TOQUES DOR

Gourmet—Festtag
zu Ehren von

Alfred Walterspiel
am 11. Mai

Zu Ehren des berlihmtesten Restaurant- und Hotel-
chefs der Kalserzeit und der W eimarer Republik
Alfred Walterspiel veranstaiten Eurctoques-Restau-
rants am 11. Mai, seinem Geburtstag, ein ihm gewid-
metes Menil. Die Rezeptvorschlage stammen aus

Walterspiels Buch "Meine Kunst in Kiiche und Restau-

rant” und sind dem Angebot der Jahr eszeit ande-
paft. Die Spargel in der Rereptfolge sind gine Erin-
nerung an die badische Herkunft des ersten
deutschen Spitzenkochs, der internaticnale Aner-
kennung erfuhr und der nach dem Tod Auguste Es-
caffiers als einer der besten Koche der Welt galt.

eschieht dies selten so amisant wie bel Alfred Walterspiel (1881-1%60% in seinem 1952 erschie-

nenen Buch *Meine Kunst in Kilche und Restaurart”. "Dig Mutter und ifr gutes Kochen waen dar-
an schuld®, bekannte er freimdtia, und such die Kache in der noblen Kurstack Baden-Baclen, die er bel
den seltenen Ausfiigen mit den Eltern vom nahegelegenen Steinach, seinem Gebuitsort aus, von wei-
term sah. "Dieverclienen viel Geld", sagte man mir " und kannen dabel die besten Sachen selber essen.”
Walterspiel machte gine Lehre als Kenditor und Koch und erlebte an seinem ersten Arbeitsplatz in Baden-
Baden, wie schwer die eigene Efahrung (in Person der Herrschaftskéchin Lene und den Pariechefs der
Klche) wiog angesichts des Kochbuchwissens eines junden Mochtegem-Spitzenkochs. Doch er schlug
sich wacker und genoB die Freude, mit seinen Chefs durch die Welt zuwandem: Cannes, Schweden, St
Petersburg, England. Mach seinem Militardiznst zog es ihn nach Berlin ins Hotel Bristol, damals das beste
Hotel am Platz, 1909 grindete er mit Franz Pfomiie das Hotel Atlantic in Hamburg, gldnzte 1910 bei der
Weltausstellung in Belssel mit dern "Deutschen Restaurant” und Gbemahm im selben Jahr das welttekann-
te Restaurant Hitler in Bertin, wo traditicnell die nationalen und inteinationalen BerGhmtheiten tafelten:
Wahrend der Inflationszeit nach dern 1, Weltkrieg versuchte er sich mit Restaurants in Rio und Buenoes
Aires, bis er zusammen mit seinem Bruder Otto 1925 das Nobethotel Vier lahreszeiten in Minchen Gber-
nahm und dort das Restaurant Walterspigt enrichiete. Inden Jahren nach dem
9. Weltkrieg — Hotel Lund Restaurant waren zerstdrt und dienten der amerikanischen Besatzung als Unter-
kunft — schriet er seine Erfabningen nieder. Al 1948 bis kurz vor seinem Tod 1960 zitete erwiederum
Restaurant und Hatel, gin "Granit”, in "Fels in der Brandung”, wie einer seiner Bewuniders schriet.
Dieses “kulinarische Testament" stellt die Summe tber finfzigjghriger Erfarirungen eines Meisterkochs dar,
gewlirzt mit Anekdoten Uber bedeutende Gaste. *Die Kochkunst!, schries Walterspie!, "ist wie die Musik
dazlu angetan, Freude zu bereiten und den Menschen Gber sorgenvolle Zeiten hinwegzuhelfen”. £r
betrachte es als "Pilicht des Gastonomen, alle die wundervollen Gatben, die uns die Natur im reichen
Malle zur Werfligung stellt, so suszunitzen, dal ske uns wirklichen Gewinn bringen und uns 2u karper
licher und geistiger Tatigkett anregen.” Seinem Buch, das leider im Buchhandel nicht mehr ehaltlich ist,
vorangestelit st sein Crecia: "Wenn einer saqt: £5 ist mir gleich, wann, wio und was ich esse, verdient er
uriser tiefstes Mitleid, weil er mit den schénsten Gaben Gottes nichis anzufangen wei.*

wgﬂn ein berlihmier Mann in seinen Memoiren dber die Anfinge seiner Karriere nachdenkt,
g



Meni-Vorschlag:

Kalte Foreilen { Truites froides Walterspiel)
Gemiisesuppe (Creme de légamesy [nach eigener Wahl)
Spangel, wie ich sie esse (Asperges & mon godt)
Zefilltes Kalbskotelett (CAtelette de veau farcie Walterspiet)
Elattspinat (Epinands en branches)
Hetler-Kamoffeln (Pommes en liards)

Erdbeeren (Fraises Walterspiel)

Criginal-Rezepte von Alfred Walterspiel

Kalte Forelien (Truites fraldes Walterspiel )

Lelbende Forelien, drei Stick aufs Plund, werden erst kurz
vor dem Kochen abaeschlagen und vom Rilcken aus entord-
et wolsel man sk unten nicht aufschnelden dar f. In den
aUsgelasten Riicken legen Sie der Lange nach gebutter fe
Papiemtilichen oder noch besser wer Zentimeter lange
Holzstdbchen in ebwa Bleistiftstarke und o essieren die
Fische mit Hilfe esnes dinesen Bincifackens auf den dur ch-
teherten Ersatz eines Fischkessels, um sie wie gewdhnlich
Zu pochieren, Mach dem Eralten nehmen Sle die Fische
worsichtig heraus, befreien s von cer Enlage und der Haut
urcd stellen sie kalt J

Imzwischen prapanenen Sie vier geschélte sifie Tomaten-
schmattchen, Zwel EBIGTel Rshmmeemettich und geben
etwie frisch gehaciten Dill darunter.

I chen Riicken der erkalteten Forelle flillen Sie funfunciowan-
ziq Gramm besten Pamaya- oder Beluga-Kaviar und gamie-
ren mit dem Rahmmesrrettich, den Sie mit den geschalen
Tomatenschnitzen wmiegen,

Gemisesuppe {Créme de léqumes)

Im der Zeit, wio urs frische Gemise und Krdubes dir el aus
chen Géirten Zur VerfUgung stehen, sind Gemisesuppen aller
At geradezu ein gesundheitliches Erfordernis, dang abge-
sehen devon, dall sie eine sehr willkommene Geschmacks-
sbwechslung bieten, Einwirklch guter Koch oder eme gute
Kiichin wird nicht einfach alies wahlics inoden Topd werfen,
sondem das Ergebnis von vornherein gessu abwigen.
Dabe werden sie auch beachten, dall die Suppe des fol-

gerden Tages wieder eine andere Geschmacksrichtung tra-

gen soll und daf sich der Charakier jeder ginzelnen nicht
vervischen derf, swodurch sie auf die Duer alie langweilis
‘wirker,

Mit eintachen Wassersuppen ist dabel nicht viel ansufan-
gen. (Ohne das Grundelement emner krdftigen Feschiorihe
sind diese Gemisesuppen Zwar auch mehr ooer weniger
sédttigend, ater kein wirklich ndhe ender Bestandieil des
Familsntisches.

Spargel, wie ich sle esse (Asperges a mon golt)

Dig micht 2u weichen Spargel werden aul den Teller grup-
piert, die Kopfe mit wenig nicht 2u feingm Sz bestr et
und ebyas Pleffermihie =gl ESlaftel Off-
wendl und ein kleings L&f fel Weinessin darlizergetréufelt.
Man beweat den Teller etwas hin und e, dald die Kophe in
dheser pikanten Sauce glelchsam bocken. Die Spargel wer-
cher) ity besten hesill serviert, aner auch kait sind sie necht zu
WEGCTTEN.

Sparge! mit Sauce mousseling empfehie kh nicht, weil die
nach altfranzasis=hem Rezepl zubereitete Sauce nie richiig
W S&in kann, Ebensowaeneg rate ich, die Spargel mit zer-
|assener Butter 2u servieren, weil ces, wenn auch nicht gera-
de nasse, aber immerhin doch feuchte Spargel die Butter
kaum annimmk.

Gefiilites Kalbskotelett

(Cotelette de veauy farcie Walterspiel)

Ein Kaibskotelett van ungefihr hupder tneunzig Gramm
pariertern Rahgewicht, nicht gekopdt, mit spiteem scharfem
Messer am Knochen so einschneiden, da@ die OF fiung
migichst Mein bleibt, dann das Messer ebwas tefer ean -
stecken und so chehen, dal sich im Innern des Koteletts
éing Tasche Bilclet. |ch fille dieses Kotelett mit giner Farce -
halt Génselebe, halt Schwein -, der ich wenig alten
Mackeira und gin Keings Quantum eingekochte T riffelus
betgefigt habe. Das Kotelett lasse ichnaturel], das heillt, ich
swenide &5 in Mehl und brate es in T einem Ciivendd. Den
Fond deglaciens ich mit Sherry und gebie thn beim Servieren
urm das Kotelett herum,

Blattspinat (Epinards en branches)

Higrzu ermnen sich nur junge Zarte Spinatbftchen. Sk wer-
den gensinigt, van den Stielen befreit und s2waschen, Dann
it man sie abtrogfen und sellt sie zugedecks in sehr
wenig guter Feschbilne fortis, Sollte cich zuviel Brihe bil
chen, gieft man ebwas ab. Kurz vor dem Servieren vermischi
man die Blattchen mit nicht zu wenig frischen Butter -
stiickchen.

Heller-Kartoffeln (Pommes en llards)

GielchmaBig runcle oder auszestochene rohe Karofizn
witden so in Scheiben geschnitten, dal man e mit dem
Miesser daraufzudiiicken braucht, um sie wie Geldmingen
schrég auteinander liegen zu haben. Diese Scheiben wer-
cen inreinen mcht 7o dimnen Tiege! oder auf in stirtkeres
Backblech In klarifizierter Bulter einvangiert, gessizen, mit
Parmizsan bestreut urd dann im gut Feilen Sfen von unten
imd oben goldaelt fertigsemacht. Eine Kartoffel reicht fir
einen Gast

Erdbeeren (Fraises Waltersplel)

Wihlen Sie grofe, aber nicht Obemeife, trockene Erdbee-
ren, Sie entfiermen die Stiele und geben in jede Er doeerne
einen Tropfen Kirschwasser, aber nur ginen Tropfen. Aus
Marzipan bereiten Sie kieine Zaplchen, die gerad die Fro-
beertdimung ausiitien. Dann kochen Sie Zucker 2um kelnen
Brich, wenden die Erdbweeren darin um und setzen sie mi
giner Gabe auf ein leicht mit Oivendl bestricheres Backgit-
ter. Der Zucker umschliel die Erdbeeren vollkommen, des
ganze Saft und Geschmack blesben darin. Sie cr fen die
Ercloeerer nicht auf Vorat herstellen, sondern 5o, dal sk
gerade noch halbwarm und croguant 2u Tisch Kommen
Am besten ist 25, man gibt sie fir jeden einzelnen Gast
gleich auf chen Desseriteller,

Die Erdbeeren dirfen richt alizu grofl sein; man mul sie
ganz genselien kinnen. Der ucker wird nur zum einfachen
Bruch gekocht, sonst ister 2u hart,
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