
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 14 (1938-1939)

Heft: 5

Artikel: Ehrlichkeit in der Küche

Autor: Burri, J.

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-1066828

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 20.01.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-1066828
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


Kitchen
Spie^l

Ehrlichkeit

in der Küche

Von Dr. J. Burri

«... dass Frau Kir aus allem alles

zu machen verstanden: aus Kalbfleisch
Fisch, aus Spanferkel Hühnerragout, aus
Hammel Wild und so weiter. Niemals
war eine Speise auf Frau Kirs Tisch das,

wofür sie mit ihrem Namen ausgegeben
war ...» (Rudolf Kassner.)

Wer kennt nicht den falschen Hasen,
den falschen Salm, die falschen
Froschschenkel! Ja, sie tönen wirklich falsch,
alle diese falschen Gerichte. Was, ums
Himmels willen, führt Frauen und Köche
dazu, Gerichte derart zweideutig zu
deklarieren! Die Gerichte selbst sind unter
Umständen ja ganz recht. Wer ässe nicht
gern Kalbfleisch in Streifen geschnitten
und im Teig gebacken? Warum muss der
Name der Speise in Froschschenkel
gefälscht werden? Froschschenkel sind
Froschschenkel und nicht Kalbfleisch.

Zwei Gründe sind verantwortlich
für die « falschen » Gerichte: Sparsamkeit

und Romantik. Man möchte ein
Gericht aus billigeren Bestandteilen mit

Hilfe eines Namens aufwerfen und dem
Esser die Illusion verschaffen, er geniesse
etwas Kostbares. Ich für meinen Teil esse

lieber gebratenen Cervelat, als «
Zigeunerkoteletts ». Unsere ostschweizerischen
Hausfrauen sind unter dem Einfluss
ausländischer Zeitungen und Zeitschriften
vielfach dazu gekommen, Rezepte und
Speisenamen zu gebrauchen, die weder
geschmackvoll noch ehrlich, noch wirklich

originell sind.
Die italienische Küche, soweit sie

wirkliche Hausküche ist, ist wohl die
bekömmlichste und auch einfachste Küche,
die es gibt. Es ist nicht zufällig, dass
italienische Rezepte in der Regel ebenso ehrlich

und einfach abgefasst sind. Diese
Küche ist es auch, die sich bestrebt,
Wohlgeschmack nicht durch Kompliziertheit
der Bestandteile, sondern dadurch zu
erzeugen, dass der natürliche Geschmack
eines Fleisches oder Gemüses zur
Geltung gelangt. Wieviel besser schmeckt
ungehackter Spinat, in Ol gedämpft, als
das übliche Gemenge von Spinat, Wasser,
Mehl, Salz und Muskatnuss, das bei uns
üblich ist.

Und dann die Fleischsauce, ein
Kapitel für sich. Was hat man aus dem
wunderbaren Fleischsaft gemacht, der sich
beim Braten natürlicherweise ergibt und
der den Namen einer Sauce wirklich
verdient? Ein fades oder scharfes Gemisch
von Mehl, Salz und zweifelhaften
Ingredienzien, schlecht schmeckend und
unverdaulich. Ja aber, wendet die
ökonomische Hausfrau ein, man muss doch das

teure Fleisch etwas strecken und die
Kinder haben so gerne viel Sauce. Ich
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Wer kennt niclrt àsn kalsclren Oasen,
àsn kalsclren 8alnr, àis kalsclren Orosclr-
sclrsnkel! la, sis tönen wirkliclr kalsclr,
alls àisss kalsclren Oericlrts. Was, unis
Oinrnrels willen, külrrt Orauen unà Xöclrs
àa^u, Oericlrte àerart 2wsiàeutÌA ?u àe-

klarieren! Ois Oericlrts sellrst sinà unter
Ilnrstänclsn ja ^an? rsclrt. Wer ässs niclrt
Asrn Xallrkleisclr in 8trsiksn Assclrnittsn
unà inr Oei^ ^elracksn? Warunr rnuss clsr
Oanre àer Lxsiss in Orosclrsclrenkel As-
kälsclrt weràen? Orosclrsclrenkel sinà
Orosclrsclrenksl unà niclrt Xallrklsisclr.

2iwsi (Irüncls sinà verantwortliclr
kür àis « kalsclren » Osriclrts: 8parsanr-
Kelt unà Ilonrantik. iVlan nröclrte sin Oe-
riclrt aus liilliAsrsn Lsstanàtsilen init

Oilks eines Iraniens aukwerksn unà àern
Osssr àis Illusion versclrakken, er Asnissse
etwas Xostlrares. Iclr kür nreinen Oeil esse

lislrer ^eliratsnen (lervslat, als « Xi^su-
nsrkotslstts ». Onssre ostsclrweOsrisclren
klauskrausn sinà unter àenr Oinkluss aus-
lanàisclrer ^situn^en unà Xeitsclrriktsn
vislkaclr àa^u Askonrnrsn, lls^spte unà
Zpöissnainön ?u Aslrrauclren, àie weàer
^ssclrinackvoll noclr slrrliclr, noclr wirk-
liclr originell sinà.

Ois italienisclrs Xüclrs, soweit sie

wirkliclre Oausküclrs ist, ist wolrl àis lrs-
könrnrliclrsts unà auclr einkaelrsts Xüclrs,
àis es Arlrt. Os ist niolrt ?ukälliZ, àass ita-
lisniselrs Ilexszrte in àer llsZel süenso slrr-
liclr unà sinkaclr alzZskasst sinà. Oiese
Xüclrs ist es auclr, àis siclr lrestrslrt, Wolrl-
Zssclrnrack niclrt àurclr Xonrzrli^iertlreit
àer Lsstanàtsile, sonàsrn àaàurclr ?u er-
zeugen, àass àer natürliclrs Oesclrirrack
eines Oleisclres oàsr Oenrüsss xur Oel-
tunA Aslan^t. Wieviel lresser sclnnsckt
un^slrackter 8^>inat, in Öl Aeclänr^kt, als
àas üliliclrs (lernende von 8pinat, Wasser,
IVlelrl, 8al? unà lVluskatnuss, àas lrei uns
ülrliclr ist.

Onà àann àie Oleisclrsaucs. ein Xa-
pitsl kür siclr. Was lrat nran aus àenr
wunàerkarsn Olsisclrsakt Aenraclrt, àer siclr
Ireinr Lratsn naiürliclrsrweiss srAilrt unà
àer àsn Oanrsn einer 8auce wirkliclr ver-
client? Oin kaàes oàer sclrarkes Oenrisclr
von lVlelrl, 8al? unà ?weikellrakten InArs-
àien^isn, sclrlsclrt sclrrneckenà unà un-
veràauliclr. la alrer, wsnàst àis ökono-
nrisclre Oauskrau sin, nran nruss àoclr àas

teure Olsisclr etwas strecken unà àie
Xinàsr lralren so Asrne viel 8auce. Iclr
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sage nichts gegen eine Massnahme, die
durch die Verhältnisse aufgezwungen
wird. Aber gibt es nicht Tausende von
Hausfrauen, die solche Küchenbarbareien
begehen, ohne es nötig zu haben. Und
sind nicht Salbei, Knoblauch, Thymian,
Zwiebeln, Gemüse so viel bessere Zusätze
in gebratenem Fleisch als Mehl, Salz und
scharfe Gewürze?

Wie gut schmecken Erbsen, Bohnen,
Karotten und andere Gemüse einfach mit
Petersilie und Zwiebeln in Butter
gedämpft, ohne die landesübliche

Mehlbrühe, die übrigens sehr schwer verdaulich

ist, ähnlich wie die schweren und
komplizierten süssen Desserts, wo
wiederum Mehl in irgendeiner Form eine

verhängnisvolle Rolle spielt. Wie
wohlschmeckend und gut bekömmlich sind
doch die einfachsten Speisen, deren Güte
nicht durch barocke Mischungen und
zweifelhafte Zutaten oder aufgeblasene
Bezeichnungen kompromittiert ist. Ein
zunehmender Teil der Bevölkerung leistet
Kopfarbeit in geschlossenen Räumen und
ist darauf angewiesen, anregend aber
leicht zu essen. Das bedeutet für die
Hausfrau: Von der Quantität zur Qualität.

Für städtische Menschen ist Sättigung

immer weniger Füllen des Magens,
sondern Anregung und Befriedigung der
feineren Sinne. Komplizierte Gerichte
sind immer schwer, einfache sehr oft
leicht verdaulich.

in Tohielten
Vorjügiidigeeignet fürSkifahret, im Augenblick bereit,:

hervorragendgut undkräftigend.
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sage nichts gegen eins hlassnalune, die
durch àie Verhältnisse aufge^wungen
wird. Vher giht es nicht Dausende van
Dausfrauen, àie solche hüchsnharhareion
hsgàen, ohne es nötig ?u hahen. Dnd
sind nicht 8alhsi, Dnohlauch, Dh^rnian,
^wiehsln, Dernüse so viel hessere ?.usät?.e
in gshratenern Dleisch als hdshl, 8al? und
scharfe Dswür^e?

Wie Ant schinscksn Drüsen, Lohnen,
Xarotten und andere Dernüse einfach rnit
Dstsrsilis und Zwickeln in Lutter ge-
däinpft, ohne die iandesühliche lVlshl-
hrühe, die ührigsns sehr schwer verdau-
lich ist, ähnlich wie die schweren und
koinplDiertsn süsssn Desserts, wo wie-
derurn lVIehl in irgendeiner Dorrn sine

verhängnisvolle Dolle spielt. Wie wohl-
schineckend und gut hekörnrnlich sind
doch die einfachsten 8psisen, deren Düte
nicht durch harocke hdisclrungsn und
Zweifelhafte Zutaten oder aufgedlasens
Bezeichnungen koinprornittisrt ist. D.in
2unehrnender Dell der Bevölkerung leistet
Dopfarheit in geschlossenen Däuinen und
ist darauf angewiesen, anregend aher
leicht ?u essen. Das hedsutet für die
Dausfrau: Von der (Quantität ?ur ()ua-
lität. Dür städtische lVlsnschen ist 8ätti-
gung irninsr weniger Dullen des hdagens,
sondern Anregung und Befriedigung der
feineren 8inne. Komplicierte Dsrichte
sind irninsr schwer, einfache sehr oft
leicht verdaulich.
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