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Nach einigen Testläufen
war der «Glögg» geboren

Meilen.Adventszeit ist Glüh-
weinzeit.Davon profitiert Hans
Kunz aus Feldmeilen. Sein
«Glögg»-Konzentrat, das er vor
Jahren in der heimischen Küche
kreierte, hat sich zumVerkaufshit
entwickelt.

Daniel Fritzsche

Hans Kunz’ Wohnung muss man gese-
hen haben. Im Eingangsbereich türmen
sich Kanister mit kaltem Glühwein, in
der Küche wird selbiger aus grossen
Bottichen in kleinere geschüttet, im Ka-
min ruhen zwei riesige Glasbehälter mit
frisch zubereitetem Röteli. An der
gegenüberliegendenWand: die Hausbar
– ein Sammelsurium an Likören,
Schnäpsen und sonstigen Alkoholika.
Und inmitten all dieser Wässerchen
steht Hans Kunz, ein 66 Jahre alter
Halbbündner. Seine Mutter stammt aus
Vals, sein Vater aus Flums, seit 20 Jah-
ren lebt er in Feldmeilen. In seinem frü-
heren Leben war Kunz IT-Fachmann
und Unternehmensberater.Heute ist er
ein Pensionär, dessen Hobby immer
mehr zum Beruf wird.

Begonnen hat es vor 15 Jahren. Kunz
begleitete eine Freundin, die einen Stand
betrieb, an unzählige Herbst- und Ad-
ventsmärkte. Die Stunden in der Kälte
liessen in ihm eine geniale Idee reifen.
«Alle Marktbesucher mögen Glühwein.
Aber nur die wenigsten bereiten ihn zu-
hause selber zu.» Um denArbeitsmüden
aufwändige Schritte in der Küche abzu-
nehmen, kreierte Kunz ein Glühwein-
Konzentrat. In einen Spaghetti-Kochtopf
schüttete er allerlei Lebkuchen-Gewürze
– Zimt, Anis, Nelken, Kardamon, Küm-
mel,Koriander et cetera – und kochte sie
mit Birnendicksaft und weiteren Zutaten
ein. Nach einigen Testläufen war der
«Glögg» geboren.

Das Ur-Rezept bleibt erhalten
Die Spagettitopf-Episode erzählt Kunz
noch heute mit einem Schmunzeln. Ir-
gendwann sei ihm die Arbeit in der hei-
mischen Küche zu aufwändig geworden.
Denn der «Glögg» – der Begriff stammt
aus dem Schwedischen – fand am Win-
terthurer Weihnachtsmarkt unerwartet
grossen Absatz, wo der Meilemer auch
heute nochwährend der ganzenAdvents-
zeit präsent ist. «JedenAbendmusste ich
literweise neues Konzentrat köcheln»,
erinnert sich Kunz an dieAnfangszeiten
seines Kleinbetriebs. «Das wurdemir mit
der Zeit zu viel.»

Er wandte sich an die Schweizer Ge-
tränke AG in Obermeilen, einer Firma,
die sich auf dieVerarbeitung von Früch-
ten und die Kreation von Aromen spe-
zialisiert hat. «Das war genau der rich-
tige Partner», sagt Kunz. Zusammen
schufen sie ein Extrakt, das sich streng
an das Ur-Rezept hielt. «Alles andere
hätten mir meine Stammkunden übel
genommen.» Damit waren alle Voraus-
setzungen geschaffen, um mit der Pro-
duktion im grösseren Stile zu beginnen.
In Flaschen abgefüllt wird der «Glögg»
seither im Toggenburg. Wie viele Liter
er pro Jahr verkauft, will Kunz nicht
verraten.

Sieger im Blindtest
Dass aus demHobbymittlerweile ein gut
laufender Betrieb geworden ist, verneint
Kunz aber nicht.DerTüftler schildert die
Entwicklung anhand eines Erlebnisses.
Kaum hatte er seine neu gegründete Fir-
ma – HK Drinks – im Handelsregister
angemeldet, standen die Lebensmittel-
kontrolleure vor seiner Türe. Kunz zeigt
einen ganzen Bundesordner voller Do-
kumente und Bewilligungen, die er in
der Folge einzuholen hatte.

Die bürokratischen Hürden scheinen
den Feldner aber nicht entmutigt zu ha-
ben – imGegenteil.Heute verkauft Kunz

nicht bloss Glühwein-Konzentrat, son-
dern eine ganze Reihe von anderen haus-
gemachten Spezialitäten. In seinem
Internet-Shop bietet er zehn Liköre an,
die auf Namen wie «Himbi-Häx», «Wil-
derer Tee» und «Grand Orange» lauten.
Besonders stolz ist Kunz auf seinen Rö-
teli, den er mit Valser Wasser, biologi-
schen Kirschen aus dem Baselbiet und

ein paar weiteren Ingridenzien in einem
Nebenzimmer seiner Wohnung – «mei-
ner Fabrikationsanlage» – zubereitet. In
einem Blindtest von Forschern der ETH
Zürich habe sein Kirschen-Likör am bes-
ten abgeschnitten, erzählt Kunz stolz. Im
Gegensatz zum «Glögg», der mittlerwei-
le zum Selbstläufer geworden ist, kann
der 66-Jährige hier seine ganze Kreativi-

tät ausleben. Der Meister selbst sagt es
so: «Es gibt nichts Schöneres, als das
Aroma eines Likörs auf die Spitze zu
treiben.Das möchte ich noch viele Jahre
weitertun.»

Hans Kunz’ «glögg» und Liköre kann man im Inter-
net bestellen: www.gluehwein.ch. oder man be-
sucht seinen stand am Winterthurer Weihnachts-
markt, täglich, bis zum 23. Dezember.

Schon die alten Römer würzten ihren Wein
Hans Kunz aus Feldmeilen bereitet
nicht bloss Glühweinextrakt zu, er ist
auch ein Kenner der Geschichte des al-
koholhaltigen Heissgetränks. Auf sei-
ner Internetseite fasst Kunz die Histo-
rie so zusammen:

«Die Idee,Wein zuwürzen,hatten be-
reits die alten Griechen. Später, vor
mehr als 2000 Jahren, verbreiteten die
Römer die Weinkultur in ganz Europa.
Wein in seiner reinen Form war damals
ziemlich sauer undwurde darumoftmit

Honig, Kräutern, Obst oder Gewürzen
verfeinert. Nicht nur geschmacklich
wurde der Trunk dadurch aufgewertet,
sondern auch dieHaltbarkeit desWeins
liess sich durch den Zuckergehalt des
Honigs deutlich erhöhen.Erstmals wur-
de dasRezept einesGlühweins imKoch-
buch desApicius, eines römischen Fein-
schmeckers und Kochbuchautors, fest-
gehalten. Bei dem sogenannten Condi-
tum Paradoxum (antiker römischer
Würzwein) wurdeHonigmit etwasWein

eingekocht undmit Pfeffer,Lorbeerblät-
tern, Safran und Datteln gewürzt.

Als Kostbarkeit wurde dieser mit
Gewürzen veredelte Wein im späten
Mittelalter gehandelt. Nicht nur sein
Geschmack, sondern auch die bei Fes-
ten gereichteMenge entschied über die
gesellschaftliche Anerkennung des
Gastgebers. Ursprünglich wurde der
sogenannte Würzwein kalt getrunken.
Erst später kam man auf die Idee, den
Wein heiss zu geniessen.» (dfr)

hans kunz in der «Fabrikationsanlage» seiner Wohnung in Feldmeilen: hier entwickelt der Pensionär laufend neue Drinks. bild: manuela matt

Schüler sammelten
4340 Franken

ZuMikon. Die Mittelstufenschülerin-
nen und Mittelstufenschüler des Zumi-
ker Schulhauses Juch haben am Diens-
tagabend beim traditionellen Schnapp-
eselsingen («ZSZ» von gestern) 4340
Franken gesammelt, wie Primarlehrer
DanielVogler mitteilt.Der Erlös kommt
dem Projekt «Elternentlastung» der Stif-
tungAladdin zugute. (zsz)

Fussgänger auf
Trottoir angefahren

ADlisWil. Ein 30-jähriger Fussgänger
ist am Dienstagabend in Adliswil auf
einemTrottoir von einemAuto angefah-
ren worden.Mit Beinverletzungenmuss-
te er ins Spital gebracht werden. Der
27-jährige Unfallverursacher hatte an
seinem Auto keine Winterreifen mon-
tiert.Wegen der Sommerreifen geriet er
auf der teilweise schneebedeckten Stras-
se ins Rutschen, schlitterte aufs Trottoir
und kollidierte dort mit dem Fussgänger,
wie die Kantonspolizei mitteilte. (sda)

etWAs gesehen?
etwas neues oder aussergewöhnliches
in der region zürichsee gesehen? et-
was,was viele Leser interessieren könn-
te? rufen sie an: 044 928 55 55. (zsz)
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