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Neubad

Im kreativen Umfeld

Feine Küche statt Chlorgeschmack. 
Das Neubad ist ein Gewinn für 
Luzern. Auch auf der kulinarischen 
Ebene.

Es ist nicht lange her, da duftete 
es hier noch nach Chlor, und man 
trug eher Speedo denn Skinny- 
Jeans. Doch mittlerweile ist die 
Zwischennutzung «Neubad» im 
ehemaligen Luzerner Hallenbad 
etabliert und sowohl geschmack-
lich als auch modisch deutlich 
weitergekommen. 

Einen tollen Kaffee

Hier kriegt man einen exzellen-
ten Kaffee, kann dank einer schö-
nen Kinderecke auch mit den Klei-
nen hin und eben auch essen. 
Jeweils zwei Menüs laden am Mit-
tag zum Verweilen ein (vegetarisch 

16 Franken, mit Fleisch 18). Am 
Abend wird immer mittwochs und 
zu speziellen Anlässen gekocht. 

Ein Besuch lohnt sich also alle-
mal. Zumal unsere Nudelpfanne 
wirklich sehr lecker war. Und auch 
schön angerichtet. Einzig die Por-
tionengrösse (auch wenn ein Salat 
oder eine Suppe inklusive sind) 
hätten wir uns etwas üppiger ge-
wünscht, aber das war ja noch vor 
der Fastenzeit – vielleicht ist man 
jetzt ja froh drum.

Hier passiert was

Gerade Vegetarier kommen im 
Neubad voll auf ihre Kosten. Hier 
wirkt das fleischlose Gericht nicht 
einfach – wie leider viel zu oft – als 
abgespeckter Abklatsch des Fleisch-
menüs. Besonders schön ist der 
Groove, der im Neubad herrscht. 

Man hat immer das Gefühl, dass 
hier etwas passiere. Zahlreiche 
kreative Köpfe gehen ein und aus, 
und am Nebentisch wird fleissig 
ins Macbook gestarrt. Von Wasser- 
zu Leseratten sozusagen. mg

 ■ Essen
Feine Menüs, schön angerichtet
HHHH✩

 ■ Preis/Leistung
Sehr fair.
HHHHH

 ■ Ambiente
Hallenbadcharme. Aber aufgemotzt.
HHH✩✩

 ■ Infos
www.neubad.org

Die Redaktion wählt die Restaurants 
für diese Kolumne selbstständig 
aus, es können keine Vorschläge 
eingereicht werden.

Das Bistro des Neubads. PD

Neue Kochbücher

Kochen soll 
Spass machen
Sarah Wiener macht seit Jahren auf 
allen Kanälen Lust aufs Kochen 
(unter anderem auch als Fernseh-
köchin). Für die, die den Rank noch 
immer nicht (ganz) gefunden ha-
ben, ist ihr neuestes Buch «Kochen 
kann jeder» gedacht. Es beschreibt 
Grundtechniken wie das Abfetten 
einer Brühe, das Rühren einer Vi-
naigrette oder das Vorbereiten einer 
Fleischroulade. Dazu gibt es viele 
Rezepte, die ohne ellenlange Listen 
von Zutaten auskommen – wichti-
ger ist deren Qualität. Die Botschaft: 
Spass am Kochen und Essen hat 
man auch, ohne Sterneköche nach-
ahmen zu wollen. Vielleicht sogar 
mehr.  

Sarah Wiener: Kochen kann jeder, Gräfe 
und Unzer, 190 S., Fr. 32.90. 

Aller guten 
Dinge sind drei
Aller guten Dinge sind drei: Das ist 
das Motto des britischen Koch- und 
Ess-Allrounders Hugh Fearnley-
Whittingstall. Sein «lächerlich ein-
faches Kochbuch» (so zumindest 
die Selbstdeklaration) basiert auf 
dem Prinzip, dass drei einfache 
Hauptzutaten eine berauschende 
Geschmackswelt erschliessen kön-
nen. Das geht vom Salat mit Ran-
den, Apfel und Pekannüssen über 
Taube, Sauerampfer und Linsen bis 
zu Speck, Radicchio und Schalotten. 
Gleich 180-mal die kulinarische 
Dreifaltigkeit. Kurzum: ein überzeu-
gendes Kochbuch mit einem span-
nendem Denkansatz.
 bh

Hugh Fearnley-Whittingstall: Drei gute 
Dinge auf dem Teller, AT Verlag, 416 S.,  
Fr. 34.90. 
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