
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 29 (1939)

Heft: 32

Rubrik: Haus und Heim

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 28.03.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


Er. 32 Die E e r n e r 2B o ch e 889

oorfidjtig ab, ob es ratfam fei ober nid)t, bie Elaste herunter*
sunebmen. Sätlt »btefe, ift bte Konoerfation lediglich ©inleitung
geroefett

Unb fo gebt es oft oielett Etenfcßen rote jenen 3toei Eittern,
bie im Etärcbenroalb sufammentrafen, fid) mißtrauifcb maßen
oon Kopf bis 30 ben Süßen, bis enblich, nacbbem beibe ibre
Eifiere bodigefcblageti, jeber im anbern ben Eruber faitb.

(Serba Etep.

#auö unb £>ctm

fammeln — ein MUtgeê unb naf>rï;aftcë

SSetgnügen.
ßeiber bleibt immer nod) ein großer Seit ber alljährlichen

Eilsernte ungenußt. Das liegt ruobl sum großen Deil an ber
Engft oor <ben ©iftpilsen, bie oiele uoin Eilsfammeln suriirfbält.
Dabei i'ft neben ber praftifcben ©rmägung gerabe biefes Sam*
mein, bas Herumftreifen in ber fcbönen Eatur, ein Eergniigen,
befonbers bann, roenn es ber Hausfrau nocb Sparen am Eßirt*
fdjaftsgetb einbringt.

Stur bie ©iftpilse oerbittern ben Eilsfammlern ibre fcböne
Erbeit. Eber bamit muß matt fid) nun einmal abfinben. (Eines

foil fid) jeber Eilsfammler ober ber es merben mill, inerten:
gegen giftige Eilse bilft roeber ber berühmte filberne ßöffel
nod) bie mitgefocSte Zroiebel, bie fid) angeblich oerfärben. Eor
ber ©efabr ber Eilsuergiftung fcbüßt einsig unb allein bie ge*
naue Kenntnis ber eßbaren unb giftigen Eilsarten. Das bört fid)
fcbroieriger an als es ift. Denn ber Enfänger fantt fid) suerft
einmal auf bie beimifd)en Elise befcbränfen, unb auch bei ibnen
nur auf einige Sorten. Dann aber gilt ausnahmslos bie Siegel:
nur ber EtlS/ ben id) tenne unb genau unterfcßeibe, ift für mid)
eßbar!

©ine ber folgenfcbtoerften Eerraecbflungen gefcßiebt smi=
fd)en bem eßbaren griinett „Doubling" unb bem ebenfalls grii=
neu, aber giftigen „Knollenblätterpils". Diefer ©iftpila ift be*
fonbers baburrb gefäbrlid), baß er oon Saien oielfad) mit bem
©bainpignon oermecbfelt mirb. ©bettfo gefabrbringenb finb bie
„Eontberpitse" unb ber „Eerlpils", oon betten es foroobl eß=

bare als aucb giftige gibt. Der fatfcbe Pfifferling ift 3toar nicbt
giftig, aber febr fcbroer su oertragen. Das ©leicbe gilt oon bem
„©atlenröbtling", ber leicht mit bent Steinpils oermecbfelt toirb.
©r fdjmecft fo gallebitter, baß ein Pila bas ganse ©ericbt oer=
berben tann. Eußerbem follten ficb befonbers bie Hausfrauen
über ßordjel unb Etorcbel utiterricbteu.

Eon ben eßbaren Eilsen finb Steinpilae, ©ierpilse, Pfiffer=
litige, ©baitipignons unb Etordjeln ant befannteften. Eber es

gibt nod) oiele anbere gutfdnnerfenbe Eilsarten. Sür ben Eü3=
famittler lobnt es fid) aucb beifpielsmeife, Eeiafer, Eirfettpilse
ober ben Habnenfamm genau tennensuierneu.

Düten unb Säcfe finb 311m Sammeln ungeeignet, ba bie
Eilse barin leicht matfcbig roerbeit. Darum forge bie Hausfrau
für Körbe ober Kartons. Die EHse barf man nicht aus bem
Eoben abreißen, fonbern oorfid)tig ausbreben, bamit bas 9Bur=

selgeroebe nicbt 31t febr oerborben toirb.
3ebe Hausfrau mache es fid) bei ber Eilsbereitung sur

Siegel, bie Eilse fofort nad) betn ©intauf susubereiten unb nod)
atn felben Dag su oerroettben. ©runbfäßticb foil man niemals
ein Eilsgeridjt aufbeben. Eilse serfeßen ficb nämlich febr fcbnell,
unb perborbe ne Eilse finb immer gefäbrlid).
Die Zubereitung felbft ift nur eine Bleine Etiibe: Der Stiel mirb
fattber abgefdjabt, bie Haut ootn Hut entfernt man jebod) nur,
menu fie ficb leidjt absieben läßt. Die Hauptfadje ift häufiges,
tüchtiges EBafrfjen. Dann ein gut ausprobiertes Eesept, unb bas
frbmacfbafte Eilsgericbt ift fertig.

SSom guten (Sffen,

©ine Eetracbtung über gut effen unb gutes ©ffen foil man
mit einer Enetöote beginnen, um bem Dbema oon oorneberein
jebe päbagogifcbe Strenge su nehmen, ©in Künftler fifet in einer
Dßeinftube bei einem gebratenen Drutbabn, ber oon allerlei
foftlicben Salaten, Duttten unb SBürsen umgeben ift. ©in etmas
oerbürgerlicbter, noch in ben furiofen Enfcbauungen über bie
311 Ermut unb Selbftoerleugnung oerpflicbtenben Ekfenbeiten
eines Kunftmenfcben befangener Sreunb, in beffen ©ebanfen
Samtjatett, eine falte Dadjftube unb ber magere Hering fputen,
fiebt ihn praffen unb ftaunt: „Daß ©uresgleicben Spaß am
Schlemmen finb et, bätt id) nie geglaubt." Sßorauf ber Künftler,
fanft unb mit ber meifetx Eorfreube bes finnlicb ©enießenben
bie Eruft bes feiften Eogels ablöfenb, bie Entmort gibt:
„©laubteft bu, bie guten Dinge feien nur für bie Dummtöpfe
ba?"

©s fdjeiut mir freoelbaft, ben gut ©ffenben nacbsujpüren,
mie oermeffen ihr Dun fei. Da mühen ficb in ©ärten erfahrene
SJtänner, nod) befferes unb nocb aromatifcberes Dbft beransu*
3ieben, tultioieren feltene Salate, auserlefene ©emüfe, miirsige
Kräuter —für men? Dori) suerft für bie, fo bie SJlübe burdj
angemeffenes ©ntgett su lohnen gemittt finb, benn bis neue
Züchtungen, beffere ©rgebniffe burcbbringen unb Ellgemeingut
merben, oergeben Sabre unb ber emfige Züchter tann unb foil
nicht aufgebalten merben, feine Eemübungen fortsufeßen. Der
Seinfcbmerfer hilft burd)3ufeßen, mas jenen Eeobacbtung unb
9lad)benten als ©infall eingab. Elan muß nicht im SJlärs 9Balb=

erbbeeren, im Eprit Drauben, im Elai ©urten haben, ber Seim
ßbinecfer ift nid)t angemiefen barauf. ©r tann marten unb er
roartet gern um ben Ereis eines ©emäcbfes, bas ihm aufgetifdjt
mirb, menu es bie ganse fatte Steife, ben oollen prangenben
©efcbmactsbuft bat. ©in Huhn su fod)en ift tein Kunftftiicf unb
feine fieiftungsprobe. Das Huhn im entfcbeibenben Eugenblicf
ber Schlachtreife bem Kochtopf su überantroorten unb in ben

bafür beftimmten Zeitpuntt ber merbenben Hühnerbrühe bie
Säfte, ©ïtrafte, ©etoürse, Kräuter binsusufeßen unb ihr roieber

su entsieben, noch basu bie ©aben toeife absumiegen, bamit
einem Zuoiel an jenem nicht ein Zuroenig an biefem gegenüber'
ftebe, bas ift bas ©ebeimnis, bas nicht su erlernen, nur su er=

fühlen ift. Hier unterfcbeibet ficb — beim mürbigenben Eer=
sebreti — ber fdjmaßenbe Sreffer oom bebaglid) ©enießenben,
ber aud) einmal fcbmaßeit barf, benn ©ffen ift feine Sache für
Eugen unb Obren, ba3u gehören allein Eafe, Zunge, ©aumen.
3m ©rnft bat einmal ein Sransofe eine Seinfd)inecter=®aftftätte
eingerichtet, in ber jeber ©aft für fid) faß — ben Stücfen betn
©ang 3U, oon einem japattifchen Difchmanbfchirm umgeben. Das
Sd)liirfen, Knacten, Sdjnalsen, Suseltt, Schmaßen, Schlurfen
hörte feiner ber ©äfte, jeber mar mit ficb felbft su befcbäftigt, um
ESabrnebmungen nacbsugeben. SIBelche ©efüble überftrömen
uns, feben mir eine alte gepflegte Eauernfücbe, in Sßeftfalen
oielleid)t ober im Dbenmalb, mit ben Zubern, Kannen unb
Säßern, ben Kelten, Satten, Schüffein, Döpfen, bem gansen
Kocbgerät aus Hols mit feinen Erettern, Quirlen, ßöffeln, aus
Eorsellan, Steingut, Kupfer, Eleffing, einem offenen Herbfeuer
unter bem Kaminoorbau. Uttb mie roachfen biefe ©efühle, es

ift mie ein Eoraus=Sd)tnaus, treten mir in bie bunfle fühle
Kammer, bie luftig unb geriicbefd)roer aEes birgt, mas reine
Sreube beißt. Da hängen bie Srfjinfen neben ben Sperfoierteln,
fteben in Ëeil) unb ©lieb Döpfe mit ©ürfchen, Eumfrücbten,
©ffigsroiebeln, Ereifelbeeren unb Sauerfraut, bie ©läfer mit
bett ©elees unb Etarmetaben — es märe eine fiuft, hier su le=

ben. 9Bie müffen bie alten Klofterfüdjen geroefen fein mit ihren
tiefen ©emölben in Keller unb Seifen, su jenen Zeiten, als bie
©eroürsfreubigfeit, ums 14. 3abrbunbert, ihren Höbepunft bat*
te, als Speieber unb ÏBinfel nach ben beisenben Düften ber
trorfnen unb getrorfneten Herrlichfeiten fd)inerften — ad), es ift
feine Zeit mehr für Etänner, bie gutes ©ffen lieben. Saft mödrfe
man smeifeln an bem Eßorte ErillaüSaoarins „Die Diere näh'
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vorsichtig ab, ob es ratsam sei oder nicht, die Maske herunter-
zunehmen. Fällt diese, ist die Konversation lediglich Einleitung
gewesen.

Und so geht es oft vielen Menschen wie jenen zwei Rittern,
die im Märchenwald zusammentrafen, sich mißtrauisch maßen
von Kopf bis zu den Füßen, bis endlich, nachdem beide ihre
Visiere hochgeschlagen, jeder im andern den Bruder fand.

Gerda Mey.

Haus und Heim
Pilze sammeln — ein billiges und nahrhaftes

Vergnügen.
Leider bleibt immer noch ein großer Teil der alljährlichen

Pilzernte ungenutzt. Das liegt wohl zum großen Teil an der
Angst vor den Giftpilzen, die viele vom Pilzsammeln zurückhält.
Dabei ist neben der praktischen Erwägung gerade dieses Sam-
mein, das Herumstreifen in der schönen Natur, ein Vergnügen,
besonders dann, wenn es der Hausfrau noch Sparen am Wirt-
schaftsgeld einbringt.

Nur die Giftpilze verbittern den Pilzsammlern ihre schöne

Arbeit. Aber damit muß man sich nun einmal abfinden. Eines
soll sich jeder Pilzsammler oder der es werden will, merken:
gegen giftige Pilze hilft weder der berühmte silberne Löffel
noch die mitgekochte Zwiebel, die sich angeblich verfärben. Vor
der Gefahr der Pilzvergiftung schützt einzig und allein die ge-
naue Kenntnis der eßbaren und giftigen Pilzarten. Das hört sich

schwieriger an als es ist. Denn der Anfänger kann sich zuerst
einmal auf die heimischen Pilze beschränken, und auch bei ihnen
nur auf einige Sorten. Dann aber gilt ausnahmslos die Regel:
nur der Pilz, den ich kenne und genau unterscheide, ist für mich
eßbar!

Eine der folgenschwersten Verwechslungen geschieht zwi-
schen dem eßbaren grünen „Täubling" und dem ebenfalls grü-
neu, aber giftigen „Knollenblätterpilz". Dieser Giftpilz ist be-
sonders dadurch gefährlich, daß er von Laien vielfach mit dem
Champignon verwechselt wird. Ebenso gefahrbringend sind die
„Pantherpilze" und der „Perlpilz", von denen es sowohl eß-
bare als auch giftige gibt. Der falsche Pfifferling ist zwar nicht
giftig, aber sehr schwer zu vertragen. Das Gleiche gilt von dem
„Gallenröhrling", der leicht mit dem Steinpilz verwechselt wird.
Er schmeckt so gallebitter, daß ein Pilz das ganze Gericht ver-
derben kann. Außerdem sollten sich besonders die Hausfrauen
über Lorchel und Morchel unterrichten.

Von den eßbaren Pilzen sind Steinpilze, Eierpilze, Pfiffer-
linge, Champignons und Morcheln am bekanntesten. Aber es

gibt noch viele andere gutschmeckende Pilzarten. Für den Pilz-
sammler lohnt es sich auch beispielsweise, Reizker, Birkenpilze
oder den Hahnentamm genau kennenzulernen.

Tüten und Säcke sind zum Sammeln ungeeignet, da die
Pilze darin leicht matschig werden. Darum sorge die Hausfrau
für Körbe oder Kartons. Die Pilze darf man nicht aus dein
Boden abreißen, sondern vorsichtig ausdrehen, damit das Wur-
zelgewebe nicht zu sehr verdorben wird.

Jede Hausfrau mache es sich bei der Pilzbereitung zur
Regel, die Pilze sofort nach dem Einkauf zuzubereiten und noch

am selben Tag zu verwenden. Grundsätzlich soll man niemals
ein Pilzgericht aufheben. Pilze zersetzen sich nämlich sehr schnell,
und verdorbene Pilze sind immer gefährlich.
Die Zubereitung selbst ist nur eine kleine Mühe: Der Stiel wird
sauber abgeschabt, die Haut vom Hut entfernt man jedoch nur,
wenn sie sich leicht abziehen läßt. Die Hauptsache ist häufiges,
tüchtiges Waschen. Dann ein gut ausprobiertes Rezept, und das
schmackhafte Pilzgericht ist fertig.

Vom guten Essen.

Eine Betrachtung über gut essen und gutes Essen soll man
mit einer Anekdote beginnen, um dem Thema von vorneherein
jede pädagogische Strenge zu nehmen. Ein Künstler sitzt in einer
Weinstube bei einem gebratenen Truthahn, der von allerlei
köstlichen Salaten, Tunken und Würzen umgeben ist. Ein etwas
verbürgerlichter, noch in den kuriosen Anschauungen über die

zu Armut und Selbstverleugnung verpflichtenden Wesenheiten
eines Kunstmenschen befangener Freund, in dessen Gedanke»

Samtjakett, eine kalte Dachstube und der magere Hering spuken,

sieht ihn prassen und staunt: „Daß Euresgleichen Spaß am
Schlemmen findet, hätt ich nie geglaubt." Worauf der Künstler,
sanft und mit der weisen Vorfreude des sinnlich Genießenden
die Brust des feisten Vogels ablösend, die Antwort gibt:
„Glaubtest du, die guten Dinge seien nur für die Dummköpfe
da?"

Es scheint mir frevelhaft, den gut Essenden nachzujpüren,
wie vermessen ihr Tun sei. Da mühen sich in Gärten erfahrene
Männer, noch besseres und noch aromatischeres Obst heranzu-
ziehen, kultivieren seltene Salate, auserlesene Gemüse, würzige
Kräuter -^für wen? Doch zuerst für die, so die Mühe durch
angemessenes Entgelt zu lohnen gewillt sind, denn bis neue
Züchtungen, bessere Ergebnisse durchdringen und Allgemeingut
werden, vergehen Jahre und der emsige Züchter kann und soll
nicht aufgehalten werden, seine Bemühungen fortzusetzen. Der
Feinschmecker hilft durchzusetzen, was jenen Beobachtung und
Nachdenken als Einfall eingab. Man muß nicht im März Wald-
erdbeeren, im April Trauben, im Mai Gurken haben, der Fein-
schmecker ist nicht angewiesen darauf. Er kann warten und er
wartet gern um den Preis eines Gewächses, das ihm aufgetischt
wird, wenn es die ganze satte Reife, den vollen prangenden
Geschmacksdust hat. Ein Huhn zu kochen ist kein Kunststück und
keine Leistungsprobe. Das Huhn im entscheidenden Augenblick
der Schlachtreife dem Kochtopf zu überantworten und in den

dafür bestimmten Zeitpunkt der werdenden Hühnerbrühe die

Säfte, Extrakte, Gewürze, Kräuter hinzuzusetzen und ihr wieder
zu entziehen, noch dazu die Gaben weise abzuwiegen, damit
einem Zuviel an jenem nicht ein Zuwenig an diesem gegenüber-
stehe, das ist das Geheimnis, das nicht zu erlernen, nur zu er-
fühlen ist. Hier unterscheidet sich — beim würdigenden Ver-
zehren — der schmatzende Fresser vom behaglich Genießenden,
der auch einmal schmatzen darf, denn Essen ist keine Sache für
Augen und Ohren, dazu gehören allein Nase, Zunge, Gaumen.
Im Ernst hat einmal ein Franzose eine Feinschmecker-Gaststätte
eingerichtet, in der jeder Gast für sich saß — den Rücken dem
Gang zu, von einem japanischen Tischwandschirm umgeben. Das
Schlürfen, Knacken, Schnalzen, Suzeln, Schmatzen, Schlucken
hörte keiner der Gäste, jeder war mit sich selbst zu beschäftigt, um
Wahrnehmungen nachzugeben. Welche Gefühle überströmen
uns, sehen wir eine alte gepflegte Bauernküche, in Westfalen
vielleicht oder im Odenwald, mit den Zubern, Kannen und
Fäßern, den Kellen, Satten, Schüsseln, Töpfen, dem ganzen
Kochgerät aus Holz mit seinen Brettern, Quirlen, Löffeln, aus
Porzellan, Steingut, Kupfer, Messing, einem offenen Herdfeuer
unter dem Kaminvorbau. Und wie wachsen diese Gefühle, es
ist wie ein Voraus-Schmaus, treten wir in die dunkle kühle
Kammer, die luftig und gerücheschwer alles birgt, was reine
Freude heißt. Da hängen die Schinken neben den Speckvierteln,
stehen in Reih und Glied Töpfe mit Gürkchen, Rumfrüchten.
Essigzwiebeln, Preiselbeeren und Sauerkraut, die Gläser mit
den Gelees und Marmeladen — es wäre eine Lust, hier zu le-
ben. Wie müssen die alten Klosterküchen gewesen sein mit ihren
tiefen Gewölben in Keller und Felsen, zu jenen Zeiten, als die
Gewürzfreudigkeit, ums 14. Jahrhundert, ihren Höhepunkt hat-
te, als Speicher und Winkel nach den beizenden Düften der
trocknen und getrockneten Herrlichkeiten schmeckten — ach, es ist
keine Zeit mehr für Männer, die gutes Essen lieben. Fast möchte

man zweifeln an dem Worte Brillat-Savarins „Die Tiere näh-



890 Sie iBerner 20 o cb e Dir. 32

reu fid), ber gewöhnliche Vlenfch ißt, bie Suttft bes (£ffens oer»
ftet)t nur ein Vlann non ©eift". Schier oergeffen finb ©enera»
tionen oon Vlännern roie Garême, Vécbamel, Dlabelais, Dleq»

nière, SQlaioriie, Soubife, Dlutnobr toer fingt unb fagt noch

oon ben feiften DJlöncbleüt, bie ihre ,Siichentneifteret)' fo freunb»
lid) oerrieten uttb überlieferten? Selbft Vistnard, ber fo gern,
fo gut unb fo oiet aß, entrinnt nicht bem geuilleton über ben

„Vielfraß" unb bes Vetronius phatitafiebimter Vericht über
bas ©aftmabl bes Srimalchio, bie geinfchmederibßlle ber oer»

fdnoenberifctjen Herren ßucullus, Vitelline, DJläcenas, irjelio»
gobai, bie Sochbiicher bes Vomers 2lpicius, ßubtoig XIV. mit
feinen 96 Soeben unb 350 Sücbenhelfern — fie alte oerfallen als
böcbft fottberbare ©enußfürijtlinge ber ©eißel bes fingerbrot)en=
ben Schreibersmannes, ber ihnen nachrechnet, raie fie alle
frbröpften unb in fid) felber frfjöpften.

Unb hoch, unb immer mieber: mas nuire unfer ganaes Sa»

fein, Sunft, Dteligion, feibft Volitif ohne Gffen? Sas befebeibene
2lbenbeffen, bas ein junges gräulein bem ©etiebten bereitet,
bie Dfterflaben unb VBeihnachtsfringel, bie jabrtaufenbalten
Opfer an Speifen, bie gaftengerichte ju ihren Seiten, bie fjer*
reneffen ber Siplomaten — es fournit immer mieber auf bas
gleiche hinaus: fjunger unb ßiebe regieren bie Sfßelt. Unb met
im ©ebet fein täglicb Vrot erbittet, melcber Staatsmann Vrot
oerfpricht, melcbe ^Religion Vrot fegnet — es ift nicht ber troefeoe
Dlanft unb Tanten bes Vrotes allein, es ift Speife, ©ffen über»

haupt.
Sie griiehte ber Grbe roachfen uns au, unb roenn mir aus

DJlais bie Voletita, aus grüchteti bas Virabrot, aus tfjafer bie

©rüßfuppe, aus Vlajoran unb 2Bacbolberbeeren bie gugaben
aum gleifcb bereiten, fo tun mir recht baran. Gs ift eine heilige
Verpflichtung uns auferlegt, bie grüchte oon 2lder unb ©arten
au mußen; uns augängiieh au machen, roas Sonne, 2Binb unb
Siegen oerfchmenberifcb bebaebt hohen, um ©efdtmad unb ©i'tte

3U bilben. Dlirgenbroo fteht gefchrieben: bit follft bie Slörnerbes
Dloggens uttgemahlen oeraehren, follft bas Vrot troefen oer»

fpeifen. ©ott läßt eines aum anbern roachfen, nicht jebes für fieb,
unb ber Vernünftige erfüllt ein ©ebot, bas roie fo oiele anbere
ungefchrieben unb bennoch roichtig ift: richtigen ©ebrauch au

machen oon bem, roas ba ift. DJlilch, Stahna, Säfe — in ber

Obpffee eraählt Horner oon Volqphems Siijerei, Sichter roie

ïheofrit machten fie aar 3bt)lle, es finb gahrtaufenbe her, 2ln=

fange einer Sunft unb greube am Gffen. Vor bem Vrot roar
ber Säfe ba, beim baß rohe SJtilch fauer tourbe unb oerbiefte,
gefebah, ehe man geuer in fferbftätten legte.

greilich, es gab genug Schlemmer unb greffer, finnlos
greffenbe, bie ber Völlerei noch emftger als fchönen grauen
hulbigten. ffeinrich VIII., ber Gttglättber, befahl einmal öiefe
Speifefolge für fich allein: bes Vlorgens in ber grühe ßenben--

braten, gruebttorte, einen ganaen Safe; für DJlittag Stüde
Vöfelfleifch, Sloaftbeef, eine Scbiiffet grifaffee; aum 2lbenb eine

Scbiiffel ©etnüfe, einen fjammelbraten. Saß Suchen, Süßig»
fetten, Vrot, Sannen Vier unb bußenbtoeis bie Vorgerichte baau

gehörte, ift felbftoerftänblicb.
Sie Seiten finb anbers, 8 Vfenntg für bas halbe Silo Salb»

fleifcb, 10 für Scböpfenbraten unb 16 für ein reebtfehaffenes
ïrumm Schweinernes, bas 3ahlte man um 1660 unb niemals
mieber. Saß bann bie Siilaett gerieten, baß man gletfcbberge
mit gtoiebeln, Surfen, Sütntnel unb Senf umhäufelte, um bie

Gßluft, bie nach ftunbentangem Schlingen unb Sauen nachließ,

anauregen, nimmt nicht rounber.

Sauce ift ein befonberer Saft, fie febtießt alles in fid) ein,
roas roir nur roüttfchen, bas ©etb bes Safrans (ber Dlifotto ben

enbgültigen feierlichen ©latt3 au geben oerutag), bie Veiae oon
Gffig mit gemahlenem Vfeffer gemtfeht, bie gefchmorten Sped»
brörfelchen, bie Derbheit mannigfaltiger Sräuter. llnb toentt in
einem Saucenteich mit ©ulafch ober grifaffee bie flehten Slöße,
bie Seigroaren unb ßiliputnuöeln, ©emüfe, SBuraeln, Stiollen
unb Snofpen fchroimmett, roirb Gntaücfen aur Seligfeit. Unb
toentt DJlanbeln bie rote ©rüße aieren, roenn ber Säfefuppe eine
Slalpaftete folgt, bie Schroararouraelrt in eiergelbern Dlahmguß
eingebettet liegen, roenn bie Vrotfcbnitten bas gett bes ©e»

pöfelten unb ©eräucherten au milbern bereit liegen, bann follen
roir effen, effeit, effen unb alle Verachtungen beifeite febieben.

gum ßobe ber fehmaefhaften Singe fattn man toenig jagen,
fie fprechen unb munben für fich feibft. Sie roeid)fd)alige Virne,
bereit rinnenber Saft bas Sinn einfäumt, ber roiiraige febroere

Suft eines alten Säfes, ber beim Auflegen auf bas geröftete
Vrot fahnefchroer befeite quillt, ber oon füßem öimbeerfqrup
unb fäuerlichem Sirfchenfaft rofig»rötlich gefärbte Suftberg aus
fchaumig gefchlagenem Gitoeiß unb Sahne mit bem Untergruttb
eines erbbeerbelabenen Sortenbobens — matt muß einer 3ls»

feje, einer Verföftigungstheorie ober einem feltfamen Sogma
anhängen, um au leugnen, baß foldje ©aumenfißel, bie ber
Suppe, bem gifch, bem Vraten ein Srönchen auffeßen, DJhtnb»

höhle unb Speiferöhre mit einem fanften ober herberen Vb»
fchluß itinfchmeicheln. DJlan fann einem ftarfett Saffee bie 2luf=
gäbe übertragen, bie gülle ber ©eniiffe herahaft unb ftreng unb
enbgültig mit feinem genußoollen ©iftftoff abaurunben. ©au»
menfreube ift Vegabung. Ser öeimataugehörigfeit ber Gfferei
nathaugehen, roirb nie ohne Sinn bleiben unb feinen ßobn in
fich tragen. So roie ber roahre Stanbort bes Veppelroeins
granffurt bleibt, bie Vtehlfpeis au Oefterreich gehört, gelchen
aum Vobenfee, fd)toarae 9lehrücfen=Sunfe aum Speßart, fo ha»

ben bie einaelnen ßanbfchaften ihren fulinarifchen Stamm; bie
ßeipaiger halten es mit Specffudjen, Qiiarffeuühen unb Sorten,
int Schroararoalb gießt man fdntell mal einen Sirfd) aum Vra»
ten in bie Safferolle. Saß Vabiesdten aum Vutterbrot and) bes
geinfehtneders ^era fchlagen laffen, gehört fich fo. Gs fotttml
auf bie Vutter an, auf bie ©üte bes Vrotes, auf ben gartenerbi»
gen Suft ber Dlabies. ^©egenben finb fdjledrig unb für bas Süß,
in anbern ßanbftrichen hält matt es mit bem Dlahtn unb ber
feinen Su-nfe; bas fjerbfiiße, bie Vutterpläßchen, bie ßederli
haben in ben Sauen ihren Vlaß roie anbersroo bie Schneden,
Spargel, glaben, Via rotten. Unb roett es oerlodt, gut 311

fchntaufen, ber achtet barauf unb fpürt mit ber gütige nach, ob
0011 ber gitronenfchale auoiel baran ober ber Vlusfat au fpar»
fam gebraucht ift. groifchen leder unb fab gibt es Ulbftufungen
genug, aroifchen glühheiß, roie man Saffee unb gleifcitbrühe
fchlürfett foil unb eisfalt, roie man grüdjte in Sahtte unb Sottt»
potte im eigenen Saft fchleden muß, gibt es mancherlei Unter»
fchiebe. 3tn alten Seftament fteht au lefen: SBenn ber ^err ben
ßeib gefchloffett hat, roirb bie Seele traurig. Siefe böfe Grfah»
rung fann man praftifch burch Dlhabarberpillett beheben, beut
Dlachbenflichen erflärt fie bie ftetige 2lbhängigfeit bes ©etnütes,
bes ^teraens unb bes Sopfes oon ber liebeoollen 2lusroahl jener
Singe, bie roir bem ©autnen aur greube, bem Viagen 31t Vuß
auführen.

3eber ©enuß aeugt Sanf, jebe greube fchafft Sraft, es
toäre fo leid)t, fich ftärfere ©eniiffe, tiefere greubeti au oerfchaf»
fett, roenn titan fie nur nähme, too fie am efteften 31t finben
finb: beim effen, am Gffett.

S/e re/sen c/oc/7
nicht ohne Seife, Zahnpasta,
-Klingen, -Pinsel, Sonnenöl
ke, Fuss-Salbe, Fusspuder,
und Kamm, Brillantine aus
Kindler, Marktgasse 17 (5<yo
Ferienversand!

Mundwasser, Rasierseife,
oder Greine, Reisapothe-
Körperpuder, Haarbürste
der Parfümerie-Drogerie
Rabattmarken). Prompter

2tuflöfung S5drenrdtfeïê:
2B a a g r e ch t : ßebfttchen; Sater; Dafis; Gr; St.; Die; ge;

gloh; ßea; Glfa; Vbfahrt; genfter; Ufer; Vue; Gbro; Dig; Diu;
DIS; Gr; VG; Sa; ïroft; ©erof; gßtglogge.

Sett fr echt: ßa; Gté; Vern; f)afe; Gft; Sohlen; Senfe;
Säfigturm; Vlattform; Glfenau; gahrten; ®2l; Gt; Voe; Dlae;
Gffet; gr; Die; Vreaf; Dleft; Steg; Votj; 2Irg.
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ren sich, der gewöhnliche Mensch ißt, die Kunst des Essens ver-
steht nur ein Mann von Geist". Schier vergessen sind Genera-
tionen von Männern wie Carême, Béchamel, Rabelais, Rey-
nière, Malortie, Soubise, Rumohr wer singt und sagt noch

von den feisten Mönchlein, die ihre ,Küchenmeisterey' so freund-
lich verrieten und überlieferten? Selbst Bismarck, der so gern,
so gut und so viel aß, entrinnt nicht dem Feuilleton über den

„Vielfraß" und des Petronius phantasiebunter Bericht über
das Gastmahl des Trimalchio, die Feinschmeckeridylle der ver-
schwenderischen Herren Lucullus, Vitellius, Mäcenas, Helio-
gobal, die Kochbücher des Römers Apicius, Ludwig XIV. mit
seinen 96 Köchen und 359 Küchenhelfern —- sie alle verfallen als
höchst sonderbare Genußsüchtlinge der Geißel des fingerdrohen-
den Schreibersmannes, der ihnen nachrechnet, wie sie alle
schröpften und in sich selber schöpften.

Und doch, und immer wieder: was wäre unser ganzes Da-
sein, Kunst, Religion, selbst Politik ohne Essen? Das bescheidene
Abendessen, das ein junges Fräulein dem Geliebten bereitet,
die Osterfladen und Weihnachtskringel, die jahrtausendalteu
Opfer an Speisen, die Fastengerichte zu ihren Zeiten, die Her-
renessen der Diplomaten — es kommt immer wieder auf das
gleiche hinaus: Hunger und Liebe regieren die Welt. Und wer
im Gebet sein täglich Brot erbittet, welcher Staatsmann Brot
verspricht, welche Religion Brot segnet — es ist nicht der trockene

Ranft und Kanten des Brotes allein, es ist Speise, Essen über-
Haupt.

Die Früchte der Erde wachsen uns zu, und wenn wir aus
Mais die Polenta, aus Früchten das Birnbrot, aus Hafer die

Grützsuppe, aus Majoran und Wacholderbeeren die Zugaben
zum Fleisch bereiten, so tun wir recht daran. Es ist eine heilige
Verpflichtung uns auferlegt, die Früchte von Acker und Garten
zu nutzen: uns zugänglich zu machen, was Sonne, Wind und
Regen verschwenderisch bedacht haben, um Geschmack und Güte
zu bilden. Nirgendwo steht geschrieben: du sollst die Körner des
Roggens ungemahlen verzehren, sollst das Brot trocken ver-
speisen. Gott läßt eines zum andern wachsen, nicht jedes für sich,

und der Vernünftige erfüllt ein Gebot, das wie so viele andere
ungeschrieben und dennoch wichtig ist: richtigen Gebrauch zu

machen von dem, was da ist. Milch, Rahm, Käse — in der

Odyssee erzählt Homer von Polyphems Käserei, Dichter wie
Theokrit machten sie zur Idylle, es sind Jahrtausende her, An-
fänge einer Kunst und Freude am Essen. Vor dem Brot war
der Käse da, denn daß rohe Milch sauer wurde und verdickte,
geschah, ehe man Feuer in Herdstätten legte.

Freilich, es gab genug Schlemmer und Fresser, sinnlos
Fressende, die der Völlerei noch emsiger als schönen Frauen
huldigten. Heinrich VIII., der Engländer, befahl einmal diese

Speisefolge für sich allein: des Morgens in der Frühe Lenden-
braten, Fruchttorte, einen ganzen Käse: für Mittag Stücke
Pökelfleisch, Roastbeef, eine Schüssel Frikassee; zum Abend eine
Schüssel Gemüse, einen Hammelbraten. Daß Kuchen, Süßig-
ketten, Brot, Kannen Bier und dutzendweis die Vorgerichte dazu
gehörte, ist selbstverständlich.

Die Zeiten sind anders, 8 Pfennig für das halbe Kilo Kalb-
fleisch, 19 für Schöpsenbraten und 16 für ein rechtschaffenes
Trumm Schweinernes, das zahlte man um 1669 und niemals
wieder. Daß dann die Sülzen gerieten, daß man Fleischberge
mit Zwiebeln, Gurken, Kümmel und Senf umhäufelte, um die
Eßlust, die nach stundenlangem Schlingen und Kauen nachließ,

anzuregen, nimmt nicht wunder.

Sauce ist ein besonderer Saft, sie schließt alles in sich ein,
was wir nur wünschen, das Gelb des Safrans (der Risotto den

endgültigen feierlichen Glanz zu geben vermag), die Beize von
Essig mit gemahlenem Pfeffer 'gemischt, die geschmorten Speck-
bröckelchen, die Herbheit mannigfaltiger Kräuter. Und wenn in
einem Saucenteich mit Gulasch oder Frikassee die kleinen Klöße,
die Teigwaren und Liliputnudeln, Gemüse, Wurzeln, Knollen
und Knospen schwimmen, wird Entzücken zur Seligkeit. Und
wenn Mandeln die rote Grütze zieren, wenn der Käsesuppe eine
Aalpastete folgt, die Schwarzwurzeln in eiergelbem Rahmguß
eingebettet liegen, wenn die Brotschnitten das Fett des Ge-
pökelten und Geräucherten zu mildern bereit liegen, dann sollen
wir essen, essen, essen und alle Betrachtungen beiseite schieben.

Zum Lobe der schmackhaften Dinge kann man wenig sagen,
sie sprechen und munden für sich selbst. Die weichschalige Birne,
deren rinnender Saft das Kinn einsäumt, der würzige schwere

Duft eines alten Käses, der beim Auflegen auf das geröstete
Brot sahneschwer besetze quillt, der von süßem Himbeersyrup
und säuerlichem Kirschensaft rosig-rötlich gefärbte Duftberg aus
schaumig geschlagenem Eiweiß und Sahne mit dem Untergrund
eines erdbeerbeladenen Tortenbodens — man muß einer As-
kefe, einer Verköstigungstheorie oder einem seltsamen Dogma
anhängen, um zu leugnen, daß solche Gaumenkitzel, die der
Suppe, dem Fisch, dem Braten ein Krönchen aufsetzen, Mund-
höhle und Speiseröhre mit einem sanften oder derberen Ab-
schluß umschmeicheln. Man kann einem starken Kaffee die Auf-
gäbe übertragen, die Fülle der Genüsse herzhaft und streng und
endgültig mit seinem genußvollen Giftstoff abzurunden. Gau-
menfreude ist Begabung. Der Heimatzugehörigkeit der Esserei
nachzugehen, wird nie ohne Sinn bleiben und seinen Lohn in
sich tragen. So wie der wahre Standort des Aeppelweins
Frankfurt bleibt, die Mehlspeis zu Oesterreich gehört, Felchen
zum Bodensee, schwarze Rehrücken-Tunke zum Speßart, so ha-
ben die einzelnen Landschaften ihren kulinarischen Stamm: die
Leipziger halten es mit Speckkuchen, Quarkkeulchen und Torten,
im Schwarzwald gießt man schnell mal einen Kirsch zum Bra-
ten in die Kasserolle. Daß Radieschen zum Butterbrot auch des
Feinschmeckers Herz schlagen lassen, gehört sich so. Es kommt
auf die Butter an, auf die Güte des Brotes, auf den gartenerdi-
gen Duft der Radies. Gegenden sind schleckrig und für das Süß,
in andern Landstrichen hält man es mit dem Rahm und der
feinen Tunke: das Herbsüße, die Butterplätzchen, die Leckerli
haben in den Gauen ihren Platz wie anderswo die Schnecken,
Spargel, Fladen, Maronen. Und wen es verlockt, gut zu
schmausen, der achtet darauf und spürt mit der Zunge nach, ob

von der Zitronenschale zuviel daran oder der Muskat zu spar-
sam gebraucht ist. Zwischen lecker und fad gibt es Abstufungen
genug, zwischen glühheiß, wie man Kaffee und Fleischbrühe
schlürfen soll und eiskalt, wie man Früchte in Sahne und Koin-
potte im eigenen Saft schlecken muß, gibt es mancherlei Unter-
schiede. Im alten Testament steht zu lesen: Wenn der Herr den
Leib geschlossen hat, wird die Seele traurig. Diese böse Ersah-
rung kann man praktisch durch Rhabarberpillen beheben, dem
Nachdenklichen erklärt sie die stetige Abhängigkeit des Gemütes,
des Herzens und des Kopfes von der liebevollen Auswahl jener
Dinge, die wir dem Gaumen zur Freude, dem Magen zu Nutz
zuführen.

Jeder Genuß zeugt Dank, jede Freude schafft Kraft, es

wäre so leicht, sich stärkere Genüsse, tiefere Freuden zu verschaf-
sen, wenn man sie nur nähme, wo sie am ehesten zu finden
sind: beim essen, am Essen.

5/e c/oe/i?
niesit otzne Leite, ^atmpasta,
-Klingen, -Linset, Lonnenül
Ice, Uuss-Lalbe, Lusspucker,
uucl Kamm, krillantine aus
Kincller, iVlarlct^asse 17 (5»/g
Uerienversanct!

Vlunclwasser, Uasierseite,
»cler Erème, Ueisapotke-
Körperpucler, ttzaardürste
cler Lartümerie-Dro^erie
Uabattmai'lcen). prompter

Auflösung des Bärenrätsels:
Waagrecht: Lebkuchen: Kater: Oasis: Er: St.: Ne; Fe:

Floh; Lea: Elsa: Abfahrt: Fenster: Ufer; Aue; Ebro; RF: Nu:
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