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VYom Urteilen

Urteilen muss ein Leichtes sein.
Denn jedermann masst sich an, iiber
den Nichsten sein Urteil zu fillen,
gleichgiiltig, ob er ihm gerecht wird
oder nicht. Manchmal wissen wir
sogar ganz genau, dass wir hart und
ungerecht urteiler, aber wir kénnen
nicht anders, wir miissen uns ein-
fach ein bisschen Luft machen. Gott
sei Dank hort es der Nachbar oder
die Nachbarin im Augenblick wicht.
Leider!- — denn jedermann sollte,
ehe er ein Urteil ausspricht, beden-
ken, ob es ihm mnicht auch weh tun
wirde, wenn man in diesem Ton
von  seinesgleichen reden wiirde.
Wenn man in Gefahr steht, un-
gerecht zu wurteilen, stelle man sich
1367‘, der Verurteilte stehe jetzt in
nichster Ndhe und hore das, was
man iiber ihn sagt. Vielleicht schd-
men wir uns dann ein bisschen.
Vielleicht erzdhlen wir dann nicht
mehr aufgebauschte Geschichten,
die sich auf unsere Nebenmenschen
beziehen, nur aus Sensationslust
oder aus Ldsterfreude. Fehl wund
Schuld des andern sind immer ein
‘interessanter Gesprdichsstoff, wobei
jeder auf seine Rechnung kommi,
weil sich jeder in der eigenen Tu-
gend sonnt. Ez sind immer die
andern, die unrecht tun, die taten,
was man vielleicht selber gerne
getan hdtte. Deshalb urteilt man so
streng. Es ist zwar gemein und
feige, aber man merkt es ja erst
spdter. Der Abwesende hat nicht
die Moglichkeit, sich zu verteidigen,
er kann nwicht richtigstellen, was
seine Richter zurechtliigen. In klei-
nen Stddten haet man besonders
unter der Klatschsucht wund den
fremden Urteilen zu leiden. Man
kann wenig dagegen tun. Lassen wir
die Klatschbasen reden, sie stellen
sich selber bloss und horen, wenn
sie  keinen - Angriffspunkt finden,
von selber auf. Und was bleibt
iibrig? Sie haben sich als Richtende
in ein schiefes Licht gestellt, man
meidet sie, weil man thre bose
Zunge fiurchtet. Sie aber wundern
sich, dass sie keine Freunde haben,
trotzdem sie doch gelegentlich und
wo es thnen passt, so nett und lie-
benswiirdig sein kdnnen.

S e o o o S W o e e

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

Der erste Arbeitsgang besteht darin,
dass wir die Zunge, je nachdem sie ziem-
lich gesalzen, cder stark gerduchert ist, in
wenig Milch und viel Wasser einlegen,
Nach einigen Stunden ist das Wasser abzu-
schiitten, Ob dieser Vorgang noétig ist, fra-
gen wir «den Metzger, der dber die
«Réssey am besten Bescheid weiss. In einen
hohen ‘Suppentopf kommt kaltes Wasser,
ferner das geschnittene :Gzmiise, bastehend
aus Lauch, Zwiebeln, Sellerie, Peterli, Riiebli
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 ldsst alles 2% bis 3 Stunden, gut
zugedeckt, kochen, Erst vor dem Anrichten
salzen, Muskat und Paprika zufiigen. Die
Suppe kann man nun mit einer Teigwaren-
einlage auftragen. (Bild 1)

Ist die Zunge weich, ldsst sich die Haut
miiheles abziehen. (Bild 2)

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

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

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

Wir konnen aber auch einen Teigwaren-
rest, dann eine Lage diinm geschnittener
Zunge, wieder Teigwaren, als Auflauf zu-
bereiten, wobei man eine gute Kisecreme
itber alles giesst.

Haben wir nur noch iganz wenig, dann
schneiden wir Xkleine Wiirfelchen, binden
dieselbe mit Mayornaise und fiillen damit
ausgehdhlte Tomaten.

EIN KLEINER

EST-SCHMAUS
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