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WAS DIE SCHWEIZER HAUSFRAUEN VON DER
FRANZÖSISCHEN KÜCHE LERNEN KÖNNEN

Von Hans Keller, Le Havre

Ein Jahr Wiener- oder Münchnerküche,
und man wird dick, schwerfällig und

— gemütlich. Dasselbe wäre der Fall bei
Risotto, Spaghetti und Polenta, wenn die
Weine der italienischen Küche kein
Gegengewicht schafften, was das Bier eben nicht
vermag, sondern zum Mehl aller Knödel
und Klösse noch Gerstennahrung liefert.
Die übermässig gepfefferte und
paprikageschwängerte Kost der Ungarn mag für
unstete Zigeuner und reitende Magyaren
unschädlich sein, der stille Bürger des
Westens bekäme aber bald Ausschläge davon.
Äpfel und Kartoffeln untereinander, süsse
Kartoffeln, Fruchtsuppen, süsser Salat mögen
demWestfäler und Norddeutschen schmek-
ken, während sich die übrige Welt
kopfschüttelnd von solchen Platten abwendet.

Nun kommt aber die französische Küche
und nimmt von allem das Passendste.
Wienerschnitzel, Bayrisch-Kraut, Spaghetti, ungarisch

Gulasch, spanischen Reis usw. Die
allzu regionale Bouillabaisse (Marseillaner
Fischsuppe) wird still nebenher aufgetischt,
um nicht zu sagen übergangen und nur
Liebhabern aufgetragen.

Unsere Hausfrauen begehen den Fehler,
nur die Gemüse zu kochen, die sie kennen,
d. h. diejenigen, welche sie in der heimatlichen

Kochschule oder von der Mutter
zubereiten lernten. Die heutigen Transportmittel

und internationalen Beziehungen
(Krisen ausgenommen bieten aber die
Möglichkeit, neben den einheimischen
Gemüsen auch ab und zu etwas Auswärtiges

auf den Tisch zu bringen. Auber¬

ginen, Pfefferschoten (Peperone, Pimiento),
Stachys, Courgettes usw. kommen wohl auf
unsere Märkte, aber wie wenig Hausfrauen
gibt es, die sie zubereiten Ganz ähnlich
ist es mit den Meerfischen. Dabei liegt es
nicht etwa am Nichlkönnen, sondern am
Nichtwollen.

Die Zürcher Internationale Kochkunst-
ausslellung 1930 (ZIKA) hat bewiesen, dass
gerade unsere Hausfrauen das Zeug in sich
haben, sich neue Speisenrezepte anzueignen
und seltene Gerichte und Platten neben den
heimatlichen mit Kunst und Geschmack
unserem Gaumen entsprechend herzustellen.
Aber auch schon unser eigenes bunlschek-
kiges Ländchen gibt uns Gelegenheit, in die
monotone Alltagsküche Abwechslung à la
française zu bringen : die Deutschschweizer
Hausfrauen sollen nur einmal ihren Schwestern

jenseits des Gotthards die Minestra
abgucken oder von den Neuenburgerinnen
das Fondue und andere Käsespezialiläten
lernen.

Die französische Küche lehrt uns aber
nicht nur Abwechslung. Sie ist auch sehr
sparsam in der Verwendung von Mehl.
Mehl als Küchenhilfsmittel ist dem
Franzosen ein Greuel, während vor allem die
Deutschen, Österreicher und Deutschschweizer

von diesem weissen Binde- und Kleistermittel

in der Küche ausgiebig Gebrauch
machen. Milch, Eier und Mehl, zu einem
Teig verrührt und in Fladenform gebacken,
nennen unsere guten Küchenfeen Omeletten,
in Wirklichkeit sind es Pfannkuchen. Eine
Omelette verdient ihren Namen erst ohne

57

OIL VON O5K
k^^N^OLILONLN KNONL I^^KN^N KONN5N

Von Il A n s Ivsllsr, I. s Il n V r S

lüin lslir 5Visnsr- oclsr K4nnolinsrlcnoìis,
-1-^ nncl msn ivirà cliolc, soliivsrlsllig nncl
— gsmiitlioli. Ossssllis ivsrs clsr Lsll lisi
llisotto, Lps^kstti nncl Lolsnts, wsnn clis
V7sins clsr itslisnisoksn l^iiolis lcsin Lls^sn-
Nsrviokt sokslltsn, ivss clss Lisr slzsn niolit
vsrmsA, sonclsrn 2nm k/lslil sllsr Xnoclsl
nncl l^lösss nooli (lsrstsnnslirnng lislsrt.
Ois iilzsrmsssiN Asplslksrts nncl psprilcs-
Nssoliivsngsrts I^ost clsr llngsrn msF liir
nnststs ^i^snnsr nncl rsitsncls IvlsI'/srsn
nnsolisclliok ssin, clsr stills önr^sr clss Ms-
stsns lisksms sìisr lzslcl T^nssoLIs^s clsvon.
Tlplsl nncl l^srtollsln nntsrsinsnclsr, snsss
l^srtollsln, Lrnolitsnppsn, snsssrLslst mögsn
clsmWsstlslsr nncl llorclclsntsoksn solimslc-
lcsn, ivslirsncl sislr clis nlzriAS 'iVslt Icopl-
solinttslncl von sololisn Llsttsn sìzivsnclst.

llnn kommt slisr clis lrsn2Ösisolis l^nolis
nricl iiiiriirit von sllsm clss Lssssnclsts. Misnsr-
solinit2sl, Ls^risoli-l^rsnt, Lps^lisiti, nngs-
risoli (lnlssoli, spsnisolisn Lsis nsiv. Ois
sll2n rsgionsls Lonillslisisss slvlsrssillsnsr
Lisoìisnpps) ivircl still nslzsnlisr snlNStisolit,
iriri riiolit 211 LSFSli nìzsrgsnAsn nncl ririr
kisìzlisìzsrn sntIstrsIsn.

llnssrs Ilsnslrsnsn lzsFslisn àsn Lslilsr,
mir clis (lsmiiss 211 lcoolisri, clis sis lcsrmsii,
cl. li. clisjsniFSN, ivslolis sis iri clsr lisimst-
liolisri l^oolisolinls oclsr vori clsr k/lnttsr 211-

Lsrsitsn lsrritsri. Ois lisntigsn Lrsnsport-
niittsl iiricl intsrnstionslsn Ls2ÌslinnFSn
sl^rissn snsgsnommsn!) distsn slzsr (lis K^ÖF-
lioliksit, nslzsn clsii sinlisiiriisolisri (ls-
iriiissii snoli sli rnicl 211 stivss 7i.nsivsr-
tigss sni clsri Lisoli 211 lirin^sn. àlzsr-

ginsn, Llsllsrsoliotsn s?spsrons, Limisnto),
Ltsoìi^s, LlonrIsttss nsvr. kommsn violil snl
rnissrs klsrkts, sksr ivis wsriiF Ilsnslrsnsn
Filzt ss, clis sis 2nl>srsitsn! Llsn2 slinlioli
ist ss mit clsri klssrlisolisn. Oslzsi lisgt ss
riiolit stivs sm lliolitkönnsn, soiiclsrri sm
Hiolitivollsn.

Ois ^nrolrsr Iiitsriistioiisls ^oolilcimst-
siisstslliiiiN 1?Z0 list dsivisssri, clsss

Nsrscls imssrs llsiislrsiisii clss ^siiF in sioli
lislisri, sioli Iisiis Lpsissrirs2spts S11211SÌII1S11

irncl ssltsiis (lsriolits iirrcl?lsttsii nslzsn clsri
lisimstliolisn mit leimst iin<l (lssolimsolc
iirissrsm Qsiimsri sritsprsolisricl lisr2iistsllsii.
^.lisr snoli soliori iirissr siAsriss liiiiitsolislc-
lcigss I.àriclolisii Filzt 1111s (lslsgsrilisit, in clis
monotons ^.Iltagskiiolis ^.dvisolisInnI à Is
lrsnosiss 2N liringsn: clis Osiitsolisoliivsi2sr
llsnslrsnsn sollsn nnr sinmsl ilirsn Loliivs-
stsrn jsnssits clss (lottlisnls clis IVlinsstrs
slzgnolcsn oclsr von clsn llsnsnlznrgsrinnsn
clss konclns nncl snclsrs l^ssssps2islitstsn
lsrnsn.

Ois lrsn2Ösisolis l^iiolis Islirt nns sdsr
niolit nnr ^.livisolisInnN. Lis ist suoli sslir
spsrssm in clsr Vsrv/snclnnF von li^slil.
IVlslil sls küiiolisnliillsmittsl ist clsm krsn-
20SSN sin (lrsusl, vrslirsncl vor sllsm clis
Osntsolisn, Ostsrrsiolisr nncl Osntsolisolivcsi-
2sr von clisssm ivsisssn Lincls- nncl Klsistsr-
mittsl in clsr lünolis snsFisIziI (lsdrsnoli
msolisn. IVliloli, lLisr nncl I^slil, 2N sinsm
Isig vsrriilirt nncl in klsclsnlorm Isksolcsn,
nsnnsn nnssrs Intsn I^nolisnlssn Omslsttsn,
in Wirlcliolilcsit sincl ss ?lsnnlcnolisn. Lins
Omslstts vsrclisnt ilirsn ülsmsn srst olins
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Mehl! Um ja sicher zu gehen, verlangt
man in deutschschweizerischen Restaurants
eine « französische Omelette », zum Unterschied

der deutschen, welche Mehl enthält.
Wenn unsere Hausfrauen gehackten Kohl
oder Spinat kochen, so wird meist eine
tüchtige Handvoll Mehl oder eine
entsprechende Mehlsauce darunter gegeben,
« zum binden », wie es heisst. Weshalb nicht
(im Milchlande Schweiz mit Rahm solche
Speisen binden, wie es die Französinnen
machen Rosenkohl, Blumenkohl usw. werden

meist an einer Mehltunke, statt an einer
Butter-Rahmsauce serviert. Gewiss, es gibt
Saucen und Speisen, wo Mehl unerlässlich ist,
aber auch da schafft die französische Küche
mit winzigen Prisen, während die deutsch
geführte Kost das Mehl nach Löffeln misst.
Mehl als Zusatz- und Bindemittel vergröbert
eine Küche bedeutend. Weshalb z. B. dem
Fleischjus einfach gewohnheiis- oder träg-
heilshalber eine Handvoll Mehl beifügen,
um so eine ordinäre Fleischtunke zu erhalten,
anstatt den Saft bei schwachem Feuer langsam

zu einem feinen, leicht gebundenen
Sösschen einzudicken? — Der Franzose
verpönt also das Mehl; lernen wir hier
von ihm und hängen wir das Mehlfass
etwas höher. Vielleicht weichen die Pariser
instinktiv dem Mehl aus, weil sie es fast
im Übermasse in Form von Brot, zu jeder
Mahlzeit, selbst zur Suppe, gemessen, eine
Manier, die in der Schweiz weniger
vorherrscht.

Auffallend ist auch, dass in Frankreich
jede Art von Grünsalat ungewürzt
serviert wird. Senf, Essig, öl, Salz und Pfeffer
stehen auf dem Tisch, jedermann würzt sich
den Salat nach Belieben selbst. Da gibt man
eine Messerspitze Senf in den Salallöffel,
nebst etwas Salz und Pfeffer, und füllt den
Löffel mit Essig auf. Dann rührt man die
Mixtur im Löffel gut durch mittels der Salatgabel

und giesst alles über die Blätter.
Ebenso 1—3 Löffel öl, je nach Belieben, wobei

man alles tüchtig vermischt. — Nachdem
die französische Hausfrau den Salat mehr¬

mals gehörig gewaschen, bevor er auf den
Tisch gelangt, gibt sie ihn in ein Korbsieb,
geht ans Küchenfenster oder (Parterre) ins
Freie und schwingt und schleudert die
Salatblätter tüchtig aus, bis sie wasserlos
sind, wodurch nachher beim Würzen öl
und Essig besser an den Blättern haften,
was die Würze des Salats bedeutend erhöht.

Ein weiteres vorteilhaftes Merkmal der
französischen Küche ist die Art, wie sie
sichdarbietet.Wenn Kleider Leute machen,
so machen schöne Platten Appetit. Was aus
der Küche kommt, wird in Frankreich im
« salle a manger » in der möglichst
gefälligsten Form eingenommen. Ein Tischtuch
ist Selbstverständlichkeil. Dies kann man
im Lande der Feinschmecker und
Lebenskünstler nicht nur bei den « obern
Zehntausend » sehen, nein, bis hinunter zum
einfachen Angestellten und Arbeiter wird jedes
Essen zum Mahl, zur behaglichen
Familienzusammenkunft. Lernen wir also auch hier,
übertreiben wir nicht, machen wir keinen
Gott aus unserm Bauch. Aber in wievielen
Familien werden die Hauptmahlzeiten in
der Küche, vielfach ohne Tischdecke, ohne
Servierplallen, direkt von der Pfanne in
den Teller eingenommen,- dadurch erhält
eine Mahlzeit den prosaischen Beigeschmack
eines notwendigen Übels, einer flüchtig
zu verrichtenden Notdurft. « Indem der
Schöpfer dem Menschen die Verpflichtung
auferlegt, zu essen, um zu leben, ladet er
ihn durch den Appetit ein und belohnt ihn
durch den Genuss. » (Brillal-Savarin.) Der
Appetit und die Tafelfreuden sind aber nur
in der oben angedeuteten Mahlzeit, nach
französischem Muster, vollkommen.

Resümierend kann gesagt werden, dass
die französische Küche leicht, nahrhaft, prä-
sentabel und höchst abwechslungsreich ist.
Gerade die Leichtigkeit der französischen
Kost (wenig Mehl und Teigwaren, viel
Gemüse und Früchte und kleine Fleischmengen)
charakterisiert das Temperament der
Franzosen, ihre Eleganz, ihren Schöngeist, Humor
und Lebenskunst.

Die Redaktion des Schweizer-Spiegels bittet die Mitarbeiter, Einsendungen unter allen

Umständen Rückporto beizulegen. Für die Rücksendung von Manuskripten, denen kein Rückporto

beiliegt, kann keine Verpflichtung übernommen werden.
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îvlsdl! Orn jn siâsr 2U Isiisn, vsrlsngt
insn in cisntsâsâwsÌ2srisâsn ksstnnrsnts
sins «krnn2osisâs Oinsistts », 2nin Ontsr-
sâisci cisr âsntsoiisn, wslods IVlâi sntdàit.
îsnn nnssrs üsnsirnnsn Nsdnoktsn Xodl
oàsr Lpinnt koodsn, so wirà insist sins
tnodtiFS ünncivoll ^/lâl ocisr sins snt-
sprsâsncis diâisnnos ânrnntsr FSFsdsn,
« 2nin dincisn », wis ss dsisst. îsâsid niât
<iin K4ilodinncis LâwsÌ2 I) init Rndrn soiods
Zpsissn dincisn, wis ss ciis ?rnn2osinnsn
innâsn? Rossnkodl, Llninsnkoiii nsw. wsr-
cisn insist nn sinsr k/Iâitnnks, stntt nn sinsr
Lnttsr-Râinsnnos ssrvisrt. Qswiss, ss gidt
Znnosn nnci Lpsissn, wo lVlâi unsrlsssiiâ ist,
ndsr nnod cin sâniit ciis irnn2Ôsisâs X^iiods
init WÌN2ÌISNRrissn, wàdrsnâ ciis cisntsod
Asinkrts Xost cins lVlâl nnod l-öüsln inisst.
Ivisdi nls 2nsnt2- nnci öincisinittsi vsrFrödsrt
sins X^iiods dscisntsnci, Wssdnid 2. L. cisin
dlsisâjns sininod Iswodniisits- ocisr tràg-
dsitâsidsr sins ünncivoli diâi dsiingsn,
NIN SO sins orciinnrs klsisâtnnks 2N srdnitsn,
nnstntt cisn Lnit dsi sodwnodsin dsnsr inng-
snrn 2N sinsin isinsn, Isiodt Nsdnncisnsn
Lôssâsn sin2nàioksn? — Osr drnn2oss
vsrpönt niso cins disdl,- Isrnsn wir disr
von idin nnci iiânFSn wir âss diâiinss
stwns dâsr. Visilsiodt wsiodsn ciis Rnrissr
instinktiv cisin Ivlâl nns, wsii sis ss inst
iin Odsrinnsss in dorin von Lrot, 2N jscisr
IViâl2SÌt, ssldst 2nr Lnpps, gsnissssn, sins
kinnisr, ciis in cisr LâwsÌ2 wsniIsr vor-
dsrrsât.

àiinllsnci ist nnâ, âss in drnnkrsioii
jsàs A.rt von (iriinsnlst nnISwiir2t
ssrvisrt wirci. Lsni, LssiA, OI, 8nl2 nnciRisiisr
stâsn nni cisin lisâ, jscisrrnnnn wiir2t siod
cisn Lsint nnod Lslisdsn ssldst. On Fidt innn
sins lVlssssrspit2s Lsni in cisn Lninllöiisl,
nsdst stwns Lnl? nnà?isiisr, nnà tiiiit âsn
köiisl init XssiI sni> Onnn riiiirt innn àis
I^ixtnr iin I-öiisI Ant ànrâ inittsls cisr Lnlnt-
gnlzsl nnà gissst nllss iidsr àis Llâttsr.
Ldsnso 1—Z kötisl OI, js nnâ Lslisksn, wo-
izsi innn nllss tiiâtiN vsrrnisât. — I^nââsrn
ciis krnn2ôsisâs klnnsirsn âsn Lnlnt inskr-

innls FsiiöriN Fswnsoiisn, ksvor sr nni âsn
?isoii IsInnFt, Fidt sis ikn in sin Xorksisk,
Nskt nns Xiiâsnisnstsr ocisr s?nrtsrrs) ins
Xrsis nnci sâwingt nnâ sâisncisrt àis
Znlntklättsr tiiâtiN nns, dis sis wnsssrlos
sinà, wocinrâ nnâiisr dsirn Miir^sn Oi
nnâ dssig dssssr nn cisn LInttsrn dsitsn,
wns ciis Vì/nr2s ciss Lnlnts dsàsntsnci srirolit.

din wsitsrss vortsildnitss XisrkinnI cisr
irsn2Ösisoiisn Xiioirs ist ciis ^.rt, wis sis
siodcinrizistst.Msnn X^isicisr dsnts rnnoirsn,
so insoiisn soiiöns?Inttsn ^ppstit. V/ns nns
cisr Xüoiis koinint, wirci in krnnkrsioii iin
« sniis à innnAsr» in cisr rnÖFiioiist N^ini-
ÜAStsn korin sinNSnoinrnsn. din lisätnä
ist Lsldstvsrstnncilioiiksit. Oiss knnn innn
irn dnncis cisr dsinsodinsoksr nnci I-sdsns-
kiinstisr niât nnr dsi äsn « odsrn ^sdn-
tnnssnci » sâsn, nsin, dis dinnntsr 2nrn sin-
inodsn ^.nNSLtsiitsn nnci^rdsitsr wirci jsciss
dsssn 2nrn iàdl, 2nr dängliodsn knrniiisn-
2nsninrnsnknnità dsrnsn wir siso nuâ disr.
Odsrtrsidsn wir niât, innâsn wir ksinsn
Lott nns nnssrin Lnnod. H.dsr in wisvisisn
dninilisn wsràsn ciis Ünnx>trnäl2sitsn in
cisr Xiiâs, visiinâ âns ?isââsoks, odns
Lsrvisrplnttsn, cürskt von âsr ?innns in
cisn ?silsr sinFSnoininsn,- cincinrod sââlt
sins IViâÌ2sit cisn prosnisodsn LsiIssäinnok
sinss notwsncÜFSN Odsls, sinsr iiiiâtiI
2n vsrriâtsncisn diotcinriti «Inâsin âsr
Lâôpisr âsin disnsâsn ciis Vsrpiiiâtnng
nnisrlsgt, 2n ssssn, nrn 2U Isdsn, incist sr
idn cinrâ cisn ^ppstit sin nnâ dsiodnt idn
cinrod cisn (isnnss. » sLriiint-Znvnrin.) Osr
^ppstit nnâ ciis Isislirsncisn sinci ndsr nnr
in cisr odsn nngscisntstsn iViâÌ2sit, nnâ
irnn2osisâsin k/instsr, voiikoininsn.

Xssiiinisrsnci ksnn Isss^t wsrcisn, cinss
ciis irnn2Ösisods Xiiâs Isiât, nârdsit, prâ-
ssntndsi nnci dôâst ndwsâsinnIsrsiâ ist>

(Zsrncis ciis dsiâtiAksit âsr irnn2ösisodsn
Xiost swsniI X/lâi nnci Isigwnrsn, visi Qs-
iniiss nnci drnodts nnd KIsins dlsisâinsnFSn)
ânrnktsrisisrt cins ?sinx>srninsnt cisr drnn-
20SSN, idrs dlsgnn2, idrsn Lâôngsist, üninor
nnci dsdsnsknnst.

Oie lîeclâtion cies Zolivvei^er dpieZels dittet àie Nitsrdsiter, Oinsenckungen nnter allen Om-

stìincien Rûâpnrto l>e>2>ilegen. dûr (lie Rncksencinng von Älsnnslcripten, clenen kein Rückporto

deilieAt, kann keine VerpRicRtunA llbernoillinen iverclen.
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bec [dfjtidfjte Pfarrer bon 2Böri§rjo[en ift'ê,
bec Berühmte Sîaturheilboïtor, ber bec

2fteit[d;Çeit bcit SJÎalgïnffee gegeben T;at.

f^riiÇIing 1892 l;ntte et baê Stegept

berauêgefunben

Sa3 Kathreiner=9lcgept,

nad) bem [eitler ber Berühmte 9Mgïaffee
gemadjt mirb, ber bainalê gu (£l;ren fei=
neê Sfkoteïtorë beit 9îanteu „fiathreinerê
Sîneij)j)s9ïïalgïaffee" Beïam unb ben heute
jebeâ $inb ïennt uitb alê Kathreiner in
febeni Stolonialmarentaben laufen lann,
SlHein in Seutfdjtanb, too f;eute fdjon
ntehr al§ taufenb SDtitlionen Saffen mo==

natlid; gctrunfen merben, arbeiten neun
große Sßerfe Sag unb 9iad)t. Oefter=
reidj, im Sattbe be§ guten ®affee§, mirb
tängft mehr Kathreiner getrunïen al§
Sohnenlaffee. lleberall in ©uropa, bei
uns in ber (Sdjrocig, in $ran!reid), in
italien, in (Spanien, giBt'ê Gabrilen, bie
iïjn r;erftellen ja, felbft in Slmeriïa,
loo ber ftaffee mächft.

SBarum roirb er benn nun fo gern ge=

trunïcn 9Ba§ ift eigentlich bran an
biefem Kathreiner SBaS ift brin 9Bo

ftccît baê ©eljeimniê

SBon außen ift menig gu fehen. Sauter
fd;öne, Blaute, Braune, gleichmäßig ge*
röftete SJÎalgïaffeeïorner. muß moljl
innen brin fißen — baê ©el;eimni§, bie
(Seele, baê ^>erg. lînb — tatfädjlich :

9Scnn er burdjficßtig märe,
ber Kathreiner, mürbe man
ben 9Iöftmalglern feßen,

einen biden, buntelBrauuen ten au§ tri*
ftadifd; gtifjernbem Stöftmalgguder. Siefer
9îôftmalgguder töft fid) gang unb gar im
SSaffer auf, menu ber Kathreiner richtig
— brei SDtinuten lang — burdjgelocht
mirb. Sa§ gibt bann ba3 SßoHe, ba§ SBoII=

inmtbige, ba3 fid) fo fein mit bem fyxbtn
©efdjmad ber anberen 5lromaftoffe her*
eint. Ser 9töftmalg!ern, ber innen brin
fißt, ber mad)t'§, mie man fiel;t. Qetyalh
fagt man Beim Sathreinertrinfen mit Bols
lern Stecht :

Der ©cßalt machte
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der schlichte Pfarrer von Wörishosen ist's,
der berühmte Naturheildoktor, der der
Menschheit den Malzkasfee gegeben hat.
Im Frühling 1892 hatte er das Rezept
herausgesunden!

Das Katbreiner-Nezept,

nach dem seither der berühmte Malzkaffee
gemacht wird, der damals zu Ehren
seines Protektors den Namen „Kathreiners
Kneipp-Malzkasfee" bekam und den heute
jedes Kind kennt und als Katkreiner in
jedem Kolonialwarenladen kaufen kann.
Allein in Deutschland, wo heute schon

mehr als tausend Millionen Tassen mo¬

natlich getrunken werden, arbeiten neun
große Werke Tag und Nacht. In Oesterreich,

im Lande des guten Kaffees, wird
längst mehr Katkreiner getrunken als
Bohnenkaffee. Ueberall in Europa, bei
uns in der Schweiz, in Frankreich, in
Italien, in Spanien, gibt's Fabriken, die
ihn herstellen ja, selbst in Amerika,
wo der Kaffee wächst.

Warum wird er denn nun so gern
getrunken Was ist eigentlich dran an
diesem Katbreiner? Was ist drin? Wo

steckt das Geheimnis?

Von außen ist wenig zu sehen. Lauter
schöne, blanke, braune, gleichmäßig
geröstete Malzkaffeekörner. Es muß wohl
innen drin sitzen — das Geheimnis, die
Seele, das Herz. Und — tatsächlich:

Wenn er durchsichtig wäre,
der Katkreiner, würde man
den Nöstmalzkern sehen,

einen dicken, dunkelbraunen Kern aus
kristallisch glitzerndem Röstmalzzucker. Dieser
Röstmalzzucker löst sich ganz und gar im
Wasser auf, wenn der Xutbreiner richtig
— drei Minuten lang! — durchgekocht
wird. Das gibt dann das Volle, das
Vollmundige, das sich so fein mit dem herben
Geschmack der anderen Aromastoffe
vereint. Der Röstmalzkern, der innen drin
sitzt, der macht's, wie man sieht. Deshalb
sagt man beim Kathreinertrinken mit vollem

Recht:

Der Gehalt macht's!
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