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... Du bist seit 50 Jahren leidenschaftme‘Gastgeberin
im kleinen Hotel & Ristorante Stazione in Intragna.”
Du bist eine Pionierin im Tessin, wenn-es um regionale
Kiiche und Weine,geht. Du warst die e;sfé’;,mmeliére
im Siidkanton — und du bist auch heute noch eine

der erfolgreichsten «Wirtinnen» der Schweiz. 4
«Hotelier»-Autorin Nicole Amﬁ}'ahat jet.'z'ﬂ)ein <« S
.Iieben aufgesch;;ieben . -,
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d peinte, da n eige

. VEE S fi iverse N Y es- ,
raura i e n bere let ha d soﬁdfe
montags geschlossen sind. Ich N . 'Wer von uns bei- 4
den das Stichwort «Sta : ab, jedenfalls riefen wir
dort an. Du warst am Telefon — on bei der Begriissung war
mir , dass wir den Abend bé verbringen wiirden. Es war, 1
als la ir die Sonne des Tessins entgegen. -
«Liebe Frau Amrein, nattirlich haben ein Plitzchen fiir
Sie und Thren Mann!»
«Wir sind aber zu dritt, da ist noch ei
«...Dann bringen Sie den au i €l Uns W
ebenso wohlfiihlen!» "
Also fuhren wir nach Intragna, nicht wis
ein pittoreskes Ur-Tessinerdorf es ‘:h handelt. Wie alle deine =
Gaste, tiberquerten wir die Geleise der Centovalli-Bahn, ehe du
uns im Korridor mit offenen Armen entgegenkamst: «Buongi-
orno Signori Amrein! Benvenuti alla Stazione! Und wie heisst der
kleine Hund?»

Ja, wir waren perplex! Wow! Diese l—%keit, dabei kann-
test du uns (ncﬁh) ‘gar nicht! Fiihrtest uns wiﬂ ngjahrige Freunde
ins Restaurarma.gﬂm éen Ilgc-:l—hiugew"sen;‘den ich

auch gewahlt e — und bestandest darauf,"dass der Hund in sei-
ner Tasche auf einem Stuhl Wird. de rei
lich tibertrieben, merkten aber erst spater, dass si
Hunde im Restaurant befanden und du mit dein i
nahme unnétige Bellereien verhindern wolltest.
Und dann? Begaben wir uns ver ensvoll in deine
(Weisst du eigentlich, dass ich bis heute noch nie eine Karte
schaut habe?i\’eder die der Speisen noch die des Weins?).
Geschmackspapillen erinnern sich noch an jeden Bissen —¢ n '
jeden Schluck. Wir tranken auf deinen Rat hin einen «Riserva Mar=+ -
cello», ahnungslos, dass du die erste Sommeliere im Kanton Tes-
sin warst. Wir genossen Kartoffelpiirée mit Triiffeln um’ii %e -
Kombination, mit der du uns fast 2 Wahnsinn getrieben‘hast.
Uns, die «Triif scl@veine Is ﬁ;r;e—Neulinge empfahlst du™
uns zur Hauptspeise deinelegenddren Kaluéiggh, die du bei dem
. Metzger deines Vertrauens, den Fratelli Freddi in Intragna,”
beziehst. Selbstredend, dass auch die Kasevariation aus
""‘~ dem Centovalli stammte, so wiedas Brot. Und natiir- L
P- ’_\ lich der Noggino, den dein Kellneg Toni immer so
o elegant aus der langen Riesenflasche ausschenkt® . W%
ﬂr Spater am A%nd hast du dich noch fiir einen ©
" s M an unseren Tisch | esetzt. Das war schén *I
F"\} swund s annend — ztt Kéren, wie du angefangen hast
. \.‘ mit einem Gast und einem+Tagesumsatz von 3
a’:‘\," Franken und 75'Rappen. Ohne Géstezimmer und e
"\1 Pissoir. Verzeih, aber die Geschichte mit der Her-
-_\I rentoilette ... nein, ich ?ill sie hier nicht verraten,
‘\'l'. dann %.ste ich an dieser Stelle auch bereits von
\- l". denySteaks erzéhlen, die du mit deinem Nachbarn
¥ MaxMummenthaler jeweils frith morg@f8verspie-
' sen hast oder von den zu kurzen Récken und dem

\-“ “1 stindhaft teuren Fohlenmantel ... a L o
i Lassen wir die Geschichten und Anekdoten
‘L‘q dort, wo sie sind, auf den Seiten des seeben veréf—‘I -

i ; = ] L
. \ lichten Buches. Sie zeichnen das Bild einer lei-
- }. \-‘I‘ chaftlichen, mutigen Frau, die immer an'sich
ir ihr _Iurﬁehsqbﬁg@'_:"r' - ‘.\lik?gla bt hat. Eine Frau, die mit einem Lacheln auf den
i
e e

= i "’Eordfﬁ'Stazi%) lntrﬂ%icﬁl wechselt siie ie s . o Al IR ) .:. 1 . 7 _ ; _ “\‘ pen unbeirrt vorwértsigegangen ist — und war dlp", .,q
— n im kleinen Hotel'und Restraurarﬁ',- das sich am = : 4 1 - : \,. och so steil. - - .
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- Agnese Broggini is

# Centovalli befindet. Hier,.am «Ende der : Liebe Agnese, ich gratuliere dinzu den 50 Jahren =~ ™
zelebriert die gebirtige Baslerin @\ V. Stazione — fiir mich bist du eine'der ganz Grossen, ein
' Tessiner Kiiche. - ' % Vorbild fiir die Branche — aber auch fiir uns Menschen. |

S Y .



b

36

«

(CDIE PUNKTE GEBEN MIR DIE

GASTE. WENN ICH AM ABEND 50 ZUFRIEDENE
GASTE HABE, SO SIND DAS 50 PUNKTE
ODER STERNE. »

AGNESE BROGGINI

Pannacotta.

GESPRACH MIT AGNESE BROGGINI
Meine Kuchenphilosophie?
Die Gaste sollen glucklich sein

Agnese Broggini, kdnnen Sie ungeféhr abschatzen, wie viele
Portionen Cordon bleu Sie in den vergangenen fiinfzig Jahren in
lhrem Ristorante Stazione verkauft haben?

Ich habe leider nicht mitgezahlt. Aber es waren viele, sehr viele!

Damals wie heute ist das Cordon bleu bei Ihnen ein Kiichen-Renner.
Wie erkléren Sie sich das?

Die Qualitat macht es aus! Wir verwenden nur bestes Fleisch, erst-
klassigen Schinken und Kése von regionalen Produzenten. Das
Ganze wird in selbstgemachtem Paniermehl gewendet und mit
Geduld und Kénnen in geklarter Butter gebraten.

Sie arbeiten, wo immer mdglich, mit Produkten aus der Region. War
das schon immer so? Oder hat sich das im Laufe der Jahre so ergeben?
Glauben Sie mir: Ich habe von Beginn weg mit Produkten aus der
Region gearbeitet und mit den hiesigen Lieferanten den Dialog
gesucht. Nur so kann ich stets sicher sein, das wir allerbeste Qua-
litit bekommen. Heute ist die regionale Kiiche ein Trend. Ich darf
sagen: Wir haben schon immer eine lokale, frische Tessiner Kiiche
angeboten.

Das Fleisch von den Fratelli Freddy, das Brot vom Bécker Pellanda —
ist es fiir die Kiiche nicht sehr viel aufwandiger, lokale Produkte

zu verwenden, als solche vom Grossverteiler?

Fiir den Gast ist uns kein Aufwand zu viel. Wir arbeiten eng mit
unseren Lieferanten zusammen und freuen uns, dass auch sie
bestehen konnen. Zudem konnen wir sicher sein, dass wir nur das
Beste vom Besten bekommen.

Stimmt es, dass in der Stazione in Intragna

eine reine Butterkiiche zelebriert wird? Weshalb
verzichten Sie mehr oder weniger auf das im

Siiden so verbreitete Olivenél?

Fest steht: Frither kannte man das Olivendl
hier nicht. Ich bin mit Butter aufgewachsen und
musste mich spéter erst an den Geschmack des
Olivenols gewohnen. Das war eine Herausforde-
rung fiir mich, der ich mich mit dem Besuch ver-
schiedener Kurse stellte. Doch heute kann ich mir
eine Kiiche ohne Olivendl nicht mehr vorstellen.

Eines meiner Lieblingsgerichte bei Ihnen ist das
Kartoffelpiiree mit Ei und Triiffel. Wann fallen lhnen
solche Kreationen ein?

Rezepte fallen mir immer ein, wenn ich Hun-
ger habe! Man sagt ja auch, dass Hunger oder
Appetit der beste Koch sei — wobei ich da Adri-
ana ausschliessen mochte, sie ist noch besser als
der beste Koch! Wenn Adriana das Kartoffelpii-
ree macht, so ist es wie Samt. Es wird zum Klassi-
ker, wenn wir Eigelb und Triiffel dazu geben. Die
Gaste lieben diese Vorspeise.

Wie oft wechseln Sie die Karte?

Nie! Stellen Sie sich vor, was passieren wiirde,
wenn wir plétzlich das Kalbskotelett oder den
Risotto von der Karte nehmen wiirden! Den Gés-
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Rindsfilet.

ten ist meine Karte wohlig vertraut — und sie wis-
sen auch, dass wir entsprechend der Jahreszeit
immer auch regionale Gerichte miindlich emp-
fehlen. Ich bin so etwas wie eine sprechende
Menukarte, habe — als es in Mode war — auch Riz
Casimir, Chateaubriand und Fisch mit Mayon-
naise serviert. Ein schroffes «Gibt es hier nicht»
ist in meinem Haus tabu. Wir wollen ja unsere
Gaste verwhnen und nicht verdrgern!

Ist Ihre Kiiche eine typische Tessiner Kiiche?

Unsere Kiiche ist sehr tessinerisch! Das fangt im
Frithjahr mit «Gitzi» an, dann folgen im Herbst
die Steinpilze, der Risotto loto aus Ascona, die
Polenta aus dem Onsernonetal, das Fleisch vom
Dorfmetzger, das Brot von Pellanda und der Fisch
notabene aus dem Lago Maggiore.

Hat sich der Kochstil in der Stazione in den letzten
fiinfzig Jahren stark verandert?

Gegentiber friiher ist heute weniger auf den Tel-
lern — und die Teller sind schoner, kunstvoller
angerichtet. Ja, und sie werden heiss serviert.

Der Gastrofiihrer Gault-Millau gibt lhnen seit Jahren
14 Punkte. Zufrieden?

Die relevanten Punkte geben mir die Giste.
Wenn ich am Abend 50 zufriedene Gaste habe,
so sind das 50 Punkte oder Sterne.

Was wiirden Sie anders machen, wenn Sie nochmals
beginnen konnten?

Ich habe erreicht, was zu erreichen war, zwar
nicht an der Seepromenade von Ascona und
auch nicht im Zentrum von Locarno, sondern am
Bahnhof von Intragna.

Was mochten Sie als Gastronomin unbedingt noch
erreichen?

Vieles! Ich mochte noch so vieles erreichen! Ganz
besonders aber mdchte ich ein Vorbild sein. >

Hotelier 912014
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Avocado mit Crevetten.

Drei Suppen.

Forelle.
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(CRUHE IST TODLICH FUR
MICH. ICH KANN NICHT STILL
AUF EINEM SOFA SITZEN...»»

AGNESE BROGGINI
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Kaffee-Variation.
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Wo geht eigentlich Agnese Broggini privat essen —
und was bestellt sie?

Ich esse gerne bei Freunden, gemeint sind alle
Gastronomen im Centovalli — und nattirlich esse

ich auch gerne bei den jungen Wilden. Man hat :

nie ausgelernt, und manchmal sieht man auch,
wie man es besser nicht machen sollte. Speise-

karten lese ich so gut wie nie. Ich lasse mir lieber :

vom Gastgeber etwas empfehlen.

Sie waren nicht nur die erste Frau bei der Gilde
etablierter Schweizer Koche, sondern auch die erste
Sommeliére im Kanton Tessin. Haben Sie eine

starke Affinitat zum Wein?

Der einzige, trinkbare Wein im Tessin war lange
Zeit die Selezione dOttobre von Matasci. Das

war kein befriedigender Zustand. Ich wollte mehr :

iiber Wein wissen und schrieb mich deshalb an
der Sommeliere-Schule ein. Ich musste viel ler-

nen, aber es war die beste Lehre, die ich gemacht :

habe. Auch heute noch bin ich immer wieder aufs

Neue gefordert. Ich habe in der Zwischenzeit :
viele Weinreisen in fremde Lander :
gemacht und weiss auch, wie man

Grappa herstellt — meinem Fabri-

zio sei Dank! Er ist nicht nur der :

beste Polenta- und Risotto-Koch,
sondern eben auch ein Meister im
Grappa-Brennen.

Sie arbeiten mit lhrem Mann Fabrizio,
lhrem Sohn Patrick und Ihrer Schwie-
gertochter Adriana zusammen. Ein
Zufall? Oder war das ein Traum von lhnen?
Es ist schon, mit der Familie zusammenzuarbei-
ten, besonders mit Adriana, sie ist mein Sech-
ser im Lotto!

Wann gonnt sich Agnese Broggini Ruhe?

Ruhe ist todlich fiir mich. Ich kann nicht still auf
einem Sofa sitzen, ich muss immer in Bewegung

sein. Das war schon immer so und wird auch so

bleiben. H:

Hotelier buchtipp

: Sie war die erste Frau bei der Gilde etablierter Schweizer
Kdche und die erste Sommeliére im Tessin. Vor allem aber
ist sie eines: eine beseelte Gastgeberin. Seit flinfzig Jahren

. empfangt die gebiirtige Baslerin Agnese Broggini ihre Gaste
in Bahnhofrestaurant von Intragna, das sich im Laufe der

: Zeit zu einem personlichen, zauberhaften Boutique-Hotel
gemausert hat. lhre geschmorten Kalbsbaggli und der zarte
: Brasato sind weit herum bekannt, man «pilgert» aus allen

: Ecken der Schweiz und dem nahen Ausland zu Agnese, um

: sich den echten Geniissen des Tessins hinzugeben. Neben

- einer Vielzahl von Originalrezepten, bietet dieses Buch

© auch Einblick in das bewegte Leben der Wahltessinerin und
. betrachtet mit weiter Linse das faszinierende Umfeld des

© «Ristorante Stazione». Ein Bildband, so lebendig und authen-
: tisch wie Agnese selbst.

¢ Autorin: Nicole Amrein

. Bilder & Gestaltung: Patrick Baeriswyl

: Weber AG Verlag, CH-3645 Thun/Gwatt

. www.weberverlag.ch

Hotelier personlich

WER IST AGNESE BROGGINI?

Geboren am 6. Juni 1942 im baselldndischen Holstein,
traumte das kleine Madchen Agnese friih davon, Hoteli-

: ére in einem Grandhotel zu werden. Als sie das dem Berufs-
berater erzahlt, erwidert dieser: «Madchen, die so etwas im
: Kopf haben, enden oft als Huren. Warum willst du nicht in

: die Uhrenfabrik, wie alle andern auch?» Sie macht ein Haus-
haltsjahr in Liestal, geht ins Welschland, lernt Franzosisch

: und Englisch. Anschliessend wollen ihre Eltern, dass sie in
der Wollfabrik des Ortes eine Lehre auf dem Biiro macht.

In der Nacht vor ihrem ersten Arbeitstag entscheidet sich

. Agnese, abzuhauen. lhr Herz fiihrt sie nach Lugano, weil

© die Stadt am Wasser liegt und weil ihr die italienische
Sprache geféllt. Dort, in der Confiserie Vanini auf der Piazza
© di Riforma, erhélt sie noch am selben Tag eine Anstellung.

: Vom Geld, das sie verdient, bezahlt sie ihren Sprachunter-
richt. Es folgt eine Zeit im Restaurant Baselstab in Basel. Sie
: ist dort die rechte Hand des Chefs, verkauft Brétchen und
empfiehlt Getrdnke. Die freien Minuten verbringt sie bei

der Garderobiéere damit, abgerissene Henkel an die Mantel
der Gaste zu ndhen. Hier lernt sie auch ihren spateren Ehe-
. mann Fabrizio kennen. Der Tessiner aus Intragna besucht als
Wochenaufenthalter eine weiterfiihrende Schule fir Holzver-
. arbeitung. Mit ihm an der Seite betritt sie ihr erstes Luxus-
hotel: das «Drei Konige» in Basel. Als er sie zu Ostern mit
nach Intragna nimmt, versteht sie kein Wort der Einheimi-

¢ schen (Dialekt). 1964 ziehen sie zusammen nach Intragna. Er
: arbeitet beim Onkel als Schreiner, wihrend sie in Ascona im
: Ristorante Verbano tatig ist. Hier lernt sie die Prominenz von
Ascona kennen, macht im Winter die Wirteschule mit dem

: besten Examen.

: 1. Mai 1965: Heirat mit Fabrizio. 2. Mai 1965: Eréffnung

© des Ristorante Stazione in Intragna unter ihrer Filhrung.

: Das Lokal hat zuvor der Grossmutter von Fabrizio gehort
und war in sehr schlechtem Zustand.

: 3. Mai 1965: Der erste Tagesumsatz betrigt 3 Franken

und 75 Rappen. Nur ganz allmahlich wird die Arbeit

im Restaurant mehr, kommen neben den Einheimischen

- auch Touristen.

: 20. Januar 1968: Sohn Patrick kommt in Locarno zur Welt.
Das Kind wachst zu grossen Teilen bei der Grossmutter

: auf, realisiert lange Zeit nicht, dass Agnese seine Mutter ist.
© Einen ersten Investitionsschub von 65000 Franken ermég-

. licht der Onkel. Es kommen nun auch Gaste aus den Luxus-
© hotels von Ascona vorbei. Eine Skizze fiir einen weitgehen-

: den Umbau wird vom Amt erst beim zweiten Mal fiir gut

¢ geheissen. Die dafir notwendigen 360000 Franken kom-
men von der Bank — dort weiss man, dass Agnese gute Kun-
: den hat, die gutes Geld bei ihr liegen lassen. Neueréffnung
© istam 9. Juli 1978. Endlich hat die kleine Familie auch eine
eigene Wohnung im Dachgeschoss. Hier befinden sich auch
: die Zimmer, die Agnese in der Folge zu vermieten beginnt

: und damit den Grundstein fiir das Hotel legt. 1987: Sohn

: Patrick hat eine Servicelehre im Hotel Eden Roc in Ascona

: absolviert und war in Los Angeles — nun beginnt er im elter-
. lichen Betrieb mitzuarbeiten. Bald lernt er Adriana kennen,
© die auf Anraten eines befreundeten Gilde-Kochs bei Agnese
© in der Kiiche mithilft. Adriana, so heisst die junge Frau aus

: Goschenen, ist ausgebildete Kochin — und wird 2001 die

© Frau von Patrick. Der Familienbetrieb ist nun perfekt:

: Adriana in der Kiiche, Patrick im Service und Agnese und
Fabrizio flankierend. Das ist heute noch so —an Agneses

: Jubilaum: 50 Jahre Stazione in Intragna!
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