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Von «Caviar» und Kutteln

Kulinarisches aus den Badener Hotels der letzten beiden Jahrhunderte

Von Roger Motz, Baden. Er ist Histeriker und

unterrichtet an der Kantonsschule Sursee.

«Bestrichene Brédchen mit russischem Caviar (das ist Eibrut von ungeheuerlichen
Fischen, so in der Wolga erwischt werden)». Mit diesem exotisch-exquisiten Entree
begann am 8.Januar 1886 im Grand Hotel Baden das Hochzeitsmahl «der hold-
seligen und tugendsamen Jungfrau Rosa Schlittler» aus dem Kanton Glarus mit
dem «preiswiirdigen und ehrenfesten Eduard Kunath aus Chemnitz im schénen
Sachsenland». Kaviar scheint gegen Ende des 19.Jahrhunderts auch im gehobenen
Biirgertum der Badehotels noch nicht allen bekannt gewesen zu sein, weshalb der
«Speisezettel» im Restaurant Hinterhof des exklusiven Grand Hotels die luxurid-
sen Stor-Eier von der Wolga in einer Klammerbemerkung erklidren musste. Vom
Bemiihen des Brautpaars, Exklusivitit und Reichtum zu zeigen, zeugten auch die
«Jungen Schnepfen», die in einem spiteren Gang serviert wurden. Denn der Ver-
zehr von wilden Vogeln, die auf der Jagd geschossen wurden, galt bis ins spite
19. Jahrhundert als aristokratische Gaumenfreude. So stand noch 1894 im «Appe-
titlexikon» der Herren Habs und Rdsner iiber einen anderen Wildvogel zu lesen:
«Der Fasan ist ein Aristokrat von reinstem Wasser, der sich nur ganz ausnahmswei-
se zur biirgerlichen Tafel herabldsst.» Die etwas weniger edlen, aber nichtsdesto-
trotz laut Habs/Rosner als «beste und gesuchteste Bissen» geltenden Schnepfen
hatten schon acht Jahre vor Erscheinen des Appetitlexikons die biirgerliche Hoch-
zeitstafel des Ehepaars Kunath in Baden geziert. Dies zeigt auf, wie das vermoé-
gende Biirgertum sich in der zweiten Halfte des 19.Jahrhunderts vermehrt Gau-
menfreuden leisten konnte, die frither ein Privileg des Adels gewesen waren.
Interessant ist auch der Vermerk auf dem Speisezettel, dass es sich um junge Vogel
handelte. Denn laut Habs und Rdsner hiitten «alte Hirsche, Rebhiiner, Auerhihne
auf der Tafel ebenso wenig verloren wie der Hautgout zu lange abgelagerten Wild-
fleischs, das allmihlich in Verwesung iibergeht». Mit den «jungen Schnepfen auf
gerdsteten Brodchen, in ithren zarten, fein zugerichteten Eingeweiden ruhend, mit
schwarzen und weissen Schwimmen vermengt», liebidugelten die frisch verheirate-

ten Kunaths gastronomisch mit der Aristokratie. Von diesem Anspruch zeugt auch
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die Uppigkeit des Meniis, denn nach Kaviar, Austern und Suppe werden Schwarz-
wilder-Forellen, Ochsenlenden, Schnepfen, Génseleberpasteten, Huhn und Reh-
riicken verzehrt, und schliesslich wird der Magen mit Eis, Kuchen und Obst ge-
schlossen. Ins Auge sticht, dass mitten im Winter als Dessertspeise «frische Friichte
des Nord- und Sitid-Landes» aufgetischt wurden. Angesichts der Jahreszeit mussten
die Kéche wohl hauptsichlich auf importierte Stidfriichte zuriickgreifen oder auch
auf nicht frische, konservierte Friichte der Region. Wie auf den Festtafeln des Adels
gab es einen «grossen prichtigen Tafelaufsatz», der allerdings nach Ende des Fes-
tes gut biirgerlich mit nach Hause genommen und damit wieder verwertet werden

konnte.

Vom Festessen zur Alltagskost
Doch nicht alle Hochzeiten im Grand Hotel Baden stellten solcherlei Anspriiche
an Kiichenmannschaft und Geldborse. In der Regel waren die Speisen weniger
aristokratisch und regionaler, aber dennoch erlesen. So verzehrte die Hochzeits-
gesellschaft von Herrn Heinrich Ambiihl und Friulein Marta Humbel am 23. April
1914 Forellen mit Mousseline-Sauce, Rindsfilet «a la Clermont», Gefliigel und Reh.
Begleitet wurde dieses Defilee verschiedener Kdostlichkeiten von Neuenburger
Weinen, lokalem Goldwindler aus Baden, importiertem «Médoc supérieur» von
der franzdsischen Atlantikkiiste und Champagner des Traditionshauses «Moét &
Chandon». Gefliigel, das noch nicht wie heute in automatisierter Massentierhal-
tung geziichtet wurde, besass in der damaligen Gastronomie einen hohen Stellen-
wert. Insbesondere Gefliigelspezia-lititen aus der franzdsischen Region Bresse wie
beispielsweise die «Poularde de Bresse» genossen grosses Ansehen. Eine solche
Luxuspoularde, die zuweilen mit Triiffeln und anderen Spezereien gefiillt war, fand
deshalb auch den Weg auf den Hochzeitstisch von Lydia Leinbacher und Gustav
Gull im Hotel de la Balance {Waage) an der Badener Weiten Gasse am 12.Mirz
1885. Und auch 50 Jahre spiiter liess das Hochzeitspaar Margrit Altwegg und Jakob
Zellweger im Hotel Verenahof als Hauptgericht «Caneton nouveau rti» servieren,
auf Deutsch ein junger gebratener Enterich. Gefliigel wurde auch zur 25-Jahr-Feier
der BBC im Jahr 1916 verzehrt, neben einem edlen «Tournedos Rossini». Dabei
handelt es sich um Rindsfiletschnitten, die mit Génsestopfleber (Foie gras} belegt,
mit geraffelten schwarzen Triiffeln bestreut und mit Madeirasauce iibergossen
werden. Eine kostspielige Kostlichkeit, die Brown Boveri & Cie. am Jubildumsfest
auftragen liess.

Bei den Weinen teilten sich in den Badener Hotels lokale, einheimische und
franzdsische Tropfen die Tafel. Neben den lokalen Goldwindlern und Geissber-

gern standen Weine vom Neuenburgersee, Weissweine aus Waadt und Wallis und
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Das Hochzeitsessen von Rosa
Schlittler und Eduard Kunath im
Grand Hotel am 8. Januar 1886
(Stadtarchiv Baden N.G7.199}.

58



VYIRS ...

BT R TEL B G T

Winh P S hAtE ie

FEILLEEET FE v

AP BPERIETE

EAPEE e e

Meni und Weine an der Hoch-
zeitsteier von Martha Humbel und
Ingenieur Heinrich Ambiihl, dem
spateren BBC-Fabrikdirektor, am
23. April 1914 im Grand Hotel
(Stadtarchiv Baden N.07.199).
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Hochzeitsmenii von Lydia
Leinbacher und Gustav Gull, dem
spateren Architekten des
Landesmuseums, im Hotel Woage
(Weite Gasse} am 12. Marz 1885
(Stadtarchiv Baden, N.84.117).
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Menil und Weine an der Hoch-

zeitsteier von Margrit Altwegg
und Jokob Zellweger am
14.Oktober 1941 im Hotel
Yerenahof (Stadtarchiv Baden,
N.06.3.14).
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Menii an der 25-Jahr-Feier der
BBC von 1916 im Grand Hotel
(Stadtarchiv Baden, N.07.199).
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Hermann Hesse im Hotel Bahnhof.
Zeichnung von Walter Squarise
vom 2. Dezember 1947 auf

der Riickseite einer Speisekarte

{(Historisches Museum Baden,
Inv.Nr. 8757}.
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Rotweine aus den franzdsischen Weinbaugebieten Médoc, Bordeaux und Burgund
in hoher Gunst. Zuweilen machte auch ein italienischer oder dsterreichischer Trop-
fen seinen Weg in die Badener Hotels. Zum Dessert prickelten auf den Zungen
vornehmlich Schaumweine aus der Champagne, die bei einem Essen in gehobener
Gesellschaft nicht fehlen durften.

Unter den Nachspeisen erfreute sich «Péche Melba» ausserordentlicher Be-
liebtheit. Dieses Dessert war 1893 vom Starkoch Auguste Escoffier, dem Vater der
modernen franzosischen Kiiche, fiir die Opernsingerin Nellie Melba geschaffen
worden. Escoffier war zu Ohren gekommen, dass die Opernséngerin Speiseeis sehr
schitzte, aus beruflichen Griinden aber verschmiihte, da die Kiilte des Eises ihre
Stimmbénder angriff. Um Nellie Melba dennoch den Genuss zu ermoglichen, setzte
Escoffier einen halben Pfirsich auf eine Kugel Vanilleeis und iiberzog das Ganze
mit warmem Himberpiiree und Schlagsahne. Ein nicht mehr ganz so kalter, angeb-
lich den Stimmbiéndern zutriglicher Eisgenuss war entstanden, der sich bald in der
gehobenen Kiiche Europas verbreitete, so auch in den Badener Badehotels.

Ahnlich populér wie Péche Melba als Nachspeise waren bei Badener Festiviti-
ten Spargeln als Zwischengang. So kamen beim Jubildum der BBC «Asperges au
beurre noisette» auf den Tisch, zu anderen Gelegenheiten «pointes d’Asperges a
la creme» oder Spargeln an Sauce Hollandaise. Die Spargel galt als Aristokratin
unter den Gemiisen und erfreute sich grosster Wertschidtzung. Anfang des 20. Jahr-
hunderts war sie derart gefragt, dass vielerorts neue Anbaugebiete erschlossen
wurden. Da die Spargel sandige, trockene Boden bendétigt, konnte sie nicht tiberall
gleich gut kultiviert werden. Die neu entstehende Konservenindustrie ermoglichte
aber den Transport in weiter entfernte Absatzmirkte. So fanden zumindest deut-
sche oder franzdsische Biichsenspargeln ihren Weg in die vornehmen Hotels und
Restaurants Badens, wenn lokale, frische Spargeln fehlten.

Ausserhalb von Festivitidten und in weniger exklusiven Hotels wie dem Hotel
Bahnhof speiste man bescheidener. Hermann Hesse, der im Jahr 1942 hier abstieg,
hatte die Auswahl zwischen einem Menii «4 Fr.3.50», bestehend aus Kartoffel-
suppe, «Kutteln napolitaine» begleitet von Créeme-Kartoffeln und Salat, oder einem
Menii «a Fr.4.50» mit Kartoffelsuppe, Entrecéte vom Grill und Creme-Kartoffeln.
Uber diese Tageskarte herrschte eindeutig die Kartoffel, die sich im 19.Jahrhundert
als giinstige und ertragreichere Alternative zu Brotgetreide in der Schweiz weit ver-
breitet hatte.

Literatur
— Schwendter, Rolf: Arme essen, Reiche speisen. Neuere Sozial-

geschichte der zentraleuropaischen Gastronomie. Wien 1995,
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