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Küche 1941

Von Helen Guggenbühl

Nidel in die Fleischsauce, frische
Butter zum Gemüse, Mehl à discrétion:
wie leicht war es, gut und abwechslungsreich

zu kochen! Alles, was wir brauchten,
stand in unbeschränkter Quantität, soweit
es das Budget erlaubte, zur Verfügung.

Heute hat sich die Lage von Grund
auf verändert. Ein grosser Teil der Lebensmittel

ist rationiert und manches
überhaupt nicht mehr erhältlich. Wie immer,
wenn tiefgreifende Veränderungen eintreten,

lohnt es sich, auch in diesem Fall die
neue Situation einmal grundsätzlich zu
überdenken.

Wir lesen zwar häufig sogenannte
Kriegsrezepte, aber diese Rezepte sind selten

das Ergebnis eines Umdenkens.
Gewöhnlich sind es nur Sparrezepte, die
zeigen, wie man zum Beispiel mit wenig Butter

einen Kuchen backen kann. Es handelt
sich aber heute beim Kochen nicht
ausschliesslich um ein Sparen im allgemeinen.
Es geht nicht an, gleich zu kochen wie
früher, nur um einige Grade schlechter.
Die Küche muss grundsätzlich anders werden,

was nicht gleichbedeutend ist mit
schlechter werden.

Wie man es nicht machen soll, zeigt
das Beispiel mancher Restaurants. Das
Menu sieht gleich aus wie vorher, aber die
Sauce ist fad, der Salat sauer, der Dessert
schlecht. Besser wäre : andere Gerichte,
ein einfacheres Menu, doch alles von bester
Qualität.

Auf allen Gebieten ist Ehrlichkeit
besser als falscher Schein. Ein bescheidenes

Bergwirtshaus, dessen Wirt den Ehrgeiz

hat, einPalace-Hotelim kleinen
nachzumachen, wird etwas Minderwertiges
sein, im besten Fall ein Hotel vierten Ranges.

Wenn er aber sein Hotel von Anfang
an als ausgesprochenes Berggasthaus baut
und betreibt, kann es in seiner bescheidenen

Art erstklassig sein.

Die erste Frage, deren Beantwortung
uns die Grundlage für die weiteren Ueber-
legungen für unsere Umstellung liefert,
heisst: Was steht heute noch reichlich, was
nur in beschränkter Quantität zur
Verfügung?

In genügender Menge vorhanden sind:

Gemüse, Kartoffeln
Inland-Obst
Fleisch (speziell Rind-, Kaib¬

und Schaffleisch)
Milch, Käse, Eier.

Es mangeln:
Fett (Oele, Kochfett, Butter)
Zucker
Getreideprodukte.

Aus dieser Aufstellung ergibt sich,
dass folgende Gerichte besonders
empfehlenswert sind:
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Xiàel in àie Llsisàsallcs, lrisàs
Lutter ?lllli Denruss, lX-lslrl à àiscrstion:
wie leiàt war es, Aut unà ad^veolislunAS^
reieL ?ll koàen! tVllss, wns wir lzrauàtell.
stanà in llllàssàrllllktsr (^uantitat, soweit
es clas Luà^st erlaulzte. ?ur VerluAunA,

Deuts lrat siclr clis LaZs voll Drunà
aul vsranàert. Lin grosser àksil àsr Làsns^
rnittsl ist rationiert unà llranàss ul>sr-

lraupt niolat meLr erlniltlielr Wie inruisr,
wenn tisk^rsilsnàe VeranäerunAsn sintre-
tsn, lolrnt ss siclr, llllà ill âisssrn Lall àis
llslle 8itllation einilllll ^runàsàt^lià ?u
ulzsràôllksll.

Wir lsssn ?war lraukiA sogenannte
làiegsrexspts, àer clisse làe^epts sinà sel-

tsll àas Lrgeànis eines Dinclenkens, Ds^
wölcnliclr sinà es nur 8parrs?spte, àis ?si^

gen, wie man ?unr Lsispiel init wenig Lut-
ter einen lîuàsn kacken kann. Ls kanclelt
sià aksr lisuts keirn Xoàen niât ans-
sclrlisssliclr llin ein 8parsn im allgeineinsn.
lts gskt niât an, glsià 2n koàen wie
lrüksr, nur unr einige Draàe sclrlsclrteiv
Die IvücLe muss grunàsâtàà anàers wee-
àen, was nickt glsiàkeàsutsnà ist mit
sclilsckter wsràen.

Wie illllll ss niât illllàen soli, zeigt
àlls Lsispiel inanàsr Lsstaurants. Das
It-lenn sislit glsià lllls wie vorlrer, aber àis
8llnce ist 5aà, àer 8alat sauer, àsr Dessert
sàlsàt. Lesser wäre: llllàers Deriàts,
sin siniaàerss lVlenu, àoà lliles von kestsr
(Qualität.

^.nk lliisn Dekietsn ist ltkrlickkeit
kesssr llls lalsàer 8àsin. Lin kesàsiàs-
nss Lsrgwirtskaus, àssssn Wirt àen ltkr-
geiz kat, eill?lllllos'làotslirll kleinen nacli-
zumacken, wirà stwlls lVlinàerwsrtiges
sein, iin lzestsn Lall sin Hotel vierten Lan-
ges. Wenn er aksr sein Hotel von tkniang
lln als ausges^rocksnes Lsrggastlraus kaut
llllà kstreikt, kann es in seiner kesàen
àenen tkrt erstklassig ssillà

Die erste Drags, àersn Lsantwortung
uns àis Drunàlage iür àie weiteren Dsksr-
legnngsn kür nllssrs Dinstellung liefert,
lreisst: Was stelrt Leute noà reiàlià, was
nur in kssclrränkter (Quantität zur Ver-
iügung?

Aenü^enÄer tlsen^e ror/îsncêen

Dsillüse, Ivllrtollsln
Illlanà'Olzst
Llsisclr (speciell Lincl-, Xallr

llnà 8àaWeisà)
lVIilà, Xäss, Disr,

Lett (Dels, lààlstt, Lutter)
sucker
Dstrsiàsproàllkts.

àis àieser t^llkstsIlllllA sr^iàt sià,
àass lolAenàe Deriàte lzssonàsrs emplà-
lsnswert sinà:
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1. Das Eintopfgericht

Mit oder ohne Fleisch. Entweder verwendet

man Kartoffeln, Reis oder auch Linsen,
grünes Gemüse, Kabis, Sauerkraut usw.
Es gibt hier ungezählte ausgezeichnete
Möglichkeiten. Die Kunst besteht in der
geschickten Auswahl und Zusammenstellung

der Zutaten und im richtig dosierten
Würzen. Wird Fleisch verwendet, so ist
solches mit viel Fett vorzuziehen, besonders

Schaffleisch, aber auch Speck in Würfeln

oder in Scheiben.

Das Eintopfgericht spart Brennstoff,
Küchen- und Essgeschirr und Fett. Es gibt
keine Nährstoffverluste durch Weggiessen
von Wasser. Das Eintopfgericht muss stets
im Kochtopf aufgetragen werden, darin
liegt der Reiz dieser Speise.

2. Aufläufe (Gratins)

von Gemüse, Teigwaren, Reis, gehackenen
Brotresten mit Milch. Aufläufe sind
ausgiebig und können je nach Bedürfnis durch
Eier, Speck, Käse, kleine Mengen von
Fleisch oder durch Obst ergänzt werden.

3. Gerichte aus Getreideprodukten

ergeben mit Obst oder Salat eine gute
Mahlzeit. Auch der Obstkuchen, die Zwiebel-,

Spinat- und Speckwähen gehören
dazu.

4. Die Suppe als Mahlzeit

Sie wird nahrhafter gemacht durch
Beigabe von Reibkäse, Milch, gerösteten Brot-
würfeli oder Wurst. Es gibt spezielle Suppen

für kalte Wintertage, wie Zwiebelsuppe,

gebrannte Mehlsuppe usw. Früher
war die Suppe als Eintopfgericht sehr
verbreitet. Es wäre gut, sie auch heute wieder
mehr zu Ehren zu ziehen.

3. Käsespeisen

meistens in Verbindung mit Brot, Eiern
und Milch, entweder als Auflauf oder in
der Pfanne gebacken oder als Fondue.
Eine uralte währschafte Spezialität sind
die vielen Arten von Käsesuppen, die
besonders in der Innerschweiz ausgezeichnet
zubereitet werden. Für Rezepte von
Käsespeisen, wie auch für Eintopfgerichte ver-

Mirabellen

Wie fein schmeckt der Milchreis

zu den herrlichen
Mirabellen aus den Lenzburger
Plantagen. Die Früchte sind
goldgelb und zuckersüß. Der
durststillende Saft ist ein
besonderer Genuß!

Lenzburger Mirabellen-
Kompott V1 Büchse Fr. 1.50

7* „ „ -.85
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Klit oàsr olins Klsiscli. Kntwsàsr vsrivsn-
àst insnKsrtolleln, Ksis oàsr sncliKinssn,
grünes Oeinüss, Ksüis, 8snsrkrsnt nsiv.
Os giüt liier nngszslilte siisge^siclinets
liàôglioliksitsn. Oie Kunst üsstelit in àsr
gssoliickten ^Vnswslil nnà ^nssniinenstsl^
lung àsr ^ntstsn nnà iin riclitig àosisrten
Würben. Wirà Kleiscli vsrwsnàst, so ist
solcliss init viel Kett vor?n?islisn, lisson^
àsrs 8clisllleiscli, slier nnà 8psck in Wür^
l'sln oàsr in 8clieil>sn.

Oss lïnntoplgsriclit spsrt IZrennstoll,
Küclisn- nnà Ossgsscliirr nnà Kett. Os gilit
keine lKälnstollverlnsts àurcli Weggiesssn
von Wssssr, Oss Kintoplgsriclit ninss stets
iin Koclitopl snkgstrsgen iveràsn, àsrin
liegt àsr Ksi? àiessr 8peiss.

^Orating

von Osinnss, àlsigwsrsn, Ilsis, gslzsckensn
llrotresten init ÌVlilcli, iknllsnls sinà ens-
gieüig nnà können je nscli lZsàûrlnis ànrcli
Kiel', 8psck, Ksss. Kleins ìkàsngen von
Kleiscli oàsr àurcli Oüst ergänzt wsràsn.

S0

O t?erie/?te t?st?eieievroeill^ten

srgslisn init Oì>st oàsr 8slst sine gute
Klslil?sit. /tncli àsr Olzstknclisn, àis ^ivis^
lzsl-, 8pinst- nnà 8peckivslisn gsliörsn
às?u.

Oie /l/a/?/^e/t

8ie wirà ns.lnlis.ltsr gsinsclit ànrcli lZsi-
gsds von Ksilzksss, Klilcli, gerösteten llrot-
ivürlsli oàsr Wnrst. Os gilit specielle 8up^
pen lür kslte 'i'Vintsrtsge, ivis ^ivielisl'
supps, gelnsnnts lklslilsupps usw. Krlllier
wsr àis 8npps sls Ointoplgsriclit sein vsn
lzreitst. Os wsrs gut, sis sncli lisnts ivisàsr
nielir 2n Klnen ?n?ielisn.

/ta565/ss»en

nieistsns in Vsrliinànng init Lrot, Kisrn
nnà Klilcli, entivsàer sls àillsnl oàsr in
àsr Klsnns gsliscksn oàsr sls Konàne.
Oins nrslts wslirsclislts 8ps2Ìslitst sinà
àis vielen iVrtsn von Kssssnppsn, àis l>e-

sonàers in àer Innsrscliwei? susgMsiclinet
xnlisrsitet wsràsn. Kür Kszspts von Ksss-
speisen, ivis sncli lnr Kintoplgsriclits vsr-

Wie lein solimsokt ctsi IVIiicö-
isis ?u üsn tisrriiolisn >V>ks-

tzsiisn sus àsn ksn^öurgsi
pisntsgsn. vis inuoöts sinci
goiàgsib unü 2ucksiSülZ. vsr
àui-ststiiisncis Là ist sin t>s-
sonàsisi- QsnulZ!

ksniburgsi IVIiisksiisn-
Kompott '/i Lüotiss KSQ

V- -^ss



weise ich auf die von mir im Schweizer-
Spiegel-Verlag herausgegebene Sammlung
« Schweizer Küchenspezialitäten ».

6. Mehr rohe Salate

Sie sind ausgiebiger als die gekochten
Wurzelsalate. Ausserdem lässt sich Oel

sparen, weil sie mit saurer Milch ebenso
schmackhaft werden.

Es hat einen eigenartigen Reiz, zu
sehen, wie Leute, die in einem andern
Kulturkreis leben, ohne für unsern Begriff
unentbehrliches Material auskommen können.

In manchen Gegenden werden Häuser

und sogar Kirchen ganz ohne Stein
und Eisen, nur aus Holz, dabei aber
mindestens so schön und zweckmässig gebaut
wie bei uns. Wir brauchen für unsere
Bekleidung eine ganze Menge Textilien,
Faden, Nähseide und andere Zutaten. Für
die Eskimofrauen sind schöne, farbige
Kleider genau so begehrenswert wie für
uns. Sie bringen es fertig, ihre
Kleiderfrage glänzend zu lösen. Einzig und
allein aus dem Fell des Seehundes, das sie

auf alle Arten bearbeiten, zum Teil in
Streifen schneiden, färben und zu komplizierten

Mustern zusammenstellen, entstehen

die farbenprächtigen Eskimo-Ueber-
hosen.

Beschränkung macht erfinderisch. So

ist es auch beim Kochen. Wir müssen heute
immer wieder Neues erfinden. Dadurch
wird das Kochen interessanter. In jeder
Küche besteht bekanntlich die Gefahr, sich
auf einem bestimmten Geleise festzufahren.

Heute gilt es, diesmal durch den
Zwang der äussern Umstände, einen neuen
Anlauf zu nehmen, was uns und unserer
Kochkunst nur gut tut.

Wo etwas knapp wird, drängt sich
sofort ein Ersatz in die Lücke, auch bei
den Lebensmitteln. So gibt es bereits
Mayonnaise-Ersatz. Mir scheinen in der
Küche die beiden Grundsätze sympathisch:

1. Wenn möglich keine Ersatzmittel
verwenden.

2. Lieber kleinere Quantitäten, aber
in der alten Qualität.

Das letztere gilt nur für Erwachsene.

T&wvi
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weiss ick nul àis von rnir à 8clrweÌ7er^
8xisZe1WsrlnA lrernus^s^edsne 8nrninlunA
« 8ckwsÌ7sr Ivückens^ezinlitntsn ».

<5. ll^ckr rc>/?e ^K/ate

8ie sinà nusAielziAsr als àis Zuleoclitsn
Wurxslsnlnte. ^.usssräenr lnsst sick del
sxnrsn, weil sie nrit snurer Milck edsnso
sclnnncklrnlt weràen.

lis lrat einen siAsnnrtiAsn HeÌ7, ?u
scksn, wie dsuts, àis in einsin nnàern
Xultuckrsis lcken, olrns lür unsern llsArill
unsntüslrrlickss Mntsrinl nuslonunsn leön-
nen. In innnclren dsAsnàsn wsràen Hin-
ser nnà so^nr Kircken ^nn? olnrs 8tein
nnà liisen, nur nus Hol?, ànûei eüer rnin^
clestens so sckön nnà 7weclinrnssÌA Asünut
wie üsi nns. Wir ürnuclrsn lür unsers
IlcklsiàunA sine Ann^s MsnZs Textilien,
linàen, I^älrssiäe nnà nnàers Quinten, liür
àis liskiinolrnusn sinà scköne, lnckiKe
Xleiàsr Asnnu so lzsAslrrenswsrt wüe lür
uns. 8ie ürinAsn es lsrtÍA, iüre Klei-
àsrlrnZe Zlnn^enà 7u lösen. liinvnF nnà
allein nus àsin I'sll àes 8selrunclss, àns sie

nul nils àtsn üenrüsitsn, 7unr àleil in
8treilsn scknsiàsn, lnrdsn nnà 7u lcoinpli-
vierten Mustern 7usninnrsnstsllen, sntsts-
lrsn àis lnrdsnprnclrti^sn lisleirno-llelzer-
Irossn.

IlesckrnnlunA nrnclrt erlinàsrisclr. 80
ist es nuck lisiin Koclrsn. Wir rnüssen lrsuts
iininsr vieàsr l^euss srlinàen. lDnàurck
wirà àns Xocksn interessanter. In jsàer
Xüclrs üestslrt ücknnntlick àis Llelnlrr, siclr
nul sinern üestinrrnten dslsise lest^ulnlr^
ren. Heute Ailt es, àiesnrnl àurck àsn
iiwnnA àsr nussern Ilinstnnàe, einen nsusn
^.nlnul 2U nslnnen, wns uns nnà unserer
lvoclckunst nur Aut tut.

Wo etwns InrnM wirà, àrnn^t sislr
solort ein lirsnt? in àis dücks, nuck I>si
àsn lüeüsnsinittsln. 80 Ailrt es üsreits
Mn^onnnise-lirsnt?. Mir scksinsn in àsr
lvüelrs àis deiàsn drunàsnt^s szirnpnckisck i

1. Wenn rnö^lick keine lirsnt^inittsl
verwsnàsn.

2. dicker Kleiners <)unntitnlen. nlzcr
in àsr nltsn ()unlitnt.

Dns letztere Ailt nur lür Lrwnckssns.

si



Die meisten Erwachsenen können ohne
Schaden viel weniger essen, für Kinder
im Entwicklungsalter aber ist die
Aufnahme einer grossen Nahrungsmittelnlenge
notwendig. Doch weil Kinder alles andere
als Gourmets sind, ist es trotzdem nicht
schwierig, ihren Ansprüchen gerecht zu
werden.

Was uns an der italienischen Küche
immer wieder entzückt, ist die Kunst des

Würzens, die sich in der einfachsten Speise
offenbart. Wir sollten gerade heute, wo
die verfügbaren Zutaten beschränkt sind,
und damit die Gefahr, dass das Essen
eintönig wird, näher liegt, wieder mehr von
ihr lernen. Man kann sich nämlich noch
so Mühe geben beim Kochen, wenn man
nichts vom Würzen versteht, ist alles
umsonst.

Da ist einmal der Käse. Reibkäse
kann den Geschmack von Teigwaren, von
gewissen Suppen und Saucen, ja sogar von
manchen Eintopfgerichten unvorstellbar
heben.

Dann die guten Kräuter! Wie werden
sie vernachlässigt! Zum Kalbfleisch gehört
ein Stengelchen Rosmarin. Mit den Erbsen
wird ein Büscheli Peterli und Kerbelkraut
gekocht, zum Gurkensalat kommt
feingehackter Boretsch. Für jedes Gericht ist
ein Kräutlein gewachsen. Es gedeihen
nicht nur Schnittlauch und Peterli im
Kräutergarten.

Ausserdem gibt es Zwiebeln und
Knoblauch.

Die Hauptsache bei der Verwendung

der Kräuter ist, wie bei jedem Gewürz,
Abwechslung, bleute dies, morgen jenes,
einmal fein, einmal grob gehackt, bald
viel, bald wenig.

Nicht zu vergessen sind die Gewürze
im engern Sinne, nämlich Pfeffer, Muskat,
Lorbeer, Nägeli, Selleriesalz, Paprika,
Curry, Bouillonwürfel.

Es gibt noch etwas, das man in der

sparsamen Küche als Gewürz verwenden
kann, das gute, aber leider so teure Fleisch.
Auch da ist die italienische Küche vorbildlich.

Sie hat « Fleisch als Gewürz » schon
lange entdeckt und mit grosser Geschicklichkeit

verwendet. Ihre berühmten
Spezialitäten « Spaghetti al sugo » und die
« Ravioli » sind Beispiele dafür.

Wenn man das Fleisch als Gewürz
gebraucht, so eröffnen sich viele neue
Möglichkeiten, zum Beispiel die Verwendung

von Fleischsauce zu Teigwaren oder
zu Reis, die Beigahe von Speckscheiben
oder Würfeln oder auch Schinken zu
Gemüse, das Bereichern des Eintopfgerichtes
durch Wurstscheiben. Wird hingegen
Fleisch als Gewürz verwendet, kann man
dazu ganz gut Fleisch zweiter Qualität
brauchen, denn sobald das Fleisch gehackt
ist, spielt die Qualität keine Rolle.

Wir wissen, dass das Ergebnis aller
unserer Anstrengungen auf dem Gebiete
des Kochens heute keine Spitzenleistung
der Kochkunst sein kann. Wir wollen uns
aber freuen, dass es möglich ist, auch unter
den heutigen Umständen noch recht gut
zu kochen.

Die Mode geht weiter — trotz allem. Aus den

tonangebenden Modezentren sind die
wunderschönsten Neuheiten für Frühjahr und Sommer
eingetroffen. Alles Stoffe in der altbewährten
Grieder-Qualität. Die Auswahl ist reichhaltig
und interessant wie immer.

Bitte überzeugen Sie.sich selbst durch einen
Besuch in unseren Magazinen. Wir zeigen
Ihnen gerne auch die neuesten Linda-Schnitte.

Paradeplatz / Zürich / Telefon 327 50
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Die meisten Drwaclrsensn können olrns
8clraàsn viel weniger essen, kür Xinàsr
im DntwicklunAsaltsr aber ist àie tkuk^
nalrnre einer grossen DalrrunAsmittelnrenAS
notwenài^. Doclr weil Lànàsr alles anàsrs
aïs (Gourmets sinà, ist es trààsm niclrt
sclrwisriZ, ilrrsn tknsprüclren Aereclrt ?u
wsràen.

Was uns an àer italisnisclren lküclre
immer wieàer entzückt, ist àie Ivunst àss

Wür^sns, àie siclr in àer sinkaclrsten 8psise
oDeirlrart, Wir sollten Aeraàe lrsuts, wo
àie vsrkÜAlrarsn Zutaten lrssclrränkt sinà,
unà àamit àie Dekalrr, àass àas lkssen sin^
töniA wirà, nälrer lieZt, wieàer mslrr voir
ilrr Isrrreir. IVIan kann siclr namliclr rroclr
so lVlülrs Aelrsn keim lkoclren, wenn man
niclrts vorn Würben vsrstslrt, ist alles um-
sonst.

Da ist einmal àer lksikkäse
kann clsn Desclrmack von DsiZwarsn, von
gewissen 8uppen nnà 8aucsn, ja so^ar von
manclrsn lkintopkAericlrten unvorstslllrar
lrslren.

Dann àie Anten /tràntsr/ 'Wie weràen
sis vsrnaclrlässi^t! ?.unr lîallrkleisclr Aslrört
ein8tenAelclrenIìosmarin. lVlit àsn Drlrssn
wirà sin Lüsclrelr?etsrli nnà Xerlrelkraut
Askoclrt, ^unr Durksnsalat kommt ksin^
^slracktsr lZoretsclr. Dür jsàss Llericlrt ist
ein Dräutlein Aswaclrssn. Ds Asàsilrsn
niclrt nnr 8clrnittlauclr nnà Detsrli im
Dräuter^arten.

tkusseràem Zikt es 2wislrsln nnà
lknoklauclr.

Die Dauptsaclre ksi àer VerwenàunA

àer Ivräuter ist, wie lrsi jeàsm Dewür?,
tklrweclrslun^. Deuts àiss, morgen jenes,
einmal kern, einmal Arok Zelrackt, lralà
viel, lralà wsniA.

Dickt ?n vergessen sinà àie <?eurüriis

à entern 8k'nns, nämliclr Dkekker, lVluskat,
Dorkesr, Da^eli, Lellsriesà, Daprika,
Lurr^, Louillonwürksl.

Ds ^ikt noclr etwas, àas man in àer

sparsamen Xüclre als Dswür? verwsnàen
kann, àas Ante, alrer Isiàsr so teure Dlsisck.
tVuck àa ist àie italieniscke Ivücks vorkilck
liclr. 8ie lrat « D/erkc/r a/s » sclron
lanAe entàeckt nnà mit grosser DesclricD
liclrksit vsrwsnàeì. Ilrre kerülrnrten 8ps-
7.iali täten « 8pa^lretti al suAo » nnà àie
« lìavioli » sinà lZeispisls àalur.

'Wenn man àas Dleisclr als Dewür?
Askrauclrt, so erökknsn sielr viele neue
KlöAliclrksiten, ?nm Leispisl àie Verwem
ànn^ von Dleisclrsauce ?n DsÍAwaren oàsr
2N lìsis, àie LeiZalre von 8psclcsclrsilrsn
oàsr Wnrksln oàer anclr 8clrinlren ?n De-

muse, àas Lersiclrern àss DintoplAsrislrtss
ànrclr Wnrstsclreilrsn^ Wirà lrinAS^sn
l?lsisclr als Dswnr? verwenàet, kann man
àa?n Aan? Ant Dleisclr Zweiter (lualität
brauclren, àenn solralà àas DIsisclr ^slrackt
ist, spielt àie (Qualität keine lìolle.

Wir wissen, àass àas lkrAslrnis aller
unserer tKnstrenAnnAen anl àein Delriste
àes Koelrsns Irente keine 8pit2enleistnnA
àer lkoclrknnst sein kann. Wir wollen uns
alrer krsusn, àass es möAliclr ist, auclr unter
àsn lreuti^en Dmstânàen noclr reclrt Ant
?u koclrsn.
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