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Griindungsmitglied Stefan
Zappa mit den Serviceange-
stellten Cornelia Zumsteg
und Janka Reimmann

samt ihrem Blindenfiihr-
hund Oreo (v.l.n.r.).

DANIEL ARNET (TEXT)
UND SIGGI BUCHER (FOTO)

sist dunkel wie in einer Kuh.

Das Kalbstatar zur Vor-

speise ist zundchst nur

schlabberig, «gschtabig» der
Umgang mit dem Besteck. Beim See-
teufel zur Hauptspeise ist der Duft
dominanter, die Handhabung der
Gabel bereits behander. Und den
Wein schenkt man sich nach gut
einer Stunde in der Finsternis ohne
zu verschiitten schon selber ein.

Willkommen in der Blinden Kuh
in Ziirich, dem weltweit ersten
Dunkelrestaurant. Am 17. Septem-
ber feiert es seinen 20. Geburtstag.
Gegen 30000 Géste lassen sich
Jahr fiir Jahr auf das Experiment
ein, essen im stockdunklen Saal
eine Mittag- oder und Abend-
mabhlzeit und lassen sich dabei von
Blinden bedienen.

«Das Auge isst mit», ein gelaufi-
ges Motto in der Gastronomie, ist
hier ausser Kraft gesetzt. In der
Blinden Kuh soll man sich in die
Welt der Blinden versetzen. Dieses
kulinarische Erlebnis macht hell-
horig, feinfiihlig und schéarft vor al-
lem Geruchs- und Geschmackssinn.
Ein Fest fiir Nase und Zunge.

Alles begann 1998 mit
dem «Dialog im Dunkeln»

Die Pioniere aus Ziirich haben mitt-
lerweile weltweit Nachahmer: 2001
eroffnet die UnsichtBar in K6ln (D),
2003 The Dark Side in Sydney
(AUS), und seit 2005 gibt es in Los
Angeles (USA) das Opaque. Im glei-
chen Jahr geht in Basel eine zweite
Blinde Kuh an den Start — und der
Duden fiihrt das Wort «Dunkelres-
taurant» als Begriff auf.

Stefan Zappa (59), schwer seh-
behinderter Mitbegriinder des Ziir-
cher Speiselokals und heutiger Ge-
schéaftsfithrer der Stiftung Blinde

Kuh, schéitzt, dass es mittlerweile
iiber hundert solcher Dunkelrestau-
rants auf der ganzen Welt gibt.

Ein richtiger Siegeszug, der mit
einer erfolgreichen Ausstellung be-

gann: «Dialog im Dunkeln» hiess

die Schau von Martin Heller, Eva
Afuhs und Eva Keller, die das
Museum fiir Gestaltung Ziirich im
Frithjahr 1998 zeigte. Eine Woh-

nung, eine Bar, ein Natur- und ein
Stadtraum - alles vollkommen im

Vor genau 20 Jahren &ffnete das weltweit erste
Dunkeln. Blinde fiihren sicher Dunkelrestaurant in Ziirich seine Tore. Die Pioniere

durch den Parcours.
«Innert Kiirze waren alle Fiih-
rungen ausgebucht», sagt Zappa. »

erzahlen von Sensibilisierung und Sauglattismus der Géaste.
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4 16000 Personen sahen nichts
und erlebten umso mehr. Zappa
und drei blinde Mitstreiter, darun-
ter der heutige evangelische Pfar-
rer Jiirg Spielmann (56) von Biilach
ZH, wussten: Wir miissen dieses In-
teresse fiir unsere Anliegen raus
aus dem musealen Umfeld in den
realen Alltag tragen.

Essen miissen alle. Was liegt da
néher, als ein Restaurant zu griin-
den? Mit der Bar in der Ausstellung
sammelten die Initianten dies-
beziiglich schon erste Erfahrungen.
Und Spielmann kannte eine mogli-
che Lokalitét: die Inselhof-Kapelle
am Hornbach im Ziircher Seefeld,
das frithere Gebetshaus der evan-
gelisch-methodistischen Kirchge-
meinde.

War der Kirche als Besitzerin der
Liegenschaft der geplante Weinaus-
schank anfangs ein Dorn im Auge,
einigte man sich schliesslich, und

der Betrieb mit Alkoholpatent konn-
te am 17.September 1999 begin-
nen. Mit dem Adressstamm der
Besucher von «Dialog im Dunkeln»
waren die zunichst 40 Plitze im
Speiselokal Abend fiir Abend aus-
gebucht.

Uber eine halbe Million Giste im
ersten Dunkelrestaurant

Als kiinstlerischer Leiter der Lan-
desaustellung Expo.02 sorgte Martin
Heller (66) fiir einen Auftritt der
Blinden Kuh auf der Arteplage in
Murten FR. Diese Schwarzpause
pragte 2002 nochmals eine Viertel-
million Besucher landesweit, sensi-
bilisierte sie fiir die Anliegen der
Blinden und steigerte die Nachfrage
im Ziircher Dunkelrestaurant.

Die Blinde Kuh verdoppelte die
Sitzkapazitiat, sodass heute an
zwolf Tischen 80 Personen Platz
nehmen konnen. An Wochenenden

(«Wir Blinden unfl
Sehbehinderten bewegen
uns im Hellen»

ist das Lokal ausgebucht, unter der
Woche zu 50 bis 80 Prozent besetzt.
Seit 2004 ist der Betrieb kostende-
ckend. Bis Ende 2018 ziahlt die
Blinde Kuh in Ziirich 510000 Gés-
te, die einen Umsatz von 34,5 Mil-
lionen Franken einbrachten. Das
Basler Pendant setzt seit 2005 mit
185000 Géasten 17,6 Millionen
Franken um.

«Mehr als ein Restaurant» preist
sich die Blinde Kuh im Untertitel an,
doch wirtschaftlich will sie ein ganz
normales Wirtshaus sein. «<Wir sind
keine geschiitzte Werkstatt», sagt
Betriebsleiter Adrian Schaffner
(62). «Wir zahlen ganz normale
Gastrolohne.» Die beiden Restau-
rants haben je 28 Angestellte, in
Ziirich sind 14 davon blind oder
sehbehindert, in Basel sind es 7.

Die stark sehbehinderte Win-
terthurerin Janka Reimmann (44)
arbeitet seit 1999 ein- bis zweimal

pro Woche als Serviceangestellte in
Zirich. Mit den Hénden an ihren
Schultern fiihrt sie eine gemischte
Gasteschar, darunter etwa ein
Drittel Touristen, in einer Art Polo-
naise an die Pldtze im pechschwar-
zen Esssaal. Dort arbeiten noch
zwei weitere blinde Personen in der
Bedienung, plus eine hinter der
Ausgabebar, wo das Essen aus der
Kiiche mit den sehenden Koéchen
hinkommt.

Fiir die Géste kann der Ubergang
in die Finsternis zuweilen beklem-
mend sein. «Ich hatte einmal eine
Frau, die war frither in eine Lawine
geraten», sagt Reimmann. «Die
wollte sofort wieder raus und muss-
te sich dort zuerst beruhigen.»
Uberhaupt ist der Gisteaufwand
wesentlich grdsser als in einem
normalen Restaurant. So muss das
Personal jeden Gast, der aufs WC
muss, rausfiihren.
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was sie kochen: Kiichenhilfe Tsering Bohet-

sang und Sous-Chef Christoph Schramm (v.l.).

«Ich hatte einmal einen Gast, der
behauptete, er habe kein Entrecote
bekommen», sagt Cornelia Zum-
steg (71), die wie Reimmann seit
1999 in der Blinden Kuh bedient.
«Ich dachte zuerst, er mache einen
Scherz.» Da spiirte sie etwas Wei-
ches unter ihrem Schuh. Natiirlich
bekam der Mann, dem durch den
ungelenken Umgang mit dem Be-
steck im Dunkeln dieses Miss-
geschick passierte, umgehend ein
neues Stiick Fleisch.

Eingeschlafener Schiiler
und missgliicktes Blind Date

Unabsichtlich fallen vielen Gésten
vor allem Servietten auf den Boden
— doch manchmal bewerfen sie
sich bewusst gegenseitig damit,
manchmal selbst mit Esswaren. Der
Sauglattismus sei vor allem
in Grossgruppen ein Problem. In
jlingster Zeit ist ein weiteres dazu-

gekommen: Trotz Handyverbot in
der Dunkelkammer machen Géste
manchmal ein Selfie.

«Mein Leben ist nicht wie in der
Blinden Kuh», sagt Reimmann. Und
Zappa erganzt: «Ja, denn wir Blin-
den und Sehbehinderten bewegen
uns im Hellen.» Wenn sie in ein be-
leuchtetes Restaurant gehen und
dort mit den Hianden essen oder
nur schon eine Serviette auf den
Boden werfen wiirden, sdhen sich
alle anderen nach ihnen um und
wiirden sich iiber die fehlenden
Manieren beschweren.

Der Putzbedarf im Esssaal der
Blinden Kuh ist vor allem nach
Schulklassen gross, wenn die zu
Mittag einen Spaghetti-Plausch
hatten. Einmal sei eine Klasse raus-
gekommen, so erinnert sich Reim-
mann, und die Reinigungsleute
hétten sogleich die Raumbeleuch-
tung angemacht — da sei noch ein

«Keine geschiitzte Werkstatt»:

| Betriebsleiter Adrian Schaffner im
ingangsbereich der Blinden Kuh Ziirich.

ritheres Gebetshaus
der-evangelisch-

schlafender Knabe am Tisch geses-
sen. Sofort habe man das Licht wie-
der geldscht.

«Wir zeigen den Raum nie und
niemandem erleuchtet», sagt Zap-
pa, «denn Blinde kénnen auch nicht
einfach auf den Schalter driicken
und Licht machen.» Bei ihnen bleibt
es dunkel. Die sehenden Gaste sind
umso dankbarer, wenn sie raus-
gefithrt werden und wieder im er-
leuchteten Eingangsbereich stehen.
«Dort rufen sie ofmals erleichtert
aus: Gott sei Dank sehe ich wieder»,
sagt Cornelia Zumsteg.

Einmal fiihrte Zumsteg ein Par-
chen raus, dasim Dunkelrestaurant
passenderweise zu einem Blind
Date verabredet war. Wieder draus-
senim Licht stehend, sagte die Frau
erschrocken zum Mann: «Jesses,
du bist ja anderthalb Képfe kleiner
als ich!» Manchmal ist es eben
besser, man sieht nicht alles. @

Soziale Einbindung

Beizen mit
Behinderten

Reiben, Kl&ren, Passieren,
Binden, Reduzieren: Die
Kiichensprache kennt Fach-
begriffe, die auch in der
Sozialhilfe Anwendung fin-
den kdnnten. Kein Wunder,
sind Restaurant-Betriebe in
der Integration gesellschaf-
licher Randgruppen fiihrend.

Das Werkheim in Uster ZH
betreibt vor Ort das 8610
Restaurant, in dem Men-
schen mit Beeintrachtigung
und erfahrene Fach-
angestellte Hand in Hand
arbeiten und fiir weit herum
beliebte Speisen sorgen.

Die Trinamo AG mit Haupt-
sitz in Aarau hat im ganzen
Kanton zehn Lokale, in de-

nen Langzeitarbeitslose und
beeintrachtigte Menschen

mitarbeiten kdnnen. Die

Brasserie Barracuda in
Lenzburg AG brachte es
mit Kochkiinsten zu einem
Eintrag im «Gault Millau».

Behinderte und nicht behin-
derte Menschen zusammen-
fithren, das ist das erklarte
Ziel des 2016 eroffneten
Restaurants Hans & Heidi
in Wohlen AG, das die
Integra Freiamt betreibt.

Das Hotel Des Alpes in
Diidingen FR bildet seit
tiber 20 Jahren Langzeit-
arbeitslose aus, damit sie
dauerhafte Anstellungen in
gastgewerblichen Betrieben
finden kénnen.

Bereits seit 1994 fiihrt die
Stiftung Arbeitskette Gast-
robetriebe wie die Krone
Altstetten und die Alpen-
rose in Ziirich oder das
Stiirmeierhuus in Schlie-
ren ZH. Die Lokale stehen
unter der Leitung qualifizier-
ter Gastroprofis, wihrend in
der Bedienung Menschen
mit [V-Leistung arbeiten.
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