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Am liebsten mdchte
ich wieder von vorne anfangen

Lrinnerungen eines Kochs
Von Willy Brenneisen

Bei der heutigen Einfahrt am Rheinhafen in
Basel und dort, wo am Rhein die Schlepper
anlegen, war unser Bubenparadies. Was Rhein
und Wiese an Sand und Kies abzulagern hat-
ten, fand sich an der Miindung zusammen und
bildete fiir uns einen diinenartigen Spielplatz.
Hier wurden Locher gegraben, Steine aufge-
schichtet, diirres Schilf und Holz verbrannt,
um Kartoffeln und Apfel zu braten. Ich ent-
deckte eine besondere Freude an der Braterei
im Freien. Bald stand ich auch zu Hause am
Herd, briihte den Kaffee, bereitete die Rosti
und allerlei Gerichte, wie ich es meiner Mut-
ter abguckte. Besonders hatten es uns fiinf
Geschwistern die Schenkeli und Striibli ange-
tan. Wenn es an das Teigmachen ging, sallen
wir wie die Spatzen um den Tisch herum und
versuchten, einen kleinen Rest zu erwischen.
Denn schon der rohe Teig war fiir uns eine
Delikatesse.

So war das Kochen schon mit zehn Jahren
mein Hobby. Ich hatte indessen den Lehrerbe-
ruf im Sinn. Wie ich jedoch in der dritten Se-
kundarklasse ernsthaft vor der Berufswahl
stand, entschlof ich mich plotzlich, Koch zu
werden. Wir waren unser sieben Personen am
Tisch, und die Mutter mufite recht gut ein-
teilen, damit es immer fiir alle langte. Deshalb
wollte ich meinen Eltern nicht mehr jahrelang
auf der Tasche liegen, sondern mein Essen
selbst verdienen.

Mein Vater bemiihte sich um eine Lehrstel-
le und fand eine solche bei Herrn A. Miiller,
Restaurateur im Bahnhofbuffet SBB in Basel.
Da ich die Lehrstelle erst auf 1. Oktober 1918
antreten konnte und iiber die Sommerferien
nicht zu Hause bleiben wollte, begab sich mei-
ne Mutter auf das Biiro der Freunde junger
Mainner, wo sie ein netter alter Herr empfing,
der mir auch gleich eine Stelle als Landhilfe
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auf dem Landsitz Rechtenberg bei Seewen
vermittelte.

Ich hatte freie Kost und Logis und ein Ta-
schengeld von fiinf Franken in der Woche.
Das war fiir mich ein Heidengeld. Es war
die Zeit, als die letzten Schlachten des ersten
Weltkrieges geschlagen wurden und man in
den Juratidlern noch den fernen Donner der
Artillerie aus dem Elsass horte.

Der Brigadier

Am 1. Oktober trat ich meine Lehre an. Der
Kiichenchef, dem mich mein Vater vorgestellt
hatte, machte mir einen ungeheuren Eindruck.
Scheu blickte ich mich in der grofien Kiiche
um, in der sich gegen zwanzig Koche betétig-
ten. Der Chef begriifte mich mit den Worten:
«S0, von jetzt an bist du unser Benjamin, und
ich bin fiir dich nicht mehr der Herr Miiller,
sondern der Chef, hast du das verstanden?»
Ich war im Bild. Nach wenigen Minuten stell-
te mich der Saucier neben eine Zaine voll
Zwiebeln, damit ich mich im Zwiebelschilen
iibe. Die Absicht der boshaften Koche war,
mich zum Weinen zu bringen. Sie warteten auf
meine Trinen, kamen jedoch nicht auf die
Rechnung. Denn der Luftzug war so stark, daf§
der Zwiebelgeruch nach dem Glasdach strebte
und mich vor wisserigen Augen bewahrte.

Der Kiichenchef stand vorn in der Kiiche
an seinem Pult, schrieb Menus und Speise-
karten und erteilte dazwischen den Abtei-
lungschefs Anleitungen. Meine Hochachtung
und mein Respekt vor dem Kiichenchef wuchs
mit jedem Tag. Als ich dann zum ersten Mal
auf der Gewerbeschule das Wort Kiichenbri-
gade horte, stellte ich mir sofort unseren Chef
als Brigadier mit einem galonierten Kappi und
einer uneinschrankbaren Befehlsgewalt vor.
Natiirlich ging es in unserer Kiiche hie und da
laut zu, wenn der Chef seinen Willen durch-
setzen muflte gegen Koche, die ihr eigenes Re-
zept anbringen wollten, denn gerade die
Koche sind von Natur immer Individualisten.
Da ist es um so notiger, dafl der Chef sich
durchsetzt.\

Damals war das Fleisch sehr rar und teuer
und der Hunger der Giste desto grofer. Je mehr
aber in der Kiiche gespart werden mufite,
um so mehr verlegten sich die K6che darauf, in
dem Kochbuch von dem damals beriithmt ge-
wordenen August Escoffier herumzustGbern
und sich an seinen Rezepten der klassischen
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Speisen der grofen Hotels und Restaurants zu
berauschen.

In unserem Betrieb gab es aufler mir noch
ein halbes Dutzend anderer Stiften und eine
noch grofere Anzahl von Jungkdchen, die wie
ich in der Ausbildung standen. Daneben gab
es die Chefs de parti, die bereits im Ausland
gewesen waren, von Nord- und Siidamerika,
von der Riviera und Paris, von London und
Rom, von Venedig und Florenz und von Kairo
zu berichten wufiten.

Zwei iible Abenteuer

Die Kochlehrlingsklassen in Basel waren da-
mals schwach besetzt. Infolge der Mobilisa-
tion befanden sich wviele Koche und auch
Lehrer im Aktivdienst. Wegen dieses Lehrer-
mangels wurden zwei oder mehrere Semester
zusammen gelegt. An einem Schulnachmittag
muflite ich im Auftrag des Gardemangers
(dem Chef der Kalten Kiiche) noch ein
schweres Masthuhn an eine Schnur bin-
den und in der Knochenmarmite fiir eine
halbe Stunde versenken. Die Knochenmarmite
ist eine ganz grofle Kasserolle von hoher Form
oder ein Dampfkessel von iiber 50 Liter In-
halt. In diesem kochte man Rindsknochen mit
einem groflen Gemiisebiindel, um die fiir Sup-
pen, Saucen und teilweise auch fiir Gemiise
notwendige Knochenbriihe zu erhalten. In die-
ser Marmite sollte das schwere Masthuhn an
einer Schnur gar werden, um daraus am
Abend einen Spezial-Gefliigel-Salat entstehen
zu lassen. Kurz vor zwei Uhr gingen wir vier
Lehrlinge im Eilschritt auf die Schule. Neben
mir safl der Sonnenwirtssohn aus Bottmingen,
Victor Stocklin. Er war bereits Konditor und
im Dienst Wachtmeister — er galt so viel wie
ein Chef de parti und war durch seine Strenge
gefiirchtet. Aber in der Schule safl er auf der
gleichen Bank neben mir und wenn wir recht
miide waren, dann schlief abwechslungsweise
der eine von uns beiden, den Kopf vorniiber
iiber die Arme gelegt, und wenn wir dann vom
Lehrer aufgerufen wurden, gab jener, der
wach bleiben mufite, dem andern einen Puff
und fliisterte ihm die Antwort ins Ohr.

Als ich an diesem Nachmittag von Victor
Stocklin einen tiichtigen Puff bekam, nahm
ich natiirlich an, daf ich vom Lehrer aufgeru-
fen worden sei, aber diesmal schien das nicht
der Fall zu sein. Victor starrte mich blof an
und fragte mich dann: «Hast du den Giiggel
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aus dem Bouillon gezogen?» Das hatte ich in
der Tat vergessen. Ich wurde fast ohnméchtig
vor Angst. Aber da hob Victor die Hand auf,
und als der Lehrer, Herr Geilenkirch, ihn fragte,
was er habe, erkldrte Victor, mir sei himmel-
traurig iibel, er mochte mich heimgehen las-
sen. Das hat Herr Geilenkirch dann auch ge-
tan, und ich rannte im Laufschritt von der
Gewerbeschule bis zum Bahnhofbuffet. Ich
mufte schwer nach Atem ringen, als ich in die
Kiiche hinaufstieg. Ohne ein Wort an den
wachthabenden Koch ging ich an die Marmite
und zog vorsichtig an der Schnur. Anfinglich
schien mir alles in Ordnung, aber als endlich
das Huhn in Sicht kommen sollte, kam nur
noch die Hilfte eines Knochengeriistes zum
Vorschein. Ich war verzweifelt. Doch der Kaf-
feekoch holte ein neues Huhn, versenkte es
kunstgerecht, und als mein Kollege Victor ei-
ne Stunde spiter ebenfalls aus der Schule
kam, lag das flottgemachte Huhn bereits auf
dem Tisch.

Ein iibles Erlebnis hatte ich mit einem
Kalbskopf Orly, der eines Abends zwischen
7 und 8 Uhr bestellt worden war. Zwei Kdche
kamen in die Metzgerei und verstindigten
sich mit dem sonst recht rabiaten Metzger, der
kurz zuvor am Sprachrohr eine Nachbestel-
lung auf Kalbskopf entgegengenommen, «s
isch guet» gesagt, und sich wieder vom Pass-
Speiseaufzug entfernt hatte. Nun packten
mich plotzlich beide Koche, der Metzger rif3
die Schiebetiir des Aufzugs hoch und schon
war ich wie ein Korb Rindsknochen verfrach-
tet und befand mich nach dem Druck auf
dem Knopf auf der Fahrt hinauf in die Kii-
che. Ich kriimmte mich vor Angst zusammen
wie ein Igel.

Als ich oben angelangt war, rif ein bleicher
Koch von nahezu zwei Meter Grofe die Tiire
hoch. Ich kollerte heraus, und der Besteller
von Kalbskopf fiel vor Schreck iiber einen
Berg von Kasserollen, beinahe in die «Plonge».
In der Kiiche grinsten sich die zwanzig Kdéche
halb zu Tode, nicht meinetwegen, sondern weil
sie dem Besteller des Kalbskopies, einem
Wichtigtuer, einen Streich gespielt hatten.

Saumon Bellevue — noch majestatischer
als mein Chef

Das grofe Erlebnis wiahrend meiner Lehre
hing mit dem ersten Fulballmatch nach dem
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Krieg, zwischen der Schweiz und Holland, zu-
sammen. Da es sich um ein Sportereignis er-
sten Ranges handelte, und man gerade damals
den Sport als Mittler zwischen den Voikern
stark in den Vordergrund stellte, betrachtete
es der Regierungsrat von Basel-Stadt als seine
Pflicht, die FuBballer und alle ihre offiziellen
Begleiter als Giste ins Rathaus zu einer offi-
ziellen Feier einzuladen.

Das Kalte Buffet wurde teilweise im Bahn-
hofbuffet verfertigt, und unser Chef bestellte
den schonsten Rheinsalm, der iiberhaupt er-
hiltlich war. Der fast einen Meter lange Salm
wurde mit grofer Sorgfalt ausgenommen, ein-
gebunden, pochiert, im Sud beiseite gestellt und
anderntags nach Angaben des Chefs verar-
beitet. Der Salm, ein Prachtskerl, wurde teil-
weise von der Haut befreit, mit einem «Beurre
Montpellier», Krevettenschweifchen, gefiillten
Eiern und kalten Forellen garniert, auf einen
Sockel gestellt und auf einer Riesenplatte fort-
getragen. Ich durfte die Krevetten ausbre-
chen, die Peterli hinlegen und die Eier garnie-
ren. Unter der Hand meines grofien Chefs und
der Mitarbeit eines tiichtigen Gardemangers
entstand ein Wunderwerk, das ich nie mehr
vergessen sollte. Von jetzt an sah ich auch in
mir den kiinftigen Kiinstler, den Maler und
Bildhauer im Koch. Ich spiirte im Innersten
die groflartige Entfaltungsmdglichkeit in mei-
nem erwiahlten Beruf. Die Restaurationsbrote,
die ich bereitzustellen hatte, wurden schoner.
Jedes StrauBichen Peterli, die Gurken, die Ra-
diesli, die hartgekochten Eier, bekamen ihren
ganz besonderen Sinn. Erst jetzt wurde mir
das Kochen zum eigentlichen Sinn meines Le-
bens. Neben einem reinen Geruchsinn, einem
guten Geschmacksempfinden, gehort auch der
Sinn fiir Schonheit zu den ersten Vorausset-
zungen eines guten Koches. Es kommt nicht
von ungefihr, daf unter den Kochen so viele
Freunde der schénen Kiinste zu finden sind.
Und umgekehrt ist es kein Zufall, daf so vie-
le Maler, Komponisten und Singer gute und
begeisterte Koche waren und sind.

Als der «Saumon-Bellevue» vollendet vor
mir stand, schien er mir bei all seiner Vergéang-
lichkeit noch schéner, herrlicher und majesta-
tischer als mein Chef. Und das wollte etwas
heiflen.

Kiichenlatein

Zu den schonsten Erlebnissen meiner Lehrzeit
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gehorte es, wenn die erfahrenen Chefs de par-
ti von ihren Auslandkarrieren erzdhlten.

Dann lag iiber der Kiiche eine ungeheure
Spannung. Auch die Jungkéche wollten ja ir-
gendeinmal hinaus in die Welt. Sie begeister-
ten sich iiber das, was sie vom Ritz-Hotel in
Paris oder vom Carlton in London und dem
Luxor Palace in Assuan horten. In den Zim-
mern der Commis und Lehrlinge wurde dann
anschliefend stundenlang diskutiert und Pli-
ne fiir die Zukunft wurden geschmiedet. Ge-
rade damals suchte Stidamerika Schweizer Ko-
che, und es gingen mehrere unserer Freunde
dorthin. Natiirlich machten sich die alten er-
fahrenen Koche oft einen Spafl daraus, uns
mit ihrem Kiichenlatein zu imponieren. Wenn
die Lehrlinge allzu gwundrig wurden, schilder-
ten sie, wie in einem Hotel in Indien, in dem
nur Maharadschas, Konige und Kaiser spei-
sten, die Knochenmarmite so grof war, dafl
der dlteste Koch mit einem Ruderboot darin
herumfahre um abzufetten. Sie erzdhlten von
Elefantenkotelettes, die an einem Kran in die
Pfanne gehoben und wieder herausgezogen
wurden. Man horte von den Jungkdchen, die
dort mit Rollschuhen ausgestattet seien, um
die grofen Distanzen in der Kiiche zu iiber-
winden, von den Bestellungen, die durch
Trompetensignale angekiindigt wiirden, und
der Chef selbst, in eine goldbekndpfte Jacke
gekleidet und mit einem goldenem Szepter
ausgestattet, erteile seine Befehle wie ein
Fiirst. Wir Lehrlinge glaubten nicht gerade al-
les und halfen, nachdem wir anfinglich aus
dem Staunen nicht herausgekommen waren,
mit, den Phantasiezauber noch bunter auszu-
malen.

S PIEGETL
Das Fett des Gardemanger

Im Jahre 1921 begann ich im Kurhaus Tarasp
meine Karriere als Koch unter dem an Maf§
und Gewicht wohl grofiten Kiichenchef des
Landes. Ich hatte bald heraus, dafl die eigent-
liche Lehre fiir den Koch erst nach Abschlufl
der Lehrlingspriifung beginnt. Die guten Chefs
de parti schleppten an Ort und Stelle ganze
Koffern von Messern, Gabeln, «Spatiillen»
und Ausstechern aller Art mit. Es war fiir
mich sehr interessant, wenn sie mir stolz ihre
Ausriistung zeigten.

Im Kurhaus Tarasp durfte ich fiir das Per-
sonal kochen. Ich entwickelte dabei sehr viel
Eifer. Aber mit den zwolf Eiern, die mir zur
Verfiigung standen, war es eben wirklich
schwierig, fiir 150 Personen Eierspitzli zu ma-
chen. Und das Fett, das ich dafiir verwenden
sollte, war eher so etwas wie eine wohlschmek-
kende Wagenschmiere. Ich war deshalb dem
rundlichen Appenzeller Patissier sehr dankbar,
als er mir den Rat gab, dem Gardemanger —
so heiffit wie gesagt der Chef der Kalten Kii-
che — immer dann Fett aus dem Kiibel zu ho-
len, wenn es noch fliissig sei, weil es dann kei-
ne Locher gebe und niemand die Abnahme des
Fettes merke. Ich habe das dann auch fleiflig
praktiziert, bis ich einmal dem Rotisseur in die
Hinde lief, der das Fett auslassen mufite. Er
wollte nun in meinem Schrank in der Perso-
nalkiiche nachsehen, wieviel Fett ich denn nun
schon «gestohlen» habe. Ich aber stellte mich
drohend mit einem Holzbengel vor mein Hei-
ligtum, worauf der Rotisseur den Chef mobili-
sierte. Der Chef aber war sehr verniinftig und
fillte den salomonischen Spruch, dafl, da we-

Schweizerische Anekdote

Fiirsprech Heinz Hiaberlin, der spdter Bundesrat wurde, erlduterte im Jahre 1900 in der Kirche
von Amriswil in einem Referat die Bundesgesetze tiber die Kranken-, Unfall- und iiber die Mili-
tarversicherung. Wihrend Hdiberlin sprach, trottete durch

die offene Kirchentiire eine Kuh herein und machte muh.
Schlagfertig wie Hiberlin war, gewann er die Zuhiorer fiir
sich, indem er sofort trocken bemerkte: «Dal die Land-
wirtschaft gegen die Vorlage Bedenken hat, habe ich wohl
gewullt; aber daf man mir eine Korreferentin bestellt hat,
das hatte man mir vorher sagen diirfen.»

E.N.inF.
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der er noch der Gardemanger bis jetzt den
Fetthamster entdeckt hitten, das Fett nun
mir gehore, mit der Auflage, mir kiinftighin ja
keinen solchen Spall mehr zu gestatten. Da-
mit war ich fiir mein Personal bis an das Ende
der Saison mit gutem Fett versorgt.

Preisgekront, aber noch nicht in meinem
Beruf

Meine zweite Stelle trat ich im Grand Hotel in
St. Moritz als zweiter Commis rotisseur an.
Das Grand Hotel in St. Moritz hatte etwa 250
Betten. Als ich spit abends mit meinen Kof-
fern ankam, kam ich mir, als ich im Liefe-
ranteneingang verschwand, wie eine Maus vor.
Der Kasten hatte von der Seeseite her etwa 13
Stockwerke. Unsere Zimmer lagen im Sous-
terrain, zwei Etagen unter dem Hoteleingang.
Wir kamen oft sehr spidt ins Bett, weil Aga
Khan mit seinem Gefolge und andere illustre
Giste die Kiiche bis spit in die Nacht bean-
spruchten. Fiir die Nursen, Kindermidchen
und Gesellschafterinnen gab es, direkt mit der
Kiiche verbunden, den sogenannten Kurier-
saal, wo sie und auch hohere Angestellte das
Essen einzunehmen pflegten. Eine kleine Spei-
sedurchgabe schuf die Direktverbindung. Ich
hatte das Vergniigen, diese Gaste mit dem Es-
sen zu versorgen. Unter ihnen befand sich
auch eine hiibsche Ziircher Eintdnzerin mit ih-
rem sympatischen Partner. Meine Sympathie
zu dieser jungen Dame sprach sich bald her-
um, und ich wurde deswegen von meinen Mit-
kochen viel ausgelacht. Die Beziehung zwi-
schen ihr und mir bestand aber einzig darin,
daf ich mich freute, wenn sie das Essen rithm-
te, oder daf ich sie heimlich am Abend beim
Tanzen beobachtete. Dann ging ich nachher
in den «Wasserfall», das heutige «Bernasco-
ni», wo sich eine ganze Gemeinde von Hotel-
angestellten unterhielt, und iibte nun meiner-
seits meine Tanzkiinste.

Zwei Tage vor meiner Heimfahrt fand der
«Angestellten-Ball» im Grand Hotel statt. Die
ganze Kiichenbrigade, Kiichenchef an der
Spitze, sallen in einer Ecke des groflen Saales.
Im ganzen waren iiber hundert Angestellte da.
Die Direktion, die ersten Mitarbeiter, der
Oberkellner mit seiner Gattin, und, was mir
am wichtigsten war, das Ténzerpaar. Schon
bei den ersten Takten der Musik begannen
meine Kollegen zu hetzen: «So, Willy, hol jetzt
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deine Holde dort driiben.» Ich wurde krebs-
rot, denn ich hatte wirklich den Ehrgeiz, mit
der Eintdnzerin den ersten Tanz zu machen.
Aber eben gerade als ich beim Einsetzen der
Musik fest entschlossen aufsprang, um sie zu
holen, wurde eine Bestellung fiir die Kiiche
angesagt. Ich war ungliicklicherweise «Wa-
che», und mufite holen, was bestellt wurde.
Meine Kollegen lachten mich aus und riefen
mir, als ich in der Kiiche verschwand, zu, das
habe mir natiirlich gepafit, um mich zu driik-
ken. Als ich zuriickkam, wurde gerade der
Csardas-Walzer gespielt, und mit Todesver-
achtung durchquerte ich den Saal, verneigte
mich vor dem Eintidnzer und erbat mir die Er-
laubnis, mit seiner Partnerin zu tanzen. Und
bald schwebte ich wie im Traum iiber die
Tanzflache, Zuerst tanzten nur wir, dann
noch der Herr und die Frau Direktor und
schliefilich noch etwa zehn weitere Paare. In
meiner Verlegenheit versiumte ich es, meine
Téanzerin bis zu ihrem Platz zuriick zu beglei-
ten. Als Strafe fiir diese Ungeschicklichheit
gab sie mir eine Stunde in Anstandslehre, die
ich nie mehr vergessen habe. Darauf sohnten
wir uns aus.

Dann kam der Preistanz. Ich hitte ihn lei-
denschaftlich gern mit der Eintdnzerin be-
stritten, aber diese war von der Konkurrenz
ausgeschlossen. Sie empfahl mich aber der
Frau Oberkellner, mit der zusammen ich dann
tatsidchlich den ersten Preis errang.

Der beleidigte Chef

Im Friihjahr {ibersiedelte ich als erster Chef-
gehilfe nach dem Grand Hotel Angleterre in
Vevey. Ein grofigewachsener Chef de cuisine
und ein mit Vollbart geschmiickter Herr Di-
rektor waren meine Vorgesetzten. Jener ging
bald darauf nach Amerika, und als Ersatz
kam aus der Innerschweiz ein noch groferer
und gestrengerer Chef de cuisine. Der Direk-
tor hatte ihn offenbar nicht gebiihrend emp-
fangen, und er war tief beleidigt. Am Abend
holte er mich aus dem Zimmer, um sich iiber
die herrschende Atmosphire zu erkundigen.
Wir waren hier keine Kiichenbrigade, sondern
nur ein Team von vier Kochen. Franz, der
neue Chef de cuisine, konnte sich von seinem
schlechten Empfang kaum mehr erholen. Wir
saflen am Quai vor dem Hotel bis nach Mit-
ternacht. Als wir dann endlich in das Hotel
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zurlick wollten, zeigte sich trotz allem Ldu-
ten kein Mensch, um uns zu 6ffnen. Fir den
Portier war offenbar Feierabend, weil alle Ga-
ste als zuriick registriert waren und Angestell-
te bel Ausgidngen den Schliissel verlangen
muliten. Als sich auch der Lieferanteneingang
nicht von selbst 6ffnete, entschlossen wir uns,
im Christlichen Hospiz gemeinsam in einem
Doppelzimmer zu iibernachten. Franz war ein
erzkatholischer Innerschweizer und ich ein
ebenso iiberzeugter Protestant. Auf den
Nachttischchen entdeckten wir Hausbibeln.
Ich las noch einige Zeit darin, wihrend mein
neuer Chef den protestantischen Bibeln mif-
traute, auf die Lektiire verzichtete und bald
danach kriftig zu schnarchen begann.

Als ich meinen Chef um sechs Uhr frith
weckte, hatte er sich noch nicht von seinem
Ingrimm erholt, und wenn ich ihm nicht
ernstlich zugeredet hitte, wire er gleich wie-
der abgereist. Als der Hoteldirektor von unse-
rem Abenteuer erfuhr, lachte er dariiber so,
dafl er dem neuen Chef de cuisine vor Stellen-
antritt eine Lohnaufbesserung gab und uns
beiden die Rechnung fiir das Hospiz beglich.

Es war eine herrliche Saison in Vevey. Mei-
ne schonste Erinnerung war das Kalte Buffet
vom 1. August. Angefeuert durch den Chef
und den Oberkellner, arrangierte ich mit den
Truites du Léman eine grofartige Tafel mit
mehreren kalten Platten und bekam dafiir ei-
ne besondere Anerkennung durch die Direk-
tion,

Die erste Goldmedaille

Im Jahre 1923 fand die erste grofe Schwei-
zer Kochkunstausstellung in Luzern statt. Ich
hatte bereits ein Engagement als Gardemanger
in das Hotel Jungfraublick in Interlaken.
Vom Hotel International in Lugano aus reiste
ich nach Luzern, um die grofartigen Schop-
fungen der bekanntesten Meister mit eigenen
Augen zu sehen. Dort nahm ich voriiberge-
hend eine Stelle im «Restaurant Rosengarten»
an und kaufte mir eine Dauereintrittskarte fiir
die Ausstellung. Jeden Morgen stand ich bei
der Zufahrt fiir Koche und sah zu, wie die
Meister ihre Platten ablieferten und dann eine
strenge Jury die Beurteilung vornahm. Man-
che der beriihmten Chefs und Experten waren
mir dem Namen nach schon bekannt. Sie nun
personlich zu sehen oder gar mit ihnen zu
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sprechen, faszinierte mich. Hier lernte ich
Jean Griinenfelder, den Kiichenchef im Hotel
Chanterella St. Moritz, Werner Hauri, Ki-
chenchef im Hotel National in Luzern, ken-
nen und die grofe Kapazitit Ernst Pauli, den
spiteren Verfasser des Lehrbuches der Kiiche
und Fachlehrer an der Hotelfachschule in Lu-
zern. Ferner den Eismeister Adolf Lehmann
und den Wachsblumenkiinstler Charles Schwei-
zer.

Nach zehn Tagen trug ich selber einen klei-
nen Salm auf Reissockel in die Ausstellung
und dazu eine chaudfroidierte Poularde und
erhielt die erste Goldmedaille im II. Rang.

Die «grosse» Welt

In Interlaken lieferte ich dann die schonsten
Platten an das Kalte Buffet beim Rennball im
Kursaal. Im Herbst wirkte ich als Commis in
der Kalten Kiiche im Hotel des Bergues in
Genf, wo ich bald durch Triiffel- und Glace-
Malereien bekannt wurde. Ich konnte dort
hinter dem Buffet die bekanntesten Politiker
der damaligen Zeit kennen lernen. Chamber-
lain, Edouard Herriot, Briand, Motta, den
Spanier Quiones de Ledn, den Ruménen Ti-
tulescu, Stresemann, Reichskanzler Luther
und selbst Tschitscherin. Sie alle haben von
meinen kalten Platten gegessen. Leider vergal
ich wegen meiner berithmten Géste richtig
franzosisch zu lernen.

Im Jahre 1925 konkurrierte ich als jiingstes
Mitglied der Schweizer Koch-Equipe im Aus-
land an einer internationalen Kochkunst-Aus-
stellung mit. Ich schuf einen dekorierten
Schinken, der grofites Aufsehen erregte, und
war hoch begliickt, dafl unsere Equipe mit den
hochsten Preisen ausgezeichnet wurde. Seither
habe ich 16 Goldmedaillen erworben.

Uber das Hotel du Lac in Luzern fiihrte der
Weg iiber das Hotel St. Gotthard in Ziirich in
das SchloBhotel in Pontresina. Dort war Di-
rektor Eha, ein hervorragender Architekt,
beim Entwurf fiir ein kaltes Buffet immer mit
seinem Meter zugegen, skizzierte und zeichne-
te die von ihm gewlinschten Platten. Das war
ganz mein Fall. An allen meinen Stellen lern-
te ich noch etwas hinzu. Vor allem auch im
Hotel St. Gotthard in Ziirich, wo mir der Gar-
demanger und auch der Kiichenchef und spi-
tere Storchenwirt wvon Schénenwerd, Fritz
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Schmid, mancherlei Wissenswertes beibrachte.

Wohl ausgeriistet trat ich im Mai 1927 eine
Stelle im Hotel Romerbad in Badenweiler an,
wo mich der bekannte Kiichenmeister Anton
Bach in seine Obhut nahm. Mein Drang, selb-
stindig etwas zu leisten, fithrte zu Konflikten
mit meinem Chef. Bei einer solchen Auseinan-
dersetzung fragte mich einmal Anton Bach, ob
ich den Namen des groften deutschen Kii-
chenchefs kenne. Als ich meine Unkenntnis ge-
stand, erkldrte mir Anton Bach hoch aufgerich-
tet: «Der erste Kiichenchef in Deutschland ist
Alfred Walterspiel. Nach Walterspiel komme
ich.» Was hatte ich da noch zu berichten.
Nun, ich legte mich tiichtig ins Zeug, mit dem
Erfolg, daB ich bereits anfangs September
nach dem Kurhaus Baden-Baden vermittelt
wurde, weil man dort fiir die Rennwochen ei-
nen Spezialisten fiir die Kalte Kiiche benétig-
te. Zwei Jahre spiter wurde ich vom Koch-
verein Baden-Baden nach Frankfurt an die
Internationale Kochkunst-Ausstellung fiir die
Anfertigung von 36 Gerichten aus Schwarz-
waldforellen delegiert. Uberall wurde ich mit
Respekt und Hochachtung aufgenommen. Auch
meine Fachvortrige iiber die Kochkunst und
die neue Richtung der dekorativen Kiiche
fanden Beifall.

Eine Omelette weist mir den Weg

Und doch nahm ich gerne die Gelegenheit
wahr, 1930 wieder in die Schweiz zuriickzu-
kehren und zwar als Hilfssekretdr an der Ziir-
cher internationalen Kochkunst-Ausstellung.
Die ZIKA o6ffnete ihre Tore auf dem alten
Tonhalleareal anfangs Juni und dauerte vier
Wochen. Ich hatte bei dem Ansturm von Hun-
derten von Kochen, die alle am Wettbe-
werb um die Gold- und Silbermedaillen mit-
machten, schlaflose Nichte zu iiberstehen. Zu
meinen Aufgaben gehdrte es auch noch, Vor-
trage im Horsaal der Wissenschaftlichen
Abteilung zu halten. Es waren dort drei elek-
trische und drei Gasherde aufgestellt und Sitz-
pliatze fiir 250 bis 300 Personen. Ich sollte
durch Demonstrationen den Hausfrauen die
richtige und zweckmiBige Verarbeitung ge-
wisser Rohstoffe zeigen. Wihrend der ersten
zwei Tage der Ausstellung war ich zu stark
mit organisatorischen Arbeiten iiberhduft. Am
dritten aber verlangte Hermann Kracht, In-
haber des Baur au Lac, dafl ich nun mit den
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Vortragen beginne, oder sonst die Koffer pak-
ken konne. Gleichzeitig lief Verwalter P.
Manz von der Kantonalen Frauenklinik mich
als Referent fiir einen Vortrag «Das Ei und
seine Verwendung» ausrufen.

Als Grundlage fiir meinen Vortrag verwen-
dete ich das damals eben erschienene «Lehr-
buch der Kiiche» von Pauli. Ein Jungkoch
mufite mir zudienen. Wihrend des Vortrages,
als ich eine franzdsische Omelette in der
Pfanne schwang und gleichzeitig an das Pu-
blikum sprach, verbrannte mir die Butter und
die Omelette machte einen traurigen Ein-
druck. Ich erklirte sofort, d.B gerade eben
das auf keinen Fall passieren diirfe und daf,
selbst wenn der Hausfreund oder der Onkel
aus Amerika vor der Tiire stehe, man sich bei
der Omeletten-Zubereitung nicht ablenken las-
sen dirfe. Ilugs waren wieder drei verklopfte
Eier in der Pfanne und wuchsen zu einer herr-
lich-gelben Omelette heran. Das Ah und Oh
nahm kein Ende. Ich aber hatte etwas ge-
merkt. Von nun an lief ich tdglich bei meinen
Demonstrationen etwas schiefgehen. Durch
diesen Trick gelang es mir, das Interesse der
Zuhorer zu verdoppeln.

Bei diesen Vortrigen an der ZIKA hatte ich
bei mir ein Talent entdeckt, von dem ich bis-
her nichts gewufit hatte. Seither habe ich
Hunderte von Fachvortrigen gehalten und da-
bei nie die mifratene Omelette vergessen, die
mich das Geheimnis gelehrt hatte, alles Rich-
tige tiber den Weg des Falschen zu erkliren.

Im Monat Juli des gleichen Jahres wurde
ich von der Gesundheitsdirektion als Experte
an die Kantonale Frauenklinik berufen. Als
ich in der Strafenbahn den Kondukteur frag-
te, wo ich aussteigen miisse, um in die Frauen-
klinik zu kommen, war die freundliche Gegen-
frage, ob man gratulieren diirfe, ob es ein
Knabe oder ein Madchen sei. Ich bin damals
krebsrot vor Verlegenheit geworden.

Ich wurde dann noch an verschiedene Spi-
tiler als Experte berufen und kehrte im De-
zember als Kiichenchef der Frauenklinik nach
Zirich zuriick. Dort war ich wohl 30 Jahre
tdtig. Ich bereue jene Zeit nicht. Am liebsten
allerdings mochte ich wieder von vorne an-
fangen, bei den vielen guten Platten und den
Kalten Buffets. Aber es ist inzwischen spit
geworden. So nehme ich es als eine giitige Fii-
gung, dafl ich mich in Zukunft noch mehr als
bisher als Fachlehrer der Berufsjugend wid-
men kann.
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