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Im Verlaufe ihres diesjihrigen «Schulreislis»
besuchten Helvetiens Bundesrite das Brot-
Museum in Echallens, wo sich die Magistra-
ten im Zopfbacken iiben konnten und dabei
— so eine Pressemeldung — «teigverklebte
Hinde nicht scheuteny. Dazu bastelte die
Berner Zeitung flugs ein R ezept, ausgerichtet
auf den Tempolimiten-Beschluss im kom-
menden August.

Der Zopf heisst: «Tempo-Ziipfe Conseil
Fédéraly. Und hebt also an: «Ein Brocken
PC-Essmasse, mehrere (Wihleran-)Teile
Autoparteitag, eine Stange ACS, ein Klum-
pen Autoimportorkenfiillung, eine Messer-
spitze VCS-Jubilium, einige Gewissensbis-
sen Unfallstatistik, ein Bremsklotz Partei-
tagsbeschliisse  (querschneiden oder mit
dem Koller kurz und klein schlagen) ...
Alibis nach Belieben.» Und so weiter. Zum
Schluss: «Den Zopf iiber die Sommerferien
bei iibermissiger Kopthitze backen, ein-
trocknen und altwerden lassen. Nicht ab-
schneiden!y

Nach der gleichen Quelle liegen iiber die
Verdaulichkeit erste Messwerte vor. Indes-
sen: «Der Bundesrat méchte jedoch noch
die Auswertung der Elektrowatt-Studie
abwarten.»

Warme Hindedriicke
als Vorspeise

Anfang der siebziger Jahre machte die
nordwiirttembergische Junge Union in
ihrem Mitteilungsblatt  Scheibenwischer
einen «Meniivorschlag fiir politische Ta-
gungeny. Das Tagesmentii:

Vorspeisen: Warme Hindedriicke mit
tiefgekiihlter Herzlichkeit garniert. Altbak-
kene Grussworte. Brithwarmes Eigenlob.»

Hauptgericht: Gedimpfter Optimismus
mit hartgesottenen Standpunkten und siss-

sauren Dementis. Angeschnittene Probleme
mit Phrasensauce. Echtes Anliegen nach
Sonntagsrednerart, dazu Unausgegorenes
und eingelegte Widerspriiche.

Dessert: Gefrorenes Licheln, Gemein-
plitzchen, Kise, kalter Kaffee.

Weine: Plappersberger Miesling,
Schwulstheimer Langweiler, Simpelsbacher
Schwitzerling, Trockenreden Auslese.»

1974 wurde cine «Speisekarten fiir die
konzertierte Aktion, das Lagegesprich von
BRD-Bundeswirtschaftsminister Hans
Friderichs mit Vertretern der Gewerkschaf-
ten und Unternehmen bekannt. Da gab’s
unter anderem: Tarifsuppe mit Fettaugen 2
la Kluncker. Als Hors d’ceuvre: Stabilitits—
cier, hartgekocht, auf Bundesbanktoast. Als
Hauptgericht: Konjunkturdaten nach Art
des Hauses mit zerhackten Investitions-
kriutern iiberbacken, dazu gedimpfte
Hoffnung. Tischwein: Aus der Kellerei der
Bundesanstalt fiir Arbeit die 73er Spitlese
«Feierabendy.

Gedampfter «Kohl»

Und 1977 wurde in der Bundesrepublik
(weiter oben BRD genannt) Paul Schnit-
ker, Prisident des deutschen Handwerks,
von den Mitgliedern des «Wirtschaftspoli-
tischen Clubs e.V.» beim traditionellen
Griinkohlessen im Bonner Hotel Kénigshof
zum «Kohlkonigy ernannt. Zu Schnittkers
Vorgingern hatten Walter Scheel und Josef
Ertl gehort. Das Tagungsgericht: Griinkohl.
Hohepunkte der Veranstaltung sind jeweils
die Begriissungsreden des neuen Konigs.
Seine Durchlaucht (Kohl-)Kénig Paul, mit
Kochmiitze und Loffel dekoriert, stellte sei-
nen Untertanen die Gerichte der Saison vor:
«Gedidmpfter Kohl mit hartgesottenen
Strausseneiern, Genscherklein und Wehner
Wiirstchen, vollig abgebriiht.»

Zum Schluss der politischen Auslese sei
erwahnt, was der bernische Bund 1973 be-
kanntgab: «Kochrezept fiir starke Magen:
Man koche ein Stiick — erwiesener oder

Ubrigens ...

unerwiesener — Vergangenheit gar, presse es
durch den revolutioniren Fleischwolf und
garniere es mit progressiver Gesinnung.»
Politisches PS: Der Nebi gab 1983 das ma-
gere Herbstmenti des «R estaurants Fédéraly
bekannt: Avocados fédéraux; Lehrer-Sup-
pe; Russische PdAier; Kapitaljau FDP; Blo-
cher Schnitzel SVP; Schwarzwurzeln CVP;
SP-Salat; Fromm-ages EVP; Landes-Rin-

gli.
Ein Pfund Giite ...

Weg von der grauslichen Politik zu Lieb-
licherem! Kennen sie das Tortenrezept fiir
Brautpaare? Nein? Es geht so: «Man nehme:
250 g Sehnsucht, 275 g Schmeichelei, 250 g
brennende Liebe. Diese werden mit zarten,
geschmackvollen Umarmungen gemischt.
Man lasse das Ganze bei Dunkelheit auf der
Ofenbank aufgehen. Alsdann werden zwei
rote Lippenpaare aufeinandergepresst. 15
Minuten zichen lassen, bis es einen Knall
gibt. Das Ganze mit treuen Blicken garnie-
ren und fixieren. Backzeit: Je linger, desto
besser. — Nach neun Monaten sollte dann
der Backofen gereinigt werden.»

Ein Rezept fiir einen Ehestandskuchen?
Wohlan, es sei hier so zitiert, wie vor vielen

ahren gefunden:
J g

«Verriihr zehn Eidotter in einer Schiissel R aum,
Bewahr’ das Weiss der Eier zu einem leichten
Schaum.

% Pfund Zucker musst du dann emsig damit
riihren,

Man darf gar wohl das Siisse vom heil’gen
Ehestand spiiren.

Acht Lot von siissen Mandeln, vier bitter
Lot dazu.

Zitronensaft und Schale fiihr’ in die Masse ein,
Ganz ohne Siure selten wird wohl der Ehestand
sein.

Zwolf Lot von feinem Mehle rithr’ ein mit
leichter Hand,

Es braucht solide Zutat ein jeder Ehestand.
Am Schluss des Ganzen mische noch ein den
leichten Schaum,

Zur festen Lebensmasse gehort ein wenig
Traum.

Und ist er schon gebacken, so wird der Kuchen
munden,

Gib acht, es hat das Siisse das Bittre iiber-
wunden.»

Je frither du deinen Wecker stellst,




Kiirzer geht’s auch: «Ein Pfund Giité;
zehn Gramm Gliick, / fleissig rithren mit
Geschick, / wenig Pfeffer, reichlich Lachen
/ wird die Ehe gliicklich machen.» Aller-
dings existiert auch eine andere Meinung:
«Fiirs Ehegliick gibt’s kein Rezept, / doch
kommt ihr mal aus dem Konzept, / dann
denkt daran, es geht voriiber, / vive 'amour
und Schwamm dariiberly

In einem kalauerischen Anfall behauptete
Wolfram Siebeck einst, in den Versuchs-
abteilungen der grossen Autofirmen werde
schon das Auto von morgen konzipiert: Es
sei essbar. Und Werbung dazu: «Zum
Sonntagsessen gehi)'rt nun mal eine ge-
schmorte Mercedes-Tiir mit ausgeldsten
Chromleisten! Und zum Nachtisch unsere
delikaten Armstiitzen! Wem da nicht das
Benzin im Mund zusammenliuft ...»

Mittlerweile ist wenigstens aus heiterem
Anlass ein «Festessen fiir Autofahrery zu-
sammengestellt worden: Vorspeise: zart
ausgelassene Vorderachsen; Suppe: Typen-
schildsuppe, iiberbacken mit Nockenwel-
leneinlage; Fleischgericht: Schmorkantbra-
ten, Kardan bleu; Fischgericht: Alu-Felgen
blau; Gefliigel: Brennstofthahn, frisch vom
Kiihlergrill; Gemiise: Spurstangenspargel;
Beilagen: handgemachte Ziindkabelspitzle;
Salat: Blattfedersalat; Dessert: Glithbirnen-
kompott, flambierte Bremsscheiben; Wei-
ne: Wolfsburger Spitziinder, Riisselsheimer
Ersatzteil-Spitlese (bleifrei, garantiert Tank-
girung).»

Ein «sportliches» Menii

Spassvogel schlagen uns noch alle mog-
lichen leckeren Gerichte vor. Else Lienen
suggerierte einmal Atomkraftbriihe, Angst-
hasenpfeffer mit Abendrotkohl, Treib-
eiscréme. Aber auch Kontaktlinsensuppe
mit Prellbockwurst und Zankapfelmus.
Sowie Rock’n’Rollmops mit Appellkartof-
feln und Briickenkopfsalat.

Ein sportlich Bewanderter stellte ein

Rezepte aus der Polit-, Liebes-, Auto- und Sportkiiche,

Sportlermenii  zusammen:  «Gehackter
Knochelbruch bandagiert; Rummenigger
Rippchen in Meniskussauce; fein allofsge-
kopfelter Littbarskidribbling mit Steilvor-
lage nach Beckenbauer Art.» Als Sonntags-
desserts erwahnte jemand: siisse Ohrfeigen,
gebrannte  Gaumenmandeln, knackige
Kopfniisse. Fiir Diit: Terminsalat, Papier-
schnitzel, Zeitungsblittertee.

Ach, was alles haben wir noch nicht de-
gustiert! Samt Mondkalbshaxe, Auspuffreis,
Uberschlagrahm! Indessen: Mit «Rezepteny
haben wir angefangen, mit Rezepten wol-
len wir abschliessen. Mit einem bosen und
einem liebenswiirdigen. Das bése, vom un-
poetischen Poeten Peter Lehner: «landes-
hymne: man nehme eine gut mit gott
durchzogene, wenn moglich heimische
urgrossente, 3 dolchspitzen hauswarz, ein
vollgeriittelt mass schmalz, zu schaum ge-
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schlagen, und gebe das ganze durch den
wolf eines minnerchors.» Na nal

Und das liebenswiirdige, jeweils giiltig
fiir ein ganzes Jahr: «Man nechme 12 Mona-
te, putze sic ganz sauber von Bitterkeit,
Geiz, Pedanterie und Angst, zerlege jeden
Monat in 30 oder 31 Teile, so dass der Vor-
rat fiir das ganze Jahr reicht. Es wird jeder
Tag einzeln angerichtet aus einem Teil Ar-
beit und zwei Teilen Frohsinn und Humor.
Man flige drei gehaufte Essloffel Optimis-
mus hinzu, einen Loffel Toleranz, ein
Ko6rnchen Ironie und eine Prise Takt. Dann
wird die Masse mit sehr viel Liebe umge-
rithrt. Das fertige Gericht schmiicke man
mit Strausschen kleiner Aufmerksamkeiten
und serviere es tiglich mit Heiterkeit.»
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desto linger kannst du verschlafen.
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