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© Das kulinarische
Erbe ZUrichs

Langst haben sie ihn zu einem der ihren gemacht, die Ziircher den Maximilian

Oskar Bircher-Benner. Denn schliesslich war es dieser bekannte Arzt, der um 1895

an der Ziurcher Hafnerstrasse, nur einen Steinwurf vom Hauptbahnhof entfernt,
mit seinem Birchermiiesli das heute weltweit bekannteste Schweizer Gericht

uberhaupt kreierte.

Ein Rohkostgericht, das er auf Wunsch
eines Armenpfarrers fur eine magenkranke
Bewohnerin des Zurcher Industriequar-
tiers entwickelt hatte. Dass Bircher-
Benner von Aarau nach Zurich kam und die
Leute aus dem glarnerischen Braunwald
behaupten, er habe das Birchermuesli bei
ihnen oben als Sennerei-Gericht kennen-
gelernt, tut dem Zurcher Ursprung dieses
Gerichtes allerdings keinen Abbruch.

Denn die Geschichte zeigt, dass Zurich

ab Ende des 19. Jahrhunderts in vielen
Bereichen der Ernéhrung, der Landwirt-
schaft und der Kulinarik in der Schweiz
eine fihrende Rolle Ubernahm — wie auch
in vielen anderen 6konomisch relevanten
Bereichen. So schuf etwa der Thurgauer
Botaniker und Onologe Hermann Miiller-
Thurgau in Wadenswil die Basis dafr,
dass kunftig alle Obstsafte auch alkohol-
frei (und dauerhaft haltbar) angeboten
werden konnten. Der Zircher Frauenverein
wiederum verhalf der Gemeinschafts-
gastronomie in der Schweiz zum Durch-
bruch, und der aus Spanien stammende
Blatterteig wurde in Zirich fur die Schweiz

auch fur Kleingebacke weiterentwickelt
— so0 dass den Kurgésten in Baden ihre
knusprigen, buttrigen Morgenbrétchen
mit der Spanisch-Brétli-Bahn angeliefert

werden konnten. Die Résti begann ihren

Kleinjogg Jakob Guyer vom Katzenrutihof

Siegeszug von Zurich aus, auch wenn das
Gericht hier anfénglich schlicht prétlete
Hardopfel hiess, die hier bereits zum




Fruhstlck gegessen wurden, wie der bei Guyer: «Ich ging ohne
bekannte Volkskundler Richard Weiss Ideen von ihm hin, und
detailliert nachgezeichnet hat. kehre reich und zufrieden

zurtick.» Das waren Ent- Gmsm s i Ihu ru :
Tatsachlich hatte der Zurcher Landwirt- wicklungen, die von der leb s lez a us v
schaftsreformer und Musterbauer Jakob Ausstrahlung und vom ensmi e l-l- De“k‘tiESSﬁ”

Guyer, auch Kleinjogg genannt, auf seinem  Wandel dieser einst wenig

Hof Katzenruti in Rimlang im Zarcher Un- bedeutenden Region zum -
terland bereits Mitte des 18. Jahrhunderts ~ fuhrenden Wirtschafts-
den Nutzen und die hohen Ertrége der standort der Schweiz

aus Stidamerika stammenden Kartoffel erzahlen. Heute kann

als Volksnahrungsmittel erkannt und Zurich als Stadt dank ihrem
damit begonnen, diese im grossen Stil Umland und ihren Nach-
anzubauen. Im Zarcher Oberland galt barn eine vielschichtige
die Kartoffel schon bald als Heiland der und breite Erndhrungs-
Armen und im Zarcher Kalender wird die geschichte aufweisen, die
Knolle bereits um 1763 gar als Manna far den jetzigen Erfolg der
Thuringorium bezeichnet. Guyer war es Kantonshauptstadt als
auch, der mit Futterklee und Luzerne zu kulinarische Metropole
experimentieren begann und damit die unseres Landes von zen-

Ertrage auf den Wiesen und Ackern nach-
haltig verbesserte. Dank
seinem klaren Fokus auf die 1 3 illll

lllll Zii ;

traler Bedeutung ist.

Bodenfruchtbarkeit wurde
Kleinjogg zum Wegbereiter
fur die moderne Landwirt-
schaft.

Ein grosses Verdienst von
Guyer war auch, dass er

mit den von ihm initiierten
Bauerngesprachen Stadt
und Land zusammenbrach-
te. Kleinjogg wurde damit
weit Uber die Landesgrenzen
hinaus bekannt, so dass

ihn zahlreiche berihmte

» 101813 Haupiuehliud "
Grusa aus Dr. Bircher-Benners Sanatorium Zirich
Wolfgang von Goethe etwa = SENEers Ll

. . . Gebéude des Sanatoriums von Maximilien Bircher-Benner
schrieb nach einer Visite am Zariberg, um 1910

Européer besuchten. Johann ‘7;;:; =
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@ Vom See
die Fische,
uber den See
den Ziger

Als schiffbarer Verkehrsknotenpunkt, erreichbar Uber die
Limmat und Uber den Zirichsee, kam Zarich schon frah
in den Genuss all der HandelsgUter nicht nur seiner
Nachbarn, sondern auch aus fernen Landen. Die Glarner
etwa belieferten Zurich zu grossen Teilen mit der be-
gehrten Butter — und als Nebenprodukt mit dem wurzigen
Glarner Ziger, der in der Stadt Zurich seinen Hauptmarkt
fand und wo die Rezepte, fur die er verwendet wird,
vielfaltiger sind als in seiner eigentlichen Heimat. Auch
versorgte der See die Stadt mit einer Fulle an Fischen,
um die sie wohl jede andere Schweizer Stadt damals nur
beneiden konnte. Denn ausgerechnet in der durch den
Reformator Huldrych Zwingli zum reformierten Glauben
bekehrten Stadt, in der die katholischen Fastenregeln mit
ihrem starken Fischkonsum wahrend der Fastenzeiten
schon im 16. Jahrhundert abgeschafft worden waren,
stand mehr und vor allem eine weit grossere Auswahl an
Fischen zur Verfluigung als in vielen katholischen Regionen.
Das belegen die bereits 17709 vom Maler Johann Melchior
Fussli geschaffenen Fischtafeln, auf denen vom Aal bis
zum Zander so ziemlich alles zu finden ist, was in Schwei-
zer Seen schwimmt.
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Fischtafel von Johann Melchior Fiissli aus dem Jahr 1709 aus dem Ziircher Rathaus
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Die beiden Tafeln hdngen heute im Zircher Rathaus — ein vielfaltiges Angebot, das in
Zurich zudem noch durch all die importierten, eingesalzenen Bucklinge und Heringe
sowie Stockfische erganzt wurde, die Uber den Rhein, die Aare und schliesslich die
Limmat hinauf ihren Weg nach Zurich fanden. Den mit der Aufhebung der Fastenregeln
verbundenen Rickgang des Fischkonsums machte Zirich dank der starken Nachfrage
der katholischen Innerschweizer Kantone und der katholischen Kléster wett, die sich
in der Limmatstadt mit Fischen eindeckten. Welche Bedeutung der Anschluss Zurichs
an die bedeutenden européischen Wasserwege hatte, davon erzahlt auch die Hirse-
breifahrt von 1456, als die Zurcher den Elsassern ein erstes Mal bewiesen, dass sie den
Weg von Zirich bis nach Strassburg mit ihrem Schiff innerhalb von 24 Stunden schaffen
konnten, so dass der Hirsebrei noch warm war, als sie ankamen.



® \/on der
Getreidevielfalt

Die Hirsebreifahrten (eine zweite fand
1576 statt, die Strassburger sollen sich
damals gar die Leffzen verbrannt haben,
als sie vom Hirsebrei kosteten) erzahlen
auch davon, dass die heute kaum mehr
genutzte und vor allem ab dem 19. Jahr-
hundert vom Mais verdrangte Hirse friher
zu den wichtigsten Getreiden Zurichs
gehorte. Uberhaupt dominierten in Zarich
wahrend Jahrhunderten
die Getreidemus-Speisen,
vor allem auch, weil diese
mit weit weniger Aufwand
zubereitet werden konn-
ten als alle damals schon
bekannten Brotspeisen.
Wie ihre Miteidgenossen
waren auch die Zurcher
Uber Jahrhunderte hinweg
in erster Linie Mus-Fresser.

hinein waren Hirsebrei und

Habermus auch die Hauptspeisen der
stadtischen Zurcher Bevoélkerung, wie
Albert Hauser detailliert nachgezeichnet
hat.

Zwar war das Backerhandwerk vor allem
in der Stadt Zurich ziemlich verbreitet,
doch Iéste das Brot die Mus-Speisen als
Hauptgetreideprodukt erst in den fol-
genden Jahrhunderten ab, und dies erst
noch sehr langsam. In der Stadt war noch

. o Kaffee Rosterei Schwarzenbach im
Bis weit ins 16. Jahrhundert  gperdort, zarich, 1951

im 16. Jahrhundert vor allem das harte
und relativ flache Siebentalerbrot aus
Gerste beliebt; andere Brote wurden auch
mit Roggen, mit Hafer und teilweise mit
Dinkelmehl hergestellt.

Auf dem Land gab es oft nur hartes und
aus Sauerteig getriebenes Brot, wenn
Uberhaupt, denn gebacken wurde teil-
weise nur einmal im Monat
oder gar seltener. Gehopf-
tes gehopftes, solches mit
Hefe, durfte noch in der
frihen Neuzeit ein einziger
Zurcher Stadtbacker her-
stellen. Die Mus-Gerichte
lehnten sich zudem an das
an, was vorhanden war: wie
die im Kanton ZUrich einst
weitverbreitete Choscht-
suppe, die nebst den
Ublichen Mus-Getreiden
vor allem mit der Ackerbohne zubereitet
wurde, bevor diese zur Saubohne abge-
wertet wurde. Erst heute entdeckt man
sie — nicht zuletzt dank den Einflissen aus
dem Suden — wieder, die zarte Favabohne.

Als Zunftstadt sorgte vor allem Zurich
daflr, dass die Art und Zubereitung der
Brote schon im Mittelalter recht breit auf-
gestellt war, zudem verfugte Zurich bereits
im 14. Jahrhundert Uber eine umfassende

A o =
Innenleben des Comestible Schwarzenbach im Oberdorf, Zurich, 1920

Gewerbeordnung. Nebst grossen Brotlaiben gab es auch
die Herrenbrétchen aus fein gemahlenem weissem Mehl.
Bei den Weizenarten dominierte vor allem der gespelzte
Dinkel das Angebot, da er wie in seinen unmittelbaren
Nachbarregionen das Hauptanbaugetreide war.

Ab dem 19. Jahrhundert profitierte ZUrich wiederum

von einer starken Immigration auswartiger Handwerker:
Durch die Aufhebung der Zunfte durften sich endlich
auch Auswartige nicht nur in Zarich niederlassen, son-
dern hier auch ihr Gewerbe aufbauen. So wie etwa Heini
Schwarzenbach der Erste 1864 sein bis heute bestehen-
des Kolonialwarengeschaft er6ffnete und der geburtige
Mailander Giuseppe Bianchi damit begann, in Zarich mit
Sudfrichten und allerlei Meeresgetier zu handeln. Unter
den Neuzuzugern fanden sich auch viele Backer und
Metzger aus der Ostschweiz und aus dem stddeutschen
Raum. Sie fanden in Zurich vieles davon vor, was sie far
ihre Backstuben bendétigten: Die Ostschweizer Biber-
Backer konnten sich an der Gewdurzvielfalt erfreuen, die
Uber den Gotthard und die Bundnerpésse wie Uber die
Wasserstrassen aus dem Norden nach Zurich gelangt
waren. Ebenso fanden auch die siddeutschen Lebzel-
ten-, Honig- und Pfefferkuchenbacker im seit Jahrhun-

il

derten bekannten Zurcher
Tirggel und in den vor allem
in der Stadt bekannten
Offletten Verwandte vor,
die ihnen zudem vielféltig
gestaltete Gebackmodel
und Waffeleisen und vor

allem das Wissen rund um
die Herstellung dieser heute
noch bestehenden Gebilde-
gebacke lieferten.

Als Zunftstadt
sorgte vor allem
ZUrich dafur,
dass die Art
und Zubereitung

der Brote
schonim
Mittelalter
recht breit
aufgestellt war



Charakteristisch fur die Zurcher Kuche
war ab dem 17. Jahrhundert auch die
vielfaltige Verwendung von Reis, der vom
Piemont und aus der Lombardei her
Uber die Alpenpasse geliefert wurde.
Damit kamen die Zurcher — wie auch die
Innerschweizer — lange vor einem Gross-
teil der damaligen Regionen Italiens in
den Genuss des in Norditalien seit dem

Zarcher Kramer nicht nur mit Orangen,
sondern auch mit mailandischen Zitronen
oder mit aus Italien eingefuhrten Arti-
schocken und mit dem zu jenem Zeitpunkt
in der Schweiz noch ganzlich unbekannten
Blumenkohl.

Es zeigt sich bis heute, dass die Zurcher
durch ihre unmittelbare Nachbarschaft
zur Innerschweiz zusétzlich
von all den fruhen Luzer-
ner Entwicklungen unter
dem innovativen und von
einem Luzerner Investo-
ren engagierten Walliser
Hotelier César Ritz und
dem von ihm beschaftigten
Jahrhundertkoch Auguste
Escoffier profitierten. Denn
Ritz und Escoffier férderten
die Ausbildung der Kéche,
der Confiseure sowie der
Backer nachhaltig, was sich
ablesen l&sst in den heute
noch bei Zurichs Star-
konditoren omniprésenten

Gebacken wie der Saint-
Honoré-Torte, den Eclaires
oder den blatterteigigen

Ansichtskarte der Zircher Backereiausstellung von 1910

15. Jahrhundert angebauten Reises. Vor
allem die reicheren Zurcher lernten schon
sehr frih gedorrte Sudfrichte und aus
den grossen Hafenstadten Genua und
Venedig importierte Gewurze aus Std-
ostasien kennen. Der bekannte Zircher
Kupferstecher David Herrliberger hat das
in seinen 1749 erstmals publizierten Aus-
ruferbildern festgehalten: Da handeln die

Crémeschnitten (auch:
Millefeuilles). Dass Zurich
in den letzten beiden Jahrzehnten mit
einer Vielzahl an handwerklichen Klein-
und auch grosseren Biobéackereien in der
kulinarischen Brotwelt wieder eine starke
Rolle einnimmt, ist umso erfreulicher.

®@ Spanische Nierli
und Kuttlereien

Viel von dem Vieh, das in
den vergangenen Jahr-
hunderten nach Zurich
getrieben wurde, stammte
zwar aus der viehreicheren
Innerschweiz, aber auch
aus den verschiedenen
hugligeren und landwirt-
schaftlichen Regionen des

Zurcher Geschnetzeltes aus dem Zunfthaus zur Waag, Zirich, 2025

Zurcher Umlandes. Dabei
spielte vor alle das Rind
eine zentrale Rolle — auch
wenn im Zarcher Ober-
oder Unterland gelegent-
lich Ziegen geschlachtet
wurden — Fleisch, das in
der Stadt nicht sehr begehrt
war. Offensichtlich gab es

etwa im Sauliamt, der Gegend um Knonau, Schweine, von
denen einige auch immer mit den Rindern Uber den Albis
nach Zurich getrieben wurden. Dennoch sind die meisten
traditionellen Zurcher Fleischgerichte vom Rinds- und
vom Kalbfleisch gepragt. Das Zurcher (Kalbs-)Geschnet-
zelte mit den Kalbsnieren drin etwa; aber auch die bis
weit ins 20. Jahrhundert in den Arbeiterkreisen und im
Niederdorf populéaren Spanischen Nierli (wie man die
gebratenen Stierenhoden heute noch nennt) erzahlen
RO .o coranatonen
]
auch der frohindustriellen
Bevolkerung wahre Fest-
tagsspeisen waren.

Filet und andere Edelstlicke
konnte sich nur eine wohl-
habende Oberschicht
leisten. Lange Zeit war auch
die Hirnwurst die bekann-
teste Wurst in Zurich, die
mit Ochsenhirn, Rindslunge,
Speck, Eiern und Gewdurzen
produziert wurde. In wohl-
habenden Haushalten gab es gelegentlich eine Spanische
Suppe - in Anlehnung an die in Deutschland bekannte
Olla podriga oder Olla podrida, wobei es sich in Zurich
nicht wirklich um eine Suppe, sondern um ein Uppiges
Gericht mit verschiedenen aufeinandergeschichteten
Fleischspeisen handelte, das mit Kraut, Sellerie und RU-
ben ergénzt wurde und mit dem die reichen Zurcher ihren
Wohlstand zeigen (und wahrscheinlich auch geniessen)
konnten. Dass ihnen fur dieses Gericht oft auch Wild



Ansichtskarte des Restaurants und Kuttlerei zum Rosental in Stafa aus dem Jahr 1904

zur Verfigung stand, hangt damit zusammen, dass alles
selbst auf dem Land geschossene Wild im Zurcher Rat-
haus abgeliefert werden musste, von dem wiederum nur
wenige privilegierte Haushalte profitierten. Auf dem Land
gab es an verschiedenen Orten Kuttlereien, Ausflugs-
lokale, die fur ihre Gerichte mit Rindskutteln bekannt
waren. Zu Beginn des 19. Jahrhundert war jedoch auch die
Wollishofer Knédelsuppe mit Leberknddeln weit verbreitet.

Vor allem im Zurcher Oberland lieferten die Kuhe viel
Milch, so dass sich die Bauern dank der fur die Futterung
geeigneten Molke ebenfalls das eine oder andere Schwein
leisten konnten, mit dem sie im Herbst ihre Metzgete
bestritten. In der Stadt dominierten die Schweine den
Privatkonsum der reichen Oberschicht bereits viel friher,
da einige der Wohlhabenden selber das eine oder andere

14

- Restaurant und

Kuttlerei z. Rosental, Stéifa
Te_'l. _c;ﬁifa 72 o [. Habliitzel

Schwein hielten und diese ebenfalls im Herbst schlach-
teten. Ein Fleischschmaus indes, den es auch in reicheren
Haushaltungen nur an Feiertagen gab. Mehr oder Gber-
haupt Schweinefleisch (und vor allem mehr Warste)
konnten sich die meisten Zurcherinnen und Zurcher

erst ab dem Beginn des 20. Jahrhunderts leisten, als die
Landwirtschaft das Schwein (wie auch das Huhn) dank
Neuziichtungen und Einkreuzungen mit englischen Tieren
far ihre Massentierhaltung entdeckte. Zu Fleischgerichten
wurde in Zurich oft auch Gemuse serviert, meist in Form
von Gumpist — eine Ableitung vom lateinischen composi-
tum, das die Beilage bezeichnet. Zu Fleischeintdépfen gab
es oft ein Sauerkraut-Gumpist, dem wiederum sogenannte
Gumpist-Apfel beigegeben waren, Schweinespeck wurde
mit Kohl oder Lattich serviert.

15



0 Kasehochburg
Oberland

Késereien gab es schon fruh. Die alteste bisher entdeckte
Schweizer Quelle erzahlt von einer Milchkuh-Sennerei

im zUrcherischen Ménchaltorf, die der alemannische
Landadelige Pozzo im Jahr 855 dem Kloster St. Gallen
vermachte. Bis weit ins 20. Jahrhundert hinein vermochte
das Zurcher Oberland gemeinsam mit dem Kanton Glarus
mehr als gentigend Milchprodukte fir die Stadt und die
Nachbarregionen herzustellen und seine starke Rolle in
einer wachsenden und immer starker werdenden schwei-
zerischen Milchindustrie zu behaupten, nicht zuletzt, da
sich die Milchwirtschaft zulasten des Getreideanbaus

ab dem 16. Jahrhundert deutlich ausgedehnt hatte und
Zurich zusehends mit importiertem Getreide aus Sud-
deutschland versorgt werden konnte.

Bereits Ende des 18. Jahrhunderts war die Zurcher Land-
schaft in der Lage, zwei Drittel der stddtischen Nachfrage
nach Milchprodukten im Allgemeinen zu befriedigen.

Erst mit dem Fokus auf den im 20. Jahrhundert lange
recht popularen Tilsiter begann ein Niedergang, mit dem
die Region fertig werden musste. Das gelang ihr dank
einer cleveren Strategie weit besser als vielen anderen
Regionen, als der visionare K&ser Alfred Bieri in den
1990er-Jahren mit Naturli nicht nur ein neues Label
schuf, sondern vor allem auch viele der regionalen Kase-
reien hin zu neuen Kreationen flhrte, fUr die das Zurcher
Oberland heute weit Uber den Kanton hinaus bekannt ist.
Langst beschaftigt sich die Organisation auch mit der

Kasekeller naturli, Zurcher Oberland
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Vermarktung und der Un-
terstutzung von Kasereien
aus den Nachbarregionen,
da hier seit Urzeiten eine
enge Zusammenarbeit be-
steht. Zuri NatUrli arbeitet
heute mit rund dreissig
gewerblichen Kasereien
zusammen, wovon ein
Drittel im Zarcher Oberland
zuhause ist, ein Drittel im
Toggenburg und der Rest
im Thurgau, in Glarus und
im Kanton Schwyz. Bis zu
200 Tonnen Kéase reifen in
den Kellern von Zuri Naturli
in Saland im Zurcher Ober-
land, alles fast ausschliess-
lich Kése, die aus Rohmilch
produziert werden.

Bis zu
200 Tonnen

Kase reifenin
den Kellern von
Zuri Naturli



@ \Von Affoltern

und von Birmensdorf

Wahrend der Thurgau fur
seine Obstvielfalt bekannt
ist, das benachbarte Zug
fur seine Kirschen und

Stéfner
Rosenapfel

Chromolithographie des Stafner
Rosenapfel aus dem Jahr 1898

Graubunden fur seine
Weine, hat Zurich vor allem
im Obstbereich Uber die
vergangenen zwei Jahr-
hunderte an Bedeutung
eingebusst. Erst mit der
Grundung der Obstbau-
schule in Wadenswil wurde
um die Jahrhundertwende
dank der Entwicklung der
alkoholfreien Obstsafte
und dank dem leiden-
schaftlichen Einsatz vieler
Winzer (weit spater) die
Basis fur die Wiederent-

deckung der zircherischen Obst- und
Sortenvielfalt gelegt. Gab es fruher auf der
Zurcher Landschaft noch unzéhlige Mos-
tereien, sind davon heute vor allem noch
die Ortsnamen und ihre Ortswappen Ubrig-
geblieben. Immerhin sind es die beiden
Affoltern, die den alten keltischen Namen
der Apfelhaine in sich tragen, friher
Afaltraun genannt. Auch Birmensdorf
wirde heute nicht so heissen, ware die
Landschaft einst nicht von grossen Birnen-
waldern gepragt gewesen. Bereits 876
erscheint der Ortsname unter dem Begriff
Piripoumesdorf. Dass Zurcher Orts- und
Regionalnamen auch in zahlreichen heute
noch kultivierten Sorten auftauchen, zeigt
sich etwa bei den Hedinger oder Wehn-
taler Apfeln oder beim
bereits 1750 erstmals
erwahnten Usterapfel. Muller-Thurgau
gelang es auf
Dennoch hat Zrich Drangen der
eine weltweit fihrende MaAEIeAgiuf={=TaVAV] elal=]1g
RN WIS Abstinenz-Damen
lung des Stissmostes rund um den
und anderer alkohol- Zurcher Frauen-
freier Obstgetranke verein, alkoholfreie
Ubernommen, die sie Obstsafte zu
dem Thurgauer Wein- entwickeln
und Obstbauexperten
Hermann Miller-Thurgau verdankt. Mdller-
Thurgau gelang es auf Drangen der méch-
tigen Zurcher Abstinenz-Damen rund um

18

den Zurcher Frauenverein, alkoholfreie Obstsafte zu ent-
wickeln, die haltbar waren und die das Konsumverhalten
bis heute auf den Kopf stellen. Denn erst durch das von
Hermann Muller-Thurgau mit verschiedenen Filtrierme-

thoden weiterentwickelte
Verfahren des Franzosen
Louis Pasteur gelang es,
alkoholfreien Stissmost,
Birnenmoste oder auch
Safte aus Orangen oder
Trauben herzustellen. Da-
durch konnte in Meilen am
ZUrichsee um die Jahrhun-
dertwende eine der ersten
grossen Produktions-
statten fur «Alkoholfreie
Weine» eréffnet werden. Es
entstand ein Unternehmen,
das in den 1920er-Jahren
Konkurs anmelden musste
und anschliessend von
einem der fur Zurich wich-
tigsten Képfe Ubernommen
wurde: von Migros-Grin-
der Gottlieb Duttweiler.
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Mosterei-&Obstexnorf
Genossenschart

DES BEZIRKS

AFFOLTERN “/ALBIS.

Die Frauen hatten nicht nur im Kampf gegen die Schnaps-  Kochschulbetreiberin
pest die Nase vorn, auch Gberahmen sie von Zurich aus Anna Widmer ihr erstes
das Zepter in Sachen Haushalten und Kochkunst. Nach- Kochbuch heraus, an dem

dem die Winterthurerin Marie-Susanne Kubler bereits
1849 mit ihrem Buch Das Hauswesen ihr erstes Koch-

bereits ihre Nachfolgerin
Elisabeth Fulscher mitge-

buch in hoher Auflage lanciert hatte, war es ab 1900 die arbeitet hatte. Als die

Thurgauerin Emma Corradi-Stahl, die den Schweizer

in Winterthur geborene

Hausfrauen von der Druckerei ihres Mannes im heutigen Elisabeth Fulscher die
Zurcher Kreis 3 aus das Wissen Uber die Zubereitung allerlei  Kochschule tbernahm,
Speisen und den Umgang mit energiesparenden Methoden begann der Siegeszug ihres
wie Kochkisten und Konservierungstechniken zu predigen  eigenen Kochbuches, das
begann. lhre Ratgeber unter Titeln wie Gritli in der Kiiche die Kochkunst von mindes-
oder Gritlis 324 Kochrezepte wurden hunderttausendfach tens zwei Generationen zu
verkauft. Dreissig Jahre spater brachte die erfolgreiche pragen vermochte.
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0 Zuckerbacker und
Schokoladenbarone

Wenig deutete in der Zeit vor der Indust-
rialisierung darauf hin, dass Zurich dereinst
eine fuhrende Rolle im Schweizer Schoko-
laden- und Confiseur-Handwerk Uber-
nehmen wurde. Das wohl traditionellste
SUssgebéck Zurichs, der Tirggel, ist ein
lokal dusserst beliebtes Gebéck geblie-

ben, das heute noch vorwiegend zwischen
Albiskette und Pfannenstil genossen wird.
Uber Zurich und seine Umgebung hinaus
hat es dieses aus Mehl und Honig zuberei-
tete Gebildegeback bis heute kaum zu
Anerkennung gebracht. Eine rare, aber nicht
minder spannende Zircher Spezialitét der

Conditorei Spriingli

Oberschicht war lange Zeit die Créme de
Roses, hergestellt aus Rosenblattern, Eiern
und Mehl: eine Masse, die erst gebacken
und dann im Mérser wieder fein zerstossen
wurde. Erst ab 1900 begannen Confiseure
wie Sprungli, Honold oder die Chocola-
tiers von Teuscher mit ihren Produkten
die Méarkte zu erobern. Luxemburgerli von
Sprungli oder Champagner-Truffes von
Teuscher gehoren heute zu den schweiz-
weit bekannten Zurcher Spezialitaten.

Das Handwerk mit dem slUissen Geback
hat dank diesen Pionieren in Zurich einen
enorm fruchtbaren Boden gefunden.

TN
L b Ansichtskarte
\.\ der Conditorei
l Springliam
Paradeplatz aus
dem Jahr 1911
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- Paradeplatz

Wéhrend sich die Berner noch heute ger-
ne darlUber beklagen, dass der Erfinder der
conchierten Schokolade, Rodolphe Lindt,
sein Unternehmen vor mehr als 130 Jahren
an den Zurcher Sprungli-Clan verkauft hat,
durfte es das Management von Nestlé im
fernen Vevey ebenso plagen, dass unter
dem umtriebigen Lindt-Manager Ernst
Tanner ein Zurcher Unternehmern langst
die Hoheit Uber das Image der Schweizer
Schokolade tbernommen hat. Und dies,
obwohl Lindt & Sprungli nur einen Bruch-
teil seines Umsatzes mit in der Schweiz
produzierter Schokolade erzielt.

Dafur sind in ZUrich heute im Bereich der
edlen Herkunftsschokoladen mit La Flor
und mit Gargoa zwei der wohl innovativs-
ten Schweizer Betriebe angesiedelt. Dass
die Zurcher Confiseure ihren Einfluss weit
Uber die Schweiz hinaus schon im 20.
Jahrhundert ausgebaut haben, ist heute
unbestritten. Selbst italienischen oder
franzdsischen Kreateuren sind heute Na-
men wie Sprungli, Honold oder Teuscher
so gelaufig, wie ihnen fraher die Namen
der Bundner Zuckerbacker-Pioniere oder
der fihrenden Exil-Chocolatiers aus dem
Tessiner Bleniotal bekannt waren. Dass
die Zurcher nicht an ihren Traditionen
héngengeblieben sind, bewies einst der
Horgener Zuckerbacker Heinrich Biber.
Dieser Tirggelkunstler begann gegen Ende
des 19. Jahrhunderts mit der Produktion
von Schokolade mit all ihren Méglichkeiten
und nannte sich fortan — in Anlehnung an
die lange von der Westschweiz und von
Frankreich aus dominierten Schokoladen-
welt — Henry Biber, Chocolatier.



@ Vom Rauschling
und vom Clevner

Als der européische Adel im 17. Jahrhundert
damit begann, die Alpenwelt zu bereisen
und dies in seinen Reiseberichten zu be-
schreiben, hinterliessen die ZUrcher Weine

Wy

Ansichtskarte der Weinlese in Kiisnacht um die
Jahrhundertwende

wenig von dem, was sie heute kénnen. Die
meisten Reisenden beklagten sich Uber
die sauren Weine, die man kaum trinken
kénne und die allenfalls dazu dienten, sich
sinnlos zu betrinken. Kein ruhmvolles Urteil
aus alten Zeiten, das der grosse Historiker
Albert Hauser in seinem Standardwerk
Uber die Erndhrungsgeschichte abgegeben
hat. In Trinken und Essen im alten Zurich,
das Hauser 1964 erstmals publizierte,
zeichnete er vor allem nach, dass die
schwergewichtig am Zlrichsee und im
Zarcher Weinland produzierten Weine
wirklich hohe Saureanteile hatten, dafur
aber einen tiefen Alkoholgehalt. Selbst
Kindern wurde aufgrund der schlechten
Wasserqualitat oft schon morgens Wein
vorgesetzt.

Doch obwohl Zurich Uber keine einzige
autochthone, also heimische Traubensorte
verfugt, haben kreative und leidenschaft-
liche Winzer dafur gesorgt, dass heute
viele ZUrcher Weine in der aufstrebenden
Schweizer Weinwelt als Spitzenprodukte
wahrgenommen werden. Bei den Weiss-
weinen ist es vor allem der seit Jahr-
hunderten hier angebaute Rauschling,
wahrend die Rotweine der Blauburgunder-
Familie sich heute kaum mehr vor den
marktbeherrschenden Bundner Konkur-
renten verstecken mussen. Clevner nannte
man in Zurich die Blauburgunder lange,
weil die ersten Setzlinge wie die Veltliner
Weine das Zuribiet von Chiavenna aus er-
reichten — Cleven ist der deutsche Name
fur dieses Stadtchen im Veltlin. Dass die
Reben urspringlich aus dem Burgund
stammen, weiss man mittlerweile auch in
den Zurcher Weinkellern. Im Windschatten
der Zurcher Winzer haben sich eine Hand-
voll Zurcher Schnapsbrenner einen Namen
gemacht. So gehort beispielsweise die
Privatbrennerei von Urs Streuli in Horgen
zu den héchst-ausgezeichneten Brenne-
reien der Schweiz, die mit ihren Branden
aus roten Mirabellen, aus Knoll-Birnen
oder aus Gelb- und Grunmostlern einige
der schmackhaftesten und edelsten Bran-
de der Schweiz herstellt.

Rebberg der Landolt AG an der Goldkiiste, Ziirich




@ Von der Wein-
Zzur Bierregion

Erst im Laufe des 19. Jahrhunderts begann sich Zurich
von einer Wein- in eine Bierstadt zu verwandeln — wie
Ubrigens auch Winterthur, die zweitgrésste Stadt des
Kantons. Mit der Aufhebung der Zunfte
in der Zeit Napoleons durften viele Aus-
Bier war lange wartige neue Gewerbe aufbauen — es
Zeit mindestens entstanden zwischen 1801 (Brauerei zum
doppelt so Strohhof) bis Ende des Jahrhunderts un-
teuer wie Wein z&éhlige neue Brauereien. Viele von ihnen
waren angeschlossen an Gasthofe oder
neu eréffneten Biergarten. Konkurrenziert
wurden die lokalen Brauer aber auch in starkem Umfang
insbesondere von bayerischen Brauereien, die ihre Pro-
dukte vor allem mit dem Anschluss Zurichs ans européi-
sche Bahnnetz wagonweise nach Zurich
exportierten und in der Stadt grosse und
bekannte Lokale wie etwa die Bayerische
Bierhalle belieferten. Im 20. Jahrhundert

3965~ ZURICH: Unter dagl®@uben am Rathausquai

Ansichtskarte von den Lauben am Limmatquai mit Bierwerbung

Im Gegenzug entstanden unzahlige Mikrobrauereien, von denen sich
einige in diesem preislich sehr konkurrenztrachtigen Markt behaupten
konnten. Diese unumkehrbare Entwicklung fuhrte ab Beginn des 19. Jahr-
schlossen unzéhlige dieser kleinen und lo- . hunderts dazu, dass Zurich von einer Wein- zu einer Bierstadt wurde.
kalen Brauereien ihre Tore oder sie wurden In den Jahrhunderten zuvor war sicherlich auch in Zurich Bier gebraut
wie die Brauerei Uetliberg von einem grés- . - worden, doch war dieses lange Zeit mindestens doppelt so teuer wie
seren Konkurrenten tbernommen. Schliess- | i Wein. Und damit ein Luxusprodukt, das sich nur die wenigsten leisten
konnten. Das Ende der Zlnfte, die industrielle Revolution im landwirt-
schaftlichen Getreideanbau sowie neue Produktions- und Transport-
techniken trugen dazu bei, dass die Preise fielen und sich immer mehr
Arbeiter (auch dank steigenden Léhnen) Bier leisten konnten. Bis weit
ins 20. Jahrhundert hinein liessen viele Zurcher Brauereien im Winter das
Konzentrationswelle im europaischen Bier- Eis in Blocken aus den umliegenden Seen schneiden und in ihre kuhlen
markt. Sie wurden geschluckt und gingen Braukeller transportieren, so dass sie auch in den Sommermonaten kuhle
in internationalen Bierkonzerne auf. Ebenso die lange Zeit Bier anbieten konnten. Noch bevor die Keller mit moderneren Kuhlaggre-
grosse und bedeutende Winterthurer Brauerei Haldengut. gaten runtergekuhlt wurden.

lich dominierten in der zweiten Halfte des
20. Jahrhunderts noch zwei heimische
Brauereien, die Hurlimann und die Léwen-
bréu. Beide wurden jedoch gegen Ende des
20. Jahrhunderts Opfer der enorm starken

Frischtezapftes Bier (Kl generiert)
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@ Binatsch
mit Stierenaugen

Im Gemusebau hat Zurich vor allem im 20. und 21. Jahrhundert neue
Massstabe gesetzt. Dies, obwohl die Zurcher schon in friheren Jahrhun-
derten selbst auf Stadtboden viele Gemusearten anbauten, die an den
Gemusestanden des Zurcher Marktes angeboten wurden: Bohnen, Kraut,
Fenchel oder Ruben, aber auch von Erbsen ist in alten Quellen oft

die Rede. Sehr beliebt waren auch der Spinat (auf ztrcherisch: Binatsch)
mit Spiegeleiern (auf zircherisch: Stierenaugen) oder Choschtsuppe

mit Ackerbohnen; auf dem Land war auch der Mangold weit verbreitet.
Bereits im 16. Jahrhundert sollen die Zircher gar Spargel aus dem
Schaffhausischen gegessen haben, auch gab es auf den Mérkten eine fur
diese Zeit verbluffend grosse Auswahl an Salaten: Wiederholt tauchen
etwa Nusslisalat auf, Lattich, Kresse oder der heute noch beliebte Salat
aus gekochten Randen.

Nach einem starken Rickgang vor allem des stadtischen
und bauerlichen Gemuseanbaus haben in den vergan-
genen Jahrzehnten innovative Gemusebauern fur ein
breites und spannendes Angebot gesorgt. Die Hofe von
Martin Jucker in Seegraben und in Jona gehdren heu-

te zu den schweizweit beachtetsten Héfen Uberhaupt,
wahrend Made Hollenstein unter seinem Label Slow Grow
wohl einen der nachhaltigsten Gemuse- und Getreidean-
baubetriebe der Schweiz geschaffen hat. Hollenstein ist
es auch gelungen, brachliegendes Land wiederzubeleben
und dieses wieder in die Landwirtschaft zu integrieren,
und das auf einem Niveau, um das ihn heute selbst er-
fahrene Bio-Bauern beneiden. Der Gemusebaubetrieb
Mdller in Steinmaur hat mit einem hochinnovativen Anbau
daflr gesorgt, dass die Stadt Zurich und auch der Kanton
heute von einem ungemein vielseitigen Bio-Gemu-

se- und Frischgewtlrzeangebot profitieren kann — selbst

Wildkultur — ein Projekt auf dem Juckerhof in Seegraben
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® Der Aufstieg
Ingwer oder Kurkuma wird in Steinmaur angebaut. Das
[ ] [ ]
durfte sich auch auf den Anbau der lange Zeit verpdnten Z r k | I n a r I S C h e n
Hulsenfrichte auswirken, die im Sog der veganen und u u

vegetarischen Didten wieder auf unseren Speiseplanen

auftauchen. Die landwirtschaftliche Schule M t r |
des Kantons ZUrich hat im Hulsenfrichte- e O p O e

Selbst Ingwer anbau die fuhrende Rolle tbernommen und
oder arbeitet weit Uber die kantonalen Grenzen Noch im 20. Jahrhundert
Kurkuma hinaus mit allen Landwirtinnen und Bauern blieb Zurich lange durch
wird in Steinmaur zusammen, die sich fir den Anbau von eine zwar hervorragen-
angebaut Kichererbsen oder Kaferbohnen interessie- de, aber in erster Linie in
ren. Daflr, das Zurich immer auch mit Std- ihren Traditionen ver-
frichten versorgt wurde, sorgten vor allem haftete Zunftgastronomie
italienischstammige Gemuse- und Obsthéandler, von denen gepragt. Nachdem die
heute in der grossen und schweizweit einzigen Engroshalle Zarcher Hotellerie wie die
in Zarich die Familie Marinello auch in funfter Generation Gastronomie der ganzen
immer noch eine wichtige Rolle spielt. Schweiz allmé&hlich damit

begonnen hatte, sich an
den von Auguste Escoffier
eingefuhrten franzdsischen
Einflissen zu orientieren
und sich zu modernisie-
ren, dominierten bis zum
Zweiten Weltkrieg auch in
Zurich die franzésischen
Menukarten. Was aus

SS A-Us DER

L»Now’ﬁ‘"ﬁcﬁ‘g;“g;";;:?;‘ﬁ Frankreich kam, genoss
ZORICH. (- /hes oL in der Zurcher Hotelgas-

Wl tronomie den héchsten

Jf%/ &h‘/&r‘ K Stellenwert. Erst in der
wa’a,(} m“ﬁ,_. > Zeit danach entstanden
e 4 c

[
™

Lol Fetn] neue Gastroimperien, die
S R0 iy e ISR L sich stark an der Erlebnis-
&\ i z’e gastronomie orientierten, Zineb Hattab, Kéchin (Foto: Erna Drion, @visible_by_erna)
e Gl wie dies der innovative Ueli  vorgemacht hatte oder der  stammende Ruedi Bindella
B Prager mit seinen aus den sehr erfolgreiche und aus mit seiner mit italienischen
Ansichtskarte der landwirtschaftlichen Schule Strickhof aus dem Jahr 1907 . . . ) .
nsiehtskarte derlandwirtsehartiichen Schule Strickhol aus cem Janr USA importierten Ideen einer spanischen Familie Produkten aufgebauten

28 29



Gastronomiekette. Prager fuhrte nicht

nur den Hamburger, das Poulet im Chérbli
oder das Riz Casimir ein, er brachte auch
als erster etwas vom American Way of Life
in die Zurcher Gastronomie ein. So wie
Bindella den Aufschwung der italienischen
Kiche sehr erfolgreich fur sich nutzte.

Denn Zurich nutzte vor allem die Zeit nach
dem Zweiten Weltkrieg immer stérker, um
von den kulinarischen Einfllssen seiner
Immigranten zu profitieren. Zunachst von
den Italienern, spéter von den Libanesen,
den Thaildndern und Japanern, den Turken
und den Kurden und mittlerweile auch von
der Balkanktche, der Kiiche der Tamilen
und jener der Athiopier und der Eritreer.

Auch von Migros-Grunder Gottlieb Dutt-
weiler wurde diese Entwicklung massiv
vorangetrieben. Passte der Vorreiter des
heutigen Detailhandels doch auch das
Angebot innerhalb seines Konzerns den
Bedurfnissen der Immigranten an und

bot die von ihnen inspirierten Gerichte in
seinen Migros-Restaurants in ihrer ganzen
Breite an.

Parallel zu dieser starken Internationalisie-
rung der ZUrcher Gastronomie begannen
sich viele Kéchinnen und Kéche immer
starker mit der heimischen Vielfalt zu be-
schéaftigen. Nicht zuletzt, um sich neben
dem breiten internationalen Angebot ein
Profil zu verschaffen, mit dem sie sich

Werbekarte der Dietiker Salamiherstellerin Cattaneo AG aus dem Jahr 1904
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abgrenzen konnten. Vorreiter waren in den vergangenen
Jahrzehnten etwa René Zimmermann vom Neumarkt,
Peter Brunner vom Goethestlbli oder Tina Giacobbo von
der Alpenrose. Mit dem Erstarken der Bio-Bewegung und
vor allem einem innovativen und im schweizerischen Ver-
gleich relativ starken Convivium von Slow Food mit einer
gar noch stéarkeren jungen Sektion begannen viele juingere
und neue Gastronominnen und Kéche sich mit den Pro-
dukten ihrer Region auseinanderzusetzen.

Zurich wurde auch dank seiner Kauf- und seiner Anzie-
hungskraft zum wichtigsten Markt fur innovative Produ-
zenten aus benachbarten Regionen wie der Ost- oder
der Innerschweiz. Kéche wie Nenad Mlinarevic, Mitja

Birlo, Markus Stdckle und viele andere entwickelten neue
Rezepte und begannen sich mit der Seelennahrung der
Zurcher zu beschéaftigen. Als Vorreiter einer veganen und
vegetarischen Kuche legte der Zircher Gastrounterneh-
mer Rolf Hiltl zudem den Grundstein fur den Aufstieg

von neuen und gesamtschweizerischen Gastroimperien
wie jenes der Tibits-Kette. Vor allem aber auch fur junge
und innovative Kéchinnen und Kéche, die wie Zineb «Zizi»
Hattab oder Noah Rechsteiner mit ihren Lokalen damit
begannen, neue Massstabe flr eine vegane Zlrcher Kiche
zu setzen. Lokale handwerklich orientierte Hausbécke-
reien, moderne Brotvermarkter wie Jens Jung mit seiner
John-Baker-Kette und innovative Produkteentwickler wie
der Zurcher Patrick Marxer von Das Pure und viele markt-
orientierte Landwirte haben das Potenzial Zurichs nicht
nur erkannt, sondern férdern dieses mit ihrem wach-
senden Angebot auch weiterhin. Damit ist nicht nur das
Tempo fur neue und innovative Entwicklungen deutlich
erhéht worden, sondern auch die Anziehungskraft Zurichs
far den neuen kulinarischen Tourismus deutlich verstarkt
worden. Wer heute nach Zurich reist, hat auch an vielen
Orten die Moéglichkeit zu erfahren, was Zurich als Land-
schaft alles zu bieten hat. Dies alles auf einem kulinarisch
sehr hochstehenden Niveau, das die Stadt an der Limmat

langst zur kulinarischen Metropole mit einer Ausstrahlung
weit Uber die Landesgrenzen hinaus gemacht hat.

Nachpolier von Fictell, Fidcchi

RICH 1930 + ESPOSIZIONE LITTORIALF BOLOGNA 1931
grosse threnpreise mit goldenen Medaillen
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