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Ein junger
Wilder im
Wirtshaus
zur Heimat

Seit 2016 kocht und wirtet der
heute 29-jahrige Tim Munz im
aargauischen Ehrendigen.
Klassischen Gerichten gibt er einen
frechen Touch und beweist damit,
dass die gute alte Wirtshauskiiche

noch lange nicht tot ist.

Text Jérg Ruppelt grepen  Christoph Laser
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Landidylle.
Neben der
Kirche steht
das Gasthaus
zur Heimat im
aargauischen
Ehrendingen.

wildeny, wie ein Regionalblatt unlidngst schrieb, hilt
an. Der Grund dafiir ist einfach. Der 29-jahrige Koch
und sein Jugendfreund und Sous-chef Manuel Fich-
ter tischen Gerichte auf, wie man sie in einem tradi-
tionellen Wirtshaus erwartet, von denen man aber
ob der hohen Handwerkskunst, die dahintersteckt,
ziemlich iiberrascht ist. Munz schmort in seiner klei-
nen Kiiche nach guter alter Art. Er tischt Kalbsbackli,
Ochsenschwanz und Rinderknochen auf, serviert
aber auch eine raffinierte Carpaccio-Variante vom
Weiderind-Filet mit gerduchertem Hiittenkédse und
fein abgeschmeckten Apfel-Consommegelee. Ver-
n jede gute Wirtshausstube gehdrt ein Kachelofen. gangenes Jahr entdeckte Gault Millau den talentier-
Mft oder ohne Sitzbank ist ganz egal. Hauptsache, ten Koch und staunte: «Wo kriegt man heute noch
:S‘:e Kacheln Wﬁm dﬂn Kﬁrper und das Gemiit. eine Schweizer Asche? Im Wirtshaus zur Heimat
i L o:ier reich, im Grund’ genommen, wird sie perfekt mit Pistazienschaum, Pastinaken-
istes gleich! Ein Stiickchen Brot, ein Endchen Wurst, piiree und geréstetem Gemiis ehobelser:vi 0
ein Labetrinkchen fiir den Durst, und fiir das Herz R R ist | demRe i, e 4 ,
ein wenig Liebe - was gibt's, was noch zu wiinsc Wopie o torantilinrer die
-' S s, en Kochs erst einmal wert. Guide bleu

Deste Kezepte

Tim Munz

«lch liebe
Tradition und
regionale
Produkte. Aber

ich bin auch
viel zu gern

Freak, als dass
g ich mich vor
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Sous-chef Manuel Fichter und Tim Munz. Den «Langhex-
Hauswein lassen sie von einem Kleinproduzenten keltern.
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Jahr als Commis bei Tanja Grandits war er bereits fir

Verantwortung iibernehmen.» Drei Jahre blieb er in

Herzstiick der quten Stube ist der reich verzierte Kachelofen aus
dem 19. Jahrhundert. In einzelnen Kacheln sind Verse und Gedichte

eingebrannt.

gespart. Weitere 10 000 Franken steuerte sein Vater
bei. Der Zins stimmt. Mit den Besitzern Ursula und
Marco Gelmi, denen das Wirtshaus und die angeglie-
derte Theaterbithne gehdren, hat er ein gutes Einver-
nehmen. Als Kleiner gibt Munzauch den Kleinen eine
Chance. Fleisch, Gemiise, Milchprodukte bezieht er
vom Metzger und von Bauern aus der Region. Statt
Markenbier zapft er Gerstensaft von «Falken» aus
Baden, statt Coca-Cola gibts Vivi-Cola und im Spiri-
tuosenangebot setzt er auf junge und freche Produ-
senten wie die Gin-Brenner von Turicum aus Zurich.
2019 will er mit einem Bauern in der Region ein
schones Stiick Land kultivieren und eigenen Blumen-

kurze Zeit stellvertretender Kiichenchef in Ziirich.
Mit 22 dann der erste Kiichenchefposten. «Weil mein
damaliger Chefim Restaurant Al Olioin Kreuzlingen
einen Unfall hatte, musste ich von heute auf morgen

Kreuzlingen, ehe er als Kiichenchef nach St. Gallen

ins Restaurant Blume wechselte. . |
Nach drei Jahren in St. Gallen kiindigte Tim

Munz seinen Job und ging mit Freundin Me?ir.la
Rychener auf Reisen nach Asien und in die Karibik.

Zuriick in der Schweiz kam fiir Tim Munzein ?ﬁichen-
ht mehr infrage. «Melina und ich woll-

chefposten nic S i e T

; Ibststindig machen und eine Familie grin- kohl, Randen und Riiebli anbaucn.. Und da.rm ist d‘a
t‘en Lo S der Familie seija nun nichts geworden, noch seine kleine Enothek, die er immer wieder mit
den'» ]?as i fiir habe er sich den Traum Von Wein-Neuentdeckungen aus der Region, aber auch
BRgt Tim Munz, L aus Italien und Frankreich bestiickt. «Bei mir wihlt

7wolf Hauser habe er sich
schaut, vier Besitzer hat-
aber entschieden habe
gen und das Wirts-
n Startkapital als
ahre zusammen-

einer Pacht verwirklicht.
{iber mehrere Monate ange
ten ihm eine Pacht zugesagt,
er sich letztendlich fur Ehrendin
haus zur Heimat. 30 000 Franke

sich der Gast einen Wein aus dem Regal und nimmt

fen 20 oder 200 Franken kostet, ich verlange nur ein
Zapfengeld von 30 Franken.» Noch ein Grund, bei

ihm unbedingt vorbeizuschauen. ®
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ihn an den Tisch», so Tim Munz. «Egal, ob der Trop-
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