S E H E N »  U N D  S E H E N D E  B L I N D  S I N D
Nachdem Taschen und Uhren mit Leuchtziffern in einem 
Schliessfach deponiert sind, holt der stark sehbehinderte 
Marco die wartende Journalistin und Begleitung am Eingang 
ab. Mit den Händen auf seinen Schultern geht es durch zwei 
Vorhänge hindurch - und plötzlich ist alles rund herum ra-
benschwarz. Ein leicht beklemmendes Gefühl stellt sich ein. 

Aber Marco geleitet sein 
Grüppchen sicher und 
mit fester Stimme zum 
Tisch. Die eigenen Finger 
befühlen zuerst zaghaft 
die Stuhllehne, dann die 
Tischkante, schlussend-
lich Besteck und Gläser. 
Weil sich die Augen nicht 
orientieren können, sind 
Tast-, Hör-, Geruchs- und 
Geschmackssinn umso 
mehr gefordert. Irgend-

wo scheint eine Gesellschaft Platz genommen zu haben. Laut 
und mit viel Gelächter. Anderen verschlägt es die Sprache. 
Auf die Unsicherheit im Dunkeln reagiert jeder anders. Dank 
seiner ausgeprägten kognitiven und taktilen Fähigkeiten ist 
Marco in diesem Ambiente gegenüber den sehenden Gästen 

Das weltweit erste Dunkelrestaurant «blindekuh» in 
Zürich feiert 2019 sein 20-Jahr-Jubiläum. Von der Limmat
stadt aus verbreitete sich das Gastrokonzept «Dinner in 
the Dark» über die ganze Welt.

T E X T:  U R S U L A  B U R G H E R R  – P H O T O S :  R E S TAU R A N T  B L I N D E KU H

20 JAHRE «BLINDEKUH» – 
JUBILÄUMSEVENTS
Dinnerkrimi am 25. September, 2./24. Oktober, 7. November: 
Ein Serienkiller mordet im Dunkeln. 100 Prozent Nerven
kitzel bei einem feinen Essen im Restaurant «blindekuh».
Weitere Infos auf www.blindekuh.ch

Das Team vom Restaurant «blindekuh» in Zürich.
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