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Gomfi

«Gomfi» sagt der Ueli Beck,
und «Gumfi» sagte seine Tante.
Aber beide meinen Konfitiire.
Und Ueli Beck schwelgt in Er-
innerungen an seine Jugend und
an die Einmachzeit der Mama.
Kriegszeit vielleicht ausgenom-
men, denn: «Wahrend des Zwei-
ten Weltkrieges, da war das Ein-
machen nicht mehr eitel Freude.
Sorgenfalten durchfurchten Mut-
ters Stirn und gléatteten sich erst
nach zwei bis drei Tagen, wenn
jeweils feststand, dass die Kon-
fitirenmasse nicht hoffnungslos
diinnfliissig geblieben war. Ge-
sprache wie: Hast du genug Zuk-
ker — ja, ich musste auch Ersatz
nehmen — das gute Opecta ist
auch nicht mehr, was es war —
ich nehme einfach etwas Kandis-
zucker; was man auf die Markli
kriegt, reicht ja wirklich nicht
weit — ich kenne einen, der kennt
einen, der eventuell ein paar Kilo
Zucker ohne Markli ... — es gibt
ja auch noch Saccharin — usw.
USW.

Item, Krieg oder Frieden:
Gomfi gehort auf den Beck —,
pardon: aufs Brot vom Beck
natiirlich. Ueli Beck hingegen
backt nicht; er hat vielmehr das
Vorwort geschrieben zu einem
soeben im Handel aufgetauchten
Buch, das da heisst «Aufs Brot
gestrichen ...» Untertitel: «Ein
Konfitiire-Biichlein.» Autor: Paul
Alfred Sarasin, langjahrig Re-
daktor in Ziirich. Zeichnerin: Lis
Boehner. Verlag: Orell Fussli.

Ja, Moment, kann man ein
ganzes Buch tiber Konfitiire . ..?

Ehrfurcht vor Mutters Gomfitopf
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Der Beweis liegt attraktiv vor
mir. Man kann. «Thema mit Va-
riationen» heisst Sarasins erstes
Kapitel. Da berichtet er etwa
dartiber, wie er die Adresse eines
Kochs erhielt, der ein ausge-
sprochener Konfitiire-Liebhaber
sei. Er suchte den Mann eines
Morgens auf, beobachtete, wie
er sich den Zmorgetee zuberei-
tete, und fragte: «Was essen Sie
dazu?» Der Koch: «Kdse.» Doch
doch, er liebe Konfitiire innig,
aber vor allem am Abend. Er
bereitet alle moglichen Konfitii-
ren selbst zu, haufig nach Rezep-
ten von Grossmama. Er hat auch
Konfitiire erfunden, eine
mit Datteln. Der Dattelgomfi-
Erfinder heisst iibrigens Bruno
Honegger und lebt in Ziirich.

Ebenfalls in Zirich, in der
Konditorei Spriingli am Parade-
platz, hat Sarasin im Archiv
prachtige alte Koch- und Rezept-
biicher durchstobert, alle mit
spitzen deutschen Buchstaben
handgeschrieben und durchsetzt
mit Mundart- und Fachausdriik-
ken, bei deren Entzifferung zum
Gliick eine erfahrene Archivarin
zuverlassige Helferdienste leistete.
Aber es geht natiirlich nicht nur
um Ziircher Konfitiire. Es kom-
men da beildufig auch Assyrer,
Romer und Chinesen vor. Und
Berner, und alles, was halt so
unter «Mensch» eingereiht ist.

Sarasin hat sogar mit einem
Konigshaus Kontakt aufgenom-
men. Ein Bekannter hatte ihm
namlich eine Seite aus einer
deutschen Zeitschrift zugespielt,
worin von der schwedischen Ko-
nigin Silvia die Rede war. Sie
habe sich — hiess es da — kiirzlich
wieder einmal auf dem Landgut
Stenhammar mit den Péchters-
frauen zu einem Nachbarschafts-
Tratsch getroffen und ihnen ein
Rezept fiir Marmelade aus Sumpf-
brombeeren verraten. Sie selbst
hétte es ausprobiert und fiir gut
befunden.

Flugs schrieb Sarasin an ihre
Majestdat Konigin Silvia, «Kuni-

Otertond

GSTAAD

1100—3000 m . . .

. .. das kleine Chaletbergdorf mit
dem grossen Herzen . . .

. ..sucht:

nette grosse und kleine Gaste, die
sich gerne im Hotel oder in Chalets
und Wohnungen verwohnen lassen,
freundlich und zuvorkommend
bedient und im Ort herzliche
Aufnahme finden mochten. Bild-
Zuschriften nicht notig — kommen
Sie selbst.

Sie erhalten kostenlos alle nétigen
Prospekte und Programme durch das
Verkehrsbiiro 3780 Gstaad

Telefon 030/ 4 10 55

Telex 33767 P.V.

Lass etwas fiir Gomfi iibrig!

gliga Slottet, Slottsback» in Stock-
holm, und bat sie um ihr Rezept
mit der genauen Angabe, ob es
sich um gelbe oder rote Brom-
beeren handle und ob diese wild
oder in Gérten wiichsen. Nach
zweieinhalb Wochen kam (alle-
weil, alleweil!) die von einer
Sekretarin geschriebene Antwort,
die Konigin konne dem Wunsch
«aus prinzipiellen Griinden» lei-
der nicht entsprechen. Schade!
schreibt Sarasin. Aber: man
miisste die konigliche Konfitiire
ausprobiert haben, um zu wissen,
ob «schade» das richtige Wort
TR

Nun, auch ohne koniglichen
Beitrag gibt’s der Konfitiirenre-
zepte genug, genug liebenswiirdig
prasentiertes Historisches, Kon-
fitiire in der Literatur (in «Anna
Karenina» von Tolstoi zum Bei-
spiel), Begriffserklarungen wie
das Festhalten vom Unterschied
zwischen Konfitiire und Marme-
lade, wie’s bei unserer Konser-
venindustrie iiblich ist. Bitte?
Doch, so ist das: Konfitiiren sind
ganze oder halbe mit Zucker
eingekochte Friichte, Marmela-
den aber passierte, mit Zucker
eingekochte Friichte. Und Gelees
sind mit Zucker eingekochte
Fruchtsafte. Im Gastgewerbe am
meisten verlangt, auch das er-
fahrt man, sind bei uns Konfi-
tiiren und Marmeladen aus Erd-
beeren, Erdbeeren und Rhabar-
ber gemischt, Himbeeren, Apri-
kosen, schwarzen oder roten Kir-
schen, Brombeeren, Orangen, und
natiirlich «der unsterbliche Quit-
tengelee».

Zitat aus einem alten Koch-
buch von 1871: «Alle in Zucker
eingemachten Friichte sind be-
kannt dafiir, dass sie leicht Ueber-
sauerung des Magens bewirken.
Doch gehort auch manches auf
Rechnung der grossen Quantita-
ten, welche von diesen Lecke-
reien nicht selten verschluckt
werden; denn es gibt in der Tat
solche Delikatessen darunter,
dass selbst die heiligsten Schwiire
der Enthaltsamkeit gebrochen
werden!» Jaja, aber Sarasin halt

da fest: 100 Gramm Konfitiire
enthalten 270 Kalorien. Beacht-
lich, beachtlich! Indessen: 100
Gramm Salami bieten 550, 100
Gramm Schokolade 600, 100
Gramm Baumniisse gar 705 Ka-
lorien! Und wer das alles nicht
lassen kann, muss halt von Zeit
zu Zeit fasten nach dem alten
Spielkasinosatz: «(Kalo-)rien ne
va plus!»

Und die Parade der Konfi-
turen! Aus griinen Tomaten, aus
Trauben, aus Rosenbliiten, aus
Riiebli, aus Kiirbis, aus Hagebut-
ten, aus Feigen, aus Bananen,
und das alles schon rezeptiert,
schon schweizerisch auch aus
Baumnuss. Und Dr. Rudolf Triib
vom «Idiotikon», dessen Redak-
tion am Zircher Seilergraben an-
gesiedelt ist, gibt als Mitarbeiter
am «Sprachatlas der deutschen
Schweiz» einen bis jetzt unver-
offentlichten Ueberblick tiber die
Bezeichnungen fiir «Konfitlire»

Was man fiir Gomfiherstellung
braucht

je nach Gegend, teils neuere, teils
dltere Ausdriicke: von Gomfi
iiber verschieden ausgesprochene
Gonfitiire bis zu Hung, Latwiri,
Saft, frither da und dort auch
Mues, Iigmachts und  gar
Gschlaargg. — Ueberdies emp-
fiehlt einer 1871 eine Uhr fiir
die Kiiche, ob’s nun ums Ein-
kochen oder ums Eiersieden geht.
Denn: «Das Rechnen nach Vater-
unser, wie es viele Kochinnen
machen, ist zu variabel. Die Ge-
miithsart hat einen zu grossen
Einfluss auf das Tempo.»

Im Vorwort des reizvoll illu-
strierten Béndchens gibt Ueli
Beck zu, dass dank den enormen
Fortschritten der Gomfi-Industrie
kaum mehr ein Unterschied zwi-
schen Biichse und Hausgemach-
tem festzustellen ist. Aber: «Und
trotzdem geht, was ein passio-
nierter Gomfikonsument ist, mit
Ehrfurcht hinter einen schonen
Topf aus Mutters Kiiche.»
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