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DIECHARAKTERLOSE KUCHE

Von Helen Guggenbiihl

Die entartetste Speise, die ich kenne,
ist das vegetarische Beefsteak. Wer
von dieser dunkelbraunen, in ratselhaf-
ter Sauce schwimmenden Masse je schon
gekostet hat, kennt den tiefsten Abgrund,
in welchen die Kochkunst durch das
Abirren vom Pfade des Natiirlichen stiir-
zen kann. Von diesem Pseudo-Beeisteak
an aufwarts gibt es eine ganze Stufenlei-
ter von unerfreulichen Gerichten, deren
Zutaten entweder durch ihre Zusammen-
stellung oder durch allzu lange Kochzeit
zur Unkenntlichkeit entstellt sind, und
die sich deshalb durch ihre absolute
Charakterlosigkeit auszeichnen.

Auch beim Kochen (wie auf manchen
andern Gebieten)  scheint mir die
Pilege des Natturlichen wichtig
zu sein. Der Sinn des Kochens liegt doch
nicht darin, dass man in der fertigen
Speise ein Reiskorn nicht mehr wvon
einem Spinatblatt unterscheiden kann.
Nein, das Kochen soll die Nahrungsmit-
tel ganz einfach leichter verdaulich und
schmackhafter machen und gewisse Nach-
teile des Materials, zum Beispiel Zahig-
keit, zum Verschwinden bringen. Ausser-
dem aber ist es eine schone Aufgabe
der Kochkunst, durch entsprechende Zu-
bereitung den Charakter des urspring-
lichen Materials moglichst zu unterstrei-
chen und nicht ihn zu verwischen, wie
das so oft passiert.

Das beste Fleisch, das ich je gegessen
habe, war, ganz abgesehen wvon der
Romantik seiner Zubereitungsart, ein
Stick von einem « Boeuf entier» an der
Exposition Coloniale in Paris, vor unsern
Augen an einem Spiess gebraten. Das
war ehrliches Fleisch, ehrlich zubereitet.

Man wusste, woher es kam und konnte
mit eigenen Augen sehen, wie es unter
der Hitze langsam gar wurde. Leider sind
unsere modernen Kiichen fiir diese Zu-
bereitungsart nicht mehr geeignet. Aber
das gute Prinzip, das darin liegt, kénnen
wir dennoch hochhalten.

Warum ist denn zum Beispiel die
«gute» internationale Hoiel-
ki che so sehr zum Sterben langweilig?
Weil sie ihre Ehre darein setzt, die
Speise so zu prasentieren, dass man sie
nicht wieder erkennt. Diese Tendenz
zeigt sich auch in den Speisekarten. Was
sich unter den Phantasienamen verbirgt,
ahnt kein Mensch, und warum das so
sein muss auch nicht. Der Hotelkiiche
fehlen die einfachen, kraftigen Gerichte.
Sie ist zu kompliziert, zu wenig natiirlich
und muss deshalb auf die Dauer lang-
weilig werden. Sie ist neutral, und nur
Magenleidende oder Leute, die nichis
vom Essen versiehen, lieben die neutrale
Kiiche.

Von dem falschen Grundsatz der Un-
naturlichkeit beim Kochen, hat sich lei-
der auch die Privatkiiche anstecken las-
sen. Oder setzte nicht jede bessere
Kochschule ihre Ehre darein, méglichst
komplizierte Gerichte herstellen zu las-
sen? Da gab es Sachen wie falschen
Salm, wo, soviel ich weiss, Kalbfleisch
durch umsténdliche Bearbeitung fisch-
dhnlich gemacht wurde, oder zum Dessert
uppigen Marzipanschinken. Haupisache
war, dass jede Speise etwas vorstellte,
was sie nicht war. Als Spielerei mag das
angehen, aber als Prinzip ist es verfehlt.

Neben der gewollten Entstellung und
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Neutralisierung der Speise gibt es aber
noch eine andere, ungewollte, leider
recht haufige. Es ist ganz einfach man-
gelhafte Sauberkeit, weshalb in
gewissen Restaurationskiichen (dazu ge-
horen nicht die erstklassigsten, wohl
aber die popularsten) alle Speisen gleich
schmecken. Der fadstssliche Geschmack
des Abwaschwassers, der am schlecht
gespiilten Geschirr und an den Kochtop-
ten klebt, durchzieht als roter Faden
samtliche Gerichte der Speisekarte, so
dass sich der Tee vom Katfee, der Spinat
von der Résti und der Rindsbraten vom
Schnitzel nur durch die &aussere Form,
nicht aber durch den Geschmack unter-
scheidet. Und in den Privathaushaliun-
gen? Wenn man einmal in hundert Ki-
chen die Abwaschlappen auf ihre Sau-
berkeit hin nachpriifen wiirde, so kame
wenig Appetitliches zu Tage, und
manche Frau, deren Wohnung von Sau-
berkeit strahlt, wiirde die Probe des Ab-
waschlappens schlecht bestehen. Unap-
petitliches Abwaschen — unappetitliches
Geschirr — undefinierbar langweiliges
Essen. Die Unsauberkeit am Geschirr
treibt die Stinde gegen die Natlirlichkeit
der Speise auf die Spitze, und sehr viele
unter uns, die noch nicht abgestumpfit
sind, leiden darunter, ohne eigentlich
den Grund zu kennen, der ihnen die
Freude am Essen wverdirbt.

Wie das Parfum dazu da ist, den na-
tarlichen Geruch der Haut angenehm zu
unterstitzen und nicht, ihn zu betauben,
so soll die Sauce den natiirlichen Ge-
schmack der Speise heben. Jede Frau
weiss, wie wichtig das Parfum ist, das
sie verwendet, und wenn sie ausserdem
noch etwas wvom Kochen versteht, so
weiss sie ebensogut, dass eine schlecht
geratene oder unpassende Sauce, oder
zuviel oder zu wenig davon, das beste
Gericht verdirbt. Die Sauce ist der Rah-
men, der je nach dem Gericht, einmal
kraftig und fett, ein andermal bloss als
leise Andeutung vorkommen soll. Nurin
ganz seltenen Fallen darf eine Sauce den
Geschmack der Speise bestimmend be-
einflussen. Leute, die zu allem und jedem
moglichst viel « Tunke » lieben — fir sie
ist ohnehin jede Kochkunst verschwen-
det. Statt der Sauce kann man auch viel
ofters, als es immer noch geschieht,
frische Butter servieren. Zu Beefsteak



oder Fisch Krauterbutter, zu Teigwaren
statt einer Sauce zur Abwechslung But-
ter und Kase separat. Warum ist das
Essen in vielen einfachen Restaurants
so eintonig? Weil zum Huhn, zum Roast-
beef und zu Schmorbraten, zu allen die-
selbe wdasserige Bratensauce serviert
wird, die alle Speisen gleich charakter-
los macht.

Die moderne Ernahrungslehre hat in
ihrem Kampf gegen das allzu lange
Kochen der Speisen, gegen das unndtige
Auslaugen der Gemiise viel erreicht. Die
kurze Kochzeit macht aber unser Essen
nicht nur gestinder, sondern auch besser.
Ebenso hat die Rohkost den grossen Vor-
zug der Natiirlichkeit (obschon man, wie
bei aller Natiirlichkeit, auch hier zu weit
gehen kann), denn die Zeiten, wo man
glaubte, alles Natiirliche sei ungesund,
sind gar nicht so fern. Noch wvor zwan-
zig Jahren kannte ich eine Obsigegend,
wo das Rohessen der Aepfel und Birnen
verpont war. Hingegen machie man
Schnitze, Gedorrtes und Eingemachtes.
Man bekam das ganze Jahr hindurch
Obst in jeder Form, nur nicht im Herbst,
wenn es reif war, roh. Und wenn man
es ausnahmsweise wagte, dann nattrlich
sorgtaltig geschalt und entkernt.

Wieviel besser und unterhaltender ist
alles und besonders das Obst, wenn man
es natiirlich isst. Die Natiirlichkeit lasst
sich sehr wohl unterstreichen durch die
Art des Présentierens. Frische, grline
Reben- oder andere Blatter auf der Obst-
platte, die Friichte, wenn moglich unge-
waschen und Erdbeeren, so wie sie aus
dem Garten kommen in einem mit Blat-
tern gepolsterten Korblein serviert. Wie
gut sind auch alle die Beeren, Him-,
Brom- und Johannisbeeren, roh mit Zuk-
ker und eventuellem {lissigen Rahm
serviert! Sie miissen natiirlich ganz reif
und ganz frisch sein.

Jede Frau, die gut kocht, hat ihren
eigenen Stil, zur Freude ihrer Familie
und ihrer Géste. Sie kann ihn aber be-
stimmt heben, wenn sie das Prinzip der
Natiirlichkeit beim Kochen noch mehr
pflegt, als sie es bis heute getan hat.
Wie und wo sie das tun soll, wird sie
in der Praxis selber am besten heraus-
finden.

SUGUS
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