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Das Betriebskonzept, das sich der 
Stadtrat und seine Fachleute für die 
Halle 710 ausgedacht haben, ent-
spricht dem Grundgedanken des Eu-
lachparks gleich nebenan: Es schreibt 
nichts vor, vieles soll passieren können, 
möglichst alles vorläufig offen bleiben. 
«Eine definitive Betriebsstruktur oder 
eine Trägerschaft für die Gesamthalle 
wird erst festgelegt, wenn erste Erfah-
rungen und konkrete Bedürfnisse der 
Quartierbevölkerung und interessier-
ter Veranstalter vorliegen», heisst es 
in der gestern publizierten Weisung.

Archaisch im Mittelteil
Der grösste Teil der über 100 Meter 
langen Halle bleibt mehr oder weniger, 
wie er ist: unbeheizt, im Rohzustand 
und ohne zusätzliche Einbauten. Die 
Schulen der Umgebung (Volksschule 
im TMZ und International School) ha-
ben Interesse an einer provisorischen 
Turnhalle, bis das neue Schulhaus 
Neuhegi gebaut ist. Die mobilen So-

zialarbeiter können mit Jugendlichen 
einen temporären Skaterpark bau-
en und Ballspiele organisieren. Das 
Theater Kanton Zürich und andere 
Truppen können Kultur ins Quartier 
bringen, Vereine und private Veran-
stalter Anlässe mit bis zu 1000 Perso-
nen planen. Konzerte jedoch und lau-
te Partys sind aus Lärmgründen kaum 
möglich, und wer etwas organisiert, 
muss selber für Stühle, Tische, Licht 
und Bühne sorgen. Die Infrastruktur 
im Mittelteil der Halle beschränkt sich 
auf feuerpolizeiliche Massnahmen, 
Wasser, Abwasser, Strom und vorge-
fertigte Toiletten. 870 000 Franken des 
Gesamtkredits von 2,05 Millionen sind 
dafür vorgesehen.

Unkonventionell im Bistro
Gut die Hälfte des Geldes, das der 
Stadtrat beim Gemeinderat beantragt, 
ist für ein Bistro vorgesehen. Es kommt 
an die Ostseite der Halle zu liegen, 
gegen den Park und die neuen Wohn-

überbauungen hin. Auch das Bistro 
muss sich mit einem einfachen Aus-
baustandard begnügen: Für die Kü-
che beispielsweise sind vorerst Occa-
sionsgeräte vorgesehen, und die WCs 
teilt die Beiz mit der Halle. Als Päch-
ter oder Pächterin wird – dem «experi-
mentellen Pioniercharakter» der Hal-
le entsprechend – eine «eher unkon-
ventionelle» Persönlichkeit gesucht. 
Vier Bereiche gilt es zu bewirten: Das 
beheizte Bistro mit 60 Plätzen, einen 

Lichthof, den Aussenbereich sowie bei 
Bedarf auch die grosse Halle als Cate-
rer. Neu gebaut werden fünf verglaste 
Doppeltüren, um Innen und Aussen 
zu verbinden. Gleich vor diesen Tü-
ren liegt ein Kiesplatz, der fürs Boule- 
oder Pétanquespiel hergerichtet wurde 
und in einigen Jahren von einem Blät-
terdach beschattet sein wird.

Bereits fertig umgebaut ist das west-
liche Ende der Halle Richtung Stadt. 
Die Stadtgärtnerei hat dort ihren neu-
en Stützpunkt, von dem aus sie auch 
den Eulachpark pflegt. Den Umbau-
kredit von 675 0000 Franken hatte der 
Gemeinderat vor einem Jahr gespro-
chen als Teil jener 10 Millionen, die 
das Volk für den Park bewilligt hatte.

Halle vor drei Jahren gekauft
Die Halle selber hatte die Stadt bereits 
2007 erworben; für einen Betrag, der 
nie öffentlich wurde, der jedoch in der 
Stadtratskompetenz von 5 Millionen 
Franken lag. Sie bedeckt eine Fläche 
von rund 3000 Quadratmetern. Bevor 
nicht klar ist, welche Trägerschaft die 
Halle in einigen Jahren betreut und 
welchem Departement sie punkto 
Hauptnutzung zuzurechnen ist, bleibt 
sie im sogenannten Finanzvermögen 
der Stadt. Das heisst: Sie könnte theo-
retisch auch wieder verkauft werden.

Drei Personen werden in einem 
Jahr, wenn der Umbau abgeschlos-
sen ist, in der Halle 710 das Sagen ha-
ben: Der städtische Jugenddelegierte 
wird für die Anlässe für Jugendliche 
verantwortlich sein, der Pächter fürs 
Bistro, und eine Person mit 25-Pro-

zent-Pensum wird die Buchungen und 
Anlässe koordinieren. Dafür sowie für 
die Hauswartung sind 40 000 Franken 
jährlich budgetiert. Zudem wird – wie 
in Töss – auch in Oberwinterthur bald 
eine Angestellte der städtischen Quar-
tierkultur ein Büro beziehen und mit 
offenen Ohren die Anliegen der Be-
völkerung aufnehmen und in die Stadt-
verwaltung weiterleiten.

Eine Reminiszenz von früher
Die Halle 710 erinnert vom Konzept 
und vom bescheidenen Umbaustan-
dard her an die Ideen, die eine Initia-
tivgruppe vor bald 30 Jahren hatte. 
Die SP-Gruppe, zu welcher der heu-
tige Stadtpräsident Ernst Wohlwend 
gehörte, schlug Anfang der 80er-Jah-
re vor, aus der Militärkaserne in der 
Altstadt eine Kulturkaserne zu ma-
chen. Der damalige Stadtrat nahm in 
der Folge die Idee auf, realisierte aber 
– nach einem Brand – die heutige Alte 
Kaserne, die ungleich stärker struktu-
riert und umgebaut ist. Nun ist es wie-
der Wohlwend, der die Federführung 
für die Halle 710 übernommen hat. 
Der übrige Eulachpark steht hingegen 
unter der Obhut von Werkvorsteher 
Matthias Gfeller (Grüne).�lMARTIN GMÜR

Eine Halle für alles, samt Beiz und Boule
Die alte Sulzer-Lagerhalle 710 am neuen Eulachpark soll  
zum Treffpunkt von Neuhegi werden. Der Stadtrat will sie 
für 2 Millionen Franken in bescheidenem Umfang herrichten. 
Theater, Turnen, Kino, Skaterpark – vieles soll möglich sein.

Die alte Sulzer-Lagerhalle 710 am Eulachpark ist rund 115 Meter lang. An ihrer Ostseite (Bild) soll ein Bistro entstehen mit Glastüren gegen den baumgesäumten Pétanqueplatz hin (rechts). �Bild: Marc Dahinden

Arno Kirchmayr kochte für 
die bessere Gesellschaft in 
Zermatt. Jetzt übernimmt 
der Österreicher das Restau-
rant Taggenberg – bisher die 
beste Adresse in Winterthur.

Die Fussstapfen, in die sich Arno 
Kirchmayr und seine Lebenspartnerin 
Aurélie Bourquin wagen, sind gross: 
Margriet und Peter Schnaibel haben 
das Restaurant Taggenberg in den 
letzten Jahren zu einer der besten Ad-
ressen im Kanton gemacht. Als sie es 
Ende Juli verliessen, um in der «Blau-
en Ente» die Gastroszene der Stadt 
Zürich zu erobern, war ihre Küche 
mit 17 von 20 möglichen Gault-Mil-
lau-Punkten ausgezeichnet und da-
mit jenseits der lokalen Konkurrenz. 

Mit ihrem Wegzug wurden die Karten 
in der hiesigen Gastronomie neu ge-
mischt: Das Hotel Krone führt nun mit 
15 Punkten die Wertung an («Landbo-
te» von gestern). Im «Taggenberg» hat 
sich Arno Kirchmayr vorgenommen, 
an das bisherige Niveau anzuschlies-
sen. Er meine damit aber nicht die Be-
wertung durch den Gastroführer. Viel-
mehr gehe es um die Gunst der Gäste, 
«sie müssten zufrieden sein».

Kein Druck, aber Ansprüche
Als sich der 43-jährige Österreicher und 
seine 30-jährige Waadtländer Lebens-
partnerin um den «Taggenberg» bewar-
ben, hatten sie nicht weniger als 63 Kon-
kurrenten. «Wir mussten einen Profi 
beiziehen, um uns für ein Wirtepaar zu 
entscheiden», sagt Margriet Schnaibel, 
die den «Taggenberg» einst mit ihrem 
Mann von der Stadt kaufte. Auf Kirch-

mayr und Bourquin sei die Pächterwahl 
auch darum gefallen, weil sich das Ehe-
paar Schnaibel durch das junge Paar an 
sich selbst erinnert fühlte. Die Ex-«Tag-
genberg»-Wirtin ist überzeugt, dass ihre 
Nachfolger bei Gault Millau bald in die 
Punkteränge kommen. «Wir wollen 
aber keinen Druck ausüben.» Im Vor-
dergrund stehe der Erhalt der Gast-
freundschaft; diese sei die Grundbedin-
gung, wenn man ein etwas abseits gele-
genes Restaurant betreiben wolle.

Die Wiedereröffnung ist für den 
2. November angekündigt. Wie beim 
Interieur und beim Dekor bleibt auch 
bei den Öffnungszeiten alles beim Al-
ten: Sonntag und Montag sind Ruheta-
ge. Seine Küche beschreibt Kirchmayr 
als «frisch und gesund, damit meine 
ich aber kein Körnerfutter». Seine 
Herkunft sei seiner Küche nicht an-
zumerken. Die österreichischen Klas-

siker sind dem Koch, der zuletzt in 
Zermatt exklusiv für Superreiche ar
beitete (siehe Kasten), zu schwer. Das 
eine grossartige Traditionsrezept der 
Grossmutter, das andere Köche in ihr 
Menü einbauen, wird es bei ihm nicht 
geben. Dafür viel Fisch und Lamm – 
«das ist nicht typisch österreichisch».

Ausrutscher gleich zu Beginn
Und die Preise? Die sollen etwa auf 
dem Niveau bleiben, das man aus der 
Ära des Ehepaars Schnaibel kennt. 
Dieses ist im renovierten Lokal im Zür-
cher Seefeld übrigens gut gestartet, wie 
Margriet Schnaibel sagt. Einzig der 
Fahrradunfall ihres Mannes in der Er-
öffnungswoche hätte nicht sein müssen. 
Er sei aber auf dem Weg der Besserung 
und bediene den Kochlöffel nach aus-
gestandenem Ellbogenbruch wieder 
mit beiden Händen. ��(mcl)

High-Society-Koch zieht in den Taggenberg Lebenslauf mit 
vielen Stationen
Urs Heller, Chef des Gastrofüh-
rers Gault Millau, bezeichnet den 
Lebenslauf des neuen Taggenberg-
Wirtes als «abenteuerlich». 22 Sta-
tionen zählt die Karriere des Arno 
Kirchmayr, der Ende der 80er-Jah-
re im Tirol das Kochhandwerk er-
lernte. Ab 2000 war er an drei Ad-
ressen «Chef de cuisine», darunter 
das Hotel Splügenschloss in Zürich. 
Die letzten vier Jahre kochte er nur 
noch für einen kleinen Kreis: «Ich 
war Privatkoch für einen Schweizer 
Industriellen in Zermatt.» Mehr ist 
ihm dazu nicht zu entlocken. Es sei 
schwierig, aus diesem Lebenslauf 
Rückschlüsse zu ziehen, sagt Fein-
schmecker Heller. «Allerdings ha-
ben die Reichen meist schon gute 
Köche. Die nehmen keinen Grill-
bratwurstmeister». ��(mcl)

«Die Halle hat einen 
archaischen Charakter, 
und wir suchen einen 

unkonventionellen Wirt»
Stadtpräsident Ernst Wohlwend (SP)


