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gastrokritik

Wer im «Rütli» in Zug einkehrt, der schaut ent-
weder ehrfürchtig rauf oder andächtig runter: 
Auf jeden Fall ist des Gastes Blick notgedrun-
gen von einer gewissen Ehrerbietung geprägt. 
Das liegt in Sachen «Blick nach oben» am Chef 
des Hauses: Gastgeber Otto Zenger kann mit 
seinen über zwei Metern Gardemass einfach 
nicht übersehen werden. Lustiger Blick, lustiger 
Schnauz, lustiger Typ. Steht er am Tisch im Res-
taurant oder am Herd in seiner Küche, unüber-
sehbarer «Turm in gastronomischer Brandung», 
hört alles auf sein Kommando. Gut so? Gut! Für 
des Gastes Andacht beim «Blick nach unten» 
sorgt das, was «Otti» wie ihn «tout Zug» nennt, zu-
sammen mit seinem Küchenteam – Sohn Erich, 
29, ist mit von der Partie – auf den Teller zau-
bert. Wir hatten die Freude, das «Rütli» in seinem 
kulinarischen und Gastro-unternehmerischen 
Leistungsausweis auf Herz und Nieren prüfen 
zu dürfen. Nun denn, packen wirs an. 

Empfang 

Chefi n Luzia Zenger führt den Gästebereich 
mit so lockerer wie sicherer Hand. Kaum hat 
sich die Eingangstüre hinterm eintretenden 
Gast geschlossen, steht sie da: Freundlich im 
Auftreten, natürlich in der Ausstrahlung, fach-
kompetent im gesamten Kommunikationsab-
lauf zwischen Gast und Restaurantführung. 
STERNE: 4 von 5

Ambiente 

Das Restaurant präsentiert sich geschmackvoll 
in der Einrichtung, wobei sich der innenarchi-
tektonische Purist an den unterschiedlichsten 
Kultureinfl üssen nicht stören darf. Es mischen 
sich südliche Eindrücke mit heimischem Kul-
turgut. Salopp und in der Metapher formuliert: 

Zwiebeldach und Gotikbau bunt verquickt 
und all das unter einer Klangwolke von be-
achtlicher Dezibelstärke.  Daran hat man sich 
zu gewöhnen – basta. STERNE: 2 von 5  

Speisekarte 

Sie ist extrem reichhaltig in der Vielfalt der 
angebotenen Speisen ohne dabei überladen 
zu wirken und widerspiegelt auch hier Otto 
Zengers Fähigkeit zu multikultureller Vielfalt. 
Munter mischt sich währschaftes «Chnoblibrot» 
– wir habens probiert: ausgezeichnet – mit ita-
lienischem «Carpaccio profumato all’olio di 
oliva». Leicht irritierend, dass auf gleicher Seite 
Amerika mit eher profanem «Cheeseburger 
auf Buns» vertreten ist oder der «Gemüsetel-
ler mit Spiegelei», den bereits unsere Altvor-
deren als kulinarische Altlast aus dem Ange-
bot strichen. Absolut positiv hingegen sind 
auf selber Angebotsseite einige andere ku-
linarische Highlights: «Bull Brand Beef» aus 
südafrikanischer Mastochsenzucht, mit dem 
«Rolls Royce» in Sachen Rind, dem «Angus 
Beef» in der Qualität durchaus vergleichbar. 
Wunderbar passend dazu die Rotweinpfeffer-
sauce, die einmal nur leicht brennt – beim Es-
sen, nie mehr danach. Erwähnenswert noch 
die Fischkarte, die allerdings mit nur gerade 
mal drei Gerichten – Knusperli, Felchen Meu-
niere und Egli – etwas gar spärlich ausfällt. 
Was Gastronom Otto Zenger augenblicklich 
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Z’Gascht im «Rütli»

Das Rütli in Zug – ein Garant für Qualität und beste Gastfreundschaft.
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und schmunzelnd korrigiert: «Moment mal! 
Meine Fische sind kein Tiefkühlblock unbe-
kannter Provenienz, sondern stammen aus 
der Region; genau genommen aus dem Zu-
ger See.» Einspruch stattgegeben! Die aufl ie-
gende Wildkarte als äusserst schöner Sepa-
ratdruck mit passendem Herbstmotiv auf der 
Front lässt keine Wünsche offen und gipfelt in 
eine Angebotsvielfalt, die ihresgleichen sucht. 
Kompliment aus ehrlichem Herzen! Weil wir 
aber das Meckern doch nicht ganz  lassen 
können und es auch nicht anginge, von be-
rechtigtem Lob überzugehen zu anstössiger 
Lobhudelei, noch ein Vermerk: Das Beilagen-
blatt, im wunderschönen Zug in unschönem 
Angliszismus übertitelt mit «NEWS!» kommt 
einher als kunterbuntes Sammelsurium, wo 
der «Wurst-Käse-Salat» als Fremdkörper ne-
ben der «Panna cotta mit Waldbeerensauce» 
steht und das «Schweizer Mischtkratzerli» ne-
ben den «Wildravioli Rütliart».   
STERNE: 4 von 5

Weinkarte 

Sie ist ein Bijou, ein Schmuckstück fast ohne 
störende Einschüsse. Sie macht kleine Holp-
rigkeiten bestens wett. Was Luzia und Otto 
Zenger da auf die Beine stellten, dürfte, vom 
«Zuger Rathauskeller» als regionales «Non 
plusultra» mal abgesehen, in der ganzen 
Stadt und Region nicht in der Qualität und 
Auswahl zu fi nden sein. Da verführt z. B. 
ein «Epesses J.&M. Dizerens» im Offenaus-
schank bei gleichzeitiger 7 dl-Flaschenqua-
lität oder aber schindet ein «Dôle de Sion» 
mit Herkunft Rouvine erfolgreich Eindruck. 
Dies alles bei durchaus moderaten Offen-
ausschank-Preisen. Verblüfft und angenehm 
überrascht konstatiert man die Präsenz wei-
terer Raritäten bei den Flaschenweinen: Ei-
nen exzellenten weissen Chardonnay, den 
«La Trèmaille du Valais AOC» für bezahlbare 
48 Franken oder aber den viel weniger be-
kannten, aber exzellenten österreichischen 

Rotwein «Gabarinza Weingut Heinrich»; mit 
95 Franken pro Einheit allerdings nicht ge-
rade geschenkt. So sehr also Anlass besteht, 
die Gesamtauswahl bei den Weinen aus dem 
In- und Ausland zu loben, so steht es doch 
als kleiner Wermutstropfen im Raum, dass es 
bei den allgemein beliebten Bordeaux-Rot-
weinen preislich kaum einen «Notausgang» 
gibt: Ein von seiner önologischen Reputa-
tion her eher bescheidener «Château Char-
mail» aus dem Haut-Mèdoc steht mit 75 Fran-
ken als preisgünstigste Bordeaux-Version auf 
dem Angebot. Den «Burgunder in Flaschen-
qualität» konnten wir nirgendwo entdecken, 
die «Spanier» greifen mit Preisen zwischen 
48 und 180 Franken recht nachhaltig ins 
Portemonnaie, während bei den beeindru-
ckend vielfältig aufgeführten «Roten Italie-
nern» zwar Namen, Provenienz und Jahr-
gang aufgeführt sind, die Preise daneben 
aber leider fehlen. Trotzdem und aus echter 
Überzeugung:  
STERNE: 5 von 5

Testessen

Das als «Appetizer» sprich «amuse bouches» 
vom Haus offerierte und bereits im Vorfeld 
erwähnte Chnoblibot bestach durch feinsten 
Geschmack, wo die erreichte Kunst darin be-
stand, den Chnobli nicht dominieren zu las-
sen. Die «Schnecken im Töpfl i nach Chefart» 
waren ohne Fehl und Tadel mit einer Schne-
ckenbutter, die in Harmonie und Vollendung 
ihresgleichen sucht. Das Beefsteak Tatar – auf 
der Karte leicht altmodisch noch mit «r» ge-
schrieben – mundete ausgezeichnet, beinhal-
tete eine rassige Schärfe und bestach durch 
bemerkenswerte Frische in Aussehen und Ge-
schmack. Die nachgereich te Kalbsleber – na-
türlich handgeschnitten – mit Butterrös ti war 
ein wahres Gedicht auf dem Gaumen, wäh-
rend die Rahmsauce bei den «Ottos Magro-
nen» zwar ausgezeichnet schmeckte, jedoch 

etwas gar suppig einher kam. Zudem fehlte es 
an jeglicher Dekoration – die weissen Magro-
nen mit der weissen Rahmsauce auf weis-
sem Teller – da hat selbst die Antarktis mehr  
Farbtupfer.  Ein Traum hingegen das «Reh-
schnitzel Diana» mit einer sämigen, perfekt 
einreduzierten Wildrahmsauce, farbenfroher 
Birnen-Preiselbeerdekoration und einem Ap-
fel-Rotkraut, wie wir es besser nie gereicht 
bekamen. Einzig die Spätzli hatten mangels 
heisser Butter eine leicht vornehme  Blässe, 
schmeckten aber trotzdem gut. Als Dessert 
gabs eine katalanische Crème, hausgemacht 
natürlich, die man besser und optisch ver-
führerischer nicht herstellen kann. Und da 
wir feststellten, dass es auf der Dessertkarte 
keinen Käse hatte, bestellten wir in bestbe-
kannter «Bosheit» grad extra einen solchen. 
Die Überraschung: Es wurden vier (!) Käse-
sorten serviert in exzellenter Qualität, mit «a 
cheval» geschnittenen Birnenstücken. Gastro-
nom Otto Zenger: «Der Käse stammt von mei-
nen eigenen Kühen auf der Alp Grindel im 
Haslital!» Glückliches Rindvieh, wenngleich es  
an Butter ebenso wie Trauben oder Walnüsse 
fehlte, denn auch hier hätte sich zumindest 
ein Hauch von Dekoration gut gemacht. 
STERNE: 4 von 5

Gesamteindruck 

Luzia und Otto Zenger machen ihre Sache 
im «Rütli» in Zug gut. Hier darf sich auch der 
verwöhnte Gast und vielgereiste Gourmet 
zu Recht die Hoffnung machen, bestens auf-
genommen, vom aufmerksamen Serviceper-
sonal – Tochter Melanie mischt munter mit 
– freundlich bedient und von Chef und Kü-
chenchef Otto Zenger in Personalunion mit 
einer sehr wohlschmeckenden Küche ver-
wöhnt zu werden. Kurzum: Ein kulinarischer 
Volltreffer im schönen Zuger Land! 

Charly Pichler

Ottos Älplermagronen – Weiss auf Weiss Kalbsleberli handgeschnitten mit goldgel-
ber Butterrösti – ein Genuss

Crème Catalan – kulinarischer wie optischer 
Genuss


