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Vom Urteilen
Urfeilen muss ein Leichtes sein.

Denn jedermann masst sich an, über
den Nächsten sein Urteil zu fällen,
gleichgültig, ob er ihm gerecht wird,

oder nicht. Manchmal wissen wir
sogar ganz genau, dass wir hart und
rmgereeht urteilen, aber wir können

nicht anders, wir müssen uns ein-
fach ein bisschen Luft machen. Gott
sei Dank hört es der Nachbar oder
die Nachbarin im Augenblick nicht.
Leider/ - — denn jedermann sollte,
ehe er ein Urteil ausspricht, beden-

ken, ob es ihm nicht auch weh tun
würde, wenn man in diesem Ton
vo?i seinesgleichen reden würde.
Wenn man in Gefahr steht, un-
gerecht zu urteilen, stelle man sieh

vor, der Verurteilte stehe jetzt in
nächster Nähe und höre das, was
man über ihn sagt. Vielleicht schä-

men wir uns dann ein bisschen.

Vielleicht erzählen wir dann nicht
mehr aufgebauschte Geschichten,
die sich auf unsere Nebenmenschen

beziehen, nur aus Sensationslust
oder aus Lästerfreude. Fehl und
Schuld des andern sind immer ein

' interessanter Gesprächsstoff, wobei

jeder auf seine Rechnung kommt,
.weil sich jeder in der eigenen Tu-
gend sonnt. Es sind immer die

andern, die unrecht tun, die taten,
was man vielleicht selber gerne
getan hätte. Deshalb urteilt man so

streng. Es ist zwar gemein und
feige, aber man merkt es ja erst
später. Der Abwese?ide hat nicht
die Möglichkeit, sich zu verteidigen,
er kann nicht richtigstellen, was
seine Richter zurechtlügen. In klei-
nen Städten hat man besonders

unter der Klatschsucht und den

fremden Urteilen zu leiden. Man
kann wenig dagegen tun.. Lassen wir
die Klatschbasen reden, sie stellen
sich selber bloss und hören, wenn
sie keinen - Angriffspunkt finden,
von selber auf. Und was bleibt
übrig? Sie haben sich als Richtende
in ein schiefes Licht gestellt, man
meidet sie, weil man ihre böse

Zunge fürchtet. Sie aber wundern
sich, dass sie keine Freunde haben,
trotzdem sie doch gelegentlich und
wo es ihnen passt, so nett und lie-
benswürdig sein können.

Ein kleiner Fest-Schmaus ist haupt-
sächlich bei den Vätern immer willkommen.
Da wird das «Mutterli» ganz Heb ange-
schaut und weil wir Frauen das so gut
vertragen, gibt es halt hie und da, je nach
dem Stand in unserem Portemonnaie ein
solches Festchen. Diesmal fiel die Wahl auf
eine gesalzene Rindszunge. Im ersten Au-
genblick ist die Ausgabe wohl etwas hoch,
doch mit guter Einteilung können wir die
Zunge auch kalt in verschiedenen Arten
auftischen.

Der erste Arbeitsgang besteht darin,
dass wir die Zunge, ja nachdem sie ziem-
lieh gesalzen, oder stark geräuchert ist, in
wenig Milch und viel Wasser einlegen.
Nach einigen Stunden ist d.as Wasser abzu-
schütten. Ob dieser Vorgang nötig ist, fra-
gen wir dem Metzgei-, der üiber die
«Rässe» am basten Bescheid weiss. In einen
hohen Suppentopf kommt kaltes Wasser,
ferner das geschnittene Gemüse, bestehend
aus Lauch, Zwiebeln, Sellerie, Peterli, Rüebli
und einige Tropfen Zitronensaft. Ist die
Zunge gut unter fliessendem Wasser ge-
waschen (.besonders der Schlund muss gut
sauber sein) legt man sie ebenfalls in den
Topf und lässt alles 2% bis 3 Stunden, gut
zugedeckt, kochen. Erst vor dem Anrichten
salzen, Muskat und Paprika zufügen. Die
Suppe kann man nun mit einer Teigwaren-
elnlage auftragen. (Bild I)

Ist die Zunge weich, lässt sich die Haut
mühelos abziehen. (Bild 2)

Wie Bild 3 zeigt, kann man die Zunge
so servieren, dass das ganze Stück, nur
so viel Tranehen abgeschnitten, als Per-
sonen zum Essen da sind, gereicht wird,
Die Garnitur (besteht aus Bohnen, Tomaten
und Salzkartoffeln,

Bild 4- verrät aber, dass es sich wirk-
lieh um eine Festplatte handelt, denn die
Hausfrau ging mit den Zungenschnitten et-
was verschwenderisch um, dazu reicht sie
noch eine Kräutermayonnaise'. Man kann,
um Oel zu sparen, markenfreie Mayon-
naise verwenden und dieselbe noch mit viel
feingewiegten Küchenkräutlein abschmek-
ken. Ein gestrichener Esslöffel Tomaten-
mark darunter gemischt, gibt dem Gericht
den letzten Schliff!

Den Rest teilen wir auf, als kalte
Platte, mit drei oder vier Salaten, ferner
garniert mit Essiggurken und Tomaten-
Scheiben.

Wir können aber auch einen Teigwaren-
rest, dann eine Lage dünn geschnittener
Zunge, wieder Teigwaren, als Auflauf zu-
bereiten, wobei man eine gute Käsecreme
über alles giesst.

Haben wir nur noch ganz wenig, dann
schneiden wir kleine Würfelchen, binden
dieselbe mit Mayonnaise und füllen damit
ausgehöhlte Tomaten.

EIN KLEINER

EST-SCHMAUS
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Voin ^ i i!« «

Orteils?? MASS ei« Osicktss sà.
Oe???? zsÄerma???? masst sick a??, über
Äsn lVäckstsn sei« Orteil zu Mlle??,

gleickgültig, od e?' ikm gedeckt tvirÄ
oÄer nickt. Manckina! rissen toi?'

809«?° ganz gsirau, Äass «1??° Kart UNÄ

««gedeckt urteile«, aber toi?' kö????s?t

nickt auciers, tvir müssen uns ein-
/ack ein bisscksn Ouft mucken. Oott
sei Oank kört es Äs?- lVackdar oÄer

Äie Uackdarin im Augenblick nickt.
OsiÄer/- — Äenn zeÄsrmann sollte,
ske s?- sin Orteil aussprickt, becks??-

ken, od es ikm nickt auck uiek t??»?

tvürÄe, uisnn ?nan in Äissem ?on
oo?i ssi?ts»slsicken ?-eÄen tvürÄs.
Wen?? man in Oe/akr «tekt, un-
gereckt zu urteilen, stelle man sick

vo?'. Äs? Verurteilte «tske zetzt à
näckster lVäks unÄ köre Äas, nias
ma?? übe?- ikn sagt. Vislleiekt sckä-

men mir uns Äann ein disscken.

Vielleickt srzäkle?? toi?' Äann nickt
mek?- au/gsdausckte Oesckickten,
Äie sick auf unsere iVedenmenscksn

dezisken, nur ans Len«ào??slu«t
oÄer aas Oäster/rsuÄs. ?ekl u??Ä

LckulÄ Äes a??Äs?'n sinÄ immer ei??

'interessante?- Oespräckssto//, loobsi

zecler an/ seine Kecknung kommt,
.toeii sick MÄer in Äer eigenen ?u-
genÄ sonnt. Ls sinÄ immer Äie

anÄern, Äie nnreckt tun, Äie taten,
toas ?na?? oisllsickt selber gerne
getan kätts. Oeskalb urteilt ??mn so

streng. Ls ist Ztoar gemein unÄ

/eige, aber ma?? merkt es za erst
später, ver ád?oess??Âs kat nickt
Äie Möglickksit, sick zu oerteiÄigen,
er kann ??ickt ricktigstellen, toas

seine Kickter zurecktlügsn. I?? Klei-
ne?i LtäÄten kat man dssonÄers

unter Äer ^latscksuckt unÄ Äsn

fremÄen Ortsilen zu ieiÄen. Man
ka??n toenig Äagegsn tun. lassen mir
Äie Xiatsckdassn reÄen, sie stellen
sick seider dioss unÄ kören, me??n

sie kàs?? ^ngri/fspnnkt finÄen,
oon seider auf. OnÄ toas dlsidt
übrig? Lie kaden sick ais KiektenÄe
in ein sckis/es kickt gestellt, ?nan

msiÄst sie, u?eil man ikre böse

Zunge Mrcktet. Lis aber tounÄern
sick, Äass sie keine krsanÄe kabs?t,
trotZÄsm sie Äock gslsgentlick ????Ä

?oo es ik??en passt, so nett unÄ lie-
denstoürciig sei?? können.

Sin kleiner àst-Sebmaus ist baupt-
säodlieb bei Äen Vätern immer willkommen.
Oa wircl às «Muttsrii» ganz lis.b ange-
sobaut -unÄ weil wir Orausn às so gut
^--ertragen, Abt es dalt tue unÄ à, ^je naeb
Äem KtanÄ in unser.'in Oortemonn'ais sin
solcbss Vlestoksn. Diesmal Ilel Äie Wabl auk
eins gesalzene kìinâszunge. Im ersten à-
gsndllok ist à Ausgabe wobl etwas boeb,
Äoeb -mit guter Einteilung können wir Äie
Zunge aueb kalt in vsrsobieÄensn ártsn
auktwebsn.

Der erste ^.rbsitsgsng bsstsbt àrin,
àss -tvir <As 2unge, zs naebäsm sie Äsm-
Uek gssiàsn, oâsr stark gsränobert ist, in
wenig Milà unâ viel Visser einlegen.
kss.â einigen Ltunàn ist às Wasser aàu.
sobütten. Ob Äisser Vorgang nötig ist, tra-
gen -wir Äen Nàget, âsr über Äie
«ktâsss» am bsstsn Vesebsiâ weiss. In einen
Koben Kuppsntopk kommt kaltes Wasser,
Isrn-sr às gsscbnittens Oemüse, bsstsbsnÄ
aus lâtvb, Äwisbsln, Kêsrie, ?stsrii, ktüsbli
unâ einige Iroxksn Wtronensakt. Ist Äie
Sungs gut unter Mssssnâsm Wasser -gs-
wascbsn (bssonàers Äer Kebiun-Ä muss gut
sauber sein) legt man sie edenkalls in Äsn
lopL unÄ lässt alles bis 3 Stunâsn, gut
TugeÄeekt, ikoeben. DZrst vor Äem àrioktsn
sàsn, -Muskat unÄ Paprika ^uMgsn. Oie
Suppe kann man nun mit einer ?eigwarsn-
slnlags auftragen, (lìilil 1)

Ist Äle Sun-gs wsiob, lässt sicb Äie Haut
milk? los absieben. (IMÄ 2)

Wie Rilâ 3 2eigt, kann man Äie Zunge
so servieren, Äass Äas ganze Stüok, nur
so viel Iraneben adgssobnitten, als ?er-
sonen zum Dsssn à àâ, gsrsiobt wirâ,
Ois Oarnàr Ibsstsbt aus Oobnsn, lomaten
unâ Kàkartoàln.

klilÄ 4 verrät aber, Äass es sieb wirk-
beb um eine Osstplatts banÄelt, Äsnn Sis
Nauskrau ging mit Äsn Sungsnsebnitten et-
was vsrsebwsnÄeriseb um, <Za?u r-siebt sie
neck eins Xräubsrma^oynaise. Man kann,
um Oei ZU sparen, inarksnlrsis Mazron-
naiss ver-wenÄen unÄ Äisssldv noeb mit viel
ksingewiegten -K-ilebenkräutlein absebmek-
ken. Wn gsstricbsnsr Wsslöllel lomrten-
mark Äaruntsr gemisebt, gibt Äem Oeriebt
Äsn letzten Keblit'k!

Oen ktsst tellsn wir auk, als kalte
Olatts, mit Ärei oàr -vier Salaten, ikernsr
garniert mit Wssiggurken unÄ ?omaten-
sebeibsn.

Wir können aber aucb einen I's-igwarsn-
r-est, Sann sine Oage Äiw.n gesebnittensr
Zunge, wisÄer Isigwarsn, als ^.ukla-ul zu-
bereiten, wobei man eine gute Nässerem«
übsr alles glssst.

-Haben wir nur noeb -ganz wenig, Äann
sobnelÄsn wir kleine Wilr-kelcken, blnÄsn
Älsselbs mit Majonnaise unÄ küilen Äamit
ausgsböblte?om-->ten.
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