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KOPF DER WOCHE

Queremstleg zu den Kochtopten

Bei den Nonnen in Duss-
nang hat Elisabeth May-
er ihre ersten Kochkennt-
nisse erworben. Spater
war sie viele Jahre Biiro-
angestellte, ehe sie als
Quereinsteigerin in der
gehobenen Gastronomie
Karriere machte.

«Alles wirkt mittelprachtig»,
schreibt der Gastro-Kritiker im
«Gault Millau 2001», «doch
kaum erreicht man den Park-
platz hinter den Pappeln, ist
man in einer anderen Welt, in ei-
ner verzauberten, romantischen
Pflanzen- und Blumenoase.» Th-
re Besitzerin kann jede Blume
und jedes Pflanzchen beim Na-
men nennen, fithrt den Besucher
zu ihren «Sorgenkindern», die
im Hinterhof besonders ge-
pflegt und gehitschelt werden,
lasst auch die Gewéchshduser
nicht aus, wo dieses Jahr unter
anderem aus kochexperimentel-
len Griinden dreierlei Tomaten
reifen und die Krauter spries-
sen, die den Gerichten der Elisa-
beth Mayer den unverwechsel-

" baren Geschmack verleihen. Im
Vorbeigehen pfliickt die Haus-
herrin zum Kosten eine Himbee-
re vom Busch und zerdriickt en-
ergisch einen Schadling, der, ob-
wohl doch nachtaktiv (wie sie
betont), am helllichten Vormit-
ttag in ihrem Garten raubert,

«Garten und Kiiche, das
ist eine Symbiose fiir mich», sagt
Elisabeth Mayer, die zwar Hilfe
hat zum Unkrauten, aber wann
immer ndtig selbst Hand anlegt
beim Gértnern. Und wenn dann
etwas besonders tippig spriesst,
dann kann sie das zu einem neu-
en Gericht anregen, denn nichts
soll schliesslich verkommen, al-
les verwertet werden. Jeden
Morgen geht die Chefin héchst-
personlich die Krauter schnei-
den, die sie spéter in der Kiiche
benétigen wird. Braucht sie al-
lerdings Verveing fiir eine Sauce,
dann geht sie das Kraut erst
wahrend des Kochens holen, da-
mit auch ja nichts vom Aroma

“Ich fiihre
kein kulinarisches
Diktat.”

verloren geht. Ehrensache, dass
auch die Beeren in den Sorbets
und Desserts aus dem Hausgar-
ten kommen

Thre ersten Kocherfahrun-
gen hat Elisabeth Mayer als jun-
ges Médchen in der Haushal-
tungsschule bei den Nonnen in
Dussnang gemacht (und dort
iibrigens auch das Nzhen von
Herrenhemden gelernt). Die
Schwestern besassen padagogi-
sches Geschick: «Wer anstindig
war, der hat eine Menge gelernt,
die Unwilligen liess man einfach
links liegen.» Elisabeth war sehr

Nur fiir das Foto hat sich Elisabeth Mayer kurz auf ihre prachtvolle Blumenterrasse gesetzt, Schon wenig spater werden die Tische stilvoll gedeckt sein fiir die Géste.

ansténdig, musste sie doch das
Geld fiir die teure Schule selbst
verdienen! Thre néchsten kulina-
rischen Erfahrungen machte sie
als Au-pair-Méadchen in Lon-
don. «Da lernte ich, dass ein
Stiick Fleisch umso besser wird,
je grosser es ist.» Spéter hat sie
dann als Gattin eines Bauunter-
nehmers (neben der Mitarbeit
im Biiro) ein gastliches Haus ge-
fiihrt und viele Besucher be-
kocht. Mitte der 70er-Jahre
konnte das Ehepaar das Anwe-
sen -von Grossmutter Mayer
iibernehmen. Nach der Reno-
vierung des 300 Jahre alten Rie-
gelbaus entschloss man sich, die
alte Tradition wieder aufleben
zu lassen —bis 1915 war hier ge-
wirtet worden - und richtete die
«Burghalde» ein. Da es mit den
Péchtern und Kiichenchefs im-
mer wieder Probleme gab,
machte Elisabeth Mayer kurz-
entschlossen das Wirtepatent —
und steht seither tagtaglich in
der Kiiche. Manchmal sind pro
Mabhlzeit nur zwei Personen zu
bekochen, manchmal 30. Das
verlangt Flexibilitit und gute
Nerven. Wenn die manchmal zu
flattern beginnen, dann ruft sie
sich selbst und ihr Team «drei
Schritte zuriick!» - und das
funktioniert.

Mit ihrer «schlichten, un-
verkrampften»  Kiiche (so
«Gault Millau») iiberzeugt sie
seit Jahren Kunden wie Gastro-

Kritiker, die mit Punkten, Hau-
ben und Sternen nicht geizen.
Natiirlich freut sich die Chefin
iiber das Lob, «doch ist es mir
lieber, wenn man mich ein bis-
schen unter- als iiberbewertet.
Das vermeidet die Enttdu-
schung bei den Gésten.»

Bei der Quereinsteigerin
stehen ndmlich die Géste im
Mittelpunkt. «Ich koche, was
meinen Gisten schmeckt, und
zwinge ihnen nicht meine Krea-
tionen auf.» Wenn also jemand
Scampi mit Spinat und
Currysauce mochte, dann be-
kommt er das auch. «Ich fiihre
kein kulinarisches Diktat», sagt
die Kiichenchefin. Sie selbst isst
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Wirtepatent, seither Kiichenchefin in der

—

am liebsten Fische und Krusten-
tiere mit einer klassischen But-
tersauce. Doch zum Essen kom-
men sie und ihr Team nur unre-
gelmassig, in den Serviceliicken.
Da sie stets nur eine halbe Por-
tion isst, hat die bald Sechzig-
jéhrige auch keine Gewichts-
probleme.

Frither hat sich Elisabeth
Mayer auf regelmassigen Reisen
zu den grossen Kochen dieser
Welt inspiriert, heute pflegt sie
vor allem auf gegenseitigen Be-
suchen den Gedankenaustausch
mit den Schweizer Kollegen.
Doch selbstverstindlich verrit
keiner die letzten Geheimnisse

des Hauses. Eine weitere Inspi-
rationsquelle: Kochbiicher und
-zeitschriften, auf deren Lektiire

. viel Zeit verwendet wird. «Mari-

anne Kaltenbach schreibt die
ehrlichsten Kochbiicher», hat sie
festgestellt, manche andere Au-
toren lassen schon mal was weg,
wie sie beim Nachkochen fest-
stellen musste. Sie selbst hat
nicht vor, ein Kochbuch zu
schreiben: «Es gibt schon zu vie-
le.» Auch eine Lehre bei einem
der Sternekoche hétte sie nie rei-
zen konnen. «Ich koche nach
meinen Vorstellungen und will
niemanden kopieren», sagt sie.

Ihre  Kiichenphilosophie:
beste Qualitdt und ehrlichste
Zubereitung. Elisabeth Mayer
weiss, wo es im Winter den zar-
testen Niisslisalat gibt und wo
das beste Fleisch und die fri-
schesten Fische. Nichts halt sie
vom «Maschinenwahny, ist sie
doch iiberzeugt, dass von Hand
geschnittenes Gemiise einen
besseren Salat ergibt als maschi-
nengeschnittenes.  Uberhaupt
sei ein Gourmet-Restaurant zu
fithren wie frither ein grosser
Haushalt, wo auch die Angebo-
te des Marktes und das Selbst-
produzierte verwendet wurden
und dank sorgfaltiger Planung
nichts verloren ging.

Ihre Arbeitsstunden hat sie
nie gezahlt, «doch weiss ich,
dass ich nicht Raubbau treiben
darf mit meinen Kriften». Auf-
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getankt wird an den freien Ta-
gen, beim Spazierengehen, beim
Geniessen von Opernaufnah-
men, beim Blitzschach mit dem
Gatten. «Mein Mann und ich ha-
ben durch die langen Ehejahre

“Ich koche
nach meinen
Vorstellungen.”

ein sehr inniges Verhaltnis. Oh-
ne diese harmonische Partner-
schaft kénnte ich meinen Beruf
nicht ausiiben. Mein Mann hat
mich seit jeher systematisch ge-
fordert, er lasst mich machen
(auch Fehler) und das gibt mir
unheimlich viel Kraft.»

Denkt sie dennoch
manchmal an Riickzug aus dem
Stress-beruf? «Ich mache weiter,
solange meine Gesundheit es
zuldsst. Auch wenn ich nicht un-
bedingt noch mit 70 selbst am
Herd stehen werde.» Als vor-
wartsstiirmende Lowin (Stern-
zeichen) und Perfektionistin (Ei-
gendefinition) will Elisabeth
Mayer «immer alles besser ma-
chen». Kein Wunder, dass da
keine Zeit fiir Hobbys bleibt.
«Mein Beruf ist mein Leben, er
bringt mir genug Abwechslung
und sehr schone Stunden», sagt
sie. Helga Schabel



