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«lch habe die Gabe,
im Kopt zu riechen»

Wer den Namen Annemarie Wildeisen hort, denkt sofort an Kochblicher, die Zeitschrift
«Kochen» oder an die friiheren Kochsendungen auf allen Deutschschweizer Regional-
sendern. Dass die Autorin und Kochlehrerin diesen Weg einschlagen wiirde, war nicht
von Anfang an vorgegeben. «Es war nichts in den Sternen geschrieben», sagt sie riuck-

blickend. «Ich stand einfach oft im Leben vor der richtigen Ture, die fur mich aufging.»

VON SONJA HABLUTZEL

Die Liebe zum Kochen hatte Annemarie Wildeisen schon
in ihrer Kindheit entdeckt. Ihre Mutter, die selbst sehr
gern kochte, habe sie und ihre Schwester frith im Haus-
halt mithelfen lassen und ihnen «Amtli» verteilt. Weil
der Vater beruflich oft im Ausland war und die Mutter
sich lange vor der Einfiihrung des Frauenstimmrechts in
der Gemeinde engagierte, konnten die beiden Madchen
gelegentlich ohne Aufsicht in der Kiiche wirken. «Unge-
fahr als 10-Jdhrige habe ich meine ersten Spaghetti selbst-
stindig gekocht», erzihlt Annemarie Wildeisen, und ihre
Schwester, der das Abwaschen lieber war als das Kochen,
iibernahm die Rolle des Commis.

Als sich die junge Kantonsschiilerin mit ihrem zu-
kiinftigen Beruf befassen musste, war vieles offen. Fiir
sie, die mit verschiedensten Begabungen ausgestattet
war, kam eine ganze Reihe von Maoglichkeiten infrage.
Thre Vorliebe galt Fichern wie Medizin oder Biologie. So
richtig gepackt hat sie aber schliesslich das Theaterspie-
len, das sie wihrend der Schulzeit «wie verriickt» betrieb.
Sie stiirzte sich ins Metier, nahm Schauspielunterricht,
merkte aber bald, dass es langfristig keine Beschiftigung
fiir sie war: «Das ganze Leben auf einer kleineren Biihne
auftreten war fiir mich keine Perspektive.»

In dieser Zeit winkte der jungen Aargauerin mit Ziir-
cher Vater und Basler Mutter die Chance fiir ein Regie-
stage beim Schweizer Fernsehen — allerdings erst ein Jahr
spiter. Als Uberbriickung bewarb sie sich auf ein Inserat
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in der NZZ, in dem eine Redaktionsassistentin bei der
Fernsehzeitschrift Tele gesucht wurde. Annemarie
Wildeisen bekam den Job und blieb viel linger, als
eigentlich geplant war.

Um noch einen anderen Aspekt des Journalismus
kennenzulernen, wechselte sie nach fiinf Jahren zum Ba-
dener Tagblatt, wo sie als einzige Frau in eine ausschliess-
lich von Ménnern beherrschte Redaktion eindrang und
sich entsprechend behaupten musste. «Man hingte mir
natiirlich Themen an, die sich an Frauen richteten», er-

’, Die bekannte Kéchin Agnes
Amberg hat mich ermutigt,
das zu machen, was ich am
liebsten mache.”

innert sie sich. Auf ihrer wochentlich erscheinenden
«Seite fiir die Frau» begann sie nebst politischen Beitri-
gen auch Rezepte zu publizieren, worauf sie einen Anruf
der bekannten Kochin Agnes Amberg bekam. Dieses
erste Gesprach am Telefon war der Anfang einer langjah-
rigen Zusammenarbeit sowie einer engen Freundschaft,
die bis zu Ambergs frithem Tod 1991 bestehen blieb. «Ich
habe durch sie viel gelernt. Sie hat mich ermutigt, das zu
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machen, was ich am liebsten mache», hilt Annemarie
Wildeisen fest. Auch als ihre drei Kinder klein waren,
schrieb sie zahlreiche Texte fiir die Freundin.

Nach einer Zwischenstation bei Betty Bossi, wo Anne-
marie Wildeisen den rasanten Aufschwung des Unter-
nehmens miterlebte und viel tber das Zeitschriftenma-
chen lernte, kam sie durch eine weitere gliickliche Fiigung
zu Meyers Modeblatt, das per Inserat eine Rezept-Jour-
nalistin gesucht hatte. Rezepte schreiben und diese um-
setzen gehorte dort fortan zu ihren Aufgaben. Mit der
gleichzeitigen Eroffnung der eigenen Kochschule in Bern
war die Journalistin endgiltig beim Kochen gelandet,
und die Basis fiir ihre Biicher war gelegt.

Ganze 43 Werke hat sie bis heute verfasst, alle in an-
sehnlichen Auflagen, von denen viele Autoren nur trau-

,, Ich bin immer am Boden
geblieben und finde es schén,
auch mal auswarts zu essen.”

men konnen. Rund 20 Titel sind gegenwirtig noch er-
haltlich, der Rest ist vergriffen. Als es mit Meyers
Modeblatt abwirtsging, entwickelte Annemarie Wild-
eisen das Konzept fir eine eigene Zeitschrift und fand in
ihrem alten Bekannten Peter Wanner von den AZ Medien

einen Verleger, der vom Vorhaben sofort begeistert war.

In kitrzester Zeit waren die Vertrige unter Dach, die Zeit-
schrift «Kochen» war geboren. Die erste Ausgabe er-
schien im Mirz 2002, die Auflage stieg innerhalb eines
halben Jahres von 0 auf 100000. Bis heute kommt Monat
fiir Monat ein neues Heft auf den Markt, stets zu einem
saisonal passenden Hauptthema.

Der Journalismus, sagt die Erfolgsautorin, sei ihr im-
mer zugutegekommen; sowohl bei Agnes Amberg wie
auch bei Betty Bossi habe sie gelernt, wie wichtig ein ge-
naues Rezept sei. «<Man darf nicht zu viel voraussetzen»,
weiss sie aus Erfahrung. Beim Kochunterricht habe sie
gesehen, wo die Schwierigkeiten und Probleme lagen.
Dieses Wissen liess sie in ihre Biicher einfliessen. Bei je-
dem neuen Buch ist die Verfasserin zudem stets von ihren
eigenen Bediirfnissen ausgegangen: von der Situation ei-
ner berufstitigen Mutter. «Ich hatte ein «Gschpiiri> fir
den Alltag und einen grossen Haushalt.»

Sie vereinfachte komplizierte Rezepte und legte Wert
darauf, diese so zu konzipieren, dass man die Zutaten
findet und nicht stundenlang in der Kiiche steht. «Weder
die Familie noch die Giste mogen das.» Dieser Grund-
mix mache den typischen Wildeisen-Stil aus. Annemarie
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Wildeisen sieht sich auch keineswegs als Konkurrenz zu
den Spitzenprofis: «Ich bin am Boden geblieben», sagt
sie bescheiden und findet es schon, zwischendurch auch
mal auswirts zu essen — etwas, was sie {ibrigens mit

ihrem Mann zusammen schon in den Studentenzeiten
gepflegt hat. «Wir haben gelegentlich unser knappes
Studentengeld «verfressen> und auch unsere Reisen im-
mer um das Essen herum geplant.»

Nachfolge geregelt

Inzwischen ist Annemarie Wildeisens Firma zum Fami-
lienunternehmen geworden. Zwei ihrer drei Kinder lies-
sen sich von der Passion ihrer Mutter anstecken: Tochter
Florina Manz lernte Kochin, arbeitete etliche Jahre im
Kader von Topgastronom Roland Johri in St. Moritz, be-
vor sie eine Zusatzlehre als Konditorin absolvierte und
in den Raumen der miitterlichen Kochschule ihr eigenes
Restaurant eroffnete, mit dem sie sich 14 Gault-Millau-
Punkte erkochte. Seit einiger Zeit ist «Flo’s» nur noch
sporadisch geoffnet, weil die Chefin selbst Kurse erteilt
und redaktionell bei der Zeitschrift fiir Rezepte und Sty-
ling verantwortlich ist. «Sie hat ein gutes Auge fiir die
Prisentation von Essen und bringt junge Ideen ein; da-

Ein Regal voller Kochbiicher: Hier
lasst sich Annemarie Wildeisen fir neue
Kreationen inspirieren.

mit ist unser Produkt zu einer Art Zwei-Generationen-
Projekt geworden, das eine neue Lesergruppe anspricht,
erklirt die Griinderin von «Kocheny. Unterstiitzt wird
das Team mittlerweile zudem von Tobias Manz, der nach
Einschitzung seiner Mutter ein begnadeter Patissier ist.
S0 kann sich die Unternchmerin, die immer noch vor
Ideen spritht, Schritt fiar Schritt zurtickziehen. Dies
Manifestiert sich beispielsweise darin, dass sie ihr Biiro
seit einiger Zeit zu Hause in ihrem Reihenhaus in der
Stadt Bern, wo sie seit 40 Jahren lebt, eingerichtet hat.

In Annemaric Wildeisens Biiro offenbart sich auch,
Woher sie einen Teil ihrer Inspirationen holt: Ihr Biicher-
gestell, das eine ganze Wand bis zur Decke filllt, ist aus-
schliesslich mit Kochbiichern bestiickt, und zwar nur
mit solchen, die sie als gut bewertet. Erganzt wird diese
?iblimhck mit Rezepten, die sie seit ihrem 18. Lebens-
Jahr gesammelt und archiviert hat. So kombiniert sie Be-
Stehendes neu, ersetzt manchmal einzelne oder mehrere
Zutaten, vereinfacht, kreiert etwas ganz Eigenes und
Setzt es mit ihrer personlichen Rezepthandschrift um.
Was ihr dabei hilft, ist die visuelle Vorstellungskraft so-
""_'ie die Gabe, dass sie im Kopf riechen kann und somit
€In genaues Bild vom fertigen Gericht hat. «Beim Ko-

IM ZENIT

Nie und nimmer

Was méchten Sie nie erleben?
Den Tod eines meiner Kinder.
Was wiirden Sie nie mehr machen?

Im Moment ist immer alles richtig. An den Erfahrungen,
die man macht, kann man wachsen. Und daflr
muss man den Kopf ein paarmal anschlagen

Was wiirden Sie nie mehr sagen?

Etwas dauert fir die Ewigkeit.

Wofiir wiirden Sie nie Zeit verschwenden?

Fur alles Uberflussige, was nicht in mein Leben passt.
Wofiir wiirden Sie nie Geld ausgeben?

Fur unrealistische Projekte.

Wo méchten sie niemals leben?

Man kann tberall leben, wenn man will.

Wo waren Sie noch nie?

An viel zu vielen Orten, die ich gerne besuchen wirde.
Was wiirden Sie nie essen?

Frosche, Schlangen und dergleichen.

Was wiirden Sie nie kochen?

Alles, was ich nicht selbst essen wirde.

Was konnten Sie nie verzeihen?

Treuebruch.

Was méchten Sie nie horen?

Ich hasse dich.

chen», raumt die vielseitige Spezialistin ein, «funktio-
niert das hervorragend. Beim Backen ist es viel schwieri-
ger; dort muss man sehr genau sein.» Trotz viel Routine
und Know-how passiert es selbst ihr zuweilen, dass et-
was nicht zu 100 Prozent gelingt. In solchen Fillen hat
Annemarie Wildeisen meist einfache Tricks, die sie in
ihren Kursen und Biichern weitergibt und die bei den
Teilnehmenden nicht selten ein Aha-Erlebnis auslosen.

Die Kiiche als Biihne

Diese Orientierung am Machbaren und der Alltag als
Leitlinie diirften ausschlaggebende Erfolgsfaktoren sein
— bei den Biichern ebenso wie bei den Kursen, die ge-
wohnlich rasch ausgebucht sind. Rund 50 Mal steht ein
Thema iiblicherweise auf dem Kursprogramm. «Ich
fithle mich oft wie eine Schauspielerin, die ihre Rolle
mit jedem Auftritt perfektioniert», sagt die versierte
Kochlehrerin und schligt damit die Briicke zu ihrem ur-
spriinglichen Berufswunsch. Besonders freut sie sich
iiber den Trend, dass vermehrt junge Menschen ihre
Kurse besuchen. Wihrend es bei den iiber 45-Jihrigen
vorwiegend Frauen sind, hilt sich das Geschlechterver-
hiltnis bei den Jiingeren die Waage.
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Mit dem schrittweisen Riickzug kann die aktive Frau
auch ihre Freizeit mehr geniessen und sich mit neuen
Projekten beschiftigen, zum Beispiel einem eigenen Ge-
miisegarten hinter dem Haus. Ausserdem liest sie viel,
spielt Golf und ist gerne mit ihrer jungen Labrador-
Hiindin in der Natur unterwegs: «Beim Laufen kann ich
nachdenken und komme mit guten Ideen nach Hause
zuriick.» Und etwas verschmitzt gesteht sie, dass sie sich
zum Entsetzen ihrer Kinder am iPad gerne mit Gamen
entspannt.

’, Manchmal tische ich meinen
Gasten auch etwas Einfaches
auf wie etwa ein Ragout.”

Dass Kochen und Essen auch ausserhalb des Business
wichtig sind, versteht sich fast von selbst. Ebenso nach-
vollziehbar ist es, dass Freunde und Bekannte anfinglich
Hemmungen haben, die Wildeisens zum Essen einzu-
laden — obwohl sie immer betone, dass sie nichts Kom-
pliziertes erwarte. «Wenn meine Géste aber ein paarmal
bei mir gegessen haben, sehen sie, dass auch ich nur mit
Wasser koche. Manche sind verbliifft, wenn ich etwas
Einfaches wie ein Ragout auftische oder sogar Gschwellti
und eine schone Kiseplatte.» Bei ihr miisse es keines-
wegs immer ein Sechsginger sein, betont sie. Sie sei auch
mit einem Salamibrot gliicklich, wenn es gutes Brot und
guter Salami sei. «Ich geniesse die Gesellschaft und dass
ich nicht abwaschen muss.»

Biicher von Annemarie Wildeisen

Meine
Jahreskiiche:
Das neuste und
bis jetzt mein
liebstes Buch
— weil auch eine
Herzensangele-
R — genheit. Denn es
setzt eine alte |dee von mir um, flir
jeden Tag des Jahres ein Rezept zu
schreiben. Daraus ist ein 464 Seiten
dickes Buch mit 365 Rezepten ent-
standen, versehen mit vielen Tipps

ARNEMARIE WILDEISEN

e miri
Wildeisen I i
Meir i FLEISCHGAREN BEI &
NIEDERTEMPERATUR E

ANNEMARIE WILDEISEN

und personlichen Kommentaren. Kochen fiir Gisste |
&~z

Das grosse Buch vom Fleisch- oo

garen bei Niedertemperatur: Y3{2@;/9 i

Mein ganzes Wissen, aber auch
neue Erkenntnisse rund um das ¥
Garen bei 80 Grad im Ofen. Und 2
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weil zu einem
guten Stlck
Fleisch auch eine
perfekte Sauce
gehort, zeige ich in
diesem Buch auch
Schritt flr Schritt
die Zubereitung

der wn:h'ugsten Grundsaucen und
ihre Abwandlungen.

Kochen fiir Gaste: Entspannte

Gastekuche in 30
Menus zum Vor-
bereiten. Mit
detailliertem
Arbeitsplan sowie
vielen praktischen
Tipps aus der
Klchenpraxis,

damit garantiert nichts schiefgehen
kann.

Heissgeliebtes Backen: Ein Buch,
Heiss “‘ i das ich zusam-
d( ‘ken ; ;
men mit meiner
Tochter Florina
Manz geschrie-
pben habe und
das die ganze
Palette des
Backens um-
fasst — von pikant bis suss, von Brot
Uber Kuchen und Torten bis zu
traditionellen und neuen Guetzli.
Und ein Highlight sind auch die
sehr personlichen Kommentare zu
jedem Rezept aus der Perspektive
von Autodidakt und Profi (meine
Tochter).
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