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Kuchen

Spiegel

WAS DIE SCHWEIZER HAUSFRAUEN VON DER
FRANZOSISCHEN KUCHE LERNEN KONNEN

Von Hans Keller,

Le Havre

Ein Jahr Wiener- oder Miunchnerkiche,
und man wird dick, schwerfallig und
— gemiitlich. Dasselbe ware der Fall bei
Risotto, Spaghetti und Polenta, wenn die
Weine der italienischen Kiiche kein Gegen-
gewicht schafften, was das Bier eben nicht
vermag, sondern zum Mehl aller Knodel
und Klosse noch Gerstennahrung liefert.
Die tubermaéssig gepfefferte und paprika-
geschwiéngerte Kost der Ungarn mag fir
unstete Zigeuner und reitende Magyaren
unschadlich sein, der stille Birger des We-
stens bekame aber bald Ausschlage davon.
Aptel und Kartotfeln untereinander, siisse
Kartofteln, Fruchtsuppen, siisser Salat mégen
dem Westfdler und Norddeutschen schmek-
ken, wahrend sich die ibrige Welt kopft-
schiiftelnd von solchen Platten abwendet.

Nun kommt aber die franzdsische Kiiche
und nimmtvonallem dasPassendste. Wiener-
schnitzel, Bayrisch-Kraut, Spaghetti, unga-
risch Gulasch, spanischen Reis usw. Die
allzu regionale Bouillabaisse (Marseillaner
Fischsuppe) wird still nebenher aufgetischt,
um nicht zu sagen tbergangen und nur
Liebhabern aufgetragen.

Unsere Hausfrauen begehen den Fehler,
nur die Gemiise zu kochen, die sie kennen,
d. h. diejenigen, welche sie in der heimat-
lichen Kochschule oder von der Mutter zu-
bereiten lernten. Die heutigen Transport-
mittel und internationalen Beziehungen
(Krisen ausgenommenl!) bieten aber die Mog-
lichkeit, neben den einheimischen Ge-
musen auch ab und zu etwas Auswar-
tiges auf den Tisch zu bringen. Auber-

ginen, Pfefferschoten (Peperone, Pimiento),
Stachys, Courgettes usw. kommen wohl auf
unsere Markte, aber wie wenig Hausfrauen
gibt es, die sie zubereiten! Ganz ahnlich
ist es mit den Meerfischen. Dabei liegt es
nicht etwa am Nichtkonnen, sondern am
Nichiwollen.

Die Zurcher Internationale Kochkunst-
ausstellung 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 buntschek-
kiges Landchen gibt uns Gelegenheit, in die
monotone Alltagskiiche Abwechslung a la
francaise zu bringen: die Deutschschweizer
Hausfrauen sollen nur einmal ihren Schwe-
stern jenseits des Gotthards die Minestra
abgucken oder von den Neuenburgerinnen
das Fondue und andere Kasespezialitaten
lernen.

Die franzosische Kiche lehrt uns aber
nicht nur Abwechslung. Sie ist auch sehr
sparsam in der Verwendung von Mehl
Mehl als Kichenhilfsmittel ist dem Fran-
zosen ein Greuel, wahrend vor allem die
Deutschen, Osterreicher und Deutschschwei-
zer von diesem weissen Binde- und Kleister-
mittel in der Kiche ausgiebig Gebrauch
machen. Milch, Eier und Mehl, zu einem
Teig verriithrt und in Fladenform gebacken,
nennen unsere guten Kiichenfeen Omeletten,
in Wirklichkeit sind es Pfannkuchen. Eine
Omeleite verdient ihren Namen erst ohne
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Mehl! Um ja sicher zu gehen, verlangt
man in deutschschweizerischen Restaurants
eine «franzdsische Omelette», zum Unter-
schied der deutschen, welche Mehl enthalt.
Wenn unsere Hausfrauen gehackten Kohl
oder Spinat kochen, so wird meist eine
tichtige Handvoll Mehl oder eine ent-
sprechende Mehlsauce darunter gegeben,
«zum binden», wie es heisst. Weshalb nicht
(im Milchlande Schweiz!) mit Rahm solche
Speisen binden, wie es die Franzdsinnen
machen? Rosenkohl, Blumenkohl usw. wer-
den meist an einer Mehltunke, statt an einer
Butter-Rahmsauce serviert. Gewiss, es gibt
Saucen und Speisen, wo Mehl unerlasslich ist,
aber auch da schafft die franzdsische Kiiche
mit winzigen Prisen, wahrend die deutsch
gefuhrte Kost das Mehl nach Loffeln misst.
Mehl als Zusatz- und Bindemittel vergrobert
eine Kuche bedeutend. Weshalb z. B. dem
Fleischjus einfach gewohnheits- oder trag-
heitshalber eine Handvoll Mehl beifiigen,
um so eine ordinare Fleischtunke zu erhalten,
anstatt den Saft bei schwachem Feuer lang-
sam zu einem feinen, leicht gebundenen
Sésschen einzudicken? — Der Franzose
verpont also das Mehl; lernen wir hier
von ihm und hingen wir das Mehlfass
etwas hoher. Vielleicht weichen die Pariser
instinktiv dem Mehl aus, weil sie es fast
im Ubermasse in Form von Brot, zu jeder
Mahlzeit, selbst zur Suppe, geniessen, eine
Manier, die in der Schweiz weniger vor-
herrschi.

Auffallend ist auch, dass in Frankreich
jede Art von Grinsalat ungewurzt ser-
viert wird. Senf, Essig, O], Salz und Pfeffer
stehen auf dem Tisch, jedermann wiirzt sich
den Salat nach Belieben selbst. Da gibt man
eine Messerspitze Senf in den Salatldffel,
nebst etwas Salz und Pieffer, und fillt den
Loftel mit Essig auf. Dann rihrt man die
Mixtur im Lotfel gut durch mittels der Salat-
gabel und giesst alles uber die Blatter.
Ebenso 1—3 Loffel O], je nach Belieben, wo-
bei man alles tichtig vermischt.— Nachdem
die franzosische Hausfrau den Salat mehr-

mals gehdrig gewaschen, bevor er auf den
Tisch gelangt, gibt sie ihn in ein Korbsieb,
geht ans Kiichenfenster oder (Parterre) ins
Freie und schwingt und schleudert die
Salatblatter tichtig aus, bis sie wasserlos
sind, wodurch nachher beim Whirzen Ol
und Essig besser an den Blattern haften,
was die Wiirze des Salats bedeutend erhoht.

Ein weiteres vorteilhaftes Merkmal der
franzdsischen Kuche ist die Art, wie sie
sich darbietet. WennKleider Leute machen,
so machen schone Platten Appetit. Was aus
der Kiche kommit, wird in Frankreich im
«salle a manger» in der moglichst gefal-
ligsten Form eingenommen. Ein Tischtuch
ist Selbstverstandlichkeit. Dies kann man
im Lande der Feinschmecker und Lebens-
kiinstler nicht nur bei den «obern Zehn-
tausend » sehen, nein, bis hinunter zum ein-
fachen Angestellten und Arbeiter wird jedes
Essen zum Mahl, zur behaglichen Familien-
zusammenkunft. Lernen wir also auch hier.
Ubertreiben wir nicht, machen wir keinen
Gott aus unserm Bauch. Aber in wievielen
Familien werden die Hauptmahlzeiten in
der Kiche, vielfach ohne Tischdecke, ohne
Servierplatten, direki von der Pfanne in
den Teller eingenommen; dadurch erhalt
eine Mahlzeit den prosaischen Beigeschmack
eines notwendigen Ubels, einer fluchtig
zu verrichtenden Notdurft. «Indem der
Schopfer dem Menschen die Verpflichtung
auferlegt, zu essen, um zu leben, ladet er
ihn durch den Appetit ein und belohnt ihn
durch den Genuss.» (Brillat-Savarin.) Der
Appetit und die Tafelfreuden sind aber nur
in der oben angedeuteten Mahlzeit, nach
franzosischem Muster, vollkommen.

Resiimierend kann gesagt werden, dass
die franzosische Kuche leicht, nahrhaft, pra-
sentabel und hochst abwechslungsreich ist.
Gerade die Leichtigkeit der franzodsischen
Kost (wenig Mehl und Teigwaren, viel Ge-
miise und Frichte und kleine Fleischmengen)
charakterisiert das Temperament der Fran-
zosen, ihre Eleganz, ihren Schéngeist, Humor
und Lebenskunst.

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

stinden Riickporto beizulegen. Fiir die Riicksendung von Manuskripten, denen kein Riickporto

beiliegt, kann keine Verpflichtung iibernommen werden.

|
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per {dhlichte Piarver von Wirishofen ift’s,
ber Dberithmte Naturheildoftor, bder ber
Menjdhheit den Malztafjee gegeben BHat.
Sm Fritling 1892 Datte er dad Hezept
heraudgefunben !

Das Kathreiner-Rezept,

nad) dem feither ber Derithmte Malztaffee
gemadjt wird, der damals gu Ehren fei=
ned Proteftord den Namen ,Kathreiners
Sueipp-Malztaffee” befam und denm heute
jeded Qind fenut und al3 Kathreiner in
jedbem  Rolomialwarenladen faujen fanm,
Allein in Deutjhland, wo Dheute jdon
mebhr al3 taufend Millionen Taffen mo-

natlid) getrunfen werben, arbeiten neun
grofie Werle Tag und Nadt. Ju Defter=
reid), im Lanbde ded guten Kaffeesd, wird
[angjt mebhr Kathreiner getrunfen al3
Bohuentajfee. Ueberall in Curopa, bei
und in der Sdyweiz, in Franfreidh, in
Stalien, in Gpanien, gibt’s Fabrifen, die
ihu Derjtellen ... ja, felbjt in Amerifa,
wo der Kaffee wadit.

Warum wird er denn nun jo gern ge-
trunfen 2 Was ijt cigentlid) dran an
bicjem Kathreiner ? Was ijt drin ? Wo
jtect das Geheimnis ?

Bon aufen ift wemig 3u jehen. Lauter
fhpne, Dblante, Draune, gleidhmifig ge-=
rbjtete Malztaffeetdrner. €3 muf wohl
innen brin fien — bas Geheimnis, bdie
Geele, dad Herz. Und — tatjadlid :

Wenn er durdjjidtig wdre,
der Kathreiner, wiirde man
pen  Nojtmalzfern fehen,

einen diden, dunfelbraunen Rern aus fri-
ftallifd) gligerndem Rojtmalzzuder. Diefer
Nojtmalzguder [bjt jih gani und gar im
Waffer auf, wenn der Kathreiner riditig
— bret Minuten lang ! — durdgefocht
wird. Das gibt dann da3 Volle, dad BVoll-
nmundige, dasd jid jo fein mit dem Herben
Gefdmad der auderen Wromajtoffe ver-
cint. Der Nbjtmalzfern, der immen brin
fit, der mad)t’s, wie man fieht. Desdhalb
jagt man beim Kathreinertrinfen mit vol=
lem Redt :

Der Gehalt madyt’s !
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