Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 7 (1931-1932)

Heft: 5

Artikel: Moderne Menugestaltung

Autor: Dank, Elisabeth M.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1065242

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 14.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1065242
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

MODERNE MENUGESTALTUNG

Von Elisabeth M. Dank

uch auf diesem Gebiet: Alte Zeit —

Neue Zeit. Und der Ubergang vollzog
sich unter unseren eigenen Augen, vollzieht
sich noch heute. Selten lidsst sich die ein-
schneidende Veriinderung, die die letzten
zwanzig Jahre nahezu allen unseren Le-
bensgewohnheiten gebracht haben, so deut-
lich erkennen, wie auf dem Gebiet der
Menugestaltung.

Man kann heute ginzlich neue Tenden-
zen in der Speisenzusammenstellung bemer-
ken, Tendenzen, die zundchst nicht im An-
schluss an die durch den Weltkrieg be-
dingte Wirtschaftslage entstanden sind.
Traten sie doch hauptsichlich in Liindern
auf, die wihrend Weltkriegs- und Nach-
kriegszeit durchaus in der Lage waren, zu
kochen, wie vor dem Kriege. Heute aller-
dings bringt es die wirtschaftliche Depres-
sion mit sich, dass diese « Vereinfachungs-
tendenzen » schon aus Niitzlichkeitsgriinden
iiberall aufgegriffen werden. Aber — und
das verdient festgehalten zu sein — sie
sind bereits vor der Weltkrise aufgetreten
und durchgefiihrt worden. Die friiher reich
und massiv bestellte Speisenfolge wich der
vereinfachten, ohne dass finanzielle Ge-
sichtspunkte dafiir massgebend waren. Das
ist das Interessante.

Wir miissen ja nicht gerade an die be-
rithmte, in den Fuggerdokumenten erwihnte
Prager Hochzeit mit ihren hunderten von ge-
schlachteten Rindern, Kilbern und Schwei-
nen, ihren tausenden von Hasen und Hiih-
nern denken; noch weniger an die Zeit
Brillat-Savarins, in der der erste Gang
eines von ihm ausdriicklich einfach ge-
nannten Essens zum Beispiel aus Lenden-
braten, Hiihnerfrikassée, Kalbsbraten und
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gefiillten Karpfen, der zweite Gang aus
Puter, blauem Hecht und sechs Zwischen-
gerichten bestand, «den Salat ungerech-
net ». Nachher erschienen, fiir die feineren
Gaumen unter den Giisten bestimmt, noch
Kalbfleisch mit Reis und Krebssauce, Fisch-
milch mit Triffeln, Rebhuhn mit Champi-
gnons, Schnepfen, frischer Thunfisch usw.
Nein, daran wollen wir nicht denken, eben-
sowenig als an die Feste der Romer, bei
denen ein Gericht Pfauenzungen nur eine
Delikatesse unter hunderten darstellte.

Erinnern wir uns bloss an ein beliebiges
Diner, das vor fiinfzehn oder zwanzig Jah-
ren in irgendeiner europiischen GrofBstadt
oder auf dem Lande stattfand. Da sehen
wir, dass es unter sechs Géngen sicherlich
vier schwere, kompakte Gerichte gab. Und
dieselben Symptome sehen wir entsprechend
in der biirgerlichen Kiche auftreten. Bei
festlichen Anlissen, bei einem Familien-
oder geschiftlichen Diner allerdings, bei
dem sich die Kochkunst am ungehemmte-
sten entfaltete, kann man die damalige
Tendenz am leichtesten herausfinden; des-
halb wollen wir uns ein solches Diner niher
ansehen.

Nach der Suppe gab es Fisch mit Mayon-
naise oder einer anderen kunstvollen Sauce,

womdglich noch Butterkartoffeln dazu.
Dann kam der erste Draten — vizlieicht
Roastbeef — von komplizierten Gemiise-

garnituren umgeben. Als vierter Gang er-
schien noch ein Braten -— zum Beispicl
Kalbsbraten oder Wild — und die Haus-
frau oder der Kiichenchef des Restaurants
mussten sich anstrengen, wieder neue und
noch kompliziertere Garnierungen zu erfin-
den. Gewohnlich bildete das Gefliigel den



dritten Fleischgang, zu dem Salat und
Khompott serviert wurde. Erst nachher er-
schien das Dessert, im allgememen eine
kunstvolle Eisbombe, gefolgt von allerhand
Konfekt, Kise, Obst und Siid{riichten. Und
auf der Kiseplatte waren selten weniger
als viererlei Kiisesorten, sowie alle mogli-
chen Brote und Brezeln vorhanden.

" S0 ass man noch vor fiinfzehn oder zwanzig
Jahren, Die meisten unter uns erinnern sich
selbst daran.

Und heute ? Betrachten wir einmal, wie
cin modernes Diner, den heutigen Ansich-
ten entsprechend, zusammengestellt ist.
Wieder halten wir uns nicht an Hausmanns-
kost, sondern an einen festlichen Anlass,
um das Charakteristische leicht sehen xzu
konnen.

Man beginnt mit irgendwelchen Kkalten
Hors-d’ceuvres, aber nur mit einer Sorte.
Also Lachs oder Pastete oder Kaviar, in
einfacherer Gestaltung kalte Eier oder
Sardinen oder Hiringfilets. Dazu wird ein
wenig Toast serviert. Oft aber besteht der
erste Gang {iberhaupt nur aus Obst — Me-
lonen oder Grape-Fruit oder Frucht-Cock-
lail. Erst als zweiter Gang erscheint die
Suppe, nie mehr als erster. Auch sie ist
vereinfacht und unkompliziert geworden,
cenau so wie der Fischgang, der iibrigens
héufig entfillt. Und wie hat sich erst der
komplizierte Tleischgang verindert! Statt
des reich garnierten Roastbeef erscheint ein
Tournedos, der kaum Handflichengrosse
erreicht. Die Beilage — Tomaten, Champi-
gnons — findet bequem auf seiner Ober-
fliche Platz. Hie und da werden hauch-
diinn geschnittene Kartoffeln — Strohkar-
toffeln — dazu serviert. Das ist alles.
Vergebens sicht man sich nach Gemiisegar-
nierung um — doch halt, jetzt erscheint
Gemiise — ein Gemiise. Aber nicht als
Beilage, sondern als separater Gang. Der
frithere schwere Gang ist also durch einen
Gemiisegang — Spargel, Spinat, Artischok-

ken oder Aubergines — ersetzt. Gewohn-
lich folgt noch ein Salatgericht — wieder
ein separater Gang — den man wic den

(Gemiisegang nur ungern ausfallen lésst.
Die Eisbombe bleibt in einfacherer Form
bestehen, wenn sie ihren Platz nicht an
Obstsalat aus frischen Friichten, zu dem
Sahne serviert wird, abtreten muss. Die
Kiseplatte sollte auch heute immer, wenn
auch in vereinfachter Form, serviert wer
den. Falls die Eishombe ausfillt, so beglei-
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Auf diese Umfrage einer grossen
englischen Zeitung an ihre Lyserinun-n
antwortete der weitaus grosste Teil:
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voll und ganz verstehen kann. Mit
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wird er auf die einfachste Weise er-
fiillt. Durch blosses Offnen des Hah-
nens hat die Iausfrau zu jeder Zeit
fliessendes warmes
Wasser in Kiiche, Bad-
zimmer, Toilette,
Waschkiiche. Verlan-
gen Sie unsern inter-
essanten Prospekt, der
viel Wissenswertes fiir
Sie enthiilt.
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ten Konfekt oder Torten den schwarzen
Kaffee.

Man kann den Unterschied zwischen den
zwei Speisefolgen beinahe mit Hinden grei-
fen. Obst, Gemiise, Salat und wiederum
Obst anstelle schwerer Fleischgerichte —
das ist die vorherrschende Tendenz. Und
diese Verinderung ist iiberall zu finden.
Hitte man es sich vor zwanzig Jahren triu-
men lassen, dass ein «richtiges » Diner mit
Obst beginnt ?

Wohl stimmt es, dass diese Tendenz vom
Westen kommt — wohl stimmt es, dass man
in Amerika auf Obst und Salat mehr Ge-
wicht legt, als irgendwo anders in der Welt.
Aber doch hitte sich diese Tendenz, die
zur Vereinfachung, zum Leichterwerden der
Nahrung hinneigt, in Europa nicht durch-
setzen konnen, wenn der Europier nicht
schon aus sich selbst heraus einen #hnli-
chen Drang verspiirt hiitte.

Eine iiberaus rasch wachsende und
grosse Anzahl von Menschen verlangt, auch
abgesehen von rein vegetarischen oder
Rohkostbhestrebungen, heute eine Kost, die
Fleisch vom Vordergrund in den Hinter-
grund treten ldsst. Man will viel Salat, viel
Gemiise, viel Obst, sei es im Restaurant, als
eingeladener Gast oder bei sich zu Hause.

Auch im Hause isst man anders als friiher.

Langsamer vielleicht, als die bei festli-
chen Anlissen gepflegte Kochkunst, die
eher « mit der Mode » gehen soll und muss,
stellt sich die Familienkiiche, diese Hiiterm
der Tradition, um. Viel Gemiise und Obst,
Flocken mit Mileh oder Sahne, leichte ge-
schlagene Crémes werden nicht mehr bloss
in erster Linie als fiir Kinder wichtig ange-
sehen. Die Erwachsenen verlangen dieselbe
Kost fiir sich, mogen sie daneben Fleisch
essen oder nicht. Das Fleisch ist eben nicht
mehr Alleinherrscher. Man will — die Ge-
miissigten teilweise, die Radikalen ginzlich
— auch andere Kost.

Und alles tendiert zum <« Leichten » hin.
Man mochte nach dem Essen satt und be-
friedigt, aber unbeschwert aufstehen. Nicht
nur die «nach Linie» Strebenden denken
so. Nein, auch dem Gourmet schmecken
heute die schweren Gerichte nicht mehr. Er
will neben der Sittigung Freude und An-
regung, genau wie ein Gourmet alter Zei-
ten. Aber er will nicht mehr Uebersitti-
gung.

Wer hiitte sich frither zum Beispiel die
Fiille der verschiedenen Salate vorgestellt,



wie sie uns heute gelidufig sind ? Kaum gibt
es etwas, was wir nicht als Salat essen.
Spinat, Karotten, Spargel, Reis, Artischok-
ken, Kohlrabi, Schwarzwurzeln und vieles
andere werden neben den altbewihrten
Pflanzen als Salat gegessen.

Und gar die vielen Zubereitungsarten !

Mit Zitrone oder Essig, Salz und Oel;
iiberstreut mit Dill oder Melisse oder gar
einer Kriutersymphonie; mit Kise und Pa-
prika; mit Niissen und Honig; mit saurer
Mileh; mit Kiimmel und XKriutern; mit
Zwiebeln und Kapern; mit Sahne — map
konnte die Aufzihlung der heute anerkann-
ten und bereits erprobten Moglichkeiten bei-
nahe ins Ungemessene fortsetzen und va-
rileren.

Dasselbe gilt von Obstsalat, der heute im-
mer mehr an die Stelle von Kompott tritt.
Keine Zusammenstellung, die nicht versucht
wiirde. All die verschiedenen Friichtekom-
binationen geben wiederum Gelegenheit zu
den  mannigfaltigsten Zubereitungsarten.
Der Obstsalat wird entweder bloss mit ge-
liutertem Zucker {ibergossen oder mit
Sahne serviert, mit Schokolade oder Niissen
bestreut, mit Kirsch oder Curacao befeuch-
tet, mit Vanillecréme iibergossen. Auch hier
konnte man immer mehr Variationen auf-
zihlen.

Kompliziert ?

Eigentlich doch nicht. Bekommlich, an-
regend, interessant, reizvoll — aber kom-
pliziert ?

Denken wir, wenn schon nicht an den
beriihmten Pfarrer von Bregnier, der vor
hundertfiinfzig Jahren bei einer alltéiglichen
Mahlzeit Suppe, Rindfleisch, eine Hammel-
keule, einen Kapaun und Nachtisch ver-
zehrte, denken wir an all die schweren siit-
tigenden Gerichte, die wir noch genannt
haben — denken wir auch an unser solides
Diner vor fiinfzehn Jahren zuriick,

Trotz Salaten und Obstsalaten, trotz
Kriuter-, Sahne- und Milchzubereitungen
ist unser Essen heute bedeutend unkompli-
zierter als es war.

In der Zeit des Sports, der beruflichen
Frauenarbeit, der kurzen Kleider — ganz
abgesehen von Weltkrise, ganz abgesehen
auch von den neuen medizinischen Erkennt-
nissen auf dem Gebiete der Ernihrung —
musste sich die alte Speisenzusammenstel-
lung wandeln.

Auch in der Menugestaltung lisst sich
die moderne Zeit erkennen.
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Kochzeit 3 Minuten.

45 verjchiedene Teig-
warengerichte enthdlt
unjere vieljeitige Rejept-
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Meine liebe Elsbeth!

Du kannst Dir nicht vorstellen, wie Deine alte
Gotte sich bei der Nachricht freute, Dein Herz habe
nun seinen Gspanen gefunden und Thr wolltet im Frith-
ling heiraten.

Natiirlich hidngt Dir jetzt der Himmel voller Geigen,
aber als eine Frau, die das Leben bald hinter sich
hat, sage ich Dir: Heirate nicht, um selbst gliick-
lich zu werden, sondern um Deinen Gatten gliicklich
zu machen.

Biete Deinem Herzallerliebsten ein schones, frohes
Heim. Habe Verstidndnis fiir ihn: geize nicht mit klei-
nen Konzessionen -- dann wird auch Dein kiinftiger
Gatte nicht kleinlich sein., Denke nicht ans Ausge-
hen, wenn er abends, miide vom Geschidft, heimkommt.
Zittere nicht gleich um die Vorh&nge, wenn er ein
Pfeifchen raucht; sag nicht, er sei langweilig, wenn
er die Zeitung liest. Gdonne ihm geniigend Schlaf --
geniigend Schlaf ist das halbe Leben!

Und weil wir gleich vom Schlafen reden: kaufe punkto
Betten nur das Beste. Ein Drittel seines Daseins
verbringt der Erdenbiirger im Bett, folglich ist hier
nur das Beste gut genug -- Rosshaar!

Rosshaar gibt warm, man liegt gut und es muss nur
selten aufgearbeitet werden. Rosshaar hdlt sozusagen
ewig und ist deshalb, trotz den hohern Anschaffungs-
kosten, weitaus das billigste Matratzen-Material.

Gerade beim Bett trifft das Sprichwort zu:"Wie man
gich bettet, so liegt man!" Nimmst Du gutes Material,
so schldfst Du gut, nimmst Du schlechtes, so schldfst
Du schlecht.

Das sind Ratschlige, die Dir prosaisch erscheinen
mogen, aber befolge sie, denn es meint es niemand
besser mit Dir als
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