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IM ZUGE DE

Friiher war alles besser. Stimmt fiir einmal. Einst
wurde in den SPEISEWAGEN der Bahn gekocht,
serviert und diniert. Eine Reise in die Vergangenheit,
als Essen im Zug noch ein Vergniigen war.

.

Text Michael Litscher

- z LV

46 Schweizer Familie 19/2016 Foto: SBB Historic Schweizer Familie 19/2016 47




SCHONER LEBEN SCHONER LEBEN

Der Kellner
bringt den
Passagieren
die Speise-
karte ins
Abteil, 1941.

Mit dem Rufknopf wird die Bedienung an
den Tisch bestellt, 1941.

Reisende
besteigen
den Zug
fiir die
Gotthard-
route, 1961.

In einem Gotthard-Speisewagen
geht es in jener Zeit zu und
her wie in einem Luxushotel.

Meniikarte
der Schwei-
zerischen

Speisewagen-

gesellschaft,
1914.
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in siebengingiges Menil. Das musste die
E Compagnie Internationale des Wagons-
Lits (CIWL) in den Speisewagen auf der
Gotthardlinie auftischen. So verlangte es die
Gotthardbahn 1897 von ihrer belgischen Speise-
wagenbetreiberin. Die Géste sollten mit einer
Vorspeise, einer Suppe, Fisch, warmem Fleisch
mit Gemiise, Wildbret oder Gefliigel mit Salat,
Mehlspeisen, Glaces oder Puddings, Friichten
und Kise begliickt werden.
In einem Gotthard-Speisewagen geht es in je-
ner Zeit zu und her wie in einem Luxushotel. Ge-
gessen wird in einem holzgetafelten Wagen, an

weiss gedeckten Tischen, unter Lampen aus glan-
zendem Messing, mit silbernem Besteck. Zu trin-
ken gibt es Champagner und beste Rotweine, zum
Beispiel Bordeaux. Zu Tisch sitzt ein internatio-
nales Publikum, betuchte Touristen, Fabrikanten,
Adelige. 1906 kostet das Menii finf Franken —
heute wiren das rund 60 Franken. Im Speisewa-
gen essen ist eine exklusive Angelegenheit. Passa-
giere aus der dritten Klasse — 90 Prozent der
Reisenden - miissen einen Eintritt entrichten.
Ein Oberkellner und zwei Kellner sind fiir
den Service besorgt. Hinter den Kulissen ist eine
Hilfe mit dem Abwasch beschiftigt. Und in der
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Handler liefern die frischen Lebens-
mittel direkt an den Zug, 1950.

Kiiche steht ein Koch am Herd, assistiert
von einer Kiichenhilfe.

Kiihlen mit Eisblécken

Ja, die sieben Génge werden an Ort und
Stelle, also im fahrenden Wagen, zubereitet.

In einer Kiiche, die neun Quadratmeter
klein ist und in der ein gusseiserner Herd
steht, der mit Kohle befeuert wird. Als
Nebenwirkung heizt er den Raum auf tiber

50 Grad. Fiir die warmen Gerichte brauchen

die Koche grosse, kupferne Pfannen. Und
die Zutaten kaufen sie an den Endstationen »+

Speise-
wagen aus
dem Jahr
1914. Er
steht heute
im Ver-
kehrshaus
der Schweiz
in Luzern.
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Die legendare Kaseplatte zum Nachtisch, ca. 1955.

1925 wird im Abendzug
durch den Gotthard das Nachtessen
in zwei Schichten serviert.

ein oder lassen sie bei Zwischenstopps von
Bauern und Metzgern zum Zug bringen.

Kiihlschrianke gibt es zu dieser Zeit
noch nicht. Jedenfalls nicht kiinstlich ge-
kithlte. Zur Kithlung verwendet man Eis-
blocke; im Sommer werden diese aus
Gletschern geschlagen.

Das Zeitalter des Speisewagens begann
1868 in den USA. Der Unternehmer
George Mortimer Pullman entwickelte
das rollende Restaurant, zusammen mit
dem Schlafwagen, um das Eisenbahnrei-
sen durch das riesige Land komfortabler
zu machen. Der Belgier Nagelmackers
importierte die Idee nach Europa und
héngte die Wagen seiner Compagnie In-
ternationale des Wagons-Lits bald diver-
sen internationalen und nationalen Ziigen
an. So ab den frithen 1890er-Jahren auch
jenen auf der Gotthardlinie. Zunéchst
hatten die Ziige auf der 1882 erdffneten
Strecke jeweils in Goschenen ausgedehnt
haltgemacht - um die Dampflok mit Was-
ser zu betanken und die Passagiere ins
Bahnhofbuffet zu lotsen. Diese konnten
sich unterwegs fiirs Essen anmelden; der
Kondukteur gab die Bestellungen nach
Goschenen durch.

Mit dem Ersten Weltkrieg geht die
Belle Epoque und in der Schweiz auch das
Zeitalter der Dampfloks zu Ende. 1916
wird die Elektrifizierung der Gotthard-
strecke beschlossen, 1922 ist sie vollendet.
Das hat zur Folge, dass die Ziige schneller,
die Fahrzeiten kiirzer werden. Das golde-
ne Zeitalter der Speisewagen aber dauert
an. Der Luxustourismus erlebt in den
1920er-Jahren einen Wiederaufschwung,
der Orientexpress verbindet Ost- und
Westeuropa, der Gotthard ist Herzstiick
der Nord-Siid-Verbindung.

Frisch gekocht
Ein spezieller Fahrplan der Schweizeri-
schen Speisewagengesellschaft (SSG), die
seit 1903 die rollenden Restaurants fiir die
SBB betreibt, verzeichnet die Ziige mit
Speisewagen. Darin steht auch, wann Es-
senszeit ist. 1925 wird im Abendzug durch
den Gotthard das Nachtessen in zwei
Schichten serviert — zwischen 18.30 und
19.30 Uhr die «I. Serie», zwischen 19.30
und 20.30 die «II. Serie».

Im Zug zu speisen ist in dieser Zeit
auch auf den Binnenstrecken der SBB eine
Selbstverstandlichkeit. Zwischen Bern

und Ziirich etwa werden iiblicherweise
vier Génge aufgetischt. Das bleibt noch
lange so. Koche sollen ihren Dienst so ver-
sehen, «wie er in erstklassigen Hotels und
Restaurants ausgeiibt wird», steht 1949
in den Dienstvorschriften. Speisewagen-
koche sind Kiichenchefs; sie bestimmen
das Menii nach bestimmten Vorgaben
selbst. «Oberster Grundsatz im Speise-
wagen ist das Auftragen frisch gekochter
Speisen und Getrénke. Die raumlich klei-
ne Kiiche kennt keine vorgekochten Auf-
warmvorraite», heisst es 1953 in einem
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Prospekt. Der Gast ist Konig: Wenn je-
mand anderes Fleisch wiinscht als jenes,
das im Menii vorgesehen ist, so soll man
seinem Wunsch stattgeben.

Beliebt ist das reichhaltige Friihstiick.
Obligat ist die Kaseplatte zum Nachtisch.
Und am 1. August gibt es jeweils ein spe-
zielles Bundesfeier-Menii. Natiirlich in
Franzosisch formuliert, der eleganten
Sprache der Gastronomie. 1952 zum Bei-
spiel kommen «Bondelles du Lac frites»
(gebackene Felchen) mit Sauce Remou-
lade auf den Tisch, gefolgt von einem
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Ein Koch in
der engen
Bahnkiiche,
1944.

Plan einer
Speise-
wagen-
kiiche,
1953.
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Als das
Rauchenim
Zug noch
erwiinscht
war, 1949.

Werbung in einer
Broschiire der 60er- fﬁ
Jahre: Kinder bezahlen b, =

nur den halben Preis

(0.) und ein A-la-carte-
Gericht (r.).

Schweinskotelett mit Blumenkohl an
Kisesauce und Butternudeln, einem Salat
und Fruchtsalat mit Schlagrahm.

Abgepackt und aufgewarmt

Der Speisewagen habe seinen «anfing-
lichen Charakter als uberwiegendes
Luxusobjekt verloren und ist zu einer
selbstverstdndlichen Beigabe im téglichen
Reiseverkehr geworden», schreibt die SSG
1953 zu ihrem 50-Jahr-Jubildaum. Mit dem
Trans Europ Express (TEE) erlebt 1957
der Luxuszug im Nachkriegseuropa den-
noch ein Comeback. Zu den TEE-Linien
zéhlt auch die Gotthardstrecke. Natiirlich
gehort ein Restaurant zum Zug, der aus-
schliesslich Erstklasswagen fithrt. Beson-
ders elegant wie futuristisch wirkt dieses
in der zweiten Generation der TEE-Ziige,
1961 in Betrieb genommen. Die Kellner
servieren in weisser Livree. 1973 umfasst
das Mittagsmenii noch immer vier Gange.
Allerdings ist auch eine Kurzversion in
Form eines Tagestellers erhéltlich.

Léngst gibt es auch A-la-carte-Gerich-
te. Im TEE zum Beispiel Kaviar Sevruga
oder getriiffelte Ganseleber. Und dazu ein
Ciipli Jahrgangschampagner von Taittin-
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Mitte der vergniigungsfreudigen

1980er-Jahre gibt es im TEE-Zug Kaviar
und ein Cupli Champagner.

ger. Das ist Mitte der vergniigungsfreudi-
gen 1980er-Jahre. Und kurz vor dem Ende
des TEE. 1988 wird er durch den Eurocity
abgelost, der auch Zweitklasswagen fiihrt.
Im gleichen Jahr erkldrt Suad Sadok, der
neue Chef der Speisewagengesellschaft,
der Speisewagen sei ein «Aushangeschild
der helvetischen Gastronomie».

1988 fithren die SBB neue Restaurant-
wagen ein, jene mit den versetzten, ver-
schieden grossen Tischen. Eine Kiiche
haben sie nicht. Jedenfalls keine, in der
man kochen kann. Die Gerichte werden
nun zentral zubereitet und abgepackt und
in der Speisewagenkiiche aufgewdrmt,

«regeneriert», wie der Fachbegrift heisst.
Statt wie einst sechs Leute Personal braucht
es nur noch zwei.

Die Griinde fiir diese Entwicklung: Die
Verkiirzung der Fahrzeiten — 1925 sass
man von Basel nach Bellinzona 5% Stun-
den im Zug, heute 3 Stunden und 20 Mi-
nuten und ab Dezember eine halbe Stunde
weniger. Vor 90 Jahren brauchte ein
Schnellzug von Ziirich nach Bern
2% Stunden, heute 56 Minuten. Fiir ein
mehrgangiges Menii reicht die Zeit meis-
tens nicht mehr. Und wer isst heute noch
ein wahrschaftes, viergangiges Menii zu
Mittag? Man will ja schlank sein. Frither
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Fiirst Rainier Ill. und Fiirstin Gracia Patricia von
Monaco unterwegs in einem Schweizer Zug, um 1960.

Meniipreise
auf der Strecke
Bellinzona-
Luzern, 1906.

war ein dicker Bauch, zumindest fiir die Mannerwelt,
ein Statussymbol.

Die Minibars verschwinden

1952 fithrte die SSG die Minibar ein, damals «ambulan-
ter Verpflegungsdienst» genannt. Mittlerweile wird die-
se vom «to go»-Trend konkurrenziert - bald jede und
jeder fiithrt seinen Kaffee spazieren. Und so verschwin-
den die Minibar-Wagen Ende nichsten Jahres aus den
Ziigen. Mehr Speisewagen mit einem grosseren Take-
away-Angebot sollen sie ersetzen, haben die SBB An-
fang dieses Jahres erklart.

In den SBB-Ziigen werden heute die aufgewarmten
Allerweltsgerichte iiber Lautsprecher als «kostliche
Mahlzeiten» angepriesen. Es muss das gemeint sein, was
es frither gab.

Und doch, das Erlebnis eines an Bord frisch zuberei-
teten, von Kellnern auf Platten durch den schwankenden
Wagen aufgetragenen Meniis gibt es noch immer: in
einzelnen Ziigen der Rhitischen Bahn. °

Informationen

Ein Belle-Epoque-Speisewagen aus dem Jahre 1914 steht im
Verkehrshaus Luzern. Gelegentliche Ausfahrten mit einem
CIWL-Speisewagen von 1925 unternimmt der Verein
Dampfgruppe Ziirich, www.dampfgruppe-zuerich.ch

Quelle u. a.: Daniel Fritzsche, «Gut reisen, gut speisen.
110 Jahre Bahngastronomie in der Schweiz» (vergriffen).
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