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EHRLICH
WAHRT AM
LANGSTEN

Von Helen Guggenbiihl

WV WWAWW

D r

Wer in der bescheidenen Trattoria
etwas Gutes
essen wollte, bestellte einen Risotto oder
lieB sich eine Portion Polenta geben, mit
viel Kdse dariiber, dazu eine hausgemachte

eines Tessiner Dorfchens

Wurst und Rotwein. Das war eine an-
spruchslose Mahlzeit, aber eine, die jeden
Gourmets wiirdig ist. Das Essen war un-
kompliziert, aber in seiner Art vollkom-
men, richtig zubereitet und richtig servieri.

Es ist schade, dafl uns die klassische
italienische Kochkultur nicht haufiger als
Vorbild dient. Unsere Kochbiicher frénen
viel zu sehr dem falschen Ideal der soge-
nannten gepflegten Kiiche, die dem Motto
huldigt: « Warum einfach, wenn es auch
kompliziert geht. »

An einem Kochkurs, an dem ich teil-
nahm, kam die vielseitige Verwendung
von gesottenem Rindfleisch zur Sprache.
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Dabei zeigte man die Herstellung eines
Gerichtes, bei dem einige Stiicke Gesot-
tenes in einer Glasform, in Gemiiseragout
eingebettet und von einer Sauce begossen
im Bratofen zubereitet werden.

« Dieses Gericht ist sehr empfehlens-
wert, und die Herren merken kaum mehr.
daB es Rindfleisch ist, was sie in dieser
schonen Platte bekommen », erklirte stolz
die Kochlehrerin. Warum aber in aller
Welt diirfen die armen Herren nicht mer-
ken, was sie eigentlich essen? REinige
Scheiben Rindfleisch auf dem Teller, auf
einem andern ein zeitgemidfes Gemdiise-
ragout, und unter Weglassung der dicken
Sauce, die alles gleichschaltet, das ist ein
Essen, hundertmal besser und kultivierter
als die komplizierten Als-Ob-Gerichte.

« Ganz einfach und ganz gut » sollte
unser Leitspruch lauten. Das gilt auch fiir
die Art, wie die Speisen serviert werden
miissen. Ich bin durchaus nicht der An-
sicht, Schaugerichte, wie sie gelegentlich
in Kochkunstausstellungen gezeigt wer-
den, seien eigentlich iiberlebt. Es ist durch-
aus am Platz, wenn an der festlichen Tafel
besonders raffinierte Gerichte auch in
entsprechender Aufmachung dargeboten
werden. In der hauslichen Kiiche des All-
tags aber scheint mir ehrliche Sachlich-
keit der beste Koch. Kartoffeln, Reis,
Bohnen sind, gut zubereitet, herrliche



Dinge und durchaus nicht auf schmiickende
Zutaten angewiesen. Die sogenannte Gar-
nitur ist ein gefahrliches Hilfsmittel, beim
Essen wie bei Kleidern. Ein gut gearbei-
tetes Kleid bedarf keiner Litzchen und
Riischchen. Und der feucht-goldig glin-
zende Risotto ist ohne jede Garnitur mit
Tomaten oder Sardinen oder Pilzen ein
schoner Anblick.

s gilt vielmehr die Hauptsache zu
betonen: « Die Speise an sich. » Nett an-
gerichtet, ja, aber nicht so, daB} das Ge-
richt mehr vorstellt, sondern daB es sich

selber vorstellt. Die Hotelkiiche darf in
dieser Beziehung nicht als Vorbild dienen.
Der Koch muB besonders heute darauf
achten, daB} das, was er serviert, moglichst
viel vorstellt. So kommt er dazu, mit Mais
einen Toast mit Riithrei zu fabrizieren, der
sehr verlockend aussicht und bei dem man
erst beim KEssen merkt, daB der appetit-
liche gelbe Belag gar nichts anderes ist
als Maisbrei. Der Patissier fabriziert
Schokoladekuchen, die von der Schokolade
nur noch die Farbe haben, und Stiicklein
mit geschwungenem Nidel, der unserer
hochentwickelten chemischen Industrie
alle Ehre macht, aber mit Nidel doch
nichts mehr zu tun hat. Die Frau, die zu
Hause kocht, hat es leichter. Sie ist nicht
gezwungen, auch im Zeitalter der Ratio-
nierung, UberfluB vorzutiuschen.

Man weil3, Kuchen sind selten gewor-
den und werden fiir wenige festliche Tage
vorbehalten. Auch da ist der ehrliche
Sparkuchen der beste Sparkuchen. Manche
I'rauen geben sich sehr viel Miihe, ihre
Torten kunstvoll zu verzieren, und wenn
nman ihnen sagt, «sie sieht ja aus, wie
wenn sie vom Konditor wire », so gilt
ihnen das als hochstes Lob. Mir scheint
eine viel groBere Anerkennung darin zu
liegen, wenn es heillt: « Man sieht es ihr
an, daB sie hausgemacht ist. » Gewif3 soll
der Kuchen schon aussehen. Gewil3 darf
er mit einem Guf} oder mit Saucen oder
mit Haushaltnidel verziert sein, aber
ein gewisses hausbackenes Aussehen, das
seine Herkunft verrit, ist wahrlich keine
Schande, sondern im Gegenteil die aller-
schonste Empfehlung.

Eine ganze Kategorie von Speisen,
die geradezu der Garnitur ihre Existenz
verdanken, bilden die Horsd’ceuvres. Thr
Urbild, das berithmte nordische Hors-
d’ceuvre, ist zweifellos nicht nur ein isthe-
tischer, sondern auch ein kulinarischer
Genuf3. Aber was unsere Horsd’ceuvres
in der Regel darstellen, ist, verglichen
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damit, nur eine Karikatur. Es sieht farbig,
hiibsch aus, es stellt viel vor und bietet
wenig. Das Horsd’ceuvre scheint mir des-
halb in der schweizerischen Privatkiiche
eher ein Fremdkorper zu sein.

All das soll durchaus nicht heil3en,
daB es nicht wichtig ist, wie die Speisen
serviert werden. Heute, wo die Tisch-
tiicher fehlen, ist in vielen Familien in
dieser Beziehung eine gewisse Vernach-
lissigung zu konstatieren. In England
und Amerika a8 man in vielen Familien
schon lange ohne Tischtiicher, und der
Tisch sah trotzdem sehr schon aus. Natiir-
lich braucht es dazu geeignete Tische,
d. h. Tische mit Massivholzplatten, die
gefegt oder gewichst werden, so dafl man
heiBle Schiisseln darauf stellen kann und
ihnen das tdgliche Abwaschen nichts
schadet.

Frither gab es viele Familien, bei
denen das Werktagsgeschirr vom schonen
« Service » streng geschieden war. Dage-
gen ist nichts einzuwenden, wenn man
darauf achtet, daBl auch das Werktags-
geschirr trotz aller Einfachheit schine
Formen aufweist. Aber es ist sicher un-
richtig, wenn das sogenannte gute Ge-
schirr nur einmal im Jahr oder iiberhaupt
nie gebraucht wird, sondern unniitz im
Buffet lagert. Es sollte zum mindesten
jeden Sonntag gebraucht werden.

Beides zusammen, einfaches gutes
Essen und schones Auftischen, tragt dazu
hei, da} die Mahlzeit eine heitere Fami-
lienzusammenkunft wird. Das ist im Krieg
noch nétiger als im Frieden. Jedes Mahl
ist ein Liebesmahl, ein Symbol der Ge-
meinschaft. Es soll sich deshalb vom {ibri-
gen Tagesgeschehen deutlich abheben.
Wo kein Tischgebet gesprochen wird,
sollte zum allermindesten die Regel ein-
gehalten werden, daBl die Familie das
Essen gemeinsam beginnt und niemand
aufsteht, bevor alle fertig sind.
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