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KOCHEN: Pipste mogen einfaches Essen

Was Pips

Seit 1506 bewacht die
Scheweizer Garde die
Pépste. Mehr als einmal
mussten dabei Schuweizer
ihr Leben lassen. Friiher
wie heute ist die Verpfle-
gung wichtig. Davon han-
delt ein Kochbuch aus den
vatikanischen Kiichen.

THERESE KRAHENBUHL
Wenn er nicht im Dienst ist, gibt
David Geisser seit dem Erschei-
nen des Kochbuches « Buon Ap-
pettitos tiglich mindestens vier
Interviews. «Freizeit habe ich
im Moment keine mehrs, ge-
steht der 23-jihrige Schweizer
Gardist aus Wetzikon im Ziir-
cher Oberland. Anfang 2013 hat
er seinen Dienst in der Schwei-
zer Garde im Vatikan in Rom
angetreten. «Bereits mein Vater
war Gardist und ich wusste im-
mer schon, dass ich eines Tages
ebenfalls in die Schweizer Gar-
de eintreten wills, erklirt Geis-
ser. Und das obwohl er bereits
mit zwei Kochbiichern grosse
Erfolge feiern konnte, « Manch-
mal geht es im Leben halt auch
um Traditionen und Wiinsche
und nicht nur um den Erfolg.»
Dass er schon zwei Kochbiicher
geschrieben habe, sei dann aber
auch der Grund gewesen, war-
um er bei der Rekrutierung ge-
fragt wurde, ob er ein Kochbuch
im Auftrag der Schweizer Garde
kreieren wiirde.

Garde kochte fiir Papst

Uber 1300 Arbeitsstunden in-
vestierte Geisser schlussendlich
in das Entwickeln und Kochen
der Rezepte. Heraus gekommen
ist ¢in Buch, welches nicht nur
die Essgewohnheiten der Gar-
disten, sondern auch die kulina-
rischen Vorliebe der Geistli-
chen im Vatikan und inshbeson-
dere des aktuellen und der letz-
ten beiden Pipsie dokumen-
tiert. So sind ihnen je nach Her-
kunft polnische, deutsche und
argentinische Meniis gewidmet.
«Piipste sind, was das Essen an-
belangt, unkompliziert und be-
scheidens, betont der junge
Gardist. Fiir den Papst Benedikt
hiitten die Schweizer Gardisten
in der Papstresidenz Castell
Gandolfo sogar ab und zu ko-
chen diirfen. «Leider war ich
damals noch nicht in der Gar-
des, stellt Geisser bedauernd
fest.

Grundsétzlich bestehe der
Aufirag der Garde natiirlich im
Beschiitzen und nicht im Beko-
chen der Pipste. Fiir das leibli-
che Wohl der Gardisten sorgen
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Gardist David Geisser mit seinem Kochbuch in ﬂer Kﬁchc der Echﬁciur Garde im Vatikan in Rom. fBi’Ed: Therese Krd.ﬁenbﬁhi}

derweilen polnische Ordens-
frauen, welche die Gardisten
auch an Weihnachten bekochen
werden. Was an diesem Tag ge-
nau auf den Tisch kommt, weiss
Geisser noch nicht. Es steht
aber bereits fest, dass er das Fest
der Liebe ohne seine Freundin

Die Schweizer Garde sorgt im Vatikan fiir Sicherheit. (Bild: jer)

in Rom verbringen wird. «Die
polnischen Schwestern kochen
fiir uns eine Mischung aus pol-
nischer, italienischer und
schweizerischer Kiiche. »

Die beste Kichin sei aber im-
mer noch seine Mama. «Von ihr
habe ich die Liebe zum Kochen.
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Papst Franziskus mit dem Kommandanten der Schweizer
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Garde und Gardisten im Hintergrund. (Bild: Keysfone )

Und obwohl ich in Sternekii-
chen gearbeitet habe, kommt
kein Essen an das ihre heran.=
Dazu komme, dass in seiner Fa-
milie das Essen stels ein soziales
Ereignis sei. «Wenn immer mig-
lich wird am Abend zusammen
gegessen und diber den Tag gere-

det.» So verwundert es wenig,
dass ein Teil des Kochbuches
«Buon Appettito» seinen Ur-
sprung in der Schweiz hat. «Ich
muss gesichen, dass ich die
Schweizerischen Produkie,
trotz der vielgeriithmien italieni-
schen Cucina, einfach besser

finde. Die Produktionsstan-
dards sind viel héher und das
schldgt sich wiederum in den
Produkten nieder.»

Schweizer Butier besser

Italienische Butter oder
Rahm wiirde nie die Qualitit
der Schweiz erreichen. «Auch
die Fleischerzeugnisse in der
Schweiz sind besser. So freuen
wir Gardisten uns auch immer,
wenn elwas aus der Schweiz,
wie beispielsweise Olma Brat-
wiirste oder Rivella, geschicki
wird. »

Er schiitze aber auch die ita-
lienische Kiiche schr. Beson-
ders Pasta habe es ihm angetan.
«Dafiir verzichte ich nach Anti-
pasti und Primi Piatti gerne auf
den zweiten Gang, bei dem
Fleisch ohne Beilage serviert
wird. Ich schiitze gutes Fleisch
sehr, aber ich brauche dazu et-
wias Gemiise und Reis, Pasta
oder Kartolfeln auf dem Teller. »
Beim Entwickeln seiner eige-
nen Rezepte hat der Gardist be-
sonders daraul geachtet, dass
sie gut und einfach nachkoch-
bar sind. «Daher war es mir
auch so wichtig, dass alle Bilder
im Buch genau nach dem Re-
Zzept entstanden sind.» Zusiitz-
lich empfichlt er, beim Kochen
stets flexibel zu sein, was die
Gewiirze anbelange. «Mit den
richtigen Gewiirzen kann man
aus einem ganz einfachen Ge-
richt extrem viel herausholen. »
24 Monate hat sich Geisser nun
aber in erster Linie auf den
Dienst in der Garde und nicht
auf das Kochen konzentriert.
«Fs ist einfach bombastisch,
was ich wihrend meiner
Dienstzeit hier erleben durfte.
Daher habe ich mich nun auch
entschieden, noch etwas linger
zu bleiben. »

Nach Garde wieder kochen

Eine Garde-Karriere strebe er
aber nicht an. «Ich habe schon
Pline fiir Projekte nach der Zeit
in der Garde. Ich wiirde gerne
als Event-Manager arbeiten
oder Kochlurse geben.» Aufdie
Frage, ob auch ein weiteres
Buchprojekt geplant sei, lichelt
er nur verschmitzt als Antwort
und sagt dann, dass man besser
nichts verrate, wenn etwas noch
nicht Spruchreif sei. Und dann
muss der junge Mann schon
wieder weiter. Am Abend steht
als fiinfter Termin des Tages ein
Essen mit den US Marines auf
dem Programm.

Buchtipp: Fipstliche Schweizergarde, Buon
Appttito, Rezept, Geschichlen und promi-
nente Portriits. Weber AG Verklag, Thun,
ISBM: 978-3-038 18-016-6



