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GEDANKEN UBER DIE
Von Elisabeth

SCHWEIZER HOTELKUCHE
M. Dank

Ist die Schweiz, das Land der Hotels und
der Gastlichkeit, das Ziel der Reisenden
und Erholungsbediirftigen, das Land der
guten Kiiche?

Wohlgemerkt, fiir die Reisenden, die nur
auf Hotel, Restaurant, Pension und Gast-
wirtschaft angewiesen sind, die niemals Ge-
legenheit haben, in ein Privathaus einge-
laden zu werden. Was bekommen sie zu
essen ?

Vor allen Dingen bekommen sie furcht-
bar viel zu essen. Quantitét !

Wie ist das Durchschnittsessen, wenn
man in ein Durchschnittsrestaurant oder
gutes Mittelhotel zum Mittagessen geht ?

Ausser einer langen Speisekarte gibt es
ein Menu. Dieses Menu ist besonders inter-
essant, weil es die meisten Leute aus Er-
sparnis- und Bequemlichkeitsgriinden wiih-
len. Gewohnlich handelt es sich um ein
grosses Menu mit Vorspeise oder ein Kklei-
nes, bei dem die Vorspeise wegfillt. Also

ungefihr zu TFr.
Fr. 3.30 resp. 2.50.
Das Menu besteht — wie neulich in Ziirich
in einem guten, sehr besuchten Mittelhotel
aus Blumenkohlsuppe, Seeforelle, mit
Kartoffeln und zerlassener Butter, Filet de
Beeuf mit Garnierung, Friichtereis mit
Schlagrahm. Es kostet Fr. 4. Beim kleinen
Menu zum Preis von Fr. 3 kann man ent-
weder den Fisch oder das Filet bestellen.
Trotz grossen Hungers wihlt man das
kleine Menu, weil man schon an Schweizer
Portionen gewdohnt ist. Das Essen beginnt.
Alles ist, wie immer in der Schweiz, pein-
lich sauber und appetitlich serviert und ge-
deckt. Auch fiir den Einzelgast kommt die
Suppe in einer kleinen Terrine. Aber diese
kleine Terrine enthélt mindestens vier bis
fiinf Portionen Suppe. Bedauernd isst man
nur einen Teller und fiiberlegt, ob die ver-
bleibende Suppe dem nichsten Gast ser-
viert wird oder was sonst mit ihr geschieht.

4 resp. Fr. 3 oder zu

Amla Page ein Filmstar in Hollywood

ANITA PAGE: Ich verwende immer j

Lux Toilet Soap. Sie erhalt meine Haut &
so wunderbar zart, was bei den uner-
lasslichen Nahaufnahmen der neuen
Tonfilme _von grosser Bedeutung st
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LTS é6a-0312 56

verwendet auch

Lux Toilet Soap

Ein tadelloser Teint, rein, weich und zar,
ist Bedingung fir jeden Filmstar, denn
die gewaltige Lichtfiille der Scheinwerfer
macht auch den geringsten Fehler im
Teint sofort offenbar und die Camera

halt ihn auf dem Filme fest.

Sosprechen die Filmstars in Hollywood,
aber sie wissen sichauch zu helfen,denn

9 von 10 Hollywood-
Filmstars verwenden

LUX TOILET SOAP

65 CiS per Siuck Sunlight A.G. Zirich



Wihrenddessen kommt der Hauptgang. Man
hat die Seeforelle gewihlt. Auch sie er-
scheint {iberdimensional. Woriiber man aber
tatsdchlich fassungslos wird, ist

a) die Kartoffelportion. So viele Kartof-
feln kann ein einziger Mensch gar
nicht aufessen, auch wenn er daneben
nichts bekommt;

b) die Sauciere voll zerlassener Butter.
Wenn man sie bloss ansieht, wird man
satt, auch ohne an « Linie» zu den-
ken. Im iibrigen iiberlegt man, dass
zwei Gerichte fiir eine vierkopfige Fa-
milie mit dieser Buttermenge zuberei-
tet werden konnten;

c) die Garnierung. Sie besteht aus zwei
mit Fleisch gefiillten Tomaten, einem
gefiillten Kohlrabi. In separater Schiis-
sel gibt es Selleriegemiise. Jede To-
mate ist durch ihre Grosse ein Mittag-
essen fiir sich.

Trotz des grossen Hungers und des appe-
titlichen Speisegeruches verliert man ange-
sichts solcher Mengen den Mut. Zaghaft be-
ginnt man die Schlacht, und richtig — wenn
man sich durch dreiviertel der Fischportion,
einige Kartoffeln, eine Tomate und etwas

Selleriegemiise durchgearbeitet hat, ist man
restlos satt und nicht imstande, noch irgend-
einen Bissen zu essen.

Worauf der Friichtereis erscheint. Es ist
keine Portion — was man sich eben unter
einer Portion vorstellt — es ist ein Sockel,
ein Denkmal, ein Bauwerk — mit Friichten
verziert, von Fruchtsaft begossen und mit
soviel Schlagrahm bedeckt, dass der Durch-
messer sich abermals um etliche Zentimeter
erhoht. Ein Mittagessen fiir sich — wenn man
es aufessen konnte.

Man kann nicht. Man mochte so gern,
denn Friichtereis ist eine Lieblingsspeise.
Einmal, zweimal probiert man den Loffel
in den weissen Berg zu versenken — dann
gibt man es auf. Bedauernd muss man der
Saaltochter versichern, dass es wirklich
nicht mehr geht. Der ganze Friichtereis wird
hinausgetragen, wo er sich vermutlich in
Gesellschaft der Gemiisegarnierung der
grossen Kartoffelportion, des Fischrestes,
der bis aut zwei Loffel unberiihrten zerlas-
senen Butter und — last not least — der
Suppe befindet. Man bleibt zuriick und phi-
losophiert. Zum Beispiel dariiber, dass man
viel lieber vorher weniger gegessen hitte,
um noch vom Dessert etwas zu haben. Oder,

™™ |\ciBit: Nie mit nassern Korper sonnen-
- baden und stets vorher einreiben mit

IVEA-CREME
IVEA-OL (5]

So vermindern Sie die Gefahr schmerz-
haften Sonnenbrandes und erhalten schén
gebriuntes Aussehen, — auch bei be-
decktem Himmel. :
Nivea-Creme und Nivea-Ol sind nicht zu
_ersetzen, auch nicht durch , Nachahmun-
gen”, die Ihnen als ,,ebensogut” empfohlen
werden sollten. Denn es gibt auf der ganzen
Welt kein anderes Hautpflegemittel, das
Euzerit enthélt, u. gerade darauf beruht die
. ‘ itberraschend
gute Wirkung.

Nur NIVEA-~ Creme und- Ol enthalten das hautptlegende Euzerit



{ Weil aus heilkraftigen
~ Alpenpflanzen

gewonnen, wirkiTrybol Mund-
wasser doppelt. Erstens als an-
genehmeErfrischung, zweitens
als Stirkung derSchleimhiute,

die so leicht Erkiltungen un-
terworfen sind.

UndTrybol Zahnpasta mit dem
wirksamen Sauerstoff, die den
gelblichen Zahnbelag I6st und
die Zihne bleicht, ohne den
Schmelz anzugreifen.

Trybol Zahnpasta Fr. 1.20
Mundwasser Fr. 2.50

64

dass man mehr Geld ausgegeben hat, als
eigentlich notwendig war — denn mehr als
die Hilfte ging unbenutzt zuriick. Oder, wie-
viel Arbeitslose — —

So ein Mittagessen ist typisch. Und man
steht — bewusst oder unbewusst — mit
dem Gefiihl auf: Weniger wire mehr!

Man isst heute anders als frither. Ich
habe an dieser Stelle in einem Aufsatz « Mo-
derne Menugestaltung » darauf hingewiesen,
wie veriindert IEssen, Menu und Essbediirf-
nisse sind, wenn man zehn oder zwanzig
Jahre zuriickdenkt. Man isst heutzutage viel
leichter. Man will viel Gemiise, viel Salate,
viel Obst, Anregendes, Pikantes. Man hilt
auf Linie. Aber auch wenn man dies nicht
tut, will man seines' Wohlbefindens, seiner
Elastizitit und vor allem seiner Leistungs-
fihigkeit wegen vom Essen nicht beschwert,
sondern angeregt werden. Das ist die Ten-
denz der Zeit.

Passt unser eben beschriebenes Menu in
die heutige Zeit? In die heutige Zeit, die
nicht nur zum Leichten hintendiert, sondern
die auch sparen muss ?

Wenn man scharf formulieren wollte,
kinnte man sagen : Hotels und Restaurants
sind nicht mit den Anforderungen der Zeit
mitgegangen, und zwar in zweierlei Rich-
tung. Einerseits miissten sie damit rechnen,
dass der Reisende heute ganz anders essen
will als vor zwanzig Jahren. Und ander-
seits sollten sie klar sehen, dass Preisherab-

setzung — die Schweizer Hotels und Gast-
stiitten sind ja in dieser Beziehung ver-
stindnisvoll und klug vorgegangen — im

allgemeinen nicht geniigt. Die Preisherah-
setzung soll sich nicht nur auf den Pen-
sionspreis beziehen. Man miisste dem Gast
bieten

a) was er wirklich will;

b) nicht mehr, als ein normaler Mensch

isst;

¢) zu einem moglichst niedrigen Preis, in

den nicht alle die vom Gast ungenutzt
lassenen Quantititen einkalkuliert wer-
den mussten.

Es ist auch fiir den Restaurateur das
Beste, wenn der Gast nicht mehr ausgibt, als
seinem Konsum entspricht. Denn passiert
es nicht oft, dass der Reisende nach einem
wie dem eben beschriebenen Mittagessen
sich am Abend Aufschnitt und Kise kauft
und lieber nicht ins Restaurant geht — um
nicht mehr Geld auszugeben, als er tatsich-
lich konsumiert ? Die Zeiten sind, wie sie



sind. Der Kreis derer, die nicht rechnen
miissen, wird immer kleiner. Man wird am
besten fahren, wenn man dem Gast ermog-
licht, fiir einen genauest kalkulierten Be-
trag das zu bekommen, was er wirklich will.

Was will er ? Worin soll sich die Hotel
kiiche in der heutigen Zeit bewusst um-
stellen ?

Die Tatsachen geben die Antwort. Man
beobachte einmal das Vergniigen der Hotel-
und Pensionsgiiste, wenn statt der {iblichen
Vorspreise... Gnocechi romani oder Oeufs
pochés ... zur Abwechslung Horsd’ceuvres
gereicht werden !

Deriibliche Einwand ist, dass Horsd ceuvres
mehr kosten als die sonstigen Vorspeisen.
Darauf wire zweierlei zu erwidern : Erstens
kann bei Erstellung und Berechnung des
ganzen Wochenmenus ein gewisser Ausgleich
geschaffen werden. Man hilft sich, indem
man ein ebenso schmackhaftes, aber weniger
kostspieliges Fleischgericht verabfolgt. Und
zweitens ist nicht gesagt, dass Horsd'ceuvres
unbedingt kostspielig sein miissen. Warum
hat man sie so gern? Weil sie pikant, ap-
petitanreizend, anregend sind. Nun, diese
Vorziige lassen sich auch mit geringen Mit-
teln erreichen, wenn man sich Miihe gibt und
Initiative hat. (Ich denke dabei natiirlich
nicht an die Palace-Hotels, sondern an
Durchschnittshotels mit Preisen zwischen
Fr.10 und Fr.15. Das heutige Durchschnitts-
publikum geht eben meistens in diese Kate-
gorie von Gaststiitten.) Es miissen ja nicht
immer Thunfisch, Lachs, Pasteten und der-
gleichen sein... garnierter Mayonnaisesalat
oder nettgeschnittene Brotchen mit Radies-
chen, Gurken, Kriduterbutter und Kapern
oder mit Salat garnierte und gefiillte To-
maten oder bloss Sardinen auf Toast. Die
einfachste kleine pikante Vorspeise wird
dankbar empfunden, wenn man sich in den
Bergen oder am See herumgetummelt hat
und nachmittags satt, aber nicht beschwert,
sondern neugestirkt und angeregt gleich
wieder zum Sport hinaus will.

Ebenso ist es mit Obst. Warum ist es heute
noch meistenteils so, dass der Gast gezwun-
gen ist, sein Obstbediirfnis — in der Zeit des
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Geistesheroen
. » » Und Kaffee

Friedrich Nietzsche ruft in seinem ,Ecce

homo" aus:
«Nur kein Kaffee! Kaffee verdiistert.”

Damals kannte man noch nicht die Ursache
der fir Viele schadlichen Wirkungen des
Kaffees. Das Coffein wurde 1830 entdeckt
und erst 77 Jahre spater gelang die Efin-
dung des coffeinfreien Kaffee Hag.

Nach den schlechten Erfahrungen, die Nietz-
sche mit Kaffee machte, l3sst es sich ermes-
sen, mit welchem Enthusiasmus er coffein-

freien Kalfee Hag getrunken hatte, der sich
durch héchste Qualitit und absolute Un-
schiadlichkeit auszeichnet.

Aber Ka”ee Hag, cler einer Ec]e|rose ohne

Dornen gleicht, muss es sein. Kaffee Hag war,
ist und bleibt der erste coffeinfreie Bohnen-
kaffee der Schweiz. Nur Kaffee Hag kann sich
auf eine praktische und wissenschaftliche Er-
probung stitzen, wie sie umfassender wohl

iberhaupt nicht denkbar ist.

Sicherheit durch Bewshrung zuerst, dann wirk-
lich erste Qualitat. Diese Forderung miissen
Sie an einen coffeinfreien Kaffee stellen. Rest-
los I8st sie ein der uniibertreffliche

KAFFEE HAG
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Sports, der Linie und der modernen Erniih-
rungsbestrebungen wird es sich noch immer
mehr steigern — ausserhalb zu befriedigen ?
Konnte er innerhalb seiner Tagespension
nicht Obst bekommen, wenn er will ? Nicht
nur statt des Desserts, das er vielleicht un-
gern fahren lisst, sondern auf Wunsch auch
statt Suppe ? Wie viele Menschen beginnen
heute ihre Mahlzeit daheim mit Obst!
Warum sollen sie das in ihren Ferien nicht
auch haben konnen ?

Einige grossziigige Schweizer Gaststitten
haben im vergangenen Sommer die gute
Idee gehabt, ihren Giisten abends einen Apfel
oder eine Banane aufs Zimmer zu stellen.
Ohne etwas dafiir zu berechnen, nur als
freundliche Aufmerksamkeit. Thr Ruhm hat
sich durch die erfreuten und dankbaren
Giiste so raseh verbreitet, dass ihnen diese
Grossziigigkeit sicher Nutzen gebracht hat.

Die Schweizer Hotelkiiche krankt — wie
itbrigens viele andere auch — an einer ge-
wissen Uniformitdt, deren Ursprung leicht
zu verstehen ist. Man denkt sich : allen kann
man es nicht recht machen. Also macht man
moglichst «neutrale» Sachen, gewiss nie-
manden zuleid, aber auch nicht gerade
zur uneingeschrinkten Freude. Gleichartig
schmeckende Saucen verhiillen die Speisen.
Um ja keinen Anstoss zu erregen — es soll
nicht zu scharf, nicht zu siiss, nicht zu
kriftig sein — hat man sich angewohnt, ziem-
lich geschmacklos zu kochen. Man meidet
Gewiirze, vergisst die «fines herbes » auch
anderswo als in der dazugehorigen Omelette
zu verwenden und denkt nicht daran, dass
das Wie wichtiger ist als das Was... und
erst die schmackhafte Zubereitung den Er-
folg und die anregende Bekommlichkeit
einer Speise bestimmt.

Und noch eins. Um es ja allen recht zu
machen, um bei niemanden Anstoss zu er-
regen und recht farblos zu kochen, vergisst
man die Schweizer Kiiche. Der fremde Gast
kann Jahr fiir Jahr in die Schweiz kommen
und in Pensionen und Hotels absteigen...
es passiert kaum jemals, dass er ein Schwei-
zer Gericht bekommt, wenn er nicht privat
eingeladen ist oder einmal unternehmungs-
lustig in einer Wirtschaft etwas bestellt.
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Innerhalb seines Pensionsarrangements aber
lernt er Schweizer Kiiche nicht kennen, son-
dern nur eine verwisserte internationale
Hotelkiiche.

Warum ?

Man wird mir jetzt entgegenhalten, die
Schweizer Kiiche sei ziemlich schwer und
nicht jedermanns Sache. Zugegeben, dass
nicht jeder Magen fiir Cholermus, Ziircher
Topt oder eine Berner Platte geeignet ist.
Man konnte ja eine andere Speise neben sie
zur Auswahl stellen. Warum man aber den
bedauernswerten fremden Giisten solche
Dinge wie Fondue aller Art, Nidwaldner
Fischlebkuchen, Kusi-Riigeli, Bollediinne,
Maluns, Honighiberli und sonstige Herrlich-
keiten vorenthiilt, ist schwer einzusehen. Wo
anders als in der Schweiz sollen sie diese
Delikatessen kennenlernen ?

Auch in den gottlob zahlreichen Restau-
rants und Wirtschaften, die Schweizer Spe-
zialitdten fiithren, sollte man insofern fiir die
auslédndischen Giste besonders sorgen, in-
dem man dem Namen der Spezialitiiten in
Klammer eine kurze Erklirung beifiigt. Denn
es ist fiir Deutsche und Osterreicher, von
nicht deutschen Nationen ganz zu schweigen,
wirklich schwer zu erraten, was Matafan
oder Schleitheimer Rickli bedeutet... und
dass Gonterser Bock kein Braten, sondern
ein warmer Kuchen ist. Wenn man nicht ver-
steht, um was es sich handelt, bestellt man
schon aus Bequemlichkeit Bekanntes. So
lernt man die Schweizer Kiiche nicht ken-
nen. Und das ist schade.

Verstéindnisvoller Ausgleich zwischen hei-
mischer und fremder Kiiche, Eingehen auf
die modernen Ernihrungstendenzen mit ihrer
Vorliebe fiir Obst, Gemiise und leichte Spei-
sen, intensives Augenmerk auf schmackhaftes
Kochen, vor allen Dingen Ideenreichtum auf
dem Gebiet der Menuzusammenstellung —
all dieses wird die Schweizer Hotelkiiche sich
zu ihren sonstigen so ausgezeichneten Quali-
titen, ihrer vorbildlichen Akkuratesse noch
mehr aneignen. Das Land der Reisenden soll
auch auf kulinarischem Gebiet der heutigen
Zeit entsprechend fiir seine Géste sorgen.
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