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17. Juli 2020: Fahrt mit dem Auto nach Escholzmatt-Marbach, weil es
dort einen Hexer geben soll. Im Hinterhof des Gasthofs Rössli ringelt
sich ein zugelaufenes Kätzchen um die Beine der Tische und Stühle.
Es ist zuständig für die Terrasse, erklärt Stefan Wiesner. Der Hexer aus
dem Entlebuch führt uns in den Innenbereich, in dem sich Küchenutensilien,

Knochen und Forstwerkzeuge nicht auseinanderhalten lassen.

SW Als Bub wuchs ich in den 70er Jahren mit der
Büchse auf. Das war damals sehr innovativ.
Wir hatten alles aus der Büchse, was es gab.
Im Gasthof, den damals noch mein Vater
führte, war das an der Tagesordnung.

Bis vor fünf Jahren war hier in der Nähe noch
ein Restaurant, das Alpenrösli, in dem wie
bei meinem Vater Büchsen-Bohnen, Büchsen-
Ananas, Zwiebelschwitze, Aromat und
dergleichen serviert wurden. Dort zu essen
erinnerte mich immer stark an meine Kindheit.
Ich fand das nicht unbedingt gut, aber nahm es
doch irgendwie als Zeichen seiner Zeit wahr.

TM Es ist interessant, wie sich diese Paradigmen
entwickelt haben. Du hast erzählt, dass dein
Vater auch ein innovativer Koch war, weil er
seinerzeit nichts frisch gekocht, sondern alles
aus der Dose genommen hat. Du akzeptierst
das aber nicht mehr. Was war für dich schlussendlich

der Auslöser, dich neu zu orientieren
und so zu kochen, wie du es heute tust? Als
du das Rössli übernommen hast, folgtest du
noch diesen alten Programm.

SW Ja... das war aus der Not heraus. Ich war immer
ein Gefangener des Bedürfnisses, den Leuten
alles recht zu machen. Wenn sich die Gäste über
die Menge beklagten, machten wir grössere
Portionen. Hausgemachte Pommes frites, das
hat den Kindern nicht gefallen, also holten
wir die gefrorenen. Wir haben überall hingehört
und hatten am Ende selbst nichts mehr. Das
«recht machen» bedeutet in letzter Konsequenz
sich selbst zu verlieren.

Dadurch, dass wir uns immer winden mussten,
winden und wehren, entstand diese Küche.
Zu dieser Zeit wachte ich schweissgebadet am
Morgen auf und sagte mir: «Wie geits wiiter?
Was machi jize?» Die Natur war gratis, wir
konnten uns ihrer bedienen und viel Geld sparen.

Wir gingen die Zutaten einfach holen,
das tun wir heute noch. Auch das Geschirr
machen wir selber, etwa aus Knochen. Bleche
machen uns die Landmaschinenmechaniker-
Innen. Wenn wir Tische bauen, fertigen sie für
uns die Untergestelle.

TM Wahrscheinlich haben unsere Arbeitsfelder das
gemeinsam: Wir müssen mit existenziellen
Bedürfnissen umgehen. Die Leute wissen genau,
was sie essen wollen, du lässt dich darauf
ein oder eben nicht. Das Gleiche gilt für uns:
Die Leute wissen genau, wie sie wohnen
wollen, und auch wir müssen uns gewisser-
massen darauf einlassen.

SW Es ist einfach zu blenden: Je mehr Kombina¬
tionen ich einsetze, desto mehr blende ich -
desto mehr gefällt es aber auch den Leuten.
Mittlerweile beschämt mich das. In der Architektur

ist es vielleicht auch so? Die Esserinnen
müssen ihre Sensorik anwenden, und natürlich
ist es schwieriger im Minimalen zu bleiben.
Ein starker Ausdruck in Kombination mit grosser

Bescheidenheit: Das ist die Kunst.

Zu Beginn kochte ich nur schön - also wollte
nur schön kochen - und alles selber machen.
Oftmals hat sich dann die Kunst eingeschlichen
und meine Kreationen inspiriert. Danach habe
ich Jimmy Studer kennengelernt, einen Parfü-
meur, und er hat mir vom Geheimnis der
Modifikatoren erzählt. Ich habe lange damit
gearbeitet. Modifizieren heisst: Wenn ich
Basilikum und Erdbeere kombiniere, dann wird der
Erdbeergeschmack stärker, weil die Zutaten das
gleiche Grundmolekül haben.

Im Moment koche ich aber monotypisch -
elementar. Ich modifiziere die Dinge nicht mehr,
ich lasse sie immer einfach sein, was sie sind:
ohne Gewürze, ohne etwas. Nur Salz, Zucker
und Essig, also Säure.

Wenn in der Kirsche selber 500 Geschmack- und
Duftmoleküle sind, dann muss ich nichts
mehr dazugeben. Ich lasse sie sein, wie sie ist,
und bewege mich darin. Ich mache Eiscreme
aus dem Kirschholz, nehme die grünen Kirschen
und lege sie süsssauer ein, lasse Öl aus den
Steinen pressen, nehme die Blüten und stelle sie
in Stickstoff, sammle die Blätter und backe
sie, verarbeite die reifen Kirschen zu einem
Granité, lege die getrockneten Kirschen in
Kirschdestillat ein, nehme Kohle vom Baum und
lege sie dazu. Das ist für mich eine monotypische

Kochkunst. Was wir essen, muss nicht
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eine reife Birne sein, es kann auch eine faule
Birne sein. Und das Birnenblatt hat auch
einen Geschmack.

TM Du fängst an, elementar zu kochen, und plötz¬
lich wirkt das befremdend auf unsere Generation

oder die Leute aus der Gegend - wobei
doch «Convenience Food» viel undurchschaubarer

ist?

SW Ich bin eigentlich näher und exotischer.

TM Interessant ist doch, dass unser Umgang mit
Medizin und Drogen extrem bewusst und
gerichtet ist. Diese Dinge machen offensichtlich

etwas mit dem Körper, wir sind extrem
vorsichtig damit. Beim Essen hingegen denken
wir oft: «Mh, äs Chäsplätzli vo Findus, da hani
jiz gad Luscht druf.»

SW Würden wir hier mehr zusammenarbeiten - im
Altersheim getrauen sie sich nicht mal mehr
ein Ei zu kochen. Alles nur noch Fertigprodukte.
Die haben einfach Angst, dass sie verklagt
werden. Die alten Menschen werden ja auch
alle geblockt mit Magenblockern, damit sie ihre
Medikamente besser vertragen. Dadurch gibt
es aber Osteoporose. Dabei müssten sie prinzipiell

nur genauer überlegen, wie sie kochen:

morgens aufwecken mit Vitamin C, am Abend
eher wieder stilllegen. Dann fangen sie an,
mit ihnen zu basteln, dabei könnten sie einen
schönen Garten anlegen. Aber das Altersheim
stelle ich natürlich eh in Frage.

TM Du erwähntest vorhin, dass du deine Menüs
zeichnest, um sie zusammenzustellen?

SW Das sind kleine Skizzen. Manchmal sind sie

etwas kindlich, dann wieder ganz in Ordnung.
Sie dienen dazu, ein Menü zu komponieren
oder dieses später zu verändern. Ich gebe die
Zeichnungen weiter an die Küche, dort arbeiten
sie dann damit.

TM Du bist also im Moment selbst, in dem du das
Menü kreierst, nicht umgeben von den Zutaten?

Die experimentelle Versuchsanordnung,
die wir uns vorgestellt haben, gibt es nicht?

SW Nein. Ich komponiere alles im Kopf und probiere
keines der Gerichte währenddessen. Dank der
Elementarphilosophie muss ich auch gar nichts
mehr zusammenmischen. Ich muss vielmehr
wissen, was ich mit den einzelnen Produkten
alles anfangen kann. So zu kochen ist wie
schreiben, Wörter setzen sich aus Buchstaben
zusammen - das hier ist eine Buchstabenküche.

TM Wird Kochen durch deinen Ansatz ein Mittel,
die Zusammenhänge eines Themas zu verste¬

hen und dann zu übersetzen? In diesem Sinne
teilen wir das Bedürfnis und die Idee des
Kartografierens. Bei uns in der Architektur ist
das Medium klar: ein Gebäude, ein Text,
ein Plan. Die Wurst ist deiner Ansicht nach
das beste Portrait eines Ortes - wir haben dir
deshalb auch Wiedikerli mitgebracht.

SW Storytelling ist sicher ein grosser Faktor. Ich fing
irgendwann an, Kunst-Menüs zusammenzustellen.

Ich kochte zum Beispiel Alexander
Skrjabin und Joseph Beuys. Schweizer
Künstlerinnen wie Pipilotti Rist oder H. R. Giger habe
ich auch gekocht.

Ein anderes Mal hörte ich vom «sound of trees»,
bekam von der ETH Zürich Baumgeräusche
und arbeitete mit denen wiederum, um ein

ganzes Baum-Menü zu machen. Ich verkochte
auch ein Auto - einen Citroën -, weil ich ihn
gekauft hatte und nicht bezahlen konnte. Ich

war in dem Moment bereits mit dem Geld

gebunden, weil ich die Anzahlung nicht mehr
zurückbekam. Vor einiger Zeit befasste ich
mich dann auch mit einer Uhr. Es war eine
Art-Deco Uhr, und ich konstruierte durch
das ganze Menü hindurch eine Zeitreise von
der Altsteinzeit bis heute.

TM Auch Geschmäcker selbst können Erinnerun¬

gen an gewisse Momente hervorrufen.

SW Genau. Das geht dann in die Neurogastronomie.
Zuerst sind da die acht verschiedene
Geschmacksrezeptoren für süss, sauer, salzig,
bitter, Umami, Fett, Wasser und Stärke sowie
über 350 verschiedene Geruchsrezeptoren.
Dann geht es in die Synapsen und die Synapsen
legen es im Kleinhirn ab. Das heisst, ich kann
kochen und mir dabei vornehmen, dir einen
Moment deiner Kindheit zurückzuholen. Wenn
ich weiss, was du in der Kindheit gegessen
hast, macht es «peng» und du bist wieder das

achtjährige Kind bei der Grossmutter zu
Hause. Das sind Erinnerungen, die nie mehr
verschwinden.

TM Denkst du, das funktioniert auch im Hinblick
auf eine eventuelle kollektive Erinnerung? Etwa
wenn du Steine kochst?

SW Ob das allgemein gilt, weiss ich nicht. Aber wir
kochen zum Beispiel Stein-Desserts, und
da kommen natürlich überall Kindheitserinnerungen

hoch: Alle hatten mal einen Stein
oder Sand im Mund. Mit dem Steine-Kochen
liegst du immer richtig. Momentan koche
ich Bergkristallglacé mit Granit. Eine Zeit lang
verwendete ich auch Schiefer von den
Probebohrungen des Albulatunnels oder Entlebucher
Nagelfluh.
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TM Hast du dir mal überlegt, deine Ansätze weiter¬
zugeben?

SW Ich wollte ursprünglich eine höhere Fachschule
für Köche aufbauen. GastroSuisse hat aber
vehement bekämpft, was ich vermitteln wollte.
Sie meinten die Ausbildung zu «Chefköchln
mit eidg. Fachausweis» sei genug. Aber diese
Laufbahn ist auf Management ausgerichtet,
und ich wollte eine Schule für das Handwerk
und die Philosophie des Kochens. Mit
Wildkräutern, mit Pflanzen, mit Flechten, mit Urban
Gardening, Aquaponik, mit Holz- und
Metallwerkstatt, mit Food-Fotografie, mit Sensorium,
mit Mediatheken, mit Korn für Bier und Korn
für Brot und Fleisch für Wurst und Cacao für
Schoggi und Milch für Käse. Die Schülerinnen

hätten alles selber machen müssen: Dort
hätte es nichts gegeben, ausser Rohmaterialien.

Ich unterrichte mittlerweile an der Fachhochschule

Basel als Gastdozent, aber nur im
kleinen Rahmen. Ich versuche, den Studentinnen

einen Weg aufzuzeigen, sich über Essen
auszudrücken. Ich zeige ihnen meine Welt:
Wir gehen erst in die Natur und machen dann
eine Übung, in der sie ein Thema aus der
Kunstgeschichte durch Wurst-Artistik ausdrücken

müssen.

TM Aus welchen Disziplinen kommen diese Studie¬
renden?

SW Sie studieren Modedesign, Innenarchitektur,
Szenografie, Virtuelle Grafik, Grafik und Freie
Kunst - der Kurs ist ein Mischfach. Am Schluss
machen wir zusammen eine essbare Collage.
Neben dem Restaurant leite ich ausserdem
die Naturakademie, zu der oft auch Gastdozierende

eingeladen sind. Die Philosophie basiert
auf drei grundlegenden Denkweisen - sie
vereint Kochen, Kunst und altes Wissen.
Ausprobieren ist wichtig - meiner Meinung nach
können die Dinge grundsätzlich immer so oder
so oder so gemacht werden. In meinem Team
hatte ich auch schon Köchinnen, die damit
Mühe hatten und klare Ansagen wollten. Genau
diese klare Ansage ist für mich sehr, sehr
schwierig. Ich habe keine Lust mehr, von oben
herab zu dirigieren. Ich möchte jetzt in meiner
Küche ein neues Verfahren einführen. Die
Angestellten sollen ihre Aufgabenbereiche haben,
gewisse werden jeweils zugeordnet, andere
können sie sich frei aussuchen. Dann sind wir
einfach ein Team.

Ich gebe morgens und abends allen die Hand
und bedanke mich - ich wertschätze sie. Sie
haben nur einen Service und nicht zwei, damit
sie neun und nicht vierzehn, sechzehn Stunden

arbeiten müssen. Die vierzehn Stunden
kann ich nicht bezahlen, also hätte ich ein
schlechtes Gewissen. Wir wollen unsere
Angestellten nicht ausnutzen. Wenn wir zurückblicken,

müssen wir uns allerdings eingestehen,
dass wir unsere Leute jahrelang ausgenutzt
haben, einfach aus dem Geschehen heraus,
sonst wären wir gar nicht weitergekommen.
Aber irgendwann haben wir uns gesagt, dass
wir das nicht mehr möchten, und haben
begonnen, abzubauen.

TM Im kreativen Prozess bist du aber federführend
geblieben?

SW Um die Gerichte zu komponieren, tauche ich
sehr tief in eine Welt ein. Wenn ich mit
meinem Team diskutieren darf, bringt es mich
weiter. Dann ist es wie Pingpong spielen. So

gemeinsam zu arbeiten ist sehr bereichernd. Oft
fehlt mir das. Wenn ich alleine bin, komme ich
einfach mit einem kompletten Vorschlag, alles
von mir gezeichnet, alles von mir geschrieben.

TM Wie kochst du denn für dich persönlich?

SW Ich koche für mich nicht auf diese Art. Zuhause
essen wir oft etwas Bescheidenes: Käse,
Brot, Salat, manchmal kochen wir eine Rösti.
Ich mag die komplizierten Dinge gar nicht wirklich.

Was ich selbst mache, das mag ich nicht
unbedingt. Wenn ich auswärts gehe, dann
meist relativ einfach: am liebsten für eine Pizza.

Stefan Wiesner, geboren 1961, ist gelernter Koch mit Wirteprüfung, Berufsbildner, Dozent an der Fachhochschule
Nordwestschweiz (FHNW) sowie Buchautor und leitet das Gasthof Rössli im Entlebuch, das mit 17 Gault-Millau-
Punkten und einem Michelin-Stern ausgezeichnet wurde. 99
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