
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 22 (1946-1947)

Heft: 4

Artikel: Licht- und Schattenseiten der schweizerischen Kochkunst

Autor: [s.n.]

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-1068912

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: 28.11.2025

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

https://doi.org/10.5169/seals-1068912
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


ft###########################«####«########################
yCO^ÉT"^. ^"*1^t/ XstZ \ÎÎZ vseZ VseZ %•><•/ VsvV/ Vse^ \szf KsfW

Licht- und Schattenseiten der schweizerischen
Kochkunst
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Bekanntlich haben es manche berühmte französische Staatsmänner nicht unter
ihrer Würde gefunden, sich persönlich und intensiv mit der Kochkunst und mit Küchenrezepten

zu befassen.
Auch in der Schweiz gibt es mehr Prominente, als man denkt, die große

Sachkenntnisse in kulinarischen Fragen besitzen. Wir haben einige Persönlichkeiten, von
denen wir wissen, daß sie nicht nur Feinschmecker sind, sondern auch vom Kocherr
etwas verstehen, gebeten, uns für den « Schweizer-Spiegel » ihre Ansicht über die
schweizerische Küche zu äußern. H. G.

DER
MANGEL
AN
PHANTASIE
UND
ABWECHSLUNG

Es gibt Leute, für welche der Zweck des

Essens darin besteht, der Notwendigkeit
einer normalen Ernährung Genüge zu
leisten. Sie zählen zweifellos zu den
Vernünftigen. Ich habe dagegen wohl von
meiner elsässischen Mutter eine mehr
genießerische Einstellung als Erbe erhalten:
Da ich nun einmal essen muß, um mich
zu ernähren, warum soll mir das Essen
nicht gleichzeitig ein Vergnügen sein! Bei
aller Anerkennung, die man der Vernunft
zollen muß, will es mir scheinen, daß

man doch den Lebensnotwendigkeiten
immer wieder eine vergnügliche Seite
abgewinnen kann.

Bei der Vielseitigkeit der Gebräuche
in unserem Land fällt es nicht leicht,
einen besondern Fehler in der Zubereitung

der Speisen ausfindig zu mächen, der
als typisch schweizerisch zu bezeichnen
wäre. Im Tessin kocht man anders als im
Appenzell, und ein Carnozet Vaudois
möchte seine Küche beileibe nicht mit der
eines deutschschweizerischen Restaurants
verglichen haben.

In der schweizerischen Küche spiegelt

sich die nüchterne Sachlichkeit
wider, die bekanntlich oft als Nationaltugend
gepriesen wird. Es wird nach bewährtem
Schema F, ich möchte fast sagen nach
Richtlinien, gekocht, wobei aber Phantasie

und Abwechslung öfters durch ihre
Abwesenheit auffallen. Mit der Phantasie
bei der Zubereitung der Speisen steht es

ähnlich wie mit der männlichen Galanterie

oder der weiblichen Koketterie. Man
kann auch ohne sie auskommen, aber
schöner ist es bestimmt «mit». Wenn
aber die landesübliche Einstellung des

Mannes die ist, daß er a-uch beim Essen
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Ae^snnttic/i Ziaöen 65 manào öern/imt6 /r«nro5l5o/i6 Âaatsmàlînsr nic/it u/à?-
ì/irsr /Snrc?6 Ae/nnitsn, sîo/i /vorso'nSâ nn«l înt6N5rv mit etorSoo/î/cnnst un<F mîtXûo/ien-
r6^6/?ten öe/a55en.

^no/i ìn sler 5c/îmsà Fîàt 65 mâr Sromm6nts, -7^5 m«n eienO, itîo ^ro^As 5ao/i-
Kenntnisse in ^niinarise/ren Sra^en i-esàen. ISir imi-en einige Sersoniie/z^eiten, von
S?6N6N mir ivissen, ita/I sis iiic/it nu?- Aeinse/imec^sr sinit, sondern ano/î vom Aoe/îen
etivas verstehen, Feöeten, nns /n?- sien « (Lo/nVeàer^/n'eZ'ei » i/ire ^nsie/it itöer iiie
sc/nveàerisciis Aiic/îe 2U ändern. II. d.
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Ss Aillt Sents, lür vslclre der ^.veà des

lessens darin lzsstslrt, der Slotvendi^Ssit
einer normalen SrnälrrnnA dennAS ?u lei-
sten. Lie 2älrlsn xvsilsllos ?n den Ver-
nnnItiZsn. là lralre daKSAen volrl von
rnsiner elsässiselren flutter sine rnslrr Ze^
nieösrisclis SinstsllnnK 3.1s Srlzs srlralten:
S)a iolr nun einmal essen rnull, nin iniolr
2n ernälrren, varnrn soli rnir das Sssen

niât Alsiclr^eitiA ein VsrAnn^en sein! Lei
aller AnsâennnnA, dis rnan der Vsrnnnlt
sollen rnull, vill es rnir sclreinsn, dall

inan doclr den SellensnotvsndiAlcsitsn
innner vieder sine verAnnAliclre Leite alz-

gewinnen kann.
Lei der Vielseitigkeit der delzränclre

in unserem Sand lallt es niât leiclrt,
einen lzssondsrn llslrler in der ^nlzerei-
tnnK der Lpeissn anslindi^ ?n inààen, der
als tz^isclr sàvieixerisclr ?n lze^siclinsn
-wäre ^ lin dlessin koclit nran anders als iin
AMSn^ell, und ein (larno^et Vandois
inöclite seins Xiiàe dsilsilzs niclrt rnit der
eines dentsàsàweÌ2eriscIien llsstanrants
verAliàsn Iralzsn.

In der scli^vsi^sriselisn Xliclis sxis-
Aslt sià die nüelrtsrns Laàliàlesit và
der, die lieleanntlicli olt als l>IationaItnAend
gepriesen îird. Ss v^ird naà lzsvälrrtsrn
Lclisina S, iclr rnöclrts last saZen nacli
Hiclrtlinien, Zeleoclrt, -»volzsi adsr ?lian-
tasie und AdweelislunA öltsrs dnrclr iSre
Adviesenlisit aullalleNè lVlit der Sliantasie
dei der ^ndsrsitnnA der Lxsisen stellt es

älinliclr vis rnit der inännliclien (Lalan-
tsris oder der veiblielren Kolcstterie. lVlan
leann aneli olrne sie ansSonunen, ader
selrönsr ist es lzestinrnit «rnit». Wenn
alrer die landssiilzliclrs SinstsllunA des

lVlannss die ist, dall er anclr lzsinr Sssen
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TEIGWAREN
getrocknet in der würzigen Voralpen-

Luft des Toggenburgs, machen jede

v Mahlzeil zu einem /

\ Festessen /\ * /
MORGAAG. • EBNAT-KAPPEL

nur auf das «Sachliche» Gewicht legt?
Wenn die kunstvollen Variationen der
Köchin überhaupt nicht bemerkt oder als
unnützes Drum und Dran kritisiert werden,

besonders wenn sie gelegentlich zur
geschickten und eleganten Tarnung für
das Fehlen einer handgreiflichen
Nährsubstanz dienen? Muß dann eine solche
sachliche Einstellung nicht zwangsläufig
auch in der Speisenzubereitung zum
Ausdruck kommen?

Der Mangel an Phantasie und
Abwechslung, der mir öfters als typischer
Fehler der schweizerischen Küche
erschienen ist, ist demnach auf das Konto
derer zu schreiben, die vor lauter Sachlichkeit

nicht mehr vom Essen erwarten, als
daß es ihren Kalorienhaushalt im
Gleichgewicht erhalte. Andere werden vielleicht
gerade meinen unsachlichen Hang zur
Phantasie und meine Bewunderung ihrer
herzerfreuenden Auswirkung auf die hohe
Kunst des Kochens als einen schwerwiegenden

Fehler bezeichnen. Die Kochkünstlerinnen

und auch die Kochkünstler, die
von dieser erlesenen Kunst etwas
verstehen — und es gibt deren in der Schweiz
mehr als man glaubt — werden mir aber
bestimmt volles Verständnis entgegenbringen

und mich und andere « connaisseurs
et appréciateurs» auch weiterhin mit ihren
«poèmes culinaires» erfreuen.

Die zweite Frage nach dem, was bei
der Zubereitung der Speisen in der Schweiz
besonders rühmenswert ist, ist wesentlich
einfacher und kürzer zu beantworten. In
der Schweiz wird in der Regel eine
saubere und gesunde Kost verabreicht, auch
im kleinsten Dorf. Abgesehen von
Großbetrieben, wo überall der Massenabsatz
auf Kosten der Qualität gehen muß, dürfte
wohl nirgends in der Welt auf Sauberkeit
und Gediegenheit des Gebotenen mehr
Wert gelegt werden als bei uns. Das muß
anerkannt werden: Währschaft ist die
Schweizer Küche. Und wenn sie auch nicht
immer dem Gaumen besonders schmeichelt

oder das Auge besonders erfreut, der

Magen kann mit ihr gewiß restlos zufrieden

sein.
Dr. Edmund Barth,

Industrieller, Zürich.
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gstroàrist in âsr wàÍFsn Voralpsn-
hnkt clss IczINSnhnrFS, inaohsn jsâs

llahl^sil ?n sinsin /

X ?elstvssv»A /
X ^ /

i^okczA. ^cz.

nur anl àas « 8aclliche » Oewicht le^t?
IVenn âie hnnstvollsn Variationen àer
Köchin nlrsrhanpt niât hernerlct oàer aïs

nnnàes Ornrn nnà Oran kritisiert -wer-
àen, hesonàsrs wenn sie gelegentlich ?nr
gescllâten nnà eleganten Oarnnng Inr
àas Kellen einer hanàgreillichsn hlähr-
snlrstan? àisnen? HInll àann eins solche
sachliche Kinstellnng niât xwangslänlig
auch in àer 8peissn?nhsreitnng 2nrn ^ns-
àrnclc horninen?

Der hlangel an Khantasis nnà
wechslung, àer rnir öltsrs aïs typischer
Keller àer schweizerischen Küche er-
schienen ist, ist àernnach anl àas Konto
àerer ?n sclrreihen, àis vor lanter 8achlicll
lcsit niât inehr vorn Ksssn erwarten, aïs
àall es ihren Kalorienlranshalt irn Oleich^
gswicll eriraite. ààers weràen vislisiclrt
geraàe rneinen unsachlichen Klang xnr
Khantasie nnà rneins lZswnnàsrnng iirrsr
herzerlrsnsnàsn àrswirhnng anl àis hohe
Kunst àss Kochens als einen schwerwis-
genàen Keller he^eichnsn. Ois Kochhünst-
lerinnen nnà anelr àis Kochhünstlsr, àie
von àisssr erlesenen Kunst etwas ver^
stelren — nnà es giht àeren in àer Lolrwei?
nrelrr als rnan glanhì — weràen rnir alrer
hsstirnrnt voiles Verstânànis sntgegsnhrirn
gen nnà rniclr nnà anàere « connaisseurs
et appréciateurs» anclr weiterlrin rnit ilrren
«poèrnss culinaires» srlrsnsn.

Ois Zweite Krage naclr àern, was hei
àer ^nhsreitnng àer Lpsisen in àer Lclrwsi?
hesonàsrs rnliinsnswsrt ist, ist wesentlich
sinlacher nnà Kürzer 2N hsantwortsn. In
àer Lcllvsi? wirà in àer Kegel eine sau-
Hers nnà gesnnàe Kost verahrsicht, auch
iin Kleinsten Oorl. Vlrgesehsn von Oroö-
hstriehen, wo ühsrall àer lVlassenahsat?
anl Kosten àer (Qualität gehen rnuö, ànrlts
wohl nirgsnàs in àer Welt anl 8auhsrKeit
nnà Oeàiegsnhsit àes Oshotsnen inshr
Wert gelegt weràen als hei uns. Oas innlZ
anerkannt weràen: Wälrrsclralt ist àis
8chwàsr Küche, Onà wenn sie auch nicht
iinrnsr àern Oanrnen hesonàsrs schinsh
chslt oàsr àas ^.nge hesonàsrs srlrent, àer

Klapsn kann rnit ihr gewiö restlos ?nlris°
àen sein.

Or, Zarth,
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FAD GEKOCHTES GEMÜSE MACHT
MICH TRAURIG

Vorauszuschicken ist, daß sich das
Folgende in der Hauptsache auf ostschweizerische

Verhältnisse bezieht.
Der schwerste Vorwurf, den man

einem Teil der Restaurant- und Hotelküche

machen muß, ist die wenig
interessante Zubereitung von Gemüsen, Salaten
und Saucen. Schon der liehlose
Fachausdruck « garniture » für Gemüse
verheißt nichts Gutes. Gemüse ist oft nur als

farbiger Schmuck eines oder mehrerer
Fleischstücke gemeint, so ungefähr wie
Petersilie. Ich bin nicht Vegetarier und
schätze ein gutes Stück Fleisch; aber es

stimmt mich traurig, wenn das Gemüse
fad gekocht ist und nur durch seine Menge
glänzt.

Bei den Salzkartoffeln fängt es an.
Wie verschieden gut können Salzkartoffeln

schmecken! Und erst die Karotten
und Bohnen. Wie sehr können Rübli mit
einer Spur Zucker verbessert werden und
Bohnen mit einigen Speckwürfeln. Hätten
die Herren Chefs nur die Gnade, das

wenige Fett, das ihnen immer noch zur
Verfügung steht, nicht mit Wasser oder
Gemüsebrühe zu neutralisieren! Fett und
Wasser an Gemüsen sind die größten
Feinde. Das gilt auch für den Salat. Nur
ein gut getrockneter Salat hat Geschmack,
auch mit wenig Öl. Eine Wasser-Essig-
brühe zerstört die Wirkung des Öls und
macht den Salat ungenießbar.

Und dann die Saucen. Eine wässerige
Brühe — zu Unrecht Sauce genannt —
zerstört jeden Geschmack. Sicher, gute
Saucen kochen ist eine Kunst und nicht
billig. Aber lieber keine Sauce, als eine
solche, die das Essen verdirbt! Wenn
Fleisch und Gemüse in einer braunen
wässerigen Brühe schwimmen, die dazu
vom dunkeln Mehl noch bitter schmeckt,
ist es mit dem Wohlgeschmack vorbei.
Glücklicherweise servieren manche
Restaurants die Sauce à part, so daß der Gast
die Möglichkeit hat, darauf zu verzichten.

In großen Gaststätten ist oft die
Vorbereitung von langer Hand der Feind des

So gesund und schmackhaft wie frische Trauben!

Ärgert unsere Frauen und Töchter
im Jahre 1947 nicht mehr

Viele Frauen ärgern sich, wenn « er » die
Haut beim Einseifen schwammig-weich macht,
dann — entgegen jeder Logik — mit der scharfen

Klinge auf dieser aufgeweichten Haut
herumschabt. So wird jede Haut unfehlbar
reibeisenartig rauh, rissig und spröde, was niemals
begeistert. Muß die Haut so widerlich rauh sein?
Nein. Unsere oft zu bescheidenen Männer sind
stets verblüfft, wie seidenzart und gepflegt die
Haut schon nach 8 Tagen ist, wenn das
Rasierwunder Bloc-men die Haut vor dem Aufweichen
beschützt. Fr. 5.70. Vom guten Geschäft begeistert

empfohlen. Versand zu Fr. 4.10 durch
Carmen-Apotheke, Ivlosbachstraße 99, Zürich 7.

Depot: Manesse-Apotheke, Manessestr. 92, Zürich.

Das bewährte Hausmittel
gegen Husten und
Erkältung

Vorausluscbickeu ist, àalZ sieb àas Kol-
gsuàe in àer Hauxtsacbe aul ostscbwsi-
leriscbe Verbältuisss beliebt.

Der scbwersts VorwurI, àsu ruair
eiueru àlsil àer Kestauraut- uuà Hotel-
kücbe ruacbeu ruuö, ist àis wsuig iutsr-
essauts ^ubsrsituug von dsruüseu, 8alatsu
uuà 8aucsu. 8cbou àer lieblose Kacb-
ausàruck «Aarrràrs» lür (nsiuüss ver-
beiöt uicbts dutes. dsruüse ist oIt uur als

larbiger 8cbiuuck eines oàer ruebrsrsr
Kleiscbstücke geinsiut, so uugeläbr vie
?stsrsilie. Icb biu uicbt Vegetarier uuà
scbätls ein gutes 8tück Kleiscb; aber es

stirurut uricb traurig, -wenn àas dsruüss
laà gekocbt ist uuà uur àurcb seins lVIsugs
gläult.

Lei àeu 8allkartollelu laugt es au.
Mie verscbisàeu gut können 8allkartol-
Fein scbiusckeu! Kuà erst àis Karotten
uuà lZobusu. Mie sebr können Kübli init
einer 8pur sucker verbessert weràeu nnâ
Lobueu init einigen 8xsckwürlelu. Hätten
àie Herren Lbels nnr àie duaàe, àas

weuigs Kett, àas ibueu irninsr uocb lur
Vsrlüguug stebt, uicbt rnit Masser oàer
deruüssbrübe lu usutralisiersu! Kett uuà
Masser an dsiuüssu siuà àie grööteu
Keiuàe. Das gilt aucb lür àen 8alat. blur
ein gut getrockneter 8alat bat descbiuack,
aucb init wenig Öl. Line Masssr-Kssig-
brübs lsrstört àis Mirkung àss Öls unà
ruacbt àen 8a1at uugeuieöbar.

duà àann àie 8aucsn. Kins wässerige
Lrübs — lu Kurscbt 8aucs genannt —
verstört jeàsn dsscbruack. 8icber, gute
8aucen kocken ist eine Kunst unà nickt
billig. Vber lieber keine 8aucs, als sine
solcbe, àis àas Ksseu veràirbt! Msnn
Kleiscb unà deruüse in einer braunen
wässerigen Lrübe scbwiiuiueu, àie àalu
vorn àunkeln blsbl nocb bitter scbinsckt,
ist es init àern Moblgsscbinack vorbei,
dlücklicberweiss servieren rnanclre Ke-
staurants àie 8auce à zzart, so àalZ àsr dast
àis blöglicbkeit bat, àaraul lu verliebten.

In groösn (Gaststätten ist olt àie Vor-
bsrsitung von langer Hanà àer Ksinà àss

80 gesunil uni! zààkslt u/ie blsclie Irsuben!

Ärgert uneere freuen unit löckter
im làk 1947 nickt mekr

Viele Irenen gréera sieb, wenn « er » àis
Rant beim Kinseiten sobwannnig-weiob inaobt,
àann — entgegen jeàer bogik — init àer sober-
ten Klinge ant àieser anbgeweiebten blant ber-
ninsobabt. Lo rvirà jeàs làant nnteblbar reib-
eigenartig ranb, rissig nnà sxroàe, was nieinals
begeistert, blnlZ àie blant so wiàerliob ranb sein?
blsin. Unsers ott ?n bescbsiàenen lVlänner sinà
stets verblnttt, wie seiàennart nnà geptlegt àis
blant sobon naob 8 ?agen ist, wenn àas Itasier-
wnnàer ZZloo-inen àis blant vor àein àtweieben
bssobiitlt. l?r. Z.70. Vorn gnten (lescbätt begei-
stert ernptoblsn. Vsrsanà ?n br. 4.1b ànrob
Larinen-L.P0tb.eke, Klosbaobstraüe 39, Anrieb 7.

lZePoti lVlanesse-L.P0tbsks, lVlsnesssstr. 92, 7blieb,

lZss bsivâkrts I»tsusmittsl
xisksn i^usisn un«i
Erkältung



schützen

Mund und cftaCs!

PCDnDA AKTIENGESELLSCHAFT
UCnUDH G.ROTH BASEL

V. J
Helvetia-Baikpulver

Gefülltes Biskuit (ohne Butter)
150 g Zucker, 200 g Mehl, 1—2 Eier,
1 dl Milch, etwas Zimt und Salz, ]/i
Helvetia-Backpulver, Konfitüre oder Va-
nillecrème.
Zucker und Eigelb gut verrühren, Zimt
und Salz beigeben, das mit Helvetia
Backpulver vermischte Mehl und die
Milch beimengen und zuletzt das
geschlagene Eiweiß darunterziehen. Die
Masse in eine gut eingefettete Springform

einfüllen und ca. 40 Minuten bei
mittlerer Hitze backen. Nach vollständigem

Erkalten die Tortet quert
durchschneiden, mit Konfitüre oder Vanille-
crème füllen und die zwei Hälften wieder
aufeinanderlegen. Die Torte mit Zucker
bestäuben oder glacieren.
Weitere erprobte Spar-Bezepte auf
Wunsch gratis von der A.-G. A. Senn-
hauser, Nährmittelfabrik, Zürich 4.

oui Ulli das Gebäck herrticb luilig
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guten Essens. Der Personalmangel von
heute wirkt diesem Mißstand nicht
entgegen. Auch technische Errungenschaften
haben ihren Nachteil. Speisen und
Getränke, die unmittelbar vor dem Genuß
lange Zeit im Eisschrank gewesen sind,
schmecken fad oder sind sogar schlecht
bekömmlich.

Essen ist in erster Linie eine
Angelegenheit der Rasse. Jedes Volk hat die
Küche und die Köche, die es verdient.
Immerhin sind auch bei uns Fortschritte
gemacht worden. Man ißt in Zürich
allgemein bedeutend besser als vor dreißig
Jahren, aber ich kann mir sehr gut
vorstellen, daß man noch viel besser essen
könnte.

Dr. Josef Burri,
Rehtor der Handelsschule des

Kaufmännischen Vereins, Zürich.

VERRAT AM IDEAL DER
ECHTHEIT

Ich esse oft im Restaurant — der Not
gehorchend, nicht dem eignen Drange. Mein
Beruf führt mich nach Basel, Zürich, Bern
und an viele Orte, die zwischen diesen
Städten liegen. Teure Lokale kommen für
mich nicht in Frage; der « gut bürgerliche
Mittagstisch » stellt zur LIauptsache meinen

Erfahrungsbereich dar. Und da
begegnet mir sehr wenig Erfreuliches.

Es wird im allgemeinen schlecht
gekocht. Ich glaube, entdeckt zu haben, daß
alle Fehler und Nachlässigkeiten, die
überhaupt vorkommen, ihre gemeinsame
Wurzel in der Erbsünde der Kochkunst,
im Abfall vom Echten, haben.

Jedes Gemüse, jeder Salat, jedes
Fleisch, jeder Fisch will so zubereitet sein,
wie es ihm zukommt. Auf das
Herausarbeiten der individuellen Eigenart kommt
in der Kochkunst alles an. -Auch in der
Zusammenstellung der Gerichte läßt sich
wahrhafte Harmonie nur dann erreichen,
wenn jedes einzelne «wahr», das heißt
sich selbst gemäß ist. Darum heißt das

Kochen mit Recht eine Kunst; als solche

»xiixnizx8el.l.8ett»>-iULl»Uv»î s.noi» s»8rt
< >

NölMg-SMiiIVör

Oskülltsz kîslîuîl solins öottsrj
13!) A ^ncbeir, MO A lvlelil, 1—2 Oior,
1 dl IVIilob, kivss 2-iiNt nnd Lal?, s/2

lïlslvstia-lZs.àzi>nilvsr, ltontitirro oder Va-
nillecrèrus.
2nâer nnd Oi^ellz Ant vsrriibren, 2,iint
innl Lai? l>eÌAol>en, das init Helvetia
IZaàpnIver veianiselrte lVlelrl nnd dis
IVlilob lzeiinsnKen nnd ?nlet?t das KS-
sàlaKens OiveilZ dsrnntsr^ieben. Ois
IVlasss in. sine Ant einAelettste LxrinA-
torin einllnllsn nnd ca.. 40 lVIinnten bei
mittlerer I-IitTS bacben. lVaà vollständi-
KSIN Orbalterr dis Vorte <zneri dureté
solinsiden, init Xonlitiire oder Vanille-
crèrno lnllsn nnd dis ?vei blällten iviedsr
antsinsndsrleAen. Ois ?orto init snober
beständen oder Alacisren.
Weitere erprobte Lpar - ltsxepte ant
Wnnscb gratis von der 4..-O. .4. Zsnn-
banser, llläbrinittellabrib, ^iiricb 4.

«ill! mil! à KM dmàd >«Itz

Sk

Autsn bissens. Her ?srsonalinanAel von
beute v^irbt disssin lVliöstand nicbt ent-
KeZen. Aucb tecbniscbe birrunAenscbalten
baben ibren blacbteil. 8peissn und (4s-
tränke, die uninittslbar vor dein Oenull
lanAs l^lsit iin biisscbranb AStvesen sind,
scbinecben lad oder sind soKar scblecbt
bebörninlicb.

bissen Î8t iit erster binie eins An-
Aels^enbeit der Hasse. ledss Volk Irai die
Ivücbs und àie Xöcbs, àie es verdient.
Innnsrbin sind aucb bei uns llortscbritte
Aeinacbt avorden. blan iöt in i?,üricb all-
^einein bedeutend besser als vor dreiöig
labren, aber ieb bann rnir sebr Aut vor-
steilen, dall inan noeb viel besser essen
könnte.

/)?'. /oss/ Aurri,
Ae/ttor t^er Aau/-

ntäunüc/tsn Oersiu^, ?iüric/t.

^AAA.1 O M /OSAA OSA
SSOSOS/S

Ieb esse olt inr kestaurant — àer Hot ^e-
borcbsnà, nicbt àsin siZnen OranAs. lVlein
llerul lübrt inicb nacb llasel, Anrieb, Lern
nnà an viele Orte, àie 2wiscben diesen
8tädten listen, lbsurs bokals konunsn liir
iniob nicbt in llra^e; àer « Zut biirZerlicbe
blittaZstiscb » stellt ?ur blauptsacbe insi-
n en llirlabrnnAsbsreicb àar. Onà àa bs-
AeZnst rnir sebr tveniZ birlrsnlicbss.

bis tvirà iin allAsineinen scblecbt AS-
bocbì. Icb xlanbe, entàscbt ?n babsn, àall
alls bsblsr nnà blacblässiAbsitsn, àie
nberbanxt vorboininsn, ibrs Asinsinsarne
Wnrxel in àer ltrbsiinàs àer Xocbbnnst,
iin Ablall vorn bicbten, baben.

leàss Oeiniise, jeàsr 8alat, jeàss
l'lsiscb, jeàsr bbscb will so Zubereitet sein,
tvis es ibrn ?nboinrnt. Anl àas Heraus-
arbeiten àer individuellen bÜASnart bonrint
in der Kocbbunst alles an. vbucb in der
?-usaininsnstsllunA der Oericbts läöt sicb
wabrbalte Harrnonie nur dann errsicbsn,
wenn jedes einzelne «v?abr», das beiöt
sicb selbst ZeinälZ ist. Oarurn beiöt das

biocben rnit Hecbt eine Xunst; als solcbs



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

Meine Köche sind größtenteils Laien,
trotz ihres Lehrbriefes. Viele von ihnen
stehen so tief, daß sie sich nicht einmal
dem Ideal der Echtheit verpflichtet fühlen.

Sie sind sich ihres Abfalls kaum
bewußt. Oder wäre es sonst zu begreifen,
daß sie uns Blut- und Leberwürste in
künstlicher Bratensauce, verkochten
Rosenkohl, in Mehlbrei eingebettet, und
grünen Salat, mit Zwiebeln und in
weißlichem Wasser angemacht, auf den Tisch
stellen, ohne sich zu schämen? Woher
würden sie wohl die Kühnheit nehmen, zu
behaupten, daß der blaß-orange gefärbte,
dünne Mehlbrei, den sie zu den Spaghetti
geben, Tomatensauoe sei?

Es kann nicht sein, daß zu allen Zeiten

so kunst- und gewissenlos gekocht
wurde. Und wahrscheinlich gibt es auch
heute Länder, die der Koch-Erbsünde nicht
so weitgehend verfallen sind wie meine
Köche.

Zweifellos ist es für den Einzelnen
sehr schwierig, sich aus eigener Kraft zum
guten Koch zu machen und ein Stilniveau
einzuhalten, das klare Konzentration auf
das Ideal der Echtheit erkennen läßt. Die
große Mehrheit bedarf der Stütze durch
eine saubere Tradition. Vor Jahrzehnten
mag eine gute Kochtradition bestanden
haben. Heute ist sie weitgehend aufgelöst.

Sie ist der «Aufklärung» (neuzeitliche

Ernährung) und Industrialisierung
(fabrikmäßige Herstellung der Suppen
und Saucen; Konserven) zum Opfer
gefallen. An ihrer Stelle herrschen wilde
Sitten. In den Ausbildungszentren sind,
statt des guten Geschmacks, Berechnungen
über Kalorien und Vitamingehalt
wegleitend. Aufklärung und Materialismus
haben hier ebenso schlimme Folgen
gezeitigt wie in den übrigen kulturellen
Bereichen. Das ist für den nicht erstaunlich,

der weiß, daß der Geist als Kultur
alle Bezirke des Lebens bestimmt.

Dr. Eugen Rutishauser,
Vorsteher des kantonalen

Jugendamtes, Aarau

Allzeit bereit, hochfein und nahrhaft
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kat sis mit aller Kunst Asmsin, àall sis
àas Walrrs im 8innlicksn àarstsllt.

kleine Köcks sinà Aröötsntsils Kaien,
trot? ilrres Kelrrkrieles. Viele voir ilrnen
stellen so tiel, àall sis siclr nickt einmal
àem làeal àer Kcktlisit verpllicktst Ink-
len. Lie sinà siclr ilrres ^.dlalls kaum de-
rvnöt. <Dàer rväre es sonst ?n keAreilen,
àall sis uns lllnt- nncl Kekerwnrste in
künstliclrer lZratensauce, vsrkoclrtsn Ko-
ssnkolrl, in lVIelrlkrsi einAekettst, nnà
Arnnen 8alat, mit Kwiekeln nnà in wsill-
liclrem Wasser anAsmaclrt, anl àen Visclr
stellen, olrne siclr ?n sclrämen? Wolrer
wnràsn sis ^volrl àie Külrnlrsit nelrmen, ?n
lrelraupten, àall àer lrlall-oranAs Aslärlrts,
ànnne KIslrllirei, àsn sis ?n àen 8paAlrstti
Aelren, Komatsnsanoe sel?

Ks kann niclrt sein, àall ?u allen Ksi-
tsn so Kunst- nnà Asvissenlos Aekoclrt
wuràs. Knà walrrsclreinliclr Zilzt es anclr
lrents Kanàsr, àie àerKoclr-Krlrsnnàs niclrt
so veltAelrenà verlallen sinà wie meine
Köclre.

Krvsilellos ist es Inr àsn Kinxelnen
selrr sclrwisriA, siclr aus eigener Kralt ?nm
Anten Koclr ?u maclren nnà ein Ltilnivsan
ein?ulraltsn, àas klare Konzentration anl
àas làeal àer Kclrtlreit erkennen läöt. Die
Arolle lVlslrrlreit lrsàarl àer 8tüt?s ànrclr
eine saubere Kraàition. Vor Iabr?elrnten
maA sine Ante Kocbtraàition bestanàen
Iraben. Heute ist sie rveitAebsnà aulAS-
löst. 8is ist àer « KnkklärunA » (nen?eit-
licbe KruabrnnZ) nnà InàustrialisiernnA
(labrikmälZiAS HerstellunA àer 8nxxsn
nnà 8aucen; Konserven) ?um Opker As-
lallen. Vn ibrsr 8tslls lrerrsclren rvilàe
8itten. In àen àsbilànnAs?entrsn sinà,
statt àes AUten dssclrnracks, lZerecbnnnAen
über Kalorien nnà VitaminAslralt weA-
leitenà. VulklärunA nnà lVlaterialismus
Iraben Irisr ebenso sclrlimme Kolben Ze-
?eitiAt vie in àen übriZen kulturellen
Lsreicbsn. Das ist lnr àen nickt erstaun-
liclr, àer weiö, àall àer deist als Kultur

Re?irke àes Kebens bestimmt.

Or. OuAsn KutK/rrâîer,
Oorà/rer

àllikit bkieil. tiocliikin uni! nà>M

S7



f,

V/ 'J /" 1 _/^>\^/
Brille und Träger müssen übereinstimmen;
eine Brille soll sozusagen aus dem Gesicht

uherauswachsen". Man sagt, ich besäße die

Kunst, den Menschen zur richtigen Brille zu
verholten.

Ausdauer und Beharrlichkeit
erfordern unsre harte Zeit.

ISOMALT vor allen Dingen,
hilft im Kampf den Sieg erringen.

Isomalt
NÄHRMITTEL PRODUKTION AKTIENGESELLSCHAFT ZÜRICH

RESTLOSE ZUFRIEDENHEIT

Sehr geehrte Frau Guggenbühl!
Es tut mir sehr leid, daß ich Ihnen auf
Ihre freundliche und interessante Anfrage
betreffend die schweizerische Kochkunst
keine vernünftige Antwort gehen kann.
Ich bin jetzt seit 14 Jahren verheiratet
und esse fast immer, was meine Frau
kocht, auch in den Ferien, und hin von
der Kochkunst meiner Frau nach wie vor
entzückt und begeistert — sie läßt es

weder an immer neuen Überraschungen
noch an Feinheit fehlen — und verdankt
übrigens außerordentlich viel dabei ihrem
geliebten Schweizerspiegel! Gehn wir aber
einmal auswärts essen (an Geburtstagen
usw.) oder sind wir irgendwo eingeladen,
so sind wir jedesmal so entzückt von dem
Essen, daß ich keinerlei Anhaltspunkte
für eine kritische Schau bekomme.

Trotzdem freue ich mich aber sehr
auf Ihren Artikel und bin ganz
außerordentlich gespannt darauf.

Mit den besten Grüßen bin ich Ihr
sehr ergebener

Rudolf Graber,
Schriftsteller, Basel

POTPOURRI
AUF DER SILBERPLATTE

Ich bin mir bewußt, daß auch für die

Beurteilung des Geschmackes das «de
gustibus non est disputandum » gilt. Ich
weiß, für manche gute Schweizerfamilie
bedeutet zum Beispiel der Genuß eines
währschaften Mehl- oder Grießbreies mit
dürren Zwetschgen ein fürstliches Mahl,
während ein gehörig scharfer indischer
Curry, der für mich königliches Futter
ist, von ihr verachtet wird.

Die Antwort auf Ihre Frage in be-

zug auf Schweizerfamilie und Gaststätte
kann meines Erachtens nur getrennt
erwogen werden. Das Familienessen hat den

großen Vorteil, daß die Speisen direkt aus
der Pfanne auf den Tisch kommen und
darum ihren vollen Geschmack beibehalten.

In der Gaststätte müssen sie oft wäh-
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Kunst, àsn /^isnscdsn zur >!cl>tigsn öriüs zu
vsrdsllsn.

^osàsusr uoà Lsdarrücdksii
srforàsm unsre darts ^sit.
>2Ol^^l_I vor àen Dingen,
diitt >m l<anipt àen Lieg erringen.

Isomalt
movlMlM txr>»lzcse>.l.sl:«»rr ?ûn>c»

LWLLD5L ^/7LL/LOLVW/L

5àr Z-ee/rrte Lran <?nMenàn/r//
Ls lut mil' sedr lsià, às.ll ià ldnen s.ul
ldre lreunàliàs unà interessante VnlruAe
detrsllsnà àie sàweixerisàs lloàlcunst
deine vernünltiZe Vntwoiü Aedsn dann,

là din jet^t seit 14 ladren verdeiratet
unà esse last iinrnsr, was rneins llrau
docdt, auà in. àen llsrisn, unà din von
àer Xoàdunst rnsinsr llrau naà wie vor
entàedt unà de^eistert — sis lädt es

weàer an inunsr neuen llderrasàunAen
noelr un lleindeit lsdlsn — unà veràandt
üdriKsns aulleroràentlià viel àadei idrern
Aeliedtsn 8àweÌ2srspieAsl! Dsdn wir ader
einrnal auswärts essen (un (4edurtstaZen
usw.) oàsr sinà wir irAenàwo eingeladen,
so sinà wir zsàesinal so entàcdt von àein
ltssen, àaû ià dsinerlsi Vndalts^zundte
kür sine dritisàe 8àau dedonrrns.

àlrot^àern lreus ià ruià ader sàr
aul Ilrren Vrtidsl unà din ganx auller-
oràentlià gespannt àarauk.

Vlit àen dsstsn Drüöen din ià Idr
sàr srgedsnsr

Lua/o// t?r«/?er,

Làr//tste//sr, Laue/

LSLL0L/LL/
DLL 5/ILLLLL^ LLL

là din rnir dewuöt, àaô aucd lür àie

Beurteilung àss (4esàinacdes àas «a/e

AautlàuL non est â/?nta-na/nrn » gilt. là
weil), lür inanàs gute 8àwei?erlainilie
deàsutet ?uin Beispiel àer (lsnuB sines
wädrsodalten lVlsdl^ oàer (lrieBdrsies rnil
àûrren ?iwstsàgên sin liirstliàes Vladl,
wâdrenà ein gsdörig sàarlsr inàisàer
Lurrv, àer lür inià dônigliàes Butter
isi, von idr vsracdtet wirà.

Oie Vntwort aul Idrs Brage in de^

?ug aul 8àwei?erlarnilie unà Daststätte
dann insines Braàtens nur getrennt er-
wogen weràen. Das Bainilisnessen dat àen

groBsn Vorteil, àaB àie 8xeisen àiràt nus
àer ?kunne uul àen àlisà donrinsn unà
àuruin idren vollen (lssàinuà deidsdnd
ten. In àer (luststülis rnüsssn sie oll wäd-



rend Stunden in der Wärme bereitstehen
und werden dem Gast mehr oder weniger
flüchtig aufgewärmt vorgesetzt. Nicht
umsonst gilt in der Gaststätte als Loh:
Wie in einem guten Privathaus!

Nach dieser Anerkennung der
Vorzugsstellung der Privatküche sei auf einen
Fehler hingewiesen, der meines Erachtens
als typische Regel gilt: Der allzu große
Fleiß der schweizerischen Hausfrau
beeinträchtigt die Schmackhaftigkeit der
Gerichte. Schon Stunden vor der Essenszeit

tritt die Frau an ihr Küchenhandwerk
heran, so daß das Gemüse völlig ausgelaugt

und Braten oder Plätzli zu zähem
Leder ausgesotten sind. Zum tragischen
Beschluß wird das Grünzeug in einer
ausgiebigen Mehl-Milchsauce versenkt,
wodurch es für den Gaumen zu einem
Kunststück wird, die Natur des Gemüses
noch zu erkennen. Gleich unheilvoll wirkt
sich der schweizerische Milchsegen aus.
Viel zarter und luftiger wird zum Beispiel
die Omelette, wenn sie bloß mit dem
verachteten Wasser angerührt wird. In
Kürze gedämpftes Gemüse oder in wenigen

Minuten gebratenes. Fleisch, wie köstlich

könnten beide munden!
Beantworte ich Ihre Frage in bezug

auf die durchschnittliche Gaststätte —
berühmte « Freßbeizen » sind natürlich
ausgenommen — so muß ich mich zwingen,
im Aufzählen der Fehler zurückhaltend
zu sein. Doch will ich mich nicht ungerecht

verhalten. Festliche Gerichte, wie
Poulets, Gänse und Wild, findet man auch
im Gasthaus mit besonderer Sorgfalt
zubereitet. Der Schrecken befällt mich bei
den alltäglichen Feld-, Wald- und
Wiesengerichten. Hier wird wohl für die Augenweide

gesorgt: Auf der Zinn- oder Silber-
platte gruppieren sich Kartoffeln, grüne
Gemüsie, vielleicht auch Reis und
Teigwaren in einem schönen Ornament um das

Prunkstückchen Fleisch, das mit triefender

Sauce übergössen ist, die den
Geschmack der verschiedenen Gerichte zu
einem undefinierbaren Potpourri
vereinigt. Der Verschönerung zu Liebe ist
der Kartoffelstock in schwungvollen
Schnörkeln aus dem Spritzsack gepreßt. cRauchmSdeal
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renà 8tnnàen in àer Marine dsreitetcksn
nnà weràen àsin daet inckr oàer weniger
IIncktiA anlAswärint vorAS8et?t. I<lickt
nni8on8t Ailt in àer da8t8tätte als doö:
Mie in einein Anten drivatkans!

Hack àieeer ^nsrksnnunA àer Vor-
2NASsteIInnA àer drivatkncliö sei anl einen
dcklsr iiinAewissen, àer ineines dracktene

à Mpiecks UsAsI Ailt: Der aldn Aroöe
BleiB àer eckweixeriscken Hauslran tie-
einträclitiAt àie 8ckrnackIiaItÌAkeit àer
(périclité. 8ckon 8tunàen vor àer ds8sn8-
^sit tritt àie Bran an ikr Xncksniianàwerk
keran, 80 àaB àa8 deinnse völlig an8AS-
lauAt unà Braten oàsr Blätck 2N zakein
deàer an8Ae80tten 8Ìnà> ^nin traAÌ8cksn
LesckluB wirà àa8 drün?euA in einer
an8AÌsdÍAen MckBMilckeancs vereenkt,
woànrcli se kür àen danrnsn ?n einsrn
Ivnn8t8tück wirà, àie Hatnr àes denin8S8
nock ?n erkennen. dlsick nnlrsilvoil wirkt
8Ìck àsr eckwei^eriecke MilclissAsn au8.
Viel carter nnà luItiZer wirà ?uin Leiepiel
àie dinelette, wenn 8Ìs dloB rnit àera ver-
ackteten Maessr anAsrnIirt wirà. In
Ickr^s Aeàârnpltee deinn8s oàsr in weni-
Aen Minuten Aebratenss Bàeieck, wie Kö8t-
iiclr könnten keiàe innnàsn!

Beantworte ick Hire BraAS in ke^uA
anl àie àurck8cknittiicke daetetätte — de-
rüliinte « drslckàen » 8Ìnà natnrlick ans-
AeNoiNINSN 80 NinB ick Nlick 2WÌNASN,
irn Mil^äklsn àer Bcklsr ^nrnckiraltsnà
^n 8sin. Dock WÜ1 ick Nlick Nickt UNAS'
reckt vsckaitsn. deetlicke dsrickte, wie
Boulete, dänee nnà Milà, linàet rnan anck
iin dastlrane rnit kesonàersr LorAlait 2N^
dsrsitet. Der Lckrscksn lelällt rnick ì>ei

àen alltäAlicken BeIà-,MaIà» nnà Misesn-
Asrickten. Hier wirà wolil Inr àie ^VnASin
weiàs AssorAt: ^.ul àer ?,inrn oàsr Lilizer-
platte Aruppieren 8Ìck Hartolleln, Arüne
deiniise, vielieickt anck BeÌ8 nnà l'eiA-
waren in einsrn eckönen drnarnent nin àa8

?runk8tnckcken BieÌ8ck, àa8 rnit trielen-
àer 8anee nderA088en Ì8t, àie àen de-
8<ckinack àer vereckieàenen derickte ?n
einenr nnàelinierôaren Botponrri ver-
einigt. Der Ver8ckönernnA ?n dicke Ì8t
àer Kartollsletock in eckwnnAvollen
Lcknörkein an8 àein 8prit?sack AkpreBt.
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They'd rather get
along without
chairs thanCoffee

leben als ohne Kaffee »

Das ist echt kindlicher Humor in
der amerikanischen Werbung.
Wir Schweizer sind etwas sachlicher,
doch schätzen wir den guten Kaffee
auch. — Auf das bequeme Sitzen
möchten wir aber nicht verzichten.

Der « Schwarze » oder crème aus
einer der beliebten Kaffee-Mischungen

der USEGO erfreut Angehörige
und Gäste.

Die bereits mehr oder weniger erkalteten
Speisen sind auf der rasch erhitzten
Platte aufgewärmt und ausgetrocknet
worden. Wieviel lieber nähme man mit
einer einzigen Beigabe Vorlieb, die auf
einer gesonderten Platte serviert würde.

Stiefmütterlich werden von unseren
Schweizer Köchen vor allem Reis, Mais
und Spaghetti, die Leibspeisen der
Südländer, behandelt. Nicht umsonst wird in
Spanien der « arroz » (Reis) erst in die
Pfanne gebracht, wenn sich die Gäste
niedergelassen 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
Moment seines Garseins aus dem Suppentopf
herausfischen und vorsorglich in ein
Pergamentpapier einschlagen, um es vor dem
Auslaugen zu bewahren. Die verlangte
Portion ließ er dann jedesmal in der
heißen Brühe einen kurzen Moment
erwärmen.

Sollte ich einmal zur Gasthausküche
meinen Senf zu geben haben, so würde ich
für das sogenannte ' « Gut bürgerliche
Essen», für eine Reduktion der Gerichte,
dafür aber für eine individuellere
Zubereitung und eine größere Sorgfalt beim
Anrichten plädieren, ganz entschieden
aber gegen jede Häufung der
verschiedenartigsten Speisen auf der gleichen,
wenn auch noch so schönen Platte.

So unmaßgeblich meine Erörterungen
sein mögen, sie dringen als Seufzer

aus tiefster Brust, den mir hoffentlich die
lieben Hausfrauen und die Gastköche nicht
verübeln!

Paul Burckhardt,
Maler, Basel

60

vàîr^à»i»0«Lk«S

leken als okns Xalles »

das ist eckt kinàlicksr klumor in
àer ameriksniscken W^erkung.
Mir8ckweizsr sinà etwas sacklicker,
àock sckätzen wir àsn guten Xallse
auck. — Wut àas ks^uems Litten
möckten wir aker niât verzicktsn.

Der « 8ckwarzs » oàsr crème aus
einer àer kellektsn Xallss-klisckun-
gen àer II8ddd erlreut Wngekörige
unà däste.

dis kereits mskr oàsr weniger erkalteten
8xeisen sinà ant àer rasck srkitzten
I'latts aulgewärmt unà ausgetrocknet
woràen. 'Wieviel lieker näkme inan rnit
einer sinnigen Leigake Vorliek, àis ant
einer gesonàertsn I'latts serviert wûràe.

8tislmütterlick weràsn von unseren
8ckweizsr Xöcksn vor allern Xeis, klais
unà 8xagketti, clis deikspsissn cler 8ûà-
lânàer, kekanàslt. klickt urnsonst wirà in
8xanien cler «arroz» (Hsis) erst in clis
dlanne gekrackt, wenn siclr clie däste nie-
clergelasssn kaken, àamit er in cler klinute
seines 8taàiums in àer dlanns kroàelnà
aulgstisckt weràen kann. Die gleiclre
dsinlickkeit wenàst àer Italiener ksi àer
^ukereitung seiner 8xagkstti an. In einer
kesclreiàensn Volks-dstsria in Italien sak
ick clsn Xock sein 8uMenllsisck iin Klo-
nrsnt seines darseins aus «lern 8uMentoxl
kerausliscken unà vorsorglick in ein ?er-
gamentxaxier sinscklagsn, unr es vor àsin
Wuslaugen zu kewakren. Die verlangte
dortion lieö er àann jsàesmal in àer ksi-
lien lZrüks einen kurzen kloment sr-
wärinen.

8ollte ick einrnal zur dastkauskücke
rneinsn 8snl zu geksn kaksn, so würcle ick
lür àas sogenannte « dut kürgerlicke
dsssn», lür eine Xsàuktion àer dsrickte,
àalûr aker lür sine inàiviàusllers du-
ksrsitung unà eine gröltsre 8orglalt keirn
Wnricktsn plaàieren, ganz entsckieàen
aker gegen jeàe Häutung àer versckie-
clenartigsten 8xsisen ant àer gleicksn,
wenn auck nock so sckönen I'latts.

80 unmaügsklick rneine Erörterungen
sein mögen, sie àringsn als 8eulzsr

aus tislstsr lZrust, àen mir kollentlick àis
lieksnllauslrausn unà àis dastköcke nickt
verüksln!
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