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Jean Hofstetter, Schopfer der Cuisine pittoresque

Man isst nur mit den Augen

Uber mangelnden Zulauf
konnte sich Jean Hofstetter, Chef
des exquisiten Restaurants «Au
vieux Tonneau» in Butzbach,
wahrhaftig nicht beklagen. Von
weit her kamen die Gourmets an-

Von Peter Heisch

gereist, um bei ihm einzukehren.
So abgeschieden der knapp zwei-
hundert Einwohner zdhlende, am
Rande einer Eiszeitmorine lie-
gende Flecken ahnungslosen
Durchreisenden auch sonst er-
scheinen mochte, unter Fein-
schmeckern  galt er als
Wallfahrtsort erlesener Geniisse,
ja als die eigentliche Urzelle der
von Jean Hofstetter kreierten
«Cuisine pittoresquey. Auf der
Landkarte der Schlemmer besass
Butzbach eine geradezu magische
Anziehungskraft, seitdem es
jungst vom strahlenden Glanz
dreier Sterne erhellt wurde, die
von berufener Seite iiber der ein-
stigen Kiiferei aufgehen durften.

Hofstetters Vorliebe fiir die
Kiiche wurde in der Kindheit, als
Jean noch Hansli hiess, wohl

g
Mit dem
Héfelischmecken
fing er an.

beim Hiéfelischmecken am Herd
der Mutter geweckt, die herzhaft
und ausgiebig zu kochen ver-
stand. Mit fiinfzehn Jahren trat
unser kiinftiges Kiichengenie eine
Kochlehre im Landgasthof «Zum
Roten Ochseny an. Danach wa-
ren kurze Saisonstellen in ersten
Hiusern des In- und Auslandes,
ein abenteuerliches Gastspiel als
Schiffskoch auf einem Vergnii-
gungsdampfer im ostlichen Mit-
telmeer sowie der Posten eines
Leiters der Kantine einer Kleb-
stoffabrik Stationen seines beruf-
lichen Werdegangs, bei denen er
sich kaum besonders hervortat,
wenn man davon absieht, dass er
allmihlich eine exzessive Nei-
gung zum Ausgefallenen entwik-
kelte. Die zwanghafte Vorstel-
lung, die Norm der Standardge-
richte durchbrechen zu miissen,
kam vor allem darin zum Aus-
druck, dass er sich eine Zeitlang
darauf kaprizierte, Schnitzel-
Pommes-frites-Teller stets mit
Bananen- oder Ananasscheiben
garniert zu prasentieren.

Das war zu jener Zeit, als Riz
Casimir in den Provinzgasthofen
iiberall zuoberst auf den Speise-

36

karten stand, weshalb man die
Neuerung damals dankbar be-
griisste und begeistert feierte. Zu-
letzt hatte er als Gerant in der
«Alpenrosey von Tirikon ver-
sucht, sich mit einem flambierten
Waurstsalat — Salade de saucisson
flambée — einen Namen zu schaf-
fen, und spielte sogar mit dem
Gedanken, denselben in Jean
Hofstettére umzuwandeln. Doch
obwohl man zu jener Zeit, Mitte
der siebziger Jahre, in den feine-
ren Restaurants keine Gelegen-

Salade de saucisson
flambée

heit ausliess, jedes bessere Ge-
richt mit Spirituosen zu iiber-
schiitten und danach wie einen
Scheiterhaufen zu verbrennen,
war die Zeit noch nicht ganz reif
fir diese gewagte Kreation, und
da sich nur hochst selten ein aus-
wartiger Snob zu Hans Hofstetter
in die «Alpenrosey verirrte, war
Tiirikon, wie sich bald heraus-
stellte, kaum der geeignete Ort fiir
die Entwicklung ambitionierter
Kochkiinste.

Die Gelegenbheit, einen
Schlussstrich unter die «Alpenro-
sen-Episode zu ziehen, bot sich
indessen, als Hans Hofstetter zu-
fallig erfuhr, im benachbarten
Butzbach sei das Abbruchobjekt
der alten Kiiferei zum Verkauf
ausgeschrieben. Da galt es, nicht
lange zu zogern, zumal der ange-
hende Meisterkoch inzwischen
eine programmatische Kiichen-
philosophie entworfen hatte, die
er im ganz auf seine Bediirfnisse
zugeschnittenen, rustikal einge-
richteten «Au vieux Tonneauy
vollendet in die Tat umsetzen
konnte.

Bei der Komposition von Ge-
richten liess sich J. H. weitgehend
von farblichen Akzenten inspi-
rieren. Aus einem Rosmarin-
zweig, krausem Broccoli in gold-
gelber Butter gediinstet, fili-
granzartem Dill, zwei Radies-
chenscheiben, einem braunen
Anchovenfilet, zwei Kapern als
Farbtupfer, einem Kaffeeloffel
wildem kanadischem Reis, mit
einem Streifen Lachs oder Him-
beersauce iibergossen (wegen des
hellrosa Farbeffekts) war Jean
Hofstetter imstande, hinreissen-
de Kreationen hervorzuzaubern,
die den Gast in hochstes Entziik-
ken versetzten. Ebenso grossen
Anklang fand ein Gebilde, bei
dem ein gekochter Spargel, von

der Hand des Meisters senkrecht
in die Mitte des Tellers plaziert,
links und rechts auf der Hohe des
goldenen Schnitts von zwei Ja-
kobsmuscheln flankiert und dar-
unter von einer Hummerschere
sowie von einem facherformig
aufgespreizten Feldsalatblatt
umgeben war, welches auf der
Speisekarte als «Souvenir de
I’Espagney angekiindigt wurde.
Zwei Haufchen voll gelbem Sa-
franreis, in deren Vertiefung je-
weils die Halfte eines pochierten
Eis steckte, wozu zwischen den
beiden Hiigeln in der Vertikalen
eine blanchierte Karotte verlief,
das Ganze umrahmt von einem
Dutzend violetter Echalotten,
trug die einleuchtende Bezeich-
nung «Claire de Luney.

Es ist wohl jedem klar, dass
sich nicht allein das Auge des Ga-
stes an dieser Pracht kaum sattse-
hen konnte, auch der Magen kam

dabei ganz entschieden zu kurz.
Doch um sich bis zum Kragen
vollfressen zu konnen, fuhr man
schliesslich nicht nach Butzbach
ins «Vieux Tonneauy. Nachdem
die «Cuisine pittoresquey erst
einmal entdeckt war, trat sie von
dort aus ihren unaufhaltsamen
Siegeszug an. Die Prominenz gab
sich bei Jean Hofstetter ein Stell-
dichein, und Medienvertreter be-
mithten sich um die Veroffentli-
chung seiner Kochrezepte, die
man ithm formlich aus der begna-
deten Hand riss.

Die iibliche Floskel
«Schmeckt’s?», mit der sich Wirte
bei ihren Gisten nach deren Zu-
friedenheit erkundigen in der lei-
sen Hoffnung, auf diese Sugge-
stivfrage ein dickes Kompliment
fiir ihre Kochkiinste zu erhalten,
konnte sich Jean Hofstetter aller-
dings ersparen, da es seiner Auf-
fassung nach bei der «Cuisine

HANSPETER WYSS
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