Dort, wo Ziirich ein bisschen Weltstadt
sein darf, zelebriert das Take & Eat naanu
auf sympathisch-unprédtentiose Weise
die Kiiche Nepals. Im ungezwungenen
Ambiente des lichtdurchfluteten Lokals
verwohnt ein kleines, motiviertes Team
gastronomische Weltenbummler mit au-
thentisch zubereiteten nepalesischen Spe-
zialitdten fiir den kleinen und den grossen
Hunger.

«Less is morex, konnte das Motto des nepa-
lesischen take & eat und Restaurants naanu
lauten, das in Ziirich West einen fernostli-
chen kulinarischen Akzent setzt. Statt der
uniiberschaubaren Mammutliste von durch-
nummerierten Speisen erwartet die Gdste
eine kleine aber feine Auswahlvon Speisen
wie sie in nepalesischen Familien auf den
Tisch kommen. Tatsachlich entspricht Ein-
fachheit dem Wesen dieser Esskultur. Im
Nepalesischen gibt es fiir die Mahlzeit ein-
fach das Wort «essen» — «Khaanaa». Dazu
gehoren in erster Linie Reis und rote, gelbe
oder schwarze Linsen. Hinzu kommen Ge-
mise, Kartoffeln, Huhn und Fleisch, nicht
selten scharf gewiirzt.

Alles begann mit einer Reise nach Nepal
und Inspirationen auf einer Trekking-Tour
im Reich der 8000er und endet 2013 mit
authentischen Spezialitdten aus Indien und
Nepal an der Pfingstweidstrasse 104. Fran-
cois Bolay, Wahlziircher, Ingenieur und Glo-
betrotter, zog es immer wiederin die nepa-
lesische Gegend mit ihren majestatischen
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Hochgebirgslandschaften, wo die Gotter
Brahma, Saraswati und Vishnu tber das
Weltgeschehen wachen und der Mensch Be-
scheidenheit lernt. Auf seinen ausgedehnten
Wanderungen mit seinem nepalesischen
Schwiegersohn, Dhiraj Raut, kam Francgois
Bolay mit Einheimischen in Kontakt und
machte die Erfahrung, dass jene, die wenig
haben, von Herzen gern geben.

Diese Art von aufrichtiger und uneigenniit-
ziger Gastfreundschaft beeindruckte ihn
zutiefst. In seinem Kopf setzte sich der
Gedanke fest, in Ziirich einen gastfreundli-
chen Ort im Sinne nepalesischer Tradition
zu schaffen. Die Idee des naanu war ge-
boren. naanu ist eine Anlehnung an die
Naans, jene herrlichen Fladenbrote, die im
Tandoori-Ofen tiber offener Glut gebacken
werden.

Nepalesisches Flair in Ziirich-West

Das naanu-Team empfangt seine Gdste in
einem hellen, grossziigig dimensionierten
Raum, in dem Licht und Luft dominieren.
Lange Tische aus Massivholz laden zum Ver-
weilen ein. Die dem stddtischen Boulevard
Pfingstweidstrasse zugewandte raumhohe
Fensterfront schldgt die Briicke zwischen
nepalesischer Esskulturund der pulsieren-
den Urbanitdt des aufstrebenden Quartiers
Zirich-West. Zugleich herrscht im naanu
eine gepflegte und erfrischend unkompli-
zierte, familidare Atmosphare.

Die nepalesische Kiiche im Original

AnWoks, Herd und Grill des naanu zeigt der
gebiirtige Nepalese Dhiraj Raut sein Kon-
nen. Der Schwiegersohn des Betreibers
Francois Bolay lebt seit ldngerer Zeit in der
Schweiz und hat im Laufe seines Werde-
gangs in der schweizerischen, franzosi-
schen und indischen Kiiche Erfahrungen
gesammelt. Dhiraj Raut versteht es, nepale-
sische Gerichte so zuzubereiten, dass sie
fiir europdische Gaumen bekédmmlich sind
und dennoch ihre Authentizitdt bewahren.
Flankiert wird Dhiraj Raut von den beiden
Spezialitdtenkdchen Amarjit Singh und Ka-
mal Kishor die beide in Indien aufgewachsen
sind und vor ihrem Engagement im naanu

Grossziigig dimensionierter Raum

in renommierten Hausern in Indien, Frank-
reich und der Schweiz gearbeitet haben.

Uber Mittag tiglich vier Meniis und mehr
Uber Mittag werden vier von Tag zu Tag
variierende Meniis zubereitet. Mindestens
eines davon ist vegetarisch. Sie ergdnzen
das Angebot mit leckeren Vorspeisen wie
Papads, Samosas, Pakoras, Koftas oder
Momos, schmackhaften Suppen, frischen
Salaten und feinen Desserts. Es werden
ausschliesslich marktfrische Zutaten sowie
Originalgewiirze nepalesischer und indi-
scher Herkunft verwendet und alle Spezia-
litdten und Beilagen werden frisch zuberei-
tet. Zum Mitnehmen werden die Gerichte
in umweltfreundliches take-away-Geschirr
gereicht.

Am Abend eine grosse Auswahl

an Spezialitdten

Am Abend (Donnerstag bis Samstag) wer-
den die Gdste an ihren Tischen bedient.
Auf der Abendkarte steht ihnen eine breite
Palette an Kostlichkeiten zur Wahl, die vom
Personalin grossziigigen Portionen auf klei-
nen Rechauds am Tisch serviert werden.

Was immer die Gdste sich im naanu wiin-
schen: Zu allem, was (iber den Tresen ge-
reicht wird oder auf den Tisch kommt, gibt
es als kostenlose Zugabe ein Lacheln. Das
Lacheln Nepals. H



