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Schweizerisches Archiv fiir Volkskunde 108 (2012), 063-080

«Denn mein Beruf ist wie eine Bihne, auf der ich immer
in Topform auftreten muss.»

Zur theatralischen Berufswelt schweizerischer Kellnerinnen und Kellner
1900-1950

Fabian Brindle

Abstract

Die Welten der Gaststube und des Speisesaals waren und sind Bithnen. Gute Kellnerinnen und
Kellner bewegen sich Schauspielern gleich, akrobatisch bisweilen, mit einem Licheln auf den Lip-
pen. Sie sind auch Psychologen, kennen die Sorgen ihrer Stammgiiste. Doch war ihr Lohn in der
Schweiz von frither mehr als karg, so dass sie auf Trinkgeld angewiesen waren. Dies wiederum
machte sie abhiingig auch von den Launen und der Exzentrik der Giste, deren Gehiissigkeiten und
sexuellen Begierden. Namentlich das sogenannte «Kellnerinnenelend» war allbekannt: Kellnerin-
nen verkauften ihren Kérper buchstiblich fiir ein Trinkgeld.

Der Text untersucht die theatralische Berufswelt schweizerischer Kellnerinnen und Kellner von
1900 bis 1950 anhand von fiinf Selbstzeugnissen. Er versucht, Okonomie und Kultur zusammen-
zudenken und versteht sich daher als kleiner Beitrag zu den in England entstandenen «Cultural
Studies». Nicht zuletzt soll er auch eine Anregung sein, sich vermehrt mit den Lebenswelten Wirts-
haus und Hotel zu beschiéftigen.

Einleitung

Wir alle schitzen Restaurants mit einem guten Service. Wir erwarten einen
aufmerksamen Kellner, eine freundliche Kellnerin, ein Licheln beim Ausschank,
ein Dankeschdn beim Verlassen des Restaurants, ein offenes Ohr, wenn man Sor-
gen hat, einen Scherz, der einem zum Lachen bringt. Das war schon frither so. Dass
Kellner und Kellnerinnen lange Arbeitszeiten haben, einem ermiidenden Préisenz-
druck unterliegen, Flauten wie arbeitsintensive Spitzenzeiten erleben, ist ebenfalls
nichts Neues. Sie miissen dabei zumindest gegen aussen hin die gute Laune bewah-
ren, wenn notig auch schauspielernd. Ihre Performanz wird aber genau beobachtet
und taxiert. So schiitzen es aufmerksame Giste gar nicht, wenn eine Bardame nur
dann kurz lichelt, wenn sie einkassiert, ithre Miene sich aber umgehend verstei-
nert, wenn sie sich vom Gast abwendet. Dies wird alles registriert, gehort zu dem,
was der amerikanische Soziologe Erving Goifman als alltégliches Theaterspiel
bezeichnet hat.' Die Gaststube ist also gleichsam eine Biihne, dort werden Vorstel-
lungen gegeben und bewertet. Fiir das Personal von Hotels oder Wirtsstuben ist
das Spiel freilich durchaus Ernst. Denn sein Trinkgeld bemisst sich am Koénnen,
je besser seine Darbietung, desto frequentierter die Ortlichkeit.

Gerade die letzten, oft genug angetrunkenen Giste wollen auch bespasst wer-
den. Sie erziihlen dem Personal oft von ihren Problemen und geben sogar ganze
Lebensgeschichten zum Besten. Barkeeper und Wirtinnen werden dann gleichsam
zu Psychologinnen und Psychologen, nur werden ihre Therapiestunden im Gegen-
satz zu professionellen Beraterinnen und Beratern lediglich mit einem kleinen
Trinkgeld bezahlt.?
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Kellnerinnen und Kellner, Wirtinnen und Wirte oder Hoteliers miissen teil-
welse jenen Bildern entsprechen, die sich die Gesellschaft von ithnen macht. Eine
Tiroler Wirtin beispielsweise muss demonstrativ gastfreundlich sein, eine Tracht
anziehen, rund um die Uhr fir ithre Giste da sein, Stammgisten unaufgefordert
ihr Lieblingsessen kochen. Chef, Giste und Angestellte sollen im Wirtshaus oder
im Hotel eine grosse Familie bilden, so zumindest die Doktrin der meisten Héauser.?
Im viel gelesenen, 1948 erstmals erschienenen «Handbuch fiir Serviceangestellte»
des Biindner Hoteliers und Lehrers Conrad Tuor wurden folgende weitreichenden
Anforderungen postuliert:

«Eine robuste Gesundheit, die man sich erhalten muss, ein fester und umginglicher Charakter,
Gewissenhaftigkeit, Hoflichkeit, Aufmerksamkeit, Zuverldssigkeit, Sprachgewandtheit, Arbeits-
freude und Disziplin, der Wille, sich beruflich zu vervollkommnen und absolute Ehrlichkeit in
allen Belangen.»”

Die Berufswelt des Kellners und der Kellnerin, das tégliche Schauspiel und die
auch physisch hohe Arbeitsbelastung waren lange Zeit kaum ein Thema in der
Forschung. Die Tourismusforschung hat sich eher auf Reisende und ithren Einfluss
auf die Gastlinder konzentriert, auf Pioniere und Hotelarchitektur sowie wirt-
schaftliche Dimensionen des Reisens erldutert.”

Das hat sich in den letzten Jahren geéindert. Im Jahr 2011 erschien ein dicker,
zweisprachiger Sammelband zur Kulturgeschichte der Kellnerin und des Kellners,
herausgegeben von Konrad Kostlin, Andrea Leonardi und Paul Résch.® Von
besonderem Interesse sind die Ausfiihrungen des Historikers Konrad J. Kuhn zu
denschweizerischen Verhiltnissen.” Kuhn, der an einer Dissertation zur Geschichte
des Schweizer Tourismus arbeitet, legt seinen Fokus vor allem auf die gewerk-
schaftliche Organisation, zitiert aber auch autobiografische Quellen, um den
Berufsalltag der Schweizer Kellnerinnen und Kellner zu dokumentieren. Die
Osterreichische Volkskundlerin Nikola Langreiter hat, basierend auf 13 lebensge-
schichtlichen Interviews mit Zillertaler Gastwirtinnen, eine sehr spannende Dis-
sertation iiber Alltagsstrategien von Frauen im Tourismus geschrieben.® Ebenfalls
auf Osterreich konzentriert sich der originelle Kulturwissenschaftler Roland Girt-
ler, der die Berufswelten von Kellnerinnen und Kellnern aufgrund teilnehmender
Beobachtung erforscht hat und unter anderem eine Typologie des Gastgewerbe-
personals entwirft.” Der Historiker Winfried Speitkamp durchleuchtet zudem
anschaulich die kulturellen Facetten des Trinkgelds in ihrer Geschichtlichkeit."
Eine neue Untersuchung widmet sich schliesslich Ziircher Frauen im Gastge-
werbe."

Ich selber verwende keine Interviews, sondern eine Auswahl von popularen
Selbstzeugnissen, um die theatralische Berufswelt schweizerischer Kellnerinnen
und Kellner zu beschreiben. Ich lege mein Augenmerk dabei auf die mannigfachen
Interaktionen zwischen KellnerIn, Chefln und Gésten, auf Strategien, bei einem
physisch und psychisch belastenden, in der Regel schlecht bezahlten Beruf eine
gute Figur zu machen, und dies rund um die Uhr. Manche dieser Texte sind gleich-
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sam Erfolgsgeschichten, berichten vom sozialen Aufstieg vom Tellerwiischer zum
Hotelier. Die Riickblenden auf die einfachen Anfinge mogen also vom Stolz
geprigt sein, ganz unten begonnen und sich dann heraufgearbeitet zu haben, also
einer gewissen Verklidrung des bescheidenen Beginns unterliegen. Andere Schrif-
ten sind gleichsam Anklageschriften. So schreibt die Ziircher Oberlinderin Anne-
lise Riiegg iiber Missstdnde im Gastgewerbe, nicht zuletzt, um ihre Kolleginnen
gewerkschaftlich zu organisieren. Selbstzeugnisse sind also niemals fiir bare
Miinze zu nehmen und bediirfen einer mitunter diffizilen Quellenkritik.” Vier der
finf Autorinnen arbeiteten phasenweise in Grandhotels, lernten also die glit-
zernde Welt der Schonen und Reichen aus niichster Nihe kennen. Eine Frau, die
Luzernerin Hedy Keiser, servierte zwar als junge Frau in einem besseren Restau-
rant, fithrte aber spiter einen eher bodenstindigen Landgasthof. Keisers Biithne
war also grundsitzlich anders als jene der Kollegin und Kollegen in den Speise-
silen der besseren Gesellschaft. Thr zu spielendes Stiick glich eher einem Volks-
schwank als einer Oper.

Annelise Riiegg (1879-1934). Sexualitiat und Trinkgeldfrage

Die Ziircher Oberlinderin Annelise Riiegg wurde 1879 als Arbeiterkind in
Uster geboren. Sie arbeitete zuniichst in der Fabrik, um dann als Kellnerin, Hotel-
angestellte, Erzieherin und Krankenschwester an verschiedenen Orten in der
Schweiz und im Ausland zu arbeiten. Von 1921 bis 1926 (Scheidung) war sie mit
dem russischen Juristen, Dolmetscher und spéteren Schachweltmeister Alexander
Aljechin verheiratet. Die Pazifistin und Sozialdemokratin engagierte sich in der
Politik und hielt Vortrige in Russland, Ceylon, Australien, Ungarn und in den
USA. Bekannt wurde sie mit ihren engagierten autobiographischen Schriften.
Annelise Riiegg starb 1934 in Lausanne.”

Riieggs 1914 erschienene «FErlebnisse einer Serviertochter» sind ein friihes
schweizerisches Beispiel einer weiblichen popularen Lebensgeschichte. Der Text
hat immer wieder die Aufmerksamkeit der Gender-Forschung geweckt, so zuletzt
in einem Band zur Ziircher Gastronomiegeschichte.™

Um 1910 arbeiteten in der Schweiz bereits 101 700 Frauen und Ménner im Gast-
gewerbe, davon waren rund zwei Drittel weiblich. 1870 waren es noch deren 21 000
gewesen.” Dies zeugt vom markanten Wachstum der Tourismusbranche im Fin-
de-Siecle.

Das Gastgewerbe kannte noch keine Ruhetage. Das Ziircher Wirtschaftsgesetz
verlangte beispielsweise lediglich, «dass einmal pro Woche sechs aufeinanderfol-
gende Stunden zwischen acht Uhr morgens und acht Uhr abends frei sind».” Die
ohnehin schwachen Bestimmungen zum Arbeitnehmerschutz wurden jedoch oft
umgangen, denn die Angestellten waren stets knapp bei Kasse und daher angewie-
sen auf das Trinkgeld der Géste. Charmante Kellnerinnen, die sich nicht wehrten
und Anziiglichkeiten von minnlichen Giisten mit einem Licheln quittierten,
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erhielten mehr Trinkgeld. Dieser Missstand war in der Zeit als «Kellnerinnen-
elend» bekannt.” Die Ubergiinge zur Prostitution waren fliessend, zumal in den
Grossstiddten. Tatsdchlich fungierten gewisse Wirtshiduser als Orte der professio-
nellen Kuppelei und der Prostitution.”® In Animierlokalen verkauften Frauen
gegen teuren Wein und Sekt sexuelle Dienstleistungen. Solche Lokale scheinen
um 1900 aufgekommen zu sein. Sie sprachen nicht zuletzt zahlungskriftige junge
Minner aus gutem Hause an, Studenten beispielsweise oder auch gut verdienende
Angestellte in kaufménnischen Berufen, aber auch verheiratete «gute Biirger»."”
Die Animierkneipen waren wie gesagt ein grossstiadtisches Phinomen und somit
Ausdruck eines neuen Lifestyles, einer auf schnelles Vergniigen ausgerichteten
Kultur. Insofern waren die auch als «Tingeltangel» bekannten Gaststitten Aus-
druck einer sich wandelnden Wirtshauskultur, Ausdruck der Moderne in den
Stédten wie auch Massensport und Kino.*

Auch Annelise Riiegg berichtet von einschligigen Erlebnissen mit sexualisier-
ten Gésten:

«Sehr hasste ich einige Gaste, welche meinten, mit einer Serviertochter diirfe man Zweideutig-
keiten schwatzen so viel man wolle; eine Kellnerin diirfe nichts dagegen haben, wenn man sie ein
bisschen anfasse; das Trinkgeld mache alles wieder gut.»*'

Einmal wollte ein Gast sie aufs Zimmer locken, ein anderer, Akademiker und
Arzt, versprach gar die Heirat. Doch verliess er Riiegg, als er sein Versprechen
einldsen sollte.

Um das Image einer Kellnerin war es also schlecht bestellt. Sie galt néimlich als
leicht verfiithrbar und somit als Freiwild fiir sexbesessene Minner. Threr Freundin
und Kollegin Lina legte Annelise Riegg jedenfalls die folgenden Worte in den
Mund:

«Aha, Serviertochter, Servierfriulein. [...] Ganz einerlei; sobald man serviert, ist man eine Kell-
nerin, serviert man nicht mehr, so war man eine Kellnerin: wer einmal serviert hat, wird bei den
Leuten immer als Kellnerin angesehen werden. Das Vorurteil kannte ich, und wusste nun, woher
es kam. Im Stillen klagte ich die unanstindigen Giste an, die den Namen Kellnerin so unwiirdig,
so schlecht gemacht haben. Die Herren! Eine Frau wiirde sich nie erlauben, in einem Hotel mit
dem bedienenden Kellner anziiglich zu schwatzen, oder ihn gar an seinem Frack zu ziehen.»™

Soist die Abhéngigkeit der Kellnerin um 1900 eine mehrfache: Abhéngig ist sie
vom Trinkgeld der oft sexualisierten Ménner, abhédngig ist sie von Kost und Logis
des Chefs oder der Chefin. Bei Kiindigung drohte die Obdachlosigkeit. Das machte
Kellnerinnen zusitzlich verwundbar. Riiegg setzte sich zeitlebens fiir Frauenrechte
ein. Sie hatte am eigenen Leib erfahren, wie schwierig es war, sich Anziiglichkeiten
und schlechten Arbeitsbedingungen ausgesetzt zu sehen.

Allerdings sah sie auch die schoneren Seiten ihres Berufes, die Reisen, die lan-
gen Auslandsaufenthalte in Venedig, an der Cdte d’Azur oder in Baden-Baden.
Generell zeichnete sich der KellnerInnenberuf durch eine hohe rdumliche Mobili-
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tit aus. Annelise Riiegg jedenfalls machte Bekanntschaft mit fremden Kulturen
und lernte Sprachen:

«(Gewiss hat es ein Schoénes, Serviertochter zu sein. Nirgends hat man bessere Gelegenheit, die
Menschen der verschiedenen Nationen und Stinde zu studieren [...] und wenn man das Gliick hat,
immer Stellen zu bekommen wie ich, und dann noch etwas mehr Ausdauer hat als ich, kann man
sich das Geld zu einer schonen Aussteuer verdienen.»™

Gemiiss Riiegg war es das Ziel einer Kellnerin, zu heiraten und somit eine
Familie zu griinden. Der Kellnerinnenberuf wurde also nur als Ubergangsstadium
gesehen. Somit waren Kellnerinnen auf Kontaktsuche aus, dies wiederum wussten
natiirlich ledige Minner, die eine Ehe und einen sozialen Aufstieg in Aussicht
stellten, aber nur schnellen Sex wollten. Das lockende Trinkgeld lockte zudem
zusitzlich und machte den Kérper der Kellnerin verfiigbarer. So debattierte man
in Deutschland schon im Kaiserreich dariiber, das Trinkgeld abzuschaffen. Dieses
verderbe Sitten und Moral der Dienstleistenden. Umgekehrt fiirchteten Menschen
aus dem Biirgertum auch die dffentlichen theatralischen Demiitigungen, wenn sie
ein Trinkgeld verweigert hatten.”

Annelise Riiegg kimpfte als Sozialdemokratin fiir Behebung der drgsten Miss-
stdnde und fiir Organisation. Die «Union Helvetia» kiimpfte zwar schon seit dem
spiten 19. Jahrhundert fiir Rechte der Kellnerinnen und Kellner. Doch war sie
stark fremdenfeindlich und erreichte lediglich einen Organisationsgrad von 15
Prozent.”” Dagegen und gegen die Vermischung von Prostitution und Kellnerin-
nenberuf wollte Rilegg angehen, mit beschrinktem Erfolg, wie sich zeigen sollte.
Immerhin besteht in der Schweiz seit 1933 der Lehrberuf des Kellners. Diese
Lehre stiess jedoch auf Widerstiinde: So wurden im gesamten Kanton Luzern von
1933 bis 1945 nur elf Kellner ausgebildet!*®

Ernst Scherz (1903-1983): «Aufmarsch der Gladiatoren»

Ernst Scherz wurde im Jahr 1903 in Bern geboren. Sein Vater war Direktor
der Berner Kantonalbank. Scherz absolvierte eine Hotelausbildung in Wengen
(Koch), Bern, Interlaken und Kairo. Er machte Karriere und avancierte zum
Hoteldirektor, erst in Flims, dann in St. Moritz. Im Jahr 1938 wurde er Direktor,
1947 Eigentiimer des «Gstaad Palace». Scherz war massgeblich am Aufstieg
Gstaads zum Luxusresort beteiligt. Er politisierte auch und war von 1950 bis
1965 Grossrat fiir die Freisinnigen. Im Jahr 1968 iibergab Scherz das «Palace»
seinem Sohn. Das Gstaader Luxushotel ist weiterhin in Familienhand.”” Scherz
machte also eine bemerkenswerte Karriere. Diese dokumentierte er 1982, kurz
vor seinem Tod also, in seiner Autobiographie «... und jeder Konig nur ein
Gast».”® Sein rund 200-seitiges Werk erschien iibrigens im Berner Verlag seines
Bruders Alfred Scherz. Humorvoll schildert Scherz seinen Aufstieg und seine
Bekanntschaften mit gekronten Héauptern, fithrenden Politikern und Showstars.
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Interessant ist in unserem Zusammenhang vor allem das Kapitel «Lehr- und
Wanderjahre».

Nach einer Ausbildung zum Koch in einem Hotel in Wengen gelangte Ernst
Scherznach Bern. Sein Vater kannte den Besitzer des dortigen «Bellevue» persén-
lich und verschaffte dem Sohn dort einen Ausbildungsplatz als Kellner.

«Als giitiger Patron empfing er mich am ersten Tag im Direktionsbiiro und begleitete mich mit
einem eindriicklichen Appell an meinen Fleiss zum Oberkellner, der seiner hiinenhaften Gestalt
wegen vom Servierpersonal ehrfiirchtig nur «Goliath> genannt wurde.»

Der Beginn als Kellner verlief eher enttduschend, denn Scherz hatte vornehm-
lich Gléser zu waschen und Silber zu putzen. Dies zeigt die straffen Hierarchien
innerhalb eines grossen Hotels auf. Schnell stieg Scherz zum «Commis débaras-
seur» auf, zum Abriumer also:

«Hatte ich einmal fiir wenige Augenblicke nichts zu tun, musste ich, mit auf dem Riicken gekreuz-
ten Armen und in einer militdrischen Ruhestellung verharrend, die Arbeit meiner Vorgesetzten
beobachten.»*®

Nichtstun gab es nicht im Luxusrestaurant, kurze Erholungsphasen mussten
gleichsam in militdrischer Ruhestellung verbracht werden. Dem Gast sollte somit
der Eindruck vermittelt werden, stets umsorgt zu werden, ein Blick seinerseits
sollte gentigen, um einen Wunsch zu erfiillen.

Oberkellner Albert Giittinger war eine besonders markante, beliebte Figur im
gediegenen Restaurant des bekannten Hotels:

«Wegen seiner untersetzten Statur sowie seiner frappierenden Ahnlichkeit mit dem ehemaligen
franzosischen Kaiser wurde er von Gasten und Angestellten <Napoleon> genannt. Albert Giittin-
ger war nicht nur eine beeindruckende Persénlichkeit, sondern auch eine anerkannte Kapazitit
und mit sich selbst als Berufsmann ebenso streng, ja pedantisch, wie mit seinen Untergebenen.»’’

Giittinger testete jeweils die jungen Kellner. Diese mussten die Meniis genau
und auswendig kennen, ebenso die Zusammensetzung der Speisen.

«Mit zwei Schligen auf einen grossen Messinggong befahl Albert Giittinger dann den kinoreifen
Einzug der Gladiatoren, die mit den geschulterten schweren Silberplatten schrittgleich den Spei-
sesaal betraten. Dieses imposante Schauspiel wiederholte sich so lange, bis die reichhaltige Menii-
karte durchserviert war.»"

Alfred Scherz verwendet selber Kinometaphern, um die Inszenierung im Spei-
sesaal zu beschreiben. Militérisch prizis hatten die Kellner aufzumarschieren, all-
seits bedugten Gladiatoren gleich. Nicht wenige ménnliche Giste waren bestimmt
auch Offiziere, die sich derle1 Paraden abzunehmen gewOhnt waren. Dies war ein
Ritual, das die Giste ihre eigene Wichtigkeit fithlen liess. Der Kellner war im
Ubrigen auch Akrobat, der die Silberplatten demonstrativ behéinde trug und somit
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die Giste beeindruckte. Stilist zu sein war fiir das Selbstverstdndnis eines guten
Kellners wichtig.”

Die sehr schweren Silberplatten verweisen zudem auf die auch kérperlich
anstrengende Arbeit als Kellner in einem Nobelrestaurant. In einem Ziircher Spi-
tal traf ich einmal einen kroatischen Kellner an, der in verschiedenen Gaststéitten
der gehobenen Klasse gearbeitet hatte und nun am Riicken operiert wurde. Er
versicherte mir, chronische Riickenschmerzen seien so etwas wie eine Berufs-
krankheit, denn die steife Haltung, die allenthalben verlangt werde, sei ungesund
und verleite dazu, im «hohlen Kreuz» zu gehen.

Anton Badrutt (1888-1967): «Es ist sicher nicht von ungefihr, dass viele Romane,
Dramen und Filme geschrieben wurden, deren Handlung in einem Hotel spielt.»

Anton Badrutts Grossvater war ein Hotelpionier in St. Moritz, der Vater fiihrte
das familieneigene Hotel fort. So war es fiir den Enkel klar, die Hotelfachschule in
Lausanne zu besuchen. Badrutts Lebensweg fithrte thn wie schon Ernst Scherz
nach Agypten und in den Orient. Wie auch Scherz lernte er sein Handwerk von der
Pike auf und begann als einfacher Kellnerlehrling.*

Anton Badrutt klagte in seiner Autobiographie «Mein Wegweiser» iiber die
harten Arbeitsbedingungen in einem franzdsischen Grandhotel:

«Der Dienst, der keine geregelte Freizeit kannte, war dusserst anstrengend. Doch ich war jung
und kriftig, und ich wire mit dem Pensum, nachdem ich erst die nétige Ubung erlangt hatte, wohl
fertig geworden, wenn es bei mir nicht in anderer Hinsicht gehapert hitte. Ich war namlich ein
ziemlich schlechter Kellner. Vielleicht lag es meiner Grosse, dass ich mich bei dieser Titigkeit
ungeschickt anstellte; jedenfalls gab ich zu Klagen Anlass.»>

Badrutt interessierte sich mehr fiir den ganzen Betrieb, fiir Ablidufe, das
Betriebswirtschaftliche. Dies nahmen die Kollegen nicht gut auf, dem spéttischen
ungarischen Oberkellner galt Badrutt bald als «fils a papa», und er wies diesem
undankbare Arbeiten wie Fensterputzen oder Geschirrspiilen zu. Badrutt wurde
es zu bunt, er verliess den Arbeitsplatz umgehend und ohne Kiindigung und fand
eine neue Stelle im beriihmten «Savoy» in London, wo er auf einige Engadiner
Landsleute traf. Dort war das Essen fiir die Angestellten ungeniigend. Die Kellner
halfen sich mit dem sogenannten «Abservieren», das heisst, sie steckten Essens-
reste in die Taschen des Fracks.™

«Ich erinnere mich noch gut, wie der Oberkellner einmal bemerkte, dass ich eine Scheibe Roast-
beef verschwinden liess. Er ergriff eine halbgefiillte Sauciere und schiittete mir mit den spotti-
schen Worten, zu einem Stiick Braten gehtre auch Sauce, den Inhalt in die Fracktasche.»’

Dies verweist auf die rauen Umgangsformen zwischen Kellnern, zumindest
«off-stage» Musste man gegeniiber den teilweise berithmten Giésten den Vorneh-
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men mimen, so neckte man sich untereinander recht ordinér. Das war sicher ein
Ventil, konnte aber auch durchaus zu inneren Spannungen fiithren.

Immerhin entwickelte Badrutt als Kellner jene Menschenkenntnis, die thm spi-
ter als Hotelier in St. Moritz zupass kam:

«Zum Umgang mit Gisten, ob hoch oder niedrig, gehort es auch, dass man mit ihren Beschwer-
den fertig wird. Nicht selten kommt es vor, dass ein Gast Anlass zu Klagen hat, und dann ist es
Sache des Direktors, den Schaden zu beheben und — was fast noch wichtiger ist — den gekriinkten
Gast zu versShnen.»™

Die Kundenbeschwerde gleicht einem Ritual. Der Gastgeber, wenn auch im
Recht, muss den Gast zufrieden stellen, ihm das Gefiihl vermitteln, ernst genom-
men zu werden. Eventuelle Missstéinde verspricht er sofort zu beheben. Manche
Giste beschweren sich indessen der Beschwerde wegen, um angehort zu werden
und Recht zu behalten. Dies wiederum weiss der Gastgeber, er muss jedoch seinen
Part weiterhin spielen, denn der Kunde ist Konig. Man muss schon Freude am
Schauspielern mitbringen, um seine Rolle gut auszufiillen.

Spiter kommt Badrutt auf den theatralischen Aspekt der Lebenswelt Hotel zu
sprechen:

«Es ist sicher nicht von ungefihr, dass viele Romane, Dramen und Filme geschrieben wurden,
deren Handlung in einem Hotel spielt. Immer wieder erhielten wir einen Einblick in Schicksale,
immer wieder musste meine Frau helfend, ratend und trostend eingreifen, ja mit weiblicher Ein-
fithlungsgabe oder fraulicher List selbst Schicksal spielen und sich in eine Krankenschwester
verwandeln, um sowohl Gisten als auch Angestellten beizustehen. [...] Gerade die menschliche
Seite des Hotelierberufs tibte auf mich von jeher den gréssten Zauber aus, und wenn ich einem
Gast das Ca%gef[ihl vermitteln konnte, dass er mir wert sei, sah ich mich fiir alle Bemiithungen ent-
schidigt.»

Anton Badrutt zeigte im Umgang mit prominenten, ithm vom Status her iiberle-
genen, bisweilen exzentrischen Giisten Gleichmut, ja Souverinitiit. Grandhotels
waren nicht zuletzt Orte des demonstrativen Konsums.* Gerade Neureiche etwa
aus der Showwelt zelebrierten hier thren gewaltigen sozialen Aufstieg, indem sie
Unsummen auch an Trinkgeldern ausgaben, sich ostentativer Verschwendung hin-
gaben.

Anton Badrutt war sich der biihnengleichen Kulisse seines Engadiner Grand-
hotels bewusst und spielte den Part des Regisseurs umsichtig. Nicht zuletzt als
Kellner hatte er sich entsprechende schauspielerische Fihigkeiten antrainiert.
Dass seine Frau mehr im Hintergrund auf die Giiste einging und gelegentlich gar
«Schicksal spielte», verweist auf eine geschlechtsspezifische Arbeitsteilung. Der
Mann reprisentiert in der Regel den Betrieb gegen aussen und ist auch der Meister
der wichtigen Rituale wie Empfang und Verabschiedung, die Frau hingegen wirkt
mehr im Hintergrund, eher unauffillig, diskret, aber stets verfiigbar.*
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Hedy Keiser (*1924): «Besonders wenn man ein <Gmaogiges> war, konnte man
schnell in Verruf geraten.»

Hedy Keiser wurde im Jahr 1924 in der Gemeinde Entlebuch im Kanton Luzern
geboren. Der Vater war Bauer und Viehhindler, die Familie hatte nicht viel Geld.
In ihrer 1999 erschienenen, von der Journalistin Esther Hiirlimann redigierten
Autobiographie schildert sie ihren Werdegang von der Kellnerin zur stolzen Wirts-
frau.

Kindheit und die Jugend waren geprédgt von Arbeit und so mancher Entbeh-
rung. Mit 15 machte sich Keiser Gedanken iiber ihren beruflichen Werdegang:

«Auf den Gedanken, Serviertochter zu werden, kam ich nicht von alleine. Es war Miggi Hiifliger,
eine Nachbarstochter, die selbst im Service arbeitete, die in mir diese Idee pflanzte und den Weg
in diesen Beruf ebnete. [...] Nun war der Beruf der Serviertochter nicht gerade der angesehenste.
Frauen, die servieren, galten in weiten Kreisen als anriichig. Der Umgang mit vielen Leuten, vor
allem auch Minnern, wurde als unehrenvoll empfunden. Besonders wenn man ein <Gmégiges
war, konnte man schnell in Verruf geraten.»"

Wie schon bei Annelise Rilegg gesehen, stand es also auch noch in der Zwi-
schenkriegszeit ziemlich schlecht um den Ruf der Kellnerin, zumal in der von der
Religion stark geprigten katholischen Innerschweiz. Eine Frau, die «gmogig» war,
also auf Minner zuging, scherzte, lachte, galt bald als unanstiindig und gefiahrdet.
Hedy Keiser machte sich indessen nicht viel aus diesen bigotten Vorstellungen.
Trotzdem trat sie ihre erste Stelle angstvoll an, denn:

«Ich hatte Angst vor der Vorstellung, dass ich in dieser Arbeit auf fremde Leute zugehen und sie
personlich ansprechen muss, denn ich war eher scheu. Man muss ja den Gisten nicht einfach nur
sagen: <Nehmen Sie Platz!> Und dann vom Wetter reden. Man muss auch auf sie eingehen kénnen.
Doch dies war nicht meine Stirke.»**

Menschen gehen in ein Restaurant, um sich zu unterhalten. Sie wollen nicht nur
iibers Wetter reden. Sind nur wenige Giiste anwesend, muss der Wirt, die Wirtin
oder die Kellnerin fiir Gesprichsstoff sorgen. Allerdings darf sie/er sich zum Bei-
spiel politisch nicht zu weit aus dem Fenster lehnen, denn andere Giste kdnnten
verdrgert reagieren. Dies gilt natiirlich weniger fiir Lokale mit einer politisch gese-
hen relativ homogenen Kundschaft wie klassische Arbeiterkneipen. Hedy Keiser
hatte, wie gesehen, zuerst den Bammel vor ihrer neuen Aufgabe. Sie war sich die
theatralische Welt der Gaststube noch nicht gewohnt, hatte Anlaufschwierigkei-
ten, da sie eher zuriickhaltend war. Doch fand sie sich bald besser zurecht, lernte
die Regeln und die kleinen Tricks, die nétig waren, eine gute Figur zu machen.

Obwohl die Arbeit anstrengend war, ging Hedy Keiser frohgemut ans Werk.
Denn der Lohn stimmte, zumindest zu Beginn:

«Am ersten Arbeitstag verdiente ich 5.20 Franken. Am zweiten Abend kamen sogar 7.20 Franken
in mein Portemonnaie. Es hatte sich schnell herumgesprochen, dass im <Freihof> eine Neue
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serviert, was natiirlich neugierig stimmte. Das Trinkgeld war damals noch die einzige Einkunft
der Serviertachter.» ¥

Wie schon Annelise Riiegg und Ernst Scherz nutzte auch Hedy Keiser die Mog-
lichkeiten ihres Berufs aus, um neue Horizonte zu erkunden und Sprachen zu
erlernen. Sie ging ins Welschland nach Dombresson, Kanton Waadt. Dort nahm
man es mit der Hygiene nicht so genau, was Keiser storte. Sie hitte sich aber nicht
getraut, der Chefin dreinzureden. Als sie selbstindig Ordnung schuf, liess man sie
indessen gewiihren. Dies verweist auf gewisse Handlungsspielrdume, die auch
einer jungen Kellnerin bei allen Zwédngen durchaus gegeben waren.

Hedy Keiser heiratete einen recht wohlhabenden Ziircher. Zusammen pachtete
das bald kinderreiche Paar ein kleines Hotel, zusammen zog man weiter nach Erst-
feld und dann wieder ins Luzernische. Dort gab es auch viele Konflikte im Wirts-
haus, die nicht immer einfach zu handhaben waren. Tatsédchlich beforderte der
Alkoholkonsum manchmal Streit und Zank. Das Wirtshaus war schon in der Vor-
moderne ein Ort gewesen, wo Ménner ihre Ehre verhandelten und notfalls auch
mit Gewalt verteidigten. Zwar nahmen Messerstechereien bis zum 20. Jahrhundert
merklich ab, doch noch immer verlieh schnell die Faust einem Argument einen
gewissen Nachdruck.*

Wochentags war es an den Abenden meistens recht ruhig. Dann kiimmerte sich
Hedy Keiser um die sechs Buben, ohne dabei die Giste aus den Augen zu verlie-
ren. Das war eine sehr fordernde Aufgabe, zumal ihr Mann friih starb und sie als
Witwe die volle Verantwortung fiir die gesamte Familie iibernehmen musste. Sie
fiihrte einen Landgasthof, modernisierte diesen, richtete Zimmer ein. Die Quali-
tit und der Service mussten immer top sein, denn schnell war ein lange erarbeiteter
guter Ruf verspielt. Als ihr Sohn, mit dem sie mittlerweile zusammenarbeitete,
nicht immer konfliktfrei, ein modernes Pub einrichten wollte, geriet sie mit ithm in
Streit. Dies verweist auf die strukturellen Schwierigkeiten innerhalb eines Famili-
enbetriebs, wenn die neue Generation Althergebrachtes, scheinbar Bewihrtes
grundsitzlich in Frage stellt.

Doch dies waren interne Angelegenheiten, Hedy Keiser liess sich nichts anmer-
ken:

«Niemand konnte es verstehen, dass ich trotz meines schweren Lebens immer gut aufgelegt war.
Manche Minner gingen ganz bewusst auf Distanz zu mir, weil sie fiirchteten, sie kénnten in Ver-
ruf geraten, wenn sie zum Beispiel mit mir per Du kommunizieren wiirden. Andere aber zeigten
mir ihre Bewunderung. Einer sagte einmal, ich sei eine edle Frau.»"

Die Witwe stand unter Beobachtung des gesamten Dorfes. Zwar musste sie mit
simtlichen Gisten freundlich sein und stets ein offenes Ohr fiir deren Anliegen
haben, wenn moglich auch niemanden spiirbar bevorzugen, doch allzu enge Kon-
takte der Alleinstehenden mit ménnlichen Gisten konnten sofort fiir bose
Geriichte sorgen. Davon betroffen waren vor allem minnliche verheiratete Giste.
Im Dorf, wo ein jeder jeden kannte, war das wohl einschneidender als in der Gross-
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stadt, wo fiir eine gewisse Anonymitat gesorgt war, wobei ja auch das Quartier flir
soziale Nahe garantierte. Dies alles erforderte von der Wirtin ein grosses e

ein Gefuhl, wie weit man gehen konnte, ohne aufzufallen und somit
ins Gerede zu kommen.

Mit dem Alter kamen die korperlichen Beschwerden, die taglichen immensen
Belastungen forderten ihren Tribut. Hedy Keiser fiel es jedoch schwer, kiirzer zu
treten.

Die niichterne Bilanz tber ihr Berufsleben fallt folgendermassen aus:

«Denn mein Beruf ist wie eine Biihne, auf derich immer in Topform auftreten muss. So lebte ich
an schlechten Tagen nach dem Motto: <achle nach Aussen, weine nach Innen.»»"

Alois Gut (*1932): «Louis liebte den Serviceberuf, obwohl er gehetzt, abschétzig
behandelt und oft seelisch verletzt wurde und nicht selten ungerechte Strafen
erhielt.»

Alois «Wisi» Gut wurde 1932 im luzernischen Altbliron geboren. Seine Eltern
waren relativ arme Kleinbauern, Alois musste schon friih mithelfen in Haus und
Hof. Der Vater trank. Nach der Schule, die er als ungerecht und gegentiber ame-ren

Kindern als parteiisch erlebte, absolvierte Alois Gut ein Welschlandjahr49,
anschliessend eine Lehre als Koch und als Kellner. Sein Fleiss, sein Talent und
seine wachsenden Kenntnisse ermdglichten ihm eine Karriere im Gastgewerbe bis
hin zum Betreiber eines respektablen Basler Hotels. *

Eigentlich hatte Gut vom Gastgewerbe genug und wollte nach seiner Kichen-lehre

im Jahr 1951 zur PTT wechseln. Doch tGberredete ihn der Personalchef des
Lausanner Grandhotels, als Kellner weiterzumachen.

«Anfangs fiihlte sich Wisi etwas unwohl mit der gestarkten Brust, den steifen Manschetten und
dem harten Stehkragen, der oft beim Schwitzen weich wurde. Um zu sparen, verwendete Wisi
spater eine Kartonbrust Plastron genannt) und Kartonstehkragen, welche man dann einfach
wegwerfen konnte. Festgehalten wurde die steife Kartonbrust mit dem schwarzen Gilet. Man
nannte den Lehrling Wisi von jetzt an Louis. Damit konnte er sich gut identifizieren.»"*

Alois Gut kam auf die beengende Berufskleidung zu sprechen. Der Kellner
war gleichsam versteift zu Gange, eingeschnirt von Stehkragen und Karton-brust.
Er musste eben «eine Falle machen» das Haus reprasentieren. Dennoch
musste er sich agil und dynamisch bewegen wie ein Fisch im Wasser, denn eie-gan
beim Servieren und Abraumen versprach Bewunderung und Trinkgeld. Die
Kleidung hatte selbstredend immer blitzsauber zu sein, dem alltaglichen schwit-zen
zum Trotz. Die Kleidung verlieh den Kellnern aber auch eine gewisse nobesse,
liess sie ihren sozial weit hohergestellten Gasten mit einer gewissen Wiirde
auftreten.>
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