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Feuer und Flamme fur fruchtige Brande

Daniel Boniger

Heinz Giinter ist passionierter
Spaziergianger. Doch anders als
andere erklimmt er keine Hiigel
und Berge der Aussicht wegen.
Auch die frische Luft und die an-
geregte Durchblutung stehen
nicht im Zentrum seiner Erkun-
dungen. Nein, der Pensiondr ist
stets auf der Suche nach Zutaten
flir seine Schnipse, die er in
Kleinstmengen von einer Lohn-
brennerei produzieren lasst. Un-
ter dem Namen «Eaux-de-vie du
Bettenweiher» vermarktet er sie.

Daist etwa der fruchtig-inten-
sive Ziiri-Pfliimli, der aus Pflau-
men entsteht, die Gilinter in
Parks, Garten und Hecken von
Ziirich sammelt. Schon im Mirz
sucht er die Quartiere nach den
entsprechenden Bliiten ab. Und
im Sommer schaut er, «ob die
Bienen ihre Arbeit verrichtet ha-
ben». Ist dem so, fragt er oft
gleich iiber den Zaun hinweg, ob
er sich an den Friichten bedie-
nen konne. Bekommt er vom Be-
sitzer tatsdachlich die entspre-
chende Erlaubnis, bedankt er
sich spdter gern mal mit einer
Flasche Hochprozentigem. Oder
mit einer Kiste Apfel. Oder einem
Biirdeli Holz.

Vom Gewerkschaftssekretir
zum Architekt

Ein zweites Destillat Giinters ist
sein «Merisier», der schon bei
verschiedenen Edelbrandpra-
mierungen ausgezeichnet wor-
den ist. Dafiir kartografiert er
iibers Jahr auf Spaziergingen
und Autofahrten zwischen Kon-
stanz und Ziirich so viele Ge-
wachse dieser Wildkirschenart,
wie er nur finden kann. Um dann
zur Erntezeit die nicht mal Fiinf-
rappler-grossen Friichte han-
disch zu pfliicken, zu entstielen
und zu quetschen. Es kommt nur
beste Ware — vom Thurgauer
Seeriicken - in die Maische. Es
resultiert ein weicher Edelbrand,
in dem Aromen von Kirschen,
Marzipan und gar etwas Milch-
schokolade auszumachen sind.
Wie kommt er auf den Kanton
Thurgau? Heinz Giinter ist nicht
nur in Zirich-Oerlikon daheim,
da wo das Quartier schon aus-
franst und etwas Dorfliches be-
kommt. Sondern ebenso am Bet-
tenweiher bei Raperswilen, wo er
mit seiner Gattin Elisabeth Kiib-
ler - sie hat sich als Galeristin ei-
nen Namen gemacht - ein

Aber nur, wenn sein Museum in Marrakesch nicht geoffnet ist.

Gewarmt von innen und aussen: Heinz Glnter im Wohnzimmer in Oerlikon. Foto: Michele Limina

schmuckes Haus bewohnt. Das
rostrote Gebdaude, eingebettet in
eine prachtige griine Gartenland-
schaft, zeugt von seiner fritheren
Tdtigkeit als Architekt. Renom-
mierte Fachzeitschriften haben
das Anwesen, realisiert vom Biiro
Staufer und Hasler, auch schon
auf mehrseitigen Strecken in Sze-

ne gesetzt. Ah, auch Gewerk-
schaftssekretdr war Giinter mal,
vor vielen, vielen Jahren. Sonst
hitte er seine Elisabeth im Zug
von Basel nach Ziirich nicht ken-
nen gelernt — aber das ist noch-
mals eine andere Geschichte...
Zurick nach Oerlikon: Im Ka-
min knistert ein Feuer, das Heinz

Glinter immer wieder mit neuem
Holz fiittert. Er hat Kkleine
Schnapsgliaschen aus Kristallglas
bereitgestellt, um seine Brinde
zu prasentieren. Diese Glischen
sind ideal, um sich die ausge-
wahlten Schnipse tropfenweise
auf die Zunge zu legen. Etwa den
Waldmeister-Likor, den er jetzt

Origineller Schnapsproduzent Heinz Gunter sammelt in Stadt und Land wilde Fruchte, die er in aromatische Destillate verwandelt.

entkorkt. «Er sieht nicht so gif-
tig griin aus, wie es der Sirup aus
der Pflanze oft ist», kommentiert
er. «Ich weiss ehrlich gesagt
nicht, ob da manchmal bei der
Farbe nachgeholfen wird.»
Vom LikOr gelangt man ir-
gendwie schnell wieder vom
Hundertsten ins Tausendste.
Und landet vielleicht in den Acht-
zigerjahren. Er war damals der
Erste, der an einem Marktstand
am Ziircher Helvetiaplatz regio-
nalen Rucola verkaufte, bio na-
tiirlich. Zu seiner Stammkund-
schaft gehorten Alice Vollenwei-
der und Moritz Leuenberger
ebenso wie Horst Petermann.
Der Sternekoch probierte das
wiirzige Kraut ungewaschen
gleich aus dem Korbchen und
meinte daraufhin: «Das kenne
ich aus dem Italienurlaub, davon
nehme ich, so viel Sie haben.»

Sein Museum hat sehr
spezielle Offnungszeiten

Heinz Giinter erwdhnt das Kklei-
ne Haus in der Medina von
Marrakesch, gewissermassen der
dritte Bezugspunkt von seiner
Frau und ihm. Es ist zugleich das
Musée de 4 chaises. Er ist dort
der Museumsdirektor, sie die
Maizenin. Die Exponate - vier
Stiihle, die von einem Gemailde
Paul Klees inspiriert sind — wer-
den den Besucherinnen und Be-
suchern nur am Vortag zu Aller-
heiligen gezeigt, an Halloween
also. Und zwar bloss, wenn die-
ser auf einen Vollmond fillt. Das
nidchste Mal wird dies im Jahr
2039 eintreffen: «Ich werde dann
schon 86 sein, inschallah!» Lei-
der konnten die Offnungszeiten
des kleinen Museums, die unse-
rem schnellen Lebensrhythmus
so derart widersprechen, vor gut
15 Monaten nicht eingehalten
werden — die damalige Vernissa-
ge musste nach Ziirich verlegt
werden. Weil die Pandemie da-
zwischenkam.

Man muss das Leben nehmen,
wie es kommt. So blieb Heinz
Glinter mehr Zeit fiir seine Bran-
de, flirs Herumspazieren, fiirs
Autofahren und fiirs Kartogra-
fieren. Da und dort hat er {iber
Zaune geblickt und Friichte ent-
deckt, die seinen Anspriichen ge-
niigten. Um daraus Destillate zu
brennen, die von wunderbaren
kleinen Erzdhlungen nur so
strotzen.

Bezugsquelle: www.einzigart.ch

«Al dente» ist eine junge Erfindung

Geschichte der italienischen Pasta Carbonara, Pesto, Lasagne: Viele typische Gerichte aus Italien sind weniger alt, als man meinen konnte.

Guanciale, Eigelb, Pecorino, viel
frisch gemahlener Pfeffer — und
ganz sicher kein Rahm: Grad so
sakrosankt wie die katholische
Kirche sind fiir manche Italiene-
rinnen und Italiener die Spaghet-
ti alla carbonara.

Wer sich schon einmal mit je-
mandem aus Italien in eine Dis-
kussion iiber deren korrekte Zu-
bereitung eingelassen hat, weiss,
wovon die Rede ist. Schnell ge-
winnt man den Eindruck, dass
dieses Gericht seit Jahrhunderten
nach dem gleichen und allge-
meingiiltigen Rezept zubereitet
wird, so wie es schon die Mam-
ma der Mamma der Mamma ge-
macht hat. Doch dem ist nicht so.

So gut man es sich vorstellen
kann, dass schon immer Schwei-

ne fiir den Speck, Hithner fiir die
Eier und Schafe fiir den Kise ge-
halten wurden - es gibt keine
einzige Quelle, die das Gericht
vor den 1950er-Jahren erwahnt.
Nachzulesen ist das im kiirzlich
erschienenen Buch «Die Ge-
schichte der Pasta in zehn Ge-
richten» von Luca Cesari. Er
flihrt mehrere Belege dafiir auf,
dass das vielleicht bekannteste
Nudelgericht Italiens damals
noch ausgesprochen neu war.
Und fiir Traditionalisten kaum
auszuhalten: Das erste Rezept
dafiir - mit den eingangs er-
wahnten Zutaten — wurde wohl
in den USA gedruckt.

Cesari zeigt, dass die Zuberei-
tung in den Folgejahren auf bei-
den Seiten des Atlantiks x-fach

Nur echt mir Speck? Spaghetti
Carbonara. Foto: iStockphoto

variiert wurde. Mal hat man
flexibel den Speck aus der
Schweinebacke mit Schinken
oder Coppa ersetzt; mal verwen-
dete man weltoffen statt Pecori-
no auch Gruyere. Ja, sogar zu
Rahm wurde gegriffen. Vielleicht
aber am iiberraschendsten: Der

Foodhistoriker und passionierte
Koch kann belegen, dass das Ge-
richt gar mit gehackten Venus-
muscheln und Safran angerich-
tet wurde: «Da ich das Rezept
ausprobiert habe, kann ich mit-
teilen, dass die Mischung nicht
so todlich ist, wie sie in Ihren Oh-
ren vermutlich klingt», schreibt
er.

Lasagne soll sieben, neun
oder zwolf Lagen haben

Im Buch lernt man so einiges
tiber die bekannten italienischen
Teigwarengerichte: Etwa, dass
die beriihmte Napoli-Sauce auf
Tomatenbasis im 17. Jahrhundert
noch als Sauce «spanischer Art»
bekannt war. Dass man Lasagne
- die notabene sieben, neun oder

zwOlf Schichten haben soll - frii-
her noch in einer siissen Version
mit Zimt serviert hat.

Ubrigens war es auch eine La-
sagne, fiir die das erste Pesto alla
genovese rezeptiert worden ist:
1841 in Florenz wars, und zwar
als fleischlose Alternative fiir die
Fastentage. Hierfiir wurden dann
tatsiachlich im Morser Knob-
lauchzehen, Basilikumblitter
und Kise zerstossen und mit
reichlich OI verdiinnt.

Wie bissfest diese Lasagne auf
den Tisch kam, muss offengelas-
senwerden. Luca Cesari hat nicht
zuletzt untersucht, wie lange
man Hartweizenpasta frither zu
kochen pflegte. Dafiir vergleicht
er verschiedene Rezepte aus be-
kannten Kochbiichern, die zwi-

schen 1832 und 1932 in Italien er-
schienen sind. Je nach Werk ist
von einer Kochzeit zwischen 15
und 45 Minuten die Rede.

Mit dem heute iiblichen Be-
griff von «al dente», der sich
wohl in der Mitte des 20. Jahr-
hunderts durchsetzte, hat das
wenig zu tun. Will heissen: Die
italienische Kiiche bleibt, auch
wenn es viele nicht wahrhaben
wollen, weiterhin in Bewegung.

Daniel Boniger

Luca Cesari:
«Die Geschichte
der Pastain
zehn Gerichten».
Harper Collins,
320 S.,ca. 32 Fr.



