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Alfred «Fredi» Seiler

Der Lenzburger Fernsehkoch

Lenzburg machte schon im letzten Jahrhundert kulinarische
Schlagzeilen. Wer tief in die Archive des Schweizer Fernsehens
steigt, findet dort Uberraschendes: Ende der 60er Jahre — rund
15 Jahre nach der Griindung des Schweizer Fernsehens — gab
es bereits erste Kochsendungen. Mit von der Partie: Fredi Seiler,
bekannter Lenzburger Gastronom, Kronen-Wirt und Produkt-
entwickler bei Hero.

Schon Fredi Seilers Vater Alfred war ein bekannter Restaurateur
in der Region gewesen — er fuhrte in den 20er Jahren u.a. das
Restaurant Lowen an der Lenzburger Leuengasse (heute Kino
Lowen). Seinen 1912 geborenen Sohn schickte der gestrenge
Vater nach der Schule ins Welschland um Franzdsisch zu ler-
nen und anschliessend in die Kochlehre ins Hotel Baur au Lac
in Zurich, wo damals die europaische Haute Volée ein und aus
ging. Hier lernte Kochlehrling Fredi anlasslich der Internationa-
len Kochkunst-Ausstellung ZIKA 1930 den weltberuhmten fran-
zosischen Meisterkoch Auguste Escoffier kennen. Escoffier war
Autor des «Guide Culinaire», des damaligen Referenzwerks der
Koche: Dank seiner Franzdsisch-Kenntnisse profitierte Seiler von
ein paar nutzlichen Tipps des Stargastronomen.

Mit Moderatorin Bella Neri in der Fernsehktiche Archiv SRF
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Wanderjahre in Top-Klichen

Nach der Lehre gewann Fredi Seiler an weiteren Top-Hausern
wie dem Kronenhof Pontresina, Suvretta St.Moritz und Davos
Kulm wertvolle Erfahrungen. Dort kehrten neben den Schénen
und Reichen auch zahlreiche gekrénte Haupter und Staatschefs
ein. «Wir verwendeten damals Truffel wie Kartoffeln», erzahl-
te Seiler spater seinen Séhnen. Doch in den 30er Jahren kam
die grosse Welt-Wirtschaftskrise und der junge Mann musste
sich — trotz bester Qualifikationen — mit Gelegenheitsarbeiten
als Lastwagen-Chauffeur und Vertreter von Maggi-Produkten
uber Wasser halten. Im 2.Weltkrieg leistete er 1000 Tage Dienst
als Militar-Kbchenchef an der Grenze. 1945 endlich konnte er im
renommierten Grand-Hotel Rigi Kaltbad seine erste Stelle als Ku-
chenchef antreten.

Das «Projekt Krone»

Wahrend seiner Zeit als Maggi-Vertreter lernte Seiler seine zu-
kUinftige Frau Hedi Kistler aus Rupperswil kennen. 1949 wurde
geheiratet und, da die Gattin Uber ein gewisses Vermogen ver-
fugte, nahmen die beiden gemeinsam das «Projekt Krone» in
Angriff. «Die Krone Lenzburg war damals komplett herunterge-
wirtschaftet und deshalb gunstig zu haben», erinnern sich seine
beiden So6hne Alfred und Rolf Seiler heute. «Es bestanden sogar
Plane, das Gebaude abzureissen und eine Art Einkaufcenter zu
errichten. Gleich nebenan befanden sich ein Pferdestall mit Kut-
schen und ein Saustall».

Mit verschiedenen Investitionen — darunter dem Bau des Kro-
nensaals — hauchte das junge Paar dem altehrwurdigen Haus
neues Leben ein. Ab 1953 konnte man in der Krone Bankette
durchfuhren, Theater spielen, Konzerte veranstalten und kom-
merzielle Anlasse wie die Hypi-GV oder Autoausstellungen der
Firma AMAG beherbergen. Es war damals der einzige grossere
Saal und - dank finanzieller Beteiligung der Stadt — hatten die
Lenzburger Vereine Gastrecht zu gunstigen Bedingungen.

Zur Konkurrenz — etwa den Dietschis von der Oberstadt und den
Schatzmanns vom Ochsen — pflegte Seiler von Anfang an ein
gutes Verhéltnis: man koordinierte die Offnungszeiten und be-
kochte gemeinsam die grossen Anlasse in Lenzburg.

Als Kronenwirt mit der

Gulaschkanone zvg
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Schweinshaxe

Ein «Probler» auf
der Suche nach
neuen Methoden
und Produkten

Fischbackchen flr Soraya

Aufgrund seiner Erfahrungen in grossen Hausern, setzte Fredi
Seiler in der Krone gehobene Standards. Seine Sohne erinnern
sich noch, wie die Koche in der Kuche jeweils mit ganzen Hum-
mern hantierten. Zur Kundschaft zahlte in diesen Jahren die lo-
kale Prominenz, aber auch Lady Marie-Louise Ellsworth-Ulmer,
die amerikanische Schlossherrin, die wegen der haufigen Abwe-
senheit ihres Gatten, des Polarforschers und Millionars Lincoln
Ellsworth, ofters in der Krone speiste. Ihr Tisch ist noch heute
als «Ellsworth-Nische» bekannt. Sie kam immer mit ihrem Hund
Billy, dem die Seiler-Buben stets einen Futternapf mit frisch ge-
schnetzeltem Rindfleisch bringen mussten. Dafur gab’s einen
Zweifrankler, der umgehend auf dem Sparkonto bei der Hypi
landete.

Auch die persische Kaiserin Soraya logierte und dinierte auf einer
Schweizer Reise in der Krone. Als sie das Aquarium mit den fri-
schen Forellen sah, verlangte sie vom Klchenchef ein Menu, das
nur mit den Backchen der Fische gekocht werden sollte. Den
Rest der Forellen spendierte Alfred Seiler dann seinen Stamm-
gasten — selbstverstandlich auf Rechnung lhrer Kaiserlichen Ho-
heit.

Kochen als Leidenschaft

Seiler nahm erfolgreich an diversen, professionellen Kochwett-
bewerben teil, beispielsweise gewann er die Goldmedaille an der
Hospes 1954 in Bern oder an der EXPO 1964 in Lausanne. Er war
Mitglied der «Chaine des Rotisseurs» und hatte auch keine Angst
vor aussergewohnlichen Projekten: Im Schlosshof grillierte er auf
einem Riesengrill einen ganzen Ochsen am Spiess.

Doch sein Flair fur die Gourmetkuche war nur die eine Seite.
Die andere zeigte sich bei Seilers zahlreichen weiteren Enga-
gements. Unter anderem lieferte und kochte er neue Rezepte
fur die Freischarenkluche (Gulasch aus der Kanone). Er grindete
die Aargauer Sektion des «Schweizerischen Klubs der Hobby-
koche», beriet Kochlehrerinnen und schrieb zahlreiche Beitrage
fur Kochbucher. Dabei vertrat er stets auch das Anliegen einer
einfachen Kuche, die preisgunstig und fur alle zuganglich sein
sollte. Seiler war ein Verfechter der Verwertung maoglichst aller
Teile eines Tieres: aus Knochen machte er Bouillon oder Braten-



In der Hero-Versuchsktiche zvg

sauce, aus Fleischresten den Bratenfonds. «Head-to-tail» nennt
sich das heute — und ist wieder hochaktuell. Er bezeichnete sich
selbst als «Probler», Neues und Kreativitat waren ihm wichtig. So
war einer der ersten Chefs, die mit der Mikrowelle experimen-
tierten.

Der Wechsel zu Hero

1957 kam die grosse Wende in seiner Karriere, als Stammgast und
Hero-Direktor Markus Roth ihn anfragte, ob er die Leitung einer
neuen Abteilung fur Produktentwicklung ubernehmen wolle. Die
Krone erforderte einen grossen und nicht immer familienfreund-
lichen Einsatz; bei Banketten war Seiler oft bis vier Uhr morgens
auf den Beinen und um zehn Uhr mussten die Kinder ihn schon
wieder wecken. Deshalb packte er die Gelegenheit beim Schopf
und nahm die neue Herausforderung an. Unter seiner Leitung
und zusammen mit einem Chemiker unternahm die Hero Ana-
lysen und Versuche, um die Qualitat der angelieferten Fruchte
besser zu kontrollieren und zu verbessern. Es begann das Zeit-
alter des «Convenience Food».



54

Als «Stiftenvater» im Einsatz an der Hero-GV zvg

Tendrons de veau

Aus Seilers Kuche kamen in dieser Zeit zahlreiche Innovationen,
etwa eine Konfiture mit weniger Zucker, die Rosti in der Buchse,
die beruhmten Fruchtsafte, sowie erste Fertigmenus. Wichtig war
ihm stets, dass die Nahrungsmittel keine chemischen Additive
enthielten und dass man — wenn uberhaupt — zum «Verscho-
nern» nur naturliche Farben wie z.B. Randensaft verwendete.
Seine Arbeit fUhrte ihn mitunter ins Ausland zu den Hero-Toch-
terfirmen in ltalien, Spanien und Holland. Bei Hero ubernahm
Seiler im Laufe der Zeit weitere Aufgaben, u.a. das Marketing, die
Medienarbeit und die Konsumenteninformation. Als Lehrmeister
betreute er die Lehrlinge und Lehrtochter und mit seinen Berufs-
kollegen aus der Industrie entwickelte er eine neue Konserven-
Facharbeiterlehre, um das Ausbildungsniveau den steigenden
Anspruchen an Ernahrung und Lebensmittelproduktion anzu-
passen.

Jamie Oliver der Schweizer Kiuche

Als Prominenter der Schweizer Kochszene schaffte es Fredi Sei-
ler Ende der 60er Jahre schliesslich ins noch junge Schweizer
Fernsehen. Seine Kochlektionen im Rahmen der Sendung «Tips
fur Sie» bestritt er gemeinsam mit der Moderatorin Bella Neri. Er
kochte einfache und preisgunstige Mahlzeiten wie Siedlfleisch-
salat, geschnetzelte Schweinsleber, Schweinshaxen, Irish Stew,
Rindsgulasch und Tendron de veau, wofur er — man hore und
staune - jeweils Fleischpreise zwischen 1.20 und 2.40 pro 100
Gramm veranschlagte. Es war naturlich eine andere Zeit. Fleisch



gehorte zu jeder Mahlzeit und die Rollen in Haus und Herd waren
klar verteilt. Der prominente Koch wandte sich in der Sendung
ausschliesslich an die Hausfrauen, die Moderatorin durfte die
Zwiebeln reichen und stand bewundernd daneben.

Der grosse Erfolg dieser Kochsendungen blieb naturlich auch bei
seinem Arbeitgeber nicht unbemerkt und so musste (oder durfte)
Seiler sein bekanntes Gesicht bald fur die Hero-Werbespots zur
Verfugung stellen. Dort kochte er jeweils eine Minute lang
Roschti, wendete diese professionnel mit einem «Pfannensalto»
und am Schluss kam immer dasselbe Bonmot: «Die isch so guet,
die issi i jetzt grad salber!».

Die Ravioli-Affare

In den 70er Jahren wurde das Fernsehen kritischer und 1978 kam
es zur beruhmt-bertchtigten «Ravioli-Affare», die Fredi Seiler ein
paar schlaflose Nachte bescherte. Die Sendung Kassensturz des
Schweizer Fernsehens unter der Leitung von Roger Schawinsky
berichtete in reisserischer Aufmachung (u.a. mit einem Schweine-
kopf und einem Agentenmord) uUber eine Untersuchung zur
Qualitat der Buchsenravioli, die bei einzelnen Marken gewisse
Méngel zutage gefdrdert hatte. Obwohl die Hero als Branchen-
primus eine weisse Weste hatte, sank der Umsatz ihrer Teigta-
schen vorubergehend dramatisch. Doch die Branche ging we-
gen Verleumdung vor Gericht, erhielt Recht und die SRG musste
sich entschuldigen. Nach und nach erholte sich auch der Umsatz
wieder.

Offentliches Engagement

Auch im offentlichen Leben Lenzburgs engagierte sich der viel-
seitige, gut vernetzte und unternehmerisch denkende Berufs-
mann. Etwa als Mitglied des Einwohnerrats, als treibende Kraft in
der Freischarenklche, als Kuchenberater und Mitglied der Bau-
kommission beim Ausbau der Alterssiedlung am Aabach oder als
ehrenamtlicher Koch im stadtischen Ferienhaus in Samedan. Er
hatte in seinem Leben zwar gekréonte Haupter und Staatsmanner
bekocht; doch genauso gerne ruhrte Fredi Seiler an Vereinsfes-
ten den Risotto an oder kreierte einfache Mahlzeiten in Behin-
dertenlagern.

Michael Miiller
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Irish Stew

Schlaflose Néachte
nach dem Ravioli-
Thriller im Kassensturz
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