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EIN TAG IM LEBEN

ChefkochMARIUS FREHNER (38)
serviertin seiner Beiz Gamper einfache,
saisonale Gerichte. Dafiir hatihn

«Gault Millau» mit 15 Punkten geehrt.

Meine Eltern feierten bei uns zu Hause im
Ziircher Oberland stdndig tolle Feste. Mein
Vater ist Musiker, wenn Freunde kamen, gab
eslegendare Abende, an denen sie ihre Instru-
mente auspackten. Mein Bruder und ichlagen
oben im Bett und horten beim Einschlum-
mern die vielen Stimmen. Das ist eine meiner
schonsten Kindheitserinnerungen: dieses Ge-
sellige, Musik, Essen, Trinken. Dass ich Koch
geworden bin, hat sicher auch mit diesem Ge-
fiihl zu tun.

Auch in die Ferien fahren, mit dem Auto
nach Stidfrankreich oder Perugia, hiess fiir
mich immer:lecker essen. Meeresfriichte wa-
renmein Lieblingsgericht, alsich vier Jahre alt
war. Was man als Kind gegessen hat, das pragt
den Geschmack.

In meinen Lehrjahren stand ich voll auf
Punkte und Sterne, von Anfang an lernte ich
von den Besten. Zuerst in Ziirich im Hotel
Greulich bei David Martinez, dann in Katalo-
nien in hoch dotierten Restaurants. Fiir kein
Geld, also wirklich unbezahlt, stand ich acht-
zehn Stunden am Tag in der Kiiche, dann
schliefiich ein paar Stunden, um nachher wie-
der loszurennen. Man will der Toughste sein,
ist wie im Rausch - diese krasse Energie: Alle
sind hier, um zu lernen, und alle geben alles.
Die Belohnung ist, Teller anrichten zu diirfen
und nicht nur moglichst schnell Sonnenblu-
menkerne zu schilen. Wir bekamen ganze
Tiere, ungerupftes Wildgefliigel, Spanferkel,

du lernst, die auseinanderzunehmen, abzu-
hangen und aus allem etwas zu machen, auf
hochstem Niveau, unter immensem Zeit-
druck. Das pusht extrem.

Korperlich konnte ich heute nicht mehr
mithalten, keine Chance. Aber was ich unter
Druck gelernt habe, sind die richtigen Hand-
griffe im richtigen Moment. Dann musst du
nicht mal besonders schnell sein. Sondern ru-
hig bleiben, wenn es hektisch wird.

Sterne und Punkte sind natiirlich immer
noch eine schéne Anerkennung fiir die harte
Arbeit, aber ich richte mich nicht mehr da-
nach. Jetzt bin ich wieder zuriick beim Ur-
sprung. Versuche, die Geschmaicker heraus-
zuarbeiten. Eigentlich ist es mir egal, wie es
aussieht. Wichtig ist, was es auslost, wie es
schmeckt. Im Gamper mache ich deshalb
simple, saisonale Kiiche. Moglichst Sachen,
die die Leute kennen, aber die sie, so kombi-
niert, vielleicht noch nie gegessen haben. Fei-
ne Bohnen an Estragon und Lardo als kalten
Salat etwa. Wir haben als Koche eine Verant-
wortung: Wenn wir Tuna anbieten, geben wir
dem eine Normalitit - aber Thunfische gibts
praktisch keine mehr. Deshalb kommt der bei
mir nicht auf den Teller;dabinichrechtradikal
geworden.

Ich kaufe lieber direkt beim Bauern ein
ganzes Schwein. Das Filet ist das kleinste
Stiick und dementsprechend uninteressant;
ich versuche, mir mehr zu iiberlegen, wie ich
den ganzen Rest des Tiers auf spannende Wei-
se verwerte.

Ich halte mich an die romantische Vorstel-
lung vom Kochin seinem eigenen Restaurant.
Das,wasichim Gamper mache, gibt es eigent-
lich nicht mehr - ich kann aber nicht anders.
Es ist meine Leidenschaft. Und die kann ich
mir nur leisten, weil ich so viele Stunden -
mein ganzes Leben - hineinstecke.

Freizeit ist so ein Ding. Ich arbeite, damit
die anderen ihren Feierabend geniessen kon-
nen. Heute habe ich auch wieder um neun Uhr
angefangen, obwohl ich erst gegen drei im
Bett war. Ich gehe erst nachts um eins aus mei-
nem Restaurant raus. Dann kann ich nicht
einfach zu Hause unter die Dusche und zehn
Minuten spiter einschlafen. Ich will dann
noch etwas anderes machen, nach dem Voll-
gas beim Arbeiten. Ich schaue Arte-Reporta-
gen, Doks, hore Musik oder lese -Hauptsache,
etwas anderes.
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