Kochnationalmannschaft

Norbert Schwery: Gas geben -
auf und neben der Piste

Mit dem Catering Gaumenzauber ist Natipatissier Norbert Schwery
seit zwei Jahren sein eigener Herr und Meister. F&B hat den Ober-
walliser, der lange mit seinem Team Rhonekoche um eine Nati-
Nomination kampfte, in seiner Heimat besucht.

enn esim Leben des Norbert
Schwery neben dem Kochen
eine zweite Leidenschaft gibt,

dann ist es Skifahren. Ein paar Schritte
vom Hof seines Cateringbetriebs in Brig
entfernt, sieht man auf den Kamm des
nachstgelegenen Skigebiets. Rosswald.
Fleschboden. Tunetschalp auf 2600 Me-
tern Uber Meer. Ganz zuoberst gibts nur
schwarze Pisten. «Dort», so Norbert
Schwery, «geht die Post abl»

Steile Hange ja, aber Buckelpisten, so
wie friher, mag der 45-Jahrige nicht
mehr. «lch gebe immer noch gerne Gas,
kann aber auch ganz gemutlich die Pis-
te herunterschwingen», erzahlt Norbert
Schwery.

Gerade die «ungestiime» Seite des
Nationalmannschaftspatissiers ist vie-
len unbekannt. Norbert Schwery, der
eingefleischte Oberwalliser, gilt eigentlich
als Inbegriff des Urgemdtlichen. «Ein ru-
higer Typ», sagt Urs Regli, in den 90er-
Jahren selbst einmal Patissier der
Schweizer Kochnati, «Norbert ist ein

Chrampfer, einer, der sich wie seine Kol-
legen von der Regionalequipe Rhone-
kdche von ganz unten hochgekampft
hat.»

«Ein urchiger Oberwalliser,
stur, bodenstéandig, gemiitlich.

Und ein guter Zuhdrer», so beschreibt
ihn Adrian Bader, wie Urs Regli auch er
ein Ex-Natikoch. Rolf MUrner, Vorganger
von Norbert Schwery in der Schweizer
Kochnati, kennt ihn seit Jahren als um-
ganglichen, fréhlichen und zuvorkom-
menden Kollegen. «Was ich an Norbert
dartber hinaus bewundere, ist sein Ehr-
geiz», so Rolf MUrner.

Norbert Schwery stammt aus einer
Briger Beizerfamilie. Seine Eltern fihrten
30 Jahre lang den Briger Renommier-
betrieb «Schlosskeller». 20 Jahre davon
arbeitete er selbst im elterlichen Res-
taurant mit, das der Briger Burgerge-
meinde gehoért und Vater Erwin als
Pachter leitet. Als Familienoberhaupt Er-

win vor zwei Jahren in Pension ging,
standen flr Norbert Schwery zwei Op-
tionen offen: den «Schlosskeller» mit
seiner Frau weiterzufihren oder eine
neue Herausforderung zu wagen.

Norbert Schwery entschied sich flir
die zweite Variante. Die Chance, etwas
Eigenes aufzubauen, bot sich ihm rasch.
Als ihm im Zentrum von Brig ein kleiner
Partyservice offeriert wurde, griff er oh-
ne Zdgern zu. «Die Infrastruktur in den
Raumlichkeiten einer ehemaligen B&-
ckerei war top. Ich wusste: Aus dem ein-
fachen Partyservice lasst sich hier ein
super Catering aufoauen», erinnert sich
Norbert Schwery.

Angst zu scheitern, nicht genligend
Auftrédge an Land zu ziehen, hatte er nie.
Im Oberwallis kennt man sich. «Als
Gastgeber im «Schlosskeller- und als
bekanntes Mitglied der Kochequipe
Rhonekdche verflgte ich Gber ein dich-
tes Kontaktnetz.» Mittlerweile hat er sich
mit seinem Catering, namens Gaumen-
zauber, im Wallis fest etabliert. Als ge-
lernter Konditor-Confiseur und Koch
weiss er ein breites Angebot anzubieten.
Weil viele Gastrobetriebe sich keinen
Patissier mehr leisten kénnen, springt er
als Topfachmann mit ausgekllgelten
Dessertbuffets und pfifigem Dekor ein.
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Norbert Schwery lasst sich als Stérkoch
engagieren. Und er liefert auf Wunsch
die Gommer Spezialitét «Cholera» zum

Pierre Kelch
Advisory Chef
Nestlé Professional
Rorschach
Sponsoring oder finanzieller Sup-
port ist heutzutage nicht mehr
selbstverstandlich. Viele Firmen und
Organisationen kénnen sich ein sol-
ches Engagement nicht mehr leis-
ten, da in der Krise, trotz wieder
leicht positiver wirtschaftlicher Aus-
sicht, Prioritdten anders gesetzt
werden.

Dennoch liegt es in unserem Inte-
resse, eine Kochnationalmann-
schaft der Schweiz zu unterstit-
zen. Sie ist die Speerspitze der
Schweizer Tourismusbranche und
vermittelt mit ihnrem Koénnen und
den professionellen Auftritten die
Qualitat unseres Landes.

Dass es sich hierbei um Idealisten
handelt, die ihre Freizeit opfern, ih-
re Familien und Arbeitgeber stra-
pazieren, ist vielen nicht bewusst.
Wirvon Nestlé Professional wissen
um die grossen Anstrengungen der
Kochnati, denn wir begleiten sie als
Hauptsponsor schon lange. Viele
Hdhen und Tiefen haben wir miter-
lebt und durften an ihrer Seite mit-
fiebern. Nicht nur im finanziellen Be-
reich, sondern auch mental konn-
ten wir unseren Beitrag leisten.
Schon der Name Professional von
Nestlé verpflichtet uns, die Profes-
sionalitat der Teilnehmer in der
Kochnationalmannschaft zu unter-
stltzen. Denn eine Kochnational-
mannschaft, die mit Leidenschaft,
Professionalitat und Qualitat unser
Land in der Welt vertritt, ist gleich-
zeitig Garant flr die Zukunft, dass
die Schweiz in der Gastronomie
auch hier als Vorbild fungieren darf.

Ausbacken. Fix beschaftigt er in der
Produktion funf Mitarbeiter. Mehr als 30
Kolleginnen und Kollegen unterstitzen
ihn an Grossanlassen, darunter auch
viele ehemalige Lehrlinge, denen er einst
im «Schlosskeller» das Kochen beige-
bracht hat.

Fur Anlasse bis zu 2000 Personen
kann man «Gaumenzauber» buchen.
Einer seiner nachhaltigsten Cateringein-
satze sei ein Event fUr die kantonale
Jagdverwaltung im Unterwallis gewe-
sen. Im Nachhinein hat der Anlass ihm
gut dotierte Auftrage von Manor und
Swiss Knife Valley eingebracht.

Schmunzelnd erinnert er sich an je-
nen Sonntag, als er fir 2000 Personen
kochte. «Das waren drei verschiedene
Hochzeitsapéros, ein Hochzeitsessen,

Der Patissierkiinstler. Norbert Schwery
beim Herstellen von Zuckerspiralen.

ein warmes Buffet fur 240 Gaste einer
Weinhandlung und drei Firmungsessen.
Hier war der Teufel los!»

Aber so schnell lasst Norbert Schwe-
ry nichts aus der Ruhe bringen. Als Vor-
bilder nennt er Erwin-Léo Stocker, Ger-
hard Schetter und seinen Vater Erwin
Schwery. Stocker ist ein Kichenchef
von altem Schrot und Korn, der heute
mit «Stocker's Degusta» in Interlaken
einen kleinen, aber feinen Betrieb mit
Restaurant, Catering und Terrinenpro-
duktion fuhrt. Der verstorbene Gerhard
Schetter war legendarer Kiichenchefim
Leukerbader «Maison Blanche».

Alle drei waren Mitglieder der Koch-
kunstequipe Valaisanne und beein-
druckten in den 70er-Jahren den jungen
Norbert Schwery. Vor allem der sUsse

L J | T W
Team. Iréne, auch gelernte Confiseuse,
halt inrem Mann den Ricken frei.

Einer, der anpackt. Norbert Schwery bei der Vorbereitung eines Cateringauftrags. Sein
Produktionsbetrieb «Gaumenzauber» befindet sich in einer ehemaligen Béckerei.
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Dessertkunst auf Granitplatte im Walliser Schnee. Knuspercake, Himbeerschnitte und ein Absinth-Eis «griine Fee».

Bereich der Valaisanne-Tische faszi-
nierte ihn. Wenn er perfekte Desserts
einmal hinkriegen wolle, dann musse er
zuerst Confiseur und Konditor lernen,
beschied ihm damals sein Vater.
Norbert Schwery ging nach Bern und
klopfte bei «Beck Glatz» an. Die Lehre
dort betrachtet der Natipétissier als
eine grosse Lebensschule. «Fritz Glatz

war ein Tyrann, aber ein korrekter», lacht
Norbert Schwery.

Gern erinnert er sich an die Fahrten
mit dem Patron nach ZUrich. «Wir kauf-
ten bei Teuscher, Bauer, Honold und
Kleiner Kirschtorten ein und verglichen
sie mit unserer Kirschtorte in Bern. Da-
bei schnitt die eigene schlecht ab und
landete nur auf Platz vier. Fritz Glatz ver-

Familie Schwery. Vater Erwin, Tochter Géraldine und Ehefrau Irene beim Raclette-

Plausch im Haus von Norbert Schwery in Ried-Brig. Zur Familie des Natipatissiers

gehdren noch Tochter Josephine und Sohn Oliver.

kiindete uns Lehrlingen: Jungs, das
muss anders werden!»

Nach der Confiserielehre zog es ihn
aber doch noch an den Herd. Als Koch
verdiente er sich seine Sporen unter an-
deremim «Kochendorfer» in Pontresina
und im «Wallisernof» in Saas Fee ab, ehe
er beim Vater im «Schlosskeller» in Brig
sesshaft wurde.

Wie seine Freunde von den Rhone-
kdchen hat Norbert Schwery lange
daraufhin gearbeitet, einmal mit der
Schweizer Kochnati fur Furore zu sor-
gen. Im April haben er und das Team
daflir erste Gelegenheit. In Singapur
warten drei Wettbewerbe (warmes
Dreigangment, kalte Show, Kochen aus
einem Warenkorb).

Die drei ehemaligen Natikdche und
-patissiers Adrian Bader, Urs Regli und
Rolf Mirner driicken der aktuellen Nati
die Daumen. Alle drei geben Norbert
Schwery mit auf den Weg, sich selbst
treu zu bleiben und einen eigenen Stil zu
zeigen.

Jjoerg.ruppeli@gastronews.ch
Fotos: René Frauenfelder
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