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Eine Reise der Genusse

Von Silvia Schaub, Ennetbaden. Sie ist Redaktorin
bei der Aargauer Zeitung.

Lebensfroh zeigten sich die Badenerinnen und Badener iiber die Jahrzehnte nicht
nur durch ihre ausgesprochene Festfreude. Sie waren und sind auch kulinarischen
Geniissen nicht abgeneigt. Dies nicht allein durch den Besuch eines der hiesigen
Restaurants. Auch in den eigenen vier Winden lieben sie es, sich lukullisch zu ver-
wohnen — dank dem Angebot an Feinkost- und Delikatessldden. Und sie mogen
sich dabei wohl an den bekannten deutschen Enzyklopidist Johann Georg Kriinitz
halten, der schon vor mehr als zwethundert Jahren die «Delikatesse» folgender-
massen definierte: «Unter Lecker-Bissen, Leckereyen, oder Delicatessen, verstehe
ich jede Sache, die von einem gesunden Menschen genossen, die Nerven-Wiirz-
chen seiner Zunge und seines Gaumens auf eine angenehme Art reizt, und deren
Annehmlichkeit dadurch sehr vermehrt wird, wenn zugleich ein Wohlgeruch dabei
stattfindet.»

Die kleinen Delikatessliden haben freilich noch mehr zu bieten: Sinnlichkeit,
Erlebnis, Qualitdt — und Exklusivitit. Sodass der Gang durch Badens Spezialité-
tengeschifte gleichzeitig zu einer Reise der Geniisse wird. Schliesslich darf und
soll der Alltag von kulinarischen Héhepunkten durchbrochen werden. Manchmal
mochte man die Wahl haben zwischen Schnittlauch-, Dill- und Ruccola-Senf oder
zwischen Dinkel-, Kastanien- und Vollkorn-Nudeln. Man m&chte sich auch nicht
immer aus den Regalen fast roboterhaft die tagtéiglichen Produkte angeln. Son-
dern sich vom Personal kompetent beraten lassen, die Geschichten hinter den
Produkten und vielleicht als Tiipfchen auf dem 1 auch noch ein passendes Rezept
dazu erfahren.

Nicht allein die zahlreichen Zuckerbicker oder Metzgereien waren in der Lim-
matstadt schon Anfang des letzten Jahrhunderts fiir solcherlei Extravaganzen die
richtige Adresse. Altere Jahrgiinge kénnen sich zum Beispiel noch an das Kolo-
nialwarengeschift der Familie Schaufelberger-Brunner erinnern, das im heutigen
Schild-Haus untergebracht war. Jutesicke voller Reis standen am Boden, Waagen

mit vielen gldnzenden grossen und kleinen Gewichten, die Winde voller Schubla-
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den mit Gewiirzen und allerlei Spezereien, die mit Schaufeln der verschiedensten

Grossen vom Personal in die Tiiten gefiillt wurden.

Mehrere Filialen in Baden

Schon wiihrend des Ersten Weltkriegs hatte sich das Comestibles-Geschift Moneta
entwickelt, zuerst unter dem Namen Soldati (der Grossvater der spiiteren Besitzer,
der Moneta-Briider Arthuro und Romeo) und seit 1925 als Firma Moneta. Der
erste Laden war das Geschift am Schulhausplatz. 1939 folgte die Filiale an der
Badstrasse 9, die damals mit den vielen Fenstern weitherum als der modernste und
neuzeitlichste Laden galt. Weitere Filialen soll es auch in der Unteren Halde, an
der Bruggerstrasse sowie an der Béderstrasse bei der Schiefen Briicke gegeben
haben. Die Firma Moneta galt in ihrer Bliitezeit als der grosste Engrosbetrieb fiir
Obst und Gemiise zwischen Basel und Ziirich. Man belieferte ebenso Hotels wie
auch Wiederverkiufer. In Wettingen hatte die Firma neben riesigen Lagerhallen
Kiihlrdume fiir 350 Tonnen Frischware zur Verfiigung.

Das Hauptgeschiift an der Badstrasse war mit seinen Feinkostspezialitéten eine
Augenweide. Wer zu dieser Zeit etwas Besonderes essen wollte, ging zu Moneta.
Edi Demuth, der Enkel des Firmengriinders, beschrieb in einem Schulaufsatz als
13-Jihriger das Delikatessengeschift: «Kleine, mit frischen Blittern verkleidete
Schilchen, bis an den Rand gefiillt mit dunkelroten Walderdbeeren verstrémen
grossziigig ithren Duft. Zyklamen-farbene Radieschen zwischen grellgriinen Salat-
hidupten und schneeweissen Blumenkohlkdpfen laden zum Kaufe ein. Schwarzer,
samtschimmernder Kaviar, lachsfarbene Krevetten und Terrinen, gefiillt mit Génse-
leber, werben um die Gunst des Feinschmeckers. Gekiihlte Vitrinen bergen rosa-
violett schillernden Lachs, gerducherten Aal, goldene Sprotten und Berge von zu-
bereiteten Schnecken. Hinter einer Fiille von Datteln, Feigen, Niissen, Mandeln
und Rosinen verdoppeln sich hunderterler von Flaschen im Spiegelglasgestell:
honigfarbener Cognac, giftgriiner Pfefferminz-Liqueur und eisklarer Kirsch dicht
neben schottischem Whisky und russischem Wodka.»

Fiirwahr, welcher Liebhaber von Delikatessen hitte da widerstehen kdnnen?
Leider wurden die Liden ab 1969 mit dem Einzug von Selbstbedienungsldden und
infolge fehlender ménnlicher Nachkommen nach und nach geschlossen.

In diese Bresche sprang sozusagen ein anderes Geschift, das das Stadtbild iiber
Jahre prigte. Vielen wird der «Hossli» im alten Metro-Shop noch in bester Erinne-
rung sein, der Anfang der 70er-Jahre eréffnet wurde. Werner Hossli und seine Frau
Agathe wussten mit threm reichen Angebot zu verfithren. Angefangen beim fri-
schen Gemiise, das vor dem Laden aus den griinen Kisten direkt vor den Augen der

Kunden angeboten wurde, bis zu den Teigwaren, Fleischfonds und dem Kisesorti-
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ment im Ladeninnern. Und wenn es gegen Ladenschluss ging, hérte man den Pa-
tron oder einer seiner Angestellten schon am Bahnhof oben die Seele aus dem
Leib schreien, um besonders giinstige Ware feilzubieten. Fast 28 Jahre war der
«Hossli» der Magnet im Metro-Shop, und es gibt viele, die dieser Zeit noch nach-

trauern.

In Baden muss man nicht darben

Andere Comestibles-Geschifte hatten nicht die Ausdauer eines «Moneta» oder
«Hossli». Es mag an der Geschiiftslage, am Durchhaltewillen oder vielleicht auch
am letzten Quiintchen Gliick gelegen haben, welches ihnen fehlte. Manche Ge-
schiifte konnten sich nur wenige Jahre halten, ehe sie still und leise wieder ver-
schwanden. Dennoch muss man auch heutzutage in Baden in kulinarischer Hin-
sicht nicht darben. Ganz im Gegenteil. Angebot und Vielfalt waren wohl noch
selten so gross, nachdem auch die Grossverteiler entdeckt haben, dass sich mit
Slowfood- und Premium-Produkten zusitzliche Bediirfnisse der Kundschaft ab-
decken lassen.

Man braucht zum Beispiel nur tiber den Badener Wochenmarkt zu schlendern.
Dort findet man vor allem samstags eine grosse Auswahl an Delikatessen. In den
letzten Jahren hat sich das Angebot iiber das saisonal aktuelle Obst- und Friichte-
sortiment hinaus lidngst erweitert. Jorg Gurtner etwa ist bereits eine Institution mit
seinen Bergeller Spezialititen. An seinem Stand gibt es aus Kastanien fast alles,
was das Herz begehrt: Creme als Aufstrich, Brot, Vermicelles, Spaghetti, Mehl, Kas-
tanien getrocknet oder in Flocken, und selbst Bier wird aus den siidlichen Baum-
friichten hergestellt. Mit ihren griechischen Spezialitidten zaubern Dyane Schifferle
und Alain Négele Ferienluft auf den Wochenmarkt. Da machen Oliven in den ver-
schiedensten Geschmacksnoten die Wahl zur Qual. Und wenn man fiir ein Rezept
frischen Ingwer oder Preiselbeeren und Berberitze braucht, ist man hier ebenfalls
an der richtigen Adresse. Fiir feine Brétchen sind die Aufstriche besonders emp-
fehlenswert — von Darissa iiber Tapenade bis zu Perperoncini.

Auch im Metro-Shop muss man nicht auf solcherlei Verfithrungen verzichten.
Das Delikatessengeschift Marrella verheisst «Sapori d’'Italia» — Geniisse aus Ita-
lien. Erst fithrte das Ehepaar Cosima und Vita Marrella aus Kalabrien seinen La-
den an der Badstrasse, seit sechs Jahren sind die beiden unter dem Bahnhof zu
Hause und fiihren gleichzeitig die Gelateria Mona Lisa auf dem Bahnhofplatz.
Schon frithmorgens steht Vito Marrella jeweils in der Kiiche und bereitet Ravioli,
Tortelloni und Gnocchi frisch zu — je nach Saison verfeinert er sie mit verschie-
denen Zutaten wie Steinpilzen, Birlauch oder Kiirbis —, wihrend Cosima mit einem

freundlichen Licheln die Kundschaft bedient. Man fiithlt sich im kleinen LLaden wie
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Michael Zillig in den Auslagen

in seiner Genuss-Boutique
«Terra Ambientes [alle Fotos:
Silvia Schaub].
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in Ttalien: Uber dem Tresen hiingt ein ganzer Schinken, in der Vitrine warten Sala-
me felino, Pancetta coppata oder Pressato nostrano neben Pecorino oder Antipasti
auf ithre Kundschaft. Ein Blick in die Regale offenbart sich als Reise durch unser
siidliches Nachbarland. «Wir haben Produkte von Sardinien iliber das Piemont bis
zur Toscana», erklidrt Cosima Marrella stolz. «Von Trecciuzze iiber Torroncini alla
Manna und Tarallucci bis zu Crema di Pistacchio.»

Unser Weg fiihrt weiter an die Bahnhofstrasse, wo seit elf Jahren ein Geschift
hochwertige Kostlichkeiten anbietet und kaum einen Wunsch offen lisst: Die Ge-
nuss-Boutique Terra Ambiente. Nonchalant steht Inhaber Michael Zillig an der
Kaffeemaschine, ldsst mit eingespielten Handgriffen einen frisch dampfenden Cap-
puccino heraus und stellt sich zufrieden an die Bar. An diesem Samstagmorgen um
neun Uhr ist es noch ruhig in der Stadt — und der Terra-Besitzer hat einen Moment
Zeit fiir ein Plauderstiindchen. Vor zwei Jahren hat er das Geschift mit seiner Frau
Tina Eichenberger von Britt Wetzel iibernommen. Die Ennetbadener Geschifts-
frau hatte neun Jahre zuvor das Delikatessengeschiift mit Priska Zehnder gegriin-
det und es innert Kiirze zu einem florierenden Unternehmen ausgebaut. Ange-
fangen hatte einst alles mit den kostlichen Pasten und dem Olivendl, die Priska
Zehnder auf dem Badener Wochenmarkt feilbot. Diese beiden Produkte findet
man freilich auch heute noch im Sortiment.

Heute steht unter dem Logo «Terra Ambiente»: Wohnen, Leben, Schenken,
Trdumen, Geniessen. «Wir wollen mehr sein als ein Laden, wo man einkauft. Terra
Ambiente ist eine sinnliche Reise von dem Moment an, in dem Sie den Laden be-
tretens», betont der Inhaber. Erleben — und dann kaufen. Man muss sich Zeit neh-
men, in die Genuss-Qase einzutauchen, ansonsten wiirde man zu viel verpassen:
die stets mit grosster Sorgfalt dekorierten Tische, die sogleich Lust auf Verdnde-
rung in den eigenen vier Winden machen. Und vor allem das grossziigige Wand-
regal beim Eingang, wo sich ganze Genusswelten auftun: feinste Pfeffermischungen
aus Madagaskar oder Vietnam, frische Grissini oder Pasten aus Italien oder Oran-
gen-Tee von Mariage Freres aus Paris.

Michael Zillig gerit in Eifer, wenn er von seinem Laden spricht. Die Sinnlich-
keit will er hervorholen, Emotionen wecken. Das heisst zum Beispiel, dass fast
samtliche Produkte auch an der Theke probiert werden diirfen. Er holt eine Fla-
sche Villa Magra von Franci hervor und giesst einige Tropfen auf ein Tellerchen.
«Riechen Sie mal daran», fordert er auf. «Erkennen Sie die nussigen Noten? Auf
einem Carpaccio oder auf einer Rosmarin-Focaccia i1st das einfach ein Traum»,
schwirmt er. Und: Die hochwertigen Produkte werden im Terra nicht einfach am

Tresen verkauft, sondern auch entsprechend sorgfiltig und stilvoll verpackt.
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Das «Paradeiss ist Laden und

Restaurant in einem, verteilt auf

zwei Etagen.
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Das Chaslager im Chés-Egge.
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Produkte von Prinz Charles aus dem Reformhaus

Schwenkt man vom Stadtturm her kommend in die Weite Gasse ein, stdsst man
einige Meter weiter auf das Reformhaus Miiller. Man mag sich nun fragen, ob ein
Reformhaus in diesem Rahmen erwihnt werden soll. Ein Blick in das vormalige
Reformhaus Wiedemeier aber zeigt: sehr wohl. Denn die Produkte, die hier ange-
boten werden, sind ebenso auserlesen und qualitativ hochstehend wie in anderen
Feinkostgeschéften. Taglich bekommt man hier beispielsweise verschiedene frische
Bio-Dinkelbrote aus dem Holzofen. Fiir eine Abkiihlung sorgen leckere Glacé-
Sorten, auch aus Schaf- und Sojamilch. Vegetarische Snacks, Trockenfriichte und
Kerne-Spezialititen, trendige Bio-Sifte wie zum Beispiel Holunder-Chili oder
Cranberry-Gingko, sizilianische Bio-Delikatessen stehen der Konkurrenz in nichts
nach. Selbst exklusive Produkte von Duchy Originals, der edlen Bio-Spezialititen-
marke von Prinz Charles, findet man hier.

An der Weiten Gasse 17, dort, wo einst das Wettinger Traditionsunternehmen
Voser seine Wein-Spezialitidten feilbot, findet man seit 1996 ein Geschift, dessen
Name schon eine Offenbarung verheisst: Paradeis. Von oben begriisst ein freund-
liches «Komme gleich» die Kundschaft. Es ist Erika Gilli, die im ersten Stock hinter
der Vitrine steht und gerade die Antipasti-Schalen zubereitet. Die Paradeis-Chefin
ist keine Unbekannte in Baden, hatte sie doch zuvor schon wiihrend fiinf Jahren
die Enothek an der Unteren Halde gefiihrt. Hier aber erst, im Paradeis, konnte sie
thren Traum verwirklichen: eine Globus-Delikatessa im Kleinen.

Sie kann sich noch gut an die Anfénge erinnern. «Wir klapperten erst die ver-
schiedenen Hersteller personlich ab, schauten, wie sie produzieren», erzihlt Erika
Gilli. Erst dann kamen die Produkte auch in die Regale. Sie will hinter den Pro-
dukten stechen kénnen. «Schauen Sie dieses Chiarella-Ol. Unléngst besuchten wir
das Gut in Sizilien und konnten schen, mit welcher Sorgfalt es hergestellt wird.»
Dabei setzt sie vor allem auf kleine Manufakturen, sei es aus der Schweiz oder dem
umliegenden Ausland. Manchmal kann es auch sein, dass die Hersteller sogar ihre
Wurzeln oder zumindest Verbindungen nach Baden haben. Wie Beatrice Stocker-
Berger aus Baden, die heute in der Provence lebt und dort verschiedene Honig-
sorten herstellt, die nun im Paradeis zu kaufen sind. In threm Anspruch an die Qua-
litédt 1st Erika Gilli konsequent: «Mittelklasse brauchen wir nicht, wir wollen uns
mit hochster Qualitéit abheben.» Und wenn ein Hersteller seine Produkte an die
Grossverteiler liefert, ist er bei Erika Gilli schnell aus dem Sortiment.

Inzwischen haben wir Platz genommen im ersten Stock, wo einige Holztische
zum Verweilen einladen. Man kann hier — inmitten des Ladengeschifts zwischen
Apfelbalsamessig und Zitronenkonfitiire — ebenso auf einen Kaffee vorbeikom-

men wie auch iiber Mittag ein kleines, frisches Plittchen mit Antipasti oder Salame

109



geniessen. Muss man Idealist sein, um ein solches Geschiift zu fithren? «Ein biss-
chen schon, aber es funktioniert», meint Erika Gilli mit einem stolzen Strahlen im
Gesicht. Es sei eben schon ein Unterschied, ob man mit einem Aquarello Bio-Reis
aus dem Piemont einen Risotto mache oder mit einem Uncle Ben’s. Da spricht
nicht nur die Kennerin, sondern vor allem auch die leidenschaftliche Kochin. Aber
sie ist sich bewusst, dass man die Produkte anders verkaufen muss. «Die Ge-
schichten dahinter sind ebenso wichtig.»

Solche Geschichten kennen auch Paula und Franz Biirgi, die nur einige Meter
weiter den Chisegge fithren. An der Weiten Gasse 6 hat der Kise Tradition. Schon
seit 1925 wird in diesem Haus Kise verkauft. Franz Biirgi fiihrt zuerst in den Keller,
wo uns ein feiner Duft aus Milch, Gras und Kése entgegenschligt, den man hier
nicht unbedingt erwartet. Hinter einer schweren Alu-Tiir werden die frischen Kiise-
stiicke gelagert, die er vorher tranchiert fiir den Verkauf vorbereitet hat. Der ge-
biirtige Zeihener kauft fertig gereifte Késelaibe ein, meist aus kleineren Kiasereien
oder von Kiseverbinden wie «Natiirli», einem Zusammenschluss von 13 Késereien
aus dem Ziircher Berggebiet. Manchmal findet er neue Késesorten auch ganz zu-
fallig. Wie beispielsweise 1m letzten Sommer auf einer Wanderung durchs Pritti-
gau. Oberhalb von Griisch kostete er in einer Alpkiserei einen Kise, der thm so
gut schmeckte, dass er gleich einige Laibe per Rucksack ins Tal transportierte.

Gegen 120 Kisesorten liegen in der Auslage: Klassiker wie Emmentaler oder
Gruyere natiirlich, die im Sandstein-Felsenkeller gereift sind. Biirgi holt ein Stiick
hervor, weist auf die Salzperlen in den Lochern hin. «Die sind 15 bis 16 Monate ge-
reift», betont er. Vom Aargauer Kiintener iiber den Morbier, der mit reiner Buchen-
asche hergestellt wird, bis zum selbstgemachten Triiffelbrie sind hier Produkte aus
fast simtlichen Regionen der Schweiz zu kaufen. Ein Renner sei der Sternenberger,
der auch sein persdnlicher Lieblingskase ist, erzdhlt Franz Biirgi. «Nicht nur seit der
Film im Kino lief, er schmeckt einfach sehr gut», schwiarmt der Késeliebhaber.

«Sobald das Wetter umschligt, stiirmen die Leute den Laden», weiss Franz
Biirgi. Dann finden selbst im Sommer der Raclette-Kise und die Fondue-Mischun-
gen ihre Abnehmer. Uber 20 verschiedene Hausmischungen — von rezenten iiber
extrawilde bis zu den traditionellen — gibt es bei Biirgis. Ob es die Teufelsmischung
mit Chili ist oder das Alpfondue mit Prittigauer Kiise — alle werden sie aber auf der
Basis von Gruyere und Vacherin hergestellt. Nun, nicht alle Kunden kommen nur
wegen dem Kise hierher, manche geniessen das Angebot rundherum genauso — die
erstklassigen Joghurts, die frischen, feinen hausgemachten Birchermiiesli oder die
ausgesuchten Weine, die bestens mit den Késesorten harmonieren.

Egal, ob sie sich Feinkostgeschift oder Comestibles-Laden, Delikatessen-Bou-

tique oder Genuss-QOase nennen: Die Besitzer dieser Liden wissen uns das Leben
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Zu versiissen, sie reissen uns mit ihren kostlichen Produkten zuweilen aus dem All-
tag und verfiihren uns zu lukullischen Freuden. Das tun sie mit viel Engagement,
Arbeitseinsatz und noch einer grosseren Portion Freude und Begeisterung an sché-
nen und guten Produkten. Und das war vor hundert Jahren nicht anders. Die Nach-
frage und das Bediirfnis nach exklusiven Kostlichkeiten ist also nicht eine Erschei-
nung unserer Wohlfahrtsgesellschaft, wenn auch die Auswahl mit den Jahren und
der zunehmenden Globalisierung fast explodierte. Der Mensch hatte eben schon

immer gern hin und wieder etwas, das den Gaumen speziell erfreut.
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