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kiisig, rihrig, lochrig
Kisefondue zwischen Nationalgericht, Mythos und Event
Ueli Gyr

Abstract

Das Schweizer Kiasefondue ist nicht nur Gaumenfreude, sondern auch Herausforderung fiir
eine alltagskulturelle Nahrungsforschung. Der Beitrag fragt nach Geschichte, Entwicklung
und Strukturmerkmalen, um so die Konstruktion einer angeblichen Hirtenspeise bis zum Auf-
stieg zum Nationalgericht und seiner Eventisierung zu analysieren. Der Alplermythos wird
entzaubert zugunsten einer Faktengeschichte, die mit wirtschaftlicher Lenkung ab den 1950er
Jahren ein einmaliges Nutzungspotential auf dem Weg zur Moderne enthiillt. Sie umfasst vieles
—vom geselligen Familien- und Freundschaftsessen bis hin zu helvetischen Rekorden, Erlebnis-
mustern und Events im 6ffentlichen Raum. Das Késefondue bleibt symbolbesetztes National-
gericht in allen moglichen Erscheinungsformen — ein wandelbares und paradigmatisches Stiick
Schweiz.

Késefondue ist in vieler Leute Mund und Kopf: ein einfaches Gericht, das in
der Schweiz eine aussergewohnliche Popularitit und weltweit einen hohen
Bekanntheitsgrad erreicht hat. Dem Nationalgericht schreibt man einen Status
zu, der seinesgleichen sucht. Allein der deutsche Biicherindex vermerkt 150 titel-
tragende Veroffentlichungen.! Den einen vermittelt Fondue kulinarische und
gesellige Hohenfliige, die anderen zwingt es zur Abkehr und alternativen Gerich-
ten. Fondue, anders gesagt, verbindet oder trennt in besonderem Mass, aus Griin-
den, die noch zu erldutern sein werden. Dies gilt auch auf analytischer Ebene,
etwa wo es um die Frage von originaler (= «echter», «authentischer») Fondue und
seiner Herkunft geht oder wo das Alter der Speise Diskussionen auslost. Die
Kochbuchliteratur weiss diesbeziigliche Lieder zu singen, zunéchst unabhéingig
davon, ob Fondue im privaten, 6ffentlichen oder touristischen Kontext gegessen
wird oder als Teilelement nationale oder regionale Identitit verkorpern hilft. Das
Leistungspotential von Fondue ist bemerkenswert, geht dieses doch weit iiber
kulinarische Geniisse hinaus, wie die folgenden Ausfithrungen aufzeigen moch-
ten. Sie fragen nach Funktionen und Entwicklungen und versuchen, die seit ihrem
Aufkommen dusserst beliebt gebliebene Nationalspeise Fondue als aufschlussrei-
ches Konstrukt der Moderne verstehend zu fassen. Fondue erscheint nicht als
beliebiges «Riihrstiick der Nation»?, sondern potenziert es sogar als «das schonste
Riihrstiick der Schweiz»®. Etwas neutraler vertritt dieses schlicht «ein Stiick
Schweiz».4

Késefondue gehort allgemein zu den &ltesten Varianten des so bezeichneten
Gerichts und ldsst einfache Elemente erkennen: «Es besteht aus einer Mischung
von geschmolzenem Kiése und Weisswein, der als Bindemittel Stirke zugegeben
und mit einem Schuss Kirsch (Obstler) sowie Knoblauch und Pfeffer abgeschmeckt
wird».’> Die geschmolzene Kisemasse wird in einer eigens dafiir entwickelten,
gemeinschaftlich genutzten Fonduepfanne (caquelon) mithilfe eines Hitze abge-
benden Tischkochers (rechaud) fliissig gehalten. Mit langen Gabeln laden die
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Esser den Fidden ziehenden Kise iiber rithrende Bewegungen auf kleine Brot-
stiicke, sorgsam darauf achtend, dass davon nichts verloren geht. Zur Fondue trinkt
man in der Regel Weisswein oder Tee, zur angeblichen Entlastung und, inmitten
der Mahlzeit, zur besseren Verdauung ein Gldschen Kirsch, in der Westschweiz «le
coup du milieu« genannt. Auch wenn die Kidsemasse im Magen dadurch eher
Klumpen bildet und die Verdauung verzogert, wie ein Team Gastroenterologen
des Universitétsspitals Ziirich in einer Studie 2010 herausgefunden hat, steuert
eine populédre Vorstellung diesen Vorgang in die Gegenrichtung. Der Kirsch soll
darnach den Kise im Verdauungstrakt «zerreissen« und so den Weg zu situativem
Wohlbefinden absichern. Auch der Kirsch bleibt ein Element zugunsten einer
erhohten Geselligkeit. Diese sucht Gemiitlichkeit in Kleingruppen — Fondue wird
nicht allein gegessen. Geteilt wird auch die am Schluss verbleibende Késekruste,
«Grossmutter» oder «la religieuse» genannt. Zu den Grundmerkmalen des Natio-
nalgerichts gehort weiter, dass Fondue Hauptmahlzeit ist und mit Ausnahme tou-
ristischer Usanzen vorzugsweise am Abend eingenommen wird. Mahlzeitenspezi-
fische Gemiitlichkeit, Geselligkeit und Fondue gehéren zusammen und kommen
am Mittag offenbar kaum zustande.

Erfindung und «Vorliufer»

Kochbuchautoren und Gastrojournalisten perpetuieren variantenreiche
Rezepte mithilfe von gemischten Anteilen diverser Kidsesorten, darunter z.B.
Greyerzer, Emmentaler, Freiburger Vacherin, Appenzeller, Sbrinz, Tilsiter u.a.m.,
aber das ist nicht alles. Sehr héufig stehen auch Hinweise mit Blick auf Herkunft
und Alter des Kisefondues in der Nédhe. Diesen gleichsam mitgelieferten Zusétzen
nachzugehen lohnt sich, enthalten doch solche Aussagen weitere Strukturmerk-
male. «Das Kisefondue», so meint der renommierte Koch Peter Biihrer, «wird
vielfach als Schweizer Nationalgericht betrachtet. Alter und Herkunft des Fondues
sind ungewiss [...] Ob das heutige Fondue eine <Erfindung> der Neuenburger, der
Fribourger, der Waadtldnder, der Genfer oder der Walliser sei, bleibe dahinge-
stellt».” Der Autor bleibt vorsichtig, streift aber gleichwohl die in der Kochliteratur
gesetzte Kategorie «Vorldufer».

Erste Hinweise auf einen solchen finden sich darnach bei Homer im 11. Gesang
der Ilias, in welchem von einem «Gericht aus geriebenem Ziegenkédse, Wein von
Pramnos und Weissmehl» die Rede ist. Eher wenig beachtet, meint Biihrer an
gleicher Stelle, sei ein Rezept aus dem 1699 erschienenen Kochbuch von Anna
Margaretha Gessner aus Ziirich. Sie empfahl, Weisswein und Kise aufzukochen
und dann mit Brot zu essen. Dieser Beleg wird als erstes (deutschsprachiges)
Rezept fiir Késefondue gehandelt, also ohne Eier, auch wenn hier von Fondue
noch nicht die Rede ist. Im Original lautet das Rezept wie folgt:

«Thu ein halb gldsslein voll wein in ein blaten auf die Glutpfann und thu gschabnen oder zeribnen
feissen, alten kés darein; ist er aber lind, dass er sich nit schaben oder zereiben lasst, so schneid

89



Ueli Gyr SAVk 110 (2014)

ihn so diinn du kanst und lass ihn im wein kochen, biss er gantz zergangen und man den wein im
kusten nit mehr gspiirt. Dann dunke brot darain und biss ihn also mit dem brot. Aber du musst
allzeit ein wenig gliiht darunter lassen, sonst wird er bald wider hart».%

Dann verweist Biithrer mit grossem Zeitsprung auf eine viel zitierte Aussage
des Gastrosophen Jean-Anthelme Brillat-Savarin in dessen «Physiologie des
Geschmacks» (1826): «Das Fondue stammt aus der Schweiz. Es besteht lediglich
aus Riihreiern mit Kése, die in einem von Erfahrung und Brauchtum bestimmten
Verhiltnis miteinander vermischt werden».® Brillat-Savarin war im Kontakt mit
dem Landvogt M. Troillet anldsslich seiner Schweizer Reise 1794 in Moudon erst-
mals auf das Fondue gestossen.

Zur Palette historisierender Nachrichten tiber frithe Auftritte von Fondue zéhlt
weiter auch die Erinnerung an die sogenannte «Kappeler Milchsuppe»: Diese
steht fiir den gliicklichen Ausgang eines Glaubenskriegs zwischen reformierten
Ziircher und katholischen Innerschweizer Truppen im Juni 1529. Dabei liess sich
dank neutraler Vermittler vor Ort (Kappel) ein grosserer Bruderkrieg vermeiden,
was mit der Einnahme einer kollektiv geloffelten Milchsuppe und Brot zum
Abschluss kam. Auch wenn die hier interessierende Milchsuppe etwas anderes als
unser Kisegericht meint, soll der Anlass geméss moderner Lesart anno 1529 als
«eines der ersten grossen Fondue-Essen stattgefunden haben. Zumindest etwas
dhnliches [...] Aber gemeinsam mit Freund und Feind in einem Topf zu rithren und
daraus zu essen, hat schon damals fiir gute Laune gesorgt».!°

Das Zitat verrit eine moderne Auslegung (Adaption, Geselligkeit, Eintopf),
lasst aber offen, wie und wann es zu einer Popularisierung kam, vieles bleibt am
Fondue im Dunkeln. «So wie wir es heute kennen». meint der bereits zitierte Spit-
zenkoch, «wurde es jedenfalls erst nach dem Ersten Weltkrieg notiert« (Biihrer
1986:181). Einzelbelege aus Worterbiichern und Handbiichern, die sich explizit
auf den Terminus Fondue fixieren, bringen hier Korrekturen: Im Universal-Lexi-
kon der Kochkunst, in Leipzig 1909 in 8. Auflage erschienen, stosst man bereits
auf Ausdruck und Sache - «eine Art Riithreier mit Kése, die man als appetit- und
dursterregende, angenehm pikante Speise hédufig als Hors d’oeuvre nach der Suppe
giebt».!! Es wird hierbei unterschieden zwischen «Fondue auf gewdhnliche Art»,
«Fondue a la Brillat-Savarin», «<Fondue auf englische Art», «Fondue auf italieni-
sche Art» sowie «Fondue in Papierkdstchen», wihrend die Schweiz hier interes-
santerweise nicht auftritt.

Der «Dictionnaire Historique du Parler Neuchéatelois et Suisse Romand» liefert
in seiner Auflage von 1926 unter dem Stichwort Fondue nicht nur weitere Sachbe-
ziige und regionale Verbreitung, sondern auch historisch aufschlussreiche Belege.!?
Jean-Jacques Rousseau muss das Gericht Fondue gekannt haben, schrieb er doch
am 10. Februar 1768 in einem Brief an seinen Freund Francois Coindet, den er fiir
eine Einladung um einen Gefallen bat: «Si vous pouviez trouver un morceau de
bon fromage de Gruyere, et plustot nouveau que vieux, nous nous regalierons
d’une fondue. Cela nous rappelleroit la montagne du Saléve, et me feroit grand
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plaisir».!* Ungeklért bleibt aber auch hier die Machart dieser Fondue, leider fehlen
Angaben zur Zusammensetzung. Eine Fussnote des Herausgebers prizisiert am
gleichen Ort nur wenig: «Dans une note de la Nouvelle Héloise 1V, 10. Rousseau
célebre la céracée, ce laitage excellent qui se fait sur la montagne de Saleve»
(ebda.). Eine andere quellenlose Féhrte reiht das Fondue in den Traditionsbestand
der franzosischen Hugenotten ein: «T’he Huguenots came from France to London
in 1572 and apparently they brought with them also the tradition of fondue and
raclette».!*

Der Wirtschaftshistoriker Albert Hauser hielt ebenfalls dafiir, dass das Kise-
fondue bereits relativ frith verbreitet gewesen sein miisse und meinte: «Dass das
aus dem 16. Jhd. in biuerlichen Kreisen bekannte Fondue auferstanden ist, ver-
dankt es teils seiner gemeinschaftsfordernden Kraft, teils auch der intensive Wer-
bung der schweizerischen Késeproduzenten».” Fiir diese These gewihrte Hauser
leider keine Einsicht in die beniitzten Quellen. Er nahm die gleiche Vermutung
Jahre spiter ein zweites Mal auf: «In diesen Kontext gehort etwa die Geschichte
des Fondues. Diese einfache, bduerliche Speise ist schon seit dem Mittelalter
bekannt. Sie wird aber im 19. Jahrhundert mehr und mehr als typische Greyerzer
oder Walliser Spezialitit erklart. Die Zubereitungsart war nicht iiberall gleich: der
Kése wird nicht immer in Wein geschmolzen».!®

Wort und Sache im Vergleich

Es ist nicht zu erkennen, um welche Zusammensetzung es hierbei ging und aus
welcher Region «bduerliches» Fondue stammte. Zwar deuten, wie eben dargelegt,
einige Belege auf frithe Existenzen, doch deren Beschreibungen sind inkonsistent
und lassen stringente Vergleiche kaum zu. Sie riicken Milchsuppe mit Kése und/
oder Eiern pauschal zu «Vorldufern» des modernen Fondues zusammen oder
rekurrieren gar auf eine «Ur-Fondue».!” Offensichtlich setzen vermutetes Alter,
regionale Herkunft und variable Zusammensetzung einen Konstruktionsprozess
in Gang, der, wie wir sehen werden, spater zum Nationalgericht des Kidsefondues
fithren wird. Allerdings ist dies ein langer Weg — fiir die einen ab etwa 1900 begin-
nend, fiir die anderen nach dem Zweiten Weltkrieg. Ein Zeitungsartikel bringt es
auf den Punkt: «Die Geschichte des Fondues beginnt zwar vor vielen Jahrhunder-
ten, das Wort erscheint aber erst vor rund zweihundert Jahren in der Literatur, und
von der Mehrheit der Schweizer wird das Fondue erst nach dem Zweiten Weltkrieg
zur Kenntnis genommen.»'®

Wort und Sache sind nicht deckungsgleich und auseinander zu halten. Das
Fonduerezept im vom franzdsischen Meisterkoch Vincent La Chapelle 1734 her-
ausgegebenen Kochbuch «Le cuisinier» vermischte geschmolzenen Kése nach wie
vor mit Riihrei, erginzte aber mit frischen Triiffeln."” Das in Bern von Lisette
Rytz verlegte Kochbuch empfahl noch in der Ausgabe von 1863, man solle doch
Vacherin mit Eigelb, Rahm und Butter zur Schmelze bringen, wihrend die Auf-

91



Ueli Gyr SAVk 110 (2014)

lage von 1900 das Eierfondue durch das Neuenburger Fondue mit Kése und Wein
ersetzte?® — moglicherweise ein Indiz zugunsten einer allmidhlichen Aufwertung
des Késefondues.

Ein kurzer Blick auf die jiingere Entwicklung enthiillt eine regionale, nationale
und private Bedeutungszunahme des Kisefondues im vergangenen Jahrhundert.
Vor 20 Jahren [1993] schitzte man, «dass jahrlich rund 21 Millionen Portionen zu
Hause in Caquelons konsumiert werden, was — ohne den Auswértskonsum — neun
Portionen Fondue pro Haushalt oder gut dreieinhalb Portionen pro Kopf der
Bevolkerung ergibt», wie Sonja Jost berichtete.?! Die kaum zu stoppende Nutzbar-
keit des Gerichts wird offensichtlich, auch abseits der blossen Verzehrsituation. Sie
verweist auf zahlreiche Strukturzusammenhénge, ohne die mitzudenken Fondue
fade wirken wiirde. Historisierung, Herkunftsanspruch, Alpinisierung, Nationali-
sierung, aber auch Mythisierung sowie Eventisierung laden ein, diesbeziigliche
Merkpunkte zu verfolgen. Das nachfolgend angestrebte Vorhaben, der Laiendeu-
tung eine quellengestiitzte Rekonstruktion der Geschichte des Késefondues
gegeniiberzustellen, ist zugleich These. Fondue ist polyvalentes Symbolkonstrukt
und Streitobjekt dazu. Entsprechende Diskurse erhohen den Bedeutungsgrad der
Speise, wiahrend sich SpezialforscherInnen mit historischen Knackniissen zu
beschiftigen haben. So betrachtet, ist Fondue immer auch Reizwort. Es verlockt
dazu, sich auf die Kontroversen und gegenstandsbezogenen Herausforderungen
einzulassen. Der analytische Weg, dabei iiber eine Entmythisierung zu gehen,
scheint bereits vorgezeichnet.

Alpinisierung und Mythisierung

Verweisen frithe Fragmente iiber Kédsefondue auf stadtisch-biirgerliche Mili-
eus, wird dem Gericht kontrastiv gerne Alpenglanz verliehen. «Die Geschichte des
Fondues ist jahrhundertalt. In den Alpen waren die Sennen stark von der Umwelt
abgeschnitten. Die Grundnahrungsmittel, die dort selbst produziert werden konn-
ten, waren Brot und Kiise», portierte die enzyklopidische Wikipedia.?? «Klar ist»,
meinte ein journalistischer Zugriff dezidiert, «dass das Fondue ein Sennengericht
ist und somit den Alpenldndern zugeschrieben wird. Sowohl die Schweizer Sennen
wie auch die Alpler aus Savoyen (Fondue Savoyarde ist eine regionale Spezialitit)
wollen den Kise als Erste zum Topf gerollt haben».?* Auf welchen Alpen dies
erfolgte, wird nirgendwo prézisiert — die genaue Lokalisierung wird zugunsten
alpiner Herkunftsgebiete entweder zuriickgedrdngt oder aber multiregional pau-
schal aufgelost.» Andere Forschungen [nicht niher bezeichnet] «finden den
Ursprung des Fondues nicht in der Schweiz, sondern in den franzosischen Savoyer
Alpen, von wo es dann in die Westschweiz gelangt sein soll».?*

Ahnlich ausgerichtet bleibt ein vom Schweizer Grossverteiler Coop mitgetrage-
ner Internetbeitrag, der sich mit dem erwartungsreichen Titel «Alles iiber das
Kése-Fondue» eine eigene Position abzusichern versucht. Man wisse zwar nicht,
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«auf welcher Alp und in welchem Jahrhundert in der Schweiz das erste Kdse Fondue gemacht
wurde. Genau wie die Raclette ... Aber dass es in den Alpen den Ursprung hat, ist klar. Die Alp-
ler hatten ja auch die notwendigen Zutaten und das Gericht hat ja auch eine kurze Herstellungs-
zeit und braucht keine spezielle Vorbereitung. Daher ist anzunehmen, dass wie bei vielen anderen
rustikalen Rezepten der Zufall mitspielte. Beim Alpaufzug war Mehl eines der wichtigsten Le-
bensmittel, welches mitgefiihrt wurde.»>

Mit spekulativen Elementen arbeitet auch das, was die Ortsgeschichtliche
Sammlung Seebach (OGS, Ziirich) als «Entstehungsgeschichte des Fondues» in
einem Laienbeitrag vorgelegt hat. Hier werden Ursprungssuche und Erfindung
des «Ur-Fondues» verkniipft, wobei die Betrachtung allerlei Fakten, Behauptun-
gen und Sagen gleichwertig aufreiht, unabhingig von der Textur der hier beniitzten
Inhalte.?® Ausgangspunkt ist die Feststellung, dass Fondue keine schweizerische
Erfindung sei, sondern in mindestens vier verschiedenen Regionen in den Westal-
pen aufgrund intensiver Kontakte zu dhnlichen Zeiten entstanden sei, die als
urspriingliche Herkunftsgebiete in Frage kommen, ndmlich Savoyen, das Wallis,
das Aostatal und das Piemont. Dass die Alpler begonnen hitten, Fondue nur noch
mit Wein und Kése zuzubereiten, fiithrt der (nicht genannte) Autor mit deren Lust
fiir etwas Abwechslung im eintdnigen Nahrungsangebot zusammen.

Die Neuenburger Sennen aus dem Jura glauben ebenfalls, das Fondue erfun-
den zu haben, wobei deren Verbreitung allméhlich das Flachland und ab 1800
breite Bevolkerungskreise erreicht habe. Zuletzt vermeldeten auch die Freibur-
ger, Erfinder des Kédsefondues zu sein, nachdem in der Hauptstadt zwei renom-
mierte Restaurants seit 1877 und 1887 traditionelles Fondue ausgeben. Das
waadtldndische Fondue «wanderte» von den Alpen in die Ebene: «En vérité, elle
n’est pas tellement ancienne».?’ Ein Stiick legendéres Konstrukt findet sich weiter
im Kochbuch «Urchuchi» mit dem Hinweis auf einen Walliser Chronisten, dem-
zufolge sogar Kirchenviter an einem Konzil im Val d’Anniviers 1825 dariiber
debattiert hitten, «ob das Fondue neben dem Raclette eine Berechtigung habe»,
wie geriihrt werden solle und ob Mischung von Kisesorten dem gottlichen Willen
entspreche.?®

OD historisch abgesichert, erfunden oder gewiinscht: Késefondue, wie Isabelle
Raboud-Schiile in einer sorgfiltigen Studie mit zahlreichen Rezeptbelegen aus
dem 18. und 19. Jahrhundert nachgewiesen hat,?® fundamentiert eine wachsende
Verbreitungstradition in der Westschweiz und in Savoyen. Alle franzosischspra-
chigen Kantone melden hier ihren eigenen Urheberanspruch auf das «Original»
an, ohne Widerspruch zur Annahme einer tiberregionalen Herkunft. Diese Tradi-
tionalisierung schreibt sich fort. So formulierte z.B. Maurice Lugeon 1950: «Je dis
que c’est la terre romande qui est le pays d’origine de la vraie fondue».> Ahnlich
resiimierte die Neue Ziircher Zeitung im Januar 1955: «Bis vor kurzem war das
Fondue vor allem eine westschweizerische Spezialitit, in der deutschen Schweiz
zwar bekannt, aber doch eine relative Seltenheit».?' Eine neuere Kurzdarstellung
von Schweizer Mythen, Symbolen und Klischees tibernimmt 2012 eine dhnliche
Meinung. Die Herkunft des Fondues sei «nicht genau bestimmbar. Es ist aber
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sicher ein sehr altes Gericht [..] Auch wenn es heute den Status eines National-
gerichts geniesst, gehort es eher zur welschen als zur deutschsprachigen Kultur».

Aufschwung und Nationalisierung

Die regionale Verankerung von Kasefondue hatte (und hat) Bestand, doch deu-
ten sich auch nationale Aufladungen an, gemaéss einem Beleg aus Neuenburg mog-
licherweise ab etwa 1875 beginnend: «La fondue est un mets national pour lequel
il existe plusieurs recettes».?* Das Kisefondue wird im 20. Jahrhundert nach innen
wie nach aussen national gestiarkt. Tatsdchlich bot man das Gericht anlédsslich der
Schweizerischen Landesausstellung in Genf 1896 an, und kochte es auch an der
Weltausstellung 1939/40 in New York in einer Demonstrationskiiche. Der Export
von Fondue als ein nationales Stiick Schweiz nahm hier einen Anlauf: «Das
Caquelon war drauf und dran, die Welt zu erobern».>* Der grosse Durchbruch
erfolgte aber iiber andere Kandle.

Fonduegeschichte ist ab der zweiten Hélfte des 20. Jahrhunderts immer auch
(oder iiberhaupt) stark gepragte Werbegeschichte. Sie entwickelte ein eigenes Pro-
fil und wartet mit Fakten auf, denen im folgenden, abgestiitzt auf ein (nicht publi-
ziertes, nur internen Zwecken dienendes) Arbeitspapier der Schweizerischen
Késeunion nachgegangen wird.? 1914 gegriindet und 1999 aufgelost, hatte diese
vom Bund gelenkte Organisation den Auftrag, Kise- und Milchprodukte mithilfe
von Preisfixierung und Exportbedingungen zu regulieren und im Binnenmarkt fiir
ausreichende Versorgung der Bevolkerung zu sorgen.*® Fiir die gezielte Férderung
des Fondue, so sei vorweggenommen, erwies sich die Kidseunion als bedeutsame
Impulsgeberin.

Erste Hinweise auf eine unionsgestiitzte Fondue-Werbung finden sich im Kon-
text der Laiteries réunies in Genf, wo deren Werbefachmann Henri Tanner 1934
mit dem Slogan «Semaine de la bonne humeur» erfolgreich einen wochentlichen
Mehrverbrauch von 40’000 Kilo Fonduekise gegeniiber dem Vorjahr verzeichnen
konnte.?” Es folgten im Auftrag der Kidseunion 1938 ein Kise-Kochbuch fiir das
Hotel- und Gastgewerbe, Plakatwerbung in Bahnhofen, ein Zeichentrickfilm (mit
Piccolo) sowie Fondue-Inserate im Ausland. Die Werbekosten wurden in der
Folge aufgestockt, Gratisrezepte gab es bei 300 Ziircher Biackern, das erste Biich-
senfondue kam 1952 dazu. Zum definitiven Durchbruch trug auch der Luzerner
Kaisedetaillist Walter Bachmann bei, dies mit seiner Broschiire «Der Weg zum
vollkommenen Fondue», von der bis 1962 190’000 Stiick verkauft wurden. Die
Késeunion verstirkte ihre Werbe-Aktivitdten und suchte absatzférdernde Zusam-
menarbeit auch mit der Agentur von Kaspar und Doris Gisler, («GGK»), die schon
im ersten Jahr den Ausverkauf von Caquelons vermeldete.

Ohne Zweifel haben wir es mit einem sehr gegliickten Aktionsprogramm und
idealen Bedingungen zu tun: «Fondue lag damals im Trend zur zwanglosen
Gemiitlichkeit, zur <«togetherness>. Giste konnten bequem und ohne Aufwand
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trotz Dienstbotenmangel eingeladen und verkostigt werden. Fondue ist nicht teuer,
esist einfach zu machen; es ist ein warmes Gericht fiir kithle Abende und hat etwas
vom welschen Charme, den wir (Deutschschweizer) zwar nicht unbedingt haben,
aber doch sehr bewundern», wie Doris Gisler bilanzieren konnte.?® Auch das
Schweizer Heimatwerk betrat zeitgleich den Markt und warb 1954 mit neuen
Caquelons. Zugleich veredelte es das neue Gericht: Es erhob es so zum «schweize-
rischen Freundschaftsmahl»*. Die Nachfrage war offensichtlich vorhanden, wofiir
Verkaufszahlen sprechen: «Seit einem Jahre aber kann der Nachfrage kaum mehr
geniigt werden, und ist die Zahl der benétigten Fonduegerédte um das zehnfache
gestiegen [...] Aber zum Nationalgericht breitet sie sich in unseren Gegenden doch
erst heute aus. Das Heimatwerk kann dafiir als Zeuge stehen».*

1954 brachte einen bis heute gebrauchten Werbe-Slogan, ndmlich «FIGU-
GEGL« (= Fondue isch guet und git ¢ gueti Luune). Immer deutlicher zeichnet
sich ab, dass die mit Geselligkeit und Gemiitlichkeit verbundene Mahlzeit nicht
bloss auf Familien und private Kreise beschrinkt blieb. 30 Jahre spéter unter-
suchte eine Erhebung den Bekanntheitsgrad des erwéhnten Slogans. Das Resultat:
«Ein Drittel der Deutschschweizer Bevolkerung kann FIGUGEGL auf Anhieb
mit <Fondue isch guet und git e gueti Luune> fehlerlos ausdeutschen».*! Das Kise-
fondue fand tatséchlich einen weiteren Weg auch in die Schweizer Armee, wo
Fondue-Geschirr iiber einen eigenen Ausleihdienst angeboten und genutzt wurde.
1961 wurden hier 120’000 Portionen zubereitet. Der multiplikatorische Effekt
blieb nicht aus und fithrte zu einer neuen Vermittlung: «Viele Schweizer haben
also das Fondue in der Rekrutenschule oder im WK kennengelernt. Nach dem
Schmaus nahmen sie das Rezept nach Hause, banden sich die Kiichenschiirze um
und liessen Familie und Freunde am neuen Ess-Erlebnis teilnehmen. Dies erklart
die auffallend hohe Zahl méannlicher Fonduekoche».*?

Weitere Etappen und Popularisierung

Die Forderung des Kisefondues war beachtlich und von grossem Erfolg
gekront, was sich im Spiegel diverser Marktforschungen zwischen 1954 und 1971
niederschldgt. Die Zahl der Fondue essenden Befragten stieg von 39% (1954) auf
72.5% (1971), wihrend die Beliebtheit des Gerichts seitens der Konsumenten-
schaft, die innerhalb von 14 Tagen einmal Fondue essen, ebenfalls stieg: von 10%
(1954) auf 24% (1971). Dabei wurden «eigene Mischungen» mit 54.7% gegeniiber
«fixfertigen» Zusammensetzungen bevorzugt (6%). Eine weitere Marktforschung
wies 1980 aus, dass 80% der Schweizer Bevolkerung FonduekonsumentInnen sind
und das neue Gericht in 75% der Fille in der kélteren Jahreszeit einnehmen. In
88% der Haushalte finden sich ein Fondue-Rechaud.®

Der Siegeszug der Schweizer Fondue hielt in den folgenden Jahrzehnten an und
lasst sich an verschiedenen Orten festmachen. Eine 1990 im milchwirtschaftlichen
Museum Kiesenim Berner Aaretal gezeigte Ausstellung zeugte davon. Sie bewegte
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sich «auf den Spuren des Késes», genauer: «von Zeiten urtiimlicher Hirtenkultur
bis ins postmoderne Werbezeitalter». Zum einen galt der Blick einer langjahrigen
Fonduewerbung, zum anderen thematisierten die Macher auch «den Aufstieg
einer regionalen Kisespezialitit zu einem eigentlichen Nationalgericht».** Die
Kiseunion setzte weitere Akzente*®: Sie warb mit einem neuen Signet «Fondue —
Swiss made». ab 1993 dann «Fondue SWITZERLAND» und variierte mit Bild
und Wortspiel, darunter z.B. «Wo riihrt das hin?», «Riithr mir das Lied vom Brot»,
«Zentralheizung», «Selbstbedienung», «Tauchstation», «Die zarteste Verrithrung»
u.a.m. Seit 1981 liess die Kédseunion den «Guide Fromage Suisse» erscheinen — ein
Fiihrer fiir Kidseliebhaber, die unter rund 1200 Restaurants auswéihlen konnen,
welche sich alle fiir besondere Qualititsleistungen verpflichten. Als Sponsor sorgte
die Kédseunion auch fiir die ab 1992 in der Nationalmeisterschaft getragenen gel-
ben Skianziige im Késelook. Nationalhelden, Werbetrdger und Nationalgericht
riickten problemlos zusammen. Die Auflosung der Kiseunion fiihrte zur Trauer
beim Schweizervolk und las sich in den Medien wie eine Todesanzeige: «FIGU-
GEGL, das beliebteste Dingsbums der Eidgenossen, ist unsanft entschlafen», wie
es hiess.*0

Am fortschreitenden Prozess einer Popularisierung waren (ungewollt) auch
Personlichkeiten aus dem nationalen und internationalen Jet-Set involviert. Mit
Schlagzeilen wurde bereits 1959 berichtet, «dass Konigin Juliane von Holland an
einer Fondue-Party in Gstaad gesehen wurde, dass die als Fernsehansagerain ins
Rampenlicht riickende Heidi Abel ihre Kollegin aus Osterreich mit einem Fondue
empfangen habe, dass Vico Torriani sich sein Fondue am liebsten selber koche.
Fussballstar und Schauspieler Hannes Schmidhauser besang zusammen mit Ste-
phanie Glaser, weitherum bekannten Kabarettistin, das Fondue in einem kulina-
rischen Tournee-Programm, das auch im Fernsehen gezeigt wurde».¥’

Eine weitere Schnittstelle zur Nationalisierung von Fondue kam durch eine
Verbindung von den am Fernsehen gezeigten Kochmagazinen und der Wahl der
Miss Schweiz zustande. Miss Schweiz und Schweizerkiiche lassen sich rasch zusam-
menbringen, es braucht lediglich eine Aktualisierung des iibergeordneten Bezugs-
rahmens. So plazierte die Zeitschrift «Weltwoche» die erfolgreiche «Schweizer
Kiiche» 2009 als Titelgeschichte («Polenta, Fondue, Rostiland»), dies mit zwei
Abbildungen von Christa Rigozzi, Miss Schweiz 2006: «Der Fotograf Dan Cer-
mak inszenierte Rigozzi als laszives Fondue-Heidi. Wobei die Tessinerin das Nati-
onalgericht nicht nur fiir die Linse présentierte — sie griff nach dem Shooting auch
herzhaft zu».*® Der Kisehersteller Gerber feierte 2011 sein 100 jahriges Jubildum
auf besondere Art, indem er das weltweit grosste Gerber-Treffen mit einem Fon-
dueplausch in Bern organisierte, fiir die Namenstréger kostenlos. Ex Miss Schweiz
(2001) Jennifer Ann Gerber war ebenfalls zugegen. Sie rithrte nicht nur in der
Késesuppe, «sondern auch kréftig die Werbetrommel fiir das Fondue, das ihren
Namen trigt: «Bei einem Gerber Fondue schmelze ich dahin», wie sie verriet.*
Auch Claudia Schiess, die «<heimliche Miss Schweiz» — zu drei Vierteln Schweize-
rin, an den Miss-Universe-Wahlen 2011 aber fiir Ecuador startend, outete sich mit
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der Aussage, dass Fondue, Raclette und Alpermagronen zu ihren Lieblingsessen
zdhlen. Der Zusammenhang mit der Fondue ist sehr einfach: Das Nationalgericht
wird tiber eine jeweilige Schonheitskonigin in deren Rolle als Botschafterin der
Schweiz positioniert und als ein kulinarisch-traditionelles Spezifikum der Schweiz
aktualisiert.

Superlative und Fondue-Weltrekorde

Wurde das Nationalgericht hier in personalisierter Form memoriert, ldsst sich
Nationales auch weltweit als Rekordleistung aus der Schweiz inszenieren und ab-
sichern. Die Leaderposition findet sich in allerlei Weltrekorden und Eintrégen ins
Guinessbuch. Zur Superlativierung von Fondue-Events tragen sowohl die Quanti-
tidt des Produkts, Einzelkomponenten als auch die Teilnehmerschaft bei. Urbane
wie alpine Austragungsorte verteilen sich auf die Deutschschweiz und die West-
schweiz, mit starkerer Vertretung seitens der Deutschschweiz. Eine der ersten
Marken setzte die Stadt Baden (AG) mit einem 1983 aufgestellten Fondue-Weltre-
kord, bei welchem 1600 Personen satt wurden.*® Die Ziiri-Woche rief am 3. Novem-
ber 1994 zur Anmeldung an ein rekordgerichtetes Fondue-Essen im Rahmen der
Fachmesse «Kése 94» auf, was folgendermassen lautete: «Man nehme rund 2300
Hungrige, die gerne innerhalb einer halben Stunde mehr als 410 Kilo Kise in fliis-
siger Form verschlingen moéchten. Dies war das Rezept, um jenen Weltrekord zu
brechen, der am 26. September 1992 im Motel de la Gruyere an der Autobahn
Bern-Lausanne aufgestellt worden war».>! Variantenreich war der von Toggen-
burg Tourismus aufgestellte Essrekord 2002: «Der Rekordversuch bestand nun
darin, dass die 250 Giste, angefiihrt von Toggenburger Skigrossen, innerhalb von
2262 Sekunden oder knapp 38 Minuten 2262 Brotstiicke in das Fondue tauchen.
Die Zahl 2262 ist nichts anderes als die Hohe des Chiseruggs in Metern»,*” wie es
hiess.

Am Comptoir im waadtldndischen Morges wurde im Herbst 2008 einmal mehr
das grosste Fondue der Welt zubereitet. Hier wurde eine Késemasse von 1396,8
Kilogramm geschmolzen und dann auf 950 kleinere Caquelons mit gegen 5000
Personen verteilt. Das Ziel bestand darin, den vor Jahren in Neuenburg 1997
erreichten Weltrekord von 1270 Kilo zu iibertreffen.>® Im Sommer des gleichen
Jahres realisierten die Veranwortlichen der Sorenberg Bahnen und der Brienz
Rothorn Bahn ein Event einmaliger Art: Sie brachten am 19. Juli 2008 zwischen
12h und 14h 1656 Esser an den auf dem Grat des Rothorn aufgestellten langsten
Fonduetisch der Welt.>* Anlisslich des 75jahrigen Bestehens ihres Fussballclubs
gelang der freiburgischen Gemeinde Semsales unter Beteiligung von 3000 Perso-
nen im Sommer 2010 ebenfalls ein Weltrekord: «Das grosste Fondue der Welt»
wies 920 Kilo Kise aus, tiber 400 Liter Wein, 22.5 Kilo Maizena und einen
Caquelon mit einem Durchmesser von 2.60m [alte Bestmarke: 2.44m] und einem
Nutzinhalt von 3900 Litern.>® Und schliesslich: Auch in der Eventhalle des
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Ziircher Hauptbahnhofs kam es am 13. Januar 2013 zuletzt zu einem neuen Fon-
due Weltrekord. Die angestrebte Personenzahl von 800 TeilnehmerInnen wurde
hier problemlos erreicht: «Alle verfiigbaren Pldtze im Hauptbahnhof Ziirich
waren denn auch restlos besetzt: 800 Personen assen zusammen aus 200 Caquelons
insgesamt 200 Kilogramm Kése. Damit sollte der Eintrag im Guinessbuch der
Rekorde gesichert sein.»® Augenfillig stark prisent war hier die vom Veranstalter
angestrebte Idee, «dass Menschen mehr gemeinsam erleben».’” Das Bediirfnis
nach Kollektivveranstaltungen und Kollektiverlebnissen iibersetzt sich kaum
zufillig in Grossveranstaltungen und Events, die auch traditionelle Elemente ent-
halten.

Mobile Kiiche und Touristisierung

Dass sich lokale, regionale oder nationale Spezialitidten auch touristisch nutzen
lassen, ist langst bekannt. «Wiahrschafte Kost» ist inzwischen vielfach zur Freizeit-
kost mutiert und umfasst traditionelle Gerichte und Rezepte. Haufig durchlaufen
diese einen Kulinarisierungsprozess und werden dabei fiir die Moderne aufberei-
tet. Dies kann man gerade an Spezialititen besonders gut nachvollziehen, wie eine
Einzelstudie am Beispiel von Rosti, Fondue, Raclette und Alplermagronen gezeigt
hat.’® Zwei Merkmale stechen hervor: Zum einen die Beobachtung, dass die
Schweiz iiber eine eher schwach besetzte Regionalkiiche verfiigt (dafiir stiarker
kantonalisiert bzw. nationalisiert wird), zum anderen die Tatsache mobiler Ver-
zehrsorte im Binnentourismus Schweiz. Reist man touristisch durch die Schweiz,
reisen nationale Spezialitdten gleichsam immer mit und sprechen ausldndische
Touristen und Schweizer an. Fondue kann man nicht nur in besonderen Késeloka-
len, Késestuben, Fonduestuben und Bauernstuben bestellen, sondern auch unter-
wegs geniessen, so in eigens geschaffenen Sonderziigen, so auf ausgewéhlten Schif-
fen den Schweizer Seen entlang, so in Berggondeln, auf Kutschen und im Tram.

Hier bleibt eine seit mehr als 20 Jahren, teils noch ldnger bestehende Verkehrs-
gastronomie zu erwidhnen. Fondue-Schiffe laufen zumeist in den Wintermonaten,
verkehren aber auch im Sommer. Sie bieten in der Regel einen Mix von Unterhal-
tung und Gastronomie an und ziehen ihre Bahnen auf dem Bodensee und dem
Zirichsee, auf dem Vierwaldstittersee und dem Thunersee, auf dem Genfersee
und dem Neuenburgersee, auf dem Brienzersee und dem Bielersee, auf dem Ober-
see und dem Greifensee sowie auf dem Zugersee und dem Hallwilersee, um nur
die wichtigsten zu nennen. Solche Schifffahrten werden von ausldndischen und
schweizerischen Touristen unternommen, zu denen auch Angehérige von Firmen,
Vereinen, Belegschaften, Clubs und privater Gruppen stossen, die diese Art von
Geselligkeit und Gemiitlichkeit suchen. Fondue-Fahrten auf dem Schiff dienen
der Abwechslung vermitteln einmalige Erlebnisse.

Fondue wird, seit einiger Zeit und mitsamt seiner eigenen Geselligkeit, auch in
Kiseziigen, Bergbahnen und neuerdings Kutschenfahrten angeboten. Hier kom-
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men Erinnerungen an den fritheren «Chés-Express» auf, der seinerzeit im gelben
Emmentaler-Look durch die Schweiz fuhr und unterwegs zahlreiche Spezialitdten
anbot, dhnlich wie der «Rote Doppelpfeil» (legenddrer Triebwagen) aus dem Mit-
telthurgau. Zum klassischen Wochenende in La Gruyere gehort eine Fahrt mit
dem Retro Fondue-Zug zwischen Bulle und Monbovon, um so «dem Alltag fiir
einige Stunden zu entflichen und in eine gesellige Atmosphére mit einem Hauch
von anno dazumal einzutauchen».’® Im freiburgischen Moléson laden je eine
Standseilbahn und eine Luftseilbahn im Aufstieg zur «Funi-Fondue» mit Panora-
mablick ein.® Auf Erlebnisfahrten, Nostalgie und Fondue-Essen fiir Gruppen
setzen auch die dlteste Zahnradbahn auf die Rigi®' und die Appenzeller Bahnen.
Hier stehen oOffentliche Fonduefahrten und Eventfahrten fiir Gruppen an, die
unterwegs u.a. mit einer Appenzeller Fondue verwohnt werden.®?

Der Walliser Ferienort Grichen lockt aktuell mit «Fondue in luftiger Hohe»
und meint damit die kulinarische Versorgung wihrend der Gondelfahrt zur Han-
nigalp.5® In der Westschweiz sorgt die Seilbahn «Rapido Sky» in Charmey fiir eine
stimmungsreiche «Fondue zwischen Himmel und Erde».** Neue Wege beschreibt
basecamp.ch und organisiert ein Uberraschungsfinale in einer Apéro- und Fon-
due-Gondel - «die Idee fiir ihren Geschéftsausflug».® Mit einer aktuellen Event-
idee wartet das Weinland im Kanton Ziirich seit 2010 auf. «Hier kommen Genies-
ser in Fahrt: Die gemiitliche Runde mit der Pferdekutsche durchs Ziircher
Weinland darf man sich wahrlich schmecken lassen. Denn an Bord wird ein lecke-
res Késefondue serviert. Wihrend die reisenden Gourmets die Gabeln kreuzen
und Fiden ziehen, erzidhlt der Kutscher allerhand Wissenswertes und Unterhalt-
sames iber die Region, die gemichlich an den Gisten vorbeizieht».%® Seit
Jahren verkehrt in Ziirich und Bern im Winterfahrplan das Fondue-Tram, das
man fiir kleine geschlossene Gesellschaften mieten kann. Besondere Fahrten rich-
ten sich an Neuzuziiger. Die Ziircher Fachstelle fiir Integrationsfragen hat mit
«ZURICH4YOU.CHzx eine neue Plattform geschaffen. «Im Fondue-Tram konnen
sie sich zu einem Erfahrungsaustausch treffen und mehr tiber Stadt und Kanton
erfahren».%’

Nutzungspotential und Erlebniskonstrukte

Hat die hier versuchte Spurensuche Einblicke in historische Fakten und Kons-
trukte ermoglicht, weist die jiingere Entwicklung des Nationalgerichts Fondue ein
bemerkenswertes Nutzungspotential auf. Im Bereich privater Anwendungen
scheinen traditionelle, eher unspektakulidre Verzehrsituationen mit Genuss und
einfacher Geselligkeit zu dominieren. Man darf davon ausgehen, dass in jedem
durchschnittlichen Haushalt in der Schweiz ein Fondue-Set vorhanden und auch
bei Auslandschweizern verbreitet ist. Exemplarisch belegt dies eine 1989 erschie-
nene Feldstudie tiber die Auswanderung von Schweizern nach Australien. Dabei
wurde auch die Pflege schweizerischer Esskultur untersucht und gezeigt, dass aus
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der Schweiz importierte Fondue-Mischungen sowie Caquelons in den meisten
Grossstddten seit den 1970er Jahren erhéltlich sind. Von den Hundert befragten
Migranten besitzen 76% einen Caquelon, wobei Ehepaare am stérksten vertreten
sind. K#sefondue-Rezepte finden sich bereits auch in australischen Kochbiichern.®

Im Inland geniessen Schweizerbiirger und Touristen das Nationalgericht, im
ersten Fall verstiarkt zuhause, im zweiten Fall auswirts. Das Fondue reiht sich als
Spezialitit in die «Schweizer Kiiche» ein und wird dem Gastrotrend und der Erleb-
niskiiche unterworfen. Im Zusammenhang mit der aufgrund einer Dekulturation
wirkenden Alpinisierung der Stddte kam es seit Ende der 1990er Jahre zu zahlrei-
chen Innovationen und Variationen, die auch an die Substanz der traditionellen
Fondue gingen.” So wurde 1998 am Ziircher Stadtrand ein alter Stall zum Erleb-
nislokal «Chésalp» umgebaut und mit neuer Menuekarte eroffnet. Aktuell werden
im stindig ausgebuchten Betrieb folgende Fondue-Gerichte angeboten: «Chisalp
Fondue», «Friburger Fondue Moitié-Moitié», «Stiereblut Fondue». «Chlopfmost
Fondue», «Bergbauern Fondue», «Stiere Fondue», «Waldmeister Fondue», «Miiiisli
Fondue», «Kilbli Fondue», «Sennerinnen Fondue», «Stall Fondue», «Schweine
Fondue», «Silo Fondue», «Biiffel Fondue», «<Enzian Fondue», «Fondue-Fetid» und
«S’Gsundheits Fondue».

Das Kisefondue wird zum Erlebnis und steht hier im Mittelpunkt. Bei anderen,
starker Eventcharakter verratenden Erlebniskonfigurationen ist das Nationalge-
richt ein wichtiges Element unter anderen und schliesst eine Veranstaltung nicht
selten als Hohepunkt ab. Fast scheint es, als ob die Einnahme eines Fondue auch
jenen nationalen, regionalen oder lokalen Legitimationsbezug abzusichern hitte,
den die Veranstalter zur Erfiillung eines symbolischen Kontaktes vorgeben. Dies
wiirde auch die varianten Erscheinungsformen und Eventstrukturen stiitzen,
denen fast keine Grenzen gesetzt sind. Fiir einmal geht es nicht um eine klassische
Revitalisierung, sondern um Originalitdt und Traditionserwartung: Sie spielen
zusammen und lassen sich auf multiple Weise z.B. im «Vollmondfondue» nutzen.
Sehr im Trend sind gegenwirtig alle moglichen Authentisierungen bei einem je
positionierten Ort sowie die Profilierung der Mahlzeit bei besonderen Gelegen-
heiten.

«Fondueplausch» belohnt nach einer Bergbesteigung, einer Skiwanderung und
anderen Veranstaltungen, spielen diese regional und urban sowie im Rahmen
eines neu geschaffenen cheese festivals’ in Bern, im Emmental, in Luzern und in
Gruyere, oder stimuliere es Geselligkeit auf einer Gastro-Kutsche, etwa anlésslich
eines Vereinstreffens, an einem Weihnachtsessen, an einer Geburtstagsparty oder
an einem Folklore-Abend. Neu wird «Fondue auf dem Dach» angeboten: «Nun,
der hochste Ort in der Stadt Ziirich fiir einen speziellen Fondue-Anlass sind wohl
die Dachterrassen des Hotels Ambassador hinter dem Opernhaus sowie diejenige
des <Eden au Lac> am Utoquai. Beide Héuser bieten ein exklusives Fondue-Erleb-
nis unter freiem Himmel — mit Wolldecke, Wiarmeflasche und Flachmann», wie es
heisst.”! Jeweils in den Wintermonaten 6ffnet das im Ziircher Einkaufszentrum
Sihlcity aufgebaute «Fondue Chalet» seine Tiiren und verspricht «Alpenfeeling,
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mitten in der Stadt»: Es verwohnt die Géste «mit feinem Gletscherfondue in ver-
schiedenen Variationen und mit ausgesuchtem Wein. Ob ein romantisches Candle-
light-Dinner, eine Geburtstagsfeier, ein Geschéftsessen oder einfach ein gemditli-
cher Abend mit Freunden - im Fondue Chalet fiihlt man sich immer wohl».”> Auf
Erfolgskurs ist das Fondue-Iglu mit Kerzenschimmer auf der Engstligenalp bei
Adelboden, das die Saison 2012/13 mit rund 11 000 Besuchern abschloss.”

Beim Fondue-Essen fallen Rituale und Regeln auf, die die Stimmung und
Geselligkeit beim Fondue-Essen stiitzen. Sein Brot ab der Gabel zu verlieren, gilt
als Fehlleistung und wird bestraft: «Einige Regeln, die von Runde zu Runde vari-
ieren, sollen dieser Unsitte Einhalt gebieten oder einfach nur der Unterhaltung
dienen. Eine der Regeln besagt, dass derjenige, der sein Brot verliert, einen
Schnaps trinken muss. Dass der Abend hierbei sehr feucht-frohlich endet, muss
sicher nicht extra erwdahnt werden. Ménner spendieren alternativ dazu dem Gast-
geber eine Flasche Wein. Fiir Frauen gelten oft spezielle Regeln: Sie miissen je
nach Abmachung ihrem rechten Sitznachbarn oder allen anwesenden Ménnern
einen Kuss geben. Humanere Regeln untersagen dem Gestraften beispielsweise
einige Minuten das Essen oder verpflichten zum Vortragen eines Liedchens.»™
Wie weit das Kussritual bei ausldndischen Touristinnen aufgrund von Missver-
stindnissen gehen kann, schildert ein Schweizer Reiseleiter mit langjahriger
Berufserfahrung anschaulich.” Eine dieser Fondue-Regeln ist auch ins «Einmal-
eins des Guten Tons» eingegangen.”® Eine harte Strafe traf Gaius Infarctus, einen
Fondue-Esser in der Geschichte «Asterix bei den Schweizern», dessen dreimaliges
Versagen todlich ausging.”’

Und schliesslich: Kaum zuféllig enthielt der erfolgreichste Schweizer Film aller
Zeiten, ndmlich der von Rolf Lissy 1978 gestaltete Film «Die Schweizermacher»,
auch eine Sequenz, in der zwei Beamte der Einbiirgerungsbehorde bei einem ein-
wanderungswilligen deutschen Ehepaar zuhause zu priifen haben, ob die von ihnen
zubereitete Fondue richtig zubereitet wurde und auch eine echte Einstellung zur
Nationalspeise vorhanden ist. Es geniigte folglich nicht, Fondue zu kochen und zu
essen, gefragt war auch eine diesbeziigliche Gesinnung, die dem Umgang mit Nati-
onalem vorausgeht. Anlésslich der 700-Jahr-Feier der Eidgenossenschaft choreo-
graphierte Heinz Spoerli 1991 in Lausanne einen viel beachteten Ballettabend mit
dem Titel «Fondue»: «Dabei soll die Idee des Verschmelzens zum Ausdruck kom-
men. Ausserdem ist «Fondue» der Name eines Tanzschrittes im klassischen Ballet.
Zu «Fondue» enwickelt Spoerli eine musikalische Collage vom Jodel bis zum Fiinf-
liberschwingen, das er selbst aufgenommen hat».”® Einen anderen Schritt ging die
von Guy Krneta und Till Loffler geschaffene und 2008 uraufgefithrte «Fondue
Oper». Es handelte sich um eine Sprechoper, in der die gdngigen Animosititen,
Vorurteile und Pauschalurteile zwischen Schweizern und Deutschen artikuliert
werden. «Das Fondue-Essritual», dies der inhaltliche Zusammenhang, «bildet dabei
die Hintergrundfolie fiir die kulturellen und sprachlichen Auseinandersetzungen».”

Abstrahiert man vom kiinstlerischen Gehalt solcher Themengestaltungen, darf
man auch nach Wahrnehmungen des Nationalgerichts von aussen fragen. Zwar
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gibt es eine neue Gebrauchsliteratur mit Basiswissen iiber schweizerische Eigen-
heiten, doch wird unser Nationalgericht hier nur diirftig gestreift, wenn tiberhaupt
und kommt nicht iiber die géngigen Klischees hinaus. Fondue erscheint auf weni-
gen Zeilen etwa im «Kultbuch Schweiz»® oder im «frohlichen Reisefiihrer fiir
alle»®!. Das «Handbuch fiir Deutsche in der Schweiz»®? und ein «Selbstversuch»®3
fithren diesbeziiglich ebenso wenig weiter wie die bereits in 7. Auflage stehende
«Gebrauchsanweisung fiir die Schweiz».84 Dagegen zeigen der von einem Englin-
der geschriebene Titel «Der Schweizversteher»®, weiter Eugene V. Epsteins «A
Pain in the Alps»® und Wolfgang Koydls Erlebnisschilderungen etwas mehr. Sie
fallen durch prézise Beobachtungen und heitere Zuginge zur Fondue auf. Koydl
empfiehlt, mit dem Fonduetram wenigstens einmal durch Ziirich zu fahren.’

Blicke nach hinten, Standorte von heute

Zusammenfassend lasst sich festhalten, dass die Spurensuche zur Schweizer
Kéasefondue diverse Entwicklungen und Strukturmerkmale zum Vorschein
gebracht hat, die gebiindelt nunmehr einige Aussagen auch allgemeiner Art zulas-
sen. Fondue ist keine durchschnittliche Alltagskost, sondern ein stark symbol- und
wertbesetztes Nationalgericht mit einem grossen Nutzungspotential, zugleich eine
einmalige Konstruktion: ein wandelbares Stiick Schweiz und Geschenk von dieser
«an die kulinarische Welt».88 Die Geschichte dieses Geschenks, so unsere Denk-
richtung, ist mehr konstruiert als authentisch und bleibt mit mythisch und fiktiv
durchsetzten Elementen eine klassische Erfindung der Moderne. «Alles schmilzt»
umschreibt journalistisch-reisserisch diesen Befund und meint nicht nur den Kise,
sondern ebenso den Hunger, die schlechte Laune und die Herzen der Esser, die
stets auch symbolisch fooden,® das heisst nationale Ingredienzen schlucken. Ob
auch die Alltagstheorien rund um das Nationalgericht 16chrig dahinschmelzen, ist
eine Frage der Optik — bleibt doch die alpine Fundierung allen Fakten zum Trotz
resistent: «Das Fondue hat alle falschen Rezepte iiberlebt», wobei diese auch zur
Speise selber fithren.”

Das Bemiihen, Alter und Herkunft auf eine Linie zu bringen und zeitlich mog-
lichst weit nach hinten zu verorten, befliigelte eine Riickfithrung bis in die Antike.
Dabei wurde im Lauf der Entwicklung vieles vermischt und alltagsmythologisch
verbramt. Entscheidendes Kriterium fiir Traditionslinien bis zum erwédhnten Ein-
zelbeleg von 1699 war der geschmolzene Kése, unabhédngig ob mit oder ohne Eier,
Milch oder Wein aufgeriihrt. Damit sollte deutlich geworden sein, dass die unent-
wegt aufkommende Frage nach Alter und Herkunft je Argumentationsfliche
unterschiedliche Antworten zulésst, je nachdem, ob man von der Bezeichnung
oder vom Gericht ausgeht. Werden Wort und Sache vermischt, dann konstruiert
sich die Fondue ein hohes Alter, wihrend die Rekonstruktion von Fondue auf der
Basis einer modernen Analyse seiner Elemente zu einer relativ «jungen» Entste-
hungsgeschichte fiihrt.
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Ein zweiter Legitimationsstrang wurde mit regionalen Akzenten auf die
Schweizer Alpen proijziert und das Kéasegericht der Hirtenkultur zugerechnet,
dies mit «wilden» Vermutungen und Behauptungen, etwa von brotbackenden und
abwechslungssuchenden Sennen, die ihr Alplergericht bei luxuriosen Festen zube-
reitet hitten: Da liege auch der Ursprung.®! Selbst der Nebelspalter, ein traditions-
reiches Schweizer Satireblatt, nahm das Thema auf und parodierte solches Den-
ken. Er setzte Fondue 1993 sogar auf das Titelblatt und meinte: «Ur-Speise Fondue:
So ein Kise».”? Seine aktuellen Formen, so fiihrt auch die franzésische Ausgabe
von «Wikipédia» unter Hinweis auf ein Ziircher Kochbuch aus, «avec du fromage
et du vin datent d’avant 1885 ne sont pas d’origine alpine mais citadine».”> Dieser
Sachverhalt trifft den Konstruktionsprozess zentral. Er wirkt erniichternd und
gehort nach Petra Foede zu Recht zu den kulinarischen Legenden: «Man kann es
drehen und wenden, wie man will: Vom populiren Alplermythos bleibt angesichts
der Quellenlage nicht viel iibrig. Das heutige Schweizer Fondue scheint aus ver-
schiedenen Zusammensetzungen entstanden zu sein, die eher dem gehobenen
stidtischen Biirgertum zuzurechnen sind als einfachen Bauern».**

Nach wie vor offen ist die Frage, wie verbreitet unser Kédsefondue bis etwa Mitte
des 20. Jahrhunderts tatsidchlich gewesen ist. Der Durchbruch zu Késefondue und
Nationalgericht, wie wir diese bis heute kennen, erfolgte auch nicht zufillig ab
Mitte der 1930er Jahre. Nachhaltige Fakten und gesellschaftlicher Kontext erhel-
len einen dritten Deutungszugang: «Die Landwirtschaft litt unter einem Zerfall
der Preise, die 1935 fast wieder auf Vorkriegsniveau lagen. Absatzschwierigkeiten
fiir Milchprodukte auf dem Weltmarkt verlangten zudem eine Umorientierung auf
den Binnenmarkt.»” Das neue, durch die Kidseunion propagierte und erfolgreich
aufgestartete Fondue-Programm war im Kern vorab eine 6konomische Antwort
auf die damalige Wirtschaftskrise in Europa und fiel als Innovation vor und nach
dem 2. Weltkrieg auf gutes Gelédnde.

Das Késefondue, meint auch die Nahrungssoziologin Eva Barlosius, «wurde
zur Zeit der Weltwirtschaftskrise erfunden, um die heimischen Kisehersteller
gegeniiber den bereits industrialisierten Késeproduzenten, beispielsweise aus Hol-
land, wirtschaftlich zu starken. Dies erklirt auch, weshalb die Rezeptur Késesor-
ten aus verschiedenen Schweizer Regionen verlangt.»’® Die Aktion zielte darauf
ab, den stark subventionierten Kése moglichst gewinnbringend zu verkaufen. Der
Aufschwung gelang verspitet ab den 1950er Jahren, wobei sich Nationales, Alpi-
nes, Regionales und Kiseressourcen mit einer mahlzeitbezogenen (kiinstlich
geschaffenen) Gemiitlichkeit rasch amalgamierten, was bis heute spielt. Hinzu
kommen in der Gegenwart neue Gestaltungsformen, die auf Eventisierung und
helvetische Rekordausweise deuten, so als miisste eine zu schwache Identitdt kom-
pensiert und standig wieder legitimiert werden. Mit zunehmender Tendenz werden
Fondue-Anlédsse neu funktionalisiert und fiir allerlei Erlebnismuster anschlussfa-
hig gemacht. Gerade da ist auch eine moderne Nahrungsforschung einmal mehr
gefordert. Ebenso aufschlussreich wie die hier versuchte Analyse {iber Konstruk-
tion, Entmythisierung und Mutationen unseres Nationalgerichts sind die Bediirf-
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nisse seitens der Esser mit ihren Wiinschen nach kollektiven Verzehrsgemein-
schaften. Auch sie machen wissenschaftlich Appetit.
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