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Es gibt offenbar zweierlei Fe-
rienleute, Touristen, Reisen-
macher (oder wenn sie es aus-
lindisch vorziehen: Urlauber)
unter den Menschen, die nicht
nur gelegentlich auch etwas essen
miissen, sondern die gerne essen.

Wer die Schweiz fiir kurze Zeit
verldsst, ganz einfach weil er Fe-
rien hat und die Frau Knépperli
nebenan gesagt hat, in Griechen-
land, in Spanien, ja sogar da und
dort in Frankreich und sogar in
Qesterreich sei «es» dann halt
doch billiger als zu Hause bei
Mutter Helvetia, wer also ins
Ausland reist, um eine oder zwei
oder drei Wochen lang nicht —
oder etwas ganz anderes — arbei-
ten zu miissen, der wird ganz
bestimmt seine Beine mindestens
einmal unter einen vollig frem-
den Tisch strecken — auch wenn
er sonst tiaglich im Schweisse
seines edlen Angesichts vor sei-
nem Zelt selber Suppen und
Gschwellti oder so etwas kocht,
Waldldufe macht, einen Vita Par-
cours improvisiert oder bis zum
Umfallen miide mit den Kindern
am Strand umhertobt, um end-
lich einmal seine «Ruhe» zu ha-
ben. Andere ruhen sich aus, in-
dem sie taglich ihre zehn Stunden
spazierengehen (lies: wandern)
oder ebensolang an jahen Fels-
wianden herumklettern ...

FRIDOLIN

Hunger — fremdartig

Item — Hunger bekommen alle
einmal in den Ferien.

Und wer dort Hunger hat,
muss eben sehen, was er be-
kommt. Er wird — iberrascht
vielleicht — Speisekarten in frem-
den Sprachen begegnen. Crédit
Lyonnais — das sind dann keine
Kartoffeln. Fremde bei uns hal-
ten nicht einmal die Kreditanstalt
fiir leicht verdaulich. Wenn Eng-
lander — noch! — zu uns in die
Schweiz kommen, um ihre Ferien
zu verbringen (wie sie das einst
in hellen Scharen taten — siehe
«tea room»!), so werden sie mit
Vorteil nicht gerade plum pud-
ding auf der Liidernalp oder
Yorkshire pudding zum Roast-
beef in Rossriiti bestellen.

@ Ttalia =

Wenn Deutsche (mit ihrer
ewigen Sehnsucht nach dem son-
nigen Siiden im Herzen) trotz
«allem» nach Italien fahren, um
dort zu «urlaubern», finden sie
gewiss sehr bald ein Restaurant,
vor welchem auf einer méchtig
grossen Tafel zu Ilesen steht
«Wirschtl e Krauti». Die Kon-
servenbiichsen werden auf der
Schrifttafel ~ verschwiegen. So
etwas ist wohl ein liebgemeintes
Entgegenkommen der schlauen,

gerissenen Italiener ihren zahl-
reichen Gisten gegeniiber. Die
italienische Kiiche ist aber er-
staunlich gut, besonders im Lande
selbst, und besser, meist viel bes-
ser noch als das, was ian wah-
rend «italienischen Wochen» in
der Schweiz bekommt, auch wenn
manch italienisches Gericht mit
Recht Daseinsberechtigung in
schweizerischen Kochbiichern

und Kiichen gefunden hat.

A

«Landlichy sittlich ...

Bleibe im Lande und ndhre
dich redlich! Iss alles, was dir
schmeckt, im Lande selbst, wo
du gerade bist. Dort ist ¢s am
besten. Touristen und Ferien-
gdste bei uns in der Schweiz wer-
den gewiss mit einer Fondue —
sogar im Winter! — gut fahren,
wenn sie Kése iiberhaupt gern
haben. Gschnitzlets (Truthahn,
Schweinefleisch oder sogar Kalb-
fleisch) und «Roschti» (in Basel
leider auch bald nicht mehr
«bradagledi Hardepfel») werden
unseren Gésten ebenso  gut
schmecken wie Felchen-Filets
meuniere oder gebacken. In Ba-
sel werden sie mit Recht — aber
leider meist umsonst — Lachs a
la baloise bestellen wollen, wenn
sie einmal davon gehort haben.

Was die Elsédsser Suralawarla
nennen, heisst in der Schweiz e
suur Laiberli (Kalbsleber sauer)
und ist gar nicht nur bei den
Schweizern beliebt. Jedem aus-
landischen (Ferien-)Gast miisste
man einmal eine tlichtige Berner
Platte hinstellen. Vielleicht lernt
er auch Raclette im Kiéseland
Schweiz kenmen und schatzen.
Raclette werden gerade die fran-
zosischen Feriengédste kaum ken-
nen, auch Fondue iibrigens nicht.
Als Biirger des «Landes der fiinf-
hundert Kidse» sind sie bestimmt
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Kiaseliebhaber, wenn sie nicht
gerade an einer Kase-Allergie
leiden.

Moglicherweise werden viele
Giste hierzulande den Wurst-
salat (mit oder ohne Kise-
schnitzeli) lieben und anerkennen
lernen. Und wenn sie sich in der
Sonnenstube unseres Landes,
ennet dem Gotthard, fiir eine
Weile einnisten, diirfen sie auch
unsere Polenta einmal essen.
Amerikaner, die fiir Mais immer
zu haben sind, schitzen Polenta
sehr.

Wer fiir den gutschweizeri-
schen Kartoffelstock schwarmt,
den man ja auch zu Hause zu-
bereiten kann — mit viel Butter,
Milch und/oder Rahm —, der
wird auch Auslindern Freude
damit machen, die ihn als
«mashed», als «xpommes purées»,
als Kartoffelbrei oder Kartoffel-
pliree kennen.

Mahnfinger

Jedenfalls gilt eine Ermahnung
rund um die Welt auch heute im
Zeitalter des Jet-Flugzeugs: In
jedem Land, auch in der Schweiz,
das essen, was da zu Hause ist.
Natiirlich wimmeln unsere schwei-
zerischen Speisekarten — wie die
anderer Liander auch — nach-
gerade von fremdlandischen Ge-
richten, die da angeboten werden.
Linzer Torte oder Salzburger Nok-

lllustrationen: Hans Kiichler
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kerln wird man aber immer noch
eher in Linz oder Salzburg gut
essen als in Paris. Backhendl isst
man gerne in Oesterreich, weniger
aber in Briissel oder Manchester.

Kiichen und Kiichen

Was es dagegen vor allem in
Frankreich in allerbester Qualitit
(und ohne Sparerei zubereitet!)
gibt, das sind die iiberall belieb-
ten «Pomm Fritz». Wenn der
Deutschschweizer also «pommes
pont neuf» (oder eben: pommes
frites) auf der franzosischen
Speisekarte findet, soll er zu-
greifen. In der Schweiz werden
zwar auch unglaublich viel «so-
genannte» Pomm Fritz angebo-
ten. Auch «pommes vapeur» —
was kein Dampfer ist — darf man
in der Schweiz noch eher bestel-
len als vielleicht Pomm Fritz.
Und gar in deutschen Landen
sollte man lieber warten, bis man
wieder einmal in Frankreich
Pomm Fritz bekommen Kkann.
Das wichtigste und erste Koch-
rezept der deutschen Kiiche lau-
tet ja bekanntlich: Man nehme
ein gutes — vielleicht sogar ein
franzosisches — Rezept und priife
zuerst genau, was man weglassen,
wo man sparen, wo man das Vor-
geschriebene durch etwas Billige-
res ersetzen konnte. Sahne wird
aus Milch und Mehl angeriihrt,
und créme fraiche heisst ja Sahne
und in der Schweiz auf Schrift-
deutsch Rahm — Nidle, Ruum
oder so.

Also nochmals: Tournedos
Rossini lieber in Paris oder Lyon
bestellen als in Linz, wo man der
Linzer Torte den Vorzug geben
darf. Sachertorte geniesst man ja
auch lieber in Wien bei Sacher
als in Pamplona. Und Bouilla-
baisse wird jeder wohl lieber in
Marseille und dort herum 16ffeln
als vielleicht im Chuderhiisi.

Kase tiber Kise ...

Wenn Sie Kiseliebhaber sind,
so essen Sie «e halwe Hahn» lie-
ber in Koln, wo er daheim ist,
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als im Emmental. Hobelkése, gut
helvetischen, isst man ja auch
nicht ausgerechnet in Nairobi,
auch wenn Feriengéste gelegent-
lich Schweizer Wirte fragen, in
welcher Schreinerei man denn
Hobelkédse zum Mitnehmen nach
Hause kaufen konne. Wer das
Gliick hat, Camembert dort zu
essen, wo er gemacht wird, der
weiss, wie gut ein fast iiberreifer
Camembert sein kann. In der
Schweiz ist solcher Camembert
hochst selten zu bekommen.
Schabziger aber diirfen unsere
Gaiaste dann schon kennenlernen
— ein Hochgenuss nicht nur fiir
alte Liebhaber, sondern fiir iiber-
raschte Auslander, sogar solche,
die auf Madnzer Handkds schwo-
ren, den man hierzulande lange
nicht so gut kennt wie in Mainz.

Durst gefallig?

Bier wird heutzutage enorm
viel herumexportiert und impor-
tiert. Bier schmeckt aber Ken-
nern aus aller Herren Landern
am besten in nachster Nahe der
verantwortlichen Brauerei. Bier
aus Blechbiichsen wird weniger
als Genuss, denn gegen den Durst
getrunken ...

Und in einem anderen Land
als dem eigenen sollte man im-
mer die Gelegenheit beim Schopf
packen und «le vin du pays» trin-
ken. Es gibt viele ausldndische
Gaste, die sich ein Jahr lang auf
bestimmte schweizerische Weine
freuen, wenn sie zu uns kommen,
um Ferien zu machen. Die einen
lechzen nach Bodensee-Weinen
aus dem Thurgau, die anderen
nach einem roten Firstenlander,
einem Walliser oder Waadtlan-

der. Es gibt franzosische Kenner,
die immer nur Twanner haben

wollen. Seltsam? Nein, gar nicht.
In der Provence trinkt man auch
eher dort gedeihende kostliche

Weine als Bordeaux. Und im El-
sass zieht der Kenner Elsisser
dem schonsten Burgunder vor.

Merke: Die Schweiz hat viel zu
bieten. Und es sollte unseren
Gasten immer wieder warmstens
ans Herz gelegt werden. Und
waren es Wiler Mandelfische,
Glarner Birnbrot oder Basler
Laggerli...

Fabelhaft ist
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