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«Kebab im Zug ist ein Affront
gegen die Gesellschaft»

«Darf ich Ihnen einen Kaffee, Tee
oder Whisky anbieten?», fragt
Hanspeter Vochezer, Butler und
Knigge-Coach aus Küsnacht.
Whisky um 15 Uhr nachmittags?
Widerspricht das nicht jeglichen
Knigge-Regeln? «Es kommt im-
mer auf die Menge an», sagt der
Butler. «Auf dem Land ist es gar
nicht so unüblich, schon morgens
einen Kafi Güx zu trinken.»

Vochezer bittet ins Esszimmer.
Die antiken Möbel strahlen eine
Eleganz aus vergangenen Zeiten
aus. Durch die hohen Decken und
den Spiegel an der Wand wirkt
der Raum grösser, als er ist. Per-
sönliche Gegenstände sucht man
vergeblich. Alles wirkt ein biss-
chen wie die Kulisse des Films
«Dinner for One».

Hausschuhe und Stirnlampe
Mit Klischees will Vochezer auf-
räumen. «Der moderne Butler
hat wenig mit den gängigen Vor-
stellungen zu tun», betont der 39-
Jährige. Zu seinen Aufgaben ge-
höre alles, was im Haushalt so an-
falle. «Ich koche, hacke Holz und
verwalte Facebook-Profiles.» Zur
Arbeit erscheine er dann auch
nicht im Smoking, sondern im Ja-
ckett oder gar im Pullover. Der
Küsnachter arbeitet auf Man-
datsbasis, seine Einsätze dauern
einige Stunden, Tage, manchmal
auch Wochen. Längere Zeit sei er
jedoch selten für dieselbe Person
tätig. «Für Fixanstellungen ver-
mittle ich dem Kunden einen an-
deren Butler.»

Vochezer hat sein Handwerk
von der Pike auf gelernt. Als Ho-
telier war er 20 Jahre für ver-
schiedene Grand Hotels im In-
und Ausland tätig, unter anderen
auch für das Baur au Lac in Zü-
rich. In einem Michelin-Restau-
rant in Lausanne lernte er, wie
man Fleisch richtig tranchiert,
und als Offizier auf einem Luxus-
liner tuckerte er auf den Welt-
meeren – so lange, dass er manch-
mal nicht mehr wusste, in wel-
cher Stadt das Schiff gerade an-
legte.

Das Wichtigste sei, dem Gast
immer mindestens zwei Schritte
voraus zu sein, wie Vochezer er-
klärt: «Wenn ich Ihnen einen Tee

anbiete, muss ich darauf vorbe-
reitet sein, dass Sie noch einen
zweiten möchten.» Dasselbe gel-
te für den Wein. «Ein absoluter
Fauxpas ist es, wenn der Kellner
nicht mehr nachschenken kann,
weil ihm der richtige Tropfen
ausgegangen ist.»

Vochezer selbst ist immer für
alle Eventualitäten gewappnet.
Zu seiner Standardausrüstung
gehören Hausschuhe, eine Stirn-
lampe, ein Sackmesser und ein
Smoking. «Weil man nie wissen
kann, was kommt.»

Mango um 1 Uhr nachts
Verhaltensregeln könne man ler-
nen, 90 Prozent des Butlerseins
sei aber Einstellungssache, ist
Vochezer überzeugt. «Ich bin

Dienstleister durch und durch.»
Zu seiner Kundschaft gehören
Adelige, Oligarchen und Prinzen,
aber auch Unternehmer. Ent-
sprechend extravagant seien
manchmal die Wünsche. «Es ist
auch schon mal vorgekommen,
dass jemand um 1 Uhr nachts eine
Mango essen wollte und keine im
Haus war.»

Keine Prostituierten
In solchen Momenten gehe es da-
rum, Effort zu zeigen, auch wenn
man innerlich seufze. «Ich ziehe
mich dann an und gehe zur Tür
raus, auch dann, wenn ich weiss,
dass die Chancen sehr gering
sind, dass sich etwas machen
lässt.» Im Falle der Mango würde
er sein Glück in einem grösseren
Hotel versuchen.

Grundsätzlich sei der Butler
bereit, seinen Kunden jeden
Wunsch zu erfüllen. Strafbar ma-
che er sich jedoch nicht. «Wenn

es um Prostitution, Waffen oder
Drogen geht, ist für mich die
Grenze erreicht», stellt er klar.
Auch zu schnelles Fahren komme
für ihn nicht in Frage.

Jede Nationalität habe ihre
Eigenheiten, erzählt Vochezer.
So werde in Russland und im ara-
bischen Raum manchmal gänz-
lich auf das Händeschütteln ver-
zichtet. Bei letzterer Kultur spie-
le die Frau zudem oft eine unter-
geordnete Rolle. In Deutschland
hingegen würden die Frauen mit
dem Titel ihres Ehepartners an-
gesprochen.

Trumps schlechte Manieren
Vochezers Anekdoten über seine
Arbeit sind lebendig und den-
noch scheint er stets um Diskre-
tion bemüht. Namen nennt er
keine und auch auf konkrete
Personenbeschreibungen wartet
man vergeblich. Er weiss eben,
was sich gehört und was nicht,

denn absolute Verschwiegenheit
ist sein Einkommen. Neben sei-
ner Tätigkeit als Butler gibt
Vochezer Knigge-Kurse. «Die Be-
herrschung guter Umgangsfor-
men ist wieder total im Trend»,
sagt er. «Es geht dabei um Wert-
schätzung, die Regeln sind nicht
in Stein gemeisselt.» Das gelte
auch für die Wahl der passenden
Kleidung. «Ein Banker sollte sich
anders kleiden als ein Journalist
und ich als Butler kann nicht in
Adiletten aufkreuzen.»

Bei Diskussionen sei es wich-
tig, die Meinung von anderen zu
respektieren. «Donald Trump ist
für mich die Personifizierung
schlechter Manieren», sagt Vo-
chezer. Gar nicht ginge auch das
Essen von stark riechenden Le-
bensmitteln in öffentlichen Ver-
kehrsmitteln. «Im Zug Kebab zu
essen, ist ein Affront gegenüber
der Gesellschaft.»

Linda Koponen

KÜSNACHT Der Butler und Knigge-Coach Hanspeter Vochezer 
aus Küsnacht arbeitet für Adlige und Reiche auf der ganzen Welt. 
Zu ihnen zählte auch der verstorbene Gunter Sachs. Mit 
extravaganten Wünschen weiss Vochezer umzugehen.

Auf Hochglanz poliert: Hanspeter Vochezer pflegt auch seine eigenen Möbel regelmässig. Michael Trost

KÜSNACHT

Leseperformance 
mit Hugo Ramnek
Am Freitag, 3. März, präsentiert 
der Verein Wohnliches Küsnacht 
in der Chrottegrotte eine ausser-
gewöhnliche Leseperformance: 
Zärtlich und witzig, melancho-
lisch und grotesk sind die preis-
gekrönten Texte des österreichi-
schen Autors Hugo Ramnek, der 
im Zürcher Seefeld lebt. Dazu 
kommen musikalische Miniatu-
ren und seekranke Improvisatio-
nen der beiden Berner Multiinst-
rumentalisten Balts Nill und Urs 
Sibi Sibold. Für Ramneks Auftrit-
te mit «fÖn&tÖn» gilt, was auch 
für seine Texte gilt – sie verbin-
den Leichtigkeit mit Tiefgang, 
Musikalität mit Witz. Abend-
kasse und Bar ab 19.30 Uhr, Vor-
stellung um 20.30 Uhr. Eintritt 
25 Fr. (mit Legi 10 Fr. ) Bücher-
tisch: Buchhandlung Wolf. e

Freitag, 3. März, Chrottegrotte, 
Obere Dorfstrasse 27, Küsnacht, 
ab 19.30 Uhr, Vorstellung 20.30 Uhr.

Anlässe

ETWAS GEHÖRT?

Etwas Neues oder Ausserge-
wöhnliches in der Region am 
Zürichsee gehört oder gesehen? 
Dann rufen Sie einfach die
Regionalredaktion der ZSZ
an: Tel. 044 928 55 55 oder 
machen Sie ein E-Mail:
redaktion.meilen@zsz.ch. red

D ie Wirtschaft zur Höhe in Zolli-
kon gehört zu den Restaurants, in
denen man sich sofort wohlfühlt.

Das liegt vor allem am Wirtepaar Esther 
und Tony Scherrer, die uns ausgespro-
chen freundlich empfangen und auf-
merksam bedienen. Angenehm ist aber 
auch die Atmosphäre in diesem rustikal-
gediegenen Wirtshaus, in dem die Scher-
rers schon seit bald 30 Jahren als Gast-
geber am Werk sind. Zudem haben wir 
bei unserem Besuch das Glück, dass sich 
der Andrang wegen der Sportferien in 
Grenzen hält. Umso mehr können sich 
die Gastgeber um die anwesenden Gäste 
kümmern und auch mal eine muntere 
Konversation einstreuen. Etwa über die 
Skiferien, die manche Leute heute lieber 
auf den Malediven am Strand verbringen 
als in unseren Bergen beim Wintersport. 
Tja, es ist eben nichts mehr wie früher, 
stellen wir beim erfrischenden Räusch-
ling vom Weingut Schipf (9.50 Fr./dl) fest 
– und geniessen die leckere Kalbfleisch-
terrine mit Selleriesalat, die uns als 
Amuse-Bouche gereicht wird.

So wie früher ist es aber in dieser «gu-
ten alten Wirtschaft», wie sie sich selber 
anpreist. Denn im einstigen Weinbau-
ernhaus wird die Tradition der gutbür-

gerlichen Gourmetküche noch so ge-
pflegt, wie wir es besonders gern haben. 
Mit einem vielfältigen Angebot an 
Fleisch- und Fischgerichten, das von 
Klassikern wie dem Rindsfilet «Rossini» 
bis zu Menü-Kreationen wie einem 
pochierten Wolfsbarschfilet mit Birnen-
Petersiliensauce reicht. Eine grosse Aus-
wahl an Vorspeisen und Desserts fehlt 
ebenso wenig wie eine imposante Wein-
karte, der Wagen mit Käsespezialitäten 
aus dem Toggenburg und ein Spirituo-
senbüffet. Dieses steht fast etwas ver-
schämt in der Ecke und erinnert uns an 
die Zeiten, in denen mancher den Busi-
nesslunch noch völlig selbstverständlich 
mit einem Cognac abrundete.

Wir ordern als Vorspeisen ein Lachs-
carpaccio, das mit Wakamesalat und Ba-
silikumglace serviert wird, sowie eine 
Topinambursuppe mit Haselnuss-Spi-
nat-Pesto. Beide Gänge, die wir aus dem 
fünfgängigen Abendmenü wählen kön-
nen, überraschen mit geschmacklichen 
Nuancen und munden ausgezeichnet. 
Das gilt auch für die Hauptgänge, welche 
die Scherrers stilsicher mit Cloches – al-
so silbernen Abdeckhauben – auf den 
Tisch zaubern. Toll, das ist ja wie früher. 
Der Hackbraten vom Kalb und Rind mit 

Morchelsauce, Gemüse und Kartoffel-
stock (44 Fr.) sowie das Kalbsfilet im 
Teig mit Feigen-Portwein-Jus, Gemüse 
und Püree (59 Fr.) sind ihren Preis wert. 
Und würde die Sauce in einem «Seeli» im 
Karfoffelstock baden, wäre es erst recht 
wie früher. Da wir nun einen ausgepräg-
ten Hang zum Traditionellen verspüren, 
setzen wir auch beim Wein auf Bewähr-
tes, nämlich einen Blauburgunder aus 
der Region und einen Bordeaux aus 
St.-Emilion ( je 9.50 Fr./dl).

Letzterer erinnert uns an eine Schlem-
merreise durch Frankreich – und die 
dortige Dessertkultur. Damit ist es Zeit 
für ein Stück der frischen Apfelwähe, die 
dank ihrem delikaten Zuckerguss durch-
aus mit einer klassischen Tarte Tatin 
vergleichbar ist. Da passt ein Gläschen 
Château Sigalas Rabaud (14.50 Fr./Glas) 
natürlich ausgezeichnet dazu. Ein fines-
senreicher, 16 Jahre alter Sauternes zum 
Dessert. Jetzt ist es endgültig wieder wie 
früher. René Pfister

Wirtschaft zur Höhe, Höhestrasse 73, 
Zollikon. Geöffnet: Dienstag bis Sonntag,
11 bis 24 Uhr (Montag geschlossen). 
Telefon 044 391 59 59 
www.wirtschaftzurhoehe.ch
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