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POmmes frites mit Rasti

HG]ossen efng.sﬂﬂ]?ﬁcizenc]zefs

I1lustriert von

Eugen Henziross

., Wir leben nicht um zu essen, sondern um gut zu essen’

Ein Koch, der kein Kiinstler ist, ist
iiberhaupt kein Koch.  Was ein
Maler fiir das Auge und ein Musiker fiir
das Ohr, das leistet der geborene Koch
fiir die Zunge und den Gaumen. Es muss
ein Mensch sein, der nicht viel Sinn fiir
Hoheres hat, der das nicht einsieht. Wie
konnten wir stundenlang, auch tagelang
an einer einzigen Platte herumstudieren
und herumprobieren, die der Gast in
einer halben Stunde verspeist hat, wenn
wir nicht aus innerer Freude an unserem
Beruf schaffen wiirden !

Es ist traurig, dass man sich heutzu-
tage immer weniger Zeit zum Essen
nimmt. Ein Gast, der in 15 Minuten das

6

ganze Menu hinunterwiirgt, kann nie die
Arbeit eines Koches wiirdigen. Er kommt
auch nicht zum vollen Genuss, Je schnel-
ler ein Gast sein Menu herunterisst,
desto mehr sage ich mir, dieser Mann hat
zwar genug Geld, um bei uns zu essen,
aber er hat das Geld noch nicht lange
genug, um den grossten Genuss aus
seinem Gelde herauszuholen.
«Pommes frites mit Rosti»
stand einmal auf einem Bestellschein, der
mir in die Kiiche gebracht wurde. Das
ist natiirlich ein Blodsinn. Aber der
Fehler lag nicht am Gast, sondern am
Kellner. Auch in einem feinen Hotel
kann man nicht von jedem Gast wver-



langen, dass er franzosisch versteht, aber
der Kellner hiitte den Herrn ganz unbe-
merkt aufkliren miissen, dass pommes
frites eben gebackene Kartoffeln seien.
Die verstiindige Mitarbeit  des Kellners

oder der Serviertochter ist iberhaupt
Ieh =age mir. ein rechter
Bliek, ob

dieser Kunde ein stark durchgehratenes

sehr wichtig.
Kellner sicht aul den ersten
Beefsteak wiinseht oder ecines, das noch
schon rot ist. Ja. wenn wir Kiclie unsere
(siiste sclbst sehen nnd beraten kénnten !
Es kommt bei uns in der Sehweiz fust
nie vor, und eg wiirde den Kiichenbetrich
natiirlich auch stark ersehwerein,  wenn
der Gast sclbst in die Kiiche Kime. om
Una

Koche

seine  Spezialwiinsche  mitzuteilen,

doch wiire gerade  das fiir uns
cigentlich  das allerschonste. el winrde
jedem Gaste anschen, was fiir Speisen
er gerne hat und wie gerade fiir ihn die
Speisen zubercitet sein miissten, Ein gn-
ter Koch wiirde sich am lichsten in die
Bediirfnisse sciner Giste einfiihlen,  wie
eine I'rau in dic ihres Mannes,

Es tut mir

schen muss,

manchmal weh, wenn ich

dass auch die Hansirauen
heutzutage mit der Kiiche nicht mehr ant
« Wir ha-

ben keine Zeit, da ist cine Scrvelat be-

der Hohe sind. Da heisst es:
quemer oder ein Stiick Rindfleisch, das
ich am Tage zuvor aufkoche und am
nichsten Tage cinfach in die Kochkiste
stecke. » Aber das ist eine niedrige Auf-
fassung. Gattin, die auch
etwas auf das Seelische gibt, setzt ihrem

Eine noch
Manne, wenn er miide und veridrgert ven
der Arbeit kommt, keinen kalten Ser-
velat auf den Tisch, sondern etwas War-
mes, Liebes, das ihn wieder besiinftigt :
Ein zirtlich zubereitetes Hirnli oder Le-

berli. Wenn er aber gut aufgelegt und

Hunger (reschiifte
kommt. dann ist es mit cinem Hirnli oder

mit  grossem vom
cinem Leberli nicht getan, auch wenn es
noch so fein bereitet ist: dann braucht er
Bodenstiindiges, ein
WO er

etwas  Kriiftiges,

rechtes Rippli mit Sauerkraut,
tiichtie zugreifen kann und das ihn wie-
der in den Senkel stellt.

Aber auch wenn die Frauen den guten
Willen haben, so fehlt es ihnen manch-
Da ist
Mayonnaise ein

mal an der riehticen Kenntnis.
zum  Beispiel  die
typisches Beispiel. Die Mayonnaise wird
von der IHausfrau meistens nach folgen-

3 Ligelb, %
Dabei darf die

der Grundregel  bereitet :
Liter Ocl. etwas  Essig.

Hausfrau das Lidgelb nur ohne jegliche
Zutaten
ixt.  Erst dann wird Oel hineingetrop-

rithren, his es ganz verbunden
felt. und  zwar manchmal stundenlang.
Wenn der Mittag eine

Mayonnaise will, so muss die IFrau oft

Ehemann am

am Morgen extra frither aufstehen, weil
sic den ganzen Tag dabel sitzen muss,
und am Mittag passiert es ihr erst noch,
dass die Mayonnaise zerrinnt. Das mache
ich canz anders. Bei mir ist eine Mayon-
naise in zehn Minuten fertig. Ich schlage
das Ligelb in die Schiissel zugicich mit
Salz, Pfeffer, englischem Senf und  ge-
wihnlichemn Senf und giesse das notige
Quantum Ocl gleich hinzu. Alles zusam-

men wird mit  einem Sehneebesen  gut

verrithrt, bis es packt. Das Eigelb ver-
bindet sich sofort mit dem Ocl. Nachher
kann man  withrend des Rithrens noch
helichig Oel und Essig hinzugiessen, na-
tiirlich nur soviel, als es der Menge Ei-
gelb entsprieht.

Die Hausfrau sollte sich auch merken,
wenn wir in einem Hotel ein Stiick

cin Filetboeuf

dass

et}

fiir Roastbeef oder ver-

-1



wenden, es sicher ist, dass es mindestens
drei Monate im Kiihlraum gechangen hat.
Auch die besseren Metzger verkaufen ja
Kundschaft ihr Fleisch ab
Lager, denn das gelagerte

fiir feine
Fleisch hat einen mildern Ge-
schmack als dasjenige, das di-

nan 701

rekt vom Schlachthof kommt.

* 6} (\ )\l\
In der Schweiz geniesst = ‘

der Koch nicht das gleich

grosse Anschen, wie z.B. in Frankreich,
wo sie noch wissen, heisst.
Meine schonste Zeit hatte ich denn auch
Dort hat mich
Hoteldirektor als Chef
von sieben Kiochen angestellt. Es war
wihrend des Krieges. Als ich in Casa-
blanca ankam und aus dem Schiffe
stieg, war grosser, festlicher Empfangs-
betrieh. Die Soldaten standen Parade,
und Krinze und Blumen Ilagen
Empfang bereit.

was kochen

in Franzosisch-Marokko.
ein Schweizer

Zum

Ich hatte schon oft gehort und auch
in einem Werke iiber Kochkunst gelcsen.
dass man in Frankreich noch die richtige
Achtung vor unserem Bernfe habe und
wie berithmte Koche von den bedeuten-
deren Kénigen hochgehalten wurden. Ieh
sage es, ohne mich zu schiimen, dass mir
die Trinen in die Augen kamen, als ich
alle die Soldaten und Kriinze und Blu-
men sah.
Rithrung, wenn ich unerwartet Anerken-

Es ist fiir mich immer eine

mung finde. Allerdings sah ich dann
bald, dass dieser Empfang nicht mir galt,
sondern dem General Lyauthey, der mit
mir auf dem gleichen Schiffe angekom-
men war. Aber dieser Empfang bleibt
doch einer jener Augenblicke meines
Lebens, von denen ich sage: «Es war

schon ».
*

Dicser General war spiter mein stin-
diger Gast in Rabat. Meine siehen Un-
terkoche, denen befehlen sollte,
waren sieben braune Araber, unheimn-

liche und gefihrliche Sacker-

ich

menter, dic weder franzisisch
noch englisch noch schwei-
zerdeutsch konnten, sondern

% nur arabisch. Ieh hefand
i mich in schwieriger Lage

diesen Gesellen gegeniiber.
Wenn sie etwas nicht verstehen wollten.
trat nackten Tiisse,
oder wenn es dann nicht ging, tischte

ich ihnen auf die

ich ihnen Mittagessen Schweine-

fleisch
konnten.

zuam

auf, das sie nicht vertragen

Zu unsern hohen Giisten ziihlten der
Sultan von Marokko und der General
Lyauthey als sein Gast. Der Sultan kam
meist mit Kapellen und
seiner Leibgarde. Da wurde noch etwas
verzehrt. Auch wenn die Offiziere, die
einige Jahre im Innern Marokkos gewe-

sen waren, wo sie sozusagen kein Geld

seinen vier

gebraucht hatten, an die Kiiste kamen,

liessen sie sich die besten Platten
schmecken. Da war ein Diner zu 60 Fr.
nichts Besonderes; da hiess es nur:
Zeigen Sie, was Sie imstande sind,

« colite que colite, tant pis. » Da konnte
man noch seine Freude daran haben.
Da konnte man noch Platten zusammen-
stellen. Da hatte wieder einmal
das Gefiihl, was Koch sein heisst. Ich
arbeitete oft drei bis vier Tage fiir eine
einzige Bankettplatte.

*

man

Ein Kochkiinstler, der nicht. ein blosser
Arbeiter ist, versteht nicht nur etwas
Schmackhaftes zu kochen, sondern auch

zu prisentieren. Die bherithmten Koche,
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nAllerdings sah ich bald, dass der Empfang micht mir galt, sondern dem General Lyauthey,
S der mit dem gleichen Schiff angekommen war.t



die an Ausstellungen mit Medaillen aus-
gezeichnet werden, sind meistens Spe-
zialisten. Der
kurzer Zeit aus einem Iisblock IFigiir-

cine versteht es gut, in
chen zu meisseln, der andere aus Zucker
Sachen zu
Hochzeit ein Ge-

die schonsten machen. Ich
habe

spann, einen Zweiriderwagen verfertigt

einmal fiir eine
der von einem Amorchen gefiihrt war.

Alles aus Veilchen  hergestellt.  Da
brauchte es einige tausend Veilchen, die
alle aus Wachs gemacht werden mussten,

Ein
ein Kiinstler,
guter

Wenn er, wie ich jetzt, 16 Mann in der

Kiichenchef muss aber nicht nur

sondern dazu noch  ein

Kalkulator und Kaufmann sein.
Kiiche hat, monatlich fiinfzig- his sechs-
zigtausend I'ranken umsetzt, selbst ein-
kaufen und die Menus zusammenstellen
muss, dann muss einer mehr konnen als
auf drei zihlen. Er muss die Lieferanten
dressicren und darf sich auch von seinen
Gesellen Ohren

lassen. Kiichen-

nicht iiber die hauen
Das

chefs, der die Menus zusammenstellt, ist.

Geheimnis — eines
im Gefiihl zu haben, was dem Gast De-
kommt. Dass kein Menu
oder zuviel Siisses enthiilt,
oder zu wenig TFett, zuviel weisses oder
Fleisch,
Er muss das

zuviel Saures

zuviel Fett

oder
zu wenig Griines. Gefiibl
dafiir haben, wie die Zusammenstellung

zuviel schwarzes zuviel

scin muss. dass sich der Gast nicht nur
wihrend des Essens, sondern auch nach
dem Essen wohl, herrlich wohl fithlt. s
gibt Leute, die glauben, dass die IHotel-
kiiche die Speisen versalze, damit der
Gast mehr dumm st
kein guter Hotelier und kein Koch. Wir

dass nicht der Gast, der am

trinke. So aber

wissen,
meisten Durst hat, der beste Weintrinker
ist, sondern der zufriedene Kunde.

10

Dic  Hotel- und Restaurationskiiche
wird auf spekulativer Grundlage berechnet.
Wir schiitzen die Anzahl der Diners, die
es geben wird, Ein erfahrener Koch, der
Betrieh
um mehr als zwanzig Prozent verrech-

seinen kennt,  wird sich selten

ven.  Die Portion=n, dic nachgekocht

werden miissen, kommen natiirlich  teu-

rer zu stehen, als wenn man alles zu-

1

sammenkocht. Allerdings wird man Ge-
miize selten mehr nachkochen. Wenn ich
Hotel cin Diner bestelle

mir der Kellner sagt, statt Bohnen eche
tal tw]

in einem und
¢s nun Rosenkohl. so weiss ich als Koch
genau, dass man mir hier aufgewiirmte
Ware prisentiert. Wenn Ihnen das ein-
mal passiert, so konnen Sie der Sache
sclbst auf den Sprung kommen, wenn

Sie die Speisckarte vom  vorigen  Tag
zur Hand

nimlich sehen,

nehmen. Sie werden darauf
dass in der

vorigen Tage Rosenkohl serviert wurde.

Tat am

Da  gibt es manchmal enttiiuschie Ge-

sichter. wenn ein Gast spiit in cin Lokal

kommt, am  Tische  seines Nachbars

frische Bohnen und pommes frites sicht.

das  gleiche  bestellt und  dann statt
pommes  frites Rosti und  statt der fri-

schen Bohnen Konservenbohnen serviert

bekommt, Wenn Sie je zu =pit in cin
bestellen  Sie
Menu, Sie

dem Haupt-

Restaurant kommen, =o

A la carte und nicht das

fahren besser, Jdenn nach

service sind die Koche auf die Tages-
platten eingestellt und  verwenden  auf
diese die volle Sorgfalt.

Der Kiichenchef

dass die Priizision eingehalten wird, das

muss dafiir sorgen,

heisst, dass zu ciner bestimmten Zeit
alles « en ligne » ist. Wenn zum Beispiel
um 11 Uhr Dbegonnen werden muss,

macht der Chef noch schnell die Repe-



alles
klappt, ob die Suppe, das Gemiise und

tition, das heisst, er sicht, ob
diec Saucen im Wasserbad untergebracht
sind und ob das Fleisch im sogenannten
Alle

zubereiteten Speisen werden niimlich im

Etuve oder Wiirmeschrank steht.
Warmwasserbad, dem sogenannten Bain-
maric aufbewahrt, damit sie nicht mehr
weiterkochen, Das TFleisch bleibt in einer
Mitteltemperatur im  Wirmschrank.
Ueher die Hauptmahlzeiten

wiirde ich Thnen empfeh-
len, immer das Me-

nu zu  hestellen.

Wihrend dieser Zeit ist die ganze Kiiche
auf diese eingestellt. Jeder cinzelne Koch
ist voll beschiiftict, und wenn dann eine
solche Ixtrabestellung kommt, so kann
sie nicht mit der notigen Sorgfalt be-
handelt werden, mit der der anstindige

« Oh,
wenn der doeh da oben an seiner Extra-
platte ersticken konnte!» hat da schon

KNoch jede Platte zubereiten will,

mancher Koch in seiner Verzweillung

oerufen. Nur in den ganz grossen Ho-

tels, wo dem Chef gentigend Koche zur

Verfiigung  stehen, kanm man  wiihrend

dieser Zeit Spezialplatten riskieren.

» Wihrend des Coup de feu
wird entsetzlich herwmgeschrien . ..

Withrend der strengsten Momente der
Hauptmahlzeiten, der sogenannten Coups
beste Koch
manchmal den Kopf verlieren. In Paris

de feu, kann auch der

habe ich einmal mit einem Chef gear-
beitet, der mit neun Medaillen dekoriert

11



war, .und trotzdem einmal in einem
golchen Moment statt Bohnen
frites garniert hat, einmal sogar
statt einer Mayonnaise Sauce
daise servierte. Withrend diesem Coup de

feu wird in cinem Betrieb, wenn manch-

pommes
und
hollan-

mal zwei- bis dreihundert Diners zu glei-
cher Zeit bestellt entsctzlich
herumgeschrieen. Der Chef oder ein An-
nonceur ruft die Bestellungen laut aus.
< Sechs Diners zu sechs Iranken », « Iilf

werden,

Diners zu vier Franken fiinfzig », « drei
Légumes », Desserts ».  Jeder
Koch, den es angeht, muss die Bestellung

« zwel

laut wiederholen.

Es gibt oft Giiste, die sagen: < Don-
nerwetter, ist die Sache noch nicht da,
ich muss auf den Zug ». Und wenn sie die
Platte dann bekommen, sitzen sie noch
zwei Stunden im Lokal. Aber wer das so
macht, schneidet sich selber in das
Fleisch. Wenn der Koch mehr pressieren
muss, als gut ist, leidet die Platte.

Als ich 2. Klasse Basel
rach Rom an eine neue Stelle fuhr und
ein Herr neben mir sah. dass ich Koch
bin, sagte er: «Ich bin auch froh,
dass ich, wenn ich in einem Hotel esse,

einmal von

?

nicht zusehen muss, wie die Platten ge-
macht werden, sonst wiirde einem sicher
der Appetit vergehen. TIhr
doch wieder alle Resten, die vom Tische

braucht ja
kommen ». Dieser Herr hatte es nicht
bos gemeint, sonst wiire ich ihm anders
gekommen, Es ist nicht wahr, und ich
habe es withrend meiner zwanzigjihrigen
Praxis noch nie erlebt, auch in keinem cin-
facheren Haus, dass Resten von Platten,
die schon serviert wurden, noch einmal
serviert wurden. Wer das sagt, der stellt
eine falsche Behauptung auf. Es ist cine

Verleumdung. Aber selbstverstiindlich

12

was nach einem Service in der Kiiche
iibrig  bleibt,
wendet.

wird immer wieder ver-

Die feinen Sachen, wic Fische, Mayon-
naise, Desserts, werden fiir die niichsten
Gerichte verwendet. Wenn zum Beispiel

heute gekochter Salm mit Sauce hollan-

daise serviert wird und davon iibrig
bleibt, so wird der Rest in Sulz stehen
gelassen  und  am  nichsten Tag fiir

Mayonnaise de Poisson oder M:Lijlnmisc
de Salmon verwendet. Aus Pouletresten
entsteht ein sogenanntes IHithnereroquet.
Eine schr beliebte Spezialitiit, fiir die
aber auch fast immer Resten, und zwar
speziell die Fischresten benutzt werden,
sind die Ravioli.

Aus iibriggebliebenen Bohnen. Riiebli
machen wir Salade de
Frithling geben wir diesem Gericht den
schonen Namen « Salade de saison ». Oft
Restensalat auch bei Hors
aufge-

légumes. Im

wird dieser
d'ceuvres  in kleinen Schiilchen
tischt. Auch der Pudding cabinet ist mei-
stens  ein Produkt aus Tauter Resten.
Wenn zum Beispiel von Biscuit-Torten
oder sonst allerhand Siissigkeiten Stiicke
iibrig bleiben, so zerschneiden wir diese
nachher in Wiirfel und verbinden sie mit
einer Créme. Der ganze Pudding wird
dann mit ciner Vanillesauce gut bedeckt,
damit der Gast ja nicht hinter unsere

Schliche kommt. Auch die Potage garbure

oder purée de tous légumes ist eine
Restensuppe, aber wohlverstanden, es

werden nur die Resten verwendet, die in
dger Kiiche iibrig bleiben, die also noch
nie serviert wurden.

Meistens heisst es, dass die Hotelkoche
nicht sparen konnen. Wenigstens sagt
das sehr oft der Patron. Das ist auch oft
der I'all. Man sagt ja nicht umsonst, dass



die Koche sogar mit den Iiissen im But-
terkiibel herumstampfen wiirden. -— Ob
der Koch sparsam ist, hingt davon ab,
wie er vom Patron gehalten wird. Wenn
es ihm nicht darum zu tun ist, im Hotel
7zu bleiben, so spart er nicht so, und es
kommt auch gelegentlich vor, dass er so-
gar mit der Butter feuert oder sonst ein
kostbhares Oel ins Feuer giesst.

Die dicken Saucen haben sich einfach
iiberlebt. Recht viel Sauce, das war eine
deutsche Spezialitiit. Ich habe einmal an
einer Kochkunstausstellung in Frankfurt
alle Zubereitungen von einem Kalb gese-
hen, wobei iiberall die gleiche Sauce ver-
wendet wurde. So etwas konnte weder in
der Schweiz noch in Frankreich vorkom-
men, Wenn in einer Kiiche zuviel Sauce
verwendet wird, sage ich mir : « Die kon-
nen eben die delikaten Feinheiten jeder
einzelnen Platte nicht herausbringen,
darum brauchen sie Sauce, um dieses zu
verdecken ».

Ein guter Kellner merkt sofort, ob er
es mit einem Materialisten oder mit einem
Feinschmecker zu tun hat. Wenn es sich
um ecinen Feinschmecker handelt, dann
schreibt er breit auf den Bestellsehein :
« s0igné » oder gar « extra soigné ». « Un
potage soigné », «un beefsteak soigné »,
«un légume soigné », wird in der ganzen
Kiiche herumgerufen,
weiss dann, dass er diese Platten mit be-
sonderer Sorgfalt behandeln muss. Es
gibt ein besonderes Nierenstiick, das im-
mer als Beefsteak auf eine « extra soigné
Bestellung » bestellt wird. Die besondere
Sorgfalt besteht manchmal auch in einer
besonders deliziosen Garnitur, oder der
Chef triiufelt noch etwas Butter darauf
oder legt eine Tomatenschnitte bei.

und jeder Xoch -

Bei vielen Giisten kommt es nicht
darauf an, dass sie besonders gut, son-
dern dass sie besonders reichlich bedient
werden. Wir kommen auch da entgegen,
Einmal
schickte mir ein Gast ein sehr schones
Beefsteak zuriick, weil es ihm zu klein
schien, aber dem konnte ich abhelfen.
Ich legte das ganze Beefsteak in eine
grossere Schiissel und liess es aufservie-

ren. Da war der Gast zufrieden.
EJ

aber alles hat seine Grenzen.

Menschen, die nur auf die Oberfliche
sehen, sehen bei uns Kichen nur die
dicken Biuche. Aber diese Biuche kom-
men bei den wenigsten Kochen dadureh,
dass sie I'resser wiiren und Schlemmer.
Ein ehemaliger Schulkamerad von mir,
mit dem ich in die Primarschule ging. ist
jetzt Professor an der Universitit in B.
Er hat es nur mit Geistigem und Schrift-
lichem zu tun und hat auch schon ver-
schiedene Publikationen geschriehen. Er
sagte einmal : « Weisst du, ein
Mensch wie ich, der so viel geistig ar-
beitet, kann selbst nicht mehr alles lesen.
Ich les¢ nur noch das ganz Grosse und
Einfache. Ich lese nur noch die Bibel und
Shakespeare hie und da etwas
Goethe ». So geht es auch mir und den
meisten meiner Kollegen. Wer immer mit
dem Iissen zu tun hat und die feinsten
Platten herrichtet und davon probieren
muss, verlangt gar nicht mehr nach einer
komplizierten Kiiche. Fiir mich ist das
liebste ein Stiick junges, kriftiges, ge-
sottenes Rindfleisch und ein zartes, ein-
faches Gemiise, das gerade in die Saison
gehort. —

Es gibt aber auch Ausnahmen. So ar-
beitete einmal neben mir ein Kollega
Patissier, der auch fir den eigenen

mir

und
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Bauch ein
rar. Seine Lieblingsspeise war ein zarter
Lammriicken.

komplizierter Feinschmecker

Eines Tages stiirzte der Foxterrier-
Hund Giiste  aus
einem Fenster zu Tode. Da leisteten wir

von einem unserer
uns den Spass und preparierten den Hun-
deriicken

Art. Er wurde dem Kollegen Patissier als

auf feinste und raffinierteste

Lammriicken aufserviert, und derselbe
verspies ihn mit grossartigem Appetit.
Als ich ihn dann nach genossener Mahl-
dass er cinen
geriet er
und weil er ein

zeit fragte, ob er wisse,
Hunderiicken gegessen habe,
ausser sich vor Wut,
Mensch ohne Bildung war, warf er mir
die diversen Kochinstrumente an den
Kopf.

Ein guter Koch ist in der ganzen Welt
herumgekommen. Man kann die franzo-
sische Kiiche aus keinem Kochbuch ler-
nen. Man muss die Luft der Pariser
Boulevards geatmet haben, um den Geist
der franzosischen Kiiche zu verstehen.
Man muss Englinder gesehen haben, ihr
Hammelfleisch

Pies verzehren, um nachzufiihlen, was der

und ihre wverschiedenen

Englinder an diesen Platten besonders
schiitzt. Deshalb ist der Koch fast immer
ein weitgereister Mann. der sich deshalb
auch am besten mit den wirklich gebil-
deten Kunden versteht, die die I'einhei-
ten unserer Kunst noch zu schiitzen wis-
sen. Vor ein paar Jahren bekam ich von
einem Bijoutier, dem ich sechs Wochen
gekocht hatte, eine schone Brillantnadel,
von einem hollindischen Petrolkonig in
cinem grossen IHotel des Berner Ober-
Trinkgeld gibt es
sonst

landes 100 Franken.
auch etwa noch bei Hochzeiten,
aber besteht unser Dank nur in Worten,
aber auch das macht Ireude. Wie alle
Kiinstler, so erntet natiirlich auch der
Koch viel Undankbarkeit, und er muss,
wenn er die IFreude an seinem Beruf be-
halten will, vor allem fiir seine eigene,
innere Befriedigung schaffen. Denn keine
Kunst ist so personlich, wie die unsere.
Wenn einem ein Gemiilde oder ein Musik-
stiick nicht gefiillt, so kann ein Kiinst-
ler sagen : « Das verstehst du nicht bes-
ser ».  Aber was sollen wir antworten,
wenn ein  Gast « Diesc
Platte schmeckt mir nicht » !

Z1 uns sagt:

B e T el =
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