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Winterthur

«Du bist, was du isst»

Winterthur Vergessene Traditionen aufleben lassen: Das will Anita Reinhart in ihrem Bistro.

Hinter dem Herd kann bei ihr jeder stehen, der ein lange gehtitetes Familienrezept preisgeben will.

Elena Willi

Eine riesige Kochinsel steht in-
mitten des Raumes. Das Essen
soll im Zentrum stehen. Anita
Reinhart eroffnet heute ihr Lo-
kal Anita's Events an der Techni-
kumstrasse. Hier will die aus-
gebildete Hotelfachfrau alte Re-
zepte mit beinahe vergessenen
Zutaten servieren. Beispielswei-
se das Wollschwein, es ist eine
ihrer bevorzugten Fleischsorten.
«Das gab es friher oft bei mei-
ner Grossmutter.n

Nach ihrer Ausbildung in Lau-
sanne hat die 30-)ahrige viel Er-
fahrung in der Gastronomie ge-
sammelt und sich nun selbst-
standig gemacht. «Das Projekt
ist mein Baby, und ich lasse es
keinen Augenblick aus den Au-
gen.» Im Dezember 2017 hatte sie
die Idee fiir Anita’s Events. Dank
der finanziellen Unterstiitzung
ihres Vaters kann sie ihr Projekt
nun verwirklichen. Uber ein Jahr
hat sie ihr Konzept ausgearbei-
tet. «Zu allem, was hier drin ist,
kann ich etwas erzdhlen.» Sie
spricht schnell, fahrt sich immer
wieder durch die langen, schwar-
zen Haare und lachelt dabei. Als
Gedankenstiitze hat sie sich al-
les auf einen Notizzettel ge-
schrieben.

Kein Raum far Profikche

Geoffnet hat ihr Betrieb montags
bis samstags, jeweils von 9 bis
17.30 Uhr. Doch nicht immer wird
man dasselbe Angebot vorfinden.
Montags bis mittwochs gibt es
jeweils einen Mittagstisch. «Der
steht unter dem Motto: «Es hat,
solange es hatw, sagt sie und
zuckt mit den Schultern. Die
Nachhaltigkeit sei ihr wichtig:
«lch will keine Ubermengen pro-
duzieren, die dann doch nie-
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Zu Hause I3sst sich Anita Reinhart gerne von ihrem Freund bekochen, der zu ihrem Glck auch Hobbykoch ist. Fote: Madsiaine Schocer

mand isst.» Far die Abendessen
muss man sich anmelden und im
Vorhinein bezahlen. «Ich méch-
te sicher sein, dass die Leute
dann erscheinen.»

Nicht immer kocht Anita
Reinhart selbst. Von Donnerstag
bis Samstag kinnen Hobbykd-
che bei ihr ihre eigenen Fami-
lienrezepte offenbaren. «Es soll
aber kein Showroom fiir Profi-
kiche sein.» Wann genau die
Hobbykiche jeweils kochen, sei

ihnen uberlassen. Sie kinnen
selber wihlen, an wie vielen Ta-
gen und zu welcher Zeit sie ihre
Gerichte anbieten. Der Mentplan
wird jeweils auf Reinharts Face-
book-Seite verdffentlicht. Am
Samstag, 23. Februar, bietet Mi-
cha, ein Kollege Reinharts, Paella
zum Abendessen an. Das Rezept
hat er von seiner Mutter aus Va-
lencia.

Den Raum kann man auch far
eigene Partys mieten. « Wenn die

Leute mochten, konnen sie mich
auch als Kdchin engagierenn,
sagt die Chefin des Einfraube-
triebs. In der grossen offenen Ka-
che wird sie auch Kochwork-
shops geben.

Die Wande des Bistros sind in
Blau und Moosgriin gehalten. Auf
den Fensterbinken liegen Felle
und Kissen. Stuhle, Tische und
Sessel scheinen aus einer ande-
ren Zeit zu stammen. «Alles sind
entweder Erbstiicke, aus Bro-

ckenh&usern oder von Ricardon,
sagt sie. Kein Stuhl gleicht dem
anderen, auch die Kissen und
Sessel sind verschieden. «Auf
diesem Sofa musste ich immer
Mittagsschlaf halten», sagt sie
und streicht Gber das graue Pols-
ter. Es ist ein Erbstiick ihrer ver-
storbenen Grosseltern.

Die beiden seien Uberhaupt
der Grund, warum Anita Rein-
hart heute ihr Lokal erbffnet.
«Sie sind an Krebs gestorben.»

Das habe sie zum Nachdenken
gebracht. « Hat unser schnell pro-
duziertes Essen einen Einfluss
auf unsere Gesundheitrs,
habe sie sich gefragt. Krebs sei
eigentlich nichts weiter als eine
zu schnell wachsende Zelle. Und
wenn wir immer schnell wach-
sende Tiere und Pflanzen essen,
sei das vielleicht ein Mitgrund
fiir die Krankheit, habe sie sich
gedacht. «Du bist, was du issts,
das hitten ihre Grosseltern stets
zu ihr gesagt.

Deshalb méchte Reinhart in
ihrem Bistro nur «gutes» Essen
anbieten. Davon hat sie auch ge-
naue Vorstellungen: «Beim Ap-
felsaft zum Beispiel méchte ich
reinen Saft aus einer Sorte an-
bieten kinnen.» Soll heissen, bei
Reinhart kann man Apfelsaft
trinken, der beispielsweise aus-
schliesslich aus Braeburn-Apfeln
besteht. Alles soll méglichst ohne
Zusatzstoffe auskommen.

Mostmdckli aus Rheinau

Bei der Auswahl ihrer Lieferan-
ten achtet sie darauf, dass diese
von der Stiftung Pro Specie Rara
zertifiziert sind. Die Organisa-
tion setzt sich far die kulturelle
und genetische Vielfalt von
Pflanzen und Tieren ein.

Ihr frisch geschnittenes
Fleisch, wie Mostmdckli oder
Rohschinken, hat Reinhart von
der Demeter-Metzgerei Hans und
Wurst aus Rheinau. Es sei ihr
wichtig, die Produzenten zu ken-
nen. «Die meisten habe ich schon
personlich besucht.»

Alle Zutaten stehen auch zum
Verkauf bereit. «Ich will die Leu-
te animieren, fur sich selbst
nachhaltig zu kochen.» Wenn am
Ende doch etwas iibrig bleibt,
wiarmt sie die Reste fur sich und
ihren Freund wieder auf.



