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FRITZ HERDI

-

Beety, Borscht und Chatzegschrei

Als sich der junge Gottfried Keller
in Miinchen diirftig durchschlug,
schilderte er seine Sehnsucht nach
einem guten Stiick heimatlichen
Specks und geddrrten Stiickli, nach
einer Bollenwihe, und er jammerte,
auf ‘die Fasnacht hitte er gern
etwas zum Schmausen, was ihn an
die Heimat erinnere, und «zu die-
sem wiren die Schiibling am be-
sten».

Offenbar gab’s noch keine helveti-
sche Spezialititen in Deutschland,
im Gegensatz zu heute: sind doch
kiirzlich die nach dem Berner Ober-
land benannten «Oberlidnder Toast-
schnitten> von der Speisekarte des
Bonner Bundestagsrestaurants ge-
strichen worden, weil Giste immer
wieder auf den abgetretenen Ver-
triebenenminister Oberlinder an-
spielten!

Der <Schiibling> freilich ist keine
typisch ziircherische Delikatesse.
Als echt ziircherische Spezialitit
gilt ... ja, was eigentlich? So auf
Anhieb? Ich habe ein bifichen her-
umgefragt. Essen ist schliefflich
wichtig, und iiberdies ist es bald
die einzige Beschiftigung, die un-
sere vielgelobte Jugend nicht er-
miidet.

Da gebe es einmaly erfuhr ich, ein
altes, <Chatzegschrei> genanntes Ziir-
cher Gericht: Gehacktes mit Wein-
beeren, mit Essig oder Wein abge-
schmeckt. Warum Chatzegschrei?
Nun, man kann es sich vorstellen.
Hackbeefsteak hat ja oft viel mit
Hack und sehr wenig mit Steak zu
tun, und nicht von ungefihr wird
das Hackbiftegg mitunter auch
<Filet Loreley> genannt: Ich weiff
nicht, was soll es bedeuten.

Dann die Kutteln. Auf Ziircher
Art. Das heifit scheint’s immer: mit
Kiimmel. Der Hotelkiichenjargon
hat bekanntlich seine Geheimwen-
dungen. Fillt der Name Dubarry,
dann ist immer Blumenkohl mit
von der Partie, bei Auguste Par-
mentier sind es Kartoffeln, bei
Schweizerart> Kise, wihrend frei-
lich <boire & la Suisse> im Pariser
Argot soviel wie anmifig trinken
bec%eutet. Dies nebenbei.
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Die <Ziircher Krebse> kennen Sie
doch? Gebackene, geschlitzte Ser-
velats mit Zwiebeln und gehack-
tem Griin! Ziircher Gschnitzlets
mit Kalbfleisch, Nierli, Champi-
gnons, gehackten Zwiebeln, Sauce
Idéale und — ganz ziircherisch —
einer Spur Paprika? Ziircher Zunft-
spiefli? Ziircher Topf? Alles sehr
zu empfehlen!

Und dann die Leckereien: die Ziir-
cher Sudeltorte, die Niidschnitten
—~ Marmelade oder Mandelfiillung
zwischen Offleten -, die echten
Ziircher Fasnachtskiichlein, ling-
liche Vierecke, hellgelb gebacken,
die wie Kissen aufgehen, auch Blitz
oder Chiisseli heiffen und mit Kiim-
mel und Salz serviert werden. Eier-
rohrli, Zuckerwihe, Miitislichiiechli
und Ziircher Leckerli, die sich vor-
nehm von Basler, St.Galler und
Berner Leckerli distanzieren; Mei-
sterwerke der Confiseriebranche —
deren renommiertester Vertreter
ehedem in Supergala zum Bahnhof
schritt, um einen kaiserlichen Kun-
den gebithrend zu empfangen — wie
Ziiri-Bilder und Souvenirs de Zu-
rich, mit Schokolade gefiillte Ziiri-
Hiippen,- und selbstverstindlich
Ziiri-Tirggel, wozu freilich 1948
eine Helmhaus-Ausstellung tiber das
Gaswerk und seine Halbfabrikate
meldete: «Die Farben in den Ku-
chen drin und Siifistoff vulgo Sa-
charin, der Zuckerbicker weifl es
wohl — sie waren einst Teer und
Benzol.» Zum Tirggel meinte einst
Edwin Arnet — den Nebi-Lesern
ehedem als Philius> wohlbekannt —,
nach Zunftessen habe frither der
Mann der Gattin Tirggel als Bhaltis
heimgebracht, mit der Zeit sei der
Brauch abgegangen, und das Zunft-
rauschchen sei des Mannes einziges
Mitbringsel gewesen, weshalb man

in Ziirich auch Tirggel statt Rausch

sage.

Das war iibrigens ein flotter Brauch,
die Sache mit dem Bhaltis: nach dem
Essen wurde den Gisten Packpapier
ausgeteilt, so daf} sie vom Uebrig-
gebliebenen heimnehmen konnten.
So brauchte man sich nicht am glei-
chen Abend halbtot zu misten, um

die Kosten fiir mitgebrachte Blu-
men herauszuschinden.

Selbstverstindlich wird in Ziirich
nicht nur geschlemmt. Da und dort
gibt es noch immer zur Abwechs-
lung das, was einst jahraus, jahrein
vieler Leute regelmifliges Znacht
war: Kafi, Mocke und dBei un-
derem Tisch., Auch Hirse kommt
noch aufs Tapet, wenn auch weni-
ger haufig als zu jener Zeit, da die
Ziircher Gesellen zeigen wollten,
wie schnell sie fahren konnten, des-
halb per Schiff gekochte Hirse und
warme Semmeln nach Straflburg
brachten und das Essen tatsichlich
noch warm anbieten konnten. Der
Abkehr vom Misten kommt neuer-
dings ein Ziircher Lokal mit seiner
Ever-schlank-Wihe> fiir 1.80, inkl.
<1 Hagebuttentee mit Vitamin C»
entgegen.

Ausliander beneiden Ziirich oft einer
weitern kulinarischen Spezialitit
wegen: der vorziiglichen vegetari-
schen Restaurants, deren Gedeihen
an der Limmat freilich nicht ver-
wundern kann, ist doch Ziirich Ge-
burtsort des weltweit bekannten
Birchermiieslis, wozu allerdings das
hollandische Blatt <Het Parool> un-
ter dem Titel «Bircher Miisli met
alcohol — Foei!!!» melden mufite,
in einem Amsterdamer Restaurant
werde das Birchermiisli mit einem
Schu§ Kirsch gewiirzt. <Foei> oder
Pfui> sagen dazu natiirlich auch
die Herren Bircher in Ziirich.

Im iibrigen ist Ziirichs Kiiche nicht
ausgesprochen ziircherisch. Man
kann bald da, bald dort wallise-
risch und waadtlindisch speisen,
franzosisch, piemontesisch, toska-
nisch, bolognesisch, venetianisch,
ungarisch, spanisch, bayrisch, indo-
nesisch, sogar russisch: Cotelette
Pojarski (der Pojarski war iibrigens
auch so ein Hackfleisch-Bruder, der
alles zu Haché schlug, wenn er in
Rage kam), Beeuf Stroganoff, Scha-
schlik und Borscht, iibrigens ein
Lieblingsessen Chruschtschows, so-
fern man das noch erwihnen darf,
ohne gleich prokommunistischer Ge-
sinnung bezichtigt zu werden. Der
eine oder andere Leser mag sich er-
innern, dafl 1956 nicht nur Ziirichs
Russenweg iiber Nacht in Ungarn-
weg, sondern auch das Gericht
Russische Eier> in einem Ziircher
Restaurant in Schweizer Eier> um-
gewandelt wurde. Und da wir grad
von Ruflland reden: Auch Chinas
Kiiche ist in Ziirich heimisch, und
es geht das Gerlicht, daff einem
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* kinderleicht schreibt man auf HERMES

Gast, der kiirzlich im Seefeld eine
Portion Lin Pui, gut gebraten, be-
stellte, bedeutet wurde, Lin Pui
konne nicht serviert werden, das
sei der Kiichenchef.

Ziirich ist in den letzten Jahren
eine Bithne geworden, auf der Vol-
ker aus aller Welt ihre Kochkiinste
vorfithren. Regelmifig kann man
sich an einem Schwedenbuffet ge-
gen Pauschalbetrag vollfuttern, bis
man nicht mehr papp sagen kann,
Dinische Wochen zeigen, dafl, trotz
Hamlets gegenteiliger Meinung, im
Staate Dinemark nichts faul ist.
Deutschland kehrt in Ziirich ein
mit Stortebecker Suppe — Aal, Rot-
barsch, Knurrhahn, Muscheln,
Krabben und Gemiise — und Schil-
lerlocken, Mexiko mit Tequila und
Mole Poblano, Japan mit einem
ganzen Nachtessen — Ocha, Mizu-
yokan-to-Tamago-soba-kashi-Tem-
pura, Sukuyaki, Mitsu-mame und
Sake — Griechenland mit cognac-
durchtriufelten Fleischkugeln, Finn-
land mit Savustettua Prornkielts,
nimlich gerducherter Rentierzunge,
Kanada mit Cipollata-Friihstiick
samt Ahornsirup, Indien mit Seekh
Kabab, gehacktem, gewiirztem, am
Spieff gebratenem Schaf-Fleisch.
«Haring in ’t Land, dokter aan de
kant», ruft Holland alljahrlich in
Ziirich, nimlich: «Ist der Hering
im Land, ist der Arzt weit.» Nach
dem vierten Hering soll Onkel
Doktor aber mitunter zuriick sein.

Seltsame Leckerbissen treffen wir
in Ziirich an: Krokodilsuppe ist in
Dosen zu haben. Einen Salat For
men only> mit Roquefort und Gor-
gonzola empfiehlt ein Restaurant,
daran erinnernd, dafl man Kise
frither da und dort blof8 <Schreck-
den-Gast> nannte. Als man sich im
Zoo mit der Frage befafite, ob man
den Raubtieren Walfleisch verab-
reichen solle, lieR Direktor Hediger
vorerst den Journalisten Walsteak
servieren. Sollte es schief gehen ...
nun, ein Journalist ist leichter zu
ersetzen als ein afrikanischer Lowe.
Die erlesensten Leckerbissen aber
hat wohl ehedem ein Inder im Ziir-
cher Panoptikum verschlungen: eine
Suppe aus Sigemehl und Petrol
(brennend), als Braten einen Reh-
lederhandschuh, zum Dessert Kri-
stallglas, dazu als Tischwein Petrol.
Nach dem Essen tanzte der Gute
auf Scherben von 150 Flaschen.

Neuerdings zieht die Fiinftage-
woche am Horizont herauf, fiihrt
zu amerikanischen Mittagessen aus-
wirts, zu Hamburger, Beefburger,
Cheeseburger, allerneuestens zum
Beefy mit Gauchosauce und Sinne-
chis>, vom Beefmaster pripariert,
von der Beefiette serviert. Und von
da bis zum Essen mit der Stoppuhr
in der Hand ist nur noch ein
Schritt.

Apropos: Neuangekommene Frem-
de, allenfalls von der ersten Ziir-
cher Mahlzeit enttiuscht, haben es
heute einfach. Ich lese: «Sie kon-
nen in Ziirich das Mittagessen, i1
Montreal aber schon das Nacht-
essen einnehmen, wenn Sie mit einer
DC-8 der Air Canada fliegen.»
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