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Küdhen
Spieggl

DIE CHARAKTERLOSE KÜCHE
Von Helen Guggenbühl

Die entartetste Speise, die ich kenne,
ist das vegetarische Beefsteak. Wer

von dieser dunkelbraunen, in rätselhafter
Sauce schwimmenden Masse je schon

gekostet hat, kennt den tiefsten Abgrund,
in welchen die Kochkunst durch das
Abirren vom Pfade des Natürlichen stürzen

kann. Von diesem Pseudo-Beefsteak
an aufwärts gibt es eine ganze Stufenleiter

von unerfreulichen Gerichten, deren
Zutaten entweder durch ihre Zusammenstellung

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
Pflege des Natürlichen wichtig
zu sein. Der Sinn des Kochens liegt doch
nicht darin, dass man in der fertigen
Speise ein Reiskorn nicht mehr von
einem Spinatblatt unterscheiden kann.
Nein, das Kochen soll die Nahrungsmittel

ganz einfach leichter verdaulich und
schmackhafter machen und gewisse Nachteile

des Materials, zum Beispiel Zähigkeit,

zum Verschwinden bringen. Ausserdem

aber ist es eine schöne Aufgabe
der Kochkunst, durch entsprechende
Zubereitung den Charakter des ursprünglichen

Materials möglichst zu unterstreichen

und nicht ihn zu verwischen, wie
das so oft passiert.

Das beste Fleisch, das ich je gegessen
habe, war, ganz abgesehen von der
Romantik seiner Zubereitungsart, ein
Stück von einem « Bœuf 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 Küchen für diese
Zubereitungsart nicht mehr geeignet. Aber
das gute Prinzip, das darin liegt, können
wir dennoch hochhalten.

Warum ist denn zum Beispiel die
« gute » internationale Hotelküche

so sehr zum Sterben langweilig?
Weil sie ihre Ehre darein setzt, die
Speise so zu präsentieren, 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 Hotelküche
fehlen die einfachen, kräftigen Gerichte.
Sie ist zu kompliziert, zu wenig natürlich
und muss deshalb auf die Dauer
langweilig werden. Sie ist neutral, und nur
Magenleidende oder Leute, die nichts
vom Essen verstehen, lieben die neutrale
Küche.

Von dem falschen Grundsatz der Un-
nalürlichkeil beim Kochen, hat sich
leider auch die Privatküche anstecken
lassen. Oder setzte nicht jede bessere
Kochschule ihre Ehre darein, möglichst
komplizierte Gerichte herstellen zu
lassen? Da gab es Sachen wie falschen
Salm, wo, soviel ich weiss, Kalbfleisch
durch umständliche Bearbeitung
fischähnlich gemacht wurde, oder zum Dessert
üppigen Marzipanschinken. Hauptsache
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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Von lésion O n g g s n lz ri lr l

I^Xis sntortststs Lpsiss, clis iolr ksnns,
ist clos vsgstorisolrs Lssistsok. lVsr

von clisssr clnnksldronnsn, in rötssllroi-
tsr Lonos solrrvimmsnclsn IVlosss js solron
gskostst Irot, konnt clsn tislstsn Alrgrnncl,
in rvslolrsn clis l<oolrknnst clnrolr clos

Akirrsn vom ?kocls clss llotnrliolrsn strir-
csn konn, Von clisssm ?ssnclo-Lsslstsok
on onirvorts gilrt ss oins goncs Ltnlsnlsi-
tsr von nnsrlrsnliolrsn Osriolrtsn, clsrsn
^ntotsn sntrvsclsr clnrolr ilrrs ^nssmmsn-
stsllnng oclsr clnrolr ollcn longs l^oolrcsit
cur llnksnntliolrksit sntstsilt sincl, nncl
clis siolr clsslrollz clnrolr ilrrs olzsolnts
Olroroktsrlosigksit onscsiolrnsn.

Anolr dsim l^oolrsn srvis onk monolrsn
snclsrn Oslzistsn) solrsint mir clis
lls g s ciss llotrirliolrsn rviolrtig

cn ssin. Osr Linn clss l^oolrsns lisgt cloolr
niolrt ciorin, closs mon in clsr isrtigsn
Lpsiss sin ksiskorn niolrt msìrr von
sinsm Lpinotlzlott nntsrsolrsiclsn konn.
llsin, clos l^oolrsn soli clis llolrrnngsmit-
tsi gon2 sinioolr lsiolrtsr vsrclonliolr nncl
solrmooklroitsr moolrsn nncl gswisss lloolr-
tsils clss k/lotsriols, 2nm Lsispisl 2ölrig-
ksit, 2nm Vsrsolrrvinclsn lrringsn. Ansssr-
clsm olrsr ist ss sins solröns Anlgolzs
clsr l^oolrknnst, àrolr sntsprsolrsncls ^n-
lrsrsitnng clsn Olroroktsr ciss nrsprnng-
lioirsn klotsriols mögliolrst 2N nntsrstrsi-
oirsn nnci niolrt iirn 2N vsrrvisolrsn, rvis
clos so oil possisrt.

Dos lrssts klsisoìr, clos iolr js gsgssssn
lrolos, rvor, gorm olzgssslrsn von clsr
komontik ssinsr ^nlrsrsitnngsort, sin
Ltnok von sinsm « Losnk sntisr » on clsr
Exposition Ooloniols in ?oris, vor nnssrn
Angsn on sinsm Lpisss gslzrotsn. Dos
rvor slrrliolrss klsisolr, slrrliolr 2nbsrsitst.

klon rvnssts, rvolrsr ss kom nncl konnts
mit sigsnsn Angsn sslrsn, rvis ss nntsr
clsr Ilit^s longsom gor rvnrcls. ksiclsr sincl
nnssrs moclsrnsn l^riolrsn lür clisss ^n-
lzsrsitnngsort niolrt mslrr gssignst. Alrsr
clos gnts ?rin2ip, clos clorin lisgt, lcönnsn
rvir clsnnoolt lroolrlroltsn.

lVornm ist clsnn 2nm Lsispisl clis
« gnts » intsrnotionols ll o t s l -

k ri o lr s so sslrr 2nm Ltsrlrsn longrvsilig?
lVsil sis iirrs Llrrs clorsin sst2t, <lis
Lpsiss so 2n prössntisrsn, closs mon sis
niolrt rvisclsr srlcsnnt. Oisss 7snclsn2
2sigt siolr onolr in clsn Lpsisslcortsn. V^os
siolr nntsr clsn ?lrontssisnomsn vsrloirgt,
olrnt ksin klsnsclr, nncl vrornm clos so
ssin mnss onolr niolrt. Osr Ilotsllcnoìrs
lslrlsn clis sinlooìrsn, lcröltigsn (lsriolrts.
Lis ist 2U kompliciert, cn rvsnig nstnrlicìr
nncl mnss clsslrollo onl clis Oonsr long-
rvsilig rvsrclsn. Lis ist nsntrol, nncl nnr
klogsnlsiclsncls oclsr ksnts, clis niolrts
vom Lsssn vsrstslrsn, lislosn clis nsntrols
l^nolrs.

Von clsm iolsolrsn (lrnnclsstc clsr lln-
notnrliolrksit k>sim Kioolrsn, lrot siolr lsi-
clsr onolr clis ?rivotküolrs onstsoksn los-
ssn. Oclsr sstcts niolrt jscls lrssssrs
l^oolrsolrnls ilrrs Llrrs clorsin, mögliolrst
komplicisrts Osriolrts lrsrstsllsn cn los-
ssn? Oo golr ss Zoolrsn vris lolsolrsn
Lolm, vro, sovisl iolr vcsiss, l^ollzllsisolr
clnrolr nmstönclliolrs Lsorlrsilnng lisolr-
ölrnliolr gsmoolrt rvnrcls, oclsr cnm Ossssrt
nppigsn lVlorciponsolrinksn. Ilonptsoolrs
rvor, closs jscls Lpsiss strvss vorstsllts,
vros sis niolrt rvor. Als Lpislsrsi mog clos
ongslrsn, olosr ois ?rincip ist ss vsrlslrlt,

llslzsn clsr gsrvolltsn Lntslsllnng nncl
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Restauration zu jeder Tageszeit

Neulralisierung der Speise gibt es aber
noch eine andere, ungewollte, leider
recht häufige. Es ist. ganz einfach
mangelhafte Sauberkeit, weshalb in
gewissen Restaurationsküchen (dazu
gehören nicht die erstklassigsten, wohl
aber die populärsten) alle Speisen gleich
schmecken. Der fadsüssliche Geschmack
des Abwaschwassers, der am schlecht
gespülten Geschirr und an den Kochtöpfen

klebt, durchzieht als roter Faden
sämtliche Gerichte der Speisekarte, so
dass sich der Tee vom Kaffee, der Spinat
von der Rösti und der Rindsbraten vom
Schnitzel nur durch die äussere Form,
nicht aber durch den Geschmack
unterscheidet. Und in den Privathaushaltungen?

Wenn man einmal in hundert
Küchen die Abwaschlappen auf ihre
Sauberkeit hin nachprüfen würde, so käme
wenig Appetitliches zu Tage, und
manche Frau, deren Wohnung von
Sauberkeit strahlt, würde die Probe des Ab-
waschlappens schlecht bestehen.
Unappetitliches Abwaschen - unappetitliches
Geschirr — undefinierbar langweiliges
Essen. Die Unsauberkeit am Geschirr
treibt die Sünde gegen die Natürlichkeil
der Speise auf die Spitze, und sehr viele
unter uns, die noch nicht abgestumpft
sind, leiden darunter, ohne eigentlich
den Grund zu kennen, der ihnen die
Freude am Essen verdirbt.

Wie das Parfum dazu da ist, den
natürlichen Geruch der Haut angenehm zu
unterstützen und nicht, ihn zu betäuben,
so soll die Sauce den natürlichen
Geschmack der Speise heben. Jede Frau
weiss, wie wichtig das Parfum ist, das
sie verwendet, und wenn sie ausserdem
noch etwas vom 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
Rahmen, der je nach dem Gericht, einmal
kräftig und fett, ein andermal bloss als
leise Andeutung vorkommen soll. Nur in
ganz seltenen Fällen darf eine Sauce den
Geschmack der Speise bestimmend
beeinflussen. Leute, die zu allem und jedem
möglichst viel « Tunke » lieben — für sie
ist ohnehin jede Kochkunst verschwendet.

Statt der Sauce kann man auch viel
öfters, als es immer noch geschieht,
frische Butter servieren. Zu Beefsteak
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HsntrniisisrnnN cisr 3x>siss gilrt ss nirsr
nooir sins nncisrs, nn^sv/oilts, isicisr
rsoirt Irnniigs. Ls ist Inn2 sintnolr in s n -

gsiirnits 8nnizsricsit, rvssirnilr in
Iswisssn iisstnnrstionsicnoirsn ^cin2n IS-
Irörsn nioirt ciis srsticinssigslsn, rvolri
nirsr ciis popniârstsn) nils 8psissn gisioir
soirrnsoicsn. Osr incisnssiioirs dissoirnrnoic
ciss ^drvnsoirrvnsssrs, cisr nin soirisoirt
Isspnitsn dissoirirr nnci nn cisn Idooirtöp-
isn klskt, cinroir^isirt sis rotsr kncisn
snintiioirs Qsrioirts cisr 8psissicsrts, so
cinss sioir cisr ?ss vorn Idniiss, cisr 8pinnt
von cisr kösti nnci cisr kincisirrstsn vorn
8oirnit2si nnr cinroir ciis nnsssrs korin,
nioirt nirsr cinroir cisn dissolrinsolc nntsr-
soirsicist. ìinci in cisn ?rivstirsnsirsitnn-
Isn? ^/Vsnn innn sinrnni in irnncisrt Idii-
oirsn ciis iicizrvnsolr1sx>x>sn nni iirrs 8sn-
dsricsit Irin nsoirprnisn rvnrcis, so icârns
rvsniI ^ppstitiioirss 2n ?sgs, nnci
nrnncirs krsn, cisrsn V/oirnnnI von 8sn-
irsricsit strnirit, rvürcis ciis ?roizs ciss ^.ir-
rvssoirisppsns soirisoirt Irsstsirsn^ Onsx>-
pStitiioirss ^dvrnsoirsn - nnsppstitiioirss
dissoirirr — nncisiinisrirsr InnIrvsiiigss
Lsssn. Ois Onsnnirsrlcsit snr dissoirirr
trsiirt ciis 8üncis ISISn ciis Ustnrlioiricsit
-isr Lpsiss nni ciis 8x>it2s, nnci ssirr visis
nntsr nns, ciis nooir nioirt sizISStuinpit
sinci, isicisn cisrnntsr, oirns siIsntiicir
cisn dirnnci 2n Icsnnsn, cisr iirnsn ciis
krsncis srn Lsssn vsrciirirt.

Wis ciss ?srinrn cis2N cin ist, cisn ns-
tnriioirsn (isrnoir cisr Hnnt sngsnsirin 2N

nntsrstnt2sn nnci nioirt, iirn 2N irstsuirsn,
so soii ciis 8 n n o s cisn nstnriioirsn dis-
soirrnsoic cisr 8x>siss irsdsn. iiscis ?rnn
rvsiss, rvis rvioirtiI ciss ?srinnr ist, cins
sis vsrrvsncist, nnci wsnn sis nnsssrcisin
nooir stvrss vorn Idooirsn vsrstsirt, so
wsiss sis sbsnsoNUt, cisss sins soirisoirt
Isrstsns ocisr nnpnsssncis 3nnos, ocisr
2nvisi ocisr 2n rvsniI cinvon, cins Irssts
(isrioirt vsrciirizt. Ois 8nnos ist cisr knir-
nrsn, cisr js nnoir cisrn disrioirt, sinnrsi
icrsitiI nnci istt, sin sncisrinni Irioss sis
Isiss ^.ncisntnnI voriconrrnsn soli. Hnr in
NNN2 ssitsnsn kniisn cinri sins 3nnos cisn
(issoirinsoic cisr 3psiss dsstinrinsnià irs-
siniinsssn, iisnts, ciis 2U niisrn nnci jscisnr
nrÖNlicirst visi « Innìcs » iisirsn inr sis
ist oirnsirin jscis îdooiricnnst vsrsoirrvsn-
cistê 8tntt cisr 8nnos Icnnn nrsn nnoir visi
öitsrs, sis ss iinrnsr nooir gssoirisirt,
krisoirs Lnttsr ssrvisrsn. ^n Lsslstsnic
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oder Fisch Kräuterbutter, zu Teigwaren
statt einer Sauce zur Abwechslung Butter

und Käse separat. Warum ist das
Essen in vielen einfachen Restaurants
so eintönig? Weil zum Fluhn, zum Roastbeef

und zu Schmorbraten, zu allen
dieselbe wässerige Bratensauce serviert
wird, die alle Speisen gleich charakterlos

macht.

Die moderne Ernährungslehre hat in
ihrem Kampf gegen das allzu lange
Kochen der Speisen, gegen das unnötige
Auslaugen der Gemüse viel erreicht. Die
kurze Kochzeit macht aber unser Essen
nicht nur gesünder, sondern auch besser.
Ebenso hat die Rohkost den grossen Vorzug

der Natürlichkeit (obschon man, wie
bei aller Natürlichkeit, auch hier zu weit
gehen kann), denn die Zeiten, wo man
glaubte, alles Natürliche sei ungesund,
sind gar nicht so fern. Noch vor zwanzig

Jahren kannte ich eine Obstgegend,
wo das Rohessen der Aepfel und Birnen
verpönt war. Hingegen machte man
Schnitze, Gedörrtes 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 natürlich
sorgfältig geschält und entkernt.

Wieviel besser und unterhaltender ist
alles und besonders das Obst, wenn man
es natürlich isst. Die Natürlichkeit lässt
sich sehr wohl unterstreichen durch die
Art des Präsenlierens. Frische, grüne
Reben- oder andere Blätter auf der
Obstplatte, die Früchte, wenn möglich
ungewaschen und Erdbeeren, so wie sie aus
dem Garten kommen in einem mit Blättern

gepolsterten Körblein serviert. Wie
gut sind auch alle die Beeren, Hirn-,
Brom- und Johannisbeeren, roh mit Zuk-
ker und eventuellem flüssigen Rahm
serviert! Sie müssen natürlich ganz reif
und ganz frisch sein.

Jede Frau, die gut kocht, hat ihren
eigenen Stil, zur Freude ihrer Familie
und ihrer Gäste. Sie kann ihn aber
bestimmt heben, wenn sie das Prinzip der
Natürlichkeit 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 herausfinden.

SUGUS
Ob alt, ob jung,

ob gross, ob klein,
E$ stimmen alle überein:

schmecken Wirklich fein!

Das durststillende
Welch karamel

Verp P9osoeW verlangen! Wir.
lung- ^- hindurch noch die Jäheit, an

^anZe\hn3r Feden an Ihre' sd,reiben^ SrhaWenskrattspVi No z 54
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oâsr LisoL I^rüutsrkuttsr, ^u "isigwursn
stutt sinsr Luuos 2ur ^.LwsoLsiunF Lut-
tsr unci L^üss sspurut. Muruin ist cius
Lsssn in visisn siniuoLsn Lsstuurunts
so sintöniI? V/sii ^urn LiuLn, ^uin Loust-
Lssi unci 2U LoLinorLrutsn, 2u uiisn ciis-
ssiLs wüsssrigs Lrutsnsuuos ssrvisrt
wirci, ciis uiis Lpsissn IisioL oLuruLtsr-
los rnuoLt.

Ois inocisrns LrnsLrunIsisLrs Lut in
iLrsin X!uinx>i gSIsn cius uii^u lungs
L!ooLsn cisr Lpsissn, gsgsn cius unnötigs
^.uslsugsn cisr Qsinüss visi srrsioLt. Ois
lcur^s I^oaL^sil rnuoLt uLsr unssr Lsssu
nioLt nur gssüncisr, soncisrn uuoL Lssssr.
LLsnso Lut ciis LoLIcost cisn grosssn Vor-
2UA cisr LlutürlioLIcsit soLsoLon inun, wis
Lsi ullsr LlutürlioLlcsit, uuoL Lisr -!U wsit
gsLsn lcunn), cisnn ciis ^sitsn, wo inun
gluuLts, ullss LlutürlioLs ssi ungssunci,
sinci gur nioLt so lsrn. LlooL vor ?wun-
^ig iuLrsn lcunnts ioL sins OLstgsgsnci,
wo cius LoLssssn cisr ^.splsl unci Lirnsn
vsrpönt wur. üingsgsn muoLts inun
LoLnit^s, Llsciörrtss unci LingsrnuoLtss.
Lisn Lslcurn cius gun^s >iuLr LinciuroL
OLst irt jscisr Lorrn, nur nioLt im LisrLst,
wsnn ss rsil wur, roL. Llnci wsnn inun
ss uusnuLinswsiss wugts, ciunn nutürlioL
sorgkültig gssoLült unci sntlcsrnt.

V^isvisl Lssssr unci untsrLuitsncisr ist
uilss unü Lssoncisrs Lus OLst, wsnn inun
ss nutüriioL isst. Ois LlutürlioLlcsit lüsst
sioL ssLr woLl untsrstrsioLsn üuroL ciis
^.rt âss Lrsssntisrsns. LrisoLs, grüns
LsLsn- oâsr uncisrs Llüttsr uni cisr OLst-
plutts, ciis LrüoLts, wsnn inöglicL ungs-
wuscLsn unci LrciLssrsn, so wis sis uus
cisin Ourtsn lcornrnsn in sinsin mit Llut-
tsrn gspolstsrtsn IvörLlsin ssrvisrt. Wis
gut sinci uuoL uils ciis Lssrsn, Liirn-,
Lrorn- unci ioLunnisLssrsn, roL rnit ^ulc-
Icsr unci svsntusllsin llüssigsn LuLin
ssrvisrt! Lis rnüsssn nutüriioL gun? rsil
unci gun2 irisoL ssin.

iscis Lruu, ciis gut icooLt, Lut iLrsn
sigsnsn Ltil, 2ur Lrsucis iLrsr Luiniiis
unci iLrsr Oüsts. Lis lcunn iLn uLsr bs-
stirnrnt LsLsn, wsnn sis cius ?rin2ix> cisr
LlutürlioLlcsit Lsiin XooLsn nooL rnsLr
pllsgt, uls sis ss Lis Lsuts gstun Lut.
Wis unci wo sis cius tun soli, wirà sis
in cisr Lruxis ssILsr uin Lsstsn Lsruus-
iincisn.

Ob all-, oL juncz.
od <zrc>88, ob klein,

^ stimmen olle übe^ein:
sekmecksnìirklick sein!

vos cluns^illencle
>X<eîclikoramel

wny. ^°^6uccL nocL ->^^n6Ls'i.

^cLsüsnsicrsL îu. '
1 s»
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