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Das Welschschweizer Wo-
chenmagazin  «L’Hebdo»
riet einer Ziircher Gratiszeitung,
mit einer Umfrage herauszufin-
den, was fiir die Leser typisch
ziircherisch sei. Die angesproche-
ne Kolumnistin in Ziirich tastete
zuerst einmal in ihrem Bekann-
tenkreis. Und erfuhr: typisch
zurcherisch sind  Sauberkeit,
Grasshoppers, Banken, Bahn-
hofstrasse, Ziiri-Tram, Zunfte,
Boogg. Und auch «das schlechte
Gewissen bei Lebensfreudey.
Die Kolumnistin, unter ande-
rem Verfasserin  geschatzter
Kochbiicher, meinte zu dieser Li-
ste: «Das Geschnetzelte nach
Ziurcher Art hat merkwirdiger-
weise niemand erwahnt.» Dies
wiederum lockte Ziirichs Stapi,
alt Stadtprasident Dr. Emil Lan-
dolt, aus dem Busch. Er reagierte:
«Sie wundern sich, warum das
(Geschnetzelte a la zurichoise)
von den Ziirchern nicht als ziir-
cherisch empfunden wird. Ich
wundere mich gar nicht, denn was
heute geboten wird, hat mit dem
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Fritz Herdi

Typisch
gschnatzlet!

echten alten Rezept nur wenig zu
tun. Manche Gastwirte meinen
namlich, das Gericht durch viele
Champignons und dicke Saucen
verbessern zu miissen. Ich habe
deshalb in alten Kochbiichern
nachgesehen.  Nach  diesen
braucht es zu einem Geschnetzel-
ten % bis 1 Kilo Kalbfleisch, dazu
20 bis 25 Gramm Mehl, das gleich
zu Beginn iiber das Fleisch zu
streuen ist, % Liter Fleischbriihe,
Salz, einige Essloffel Rahm und
wenig Zitronensaft. Von Cham-
pignons ist nirgends die Rede.»
Das war am 10. Marz.

Kaum 70 Lenze?

Am 12. Mérz kam -sten in sei-
nem Basler Mértbricht der «Bas-
ler Zeitungy aufs Zircher
Gschnaitzlet, vornehmer: Emincé
Zurichois, zu reden. Wer sich,
meint er, vorstellt, dass Ziirichs
Burgermeister (Ex-Raufbold aus
Zug iibrigens) Hans Waldmann
vor der Hinrichtung ein
Gschnitzlets als Henkersmahl-
zeit genossen habe, stellt sich da-
neben. Im alten Ziirich existierte
das Gschnitzlete nicht, in Pro-
fessor Albert Hausers «Vom

Limmatspritzer

Essen und Trinken im alten Zii-
richy kommt es nicht vor, auch
nicht in erst 100 Jahre alten
Kochbiichern.

Nach der Basler Quelle er-
scheint ein Rezept fiir «Ge-
schnetzeltes Kalbfleischy erst
1910 als Kochrezept Nr. 249 in
dem «Grossen Schweizerischen
Kochbuchy von Anna Kiindig-
Bosshard, ehedem Kochschul-
lehrerin der stadtischen Gewer-
beschule Zirich. Das einzige ei-
nigermassen dhnliche Gericht
stehe in einer «Basler Kochschu-
len, 1877 herausgegeben. Und
heisst nicht Gschnétzlets, son-
dern schlicht «Plattlifleischy.

Auch Ziirich forschte

Schon 1972 ging eine Gaumen-
equipe fir die Magazinbeilage
des Ziircher «Tages-Anzeigersy
den Geheimnissen des Geschnet-
zelten nach, das von Roland
Goock immerhin unter «Die 100
berithmtesten Rezepte der Welty
eingereiht worden war. Wie das
einzig echte, unverwechselbare




Originalrezept fiir Geschnetzeltes
nach Ziircher Art lautet, wusste
auf Anhieb in Ziurich weder der
Wirteverein noch die Verkehrs-
zentrale. Auch ein amtlich bewil-
ligtes, offizielles Geschnetzeltes
gebe es nicht. Ein Detektiv der
Ziircher Wirtschaftspolizei er-
klarte auf Anfrage: «Von uns aus
gibt es dariiber keine Gesetzes-
vorschriften.y Die Wirtschafts-
polizei schreite lediglich ein,
wenn «ein Koch mutwillig Mehl
mit Sdgemehl verwechselt und ihr
das zu Ohren kommty.

Die Equipe schwarmte aus.
Fand Zuri-Gschnitzlets mit und
ohne Champignons (die ja auch
Streckmittel sein konnen). Die
Saucen dazu: fliissige Knackniis-
se. In der einen vermutete sie Ma-
deira oder Sherry, in der andern
Paprika, Riesling und sauren
Rahm. Und so weiter. Beim einen
Geschnetzelten waren Zwiebeln
dabei, beim andern, zum Beispiel
in der weltberihmten ¢Kronen-
halley, nicht. Nach etwa zehn
verschiedenen Geschnetzelten:
noch keine Spur von Original-
rezept, aber wegen der verschie-
denen Zubereitungsarten auch
keine Ermiidungserscheinungen
bei den Testpersonen.

Resignation

Nach Hoffnungen, dem Origi-
nalrezept auf die Spur zu kom-
men, folgte Resignation. Irgend-
wo war dann auch noch Curry in
der Sauce. Und nach 13 Kostpro-
ben ging’s der Equipe wie vielen
Mainnern, die eine ideale Frau su-
chen: Zusammensetzspiel! Nam-
lich, so fiel das Urteil 1972 aus:
Rosti vom «Movenpick Dreiko-
nigy, Fleisch aus dem «Neu-
Klosterliy, Farbe der Sauce a la
mode des Flughafenrestaurants,
Geschmack und Zusammenset-
zung der Sauce a la «Duponty
oder Kaisers Reblaubey.: Cham-
pignons und Zwiebeln: lieber gar
nicht. Allerdings sinnierte die
Equipe, trotz Fehlens der Cham-
pignons in einschlagigen Koch-
buchern: «Da Sparsamkeit zu
den altehrwiirdigen Ziircher Tu-
genden zahlt, kann man mit eini-
gem Recht behaupten, dass gera-
de das Geschnetzelte mit Cham-
pignons (Portionen strecken,
Kalbfleisch sparen) das Ge-
schnetzelte nach Ziircher Art sei
und dass diese Variante eben nur
in Zirich gedeihen konnte.»

Fazit des Teams 1972: «Das
Geschnetzelte als solches ist,
weltweiter Uberzeugung zum
Trotz, kein originales ztircheri-

sches Gericht. In der Sammlung
(Alti Zuri-Rezapty (2. Auflage,
September 1952, Privatdruck),
zusammengestellt von Frau Dr.
Gertrud =~ Hammerli-Schindler,
fehlt das Geschnetzelte, denn das
Geschnetzelte ist ein in der gan-
zen Ostschweiz weitverbreitetes
Gericht.» Rezepte von Ziirich
iiber Basel bis Stuttgart (deutsche
Autorin: Hermine Kiehnle)
zeichnen sich durchs Band weg
durch hochste Einfachheit aus.

Briiderchens
Geburtsschein

Tja, meine lieben «Zoufty-
Héuser und «Echte-Ziircher-
Spezialititen-Anbietery: was
nun?

Ich schlage vor: Nicht griibeln.
Dafiir Blick nach Basel. Denn
dort gibt es neuerdings ein Basler
Gschnitzlets (Rind!), mit Ge-
burtsschein sogar. Am Donners-
tag, 25. Februar 1983, 14.30 Uhr,
begann das Degustieren von 18
Rezepten. Jury: Basler -sten,
Zircher (aha!) Restaurateurin
Agnes Amberg, Restaurateur
Emil Wartmann, Winterthurer
(aha!) von gleich hinterm Win-
terthurer Bahnhof, in Basel. Und
schliesslich der Sieger mit gros-

sem Punktmehr? Gschnitzlets-
Erfinder Karl Wild, ein im Basel-
land wohnender — Ziircher aus
Erlenbach! Beruf: Chemist. Das
hat mit der Sauce nichts zu tun.
Dazu: Spatzli.

Wihrend wir Ziircher nun mit
abgesdgten Hosen dastehen, weil
man uns durch kulinarische For-
schungen eine Spiel- respektive
Fress-Sache von internationalem
Renommee weggenommen hat,
steht Basel super da mit dem Bas-
ler Gschnitzlete samt Geburts-
schein und eindeutigem Rezept
samt den Besonderheiten «mit
Bier statt mit Wein abgeloschty
und «mit gerostetem Mehl statt
mit normalem Mehlstauby.
Uberlegung des Siegers und Er-
finders, am 14. Miarz mitgeteilt:
«Basel ist eine Bierstadt, und mit
der Mehlsuppe hat es hier eben-
falls eine besondere Bewandtnis.»

Also, wenn nicht bald in Zii-
richs Stadtarchiv oder so ein
schoner alter authentischer Ziiri-
gschnétzlets-Belegschatz  geho-
ben wird, stehen wir Zurihegel
tatsachlich so saublod da, wie wir
gelegentlich in Basler Schnitzel-
banken geschildert werden!
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