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Starkoch mit Bodenhattung

Als Kiichendirektor der luxuriosen Biirgenstock-Hotels hat er sich 17 Gault-Millau-Punkte erarbeitet. In der ganzen

Schweiz bekannt wurde Armin Amrein als Fernsehkoch im Coop-Studio. Trotz allem ist der Kiichen-Guru und Fernsehstar
ein einfacher Mensch geblieben. Neben kulinarischen Rezepten hilt er auch solche fiirs Leben bereit.

~ | Die Sicht durch die weite Fensterfront
E im Biirgenstock Club auf den Vierwald-

,,,,,,, | stittersee und die Stadt Luzern ist traum-
haft. «Es ist ein Privileg, an einem solch wunder-
schonen Ort arbeiten zu diirfen», schwarmt Ar-
min Amrein und fiigt hinzu: «Im Oktober werde
ich diesen einzigartigen Arbeitsplatz nach 32 Jah-
ren verlassen. Die Hotels werden geschlossen.»
Er sagt dies wie selbstverstandlich, ohne Bedau-
ern. «Es wird weitergehen, ich mache mir keine
Sorgen um die Zukunft. Vorlaufig bin ich noch
da.» «Herzlich willkommen», begriisst er wenig
spdter einen Gast. Die Frau freut sich: «Bei einem
solchen Empfang fiihle ich mich auf Anhieb
wohl.» Auch Armin Amrein ist glticklich: «Es kos-
tet wenig, andern eine Freude zu machen.»
Diese positive Grundhaltung zieht sich wie ein
roter Faden durch seine 50 Lebensjahre. Aufge-
wachsen in Kriens, lag fiir ihn eigentlich eine
musikalische Laufbahn nahe. Vater Toni Amrein
- librigens der erste Musiklehrer von Pepe Lien-
hard - war ein begnadeter Musiker. Der junge
Armin lernte Klarinette und spielte als Jungmu-
sikant bei der Feldmusik Kriens. Doch nach ei-
nem Kochkurs wahrend der Schulzeit wusste er:
«Das ist mein Beruf.»
Im Volkshaus Luzern, dem heutigen Hotel An-
ker, absolvierte er im einfachen Betrieb die
Kochlehre. Zusammen mit Kollegen machte er
eine erste strenge Sommersaison im Grand Hotel
Biirgenstock und nahm sich vor, niemals dorthin
zurtickzukehren. Es kam anders. Er arbeitete im
Restaurant Movenpick und hatte die RS absol-
viert, als er vom Biirgenstock-Chef Paul Riiegs-
egger als Chef fiir die kalte Kiiche angefragt wur-
de. Armin Amrein packte die Chance und sagte
zu. In den letzten 32 Jahren stieg er mit viel Be-
geisterung und grossem Arbeitseinsatz die Kar-
riereleiter Stufe um Stufe bis zum Kiichendirek-
tor der Biirgenstock-Hotels hinauf.

Bis 1991 galt die Anstellung im Biirgenstock le-
diglich fiir die Sommersaison. Es waren acht
strenge Monate, wdhrend deren er kaum einen
Tag frei hatte. Im Winter konnte er dies ein Stiick
weit kompensieren. Unvorstellbar aber, dass Ar-
min Amrein einfach Pause machte. So kochte er
in Ziirich, Engelberg, Arosa und im Hotel Seehof
in Davos, wo die Tage rund um Silvester und das
WEF jeweils sehr streng waren. Als besonders
interessant bezeichnet er die sechs Jahre in Mos-
kau, wo er im Herbst vier Wochen lang wahrend
des ATP-Tennis-Turniers als Kiichenchef fiir das
Spielerrestaurant zustandig war und Tennisstars
aus der ganzen Weltelite begegnete.

Lur richtigen Zeit am richtigen Ort

Die Familie mit den Tochtern Ramona (23) und
Olivia (18) begleitete ihn bis zum Schuleintritt
der Kinder an seine Arbeitsorte. Leider zerbrach
die Partnerschaft an dem iiberaus belastenden
Alltag. Umso mehr schdtzt Armin Amrein die bis
heute gute Beziehung zu den Tochtern und ihrer
Mutter. Und er ist iibergliicklich, in der Biindne-
rin Corina Juon seit zehn Jahren eine verstand-
nisvolle Partnerin zur Seite zu haben.

«Ich hatte viel Gliick in meinem Leben und war
immer wieder zur richtigen Zeit am richtigen
Ort», freut er sich und weist auf seine 12-jahrige
Tdtigkeit als Fernsehkoch im Mittwoch-Coop-
Studio hin. Mit dem gliicklichen Zufall allein
war es allerdings nicht getan. Er packte die
Chance, als er von der Moglichkeit horte, und
liess sich auch von den Kollegen nicht abhalten,
die ihn beldchelten. Im Fernsehstudio prdsen-
tierte er mit viel'Spass einfache Mentivorschldge,
wenn beispielsweise die Aprikosen-Aktion war.
Spdter kochte er die Ments aus der Coop-Zei-
tung nach. Die Fernsehauftritte machten ihn be-
kannt und waren ein Riesenerfolg. Ein eigenes
Kochbuch war der kronende Abschluss.
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Mit der Bezeichnung «Star-Koch» kann er aber

wenig anfangen. «Das sehen andere so. Ich fiih-
le mich tiberhaupt nicht als Star und bin ein ein-
facher Mensch geblieben. Natiirlich geniesse ich
den Erfolg, liegt doch harte Arbeit dahinter.»
Armin Amrein meint, was er sagt. Dies ist im
Gesprach spiirbar. Er betont die Bedeutung des
Herzens und des Kopfes: «Wenn man an der Ar-
beit Freude hat und sich entsprechend einsetzt,
kommt der Erfolg von selber. Natiirlich gehort
dazu auch der Wille, das Bestmogliche zu leisten
und die eigene Bequemlichkeit zu iiberwinden.»
Mit dieser Einstellung kommt er zum Beispiel
auch mit seinen Riickenschmerzen zurecht. Und
so empfindet er es auch nicht als Druck, sondern
als Motivation, zusammen mit seinen Mitarbei-
tern das hohe Niveau halten zu kdnnen.

Als Kiichendirektor fiihrt er noch wenige Wo-
chen die Kiichenbrigade von 20 Personen. Er ar-
beitet eng mit dem Kongressbiiro zusammen,
nimmt Bestellungen entgegen, organisiert den
Einkauf, stellt Mentlis zusammen. Neben den
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Armin Amrein steht auch
heute noch mit Leidenschaft
in der Hotelkiiche und ver-
wohnt die Gaste mit exquisi-
ten Kostlichkeiten. Er kocht
aber nur, was er selber auch
gerne isst.

organisatorischen Aufgaben steht er regelmassig
selber am Herd, wo er mit Vorliebe Fleisch und
Fisch zubereitet. Dies sei eine wichtige Voraus-
setzung fiir seine Lehrtdtigkeit bei den Kochlehr-
lingen und den Hauswirtschaftslehrerinnen der
Kantone Ob- und Nidwalden.

Kochen mit saisongerechten Produkten

«Ich koche nur, was ich selber gerne esse. Und
das ist fast alles», bemerkt er lachend. Wichtig
ist ihm die Verwendung von saisongerechten
und marktfrischen Produkten. Es macht fiir ihn
auch keinen Unterschied, fiir alte oder fiir junge
Gaste zu kochen. Wenig anfangen kann er mit
der Low-Calorie-Kiiche. An deren Stelle hat er
die «leichte Kiiche» mit besonders gut verdau-
lichen Gerichten eingefiihrt. Sie sind auf der
Speisekarte mit einem Federchen bezeichnet.
Grossen Wert legt er ebenfalls auf liebevoll ge-
kochte Gerichte fiir Vegetarierinnen und Vegeta-
rier. «Armin Amrein’s vegetarische Uberraschun-
gen», heisst es entsprechend auf der Meniikarte.

Fotos: Dany Schulthess
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Autohaus Sigrist AG, Beim Strassenverkehrsamt Luzern
6010 Kriens, Tel. 041 310 77 77, www.bmw-sigrist.ch ggggMW Ser
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xDrive

Das intelligente
Aliradsystem
von BMW

Intelligenter kann man Kraft nicht verteilen.
xDrive, das Allradsystem von BMW.

xDrive reagiert in Sekundenbruchteilen auf den Untergrund und verteilt die Antriebskrafte stufenlos auf die Vorder- und
Hinterachse. Eine elektronische Steuerung tiberwacht die Drehzahl der Rader, den Lenk-winkel und die Gaspedalstellung.

So weiss xDrive immer, wie viel Haftung die einzelnen Rader haben, und kann vorausschauend reagieren. Fehlende Traktion wird
schon im Ansatz erkannt. Das Ergebnis: optimaler Vortrieb und Dynamik auf jedem Untergrund.

BMW Service Plus Gratis-Service bis 100 000 km oder 10 Jahre, Garantie bis 100 000 km oder 3 Jahre, www.bmw.ch/bsp

KURHAUS
SEEBLICK
WEGGIS

* & &

Ihr Kurhaus an der Zentralschweizer Riviera

— Ruhig gelegen, wenige Gehminuten vom See

— Modern eingerichtete Zimmer mit See- oder Rigiblick

— Friihstiicksbuffet, Auswahlmenus, Didt- oder Schonkost ohne Aufpreis
— Eigener Kurarzt, Akupunktur, medizinische Betreuung rund um die Uhr
— Wellness-Angebot und Hallenbad in unmittelbarer Nihe

— Breites Kulturangebot in Weggis, eigenes Wochenprogramm

Information und Reservation: Telefon 041 392 02 02
www.kurhaus-seeblick.ch / info@kurhaus-seeblick.ch >
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Fiir neue Gerichte lasst er sich iiberall inspirie-
ren — aus Biichern, beim auswarts Essen oder
durch Zeitungsausschnitte mit Rezepten, die sei-
ne Mutter fiir ihn sammelt.

Das Leben und Wirken von Armin Amrein ist
unglaublich vielseitig. Entsprechend viel gdbe es
noch zu erzahlen. Etwa vom Fernsehauftritt bei
Kurt Aeschbacher zum Thema «Muntermacher»,
von seiner Tatigkeit als Botschafter fiir die Soja-
sauce «Kikkoman», vom bevorstehenden Koch-
award. Oder von seiner Liebe zur Musik, die ihn
bis heute begleitet. «Ich bin ein riitidiger Fan von
Carlo Brunner und habe auch die Musik von
Hans Aregger sehr gern», verrat er und schwarmt
geradezu von den Ldndler-Gourmet-Abenden,
die er mit Erfolg organisiert hat.

Das tun, was einem Freude macht

Hat Armin Amrein bei all den Aktivitdten keine
Angst vor einem Loch, wenn Ende Oktober mit
der Schliessung der Biirgenstock-Hotels alles zu
Ende ist? Er verneint: «Ich mdchte all das machen,
was bis jetzt zu kurz gekommen ist: Sprachen
lernen, mich auf dem Computer weiterbilden, in
anderen Kiichen schnuppern. Es gibt so viele
Moglichkeiten im Leben!» Er verweist auf sein
Lebensrezept: «Wichtig ist, das innere Feuer zu
hiiten und das zu tun, was einem Freude macht.
Das heisst auch, an sich und die eigenen Krafte
glauben, sich nicht niederdriicken lassen, wenn
es mal nicht wie gewlinscht lduft. Und sich
manchmal tiberwinden und durchkampfen.»
Dies iibt er tdglich, wenn er am Morgen eine
halbe Stunde friiher aufsteht und mit dem Velo
von Stansstad den Biirgenstock hinauffdhrt. «Bei
dieser Anstrengung 16st sich manches, was mich
bedriickt. Oben angekommen fiihle ich mich frei
und frisch. Nach dem <Zmoérgele> mit den Ko-
chen bin ich bereit fiir die Arbeit. Ich fiihle mich
stark und kdnnte Baume ausreissen.» So liegt es
Armin Amrein fern, sich um die Zukunft zu sor-
gen. Als festes Standbein wird er weiterhin un-
terrichten. Gegen Jahresende steht ein kurzer
Einsatz im Luzerner Alterszentrum Eichhof und
dem Mahlzeitendienst von Pro Senectute Kanton
Luzern auf dem Programm. «Ich mache dies gern,
und fiir die alten Menschen bedeutet es eine Ab-
wechslung. Ich bin gliicklich, wenn ich andern
eine Freude machen kann.» Monika Fischer
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Das folgende Gericht hat Armin Amrein speziell fir die Zenit-Leserschaft kreiert und gekocht:

Armin’s Bread and Butter Pudding
avf Friichtecoulis

Zutaten fiir 4 Personen

Pudding:

Rosinen (nach Beliehen) in Wasser iiber Nacht einweichen
Lwieback oder Brioche (Menge je nach Grasse der Gratinform)
80 g Butter, weich

5 dI Milch

50 g Zucker

1 Vanillestange, ausgeschabtes Mark

5 Eigelb

30 g Aprikosenkonfitiire, passiert

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung: Eine Gratinform leicht mit Butter bestreichen und den Boden mit den eingeweichten
Rosinen bestreuen. Den Zwieback oder die Briochescheiben mit Butter bepinseln und danach ziegel-
artig in die Form schichten. Die Milch mit dem Zucker und dem Vanillemark leicht erhitzen — nicht
kochen — und das Eigelb einriihren. Den Guss auf die Brotscheiben giessen, im Ofen bei 130 Cim
Wasserbad stocken lassen und anschliessend mit der Aprikosenmarmelade bestreichen, mit Puder-
zucker bestreuen und unfer dem Salamander oder bei starker Oberhitze im Ofen leicht glasieren.

Verschiedene Fruchtsaucen und Beeren verwenden.

Anrichten: Mit Hilfe eines Ringes den Pudding ausstechen und auf einen Teller legen. Mit den Bee-
ren umlegen, mit den Fruchisaucen den Teller dekorieren. und mit Minze garnieren.

Tipp: Man kann den Pudding auch mit einer Kugel Vanilleeis oder mit einem Kaffee zum Abend-

essen servieren.

Kochbuch: Armin Amrein's Jahreszeiten, Coop-Presse, gebunden CHF 33.—
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