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Wenn’s an Pankratius gefriet, so wird 
im Garten viel ruiniert.
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«Schöntal» geht mit 
neuem Label auf Kundenfang

Das Baumer Restaurant Schöntal trägt neu das Label Fait Maison. 
Besonders anstrengen musste sich Koch Peter Aeschlimann dafür aber nicht. 

BAUMA Peter Aeschlimann hat 
am Morgen keine Zeit für Me-
dienanfragen. Er steht dann in 
der Küche seines Restaurants 
Schöntal am Ortsrand von Bau-
ma und bereitet die Mittagsme-
nüs vor.

Gemeinsam mit seinem Team 
kocht er, wenn immer möglich, 
mit selbst gemachten Zutaten. 
«Und darauf bin ich sehr stolz», 
betont Aeschlimann. Von der 
Suppe und blanchiertem Gemü-
se bis zur Salatsauce ist fast alles 
auf der Speisekarte hausge-
macht. 

Aus diesem Grund trägt das 
Restaurant neu das Label Fait 
Maison, zu Deutsch hausge-
macht. Dieses existiert seit 2017. 
Ins Leben gerufen haben es die 
Organisationen GastroSuisse, 
Slow Food Schweiz, die Schwei-
zer Genusswoche und der West-
schweizer Konsumentenschutz-
verband FRC.

Nach Überzeugungsarbeit
Es soll Betriebe auszeichnen, die 
ihre Speisen vollständig oder 
zum grössten Teil in ihren Kü-
chen frisch zubereiten. So sind 
zum Beispiel eingekaufte Pro-
dukte wie Tomatenmark oder 
Blätterteig erlaubt, Kichererb-
sen aus der Dose oder fertiges 
Pesto nicht. 

Bisher wurden vor allem West-
schweizer Restaurants ausge-
zeichnet. Erst seit diesem Jahr 
können sich Zürcher Betriebe 
für die Auszeichnung bewerben. 
Neben dem «Schöntal» hat in der 
Region auch das Restaurant 
Traube in Ottikon bei Kempt-
thal das Label erhalten. 

«Ich wurde vom ehemaligen 
Wirt des ‹Rössli› in Illnau ange-
fragt, ob ich mich nicht für die-
ses Label bewerben will», er-
zählt Aeschlimann. «Er weiss, 
dass mir die hausgemachte Zu-
bereitung der Speisen am Her-
zen liegt.» Trotzdem war einige 
Überzeugungsarbeit nötig, bis er 
sich darauf einliess. «Ich sagte 
vor allem zu, da ich eigentlich 
nichts anpassen musste», er-
zählt der Wirt. 

Nur zwei Glacesorten und die 
Pommes frites sind bei ihm nicht 
hausgemacht. «Und das dekla-
riere ich jetzt auf der Karte.» Die 
Einhaltung der Regeln wird da-
bei von einem Experten über-
prüft, der im Restaurant vorbei-

kommt und sich Küche und Vor-
räte genau anschaut. 

Selber einfrieren
Aeschlimann ist stolz auf seinen 
Beruf. Die korrekte Zubereitung 
der Speisen ist für ihn eine Beru-
fung. «Ich will, dass die Aromen 
zur Geltung kommen», betont er. 
Das gehe nur, wenn man – wenn 
immer möglich – auf Fertigpro-
dukte verzichte. 

Das Label bedeutet aber nicht, 
dass im «Schöntal» alles immer 
frisch in der Küche zubereitet 
werden muss. Das wäre auch gar 
nicht möglich. So verwendet Ae-
schlimann weiterhin einge-
machte oder tiefgefrorene Pro-
dukte. «Aber die habe ich vor-

gängig selber hergestellt.» Zum 
Beispiel hat er letztes Jahr 60 
Kilogramm Bohnen bei einem 
lokalen Produzenten eingekauft. 
«Die kann ich ja gar nicht alle 
auf einmal frisch kochen.» Des-
halb hat er den Grossteil einge-
froren. 

Bodenständig in Bauma
Doch was bringt ein solches La-
bel einem Gasthof im Tösstal? 
«Ich hoffe, dass Fait Maison bald 
auch hier bekannter wird», sagt 
Wirtin Luzia Aeschlimann. Es 
gebe viele Leute, die eine frische 
Zubereitung schätzen würden. 
So könnte das «Schöntal» allen-
falls auch neue Gäste gewinnen. 
Aeschlimanns hätten gute Vor-

aussetzungen, noch mehr zu er-
reichen. Peter Aeschlimann 
kochte über Jahre im Wirtshaus 
Wyberg in Teufen. Das Restau-
rant im Zürcher Unterland führt 
in der Zwischenzeit sein Sohn. 
Geschäftlich gehören die beiden 
Betriebe aber zusammen – und 
nutzen Synergien. 

Der «Wyberg» hat 14 Gault-
Millau-Punkte und ist im Guide 
Michelin aufgeführt. Wieso 
strebt der «Schöntal»-Koch 
nicht nach den gleichen Aus-
zeichnungen? Peter Aeschli-
mann winkt aber ob dieser Frage 
sofort ab. «Das passt nicht.» Das 
Baumer Restaurant soll boden-
ständig bleiben.   

 Bettina Schnider

Auch das Gemüse  wird im «Schöntal» frisch zubereitet.   Fotos: Bettina Schnider

«Ich will, 
dass die Aromen zur 
Geltung kommen.»

Peter Aeschlimann, 
«Schöntal»-Koch

Steueramt 
erhält neue 

Leiterin
BAUMA  Der 
Gemeinderat 
Bauma hat 
Jana Schlosser 
zur neuen Lei-
terin der Abtei-
lung Steuern 

gewählt. Die Tannerin tritt die 
Nachfolge von Carina Denz an, 
die die Verwaltung per Ende Juli 
verlässt.

Schlosser hat ihre kaufmän-
nische Ausbildung bei der Ge-
meinde Bubikon absolviert. An-
schliessend arbeitete sie als 
Pfändungsbeamtin in Pfäffikon 
und für mehrere Steuerämter im 
Kanton. In Nürensdorf und Hin-
wil amtete sie bereits als stell-
vertretende Leiterin des Steuer-
amts. Sie tritt ihre Stelle Anfang 
Juli an.  nos

Kein milder 
Frühling

REGION So sicher wie das Amen 
im Gebet werden jedes Jahr im 
Mai die Eisheiligen zum Thema. 
Mamertus, Pankratius, Serva-
tius, Bonifatius und Sophie (oder 
Sophia) – diese Namen sind vie-
len bekannt, schliesslich machen 
sie praktisch in jedem Jahr auf 
die eine oder andere Art von sich 
reden. 

Eine Zeit des Wechsels
Wie der Wetterdienst Meteo-
News schreibt, stellt sich beim 
Wort Frühling bei vielen ein Bild 
von Sonnenschein, blühenden 
Blumen und zwitschernden Vö-
geln ein. Tatsächlich ist das 
Frühjahr eine Zeit des Wechsels 
und grosser Veränderungen. Aus 
dem Winter heraus sind Böden 
und Gewässer noch kalt, in den 
höheren Breiten liegen oft noch 
umfangreiche Kaltluftpakete. 
Mit dem allmählich höheren 
Sonnenstand steigt auch der 
Energieeintrag stetig an. Dabei 
erwärmt sich die Landmasse 
schneller als Meere und Seen. 
Diese differentielle Erwärmung 
ist auf regionaler wie globaler 
Ebene der Motor für jegliches 
Wettergeschehen. Temperatu-
runterschiede führen unmittel-
bar zu unterschiedlichen Druck-
verhältnissen, es bilden sich 
Hoch- und Tiefdruckgebiete. 

So ist es ganz typisch für den 
Frühling, dass sich milde oder 
sogar warme Phasen einstellen.  
Aber auch, dass es später wieder 
zu Rücksetzern und Kaltluftein-
brüchen kommt, bilanziert Me-
teoNews.  tth


