cUROTOQUES

Gourmet-Festtag
zu Ehren von

Alired Walterspieli

am 11. ti¥ai

Zu Ehren des beriihmtesten Restaurant- und Hotel-
chefs der Kaiserzeit und der W eimarer Republik
Alfred Walterspiel veranstalten Eurotoques-Restau-
rants am 11. Mai, seinem Geburtstag, ein ihm gewid-
metes Menii. Die Rezeptvorschldge stammen aus

Walterspiels Buch "Meine Kunst in Kiiche und Restau-

rant" und sind dem Angebot der Jahr eszeit ange-
paBt. Die Spargel in der Rezeptfolge sind eine Erin-
nerung an die badische Herkunft des ersten
deutschen Spitzenkochs, der internationale Aner-
kennung erfuhr und der nach dem Tod Auguste Es-
coffiers als einer der besten Koche der Welt galt.

geschieht dies selten so amiisant wie bei Alfred Walterspiel (1881-1960) in seinem 1952 erschie-

nenen Buch "Meine Kunst in Kliche und Restaurant". "Die Mutter und ihr gutes Kochen waren dar-
an schuld", bekannte er freimUitig, und auch die Kéche in der noblen Kurstadt Baden-Baden, die er bei
den seltenen Ausfligen mit den Eltern vom nahegelegenen Steinbach, seinem Geburtsort aus, von wei-
tem sah. "Die verdienen viel Geld", sagte man mir, " und kénnen dabei die besten Sachen seloer essen."
Walterspiel machte eine Lehre als Konditor und Koch und erlebte an seinem ersten Arbeitsplatz in Baden-
Baden, wie schwer die eigene Erfahrung (in Person der Herrschaftskédchin Lene und den Partiechefs der
Kiiche) wog angesichts des Kochbuchwissens eines jungen Mdchtegem-Spitzenkochs. Doch er schiug
sich wacker und genoB die Freude, mit seinen Chefs durch die Welt zu wandern: Cannes, Schweden, St.
Petersburg, England. Nach seinem Militérdienst zog es ihn nach Berlin ins Hotel Bristol, damals das beste
Hotel am Platz. 1909 griindete er mit Franz Pfordte das Hotel Atlantic in Hamburg, glanzte 1910 bei der
Weltausstellung in Briissel mit dem "Deutschen Restaurant" und Ubemahm im seltben Jahr das weltbekann-
te Restaurant Hiller in Berlin, wo traditionell die nationalen und intemationalen Beriihmtheiten tafelten.
Waéhrend der Inflationszeit nach dem 1. Weltkrieg versuchte er sich mit Restaurants in Rio und Buenos
Aires, bis er zusammen mit seinem Bruder Otto 1925 das Nobelhotel Vier Jahreszeiten in Minchen tber-
nahm und dort das Restaurant Walterspiel einrichtete. In den Jahren nach dem
9. Weltkrieg — Hotel und Restaurant waren zerstért und dienten der amerikanischen Besatzung als Unter-
kunft — schrieb er seine Erfahrungen nieder. Ab 1948 bis kurz vor seinem Tod 1960 leitete er wiederum
Restaurant und Hotel, ein "Granit", ein "Fels in der Brandung", wie einer seiner Bewunderer schrieb.
Dieses "kulinarische Testament" stellt die Summe Uber flinfzigjghriger Erfahrungen eines Meisterkochs dar,
gewlirzt mit Anekdoten Uber bedeutende Géste. "Die Kochkunst", schrieb Walterspiel, "ist wie die Musik
dazu angetan, Freude zu bereiten und den Menschen Uber sorgenvolle Zeiten hinwegzuhelfen". Er
betrachte es als "Pflicht des Gastronomen, alle die wundervollen Gaben, die uns die Natur im reichen
Mafe zur Verfligung stellt, so auszunttzen, daB sie uns wirklichen Gewinn bringen und uns zu kdrper
licher und geistiger Tétigkeit anregen." Seinem Buch, das leider im Buchhandel nicht mehr ealtlich ist,
vorangestellt ist sein Credo: "Wenn einer sagt: Es ist mir gleich, wann, wo und was ich esse, vedient er
unser tiefstes Mitleid, weil er mit den schénsten Galbben Gottes nichts anzufangen wei3."

Wenn ein beriihmter Mann in seinen Memoiren Uber die Anfange seiner Karriere nachdenkt,
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wirken.

Mit einfachen Wassersuppen ist dabei nicht viel anzufan-
gen. Ohne das Grundelement einer kréftigen Fleischoriihe
sind diese Gemusesuppen zwar auch mehr oder weniger
séttigend, aber kein wirklich néhr ender Bestandteil des
Familientisches.

Spargel, wie ich sie esse (Asperges a mon goit)

Die nicht zu weichen Spargel werden auf den Teller grup-
piert, die Képfe mit wenig nicht zu feinem Salz bestr eut
und etwas Pfeffermihle dartibergegeben, zwei EBI6ffel Oli-
vend! und ein kleiner Lof fel Weinessig dartibergetréufelt.
Man bewegt den Teller etwas hin und her, da8 die Kopfe in
dieser pikanten Sauce gleichsam baden. Die Spargel wer-
den am besten heif serviert, aber auch kalt sind sie nicht zu
verachten.

Spargel mit Sauce mousseline empfehle ich nicht, weil die
nach altfranzésischem Rezept zubereitete Sauce nie richtig
warm sein kann. Ebensowenig rate ich, die Spargel mit zer-
lassener Butter zu servieren, weil der, wenn auch nicht gera-
de nasse, aber immerhin doch feuchte Spargel die Butter
kaum annimmt.
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und oben goldgelb fertiggemacht. Eine Kartoffel reicht fir
einen Gast.

Erdbeeren (Fraises Walterspiel)

Wahlen Sie gro8e, aber nicht tibeneife, trockene Erdbee-
ren. Sie entfernen die Stiele und geben in jede Er dbeere
einen Tropfen Kirschwasser, aber nur einen Tropfen. Aus
Marzipan bereiten Sie kleine Zgpfchen, die gerade die Erd-
beersffnung ausfillen. Dann kochen Sie Zucker zum kieinen
Bruch, wenden die Erdoeeren darin um und setzen sie mit
einer Gabel auf ein leicht mit Olivend! bestrichenes Backgit-
ter. Der Zucker umschlieBt die Erdbeeren vollkommen, der
ganze Saft und Geschmack bleiben darin. Sie dir fen die
Erdbeeren nicht auf Vorrat herstellen, sondern so, daf3 sie
gerade noch halbwarm und croguant zu Tisch kommen.
Am besten ist es, man gibt sie fir jeden einzelnen Gast
gleich auf den Dessertteller.

Die Erdbeeren dirfen nicht allzu groB sein; man muB sie
ganz genieen kénnen. Der Zucker wird nur zum einfachen
Bruch gekocht, sonst ist er zu hart.
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