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Foode, spiise, schlinge, grilliere

Mampfe, tafle, diniere, pochiere

Frasse, slowfoode, langsam, schniller
Burger, Schnigglihidppli, Walti-Tiller
Schlinge, gniisse, dippe, paniere

Fingerle, stible, schufle, frittiere
Ineriiehre, Mikrowille, flambiere, filetiere
Verputze, brutzle, vakuumiere, konsumiere
Heisshunger, chalti Chuchi, Mianner und Fraue
Z'Aarau wie z'Schliere miiend asse, verdaue
Deftigs, Rohchoscht, sottigs vom Roscht

Schwinigs, Fitness-Teller, Handy-Toast

Hung Fat ..
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Die Seele ciner Beiz
oder wer nichts wird wird Wirt?

Das Gastgewerbe ist hart. Die Jobs sind anstrengend, oft
schlecht bezahlt. Zimmerstunden, Nachtschichten und Einsdtze
am Wochenende noch dazu. Und immer freundlich und alles mit
viel Liebe, bitteschon. Als Beizer ist man Manager, Psychologe,
Handwerker, Héndler und Kiinstler in einem. Dieser Job ist fiir
jeden eine schwer berechenbare Herausforderung. Wer schon
einmal im Gastgewerbe gearbeitet hat, weiss was es bedeutet.
Es braucht Herzblut, und zwar viel davon. Herzblut und
unermiidlicher Wille entscheiden dariiber, ob jemand nur Wirt
wird, oder ob er es auch bleibt. Ein Restaurant ist der Traum
vieler Menschen. Obwohl Erfolg und Misserfolg so ungewiss sind,
und das ganze Geschdft in der Offentlichkeit stattfindet, man
der Kritik des Publikums stdndig ausgeliefert ist. Jedes Haar in
der Suppe ist verheerend — nicht wie in der anderen Wirtschaft,
wo’s niemanden zu jucken scheint, wenn die Aktien verspeku-
liert sind. Warum probieren es trotzdem so viele? Weil Wirt ein
Beruf ist, mit dem Menschen gliicklich gemacht werden, und
was gibt es schéneres zu tun? Der Wirt will ein kleines Paradies
auf Erden erschaffen. Er will einen schénen Raum, in dem sich
Menschen treffen, um es sich gut gehen zu lassen. Tischlein
deck dich, wie im Mdrchen. Sie miissen nicht abwaschen, nicht
einkaufen, nicht nachdenken. Gldser klirren, Teller scheppern,
Menschen lachen und ziicken gerne den Geldbeutel fiir dieses
Wohlgefiihl. Das wdre sozusagen die Albert-Anker-Version

eines Restaurants. In Aarau herrscht leider, wie an vielen Orten,
die Traitafina-CC-Prodega-Version vor, mit immer gleichen
Meniis aus der Vakuumverpackung der Grossverteiler. Den
Merchandise-Global-Holding-wir-verkaufen-auf-der-ganzen-Welt-
den-tiipfli-gleichen-Food-Auswiichsen wiinschen wir unserem
Planeten zuliebe baldiges Aussterben.

Und was bietet denn jetzt Aarau? Ein Menu Surprise oder eher
einen Eintopf? Lest hier und esst mal wieder auswadrts, lasst
euch tiberraschen und findet ihr nicht, wonach ihr sucht, macht

selber eine Beiz auf!

PS: Wir erheben keinen Anspruch auf Vollstdndigkeit. Es soll
nur eine lockere Beizentour sein und keine Restaurantkritik. Bei
70 Eintrdgen im Telefonbuch unter «Restaurant Aarau» und

Sommerpause allerorts, mussten wir einfach einiges weglassen.



Liz & Chrege

Die Kulturelien

Seit zwolf Jahren ein Juwel, klein, strah-
lend, klar — Liz &Chrege. Einst die beiden
Schwestern, nun Liz und ihr Team immer
frisch und meistens frohlich. Die Gemiitlich-
keit in dem kleinen Raum ist herzerwarmend.
Wer das gute Essen in der Sommerpause ver-
misst, reist den Ladies hinterher und macht
einen kleinen Ausflug in die Beiz der Biber-
steiner Biobadi. Die Krone ist perfekt um
ab und zu die Thekenpflanze in dir gepflegt zu
wissern. Topf dich an die Bar und flirte mit
den schénen Kellnern, aber Achtung, zu spa-
ter Stunde kann sogar ein Barhocker so seine
Tiicken entwickeln. Mit gutem Essen, Kon-
zerten, Lesungen und Bildern von wechseln-
den Kiinstlern, haben Eveline und Raoul der
Genossenschaftsbeiz Krone wieder zu Be-
rihmtheit verholfen. Die Beiz gibt es schon
seit den 60ern, als sich dort die italienischen
Gastarbeiter trafen und die erste Kolbenes-
presso-Maschine der Stadt anschafften. Das
Orriginalgerit ist leider auf mysteritse Weise
wihrend eines Umbaus verschwunden.

Guten Kaffee gibt’s auch in der Garage.
Einer dieser unkomplizierten Orte, wo man
jederzeit alleine hingehen kann und einen
Tisch findet, an den man sich dazu setzen
kann. Donnerstag und Freitag gibt es frische

Suppe zum Mittagessen. Gleich daneben
quakt der Frosch mit den wohl jlingsten
Wirtinnen Aaraus, welche auf dem mediter-
ran anmutenden Schauplatz neben der Kir-
che Tapas servieren. Als das Gessip vor bald
zehn Jahren Kissen ins Schaufenster legte,
war es revolutiondr: endlich mal was cooles!
Die jungen Leute kamen, sahen und sind ge-
blieben. Mittags kann man lecker essen und

gepfeffert tratschen. Speisen und entspannen
kann man in der Kulturbeiz im Kiff an je-
dem ersten Sonntag im Monat. Aktivisten ko-
chen und servieren zu einem Thema ab 17.45
Uhr. Manchmal gibt’s sogar vorher noch Mu-
sik oder eine Lesung. Dem kiihlen Café lit-
téraire verleiht die Confiserie Brandli Susse.
Dank leichtem Mittagessen, frischen Kuchen
und einer uniibertroffenen Zeitschriftenaus-

XXX saure-Gurken-Zeit. Wir stehen vor der Laterne, aber die hat zu, das Comitato
sowieso, im Frosch gibt es nur Tapas, bei Mulia war sie schon, in der Altstadt war ich
schon, auf Omelette keinen Appetit, fiir klassischen Fast Food denk ich eh schon zuwenig
muss ausnahmsweise mal nicht sein, Frohsinn ist zu weit, und ins Altersheim Golatti, wo

man, wie wir gehort haben, vorziiglich speisen kann, lassen sie uns nicht rein — oder: noch
nicht. Dabei war ich doch schon mal drin. Mit siebzehn. Beim erfolglosen Versuch, mein
Altenpfleger-Praktikum nicht vorzeitig abzubrechen. Wir landen schliesslich zwischen

den Toren bei Hung Fat aus Hong Kong, wo es heute alles, bloss keinen Tofu gibt. Also:
wieder Fleisch fiir mich, und fiir die Begleitung Mdnchs-Gemiise. Das ist lecker und ich
find’s gar nicht mal so glutamatig, aber sie meint doch. Und mein Huhn Sichuan? Angenehm

rauchig im Geschmack. «Weisst duy, frage ich meine vegetarische Kollegin, «woher die

Burger von Burger King ihr rauchiges Flavor haben?» «Weil sie auf dem Grill gelegen sind?»
— «Nein, der Grillgeschmack steckt im Brétchen.» Schon, der Stadtturm in der untergehen-
den Sonne. Stanley Li und seine Frau haben Gdste aus Hong Kong, und knipsen und
werden zuriickgeknipst, was das Zeug hdilt. Ein lauer Abend geht zu Ende, ich fahre nach
Hause, schlafe fiir einmal sofort ein, und trdume von dampfenden Suppenkiichen, riesigen
Salatbuffets, gegrilltem Gemiise, Tofuburgern und Kichererbsengeschichten, von einem
Spanier, einem Afrikaner, einem Araber, und dass Aarau am Meer liegt. XXX
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XXX Mal wieder einen ordentlichen Hamburger eines hiesigen, politisch korrekten
Unternehmens, das sich mit dem Verkauf von schnellheisser und fettiger Sdttigungsware
iiber die Jahre hoch — und in die Herzen aargauischer Junkfreunde hinein gewirtschaftet
hat. Ich erinnere mich noch an den Wagen, der lange auf dem Fdrberplatz (als das

noch ein Platz war) gestanden hatte. Jetzt ist das seit einigen Jahren eine veritable, immer
dampfende Brutzlerwerkstatt in der Frau Shao sich seit 15 Jahren an alles und jeden erin-
nert und mit locker zehn Leute gleichzeitig bedient, ohne sich jemals etwas aufzuschreiben.
Es gibt nun auch Sitzgelegenheiten und Name. Good Food. So muss amtliche, quer iiber
den ganzen Globus geliebte und quasi fleischgewordene Konsolidierung amerikanischen
Geschmacks wohl heissen. Man schlingt, gibt acht, dass die labbrige Geschichte nicht weg-
rutscht, oder Sosse auf die Kleidung tropft, und wenn das vorbei ist, ist man fertig, und
erstmal bedient. Vollkommener Gedankenstupor setzt ein. Dann, nach ein paar mal auf-
stossen, beginnt die erfolgreiche Verdauung — oder das folgenschwerere Bereuen. Bei mir ist
es heute eine Mischung aus beidem. Irgendwie schon good, dieser food. Soll ich mir jetzt
noch einen Technoburger bestellen? Einen Fitburger? Oder gar ein paar Poppers? Und wenn
ja, wird man davon high? Soll ich mich um einen Job bewerben? Dann kénnte ich jeden

Tag so viele Nuggets, Burgers, Pommes und Poppers essen wie ich will. Aber dann kommen
mir langsam die Gedanken zurlick, ich streichle meinen leicht gebldhten, aber leise
«Burger-Burger» rufenden Bauch, und denke, ich kénnte ja eine Stunde joggen gehen, und
mir dabei Gedanken machen. Bis ich mir mal wieder keine Gedanken machen will, und
zielsicher die Brutzlerbude meines Vertrauens ansteuere, um endlich mal fiir fiinf Minuten
an nichts (als Food und Sosse) denken zu kénnen. XXX

La Créperie |
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wahl lasst man sich gerne auf der kahlen Be-
tonterrasse nieder. Das stadtbibliothekische
Interieur ist das Gegenstiick zum Innenleben
des Tea-Room Brindli, mit den in Stil ge-
alterten herrlich ippigen Tapeten, Polstern,
Vorhingen und Servicefachkriften. Seit Ja-
nuar hat das Jeannette eine neue Herr-
schaft erhalten. Neu sind nun jeden ersten
Donnerstag im Monat Jazz-Jam-Sessions in
der Kellerbar, geblieben ist die Terrasse zum
Innenhof und das schéne alte Haus, das um
1750 gebaut wurde.

Die, die einem ers¢ mal
in den Sinn kommen miissen
Auch wenn sie nicht in Aarau liegt: Der
Suhrwide gebiihrt ein Platz in diesem Heft.
In dem einzigen Vegi-Restaurant der Region
gibt’s hervorragende, frische Kiiche an einer
ausgefallenen Lage. Im Cookuk auf dem
Kernareal, kocht man meistens selber bevor
man sich zur Tafelrunde in den Zaubergarten
setzen kann. Wer hat schon mal gefragt:
«Wollen wir im Krankenhaus zu Mittag es-
sen?» Gar nicht so abwegig, wie es klingt,
denn das Golatti Altersheim sowie die
Hirslandenklinik stehen im Ruf, eine aus-
gezeichnete Kiiche zu bieten. Die Laterne,
in der die Stiftung VWendepunkt leckere Me-
nis und Gebick aus der hauseigenen Kondi-
torei anbietet liegt zwar mitten in der Stadt,
ist aber eines dieser Lokale, an denen man zu
Unrecht immer vorbeigeht, weil sie eine selt-
sam unauffallige Erscheinung haben. Richtig
versteckt ist der Bogli’s Treff. Eine kleine
Sandwichbude, in der Herr Bogli ab morgens
frih um 6.00 Uhr Brotli belegt und Latte
Macchiato fiir drei Franken serviert.

Die Multikultigen

Suiss und irgendwie nach Champs Elysées
duftet es in der Créperia. Der Schweizer
Chef backt sogar Galettes, eine leckere Cré-
pesorte aus Buchweizen. Das La Spezia
hinter dem Bahnhof mit italienischer Kiiche
und kroatischem Chef ist iber den Mittag
sehr schnell, verldsslich und preiswert. Der
Pizzaofen ist um diese Zeit komplett ausgela-
stet. Im Chili Mex, dem Nachfolger des Spe-
zia im Frohsinn beim WSB-Bahnhof, kocht
ein Sri Lanki mexikanisch. Palmen und Gera-
nien erginzen das Dekor des angegrauten
Fachwerkbaus. Noch ausgefallener das Pot-
pourri, in dem ein Tirke lecker und glinstig



Altstadt

italienisches Essen im Tipi und in kduflichen
Gartenhdusern im Industriegebiet serviert.

Einen wilden Mix findet man im Mulia:
Nach zehn Jahren in der City Passage im
China House, (das nun von Chinesen zu-
riickerobert wurde) endlich an der frischen
Luft in der Altstadt, kocht die sympathische
Sri Lankische Familie chinesisch, mexikanisch
und indisch. Freunde der Thai-Kiiche, {ippi-
ger exotischer Interieurs und Kleidung fiihlen
sich im Thai-House wohl.

Die Pizzerien

Kreuz, Pulverturm, Riviera, Capri
oder Comitato Cittadino, wer macht die
besten Pizzas! Dariiber scheiden sich die
Geister. Oder doch lieber die neue Konkur-
renz: Der Wirt des Ticino ist erst seit einem
Jahr am Werk und unschlagbar freundlich. Ein
Insidertip ist der Platz draussen unter dem
Kastanienbdaumchen im Topf. Aussicht bis
zum Rathaus, die bunten Giebel der Vorstadt
rahmen mit etwas Gliick ein blaues Stiick
Himmel. Auf Anfrage bekommt man den kul-
tigsten Ol- und Essig-Halter der Stadt. Aare
Pizza bietet beste Vorstadtromantik. Bei
zwei Dezi Rotwein fir fiinf Franken, auf der
Terrasse an einem der wenigen Plastiktische
zwischen Parkplatz und Backstube, wo sich

die Aarebrise zwischen Einfamilienhausern
verliert, fliihlt man sich wie in den Ferien.

Die Originale

Das Restaurant Sportplatz wurde un-
ter anderem als Schauplatz im Roman
«Wurst und Spiele» von Wolfgang Bortlik
beriihmt. Beriihmt-beriichtigt ist auch die
Waage, in der Wirt Erich diesen Juli das
Funfjahrige feierte, nachdem er lange Zeit

das Caramba fiihrte. Er ist ein Charakterkopf

mit feinen Antennen fiir die Menschen und
eigenwilligen Geschiftsideen. Jedes Jahr wird
der Boden in einem neuen wilden Muster be-
malt, Schrumpfkopfe und Silber-Schmuckstii-
cke sind in Vitrinen zu bewundern. Es gibt das
glinstigste Bier, wohlgemerkt in Literflaschen,
88-jahrigen Armanac und den edelsten Te-
quila der Stadt, 1800 Franken ohne Wurm.
Eine Lottomaschine, die die Gewinne im Mi-
nutentakt auszahlt, verleiht der Fantasie Fli-
gel und man sieht sich schon mit solch edlem

XXX «Und?», frage ich Omer wdhrend der EM, «verlieren die Tiirken heute Abend
gegen Deutschland, was meinst du?» Er hat eben einen Hamburger belegt, hdlt kurz inne,
stoppt den Besossungsvorgang, lugt aus seinem Wagen hervor, und fragt interessiert, ob
ich denn Deutscher sei. Ich bejahe. Ein Fehler. Er besosst zu Ende, reicht den Fleischklops
seinem Endverzehrer iiber die Theke, kommt raus, und redet. Es vergehen keine sieben
Minuten und ich weiss, dass Omer 1963 mit Mitte zwanzig und 18 Dollar in der Tasche in
die Schweiz gekommen ist und dass ein Dollar damals vier Franken zwanzig gewesen ist,
weiss, dass er gar kein Tiirke, sondern sich mehr als einen in Mazedonien geborenen
Osmanen sieht, weiss, dass es in der Schweiz im Gegensatz zu Deutschland noch immer
keine Donerqualitdtskontrollen gibt. Lange keinen Doner mehr gegessen. In Berlin, wo

es zwei Millionen gefiihlte Donerbuden gibt, horst du irgendwann damit auf, und glaubst
nicht mehr daran, dass Déner nicht nur billig satt, sondern auch schéner macht. Aber
dieser hier, in krossem Fladenbrot und knackigem Gemiise, schmeckt mir — trotz der Tat-
sache, dass es hierzulande noch immer keine Dénerqualitdtskontrollen gibt — ausnehmend
gut. Anstdndig. Was Omer anpackt, das wird eben was. Der Omer in der Stadt heisst
jetzt iibrigens nicht mehr Omer, sondern Stein Grill. XXX
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Sevilla  *

XXX strahlend blauer Himmel, der Weinberg platzt aus allen Ndhten. Eine sieges-
gewisse Armada von portugiesischen Fans und Faninnen (sic!) und mit ihnen sympathisieren-
den Natifans, und direkt vor der Leinwand, in der ersten Reihe, meine Mutter und ich,

ein Sagrés (anstdndig) in der Hand. Die portugiesische Nationalhymne: Der Patron und sein
Sohn Arm in Arm mit Hand auf der Brust, ein riihrendes Bild. Es wird still als die deutsche
Elf in Fiihrung geht: «Jaaaaal», schreie ich, balle die Faust und mach die Siegessdge.

Als Klose das zwei zu null képft liegen meine Mutter und ich uns in den Armen, der Patron
hdngt tiber dem Tresen und (ibt sich schon mal, eine Zigarette im Mundwinkel, in
Melancholie. Kurz vor Halbzeitpfiff kommen meine Sardinen mit Kartoffeln, die mir, trotz
Anschlusstreffer Portugal, vorziiglich munden (Euphorienote 6). Die Schweizer stdnkern:
«Het eine de Hoseschlitz offe? S’fischelet!», und hére jemanden sagen: «Dem det vore riss
i jetzt denn de Chopf ab.» Aber die einzigen denen hier die Képfe abgerissen werden,

das sind die Sardinen, und die sind tot, aber fangfrisch und durchaus empfehlenswert. Aber
Spass macht es trotzdem, ein wenig zu polarisieren. Schlusspfiff, Deutschland gewinnt.

Die richtigen, waschechten Portugiesen schauen bloss apathisch gen Himmel, der ihnen das
angetan hat, und tun was sie am besten kénnen: Traurig (und dabei gut) aussehen.

«Was fiir ein trauriger Fado» (vom lateinischen fatum, das fiir Gotterspruch und Schicksal
steht), titelte «A Bola», eine der grissten Sportgazetten eines fussballverriickten Landes.
Deutschland und wir hatten Schweini, Portugal kein Gliick, ich hatte vorziigliche Sardinen
mit Kartoffeln, und dem Restaurant Weinberg und seinem Team kann man getrost eine gute
Leistungsfdhigkeit aussprechen. XXX
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Tropfen in der Hand. Fiir gutes Essen emp-
fiehlt Erich den Hirschen in Erlinsbach, die
Halde fiir Fischgerichte, oder das Café
Flora. Wer sich als Vegi mit Thonsalat zu-
frieden gibt, wagt sich vielleicht ins Jura, bei
dem weder die Speisekarte noch die Fassade
an die Bliitezeiten in den 90ern mit dem lei-
der zu friith verstorbenen Reto Loser erin-
nern.

Eine Portion Mut braucht der Besuch im
Viva: man muss sich durch das Gittertor am
Eingang der Kaserne wagen, dann unter mis-
strauischen Blicken von Wachsoldaten zum
Hintereingang der Militdrkantine schleichen,
um das Restaurant im zweiten Stock zu er-
reichen, in dem das Wirtepaar Kyburz seit 24
Jahren werkt. Getoppt werden sie vom
Sevilla, in dem Anneliese und René Datwiler
seit 35 Jahren den Laden in zweiter Genera-
tion schmeissen. Das «Sevi» ist ein ganz be-
sonderer Ort. Kult sind nicht nur die Kérb-
chen mit Biberli, Chips und Kégi-Fret auf den
Tischen oder die Metzgete. Kult ist vor allem,
was sich seit Jahrzehnten dort abspielt: Stu-
dentengruppen und Stammtischbriider, Kul-
turelle und Handwerker, Linke und Rechte
treffen in dem urchigen Lokal aufeinander. Es
findet sich noch eine weitere Koryphie in
der Beizenlandschaft Aaraus. Wer denkt an



ein Rendez-Vous! Die Wirtin Trudi Huber
seit 35 Jahren an nichts anderes. |hre Service-
angestellte ist seit acht Jahren treu an ihrer
Seite, und will erst aufhéren, wenn ihre Che-
fin es tut. Gemeinsam halten sie das Schiff auf
Kurs, wihrend uberfillter Mittagsstunden
und lauer Nachmittage.

Die Klassiker

Mit etwas Gliick sitzt man in der Alt-
stadt, wenn der Wirt besonders gut aufge-
legt ist. Dann pflegt er namlich schon mal die
eine oder andere Arie zu schmettern. Innen
drin ist es richtig gemiitlich, ein bisschen wie
in einem alten Eisenbahnwagen der ersten
Klasse. Herrliche Desserts und eine hiibsche
Brasserie sind nicht die einzigen Vorziige der
Seerose-Schwester im Schachen. Fiir roman-
tische téte-a-tétes, speziell solche, bei denen
man lieber nicht entdeckt werden mochte,
eignet sich die Laube vor der archaischen
Weinstube des Miirset ganz besonders. Im
Schein der Fackeln, bei einem edlen Tropfen
und von diskreten Kellnern umsorgt, lasst es
sich auf den weichen Polstern wunderbar
kiissen. Besonders in den Sommermonaten
besticht die Restaurant-Meile im Schachen
mit ihrem mediterranen Charakter. Pizza es-
sen im Riviera ist ein bisschen wie Ferien in
Neapel. Paparazzis, die unbedingt lokale Po-
litprominenz erwischen wollen, gehen Diens-
tags in den Rathausgarten. Wer jedoch ei-
nen Garten erwartet, wird eher enttiuscht.
Mehr etwas fiir Betonfetischisten. Ahnlich
wie der Aarauerhof, der sich hinter viel
Zement versteckt. Innen drin kann man sich
jedoch so viel Griines wie man méchte auf
den Teller schichten, das Salatbuffet geht
nicht nach Gewicht! Auf die Goldwaage legt
man hingegen die Freundlichkeit der Mitar-
beiter, im Foyer strahlt einem jeweils der
Mitarbeiter des Monats aus einem Bilderrah-
men entgegen.

Wer Tex-Mex und Tapas mag, sollte sich
das El Camino nicht entgehen lassen, man
kann dort mittags und abends hervorragend
Essen gehen. Wer dort arbeiten mochte,
wird mit der Realitit der freien Marktwirt-
schaft konfrontiert, er muss sich an der
«Mitarbeiter-Borsey auf der Website des Re-
staurants umschauen. Im Goldige Opfel des
Hotel Argovia bekommt man bodenstédndiges
Mittagessen, auf Alkoholisches wird in die-
sem Restaurant verzichtet.

XXX Hier, im seit 1944 bestehenden Famileinbetrieb mit hauseigener Metzgerei,

ist der Name Programm. Speck. In der Speisekarte steht, dass das Fleisch ausschliesslich
aus der Region komme (Suhre-/Wynental), und dass jedes Tier vor seiner Schlachtung
veterindrsmdssig auf Herz und Nieren iiberpriift werde. Zudem habe man — und werde es
auch in der Zukunft nicht anders handhaben — noch nie Fleisch aus Grossbritannien
bezogen, oder gar angeboten. Den griinen Salat allerdings, kriegt man dann vor lauter
Sosse kaum zu Gesicht. Selten so viel schwimmendes Blattgemiise gesehen. Bin ja aber

auch nicht zum Salatessen hergekommen, sondern hier, weil ich Fleisch will, und sonst —
ausser Pommes Frites und Ketchup — nichts. Das Schnitzel ist prima, nicht zu zdh,

nicht zu weich, nicht zu dick, nicht zu diinn, wenn vielleicht auch ein bisschen sehr salzig,
aber ich schwitze ja auch fiir zwei, und brauche das Salz. Die letzten Happen
verschwinden, ich fiihle mich wahnsinnig gut. XXX

Die zu haben sind

Seit 35 Jahren existiert gut versteckt in
der Igelweid ein kleines Bistro Namens Igel.
Noch viel langer muss es her sein, als auf die-
sem Aarauer Platz noch eine saftige griine
Weide lag. Die Igel-Wirtin erzihlt, wie sie
sich schon als junge Frau unter die Insider
mischte, welche angeblich bis heute hier ver-
kehren sollen. Sie macht noch so lange sie
Lust hat, dann ist der Igel wieder auf freiem
Fuss. Genauso wie andere althergebrachte
Restaurants, die schon einige Besitzerwech-
sel erlebt haben. Weitere Flur- und Tierna-
men sind da zu finden, wie der Waldige

Comitato Cittadino

Meier, die Taube-Le Pigeon, die Tuch-
laube, die so gar wenig mit einer Laube ge-
meinsam hat oder das Au Premier. Alles
Lokale mit Vorziigen wie schonen Balkonen,
spezieller Architektur. Wer hat noch nicht,
wer will einmal?

Franziska Hiammerli und Tobias Pingler
haben eine Aarauer Beizenrunde gedreht und
dariiber geschrieben, Donovan Wyrsch hat

die zehn abgebildeten Beizen-Teams fotografiert und
Ursula Baumann das ganze grafisch angerichtet.
Alle vier haben auch Erfahrung im Teller schleppen,
Gliser polieren und Trinkgeld kassieren.
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