
Wir zeigen 
unsere Referenzen:
Restaurant Rüsterei, 
Zürich (Sihlcity)

Es ist angerüstet

«Die Anforderungen an die Simeta AG waren gross – 
und sie hat ihren Job sehr gut gemacht!»

Burkhard Zerlauth, Chief Operating Officer der Five AG

Zahlen & Fakten: 
Objekt: Restaurant Rüsterei, Zürich (Sihlcity)
Kunde: Five AG, Zürich
Web: www.ruesterei.ch
Branche: Gastro
Ausführung: 2006/2007
Investitionsvolumen: 4,3 Mio. Franken
Sitzplätze: 130 Restaurant, 20 Bar, 140 Garten
Bankette: Bis zu 400 Personen
Mitarbeitende: ca. 35
Inneneinrichtung: Heinz Julen

Kunde:
Die Five AG (www.fiveag.ch) ist ein progressives 
Zürcher Restaurant-Entwicklungsunternehmen. 
Ihr Konzept: Küche, Location, Service, Atmosphä-
re, Design, liebevolle Umsetzung. Aus diesen 
Zutaten kreierte die eigentümergeführte Gastro-
Company seit 2004 eigene Restaurants wie «Ti» 
fondata Stapferstube, «Rüsterei», «Rebe» (Herr-
liberg, 15 Gault Millau),  «DER veg» und «riva». 
Die Five AG betreibt mit dem Hotel Baur au Lac 
das «Rive Gauche» und beriet u. a. den exklu-
siven «Club zum Rennweg» oder die «Giesserei 
Oerlikon». 

Ausgangslage:
Die ehemalige Ausrüsterei der Sihl Papierfabrik 
gibts seit 1911. Ziel der Five AG war, einen nos-
talgischen Industriekomplex als architektonische 
Hülle für ein Restaurant zu nutzen. Die Design-
Elemente, darunter auch die Showküche der Si-
meta AG, sollten in den  Raum integriert werden. 

Herausforderung:
Ein neues Restaurant in ein leeres Gebäude bau-
en. Die künstlerische Freiheit von Heinz Julen 
in Einklang bringen mit den Wünschen der Bau-
herren und Zwängen der operativen Abläufe. Das 
betraf insbesondere auch die Simeta AG, die für 
Kücheneinrichtungen, Backbereich, Kühlanlagen 
und Baranlagen verantwortlich war. 

Sightseeing in einem Restaurant? In der Rüsterei im Zürcher Shoppingcen-
ter Sihlcity gehört das seit der Eröffnung im Frühling 2007 zum Alltag. Das 
vom Zermatter Künstler Heinz Julen gestaltete Lokal der Five AG glänzt 
durch die Verbindung von alt und modern, von Industrie und Genuss. Ein 
Highlight: Die offene Showküche der Simeta AG.

Das Gebäude wurde 1911 als Ausrüsterei für die Sihl Papierfabrik gebaut. 
Die Hülle des früheren Industriekomplexes steht noch immer. An die Ge-
schichte erinnern aber nur noch der über 60 Meter hohe Schornstein draus-
sen und drinnen die Graffiti an den Betonpfeilern, die abgewetzten Wände 
oder der graue Steinboden. Ansonsten wurde im sieben Meter hohen Raum 
für 4,3 Millionen Franken alles neu. 

Die Gäste werden nicht nur mit schweizerischer und europäischer Küche 
verwöhnt. Auch optisch stimmt alles. Kronleuchter, Kerzen und dezent be-
leuchtete Glasplatten in den edlen Holztischen zaubern ein warmes und 
sanftes Licht. Im Kamin knistert ein gemütliches Feuer. Ein Blickfang ist 
auch der überdimensionale Tisch für 70 Personen, der sich aus der Decke 
herabsenken und je nach Anlass als Beleuchtung, Hochtisch oder Lauf-
steg verwenden lässt. In der Showküche arbeiten emsig die Köche. Dieses 
spannungsreiche und intensive Ambiente, die Innengestaltung sowie das 
gesamte Interieur stammen von Heinz Julen.

▲



   Der Künstler aus Zermatt hatte  
seine Vision für die Rüsterei mittels 
ein paar Handskizzen aufgezeich-
net. Aufgabe der Five AG war es, 
Julens Ideen sowie die Ansprüche 
des Restaurantbetreibers in Sachen 
operative Abläufe in einen Topf zu 
werfen, gut zu vermischen und da-
raus ein allen mundendes Menü zu 
kochen. Keine leichte Aufgabe…

Burkhard Zerlauth, Chief Operating 

Einen wichtigen Part in diesem Pro-
zess hatte auch die Simeta AG. 
Denn die erste Planung für die Kü-
che hatte anders ausgesehen.

Doch Heinz Julen wollte die wie auf 
einer Bühne stehende, offene Show-
küche auf der linken statt rechten 
Seite des Raums haben. 
Dadurch wurde der Platz enger. Die 
Planung musste angepasst wer-
den. Nicht nur für die Showküche, 
sondern auch für den Backbereich. 
Unter Berücksichtigung ästhetischer 
Aspeke und der Sicherheitsvor-
schriften natürlich.

Die offene Showküche der Simeta AG 
ist ein wichtiges Design-Element im 

Restaurant Rüsterei in Zürich.

«Die Planung war per-
fekt. Es waren keine 
Korrekturen nötig.»
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▲

Burkhard Zerlauth von der Five AG.

Officer der Five AG: «Wir wollten Ju-
len dabei alle Freiheiten lassen. Das 
war sicher nicht der einfachste Weg. 
Aber so wurden wir alle angeregt, 
nachzudenken, und, wir fanden in 
einem sehr konstruktiven Klima ge-
meinsam innovative Lösungen. Das 
war positiv für alle Beteiligten.» 

Die Simeta AG wurde nochmals ge-
fordert, als sich der Rüsterei überra-
schend die Möglichkeit zur Ausrich-
tung von Banketten bot. Ursprünglich 
war die Küche auf «à la carte» und 
Inhouse-Anlässe ausgerichtet. Nun 
musste kurzfristig erneut umgeplant 
werden. 

Doch auch diese Aufgabe wurde 
problemlos gemeistert. Burkhard 
Zerlauth: «Die Simeta AG hat echt 
Flexibilität bewiesen. Verbunden 
mit Qualität. Denn die Abläufe funk-
tionieren sehr gut. Es waren keine 
Korrekturen nötig.»

Ansprechperson der Five AG bei 
Simeta war Heinz Peter. Burkhard 
Zerlauth sagt, die Five AG habe Pe-
ters Kompetenz und Erfahrung  in 
diesen turbulenten Zeiten geschätzt. 
Zerlauth weiter: «Die Anforderungen 
an die Simeta AG waren gross – und 
sie hat ihren Job sehr gut gemacht!»


