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Die magischen Hande des

Auf der Biihne sammelt Komiker und Zauberer Michel Gammenthaler Preis um Preis. Aber auch in der
den Spinatteigtaschen kapituliert der Magier und tberlasst das Kochen Andrea Pistorius von der
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empfangt uns Zauberkiinst-
ler und Comedygigant Michel
Gammenthaler in seinem Haus im
lindlichen Aargau. Seine beiden
Buben Jann (9) und Lio (5) schiit-
teln uns zur Begriissung brav die
Hand - so wie es sich fiir gut
erzogene Jungs gehort.

«Die Kiiche ist ja super: gross,
schén, modern», freut sich «Sai-
sonkiiche»-Kéchin Andrea Pisto-
rius. Sie stellt alle Zutaten fiir die
Spinatteigtaschen bereit. Michel
Gammenthaler macht sich so-
gleich daran, die Pinienkerne zu
r6sten und den frischen Spinat zu
waschen. Auf die Frage, ob es der
Herr Magier denn nun beim ge-
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meinsamen Kochen mit Andrea
Pistorius genauso eilig habe, wie
in seinem neusten Biithnenstiick
«Zeitraffer», schiittelt er den
Kopf. «Nein, beim Kochen, da
nehme ich mir Zeit, viel Zeit.»

Nicht so bei seiner aktuellen
Tour «Zeitraffer». Da rennt die
Zeit — und Gammenthaler als
Komiker, Magier und Schauspie-
ler ihr hinterher. In seinem abend-
fallenden Programm stellt er sich
unter anderem den Fragen: Wa-
rum dehnt sich die Zeit immer nur
beim Zahnarzt? Wie viel Zins
kriegt man auf gesparte Zeit?
Oder warum liuft unser Leben
wie im Zeitraffer?

Auch in all den Produktionen
in den Jahren zuvor, wie «Doppel-
ganger» (2003) und «Realitat»
(2006), hat er mit seinen schnel-
len Tricks und Spriichen nicht nur
das Publikum begeistert. Dieses
Jahr im Mai wurde er mit dem
wichtigsten Kleinkunstpreis im
deutschsprachigen Raum, dem
renommierten Salzburger Stier,
ausgezeichnet, wie auch mit dem
«Schneestern» des Humor Festi-
vals Arosa.

Ein Zauberkasten und ein
rasendes Programm

Schon als kleiner Bub war Michel
Gammenthaler (38) mit dem Zau-
bervirus infiziert: Grund dafir
war ein Zauberkasten zum siebten
Geburtstag. Viele Buben und Mad-
chen kommen in jungen Jahren
auf den Geschmack, rote Tiicher
verschwinden zu lassen und weis-
se Kaninchen aus Zylindern zau-
bern zu wollen. Anders bei Mi-
chel. Fiir ihn war es mehr als ein
bisschen Zauberei, fiir ihn

war und ist es noch heute

So ganz ohne Hilfe von
«Saisonkiiche»-Kachin
Andrea Pistorius geht es
nicht. Auch wenn Michel
Gammenthaler es im Griff
hat, die Teigtaschen

mit Eigelb zu bepinseln.
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9 — absolute Passion. Also
nicht verwunderlich, dass
er seit zwolf Jahren auf der Bithne
erfolgreich seinen Kiinstler steht.

Eigentlich «verriickt», der
Gammenthaler. Obwohl das mit
der Zauberei von klein auf seine
grosse Leidenschaft war, kam es
zuerst dann doch anders: Seine
Eltern pochten auf eine seridse
Ausbildung. Also lernte er in
einem Reisebiiro, wie man flinke
Finger auch auf der Tastatur an-
wendet und wie man Kassa, Post
und Bank verbucht.

«Das war aber nun wirklich
nicht meine Welt, und so suchte
ich nach neuen Herausforderun-
gen: als Journalist, Vermieter von
Luxus-Limousinen, Koordinator
von Temporirstellen oder als Bar-
keeper», sagt er. «Irgendwann in
einer langen Nacht an der Bar-
theke kam ich bei einem Gesprach
mit einem Gast zur Einsicht:
Gammenthaler, lebe deinen
Traum — Gammenthaler, ab mor-
gen bist zu Zauberer.» Und so
machte er es denn auch. Er kiin-
digte seinen Job, und den Rest
kennen wir ja schon.

Murika heisst seine neue
Liebe aus Finnland

Seit Michel Gammenthaler ein
berithmter Komiker ist, sind die
kargen Zeiten vorbei, als es Ra-
violi aus der Dose gab. Jetzt lasst
es sich mit herrlichen, frischen
Zutaten, schonen Fleischstiicken
und mediterranen Gewiirzen auch
in der Kiiche zaubern.

Michel Gammenthaler kommt
ins Schwirmen, wihrend er die
Blitterteigquadrate mit der Spi-
natfiillung belegt und die fertigen
Quadrate mit verquirltem Eidotter
bestreicht. Da gibt es gemdss sei-
nen Aussagen den herrlichsten
Safranrisotto, das beste Gulasch,
frische Tapas, zart grillierte Kote-
letts vom Grill oder wie heute Spi-
natteigtaschen aus dem Ofen.
Michel Gammenthaler erzihlt
von seiner neusten Eroberung,
«Murika». «Das ist eine finnische
Outdoorpfanne, die direkt auf die
Grillschale passt. Sonntags ver-
zaubere ich damit meine Frau
Caro und die Jungs mit frischen
Pancakes.» Text Sonja Leissing

Bilder Jorma Miiller
www.michel-gammenthaler.ch

SAISONKUCHE 0o

Spinatteigtaschen

Kleine Mahlzeit
oder Apérogebéck,

ergibt ca. 28 Stiick,

Zubereitung il
ca. 35 Minuten

+ ca. 30 Minuten backen
+ auskiihlen lassen.

Pro Stiick

ca. 5 g Eiweiss,

ZUTATEN

450 g frischer Spinat
70 g Pinienkerne

2 Friithlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen
20 g Butter

2 Eier

300 g Feta

2 EL Sultaninen

Salz, Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnuss

1Eigelb

2 rechteckig ausgewallte
Blstterteige 8320 g

saisonkiche

ZUBEREITUNG

1 Spinat waschen, grobe Stiele entfernen, grosse Blatter zerzupfen.
Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten und auskiihlen
lassen. Zwiebeln hacken. Knoblauch pressen. Zwiebeln und Knoblauch

in der Butter duinsten. Spinat dazugeben und mitdtinsten, bis er
zusammenfallt und alle Flussigkeit verdampft ist. Auskuihlen lassen.

2 Eier verquirlen. Feta fein hineinkriimeln. Spinatmischung,
Pinienkerne und Sultaninen dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

3 Backofen auf 180 °C vorheizen. Eigelb mit wenig Wasser verquirlen.
Teige in ca. 9 cm grosse Quadrate schneiden. Die Rander der Quadrate
mit Eigelb bestreichen. Je ca. 1 gehaufter EL Spinatftllung in die Mitte
der Teigquadrate geben. Die Ecken der Quadrate in der Mitte tiber

der Fullung zusammendriicken, dabei seitlich kleine Offnungen lassen,
damit der Dampf beim Garen entweichen kann. Die Oberflache der
Pastetchen mit dem restlichen Eigelb bestreichen. In der unteren Ofen-
halfte ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Tipp: Dazu passt Salat.

Jetzt an lhrem Kiosk fiir Fr. 4.90 oder
unter www.saison.ch im Jahresabonnement,
12 Ausgaben fiir nur Fr. 39.-



