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BEAT WUTHRICH

Die Post
gehtab

Unser Gastrokritiker
besuchte diese Woche

die Post in Bézen. «Gutbiir-
gerlich= sei seine Kiche,
sagt der Chef bescheiden.
Sie steht aber auf weit
héheram Miveau

as klingt nach
Rekord: Im
¢ Restauramt Post
in Bézen AG ist
mit Peter Heuber-
ger  bereits  die
siebte Generation am Werk
Der sg-jahrige Koch mit Zu-
satzausbildung als Gastrono-
mickoch dbernabm vor gut
zehn Jahren den Betmieb von
seinen EMern. Lilly, 61, und
Alfred, G4, helfen immer noch
mit, wenn es allzu hektisch
hergeht Doch Peter Heuber-
gers wichtigste Bezugsperson,
sei €5 im Restaurant oder zu
Hause, ist seine charmante
Frau Doris, 40.

Die Post (Jahrgang 1826),
die auch Podschtli genannt
wird, ist nicht zu iibersehen:
Vor dem Eingang steht eine
sich aufbiumende Pferde-
skulptur in Lebensgriisse. Es
gibt viel 2u tun in dem sympa-
thisch gefilhrten Haus mit
dem Restaurant, dem rauch-
freien Stiibh, dem Saal, dem

alten Gewilbekeller, der sché-
nen Terrasse und den Hotel-
zimmern. «Wir wversuchen,
auf hohem Niveau guthiirger-
lich zu kochen», meint der
Chef. Wobei der Ausdruck
sguthiirperlichs filr mich ei-
nen leicht negativen Beige-
schmack hat. Ich verbessere
deshalb den Meister und sage
einfach, er koche auf hohem
Niveau,

Allein der taufrische Blall-
salat (Fr. 6.00) «mit allem, was
die Saiscn an Griinzeug her-
gibbs (inklusive jungen, selbst-
gesuchten Barlauchs) mit
einer himmlischen  Sauce
kimnte mich reizen, die Post
erneut zu besuchen.

Da Birlauch zu meinen
Lieblingskriutern pehiirt,
kann ich es nicht lassen, auch
bei der Suppe zuzuschlagen:
Die Birlauchsuppe mit Rie-
sencrevette (Fr. 12.50) bereitet
Heuberger folgendermassen
ew: Ewiebeln andiinsten, Ge-
miisebrithe, Kalbsfond wnd
Halbrahm dazugeben und ki-
cheln lassen. Der mit &1 ge-
mixte Birlauch kommt erst
var dem Servieren dazu (etwa
eine halbe Minute], da er sonst
seinen  Geschmack verliert
und unansehnlich grau wird.
Die Riesencrevette wird kurz
gebraten, gewiirzt, auf einen
Spiess pesteckt und auf die
Suppentasse gelegt - gut koms-
biniert, Ched!

Ein paar Griinspargeln
im Rohschinkenmantel wund
mit Pammesan iiberbacken
{FL. 14.50) sind ein ideales Zwi-
schengericht. Nicht zu wenig,
nicht zu viel und dazu sehr
schmackhaft.

Daz saftipe Winzer-Rinds-
filet (160 g fiir 42 Franken,
se0 g fir Fr 48.50) wird mit
einer kriftigen, von Grund auf
selbstgemachten Rotweinsaun.
ce und reichlich Markscheiben
serviert. Auf die dazu empfoh-
lenen Kroketten verzichte ich,
freue mich dafiir umso mehr

auf das Gemfisebouquet: Broc-
coli, Spinat, Blumen- und Ro-
senkohl, Fenchel und Riebli
sind appetitlich angerichtet,
Alle Gemilse weisen die per-
tekte Garzeit auf - sie sind we-
der zu kmackig noch zu weich.

Nicht alltiglich und schon
zur Sonderklasse =zihlend:
Eine FKaffeecréme mit ei
nem Schilchen Toffee-Sauce
(Fr. 10.50). Auf meinen Hin-
weis, dass dieses Dessert wohl
in mein Kilo-Siindenregister
&ufg::hr.}rnrn:'n w:':d:n miisse,
meint der Bosz: «Lieber mit
Genuss etwas Ungmmndl:ﬁ eg-
sem, als mit Widerwillen etwas
Cesundes.»

Zur Post pehiiren sechsein.
halb Hektaren Rebberge. An
den sonnigen Hﬁngﬁ:n im ohe-
ren Fricktal pedeihen Weine
vonn  auserlesener  Qualitit
Auch die Schniipse sind kei-
neswegs zu verachten.

ehlt noch was Amilsantes:

Als Doris Heuberger noch
ihren ledigen NMNamen Rei-
mann trug, kaufminnisch ta-
tig und Leiterin der Damenrie-
ge in Walllinswil AC war, gabs
i kleinen Dorf ein Fest. Sie
stand hinter der Bar, als Peter
auftauchte und ein Bier be-
stellte. Die junge Frau dffnete
die Flasche etwas ungeschickt,
sodass ein Glassplitter weg.
gpickte. Der Gast wies das Ge-
trink zuriick: «Das Flischli
hett en Egge ab.» Doris darauf,
nicht auf Mund gefallen; «[ch
passe mich beim Offnen den
Glsten an.s

Der Bann war gebrochen,
die Sympathie da. Daraus
wuchs langsam, aber stetig ei-
ne Licbe heran. Im April 1968
wurde geheiratet, spiter eine
Familie gegrindet: Marco, §,
und Nadine, 6, sind das erfreu-
liche Resultat.

Und wer weiss, vielleicht
wird in ein paar Jahrzehnten
die achte Generation in der
Fost zu Bézen wirten.
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DENM SIE WISSSEN,
WAS SIETUN

Dioris und Peter
Heuberger-Eeimann
schmeissen den
grossen Baetrieh im
Fricktal bereits in der
siebten Generation.
Und die achte steht
schon fast in den
Startlacharmn

Friihlingssa
Kalbsleber

=* Rezept fiir 4 Personen

= Lutaten

lat mit

Frische Salote wie Lallo, Rucala, Nilssh- und Kopfsalor
noch Belizben | irische Krduter und Sorossen wie Kerbel,
Bérlouch, Schnitdouch, Twiebel- oder Alfalfasprassan

12 griine Sporgeln | 250 g frische Kalbsheber, in

ca. 4 mm dicke, mundgerechte Stiicke geschnitten

1 EL Rpséil | Salz, Miblenpfelfer | 40 g Butter
gzhackier Kerbel | fein geschnictaner Schnitlouch

Fiir die Sauce: 1 gehockie Schalotte | 171 Senf

1 Eigelb | 1 EL Zitrenensaft | 24 EL Kntiuteressig

30 g loghurt nature | 3 EL Warsser | 1,25 df Ropsil | Salz
Miihlenpfefer, Coyernepleffor, Zuckar, Worcastersouce

=+ Iubereitung

Fitr die Sauce alle
Futaten bis und mit
Joghurt im Mixer
oder Cutter zu elner
dickfliissigen Masse
mixen. (N und
Wasser beigehen
wnd ber hoher
Tourenzahl zu einer
homogenen Muasse
verarbeiten. Wiir-
zen. Die Spargein
bis zur Hiilfte
schdlen. Enden

ca. 3 om wegschne-
den, Spargeln

cid. 12 Minuten in
Salzwasser kochen,
In Eiswasser
ahschrecken. Salate
wnd Krduter in
mundgerechie
Stilcke zupfen oder
schreiden. [n der
Sauce wenden und
auf Teller anrichien.
Kalbsleber wilrzen
wnd kurz und scharf
im Rapsdl anbraten.
Leber herausmeh-
men. Planne vom
Herd zichen, die
Butter beigeben und
zergehen lassen,
Nun die Leber mit
dem Kerbel und
dem Schnittlauch

E:Eﬁigt:n und wen-
den, g sich die
Kriuter verteilt
haben., (Nach
Belieben kinnen
auch noch gehackte
Zwiebeln beigegeben
werden. ) Die Spar-
gein anrichten und
die Leber sowie

den Salat dorauf
verteilen.

=+ Diis passende
Getriink

Bitrer Sauvipnon blan:
2006, Der herrliche
Weisse stammt ous dem
fomilieneiganan Weingut
Heuberger. Er besticht
durch seine vielschichtige,
imtensive Aromatik nach
Helunderbliiten, Cassis
urd retlen Litschis. Im
Gaumen frisch mit
siisshchem Séurespiel und
anhattendem Abgang. In
der Post kostet eine
Flasche Fr 39.50.



