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Kulinarik & Garten

Unter Kollegen haben wir wieder 
einmal bei Hörnli mit Ghacktem 
diskutiert, wie die Pasta in die Schweiz 
gekommen ist. Es heisst ja immer:  
dank dem Gotthardtunnel. Gilt das  
für Hörnli eigentlich auch? A. G.

Lieber Herr G.,
wahrscheinlich nicht. In Italien sind un-
zählige Pastasorten verbreitet, frische 
und trockene, lange und kurze, hohle 
und gefüllte, mehr als 600. Hörnli gehö-
ren nicht dazu. Cornetti – also Hörnli, 
nur in einer anderen Form – aber schon.

Cornetto heisst in Italien das Gipfeli, 
aber auch ein Pastamodell, eine Art klei-
nes, gekrümmtes Füllhorn. Eine pas-
sende Referenz für Cornetti nach Schwei-
zer Verständnis sind die Produkte von 
Pastificio Simona in Quartino nahe Lo-
carno. Da gibt es neben diversen Röhren-
teigwaren als traditionelle Hartweizen-
pasta Cornettini, Cornetti und Cornetti 
rigati, bei den «Original Schweizer» Eier-
teigwaren Cornettini und Cornetti.

Im Mittelalter bezeichnete man alle 
möglichen Formen von Teigwaren als 
Maccheroni, insbesondere Röhren
nudeln. Der Tessiner Koch Martino de 
Rossi, genannt Maestro Martino, machte 
in Italien Karriere und bündelte seine 
Rezepte zum Standardwerk der mittel-
alterlichen Küche Italiens, dem «Libro 
de arte Coquinaria», geschrieben um 
1464. Neben Rezepten für Vermicelli 
und Ravioli liefert Martino Instruktio-
nen zur Herstellung von Maccaroni sici-
liani aus Mehl und Eiweiss und wie sie 
mithilfe eines Drahts ihre typische Form 
erhalten und schneller trocknen.

Der Siegeszug der Pasta hing von di-
versen Faktoren ab, von den Rohstoffen 
wie Hartweizengriess, den Handelswe-
gen, der Produktionsentwicklung von 
Handwerk bis zu computergesteuerten 
Maschinen sowie den finanziellen Mit-
teln, sich Pasta leisten zu können. Eine 
Notiz von 1731 aus dem Kloster Disentis 
belegt den Kauf einer Makkaroni-Presse. 
Ein bernisches Rezept aus der gleichen 
Epoche empfiehlt, zwei Handvoll Mak-
karoni zwei Stunden lang in Bouillon zu 
kochen. Pasta wurde hierzulande also 
schon 150 Jahre vor dem Bau des Gott-
hardtunnels konsumiert. 

1838 nahm in der Schweiz die erste 
Teigwarenfabrik ihren Betrieb auf. In 
einer Annonce im «Intelligenzblatt für 
die Stadt Bern» von 1872 wurde für 
«Hörnli, Maccaronis, Nudeln» gewor-
ben. Hörnli scheinen tatsächlich eine 
schweizerische Liebhaberei zu sein. 
Nicht einmal Elisabeth Fülscher gelang 
es, die Lust nach Pasta aufzuweichen, 
indem sie in der Ausgabe 1966 ihres 
Longsellers «Das Fülscher-Kochbuch» 
für Teigwaren wie «Hörnli, Nudeln, 
Makkaroni und Spaghetti» als Kochzeit 
«15 bis 20 Minuten» verordnete.

Doch wo und wann wurden die 
Hörnli erstmals produziert? Sind sie 
eine Veredelung der italienischen Mac-
cheroni, oder wurden sie in der Schweiz 
kreiert? Die Frage geht an Beat Grüter, 
den Geschäftsführer von Swiss Pasta, 
der Vereinigung der Schweizer Teig
warenindustrie. «Ich denke nicht, dass 
dies beantwortet werden kann», 
schreibt er. «Dazu gibt es nach meinen 
Kenntnissen keine eindeutigen Angaben. 
Hörnli gehören aus Sicht der Herstellung 
in die Familie der Magronen. Und ebenso 
sicher kann man sein, dass sie nicht in 
Italien erfunden wurden, denn dort hatte 
man nur Magronen, gerade und nicht 
krumme.» Aber wer hat die ersten Hörnli 
produziert? «Das kann Ihnen in der 
Schweiz niemand beantworten.» 

Hackfleisch und Hörnli fanden rasch 
zur Mariage, sie passen so gut zusam-
men, weil die gekrümmte Form der run-
den, hohlen Teigwaren die Sauce hervor-
ragend aufnimmt. Die Hörnli konnten 
sich insbesondere in der Deutschschweiz 
in Begleitung von Ghacktem ab den 
1970er-Jahren als proletarisches Natio-
nalgericht etablieren, sekundiert von 
den Plats plus nobles: Zürcher Geschnet-
zeltes und Filets de perche, Eglifilets.

Paul Imhof
Der TA-Experte beantwortet 
Fragen zum leiblichen Wohl, 
zu Völlerei und Fasten, 
zu Küchen und Kellern. 

 
Senden Sie uns Ihre Fragen an  
gesellschaft@tagesanzeiger.ch

Verdanken wir die 
Hörnli dem Gotthard?

Leser fragen

Wer um Himmels Willen hat etwas an 
Gartenbeizen auszusetzen? Das ist, 
als sei man gegen Unterhosen oder 
Schlaf – Dinge, die der Mensch braucht. 
Nur Nerds ohne Freunde werden dort 
unglücklich. Für mich ist die Beiz im 
Grünen der unverzichtbare Garten 
Eden. Ich habe kein Gemüsebeet, 
und mein Balkon ist alles andere als 
lauschig – von dort aus sehe ich direkt 
auf den TV der Nachbarin, die fast 
immer Pornos schaut.

Deshalb ist die Gartenbeiz mein 
Daheim. Abgesehen davon, dass man 
sich abends einen gesunden Teint 
anbräunen kann, trifft man hier stets 
gut gelaunte Raucher, die Päckchen um 
Päckchen qualmen. Als Nichtraucherin 
stosse ich ja viel zu selten auf diese 

geheimnisvollen Menschen: Meist 
stehen sie ganz verschupft vor dem 
Eingang ins Restaurant. Da komme ich 
mir blöd vor, sie anzuhauen.

In der Gartenbeiz aber kann man 
sich mit ihnen unterhalten – ja über-
haupt mit allen! Bierselig beginnen 
selbst Schweizer in einer lauen Som-
mernacht miteinander zu reden. Nicht 
selten bin ich in solchen Nächten spon-
tan mit ein paar Leuten weitergezogen: 
In der Gartenbeiz braucht man kein 
Handy, um Freunde zu treffen. Die 
Freunde sind immer da.

Und weil an den langen Tischen 
mehr Leute Platz finden als drinnen 
und es unter den Bäumen Platz für 
Hunde, Velos und Kinderwagen gibt, 
kann man die Menschen und ihre 
Objekte der Begierde beobachten: 
Warum hat sich die einen Hund ge-
kauft, warum streichelt der sein Fixie-
Fahrrad? Wer ist noch zusammen, wer 
kommt diesen Sommer alleine auf ein 
Bier? Die Gartenbeiz ist eine endlose 
Sommer-Telenovela, deren ich nie 
müde werde. Den schlechten Service 
nehme ich gerne in Kauf. Lieber schaue 
ich dem braun gebrannten Aushilfe-
Studenten hinterher, der zwar unge-
heuer schlecht arbeitet, aber unge-
heuer gut aussieht. Sehen und gesehen 
werden – mehr brauche ich nicht.

Freiluftgastronomie  Bald Sommer! Und damit beginnt auch die Saison des Essens und Trinkens an der 
frischen Luft. Ein Ort der Spontaneität für die einen, eine mediterrane Zumutung für andere. 

Ist die Gartenbeiz der Garten Eden?
Claudia Schmid
Draussen kann man 
mit allen reden, 
auch mit Rauchern.

Ja

Diese drei Geschwister kommen so gut 
miteinander aus, dass sie problemlos 
ins gleiche Beet oder zusammen in 
einen grossen Kübel passen. Nein, wir 
reden hier nicht von Anton Tsche-
chows Drama um drei russische 
Schwestern. Hier geht es um die tradi-
tionellen amerikanischen Gemüse
sorten Mais, Stangenbohnen und 
Kürbis, die sowohl im Garten wie auf 
dem Balkon das perfekte Trio bilden.

Dass die drei Gemüsepflanzen 
einander ideal ergänzen, haben die 
Maya bereits vor über 3500 Jahren 
herausgefunden. Später haben die 
nordamerikanischen Indianer das 
Mischkulturtrio weiterentwickelt, 
indem sie das Saatgut so auswählten, 
dass sich die Sorten mit der Zeit noch 
besser ergänzten. Die nord- und zent-
ralamerikanischen Urvölker legten 
grosse Felder an, auf denen sie die drei 
Gemüse stets zusammen kultivierten.

Und sie haben diese Art der Misch-
kultur auch mythologisch verehrt. Bis 
heute werden die drei Schwestern in 
Zentralamerika auf riesigen Feldern 
zusammen angebaut, wobei diese 
Felder über viele Jahre oder gar Jahr-
zehnte hinweg fruchtbar bleiben. Kein 
Wunder, ist die moderne Permakultur 
in letzter Zeit auf die alte indianische 
Pflanztechnik aufmerksam geworden. 
Auch bei urbanen Gartenprojekten 
tauchen immer mehr Indianerbeete 
mit dem ertragreichen Trio auf.

So wie sich im Drama von Tsche-
chow die gleichwertigen Figuren und 
ihre Geschichten kreuzen, ohne dass 
sich eine der Schwestern zur Haupt
figur hinaufschwingen würde, so 
verhalten sich auch die drei Schwes-
tern im Gartenbeet: Tatsächlich passen 
sie ihre Eigenschaften einander an und 
wachsen anders, als wenn sie einzeln 
in Reihen kultiviert würden. 

Der Mais bildet in der Gemeinschaft 
tiefere Wurzeln und wächst zu einer 
kräftigen Stütze heran. Die Kürbisse 
wurzeln hingegen flacher, sodass sie 
gut neben dem Mais zugange kommen. 
Die Bohnenwurzeln verteilen sich 
übers ganze Spektrum – sie leben in 
einer Symbiose mit Knöllchenbakte-
rien, die ihnen helfen, Stickstoff auf
zunehmen. Nach der Ernte werden 
Bohnenwurzeln darum immer in der 
Erde gelassen. So bleiben auch magere 
Böden langfristig fruchtbar, weil der 
Stickstoff dann in der nächsten Saison 
für die anderen Pflanzen verfügbar 
bleibt. Bei den Indianerbeeten wird 
auch darauf geachtet, dass alles Laub 
und allfällige Beikräuter getrocknet 

und wieder eingegraben werden. Die 
Idee dahinter ist, möglichst keine Nähr-
stoffe zu entfernen. Und für das, was 
geerntet wird, wird als Kompensation 
Kompost zurückgegeben. Im Winter 
kann auch etwas Mist ausgebracht 
werden.

Statt Kürbis etwa Zucchini 
So wird das eigene Indianerbeet ange-
legt: Als Erstes werden ab Mitte Mai 
einige Maisssetzlinge gepflanzt. Drum-
herum können gleichzeitig ein paar 
Bohnen gesteckt werden. Erst zwei 
Wochen später, wenn die jungen 
Maispflanzen gut angewachsen und die 
Bohnen gekeimt sind, wird der Kürbis 
gesät. Dieser legt rasch und kräftig los. 

Darum ist es nur fair, den beiden 
anderen Kulturen ein wenig Vorsprung 
zu gewähren. Man findet in der Fach
literatur diverse Muster für Indianer-
beete. Wichtig ist, sie jeweils in der 
Nord-Süd-Achse anzulegen, damit sich 

die Pflanzen nicht gegenseitig vor der 
Sonne stehen. Ansonsten spielt es nicht 
so eine Rolle, wie sie angeordnet 
werden. Die Bohnen werden sowieso 
an den Maispflanzen hochranken.  
Und die Kürbisse werden mit ihrem 
Blätterdickicht den Boden bedecken 
und diesen vor dem Austrocknen 
schützen. Man sollte aber schauen, 
dass die Kürbisse nicht ebenfalls am 
Mais hochklettern, da sie dann ja 
schwerer werden.

Das einfachste Design hatten die 
Maya. Sie schaufelten kleine Hügel im 
Abstand von eineinhalb bis zwei Me-
tern auf, auf denen sich die Erde ra-
scher erwärmte. In der Mitte der Hügel 
legten sie eine Mulde an, in deren Mitte 
wiederum setzten sie drei junge Mais-
pflanzen. Drumherum wurden einige 
Bohnensamen gesteckt. Am Hang des 
Hügels wurden die Kürbisse gesät. Bei 
mir im Ateliergärtchen in Biel, wo der 
Platz beschränkt ist, ersetze ich den 

Kürbis durch Zucchini, Melonen und 
Gurken, deren Ranken alle viel kleiner 
bleiben. Ich habe das letztes Jahr mit 
Zucchini, Gurken und Mais schon 
probiert, und es hat sich bewährt. Nun 
will ich heuer die dritte Schwester, die 
Bohnen, dazunehmen, und im Herbst 
werde ich den Maya ein Kränzchen aus 
getrockneten Bohnenranken winden. 

In Kübeln auf dem Balkon können 
statt der grossen Stangenbohnen 
kompakte Buschbohnen verwendet 
werden. Überhaupt lassen sich die 
Indianerbeete nach Bedarf variieren, 
und man kann natürlich auch hier und 
dort noch eine Tomate oder andere 
Gemüsepflanzen einfügen. Und am 
Rand können Sonnenblumen gedei-
hen, an deren grossen Stängeln die 
Bohnen ebenfalls gerne hochranken.

Buchtipp: Natalie Fassmann:  
«Das Indianerbeet», Pala-Verlag, 
Darmstadt 2015, ca. 21 Fr.

Gärtnern Von Sabine Reber

Die drei Indianerschwestern

Kaum guckt die Sonne hervor, zieht es 
Frau und Herrn Schweizer ins Garten-
restaurant – als ob wir in Athen oder 
Málaga wären . . . Griechisch oder 
spanisch ist hier jedoch höchstens die 
Entspanntheit der Serviceangestellten. 
Sie machen nämlich postwendend auch 
einen auf «mediterran» und lassen 
schon mal fünfzehn Minuten auf sich 
warten. Und wie in Frankreich – man 
kennt es von den Bistros in Paris – sind 
die Tischflächen draussen meist klebrig, 
darunter verdampft stinkend eine 
Pfütze Bier. Es hilft übrigens wenig, 
wenn der Untergrund aus Kies besteht, 
weil der Gast dann sicher sein kann, 
dass dort zig Zigarettenstummel liegen, 
weil die neuen Aschenbecher ja erst 
nächste Woche geliefert werden.

Apropos Raucher: Sie stehen jetzt 
nicht mehr allein vor den Lokalen, 
sondern mischen sich unter die Nicht-
raucher und pusten ihren Nikotinnebel 
in die «frische Luft» hinaus. Wohin 
wohl wird der Qualm geblasen? Und 
wenn wir grad beim Wind sind: So-
wieso weht hierzulande meist eine 
«leichte B(r)ise», wenn die Beizen ihr 
Mittagessen open air anbieten – zwei 
Minuten nach dem Auftischen ist so 
jede Wurst garantiert wieder kalt.

Zugegeben, es gibt die wirklich 
heissen Tage (ich spreche von der 
halben Woche im August), bloss stört 
dann bestimmt die Sonne. Da wäre 
wieder der Service gefragt, der ist aber 
auch im Hochsommer noch überfor-
dert, wenn ein runder Sonnenschirm 
einen eckigen Tisch beschatten soll.
Nein, ich bleibe gern drinnen, auch bei 
30 Grad. Sollte nämlich ein Gewitter 
aufziehen und nach dem ersten Blitz 
die ganze Meute mit dem Pseudo-Mit-
telmeerfeeling nach drinnen flüchten, 
habe ich einen Platz auf sicher. In der 
dunklen Ecke an der Bar, wo ich auch 
gern im Winter verhocke.

Daniel Böniger
Unten Bierpfütze,  
oben Sonne, und die 
Wurst ist eh kalt. 

Nein

Forum Essen Sie gerne 
an der frischen Luft?

gartenbeiz.tagesanzeiger.ch


