
Wenn die Zabaione ein Hund wäre, dann wohl ein aprikosenfarbener Pudel, meint der Hauskulinariker.

Geschmacksache

Die Kunst der 
Schaumschlägerei
Lange bevor die Spitzengastronomie die Gaumen mit ihren 
Espumas übergoss, brachten italienische Schwingbesen die 
himmlische Zabaione auf den Tisch. «Geschmacksache», Fol-
ge 29.
Von Michael Rüe( Txe)tL und Billi Persson T0ildL, 72.7/./7//

Es waren die Sechzigerjahre. Meine Mutter, damals ein junges Mädchen mit 
Flausen im Kopf, hatte ihre Berner Vorortsheimat verlassen, um dem Ruf 
ihres Herzens zu folgen. Dieser Ruf führte sie nach Lugano, wo ihr Gelieb-
ter wohnte, den sie während ihrer Sommerferien kennengelernt hatte. Er, 
mein späterer Vater, war zuvor ins Tessin gezogen, um den Ruf seiner etwas 
herrschsüchtigen Familie nicht mehr hören zu müssen, die daheim im Zür-
cher Oberland sass und sich im Verkauf neumodischer GerätschaAen wie 
Radios, Fernseher und Putomobile übte. 
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Die Prbeit stand über allem, und jeder und jede Rüegg musste mithelfen, 
damit der Watron, Onkel Ernst, seine Taschen füllen konnte. Die Einstel-
lung der Familie entsprach im :esentlichen der Pbstimmungswerbung der 
Schweizer :irtschaAsverbändeJ :as gut fürs GeschäA ist, ist gut für alle. 
Dass dabei wenig Raum für BeziehungspIege und persönliche Entfaltung 
blieb, war Teil des Konzepts.

Meine Eltern wurden nicht müde, immer wieder zu betonen, wie glücklich 
ihre èahre im Tessin gewesen seien. Doch irgendwann wurde der Ruf aus 
dem Zürcher Oberland wieder so laut, dass mein Vater fand, er müsse da-
hin zurückkehren. xch male mir noch heute aus, wer oder was wohl aus mir 
geworden wäre, wenn die beiden im Tessin verblieben wären.

xm Lugano jener Zeit assen meine Eltern gelegentlich in einem Lokal na-
mens «La TinUra». Google legt nahe, dass es heute noch eNistiert. Mutter 
erinnert sich an einen Speisekeller, eine richtige Tessiner Beiz sei das ge-
wesen. Zum Dessert bestellte sie jeweils Zabaione. –nd kurz darauf ertönte 
aus der Küche das Klappern des Schwingbesens.

Dass meine Mutter eine gewisse Schwäche für alkoholhaltige Desserts hat, 
erwähnte ich bereits in einer anderen «Geschmacksache». Pls meine Eltern 
nach einigen èahren ihre Zelte in der italienischen Schweiz abbrachen, kam 
das Rezept für die Zabaione mit ihnen in den Corden. Gelegentlich stand 
Mutter in der Küche und klapperte mit dem Schwingbesen. Pls Kind liebte 
ich ihre Zabaione y und noch heute werde ich schwach.

Aus einer anderen Epoche
Zabaione gehört zu den Süssspeisen aus einer anderen Zeit. :ie ùassata. 
:ie Pmarenakirschen. ùharlotte ro1ale. Oder das Baba au rhum, das ich an 
dieser Stelle mal porträtierte. Pbgelöst erst von Tiramis6, dann von Wanna 
cotta. :as heute die Dessertkarten dominiert, weiss ich nicht. xch bestelle 
selten Desserts, der Linie zuliebe. 

:enn die Zabaione ein Hund wäre, dann wohl ein aprikosenfarbener Wu-
del. xn meiner Kindheit hatten vier von zehn alten Damen im Dorf einen 
aprikosenfarbenen Wudel. :äre die Zabaione eine Katze, dann vermutlich 
eine Siamesin. Die sind auch stark aus der Mode gekommen.

Pls Er7nder der Zabaione gilt entweder Bartolomeo Scappi, ein italieni-
scher Koch des 40. èahrhunderts, oder ein namenloser Kollege am Hof von 
Herzog Emanuele x. von Savo1en im 45. èahrhundert. Klar istJ :er immer 
der erste Schaumschläger der Geschichte war, er hat der :elt einen Gefal-
len getan. Eine perfekt geschlagene Zabaione ist wunderbar luAig und rund 
im Geschmack. –nd das war sie bereits, bevor die Spitzenköchinnen dieser 
:elt mit irgendwelchen Wülverchen und Gasen ihre Espumas kreiert ha-
ben.

Zabaione s1mbolisiert für mich den perfekten Gegenpol zur Säuerlichkeit 
der protestantisch-kleinbürgerlich-gewerblerischen Prbeitswut der Fami-
lie meines VatersJ eine generöse, süsse, luAig-leichte ùreme.

xm heissen :asserbad aufgeschlagene Eiercremen bergen stets eine gewis-
se Gefahr, zu Rührei zu werden. Das kann man vermeiden, indem man das 
:asser deutlich unter dem Siedepunkt hält. –nd indem man etwas Stärke 
zufügt. Daher geben wir eine Messerspitze Maisstärke hinein, es wirkt als 
Gerinnungshemmer.
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xch serviere Zabaione gerne mit etwas Vanilleglace. Die kann man natürlich 
auch selber machen, wenn man die Zeit dazu hat und über eine vernünAige 
Glacemaschine verfügt. Pndernfalls erwirbt man das Eis halt käuIich. :o-
bei man idealerweise nicht nach diesen grossen Wackungen im Kühlregal 
greiA, deren xnhalt Vanilleschoten nur vom Hörensagen kennt. xch persön-
lich nehme für meine selbst gemachte Vanilleglace stets die doppelte oder 
dreifache Menge Vanilleschoten, die in den Rezepten angegeben ist. Das 
geht zwar ganz schön ins Geld, seit vor einigen èahren der Wreis für Vanille 
eNplodiert ist. xch habe irgendwo gelesen, dass ein Kilo Vanille etwa gleich 
viel koste wie ein Kilo Silber. Pber es lohnt sich geschmacklich. 

Zabaione al Marsala
Zutaten (für 4 Personen): ( Eigelb von frischen Eiern, 0) g Zucker, 4,é dl-
 Marsala, 4 Messerspitze Maizena oder andere Maisstärke, Vanilleglace

y xn einer Wfanne etwas :asser heiss werden lassen y es darf aber nicht 
kochen.

y Eigelb und Zucker mit dem Marsala und dem Maizena in einer Metall-
schüssel mit dem Schwingbesen schaumig rühren. 

y èe eine Kugel Vanilleglace in ( Martinigläser, ùhampagnerschalen oder 
anderweitig geeignete Behältnisse geben 8idealerweise Erbstückeq.

y Die Schüssel ins :asserbad stellen und unentwegt weiterrühren.

y Die Masse macht zunächst noch einen Iüssigen Eindruck, wird aber 
mit zunehmendem Rühren cremiger. Sie sollte etwas dicklicher, nach 
wie vor aber schaumig und leicht warm sein. Dann giesst man sie übers 
Vanilleglace und serviert sofort.

Marsala. Oder so
Marsala fristet in der heutigen Zeit meist ein Schattendasein zuhinterst 
im Plkokabinett von Menschen, die bereits etwas länger auf dem Wlaneten 
weilen. Seine Zeiten als Getränk sind längst pass’. Gelegentlich taucht er 
als Bestandteil einer klassischen Sauce zu Kalbsschnitzeln auf. Manchmal 
auch als Beigabe in Fruchtsalat. Beides macht ihn nur bedingt froh. 

Seinen Camen hat der Marsala von der gleichnamigen Hafenstadt in Sizi-
lien erhalten. xm 4 . èahrhundert soll ihn der Engländer èohn :oodhouse 
erfunden haben, als sizilianische Variante von Wortwein und Sherr1. Marsa-
la ist aufgespritet. Bei solchen :einen wird durch Zugabe von Plkohol die 
Gärung gestoppt, die bis dato uicklebendigen Hefen treten ins Himmel-
reich über, und es verbleibt eine gewisse Restsüsse.

Pnstelle  von  Marsala  kann  man  auch  andere  :eine  ausprobieren. 
Beispielsweise einen Moscato d Psti, einen weissen Wort oder einen trocke-
nen Madeira 8zum Beispiel einen Sercial, bei einem Malvasia sollte man 
den Zucker reduzierenq. xch persönlich würde mit dem Klassiker wie 
hier niedergeschrieben beginnen. –nd dann eNperimentieren. Zum Bei-
spiel, indem man den Marsala durch eine Mischung aus frisch gepress-
tem OrangensaA, Grand Marnier und Orangenzesten ersetzt und etwa mit 
Schokoladenglace serviert. Die Zabaione könnte auch als ùreme in ande-
ren Dessertkombinationen eine gute Figur machen, etwa zu Iambierten 
Früchten, einem gâteau oder derlei. Seien Sie mutig. :agen Sie etwas.
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