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Das beste Garum, so ist es über-
liefert, wurde aus Garnelen ge-
macht. Eswurde in Fabriken her-
gestellt, vor allem in Spanien,
und war ein Exportschlager.
Transportiert wurde die Fisch-
sauce in extra dafür gefertigten
Amphoren. Das war vor 2000
Jahren – tempi passati!Wirklich?

Aber nein. Garum (das grie-
chische Wort für Sardellen) hat
es locker in dieNeuzeit geschafft,
wir kommen gleich dazu.

Früher bestand esmanchmal
aus Lachs, Aal oder Sardinen,
aber immer fungierte es als eine
ArtMaggi oderKetchup: als eine
Sauce, dieman über alles geben
kann.Auch imLegionslagerVin-
donissa, das uns als Windisch
AG bekannt ist,wurdemit Fisch-
sauce gekocht. Diese diente als
Würze für Früchte, Gemüse,
Fleisch- und Fischspeisen, Ein-
töpfe. Gerade letzteWoche wur-
de beiAusgrabungen an der Lim-
mat im Kanton Aargau eine
Fischsauce-Amphore entdeckt.
Noch steckt sie im Boden, noch
sieht man nicht viel. Die Ampho-
ren massen ungefähr 1,20 Meter
und unterschieden sich von den-
jenigen fürÖl und jenen fürWein.

Warumhat Garum überlebt?
Die Behälter sind also noch da.
Das Lebensmittel Garum auch,
nur hat sich dieses gewandelt.
Die römische Fischsauce (die
nicht, wie Schriftsteller Plinius
einst überlieferte, aus Eingewei-
den von Fischen gemacht, son-
dern frischen, ganzen, schönen
Exemplaren) steht im 21. Jahr-
hundert vor allem als asiatische
Fischsauce auf demTisch.Welt-
weit. Kennen Sie zum Beispiel
diese penetrant riechende Fisch-
sauce aus Thailand? Das ist das
Garum der Neuzeit.

Noch näher dran amOriginal
sind Fischsaucen aus Europa: Die
dank der Zugabe von allerhand
mediterranen Kräutern sehr
würzige Pissata aus Nizza etwa
ist so eine Variante. Oder eine
Flüssigkeit namens Colatura di
Alici di Cetara, Cetara liegt an der
Amalfiküste, und dieser direkte
Nachkommevon Garum soll dort
anWeihnachten gegessenwerden
– eben dann, wenn der Prozess
der Fermentierung von Sardel-
len und Salz beendet ist.

Im kürzlich erschienenen
Kochbuch «Die Küche vonAmal-
fi» (Gerstenberg-Verlag) ist ein
Rezept zu finden: «Spaghetti mit
Fischsauce». Man mischt unter
die Pasta Knoblauch, Chiliflo-
cken, Brotbrösmeli, Petersilie,
Zitrone und Colatura diAlici. Die
Sauce, dazu wird geraten, solle
man im gut sortierten Feinkost-
laden kaufen – selbermachen ist
zu aufwendig.

WarumGarum alles
ein bisschen bessermacht

Fermentierte Sauce Im alten Rom gabman die fermentierte Fischsauce auf fast alle
Speisen. Heute werden Gerichte sogar mit einer veganen Version der Würze veredelt.

Würziges aus der Manufaktur Das Pure in Wetzikon: Fischsauce und Garum. Fotos: Jonathan Labusch

Aus demBrötchen quillt Käse, der
Saft des dünnen Fleischpattys
trieft auf denTeller, imMund läuft
das Wasser zusammen: Das Lu-
zerner Restaurant Fed hat für sei-
nenKäseburgerdenCheeseburger
von McDonald’s als Vorbild ge-
nommen.Unddaraus ist etwas ge-
nial Gutes geworden: Das Fleisch
ist knusprig und saftig, obwohl es
komplett durchgebratenundganz
dünn ist, das Briochebrot weich
undbuttrig.UndderCheddarver-
mählt beide wunderbar.

Gerade erobern solche Smash
Burgers – to smash bedeutet auf
Deutsch zerschlagenoderzusam-
menstossen – nicht nur die Res-
taurants: Besonders ist das
knusprigeFleisch auchwegender

markantenGrillaromen.Das Fast
Food kommt aus Amerika: Erste
Erwähnungen gab es in den
1960er-Jahren inKentucky,Food-
blogs zufolge wurden jedoch
schon in den 1930ern solche
Burgergebraten.Nichtwegendes
Geschmacks, sondernwegen der
Armut wurde das Fleisch mit
Zwiebeln gestreckt.

Diesen Sommer dürfte der
Smash Burger zum Schweizer
Grilltrendwerden.DerBurger hat
Vorteile:Viele EsserinnenundGe-
niesser mögen keine dicken
Fleischscheiben im Hamburger.
Andere wollen kein rosarotes,
sondern durchgebratenes Fleisch.
Vorteilhaft ist diese Zubereitungs-
art auch für Köchinnen und Gril-

leure: Reklamationen, dass das
Fleisch nicht mit dem gewünsch-
tenGarpunkt serviertwurde,wird
es nicht mehr geben.

Wer diesen Burger daheim zu-
bereitenwill, braucht einen Sma-
sher (eineArt Fleischhammer,um
das Patty ganz flach zu drücken)
und eine Grillplatte (oder eine
Gusseisen- oder Bratpfanne).Aus
80 Gramm Hackfleisch mit 20
Prozent Fettanteil eine Kugel for-
men,mit demSmasherganz flach
drücken und auf der eingeölten
Platte oder in der Pfanne scharf
anbraten. Salzen.Nach rund einer
Minute mit einem Schaber wen-
den, aber erst wenn die Untersei-
te schön kross ist. Eine Scheibe
milden Cheddar – entscheidend

sei die Konsistenz und nicht der
Geschmack, sagt Fed-Wirt Simon
Tanner – darauflegen und zerge-
hen lassen.

Das Bun sollte schön weich
sein, ambesten eineMischung aus
Brioche und Weggli, wie der Lu-
zernerBeizerverrät. ImBao-Bun-
Körbchen steamen, aufschneiden,
mit Butter antoasten, so kann der
Saft nicht durchdringen. Mit Ket-
chup, mildem Senf, Mayonnaise
oder BBQ-Sauce (oder allem) be-
streichen. Je nachGustomit einem
Salatblatt und einer Tomaten-
scheibe belegen.

Die Vitamine sind optional,
denn eigentlich stören sie das
Essvergnügenund gehören in ei-
nen Salat. Beim Restaurant Fed

kommennurSenf,hauchdünnge-
schnittene Zwiebeln und Essig-
gurken ins Brot.

Jetzt fehlt nur noch das Wich-
tigste: das Fleisch und der darauf
geschmolzene Käse. Wer im Mc-
Donald’s den«DoubleCheeseBur-
ger» bestellt, der lotet auch beim
selbst gemachten Smash Burger
die Grenzen aus und schichtet
mehrere Fleisch- undKäseschich-
ten in das Brötchen.Obwohl, eine
Grenze gibt es doch: Irgendwann
passt der Burger einfach nicht
mehr zwischen die Zähne.Und zu
Besteck greifen, das passt nicht
zum Burgeressen.

Claudia Salzmann
(Text und Foto)

Smash Burger, der Food-Trend des Sommers 2024
Angesagtes Brötchen Knuspriges Hackfleisch mit maximalen Röstaromen: Smash Burger erobern Schweizer Restaurants und Grills.

Smash Burger: Die Urversion aus
dem Luzerner Fed-Restaurant.

Patrick Marxer ist
der Chef-Tüftler der
Manufaktur Das Pure
in Wetzikon.

Dass Garum trotzdem überlebt
hat, ist denwenigen Zutaten und
der eben doch recht simplen Zu-
bereitungsart zuverdanken:Man
vermischte die Tiere samt Inne-
rem mit Salzlake und liess alles
an der Sonne stehen. Bei der Fer-
mentation wurden Enzyme ab-
gebaut, und dann presste man
den Saft ab.

Und heute? Hätte dieAussage
Pisces natare oportet – Fische
müssen schwimmen– zwarnoch
Gültigkeit, doch man müsste
auch von Gemüse sprechen.
Denn jetzt gibt es auch veganes
Garum!

Das hat unter anderem mit
demmittlerweile geschlossenen
Lokal Noma in Kopenhagen und
dem Überkoch René Redzepi zu
tun, der derzeit rund um Ernäh-
rung forscht. Garum haben er

und sein Team aber schon vor
Jahren hergestellt.

Statt Fisch haben sie erst
mal Heuschrecken verwendet,
«which was funky and wonder-
ful andmade uswant to go down
the rabbit hole»: Das Garumwar
abgefahren undwunderbar und
machte Lust, sich in der Thema-
tik zu verlieren.

Was die Noma-Crew tat. In
Folge probierte sie alles aus,
stellte Garum her aus Eichhörn-
chen oder Schwänen,mit Spiru-
lina oder Croissants. Und kam
immer wieder auf das Pilz-Ga-
rum zurück: Das – vegane –
«Smoked Mushroom Garum –
Project No. 1»war das erste Pro-
dukt des Laboratoriums «Noma
Projects», das High-End-Pro-
dukte für den Vorratsschrank
entwickelt. Für das Garum lässt

man Pilze,Wasser, Salz und Koji-
Pilze in der Fermentationskam-
mer reifen, die braune Flüssig-
keit wird anschliessend mit Bir-
kenholz geräuchert, 250Milliliter
kosten ungefähr 20 Franken. O
tempora, o mores! Oh, was für
Zeiten, was für Sitten!

Wie das antike Garum kann
man diese pflanzliche Variante,
die geschmacklich bei Sojasauce

anzusiedeln ist, für vieles
brauchen. Mittlerweile ist
sogar Rindsgarum – eine
fermentierte Sauce aus
Rindfleischabschnitten –
auf dem Markt.

«Garum ist nichts ande-
res als eine thermophile Fer-
mentation», erklärt Patrick
Marxer, Chef-Tüftler der Ma-
nufaktur Das Pure in Wetzi-
kon. Das Pure ist bekannt für

seineMiso-Produkte und andere
«ökologische Delikatessen» wie
Fischsaucen mit Fischen aus
dem Zürichsee oder Pilzgarum.
Letzteres wird aus Pilzstämmen
hergestellt und 80 Tage lang bei
60 Grad fermentiert. Es ist laut
Marxer eine gesunde und nach-
haltige Alternative zu Salz.

Noma, so sagt er, habe Garum
insofern neu definiert, als dass
Garum seit Redzepis Buch «Fer-
mentation» eben als thermophi-
le Fermentation bezeichnetwird.
Und nicht mehr als Fischsauce.
EinVorteil von ebendieserMetho-
de, etwas bei ungefähr 60 Grad
zu fermentieren, sei, so Marxer,
dass Bakterien keine Chance
hätten. Geschmacklich liegt der
Pluspunkt ebenfalls auf der
Hand: Den pflanzlichen Saucen
fehlt das Fischige, das nicht im-
mer und überall passt.

Die neuen «Garum-Fabriken»
brauchen also nicht mehr unbe-
dingt tierisches Eiweiss, sondern
beispielsweise einen Koji-Pilz.
Mithilfe der Enzyme dieses asi-
atischen Pilzes stellt auch Das
Pure Garum her.

Toll, dieses zero waste!
Übrigens auch die Fischsaucen.
Auch sie entstehen durch «Ga-
rumtechnik». Das hat mit den
Innereien von Fischen (Weissfi-
schen, Zander, was der Fischer
halt gerade bringt) zu tun. Man
würde, sagt Marxer, die Algen
schmecken, und das will er
nicht. «Es geht ja nur darum,
dass wir ein bitzeli Eiweiss ha-
ben.» Für seine Rauchfischsau-
ce legen er und sein Team die
Haut von eigens geräucherten
Lachsen in ein Fass und lassen
sie fermentieren.

Wunderbar, dieses zero was-
te! Das gilt nicht nur für den
Fisch, sondern auch für das Pilz-
garum: Die Pilzstrünke dafür
kommen aus dem Pilzbetrieb in
Gossau ZH. Diese werden mit
dem Trester einer Erbsensauce
angesetzt.

Gerade probiert Marxer mit
seinem Team eine Variante mit
Koji mit Shiitake aus. Letzterer
ist einer der vier Umami-Kom-
ponenten in Japan. Wie sie
schmeckt,weissman noch nicht,
das Ganze ist erst einen Monat
alt und damit noch nicht «reif».

Die Prognose, und das sagt
jetzt nicht Patrick Marxer, son-
dern es ist irgendwie klar, ist
folgende: Die Sauce wird per-
fekt sein. Das liegt, so scheint
es, in der Natur von Garum:
Summa summarum verschö-
nert dieses das Leben. Es stellt
– beim Kochen – Ähnliches dar
wie das Sahnehäubchen oder
die Kirsche auf der Torte, etwas,
das (fast) alles ein bisschen bes-
sermacht und allem etwasWür-
ze verleiht.


