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Sigmund Freuds kränkende Diagnose,
dass wir nicht Herr sind im eigenen
Haus, gilt insbesondere für denQuadrat-
meter vor dem Kühlschrank, nament-
lich wenn da in der lichtlosen Kälte
ein paar Oliven danach brüllen, von
uns ans Licht der Welt, an die warme
Liebe unseres Gaumens befreit zu wer-
den. Meinen Verstand haben vor allem
die Olives à la grec fest im Griff, kleine,
nahezu schwarze, runzelige Früchtchen
mit einer butterigen Textur, salzig, mit
kräftigem Aroma. Dass diese Oliven so
gut wie nie aus Griechenland kommen,
ist mir dabei herzlich egal.

Überhaupt sind es gar nicht nur
die klassischen Anbauländer von Olea
europaea, welche die besten Speise-
oliven fabrizieren. In Asia-Shops kaufe
ich mir manchmal ein Gläschenmit einer
blauen rätselhaften Etikette, in dem sich,
umschnurrt von etwas Gemüse, Oliven
«Made in China» tummeln, deren Ge-
nuss mir regelmässig beide Augen zu-
drückt.Und die überzeugendstenApéro-
Oliven habe ich in Senegal gegessen, wo
bestimmt keine hundert Ölbäume ste-
hen. Die Basis bildeten da entsteinte
Dosenoliven lieblosester Qualität, die je-
doch von den Köchen in Dakar mit Öl,
Senf, Gewürzen und Gemüsestückchen
in überaus charmante Miniaturen ver-
wandelt wurden – perfekte Passstücke
für einen Sonnenuntergang auf der Cor-
niche, begleitet von einer Gazelle.

Dem grossen Geschichtsbuch der
Olive allerdings dürften China und
Senegal kaum eine Fussnote wert sein.
Die Historie nimmt noch in der Stein-
zeit im Vorderen Orient ihren Anfang,
wo wild gesammelte Oliven mit auf dem
Speiseplan standen.Man vermutet, dass
der Ölbaum schon vor fünftausend Jah-
ren oder noch früher im syrisch-palästi-
nensischen Raum in Kultur genommen
wurde und sich von da aus über den
ganzen Mittelmeerraum verbreitete. In
der griechischen und römischen Kultur
war der Anbau von Oliven von zentra-
ler Bedeutung, Cato widmet ihm in sei-
nemBuch über die Landwirtschaft mehr
Raum als jedem anderen Gegenstand.

Über die Jahrhunderte hinweg ent-
wickelte man zahllose, oft gut an die
jeweiligen Standorte angepasste Sor-
ten. Einige eignen sich eher für die Ge-
winnung vonÖl, andere eher für Speise-
oliven, manche werden besser grün und unreif geerntet, andere, wenn sie

schwarz und reif sind.
Wer je eine Olive frisch vom Baum

in den Mund genommen hat, weiss her-
nach, dass diese Frucht in besonderem
Masse nicht nur ein Produkt der Natur
ist, sondern ebenso der Kultur. Ehe Oli-
ven genossen werden können, müs-
sen sie wenigstens in Salzlake einge-
legt werden, was eine bakteriologische

Milchsäuregärung bewirkt und ihnen ei-
nige Bitterstoffe entzieht. ImVerlauf der
Zeit haben sich zahllose weitereVerfah-
ren entwickelt, die sehr unterschiedliche
Spezialitäten hervorbringen.

Olivenöl ist aus den Küchen des Mit-
telmeerraumes nicht wegzudenken und
spielt auch an den Herden des Nor-
dens längst eine wichtige Rolle. Doch
auch die ganzen Früchte des Ölbaums

sind eine bedeutende Zutat. Mal wer-
den sie zu Pasten verarbeitet oder in
Brote integriert, oft auch einfach aufge-
legt, wie etwa bei Salaten (mit Thunfisch,
Käse) oder Pizza. Manchmal werden die
Früchte aber auch richtiggehend mitge-
kocht oder mitgeschmort. Rinderzunge
in weisser Sauce mit Oliven und Zitrone
gehört zu den Gerichten, deren Genuss
mich völlig verstummen lässt. Beson-

ders zahlreich sind Rezepte für Toma-
tensaucen, bei denen Oliven eine Rolle
spielen (Spaghetti alla puttanesca, Sugo
alla marinara).An der Frage, ob man die
Oliven besser mit oder ohne Stein ver-
kocht, scheiden sich die Geister des guten
Geschmacks.Amor würde einerVariante
ohne Stein denVorzug geben:Ein Freund
von mir nämlich hat das Herz seiner Zu-
künftigen dadurch erobert, dass er beim
ersten Date für seine Spaghetti al tonno
in mühseliger Kleinarbeit die Steine aus
schwarzen Oliven löste.

Die Hauptgeschäftszeit der Olive
aber bleibt der Apéritif. Oft werden die
Früchte da ganz schnörkellos aufge-
stellt, manchmal aber auch mit allerlei
Tricks und Kniffen aufgepimpt. Wobei
diese Zubereitungen nur selten so weit
gehen wie im Fall der Olive royale, die
sich Louis XIV. gerne gegönnt haben soll:
Man nehme eine reife Olive und lege sie
in eine Wachtel, die Wachtel stopfe man
in eine Wacholderdrossel, die Drossel
in einen Fasan, den Fasan in ein Span-
ferkel.Das Schweinchen brate man,bis es
knusprig ist, dann schäle man alles Fleisch
ab und esse nur die Olive.

Welche Zurückhaltung! Einer Majes-
tät mit solch eiserner Disziplin hätten si-
cher sogar die Stoiker applaudiert, die
lautMichel deMontaigne derAuffassung
waren, derMensch könne sich einen gan-
zenTag lang mit nur einer Olive erhalten.
Für alle Normalsterblichen aber gilt, dass
sie sich vor den schönen Früchtchen in
ihrem Kühlschrank in acht nehmen müs-
sen, denn sonst passiert schnell, wovor
1894 schon das Appetit-Lexikon warnt,
dass nämlich «der Magen schliesslich die
Zeche für den Gaumen bezahlen muss».

Rezept Olivenpfeffer

Die Pfeffermischungmit denweichenOli-
venstücklein macht aus jedem fertig ge-
kauften Lebensmittel etwas Exklusives –
sei es ein kleiner Frischkäse oder eine auf-
geschnittene Tomate. Besonders verblüf-
fen die salzigen Streusel auf einem Schnitz
Melone. Für ein kleines Schälchen.

Zutaten
1 EL schwarzer Pfeffer, also ca. 10 g
1 EL weisser Pfeffer, ca. 10 g
1 TL rosa Pfeffer, ca. 3 g
4 EL trockene, schwarze Oliven, ent-
steint, fein gehackt, ca. 70 g
1 EL Thymianblättchen, gezupft

Zubereitung
Schwarze und weisse Pfefferkörner im
Mörser grob brechen, nicht pulverisieren.
Rosa Pfefferkörner,Oliven undThymian
dazu mischen. In einemGlas kühl lagern.

Samuel Herzog (Text)
Susanne Vögeli (Rezept)
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Die Olive ist
in besonderem Masse
nicht nur ein Produkt
der Natur, sondern
ebenso der Kultur.

Bahnhöfe sind Zentren des Aufbruchs,
des Fernwehs, der Ankunft und – zuneh-
mend wieder der Kulinarik. Das gilt für
die Hauptbahnhöfe der Städte, in denen
sich die Gastronomie richtiggehend aus-
breitet, aber auch an den kleinen Sta-
tionen gibt es einiges zu entdecken. Er-
wähnt seien das Bistro Staziun im Wart-
saal von Lavin, die «Nordbrücke» oder
das «Stazione Paradiso» in Zürich Wip-

kingen sowie die Brasserie Oerlikon am
gleichnamigen Bahnhof. Es kann inspi-
rierend sein, abends für einen Znacht per
Zug aus der Grossstadt hinauszufahren.

Wer hätte zum Beispiel gedacht,
dass wir uns nach einer Viertelstunde
S-Bahn-Fahrt und ein paar Schritten weg
vom Bahnhof in einem edlen Jugend-
stil-Ambiente aus den 1920er Jahren
wiederfinden? Zwischen Dübendorfs
Wohntürmen und dörflichem Charme
lässt sich das «Hotel Bahnhof» mit

drei Restauranträumen, Bar und einem
Sommergarten entdecken. Im ersten
Stock befindet sich einer der schönsten
Jugendstilsäle des Kantons Zürich.

Das Bahnhofshotel ist 99 Jahre alt
und hat schonmancheDurchreisende ge-
sehen. So übernachtete hier einst Wins-
ton Churchill, bevor er vom Flugplatz
Dübendorf wieder nach London heim-
flog. Das war im September 1946, als der
britische Staatsmann in Zürich nach den
Greueln des Zweiten Weltkriegs seine
legendäre «Let Europe arise»-Rede hielt.

Beeindruckt von dieser Geschichts-
trächtigkeit erkunden wir das Haus.
Wir werfen einen Blick in das hübsche
Restaurant Stazione mit preiswerten
Pizze und Pasta sowie in den elegan-
ten Saal im Parterre. Dann erklimmen
wir die Treppen und nehmen in der ers-
ten Etage im «Restaurant Saal» Platz,
an einer weiss gedeckten Tafel mit Sil-
berbesteck. Die Akustik in dem hohen
Raum ist angenehm und die Abstände
zwischen den Tischen sind grosszügig.

Zur Vorspeise bestellen wir ein Ran-
den-Carpaccio mit Pinienkernen und
Orangenschnitzen (Fr. 14.50) sowie
einen Kopfsalat mit Ei und Zwiebeln
(Fr. 12.50). Die hauchdünnen Scheiben
bringen den Randen-Geschmack her-
vorragend zur Geltung. Doch das Car-

paccio wurde mit etwas gar viel Olivenöl
beträufelt.Das Gegenüber lobt den kna-
ckigen Kopfsalat mit Ei und schätzt es,
dass bei der würzigen französischen
Sauce nicht gespart wurde.

Bekannt sei das Hotel Bahnhof für
sein Cordon bleu, hörten wir im Vor-
feld. Wir entscheiden uns daher für
Hausmannskost, nicht für das saiso-
nale Tagesangebot, zu dem etwa ein
verlockendes Spargel-Risotto mit Rie-
sen-Crevetten und Bärlauchstreifen ge-
hört hätte. Auf der Speisekarte finden
wir jedoch nicht ein Cordon bleu, son-
dern ein Cordon rouge (Fr. 44.50). Der
Unterschied zum Cordon bleu bestehe
darin, so erklärt es der freundliche Kell-
ner, dass beim Cordon rouge Rohschin-
ken-Scheiben verwendet würden. Eine
grosszügige Portion kommt auf den
Tisch, und wir werden nicht enttäuscht:
Die Panade ist knusprig wie die dazu ge-
reichten Pommes frites, das Kalbsschnit-
zel und der Rohschinken sind saftig-zart,
der Gruyère angenehm rezent.

Genauso schmackhaft ist auch der
Hackbraten (Fr. 34.50), dem dieMarsala-
Sauce einen süsslich-saftigen Touch ver-
leiht. Der Kartoffelstock ist luftig, aber
nicht zu fest. Für den Nachwuchs können
wir unkompliziert Spaghetti Pomodoro
mit Parmesan bestellen, obwohl sie nicht

auf der Speisekarte stehen.ZumDessert
kosten wir feinen Schokoladekuchenmit
Rahm und Früchten (Fr. 12.50).

Derweil schweifen unsere Blicke
durch dieses Raumwunder, das mit Ker-
zen und Kronleuchtern erhellt wird. An
der lang gezogenen Bar unterhält sich ein
Paar, im abgeschirmten Erker haben sich
zwei Männer an einem Tischchen einge-
funden. Es ist dem Elan von Adriano
Bebié zu verdanken, dass der unter
Denkmalschutz stehende Eckbau mit
Türmchen aus dem Jahr 1924 bis heute
so beliebt ist. Bebié trat schrittweise in
die Fussstapfen der einstigen Besitzer-
familie Bernet. 1995 funktionierte der
Quereinsteiger den einstigen Theater-
saal zu einem Speiselokal mit Bar um –
das Restaurant Saal, um das es hier geht.

Zehn Jahre später übernahm der
Gastronom die Restaurants sowie das
Hotel ganz.Als Eigentümer liess er den
nicht unter Schutz stehenden Wohnteil
von 1892 abreissen und errichtete dort
bis 2014 einen Neubau mit moderner
Restaurantküche und Hotelzimmern.
Hier nächtigt man ab 100 Franken pro
Nacht günstig im Vergleich zur Zür-
cher Innenstadt. Kurzum: Solide Küche,
schönes Ambiente, auffallend unkom-
plizierte Kellnerinnen und Kellner – es
lohnt sich, in die naheAgglo zu reisen.

HOTEL BAHNHOF
Bahnhofstrasse 64, 8600 Dübendorf
Sonntags geschlossen
Telefon 044 822 02 82

TISCH ODER THEKE

Überraschung
beim Bahnhof

Von Katja Baigger

Weitere Mundstücke
und Rezepte finden
Sie über den neben-
stehenden QR-Code.

NZZ 15.4.2923


