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Licht- und Schattenseiten der schweizerischen
Kochkunst
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Bekanntlich haben es manche bertihmte franzédsische Staatsminner nicht unter
threr Wiirde gefunden, sich personlich und intensiv mit der Kochkunst und mit Kiichen-

rezepten zu befassen.

Auch in der Schweiz gibt es mehr Prominente, als man denkt, die groffe Sach-
kenntnisse in kulinarischen Fragen besitzen. Wir haben einige Persénlichkeiten, von
denen wir wissen, daf} sie nicht nur Feinschmecker sind, sondern auch vom Kochen
etwas verstehen, gebeten, uns fiir den «Schweizer-Spiegel» thre Ansicht iiber die

schweizerische Kiiche zu duflern.

DER
MANGEL

AN

PHANT ASIE
UND AB-
WECHSLUNG

Is gibt Leute, fiir welche der Zweck des
Essens darin besteht, der Notwendigkeit
einer normalen Erndhrung Geniige zu lei-
sten. Sie zdhlen zweifellos zu den Ver-
niinftigen. Ich habe dagegen wohl von
meiner elsdssischen Mutter eine mehr ge-
nieferische Einstellung als Erbe erhalten:
Da ich nun einmal essen muf3, um mich
zu erndhren, warum soll mir das Hssen
nicht gleichzeitig ein Vergniigen sein! Bei
aller Anerkennung, die man der Vernunft
zollen mufB, will es mir scheinen, dal3

H. G.

man doch den Lebensnotwendigkeiten
immer wieder eine vergniigliche Seite ab-
gewinnen kann.

Bei der Vielseitigkeit der Gebréauche
in unserem Land fidllt es nicht leicht,
einen besondern Fehler in der Zuberei-
tung der Speisen ausfindig zu machen, der
als typisch schweizerisch zu bezeichnen
wire. Im Tessin kocht man anders als im
Appenzell, und ein Carnozet Vaudois
mochte seine Kiiche beileibe micht mit der
eines deutschschweizerischen Restaurants
verglichen haben.

In der schweizerischen Kiiche spie-
gelt sich die niichterne Sachlichkeit wi-
der, die bekanntlich oft als Nationaltugend
gepriesen wird. Es wird nach bew#dhrtem
Schema F, ich mdéchte fast sagen nach
Richtlinien, gekocht, wobei aber Phan-
tasie und Abwechslung 6fters durch ihre
Abwesenheit auffallen. Mit der Phantasie
bei der Zubereitung der Speisen steht es
ahnlich wie mit der mannlichen Galan-
terie oder der weiblichen Koketterie. Man
kann auch ohne sie auskommen, aber
schoner ist es bestimmt «mit». Wenn
aber die landesiibliche Einstellung des
Mannes die ist, dafl er auch beim Essen
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nur auf das «Sachliche» Gewicht legt?
Wenn die kunstvollen Variationen der
Kéchin tiberhaupt nicht bemerkt oder als
unniitzes Drum und Dran kritisiert wer-
den, besonders wenn sie gelegentlich zur
geschickten und eleganten Tarnung fiir
das Fehlen einer handgreiflichen Nihr-
substanz dienen? Mul3 dann eine solche
sachliche Einstellung nicht zwangsldufig
auch in der Speisenzubereitung zum Aus-
druck kommen?

Der Mangel an Phantasie und Ab-
wechslung, der mir &6fters als typischer
Fehler der schweizerischen Kiiche er-
schienen ist, ist demnach auf das Konto
derer zu schreiben, die vor lauter Sachlich-
keit nicht mehr vom HKssen erwarten, als
dal} es ihren Kalorienhaushalt im Gleich-
gewicht erhalte. Andere werden vielleicht
gerade meinen unsachlichen Hang zur
Phantasie und meine Bewunderung ihrer
herzerfreuenden Auswirkung auf die hohe
Kunst des Kochens als einen schwerwie-
genden Fehler bezeichnen. Die Kochkiinst-
lerinnen und auch die Kochkiinstler, die
von dieser erlesenen Kunst etwas ver-
stehen — und es gibt deren in der Schweiz
mehr als man glaubt — werden mir aber
bestimmt volles Verstdndnis entgegenbrin-
gen und mich und andere «connaisseurs
et appréciateurs» auch weiterhin mit ihren
« poemes culinaires» erfreuen.

Die zweite Frage nach dem, was bei
der Zubereitung der Speisen in der Schweiz
besonders rithmenswert ist, ist wesentlich
einfacher und kirzer zu beantworten. In
der Schweiz wird in der Regel eine sau-
bere und gesunde Kost verabreicht, auch
im kleinsten Dorf. Abgesehen von GroB3-
betrieben, wo {iiberall der Massenahsatz
auf Kosten der Qualitdt gehen muB, diirfte
wohl nirgends in der Welt auf Sauberkeit
und Gediegenheit des Gebotenen mehr
Wert gelegt werden als bei uns. Das muf}
anerkannt werden: Wiéhrschaft ist die
Schweizer Kiiche. Und wenn sie auch nicht
immer dem Gaumen besonders schmei-
chelt oder das Auge besonders erfreut, der
Magen kann mit ihr gewil} restlos zufrie-
den sein.

Dr. Edmund Barth,

Industrieller, Ziirich.



FAD GEKOCHTES GEMUSE MACHT
MICH TRAURIG

Vorauszuschicken ist, daf3 sich das Fol-
gende in der Hauptsache auf ostschwei-
zerische Verhidltnisse bezieht.

Der schwerste Vorwurf, den man
einem Teil der Restaurant- und Hotel-
kiiche machen muB, ist die wenig inter-
essante Zubereitung von Gemiisen, Salaten
und Saucen. Schon der lieblose Fach-
ausdruck «garniture» fiur Gemiise ver-
heil3t nichts Gutes. Gemiise ist oft nur als
farbiger Schmuck eines oder mehrerer
Fleischstiicke gemeint, so ungefihr wie
Petersilie. Ich bin nicht Vegetarier und
schidtze ein gutes Stiick Fleisch; aber es
stimmt mich traurig, wenn das Gemiise
fad gekocht ist und nur durch seine Menge
gldnzt.

Bei den Salzkartoffeln fangt es an.
Wie verschieden gut konnen Salzkartof-
feln schmecken! Und erst die Karotten
und Bohnen. Wie sehr kénnen Riibli mit
einer Spur Zucker verbessert werden und
Bohnen mit einigen Speckwiirfeln. Hitten
die Herren Chefs nur die Gnade, das
wenige Fett, das ihnen immer noch zur
Verfiigung steht, nicht mit Wasser oder
Gemiisebrithe zu neutralisieren! Fett und
Wasser an Gemiisen sind die groBten
Feinde. Das gilt auch fiir den Salat. Nur
ein gut getrockneter Salat hat Geschmack,
auch mit wenig Ol. Eine Wasser-Essig-
brithe zerstort die Wirkung des Ols und
macht den Salat ungenieBbar.

Und dann die Saucen. Eine wisserige
Brithe — zu Unrecht Sauce genannt —
zerstort jeden Geschmack. Sicher, gute
Saucen kochen ist eine Kunst und nicht
billig. Aber lieber keine Sauce, als eine
solche, die das HKEssen verdirbt! Wenn
Fleisch und Gemiise in einer braunen
wisserigen Brithe schwimmen, die dazu
vom dunkeln Mehl noch bitter schmeckt,
ist es mit dem Wohlgeschmack vorbei.
Gliicklicherweise servieren manche Re-
staurants die Sauce & part, so daf3 der Gast
die Moglichkeit hat, darauf zu verzichten.

In groBen Gaststdtten ist oft die Vor-
bereitung von langer Hand der Feind des
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So gesund und schmackhaft wie frische Trauben!

Argert unsere Frauen und Tochter
im Jahre 1947 nicht mehr

Viele Frauen argern sich, wenn «er » die
Haut beim Einseifen schwammig-weich macht,
dann — entgegen jeder Logik — mit der schar-
fen Klinge auf dieser aufgeweichten Haut her-
umschabt. So wird jede Haut unfehlbar reib-
eisenartig rauh, rissig und sprode, was niemals
begeistert. Muf3 die Haut so widerlich rauh sein?
Nein, Unsere oft zu bescheidenen Minner sind
stets verbliifft, wie seidenzart und gepflegt die
Haut schon nach 8 Tagen ist, wenn das Rasier-
wunder Bloc-men die Haut vor dem Aufweichen
beschiitzt. Fr.3.70, Vom guten Geschift begei-
stert empfohlen. Versand zu Fr. 4.10 durch
Carmen-Apotheke, KlosbhachstraBe 99, Ziivich 7.
Depot: Manesse-Apotheke, Manessestr. 92, Ziirich.

pas bewihrte Hausmittel
gegen Husten und
Erkaltung
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schiitzen
Mund und Hals!
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Holvetia-Backpulver

ist schogeweid

Getfiilltes Biskuit (ohne Butter)
130 g Zucker, 200 g Mehl, 1—2 Eier,
1 dl Milch, etwas Zimt und Salz, 14
Helvetia-Backpulver, Konfitiire oder Va-
nillecréme.

Zucker und Eigelb gut verriithren, Zimt
und Salz beigeben, das mit Helvetia
Backpulver vermischte Mehl und die
Milch beimengen und zuletzt das ge-
schlagene Eiweil8 darunterziehen. Die
Masse in eine gut eingefeltete Spring-
form einfiillen und ca. 40 Minuten bei
mittlerer Hitze backen. Nach vollstandi-
gem Erkalten die Torte quen durch-
schneiden, mit Konfitiire oder Vanille-
créme fiillen und die zwei Hélften wieder
aufeinanderlegen. Die Torte mit Zucker
bestduben oder glacieren.

Weitere erprobte Spar- Rezepte auf
Wunsch gratis von der A.-G. A. Senn-
hauser, Nahrmittelfabrik, Ziirich 4

und macht das Gk herelich ufi
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guten Essens. Der Personalmangel von
heute wirkt diesem Millstand nicht ent-
gegen. Auch technische Errungenschaften
haben ihren Nachteil. Speisen und Ge-
trinke, die unmittelbar vor dem GenufB
lange Zeit im Kisschrank gewesen sind,
schmecken fad oder sind sogar schlecht
bekommlich.

Essen ist in erster Linie eine An-
gelegenheit der Rasse. Jedes Volk hat die
Kiiche und die Koche, die es verdient.
Immerhin sind auch bei uns Fortschritte
gemacht worden. Man iBt in Ziirich all-
gemein bedeutend besser als vor dreiffig
Jahren, aber ich kann mir sehr gut vor-
stellen, daBl man noch viel besser essen
kénnte.

Dr. Josef Burri,
Rektor der Handelsschule des Kauf-

mdnnischen Vereins, Ziirich.

VERRAT AM IDEAL DER
ECHTHEIT

Ich esse oft im Restaurant — der Not ge-
horchend, nicht dem eignen Drange. Mein
Beruf fiihrt mich nach Basel, Ziirich, Bern
und an viele Orte, die zwischen diesen
Stddten liegen. Teure Lokale kommen fiir
mich nicht in Frage; der « gut biirgerliche
Mittagstisch » stellt zur Hauptsache mei-
nen Erfahrungsbereich dar. Und da be-
gegnet mir sehr wenig Erfreuliches.

Es wird im allgemeinen schlecht ge-
kocht. Ich glaube, entdeckt zu haben, daf
alle Fehler und Nachldssigkeiten, die
iiherhaupt vorkommen, ihre gemeinsame
Wurzel in der Erbsiinde der Kochkunst,
im Abfall vom Echten, haben.

Jedes Gemiise, jeder Salat, jedes
I"leisch, jeder Fisch will so zubereitet sein,
wie es ihm zukommt. Auf das Heraus-
arbeiten der individuellen Kigenart kommt
in der Kochkunst alles an. *Auch in der
Zusammenstellung der Gerichte 148t sich
wahrhafte Harmonie nur dann erreichen,
wenn jedes einzelne «wahr», das hei3t
sich selbst gemaB ist. Darum heiB3t das
Kochen mit Recht eine Kunst; als solche



hat sie mit aller Kunst gemein, daB sie
das Wahre im Sinnlichen darstellt.

Meine Koche sind groftenteils Laien,
trotz ihres Lehrbriefes. Viele von ihnen
stehen so tief, dall sie sich nicht einmal
dem Ideal der Echtheit verpflichtet fiih-
len. Sie sind sich ihres Abfalls kaum be-
wullt. Oder wire es sonst zu begreifen,
daB3 sie uns Blut- und Leberwiirste in
kiinstlicher Bratensauce, verkochten Ro-
senkohl, in Mehlbrei eingebettet, und
griinen Salat, mit Zwiebeln und in weil3-
lichem Wasser angemacht, auf den Tisch
stellen, ohne sich zu schiamen? Woher
wiirden sie wohl die Kiithnheit nehmen, zu
behaupten, dal3 der blaB-orange gefdrbte,
dinne Mehlbrei, den sie zu den Spaghetti
geben, Tomatensauce sei?

Es kann nicht sein, daB zu allen Zei-
ten so kunst- und gewissenlos gekocht
wurde. Und wahrscheinlich gibt es auch
heute Liander, die der Koch-Erbsiinde nicht
so weitgehend verfallen sind wie meine
Kéche.

Zweifellos ist es fiir den Finzelnen
sehr schwierig, sich aus eigener Kraft zum
guten Koch zu machen und ein Stilniveau
einzuhalten, das klare Konzentration auf
das Ideal der Echtheit erkennen 1dBt. Die
groBe Mehrheit bedarf der Stiitze durch
eine saubere Tradition. Vor Jahrzehnten
mag eine gute Kochtradition bestanden
haben. Heute ist sie weitgehend aufge-
16st. Sie ist der « Aufklirung» (neuzeit-
liche Erndhrung) und Industrialisierung
(fabrikmiBige Herstellung der Suppen
und Saucen; Konserven) zum Opfer ge-
fallen. An ihrer Stelle herrschen wilde
Sitten. In den Ausbildungszentren sind,
statt des guten Geschmacks, Berechnungen
iiber Kalorien und Vitamingehalt weg-
leitend. Aufklirung und Materialismus
haben hier ebenso schlimme Folgen ge-
zeitigt wie in den iibrigen kulturellen
Bereichen. Das ist fiir den nicht erstaun-
lich, der weil}, daB3 der Geist als Kultur
alle Bezirke des Lebens bestimmt.

Dr. Eugen Rutishauser,
Vorsteher des kantonalen
Jugendamtes, Aarau

Tiger Chash

Alizeit hereit, hochfein und nahrhaft
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Verkauf ausschliesslich
durch Fachgeschifte

Ak llschaft dor Ei d
vormals Georg Fischer. Schaffhausen (Schwelx)
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Brille und Triager miissen (ibereinstimmen;
eine Brille soll sozusagen aus dem Gesicht
Jherauswachsen”. Man sagl, ich beséhe die
Kunst, den Menschen zur richtigen Brille zu

verhelfen.

guriker

Sihlstrake 38, bei Scala-Kino, Ziirich

Ausdauer und Beharrlichkeit
erfordern unsre harte Zeit.
ISOMALT vor allen Dingen,
hilft im Kampf den Sieg erringen.

EXTRA

NAHRMITTEL PRODUKTION AKTIENGESELLSCHAFT ZURICH
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RESTLOSE ZUFRIEDENHEIT

Sehr geehrte Frau Guggenbiihl!

Es tut mir sehr leid, daB ich Thnen auf
IThre freundliche und interessante Anfrage
betreffend die schweizerische Kochkunst
keine verniinftige Antwort geben kann.
Ich bin jetzt seit 14 Jahren verheiratet
und esse fast immer, was meine Hrau
kocht, auch in den Ferien, und bin von
der Kochkunst meiner Frau nach wie vor

entziickt und begeistert — sie 148t es
weder an immer neuen Uberraschungen
noch an Feinheit fehlen — und verdankt

tibrigens aullerordentlich viel dabei ihrem
geliebten Schweizerspiegel! Gehn wir aber
einmal auswirts essen (an Geburtstagen
usw.) oder sind wir irgendwo eingeladen,
so sind wir jedesmal so entziickt von dem
Essen, daB ich keinerlei Anhaltspunkte
fiur eine kritische Schau bekomme.

Trotzdem freue ich mich aber sehr
auf Thren Artikel und bin ganz auBler-
ordentlich gespannt darauf.

Mit den besten Griilen bin ich Ihr
sehr ergebener

Rudolf Graber,
Schriftsteller, Basel

POTPOURRI
AUF DER SILBERPLATTE

Ich bin mir bewuBt, daB auch fiir die
Beurteilung des Geschmackes das «de
gustibus non est disputandum» gilt. Ich
weil}, fiir manche gute Schweizerfamilie
bedeutet zum Beispiel der Genul3 eines
wihrschaften Mehl- oder GrieBbreies mit
dirren Zwetschgen ein fiirstliches Mahl,
wiahrend ein gehorig scharfer indischer
Curry, der fir mich konigliches Futter
ist, von ihr verachtet wird.

Die Antwort auf Thre Frage in be-
zug auf Schweizerfamilie und Gaststitte
kann meines Erachtens nur getrennt er-
wogen werden. Das Familienessen hat den
groBen Vorteil, da8 die Speisen direkt aus
der Pfanne auf den Tisch kommen und
darum ihren vollen Geschmack beibehal-
ten. In der Gaststdtte miissen sie oft wih-



rend Stunden in der Warme bereitstehen
und werden dem Gast mehr oder weniger
fliichtig aufgewdrmt vorgesetzt. Nicht
umsonst gilt in der Gaststdtte als Lob:
Wie in einem guten Privathaus!

Nach dieser Anerkennung der Vor-
zugsstellung der Privatkiiche sei auf einen
Fehler hingewiesen, der meines Erachtens
als typische Regel gilt: Der allzu grofe
FleiB der schweizerischen Hausfrau be-
eintrichtigt die Schmackhaftigkeit der
Gerichte. Schon Stunden vor der Essens-
zeit tritt die Frau an ihr Kiichenhandwerk
heran, so daB3 das Gemiise vollig ausge-
laugt und Braten oder Pldtzli zu zidhem
Leder ausgesotten sind. Zum tragischen
BeschluB8 wird das Grilinzeug in einer
ausgiebigen Mehl-Milchsauce versenkt,
wodurch es fiir den Gaumen zu einem
Kunststiick wird, die Natur des Gemiises
noch zu erkennen. Gleich unheilvoll wirkt
sich der schweizerische Milchsegen aus.
Viel zarter und luftiger wird zum Beispiel
die Omelette, wenn sie blofl mit dem ver-
achteten Wasser angeriihrt wird. In
Kiirze geddmpftes Gemdiise oder in weni-
gen Minuten gebratenes Fleisch, wie kost-
lich kénnten beide munden!

Beantworte ich Ihre Frage in bezug
auf die durchschnittliche Gaststédtte -— be-
rithmte « FreBbeizen » sind natiirlich aus-
genommen — so mul3 ich mich zwingen,
im Aufzdhlen der Fehler zuriickhaltend
zu sein. Doch will ich mich nicht unge-
recht verhalten. Hestliche Gerichte, wie
Poulets, Ganse und Wild, findet man auch
im Gasthaus mit besonderer Sorgfalt zu-
bereitet. Der Schrecken befdllt mich bel
den alltdglichen Feld-, Wald- und Wiesen-
gerichten. Hier wird wohl fiir die Augen-
weide gesorgt: Auf der Zinn- oder Silber-
platte gruppieren sich Kartoffeln, griine

Gemiise, vielleicht auch Reis und Teig-

waren in einem schénen Ornament um das
Prunkstiickchen Fleisch, das mit triefen-
der Sauce iibergossen ist, die den Ge-
schmack der verschiedenen Gerichte zu
einem undefinierbaren Potpourri wver-
einigt. Der Verschonerung zu Liebe ist
der Kartoffelstock in schwungvollen
Schnorkeln aus dem Spritzsack gepref3t.

EN VENTE CHEZ L'HORLOGER DETAILLANT
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They’d rather get
along without
chairs than Coffee

sie ohne Stiihle
leben als ohne Kaffee — — —»
Das ist echt kindlicher Humor in
der amerikanischen Werbung.

Wir Schweizer sind etwas sachlicher,
doch schidtzen wir den guten Kaffee
auch. — Auf das bequeme Sitzen
mochten wir aber nicht verzichten.

« Lieber wiirden

Der «Schwarze» oder créeme aus
einer der beliebten Kaffee-Mischun-
gen der USEGO erfreut Angehorige

‘und Gdste.
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Die bereits mehr oder weniger erkalteten
Speisen sind auf der rasch erhitzten
Platte aufgewdrmt und ausgetrocknet
worden. Wieviel liecher ndhme man mit
einer einzigen Beigabe Vorlieb, die auf
einer gesonderten Platte serviert wiirde.

Stiefmiitterlich werden von unseren
Schweizer Kéchen vor allem Reis, Mais
und Spaghetti, die Leibspeisen der Sid-
lander, behandelt. Nicht umsonst wird in
Spanien der «arroz» (Reis) erst in die
Pfanne gebracht, wenn sich die Géste nie-
dergelassen haben, damit er in der Minute
seines Stadiums in der Pfanne brodelnd
aufgetischt werden kann. Die gleiche
Peinlichkeit wendet der Italiener bei der
Zubereitung seiner Spaghetti an. In einer
bescheidenen Volks-Osteria in Italien sah
ich den Koch sein Suppenfleisch im Mo-
ment seines Garseins aus dem Suppentopf
herausfischen und vorsorglich in ein Per-
gamentpapier einschlagen, um es vor dem
Auslaugen zu bewahren. Die verlangte
Portion lieB er dann jedesmal in der hei-
Ben Brithe einen kurzen Moment er-
warmen.

Sollte ich einmal zur Gasthauskiiche
meinen Senf zu geben haben, so wiirde ich
fiir das sogenannte «Gut biirgerliche
Essen », fiir eine Reduktion der Gerichte,
dafiir aber fiir eine individuellere Zu-
bereitung und eine groBere Sorgfalt beim
Anrichten pladieren, ganz entschieden
aber gegen jede Haufung der verschie-
denartigsten Speisen auf der gleichen,
wenn auch noch so schonen Platte.

So unmafgeblich meine Erorterun-
gen sein mdgen, sie dringen als Seufzer
aus tiefster Brust, den mir hoffentlich die
lieben Hausfrauen und die Gastkoche nicht
veriibeln!

Paul Burckhardt,
Maler, Basel
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