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«... gut kochen hingegen schon!»

Der Doyen der Badener Kéche schaut auf ein ereignisreiches Leben zuriick

VYon Hanspeter Hutmacher, Baden. Er arbeitet frei-
beruflich als Lektor/Korrektor.

Unter Badens Koéchen ist Rico Bertozzi wahrscheinlich der dienstélteste. Kaum
einer steht linger am Herd als der Wirt und Meisterkoch vom Badener «Trudel-
keller». Vor rund 60 Jahren griff er beruflich zum ersten Mal zum Kochlbffel. Gibe
es die Bezeichnung, kénnte er dieses Jahr sein diamantenes Arbeitsjubilium feiern.
Doch mit den Jubilden hat er es nicht so sehr. Am liebsten wiirde er von anderen
unbemerkt seiner Leidenschaft frénen. Denn der gepflegten Kiiche gehdrt nach
wie vor seine ganze Aufmerksamkeit. Hier hat er einiges zu bieten. Nicht nur was
seine «Dienstjahre» betrifft, sondern vor allem hinsichtlich der Giite der Gerichte,
die weit tibers Ubliche hinausgeht.

Beim Ausspruch «Kochen ist nicht schwer, gut kochen hingegen schon» huscht
ein Lécheln iiber sein Gesicht. Die Worte sind nicht von ihm. Zu bescheiden ist der
74-Jdhrige, als dass er nicht allen, die sich mit Kochen beschiftigen, mit Respekt
begegnen wiirde. Wer seine Aufmerksamkeit jedoch Bertozzis eigenen Gerichten
schenkt, wird schnell bemerken, dass es bei ihm um weit mehr geht als um das Ar-

rangieren mehr oder weniger exklusiver Produkte.

Der Reiz des Ungekinstelten

Was seine Kiiche auszeichnet, ist die Schlichtheit der Gerichte. Wihrend andern-
orts abenteuerliche Kombinationen und viel kulinarischer Zierrat dominieren, pri-
sentieren sich seine Teller iibersichtlich und harmonisch. Die Einzelheiten fiigen
sich sinnvoll zu einem Ganzen. Jede Zutat hat thren Wert und 1st saisongerecht aus-
gewihlt. Das setzt sichere Kenntnisse der Produkte und der Eigenheit ithrer Zube-
reitung voraus. Ob ein Fisch gebraten oder pochiert wird, hingt im «Trudelkeller»
nicht vom Zufall ab. Das Gemdiise hat Biss und gefillt durch natiirliche Farbe. Am
liberzeugendsten sind jedoch die Sosschen. Hier hat alles einen Aufbau. Man
schmeckt, dass nicht beliebig irgendetwas zusammengeriithrt wurde, sondern dass
ein Fond die Basis bildet. Oft sieht man Rico Bertozzi am freien Tag in der Kiiche

stehen und diesen wichtigsten Teil seiner Kiiche zubereiten. Oder er ist gerade dar-
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Rico Bertozzi im «Trudelkellers,
der Doyen der Badener Kéche
(Foto: Alex Spichale).
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an, alleine ein neues Gericht auszuprobieren. Nichts soll seine Kiiche verlassen, das

nicht sorgfiltig gepriift wurde, bevor es den Gaumen seiner Giste erfreut.

Nach Escoffier kochen gelernt

Erkundigt man sich bei Bertozzi nach den Ursachen des 16blichen Tuns, erfihrt
man, dass er noch nach Escoffier kochen gelernt hat. Zwar hiitte auch der Pauli, das
berufskundliche Gewissen der Schweizer Koche, eine Rolle gespielt, entscheidend
jedoch seien die Intentionen des franzosischen Grossmeisters gewesen. Das kommt
Bertozzis Gisten heute zugute. Seine Gerichte sind ohne Fehl und Tadel. All das
Manierierte, dem andere nachhingen, interessiert ihn wenig. Seine Kiiche ist leicht
und neuzeitlich. Was die Zubereitung betrifft, steht sie jedoch auf einem soliden

handwerklichen Fundament.

Die Zeit auf dem Schiff

Rico Bertozzi verbrachte seine Lehrjahre in Bern. Als junger Koch strebte er je-
doch schnell nach tieferen Erkenntnissen. Was heute recht abenteuerlich anmutet,
war damals nichts Aussergewdhnliches. Holland, das Land, das er sich zur beruf-
lichen Weiterbildung ausgesucht hatte, war zwar auch damals keine erste kulina-
rische Adresse, es verfiigte mit Rotterdam aber iiber einen Hafen, von dem aus
eine internationale Reederei einen Schiffslinienverkehr nach Amerika unterhielt.
Auf einem dieser Schiffe heuerte Bertozzi an. Nicht als erster, sondern als einer
von vielen Schweizer Kochen, die vor ithm bereits diesen Weg gewihlt hatten. Der
Entschluss war also nicht so uniiblich, und er verband sich mit dem Wunsch, auf
einem Ozeandampfer wohl etwas mehr iiber den Umgang mit Fisch und anderem
Meeresgetier zu erfahren. Dass er auf der schwimmenden Unterlage schliesslich
vorwiegend mit der Zubereitung von Fleisch beschiftigt war, mag ihn veranlasst
haben, nach einem Jahr den Dienst zu quittieren und wieder festen Boden unter

den Fiissen zu suchen.

Aus der Ostschweiz in den Badener Kursaal ...

Die nichste Station fiihrte ihn zuriick in die Ostschweiz, den Landesteil, wo er sei-
ne Kindheit verbracht hatte. Hierher, genau nach Maienfeld in der Biindner Herr-
schaft, war einst sein Vater aus Italien, aus der Emilia Romagna, eingewandert.
Daraus allerdings einen Zusammenhang mit dem zweiten Einfluss — neben dem
klassischen, franzdsischen — in Bertozzis Kiiche abzuleiten, wire vermessen. Der
italienische Akzent kommt von seiner Schweizer Mutter, die wihrend ihrer Haus-
haltjahre in einer italienischen Familie die Besonderheiten der siidldndischen Kii-

che kennenlernte und an ihren Sohn weitergab.
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Fiir den ambitionierten Koch schlossen sich in der Ostschweiz aber auch pri-
vate Kreise. Hier lernte er seine Frau Elisabeth kennen, die ebenfalls in der Gastro-
nomie titig war. Die beiden heirateten, bildeten ein starkes Team, und seine Frau
unterstiitzte thn auch 1im Entschluss, ein Angebot als Chef de Cuisine im Kursaal
Baden anzunehmen. Die folgenden vierzehn Jahre gehorten zu den erfolgreichsten
in Bertozzis Leben. Hier leitete er eine vielkdpfige Brigade und machte sich mit

den letzten Geheimnissen der gehobenen Gastronomie vertraut.

... von der «Fisherman’s Lodge» zum «Trudelkeller»

Bis zum eigenen Restaurant fehlte aber noch eine Station. Bertozzis handwerk-
liches Geschick hatte sich bis nach Ziirich herumgesprochen. Der neu erdffneten
«Fisherman’s Lodge» verhalf er zum Ruf als eine der besten Adressen fiir Fisch-
gerichte in der Stadt. Vor siebzehn Jahren, Mitte Januar 1991, war es jedoch so weit.
Die Beziehungen zu Baden blieben wihrend der ganzen Zeit bestehen. Die Fami-
lie behielt ihren Wohnsitz in der Region, und so zégerten Rico und Elisabeth nicht
lange, als der Stiftungsrat des Trudel-Hauses neue Péchter suchte. Was folgte, ist
eine Erfolgsgeschichte. Die beiden schlossen die Liicke eines mittelgrossen Lokals
in Baden mit gehobener Gastronomie. Rico Bertozzi brachte seine reiche Erfah-
rung in diesem Bereich ein, seine Frau kiimmerte sich um den Service und um Ad-
ministratives, und seit einigen Jahren unterstiitzt sie Tochter Andrea kompetent in
der Betreuung der Giste. Das Restaurant ist heute bekannt fiir seine leichte, krea-
tive Marktkiiche. Besonders geschitzt werden von den Giésten die meisterhaft zu-
bereiteten Fischgerichte. Zwar geht Bertozzi mit Fleisch und Gefliigel ebenso ge-
konnt um, von den grossen Stiicken hat er sich aber weitgehend verabschiedet. Da
siecht er einfach zu wenig Herausforderung. Viel lieber schenkt er seine Aufmerk-
samkeit einem perfekt gebratenen Perlhuhnbriistchen oder einer vegetarischen
Spezialitdt. Wer jemals seinen Risofto frevisano, ein in seiner Schlichtheit beste-
chendes Gericht, versucht hat, weiss, was damit gemeint ist. Den Héhepunkt spart
sich der Meisterkoch jeweils fiir den Schluss auf. Die federleichten Mousses oder
seine jede Schwere verleugnende Panna cotta mit Fruchtcoulis schweben auf der
Zunge und betdren die Sinne.

Fragt man Bertozzi nach den Wiinschen fiir seine Zukunft, mochte er am liebs-
ten, dass es noch méglichst lange gleich weitergeht. Zwar besucht er in seiner Frei-
zeit leidenschaftlich gerne Museen oder beschéftigt sich mit geschichtlichen The-
men. Mit Vorliebe steht er jedoch weiterhin am Herd und bereitet seine Gerichte
zu. Das 1st beruhigend fiir seine Géste. An den Tag, an dem es einmal nicht mehr so
sein wird, wagt man gar nicht zu denken. Es sind grosse Fussstapfen, in denen seine

Nachfolger treten werden.
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