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Susanne Dul-Liithi

«Um fliegen zu konnen, brauche ich einen
Boden!» Susanne Vogelis Koch- und Tafelkultur

Wo die beriihmte Aarauer Firma Kern friiher Zirkel, Feldstecher und Vermessungsinstrumente

produzierte, liessen sich nach und nach 70 grosse und kleine Unternehmen nieder. In der

ehemaligen Kern-Kantine bietet Susanne Vogeli seit 14 Jahren Koch- und Tafelrunden an.

Wie ist es in einer Zeit, in der viele den Zerfall der
Esskultur anprangern und diesen als Zeichen des
gesellschaftlichen Untergangs deuten, méglich,
Esskultur zu zelebrieren? Regelmissig wird in
den Raumen der ehemaligen Kern-Kantine ge-
meinsam zubereitet, angerichtet, gegessen und
die Geselligkeit gepflegt. Was aber bringt Leute
dazu, sich eine Kochschiirze umzubinden, selbst
hinter den Herd zu stehen, um gemeinsam ein
mehrgingiges Menti zuzubereiten und dieses
anschliessend an der festlich gedeckten Tafel zu

geniessen?

Kochen und Essen bedeutet nicht

fiir alle dasselbe

Noch nie wurde so viel tiber das Essen geredet wie
heute. Taglich erscheinen Kochbiicher, flimmern
Kochsendungen tiber den Bildschirm und kom-
mentieren Gastroexpertinnen und -experten ih-
ren Besuch in einem Lokal.

Kochen und Essen bedeutet nicht fiir alle dassel-
be. Mitdem Wandel der traditionellen Geschlech-
terrollen, der Arbeitsteilung und der steigenden
beruflichen Belastung wurde das Kochen fiir vie-

le zu einer zusitzlichen Belastung. Vor allem bei
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jiingeren Leuten hatsich der Schnellimbiss durch-
gesetzt. Fir einen Drittel der Bevolkerung spielt
die Gesundheit beim Essen kaum eine Rolle.
Doch neben dem Fastfood- entwickelte sich auch

So wurde das Kochen von etwas
Selbstverstindlichem zu einem
sinnlichen Erlebnis.

der Slowfood-Trend. Vor allem bei ilteren, aber
auch generell bei besser gestellten Menschen
scheint sich ein verstirktes Gesundheitsbewusst-
sein durchzusetzen. Fur diese bietet das Kochen
eine Chance zur Entspannung, zur Selbstverwirk-
lichung und zur Kreativitit. So wurde das Kochen
von etwas Selbstverstindlichem zu einem sinn-
lichen Erlebnis. Das genussvolle Zelebrieren von
Konsum, Freizeit und Lebensstil ist beliebter
denn je.

Eine solche «Oase» hat Susanne Vogeli aufgebaut,
heute ist sie aus dem soziokulturellen Leben der
Stadt Aarau nicht mehr wegzudenken. Wer beiihr
im Cookuk kocht, darf sich beim Zubereiten der

Speisen Zeit lassen. Alles, was aut den Tisch



kommt, wird, wenn méglich, mit regionalen und
saisonalen Produkten frisch zubereitet. «Zu
einem exklusiven Essen gehort die frische Zube-
reitung und die Kombination der Aromen», sagt
Susanne Vogeli.

«Bei den Kochanlissen soll das Gemeinschafts-
erlebnis im Vordergrund stehen», sagt Vogeli.
«Beim gemeinsamen Kochen steigt der Stim-
mungspegel, und Geselligkeit und Kochkunst
laufen so Hand in Hand.» Nicht iiberall wiire die-
ses Konzept erfolgreich. Eine Ungarin, die im
Cookuk zu Besuch war, meinte, dass in ihrer Hei-
mat das gemeinsame Kochen, Essen und Feiern
etwas so Selbstverstindliches sei, dass keine
Nachfrage nach einem solchen Angebot bestiin-
de. Das gemeinsame Essen entwickle sich in
Ungarn meist aus dem Beisammensein von
Freunden und Bekannten und nicht umgekehrt.
In unseren Breitengraden ist der Hang zur per-
fekten Komposition eines Mentis und dessen Pri-
sentation oft ein Einladungskiller. Die Gastgeber
setzen sich selbst unter Druck und geben diese

Aufgabe gern an eine aussenstehende Person ab.

Auf Umwegen zum Ziel

Susanne Vogeli wuchs mit drei Geschwistern in
Wohlen auf. Schon als Kind habe sie es genossen,
wenn Besuch erwartet wurde und iippig aufge-
tischt werden konnte. Thre Mutter, eine gelernte
Kochin, beherrschte ihr Metier. Die Kiiche war
unbestritten «ihr Revier». So nutzte Susanne
Vogeli die Zeit, wenn die Mutter ausser Haus war,
um mit Siissem zu experimentieren. An ihren
ersten Versuch mit «Nidelziltli» kann sie sich
noch gut erinnern.

Lange habe sie tiberhaupt nicht gewusst, was sie
werden wollte. Nicht im Entferntesten hitte sie
daran gedacht, Kéchin oder Hauswirtschaftsleh-
rerin zu werden. Auf Vorschlag des Berufsbera-
ters lernte sie zuerst den Beruf der Drogistin und

verliess schon mit 17 Jahren ihr Elternhaus. «Ich

hatte schon damals meine eigenen Vorstellungen,
wusste aber auch, dass ich mich nicht nur aufleh-
nen konnte, sondern selbst titig werden musste,
wenn ich etwas verindern wollte.» Mit dieser
Haltung schlug sie nicht den einfachsten Weg ein.
In ihren ersten Berufsjahren musste sie mit wenig
Geld auskommen. Kochen und Essen standen
nicht an erster Stelle. Sie experimentierte mit
ihrer Erndahrung und hielt sich an strenge Regeln.
«Ich strich das Lustvolle von meinem Speisezettel
und erndhrte mich vor allem von Rohkost und
Knickebrot», erinnert sie sich.

Nach ein paar Berufsjahren als Drogistin absol-
vierte sie das Hauswirtschaftslehrerinnen-Semi-

nar in Brugg. Sie, die Spitberufene, war eine kri-

Als sie in den Raumen der Kern-Kantine
einen Ort gefunden hatte, der ihren
Erwartungen entsprach, stand dem Aufbau
eines eigenen Kochunternehmens nichts

mehr im Weg.

tische Seminaristin, die Inhalte hinterfragte.
Nach dem Abschluss ihrer Ausbildung unterrich-
tete sie an den Frauenfachschulen in Aarau und
Ziirich und erteilte am Abend Kochkurse; vorge-
schrieben nach biederem Muster altbewidhrter
«Kochkunst» fiir Hausfrauen. Bei diesem berufli-
chen Engagement blieb immer ein Unbehagen
zuriick; das berufliche Umfeld stimmte nicht.
Auf der Suche nach einem neuen Weg besuchte
sie auch die Lehramtsschule, hatte dort aber
cinen Sonderstatus, da der Besuch dieser Kurse
fir Hauswirtschaftslehrerinnen vom Kanton
nicht berappt wurde.

Als sie in den Riumen der Kern-Kantine einen
Ort gefunden hatte, der ihren Erwartungen ent-
sprach, stand dem Autbau eines eigenen Kochun-
ternechmens nichts mehr im Weg. 1994 wagte sie

unter dem Firmennamen «Cookuk» den Sprung

149



150



in die Selbstindigkeit und gab ihre Anstellungen
auf. Weil sie neben den Kochkursen auch immer
hidufiger selbst fiir Gaste anrichtete, absolvierte sie
die Schweizerische Wirtefachschule in Unterent-
felden, um die gesetzlichen Auflagen zu erfiillen.
Was aber steckt hinter dem Namen «Cookuk»? In
dieser Wortneuschopfung klingen zwei Worter
mit: Das englische Wort fiir Kochen und fur den
Kuckuck, der auf den Namen der Firmeninhabe-
rin anspielt. Den Namen «Cookuk» verbindet
Susanne Vogeli aber auch mit dem bekannten
Lied, das diesem Vogel gewidmet ist und bei ihr
Kindheitserinnerungen wachruft. Der Name hat
sich bewihrt, weil er einen guten Wiedererken-
nungseffekt hat und witzig, originell, unkompli-
ziert und unkonventionell daherkommt. So hat
sich das Unternehmen in den 14 Jahren seines
Bestehens zwar verindert und entwickelt — der

Name aber ist geblieben.

«Rdaume, die mich emotional ansprechen»
Susanne Vogeli tischte in Aarau schon an den ver-
schiedensten Orten auf, denn sie liebt es, deren
Atmosphare aufzunehmen und sich zu Mentizu-
sammenstellungen inspirieren zu lassen. Sie ist
davon tiberzeugt, dass der Ort auch einen Ein-
fluss auf die Kommunikationskultur ausiibt.
«Die gleichen Menschen begegnen sich an ver-
schiedenen Orten unterschiedlich.»

In Aarau erprobte sie diese Wechselwirkung zwi-
schen Raumlichkeit, Mentizusammenstellung
und Giisten an verschiedenen Orten. «Nicht jede
Raumlichkeit erftillte meine Erwartungen», sagt
sie riickblickend. Zwei Sommer lang erweckte sie
die Miihle am Schlosslirain aus threm Dornros-
chenschlaf. Das «Moulin bleu» zeigte, dass auch
ein Ort ausserhalb der stark frequentierten Zone

eine Chance hat, wenn er eine Atmosphire bietet

1/2 Der Aufenthaltsraum der Kern-Kantine einst (1944)
und jetzt (2006).

und das Angebot darauf abgestimmt ist. Bevor
das «Café litteraire» institutionalisiert wurde,
machte Susanne Vogeli den schlichten Innen-
raum und die neue Terrasse der Stadtbibliothek
wihrend des Sommers zu einem gesellschaftli-
chen Treffpunkt. Im «Casino au parc» kam beim
Genuss der verschiedenen Buffets sogar bei den
Daheimgebliebenen Ferienstimmung auf. Auch
im mittelalterlichen Oberturm wurde aufge-
tischt. Wihrend der Wintermonate besetzte sie
den «Tower» und bekochte ihre Giste im Biir-
gerstiibli des Schiitzenvereins. «Es war nicht ein-
fach, diesen eher dunklen Raum aufzuhellen, und
auch die strenge Sitzordnung war fiir die Atmo-
sphire nicht gerade forderlich», meint sie. Sogar
in den Raumen der Glockengiesserei Riietschy
machte sie schon Station. «Vielleicht ist es hier
das Gegensitzliche, das den Reiz ausmacht. Auf
der einen Seite die Werkhalle, die noch heute
benutzt wird, auf der anderen Seite die weiss
gedeckten und festlich dekorierten Tische.» Orte,
die sonst der Offentlichkeit nur beschrinkt
zuginglich sind, werden zu Begegnungsorten
gemacht. Doch nicht jede Raumumnutzung ist
nachvollziehbar und sinnig. So treibt der Wunsch
nach Exklusivitit oft auch seltsame Bliiten.
Bevor sie in den Rdumen der Firma Kern auf die
ehemalige Kantine stiess, sah sich Susanne Voge-
li verschiedene Lokale an, deren Miete entweder
zu hoch war oder deren Infrastruktur Investitio-
nen notig gemacht hitte, die ihre finanziellen
Maoglichkeiten bei weitem tiberstiegen. Von den
Riaumen, die ihr fir die Umsetzung ihrer Pline
ideal erschienen, hatte sie eine fixe Vorstellung,
«Als ich die Riaumlichkeiten der Firmenkantine
betrat, wusste ich, dass ich hier richtig bin!», erin-
nert sie sich.

Wer heute durch den Eingang D an der Scha-
chenallee 29 tritt, findet an einer Seitentiir im
Entree die Aufschrift «COOKUK». Ein schmaler

Gang fihrt in eine geriumige Kiichenwerkstatt
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mit stimmungsvollem Gastraum und angren-
zendem Garten. Schon beim Betreten des Raums
macht sich eine erwartungsvolle Stimmung breit.
An den Tischen ist aufgetischt, und eine passen-
de, aber nicht zu tppige Dekoration trigt die
Handschrift der Gastgeberin. Hie und da finden
im Cookuk auch Lesungen oder Konzerte statt,
die zum Thema des Kochabends passen und die
Atmosphiire bereichern.

Ein neutrales, aber intimes Terrain

Susanne Vogeli ist immer auf der Suche nach
Neuem. So wurde withrend der 14 Jahre ihres
Wirkens auf dem Kern-Areal der Raum bereits
dreimal umgestaltet. Den ersten Umbau realisier-
te sie mit ihrem Schwager, dem Architekten Rue-
di Dietiker aus Lauffohr. Beim zweiten Umbau
2003 wurde der Raum von Jorg Boner und Cha-
lets umgestaltet. Die Infrastruktur wurde den
Bediirfnissen angepasst und ein Raum geschat-
fen, der nicht nur ihre Anspriiche an das Zweck-
missige, sondern auch an das Gestalterische
erfullte. So entwickelte sich mit der Zeit eine

Kombination aus Kochschule, Restaurant und

So entwickelte sich mit der Zeit eine Kom-
bination aus Kochschule, Restaurant und
Schulungsort in sehr gediegener Umgebung.

Schulungsort in sehr gediegener Umgebung.
Beim dritten Umbau 2006 wurde ein zusitzlicher
Raum ausgebaut, der erlaubt, dass an einem
Abend auch zwei Gruppen parallel kochen und
essen konnen.

Weit herum bekannt ist auch die Moglichkeit, die
Raumlichkeiten des Cookuk und deren Infra-
struktur zu mieten, um private Feste zu feiern. Es

ist ein Treffpunkt von ganz besonderer Art, denn

3 Auch Manner wollen kochen lernen..

hier trifft man sich auf neutralem, aber doch inti-
mem Terrain. Die Auftraggeber treten als Gastge-
ber auf, iibergeben aber die Verantwortung fiir
den Einkauf, den zeitlichen Ablauf und das
Gelingen der Speisen. Wenn die Giste eintreffen,
stehen die verschiedenen Arbeitsplitze, besttickt
mit den notigen Geritschaften, den Zutaten und
den Rezepten bereit. Je nach Interesse und Vorlie-
ben werden die Gruppen meist spontan gebildet.
Nach dem gemeinsamen Apéro wird gemeinsam
gerlistet, gebraten, gediinstet, geknetet, gemischt
und nattirlich tiichtig geplaudert und gelacht.
Alle Teilnehmenden arbeiten auf ein gemein-
sames Ziel hin, ob nun das Kader ftr seine Ange-
stellten, die Minner fiir thre Frauen oder ein
Freundeskreis fiir sich selbst kocht. «Beim ge-
meinsamen Kochen werden Barrieren jeglicher
Art iberwunden. Denn die Kiiche ist ein warmer,
lebendiger Ort, an dem keiner die Krawatte lange
anbehilt», weiss Susanne Vogeli aus Erfahrung.
Das gemeinsame Kochen scheint nach Uberle-
benscamps und Teambildungs-Workshops im
Trend zu liegen, ein Garant fiir ein besseres
Betriebsklima ist es sicherlich nicht. Meist wird
im Alltag wieder mit harten Bandagen gekampft,
und die temporir geschaffene, lockere Atmo-
sphire gehort schnell der Vergangenheit an.
Durch ihre Arbeit erhilt Susanne Vogeli Einblick
in verschiedenste Familien- und Firmenkultu-
ren. Was sie beobachtet, behilt sie aber fiir sich,
das gehort zur «Schweigepflicht». Nach dem
Essen konnen sich die Teilnehmenden zurtick-
lehnen, denn das Abwaschen und Aufraumen
wird besorgt. Wenn die Gaste aufbrechen, diirfen
sich auch die Gastgeber verabschieden.

Gehen Minner und Frauen beim Kochen unter-
schiedlich vor? Susanne Vogeli erlebt Médnner in
der Kiiche haufig offener und unbekiimmerter
als Frauen. Fiir die meisten Frauen sei Kochen
eher Alltags- denn Freizeitbeschiftigung. Auch

der breite Erfahrungshintergrund sei ihnen beim
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Ausprobieren von Neuem eher hinderlich und
lasse das Schopferische oft versiegen. Es brauche
Mut, sich vom Herkommlichen zu befreien und
Neuem Platz zu machen. Manner stiinden zu
ihrer Unkenntnis, weil sie im Alltag eher selten
kochen wiirden. Deshalb gingen sie unbekiim-

Das Zelebrieren des Kochens, Essens und
Trinkens entspricht dem Lebensstil einer
hoheren Einkommensschicht.

merter ans Werk, sie wiirden ihr Gesicht nicht
verlieren, wenn etwas daneben gehe. Sie seien
schnell bereit, Hand anzulegen, wenn es ums
Anbraten oder Tranchieren von Fleisch gehe.
«Darin steckt wohl etwas Archaisches!», meint
sie. Wenn es sich nicht um den heimischen Herd
handelt, sind Minner also eher motiviert, in der
Kiiche Hand anzulegen. Und am Schluss muss
man ja auch nicht aufriumen. Im Alltag aber
tiberlassen die meisten Minner diese Tatigkeit

gern wieder ihrer Frau.

«Die Unbeirrbare»

Susanne Vogeli ist engagiert, neugierig, kreativ,
experimentierfreudig und ehrgeizig, und sie hat
ein gutes Gesplir fir die Bedurfnisse, die sich aus
gesellschaftlichen Verinderungen ergeben. Eine
Frau, die ihren 80. Geburtstag bei ihr feierte, sag-
te ihr, dass sie an ihr schitze, dass sie so «unbeirr-
bar» sei. Dieses Wort scheint auf das Leben und
Wirken von Susanne Vogeli zuzutreffen. «Unbe-
irrbar» geht sie ihren Weg, auch wenn sie Hiirden
tiberwinden und Steine aus dem Weg raumen
muss. Unbeirrbar und beharrlich verfolgt sie
ihren eingeschlagenen Weg, auch wenn sich kriti-
sche Stimmen melden.

Cookuk ist in Aarau und Umgebung in seiner Art
einmalig geblieben, ein Ort, den viele kennen, der

aber auch polarisiert. Das Zelebrieren des
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Kochens, Essens und Trinkens entspricht dem
Lebensstil einer hoheren Einkommensschicht.
Denn das Feiern im Cookuk hat seinen Preis.
«Doch die Leute begegnen mir wohlwollend, weil
sie wissen, dass ich alles aus eigener Kraft geschaf-
fen habe.» Kommt ihr Kritik zu Ohren, reagiert
sie nicht sofort, sondern versucht zuerst, diese zu
«verdauen». Susanne Vogeli ist in Aarau gut ver-
netzt und stadtbekannt, sie habe zwar nicht
immer das Gefiihl gehabt, verstanden zu werden,
benachteiligt habe sie sich aber nie gefiihlt. [hren
Arbeitsweg von der Laurenzenvorstadt an ihren
Arbeitsort bewiltigt sie meistens mit dem Fahr-

rad, ein Auto hat sie nicht.

Kein Stillstand

Wenn sich der Erfolg einstellte, hatte Susanne
Vogeli jeweils bereits wieder neue Ideen im
Kocher. « Auf meine Intuition kann ich mich ver-
lassen», sagt sie. « Wenn ich mich nicht wohl fiih-
le, muss ich etwas verindern.» So legte sie ihren
Job als Fernsehkochin bei Tele M1 nach kurzer
Zeit wieder nieder. Beim Kochen brauche sie
Menschen um sich herum. Die sterile Studioat-
mosphire sei ihr zuwider gewesen. «Ich versuche,
meine Vorstellungen von einer stimmigen Atmo-
sphire zu verwirklichen und damit Harmonie zu
erzeugen.» Thre «Bauchgefiihle» treiben sie an,
immer wieder neue Wege einzuschlagen und die-
se «mit dem Kopt» konsequent zu verfolgen. Das
tut sie aber nicht im luftleeren Raum. «Um flie-
gen zu konnen, brauche ich einen Boden!», sagt

Susanne Vogeli.

Susanne Dul-Liithi, 1960 in Aarau geboren,
arbeitet als Lehrerin und Erwachsenenbildnerin
und befasst sich seit ihrer Kindheit mit Geschich-
te und Geschichten der Stadt Aarau. Sie wirkte
an der Erarbeitung und Umsetzung des 1. Aar-
auer Frauenstadtrundgangs mit und bietet seit
1999 eigene thematische Stadtrundgdnge an.
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