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BEIZEN

In loser Folge stellen wir
in der Serie «Schweizer Beizen»
Konzepte von Restaurants
vor, welche die typische
Schweizer Kiiche pflegen und
damit Erfolg haben.

BILDER CLAUDIA LINK

Im «Sternen» legt Wirt Walter J. Erni Wert auf gute Produkte wie den Galegge-Geisskise (Mitte), produziert in einem biologisch-okologisch gefithrten Betrieb in der Region.

DIE WIEGE DER SCHWEIZER
GASTRONOMIEGESCHICHTE

Mehr als 750 Sonnenwenden zihlt der Gasthof Sternen auf der Klosterhalbinsel Wettingen und darf
sich getrost als dltestes Wirtshaus der Schweiz bezeichnen.

alter J. Erni ist in seinem Element. Mit gliickli-
cher Miene sitzt er in der Lounge seines Garten-
restaurants des Gasthofes Sternen Kloster in
Wettingen. «Ist das nicht ein herrlicher Arbeits-
ort», sagt er und schaut zufrieden auf die histo-
rischen Gebiude der Klosterhalbinsel. Walter J.
Erni hat sein halbes Berufsleben hier verbracht.
Seit 25 Jahren wirtet er auf der Klosterschenke.
Doch, obwohl er schon lange hier ist, hat er
trotzdem die Welt gesehen. «Ich war genauso
viele Jahre in Toronto titig», erzdhlt er.
Aufgewachsen ist er in einer Gastronomie-
familie im Aargauischen. «Fiir mich gab es nie
eine andere Berufswahl als die des Kochs», so
Erni. Geprégt hat ihn vor allem eines: «Meine
Mutter musste immer so viel in der Res-
taurantkiiche arbeiten, da wollte ich ihr ‘
helfen.» Nicht so, erinnert er sich, sein
Bruder Fritz, der immer nur «Seich» im
Kopf hatte. Doch, fiigt er an, heute sei
sein Bruder als Hotelier des «Montana»
in Luzern sehr erfolgreich. Eine Eigen-
schaft, die in der Familie liegen muss.
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gesagten Gewitter kommen nicht, und draussen
ist es doch bei diesen Temperaturen viel netter.»
Doch auch mit dem Geschiftsgang in der Ta-
verne ist Walter J. Erni mehr als zufrieden: «Sie
mausert sich immer mehr zum absoluten Ren-
ner.» Hier profitiert er vom Trend zur Urspriing-
lichkeit und einer einfachen, frischen Kiiche. In
der Taverne wird das serviert, was man in einer
guten Schweizer Beiz erwarten darf: Kalbsge-
schnetzeltes nach Ziircher Art, Cordon bleu
mit Pommes frites, Sennenrosti mit Schin-
ken, Wurst-Kése-Salat, Spiegelei mit Raclette-
kése tiberbacken. Es gibt aber neben den Klas-
sikern auch Salmfilet mit Wettinger Pinot Gris,
Maispoulardenbrust mit Cantuccini gefiillt an
Vin-Santo-Sauce oder Lammriicken unter Zi-
tronenkruste, Artischocken und Dorrtoma-
ten. Oder «Hiittsche-Gummel», besser bekannt
als Gschwellti mit Kédse. «Wir haben nicht eine
reine Schweizer Kiiche, sondern eine Fusions-
kiiche.» Das ist vor allem im Gourmetteil gut zu
spliren, wo er mediterrane Gerichte mit anda-
lusischem Einschlag prisentiert. Erni hilt fest:
«Will man die Schweizer Kiiche ehrlich leben,
wéire man ziemlich eingeschriankt. Die Auswahl
an wirklichen Schweizer Produkten ist
ziemlich klein.»

Bei der Wahl seiner Lebensmit-
tel muss fiir Erni vor allem die Quali-
tiat stimmen. Das Fleisch kauft er beim
Metzger in Déttingen ein, sein Ge-
miise bei einem «Gmiiesler» in Mel-
lingen. «Bis vor kurzem bin ich selber

Denn immerhin fithrt auch Walter J. WALTER noch jeden Tag um fiinf Uhr morgens
Erni den Wettinger Betrieb mit Erfolg. J.ERNI aufgestanden, um meine Ware im En-
«Ich hatte das Gliick, einen Betrieb mit ~ Wirtetseit25 grosmarkt vor Ziirich einzukaufen,
verschiedenen Standbeinen zu iiber-  Jahreninder doch jetzt trete ich altershalber kiir-
nehmen», erinnert er sich. Einerseits Klosterschenke.  zer» Auch Pistor stehe auf seiner Lie-
sei da das Gourmetrestaurant Stella Die Schenke ferantenliste, jedoch kein Zulieferer,
Maris, das vor allem in der Hochkon-  vonl227ist der zu Migros oder Coop gehore, die
junktur iiberdurchschnittlich lief. Ein das élteste meide er. Bei ihm steht die Qualitit der
Betrieb, fiir den er gut 14 bis 15 Gault- Restaurantder — Produkte an erster Stelle: «Die muss
Millau-Punkte einheimsen konnte, Schweiz. einfach stimmen, um gut zu kochen.»

wenn er sich von der entsprechenden

Jury bewerten liesse. Dann wiahrend der ersten
Krise, als die Firmenbudgets stark zusammen-
gestrichen wurden und Businesslunches in erst-
klassiger Umgebung fiir viele nicht mehr drinla-
gen, bliihte dafiir das Bankettgeschift.

Das ist an diesem Mittag gut zu erleben.
Ehefrau Andrea Erni, ebenfalls ein eingefuchs-
ter Gastroprofi, deckt eine Tafel fiir gut 50
Giste ein. «Eigentlich haben wir fiir diese Ge-
sellschaft bereits im ersten Stock alles vorberei-
tet», so erzihlt sie. «Die Anfang Woche vorher-

Diese Qualitdt stimmt fiir ihn mittler-
weile auch bei den Schweizer Weinen: «Da hat
sich sehr viel verbessert.» Friiher habe bei den
Schweizer Winzern, auch jenen des Aargaus, die
Menge im Vordergrund gestanden, heute die
Qualitat.

Der Gasthof Sternen hat eine lange Ge-
schichte. Als das Kloster Wettingen 1227 als Zis-
terzienserabtei «Maris Stella» (Meerstern) ge-
griindet wurde, baute man gleichzeitig vor den
Klostermauern einen Gasthof, in dem weibliche
Familienangehorige der Klosterbriider {iiber-

nachten konnten. Als 1841 im Zuge der Séikula-
risierung das Kloster aufgehoben wurde, siedel-
ten die Klosterbriider nach Mehrerau iiber. Das
Kloster wurde zunéchst in ein Lehrerseminar
umgewandelt und beherbergt seit 1976 die Kan-
tonsschule Wettingen.

Geblieben ist auch der «Sternen». «Hier
stand immer ein Restaurant, ohne Unterbrii-
che», sagt Erni stolz. Als Ritter Heinrich von
Rapperswil 1227 hier ein Zisterzienserkloster
erstellen liess, waren die Klosterbriider schlau
genug, vor den Toren der Anlage gleichzeitig ein
Gasthaus zu erstellen. Ganz nach dem Motto
der althergebrachten Weisheit: «Wo der Herr-
gott eine Kirche baue, der Teufel ein Wirts-
haus daneben stelle.» Doch das Haus war kein
Restaurationsbetrieb im heutigen Sinne. «Das
Gasthaus, damals Weiberhaus genannt, diente
vor allem dazu, die Niherinnen und Wische-
rinnen zu beherbergen und vor allem die weib-
lichen Angehorigen der Klosterbriider. Weil das
Betreten des Klosterhofes und aller zum Inne-
ren des Klosters gehorenden Rdume den Frauen
strengstens verboten war, fanden die Begeg-
nungen und Begriissungen in diesem Weiber-
haus statt. «Solche Betriebe, wie wir sie heute
kennen, gab es damals noch gar nicht», weiss
Walter J. Erni. Und dennoch wurde an diesem
Haus, das uiber die Jahrhunderte vielfach um-
gebaut und renoviert wurde und sich heute als
spatgotischer Maurer-Fachwerkbau aus dem 16.
Jahrhundert priasentiert, immer gewirtet. «Der
Kanton Bern rithmt sich, mit dem Biren> in
Miinsingen das &lteste Wirtshaus der Schweiz
zu besitzen», so Erni. Aber dieser sei erst 1371
errichtet worden, 174 Jahre spiter als das aar-
gauische Pendant.

Die Klosteranlage auf der Limmathalbinsel
hat fiir den Kanton historischen Wert und gilt
als Kulturgut internationalen Ranges. «Es sind
Pline in der Schublade, die Klosterhalbinsel
bei den Aargauer Museen einzugliedern», weiss
Erni. «Wenn dieses Projekt kommt, geht hier
die Post ab», freut er sich. Dass er selber auch an
historischen Spuren interessiert ist, zeigt das
von ihm verfasste Dokument zu einer gastro-
historischen Begehung auf der Klosterhalbinsel.
Darin prasentiert Erni nicht nur seinen «Ster-
nen», sondern auch das lingst geschlossene
Klosterstiibli von 1864, das Fahrwirtshaus von
1576 oder das erst vor kurzem aufgegebene Re-
staurant zum alten Lowen, das seine Wurzeln
im Jahre 1875 hat. «Die Vielzahl der gastrono-
mischen Betriebe auf der Klosterhalbinsel zeigt
auf, dass hier die eigentliche Wiege der Schwei-

zer Gastronomie ist», sagt Erni. «Gastrokultur,
Gastrogeschichte und Gastrozukunft liegen wie
ein Schatz verborgen.»

Doch Ernis Interesse gilt nicht nur den his-
torischen Werten seines Arbeitsortes, sondern
- und das vor allem - den Visionen des Kochbe-
rufes. «Es ist spannend, ein traditionelles Ge-
richt anders zu priasentieren.» Zum Beispiel hat
er einmal ein typisches Aargauer Gericht, die
Riieblitorte, in seine Komponenten zerlegt und
in verschiedenen Texturen prisentiert. Tradi-
tionelle Alplermakronen hat er im Martiniglas
serviert oder Apfelringe als Apfelchips. «Die De-
kontextualisierung interessiert mich sehr», so
Erni. Wenn aus einer komplexen Sache plotz-
lich sechs bis sieben Rezepte entstehen, das sei
spannend. Mit seiner Begeisterung fiirs Kochen
und dessen kreative Seite hat er auch schon viel
fiir seinen Beruf getan, unter anderem iiber 25
Lernende ausgebildet oder bei der Junioren-
Kochnationalmannschaft mitgewirkt. «Jeder
angehende Koch hat bereits seinen Stil, und
wenn dieser gut ist, habe ich ihn immer gerne
gefordert.» Ruth Marending

FACTS ZUM GASTHOF
STERNEN

Lage: Auf der Klosterhalbinsel
Wettingen gelegen

Gastgeber: Walter J.

und Andrea Erni

Kiiche: Schweizer Kiiche mit
internationalen Einfliissen
Restaurants: Klostertaverne
mit 80 Pliatzen, Gourmetrestau-
rant Stella Maris mit 80 Plitzen,
Gartenwirtschaft mit 100 Pliatzen
Siile: Ritter-Heinrich-Saal,
Stella-Maris-Stube,

Vinarium, Brudersaal

(im Kloster), Klosterscheune,
Abt-Konrad-Stiibli, Aula

(im Kloster), if FP (Kongress)
Bankettmdglichkeiten:

10 bis 250 Personen

www.sternen-kloster-
wettingen.ch




