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EHRLICH
WÄHRT AM
LÄNGSTEN

Von Helen Guggenbühl

Wer in der bescheidenen Trattoria
eines Tessiner Dörfchens etwas Gutes

essen wollte, bestellte einen Risotto oder
ließ sich eine Portion Polenta geben, mit
viel Käse darüber, dazu eine hausgemachte
Wurst und Rotwein. Das war eine
anspruchslose Mahlzeit, aber eine, die jeden
Gourmets würdig ist. Das Essen war
unkompliziert, aber in seiner Art vollkommen,

richtig zubereitet und richtig serviert.

Es ist schade, daß uns die klassische

italienische Kochkultur nicht häufiger als

Vorbild dient. Unsere Kochbücher frönen
viel zu sehr dem falschen Ideal der
sogenannten gepflegten Küche, die dem Motto
huldigt: « Warum einfach, wenn es auch

kompliziert geht. »

An einem Kochkurs, an dem ich
teilnahm, kam die vielseitige Verwendung
von gesottenem Rindfleisch zur Sprache.

Dabei zeigte man die Herstellung eines

Gerichtes, bei dem einige Stücke Gesottenes

in einer Glasform, in Gemüseragout
eingebettet und von einer Sauce begossen
im Bratofen zubereitet werden.

« Dieses Gericht ist sehr empfehlens
wert, und die Herren merken kaum mehr,
daß es Rindfleisch ist, was sie in dieser
schönen Platte bekommen », erklärte stolz
die Kochlehrerin. Warum aber in aller
Welt dürfen die armen Herren nicht merken,

was sie eigentlich essen? Einige
Scheiben Rindfleisch auf dem Teller, auf
einem andern ein zeitgemäßes Gemüse -

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 für
die Art, wie die Speisen serviert werden
müssen. Ich hin durchaus nicht der
Ansicht, Schaugerichte, wie sie gelegentlich
in Kochkunstausstellungen gezeigt werden,

seien eigentlich überlebt. Es ist durchaus

am Platz, wenn an der festlichen Tafel
besonders raffinierte Gerichte auch in
entsprechender Aufmachung dargeboten
werden. In der häuslichen Küche des Alltags

aber scheint mir ehrliche Sachlichkeit

der beste Koch. Kartoffeln, Reis,
Bohnen sind, gut zubereitet, herrliche
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Mer in àer besâeiàenen prattoria
eines lessiner Dnrkâsns etwas Du tes

essen wollte, bestellte einen llisotto oàer
lieü siâ eine Portion polenta Aeben, mit
viel Käse àarûber, àacu eine bausgemaâte
Wurst uncl potwein. Das war eine an-
spruâslose Maklceit, ober eine, àie j eklen

Dourmets würclig ist. Dos Dssen war nn-
kompliciert, aber in seiner -Krt vollkom-
men, riâtigcubereitet unà riâtig serviert.

Ds ist sâaàe, àakl uns àie klassisâe
italienisâe Xoâkultur niât bäukigsr als

Vorbilà client, binsere Xoâkûâer krönen
viel cu sebr àem kalsâen làeal àer söge-
nannten gepklegten Xllâe, clie clem b-lotto

bulàigt: « Warum einkaâ, wenn es auâ
kompliciert gebt. »

^.n einem Xoâkurs, an cìem icb teil-
nabin, kam àie vielseitige Verwenàung
von gesottenem liinclkleisâ cur 8praâe.

Dabei ceigte man àie Dsrstellung sines

Deriâtss, bei àem einige Ltücke Desot
tsnes in einer Dlaskorm, in Demüseragout
eingebettet unà von einer 8aucs begossen
im Lratoken cubsreitet weràen.

« Dieses Deriât ist sebr empkeblens
wert, unà àie Herren merken kaum mebr.
àali es pinàkleisâ ist, was sie in àisser
scbönsn Platts bekommen », erklärte stolc
àie Xoâlârsrin. Warum aber in aller
Welt àûrken àie armen Herren niât mer-
ken, was sie eigsntliâ essen? Dinige
8âeiben pinàkleisâ auk àem 'peller, auk

einem anàern ein csitgemälkes Demüss-

ragout, unà unter Weglassung àsr àicken
8auce, àie alles gleiâsâaltet, àas ist ein
psssn, bunàertmal besser unà kultivierter
als àie komplicierten ^.ls Db^Dsriâte.

« Danc einkaâ unà ganc gut » sollte

unser peitspruâ lauten. Das gilt auâ kür
àie ^rt, wie àie 8peisen serviert weràen
müssen. Iâ bin àurâaus niât àer ^.n-

siât, 8âaugeriâte, wie sie gelsgentliâ
in Xoâkunstausstsllungen gecsigt wer-
àen, seien eigentliâ überlebt. Ds ist àurcb

aus am platc, wenn an àer kestliâen pakel
besonàers rakkinierte Dsriâts auâ in

sntsprsâenàsr àkmaâung àsrgeboten
weràen. In àer bausliâen Xûâe àes ikll-
tags aber sâeint mir ârliâe 8aâliâ-
keit àer beste Xoâ. Xartokkeln, lisis,
llobnen sinà, gut cubereitet, berrliâe
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Dinge und durchaus nicht auf schmückende
Zutaten angewiesen. Die sogenannte
Garnitur ist ein gefährliches Hilfsmittel, beim
Essen wie bei Kleidern. Ein gut gearbeitetes

Kleid bedarf keiner Litzchen und
Rüschchen. Und der feucht-goldig
glänzende Risotto ist ohne jede Garnitur mit
Tomaten oder Sardinen oder Pilzen ein
schöner Anblick.

Es gilt vielmehr die Hauptsache zu
betonen: « Die Speise an sich. » Nett
angerichtet, ja, aber nicht so, daß das
Gericht mehr vorstellt, sondern daß es sich

selber vorstellt. Die Hotelküche darf in
dieser Beziehung nicht als Vorbild dienen.
Der Koch muß besonders heute darauf
achten, daß das, was er serviert, möglichst
viel vorstellt. So kommt er dazu, mit Mais
einen Toast mit Rührei zu fabrizieren, der
sehr verlockend aussieht und bei dein man
erst beim Essen merkt, daß der appetitliche

gelbe Belag gar nichts anderes ist
als Maisbrei. Der Pâtissier fabriziert
Schokoladekuchen, die von der Schokolade

nur noch die Farbe haben, und Stücklein
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
Rationierung, Überfluß vorzutäuschen.

Man weiß, Kuchen sind selten geworden

und werden für wenige festliche Tage
vorbehalten. Auch da ist der ehrliche
Sparkuchen der beste Sparkuchen. Manche
Frauen geben sich sehr viel Mühe, ihre
Torten kunstvoll zu verzieren, und wenn
man ihnen sagt, « >sie sieht ja aus, wie
wenn sie vom Konditor wäre », so gilt
ihnen das als höchstes Lob. Mir scheint
eine viel größere Anerkennung darin zu
liegen, wenn es heißt: « Man sieht es ihr
an, daß sie hausgemacht ist. » Gewiß soll
der Kuchen schön aussehen. Gewiß darf
er mit einem Guß oder mit Saucen oder
mit Haushaltnidel verziert sein, aber
ein gewisses hausbackenes Aussehen, das

seine Herkunft verrät, ist wahrlich keine
Schande, sondern im Gegenteil die aller-
schönste Empfehlung.

Eine ganze Kategorie von Speisen,
die geradezu der Garnitur ihre Existenz
verdanken, bilden die Horsd'ceuvres. Ihr
Urbild, das berühmte nordische Hors-
d'ceuvre, ist zweifellos nicht nur ein
ästhetischer, sondern auch ein kulinarischer
Genuß. Aber was unsere Horsd'ceuvres
in der Regel darstellen, ist, verglichen
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DinZe unà àurcbeus nicbt eut scbmûckenàe
^utaien anAewiesen. Die soAenennts Der-
nitur ist ein Aekebrlicbss Dilksmittel, beim
Dssen wie bei DIsiàern. Din Aut Aearbei-
tstes DIsià bsàark seiner Ditzcben unà
Düscbcben. Dnà àer keucbt-AolàÌA Alan-
zsnàe Disette ist ebne jsàe Darnitur mit
Domaten oàsr 8aràinen oàsr Dilzen ein
seböner Anblick.

Ds Ailt vislmebr àie ll->u^tsu<bv /u
betonen: « Die 8psise en sieb. » blett en-
Aericbtet, je, eber nicbt se, àall àes De-
ricbt msbr vorstellt, sonàsrn àall es sieb

selber vorstellt. Die Dotslkücbe àark in
àieser DsziebunA nicbt als Vorbilà àienen.
Der Docli mull besonders beute àerauk
erbten, àall àes, was er serviert, möAÜcbst
viel vorstellt. 80 kommt er àazu, mit Mais
einen l'oest mit Dübrei ZU lebri/.ieren, àer
sebr verlockenà eussiebt unà bei àem men
erst beim Dssen merkt, àall àer appétit-
liebe Aelbs LelaZ Aar nicbts anàsrss ist
eis Meisbrei. Der Datissisr fabriziert
8cbokolaàekucben, àie von àer 8cbokolaàe

nur nocb àie Derbe beben, unà 8tücklein
mit AsscbwunAensm Màl, àer unserer
bocbentwickeltsn cbemiscben Inàustrie
alle Dbre mecbt, aber mit bliàel àocb
nicbts msbr zu tun bet. Die Dreu, àie zu
Dause kocbt, bet es leicbter. 8is ist nicbt
ASZwunAen, eucb im Zeitalter àer Iletio
nisrunA, Dberklull vorzutäuscben.

Man weill, Ducben sinà selten Aewor-
àen unà weràsn kür wenige kestlicbe DaZe
vorbebalten. zkucb àa ist àer ebrbc/m
8parkucben àer beste 8parkucben. Meucbe
brausn Aeben sicb sebr viel Mübe, ibre
l'orten kunstvoll zu verlieren, unà wenn
Man ibnen seAt, « sie siebt je aus, wie
wenn sie vom Donàitor wäre », so Ailt
ibnen àas als böcbstes Dob. Mir scbeint
eine viel Aröllere ^.nerkennunA àerin zu
beAen, wenn es beillt: « Men siebt es ibr
an, àall sie bausZemecbt ist. » Dewill soll
àer Ducbsn scbön eusseben. Dewill àerk
er mit einem Dull oàer mit 8aucen oàer
mit Ilausbaltniàsl verliert sein, aber
ein gewisses bausbeckenes Eusseben, àes

seine Ilerbunkt verrät, ist webrlicb keine
8cbenàe, sunàern im DeAsnteil àie aller-
scbönste DmpfeblunA.

Dine Aanze XetsAorie von 8peisen,
àie Zereàezu àer Dernitur ibre Dxistenz
veràanken, bilàen àie Dorsà'oeuvres. Ilir
Drbilà, àes berübmte noràiscbe Dors-
à'ceuvre, ist zweifellos nicbt nur ein ästbe-
tiscber, sonàern aucb ein kulinariscber
Denull. ^Vber was unsere Dorsà'ceuvres
in àer DeZel àsrstellen, ist, verZIicben
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damit, nur eine Karikatur. Es sieht farbig,
hübsch aus, es stellt viel vor und bietet
wenig. Das Horsd'ceuvre scheint mir
deshalb in der schweizerischen Privatküche
eher ein Fremdkörper zu sein.

All das soll durchaus nicht heißen,
daß es nicht wichtig ist, wie die Speisen
serviert werden. Heute, wo die
Tischtücher fehlen, ist in vielen Familien in
dieser Beziehung eine gewisse
Vernachlässigung zu konstatieren. In England
und Amerika aß man in vielen Familien
schon lange ohne Tischtücher, und der
Tisch sah trotzdem sehr schön aus. Natürlich

braucht es dazu geeignete Tische,
d. h. Tische mit Massivholzplatten, die

gefegt oder gewichst werden, so daß man
heiße Schüsseln darauf stellen kann und
ihnen das tägliche Abwaschen nichts
schadet.

Früher gab es viele Familien, bei
denen das Werktagsgeschirr vom schönen
« Service » streng geschieden war. Dagegen

ist nichts einzuwenden, wenn man
darauf achtet, daß auch das Werktagsgeschirr

trotz aller Einfachheit schöne
Formen aufweist. Aber es ist sicher
unrichtig, wenn das sogenannte gute
Geschirr nur einmal im Jahr oder überhaupt
nie gebraucht wird, sondern unnütz im
Buffet lagert. Es sollte zum mindesten
jeden Sonntag gebraucht werden.

Beides zusammen, einfaches gutes
Essen und schönes Auftischen, trägt dazu

bei, daß die Mahlzeit eine heitere Fami-
lienzusa-mmenkunft wird. Das ist im Krieg
noch nötiger als im Frieden. Jedes Mahl
ist ein Liebesmahl, ein Symbol der
Gemeinschaft. Es soll sich deshalb vom übrigen

Tagesgeschehen deutlich abheben.
Wo kein Tischgebet gesprochen wird,
sollte zum allermindesten die Regel
eingehalten werden, daß die Familie das

Essen gemeinsam beginnt und niemand
aufsteht, bevor alle fertig sind.
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àamit, nur eine Xarikstur. ks sielit karkig,
kükscli aus, es stellt viel vor unà dietst
wenig. Das KIorsà'osuvre sclisint mir àss-

lialk in àer scliwsixeriselisn krivatkücke
elisr ein krsmàkôrper xu sein.

^Il àas soll àurckaus nickt ksiüen,
àak es nickt wicktig ist, wie àie Lxeissn
serviert weràen. Heute, wo àie l'isclr
tüelisr keklen, ist in vielen kamilien in
àieser Lexiekung eine gewisse Vernack-
lässigung xu konstatieren. In knglanà
unà Amerika all man in vielen Kamillen
sckon lange okne kiscktücker, unà àer
kisck sali trotxàem selir sckön aus. klatür-
lick krauckt es àaxu geeignete kiscke,
à. k. kiscke mit klassivkolxplatten, àie
gekegt oàsr gewickst weràen, so àall man
keilZe Lcküsseln àarauk stellen kann unà
ilmen àas täglicke ikkwascken nickts
sckaàet.

k'rüker gak es viele Kami lien, ksi
àenen àas Wsrktsgsgssckirr vom sckönen
« 8ervice » streng gesckisàen war. klage
gen ist niclits einxuwenàsn, wenn man
àarauk aclitst, à akl aucli àas Werktags^
gesckirr trotx aller kiiikackksit scliöne
kormen aukweist. ^KKer es ist siclier un
ricktig, wenn àas sogenannte gute (ie
seliirr nur einmal im lalir oàer ükerkaupt
nie gskrauckt wirà, sonàern unnütx im
Lukket lagert. k,s sollte xum minàesten
jeàen 8onntag gskrauckt weràen.

Leiàes xusammen, sinkaclies gutes
kssen unà sckknes àktiscken, trägt àaxu

kei, àaô àie kàklxsit eine keltere Kami-
lienxusammsnkunkt wirà. Das ist im Krieg
nocli nötiger als im krieàen. leàes lVlakl
ist sin kiekssmakl, ein 8^mkol àer de-
msinscliakt. k.s soll sicli àssliall» vom ükri-
gen lagesgssckeken àeutlicli akkeken.
Mo kein kisckgeket gesprocken wirà,
sollte xum allerminàesten àie Hegel ein-
gslialten weràen, àall àie Kamille àas

kssen gsmeinsam keginnt unà niemsnà
äukstelit, kevor alls kertig sinà.
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