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Das falsche Ideal

Von Helen Guggenbiihl

GESCHWELLTE KARTOFFELN
STATT POULETS

Sie erwarten einen Gast zum Nachtessen,
einen Junggesellen, der sich viel auf Reisen
befindet. Was wiirde ihm am meisten
Freude machen? Vielleicht eine Creme-
suppe, Poulet-Ragout im Reisring und
Salat? Bestimmt nicht. Viel eher Kartoffeln
mit Butter, und eine assortierte Kiseplatte
dazu, oder eine Bollenwihe, oder Kaffee
mit gebratenen Kartoffeln; auf jeden Fall
irgendein Menu, das ihn nicht an die ge-
wohnte Hotelkiiche erinnert. Dieser Wunsch
ist begreiflich. Nein, unser Gast ist kein
Einfachheitsfanatiker. Aber die Hotelkiiche
ist ihm verleidet. Jeder, der viel auswirts

ift, macht diese Erfahrung. Warum ist
das so? b
Ob bei Wettbewerben kleine oder

grofe Komitees als Jury walten, hat auf
das Ergebnis der Auswahl einen ganz be-
stimmten EinfluB. Besteht z. B. bei einem
Plakatwettbewerb das Komitee aus vielen
Mitgliedern, so fillt die Wahl auf eine
Arbeit, die zwar niemandem ganz mif§fallt,
die aber auch niemanden begeistert. Die
Einigung muflite auf einer neutralen Linie
erfolgen, weil originelle Entwiirfe immer
leidenschaftliche Gegner finden. Je grofler

also das Komitee, um so neutraler, das
heifit aber auch um so charakterloser ist in
der Regel die preisgekronte Arbeit.

Kehren wir von der graphischen Kunst

. zur Hotelkochkunst zuriick, so sehen wir,

daf — sozusagen — der Charakter der
Hotelkiiche von einem iiberaus groflen Ko-
mitee bestimmt wird, ndmlich von den un-
endlich vielen Giasten. Deshalb ihre Neu-
tralitit, ihre Farblosigkeit. Auch hier wird
alles, was Anstof erregen konnte, ver-
mieden.

Gibt es denn im Hotelmenu je ein
echtes ungarisches Gulasch mit soviel Pa-
prika darin, daB eine Gabel davon auf der
Zunge brennt wie Feuer? Der Mann mit
dem empfindlichen Magen wiirde dieses
Gericht entsetzt zuriickweisen.

Gibt es Tomatensalat, wie er sein soll?
Mit Knoblauch, Zwiebeln und einer Spur
von Curry in der Sauce? Unmoglich. Der
Knoblauch-Gegner fiihlte sich im Kern ge-
troffen.

Oder einen Rehpfeffer, der seine Eigen-
art nicht verleugnet? Nein, denn man
konnte reklamieren, der Wildgeruch sei
unertraglich!

Statt dessen wird die Eigenart eines
jeglichen Gerichtes wenn moglich in der
bekannten neutralen brdunlichen Grund-
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vermag Sie, verehrte Dame, vielleicht zu er-
schrecken, sonst aber bringt Sie kaum etwas
aus der Fassung. Ihr Wissen, von Kopf bis FuB3
gut gekleidet zu sein, 148t Sie sicher auftreten.
Besondere Aufmerksamkeit schenken Sie dem
Strumpf. Er vollendet die Harmonie lhrer Er-
scheinung. Die hauchfeinen, jedoch zweck-
maBig verstirkten Jdewe-Strimpfe aus Nylon,
Naturseide oder Rayon sitzen wie angegossen.
Scharf wie ein Bleistiftstrich liegt die feine Naht
am richtigen Platz.
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J. Diirsteler & Co. AG., Wetzikon-Ziirich
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sauce erbarmungslos ertrinkt. Diese auf-
gezwungene Neutralitit ist nun gerade die-
jenige Eigenschaft der Hotelkiiche, die
jenen Dauerkunden, die fiir die Freuden
des Essens empfinglich sind, das Leben
schwer macht. Das neutrale Essen wird auf
die Dauer langweilig und verleidet.

Ebenso problematisch ist fiir Stamm-
giste das Menu. Der Hotelkoch befindet
sich ndmlich nicht nur in der schwierigen
Lage, nur in den A-la-carte-Speisen so ko-
chen zu konnen wie er mochte, sondern er
mufl auch die tdglichen Menus den Wiin-
schen der Giste anpassen. Da die meisten
fiir ihr Geld eine Mahlzeit wollen, die etwas
vorstellt, wird darauf Riicksicht genom-
men, und allzu einfache Menus vermieden.
So kann denn das Verlangen nach boden-
stindiger, einfacher Kost, wie z. B. nach
geschwellten Kartoffeln mit Kése, nur bei
einer gelegentlichen hiuslichen Einladung
gestillt werden.

« BESSERES », DAS NICHT BESSER IST

Vor ganz andern Problemen als der Koch,
der in der Kiiche des Hotels mit seinen rie-
sigen Kochtopfen hantiert, befindet sich
die Frau in ihrer Kiiche zu Hause. Sie
kocht fiir den Mann, fiir den Sohn, fiir die
Kinder. Also fiir die wenigen Glieder der
— im Vergleich zur Mammut-Familie der
Hotelgidste — kleinen Familie, deren per-
sonliche Liebhabereien und Abneigungen
sie kennt und beriicksichtigen kann, ohne
dafR sie deswegen neutral zu kochen braucht,
im Gegenteil! Sie hat es also auf alle Fille
tausendmal leichter als der Hotelkoch, per-
sonlich, udterhaltend und vielgestaltig zu
kochen.

Und doch geschieht das Unbegreif-
liche:

Die Frau nimmt sich sehr oft die
Hotelkiiche zum Vorbild. Sie gibt sich
Miihe, es ihr soviel als moglich gleichzutun
und merkt nicht, dafl sie dabei einem fal-
schen Ideal huldigt, einem Ideal, dem lei-
der auch viele Kochschulen und Koch-
biicher verfallen sind. Fiir viele Frauen re-
prasentiert die Hotelkiiche etwas « Besseres»,



im Gegensatz zum Alltdglichen, das sie
gewohnlich und uninteressant finden.

Diese merkwiirdige Ansicht wirkt auf
unsere hdusliche Kochkunst so verheerend
wie eine Steinlawine, die sich iiber eine
blihende Wiese wilzt. Sie erstickt unsere
Eigenart. Wir haben ja gesehen, dall gerade
das, was den Reiz der hiuslichen Kiiche
ausmacht, der Hotelkiiche meistens fehlt
(wobei es allerdings riihmliche Ausnahmen
gibt). Statt also dem falschen Ideal zu hul-
digen, besinnen wir uns lieber auf das, was
uns gemal ist.

WAS HEISST GUT KOCHEN?

Es heifit individuell kochen. Bewufit einen
eigenen Stil als Ausdruck seiner speziellen
Geisteshaltung pflegen. Wer gut kocht,
hebt den besondern Charakter jedes Ge-
richtes hervor. Da gibt es keinen melan-
cholischen Durchschnittsbraten, keinen Bra-
ten, von dem man schon eine Stunde nach
dem Essen nicht mehr weif}, von welchem
Tier er eigentlich abstammte. Entweder ist
es ein dunkelbrauner Rindsbraten, ge-
schmort in einem Girtlein von Riiben,
Zwiebeln und Tomaten, das Ganze um-
spiilt von Rotwein. Ein andermal ist es ein
goldgelb gebratenes Stiick Kalbfleisch, des-
sen Duft die zwei Rosmarinstengel in der
Sauce kriftig beleben. Es kann auch ein
Schafsvoressen sein, das man nach dem
beliebten Familienrezept mit einem Haupt-
lein in grobe Stiicke geschnittenen Kabis
in ein wiirziges Eintopfgericht verwandelt.
So oder so — jede Platte ist in ihrer Art
einmalig (keine andere Frau macht es genau
gleich), je nach Laune und Umstidnden
mehr oder weniger gut geraten und auf alle
Fille interessant.

So wie das Parfum dazu da ist, den
natiirlichen Geruch der Haut angenehm zu
unterstiitzen und nicht ihn zu betduben,
so soll das Gewiirz, so soll die Sauce den
natiirlichen Duft der Speisen heben. Jede
Frau weif}, wie wichtig das Parfum ist, das
sie verwendet. Und wenn sie etwas vom
Kochen versteht, so weill sie ebensogut,
daBl z. B. eine unpassende Sauce oder zu-

arden 7

,»Mami, was ist das - Mami darf ich das haben -
Mami ich will auch - Mami, und dann...* so
ging es den ganzen Tag. Unfolgsamkeit, Streit,
kleine Unfille, schliesslich noch die Masern - es
ging iiber meine Kraft.

Da empfahl mir der Arzt meiner Kleinen eine Kur
mit Elchina. Der Goiit erinnert mich an Malaga
und es tat mir wirklich gut. Schon bald sah ich
wieder besser aus und fithlte mich gestirkt. Der
Arzt sagte, dass er jungen Miittern oft eine Kur
mit Elchina empfiehlt.

Elchina hilft und stirkt bei chronischer Uber-
miidung, allgemeiner Schwdiche, nervisen Er-
scheinungen, Magen- und Darmstirungen,
Schlaffhett und Miidigkeit nach Grippe, Opera-
tionen, Waochenbett.

Grosse Flasche 6.50, kleine 3.89
Kurpackung é 4 grosse Fl. 20.80 inkl. Wust:]

CHINA

das erfolgreiche Hausmann-Produpt
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Griiezi Alice!

Wie geht es? Gut? Fein!

Du, gestern wurde mir Nellys Freund vor-
gestellt. Hm . . ., ganz nett, aber ich finde
ihn einfach zu dick. Ja, du hast recht
gehort, zu dick! Dabei hat Nelly immer
fiir schlanke Minner geschwirmt.

Sie will, dal er mehr Sport treiben soll?
Aha, keine Zeit!
Da wiiBte ich einen andern Rat.

Er sollte vor jedem Essen Rohsifte von
Obst oder Gemiisen trinken. Er kann sich
diese in Minutenschnelle selber zuberei-

ten mit der elektrischen TURMIX-Frucht-

und Gemiise-Zentrifuge.

Telephoniere doch mit Nelly, sie ist sicher
dankbar fiir den Tip.

Ubrigens bekommt sie diese Rohsaft-
presse in einem guten Haushaltungs-
geschift, oder sie kann zuerst einen aus-
fiithrlichen Prospekt Nr.S-400 verlangen
bei Techag AG., Utoquai 31, Ziirich.

Sehen wir uns bald wieder einmal?

Also, dann auf Wiedersehen!

Turmix-World-Service
Utoquai 32, Ziirich
Telephon 24 14 15

—
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viel oder zuwenig davon, das beste Gericht
verderben kann. Die Sauce benimmt sich
in unserer Kiiche gerade umgekehrt wie
die Hotel-Grundsauce: sie deckt nichts zu,
sondern hebt das Besondere soviel als mog-
lich hervor. i

In der guten Kiiche verdient auch jedes
einzelne Gemiise die ihm entsprechende
gute Behandlung. Es darf nicht als blei-
ches, unansehnliches Haufchen am Rande
der Fleischschiissel die unriithmliche Rolle
spielen, die ihm so oft zufallt. Das Gemiise
ist keine geringere Gabe der Natur als das
Fleisch. Aber auch da spielt das falsche
Vorbild eine Rolle. Wem von uns kdme es
in den Sinn, die schonen gelben Riibli nicht
als Einzelgericht, sondern unweigerlich mit
grilnen Erbsli vermischt auf den Tisch zu
bringen, wenn das nicht in mancher Hotel-
kiiche Tradition wire? Riibengemiise ist,
wenigstens bei Erwachsenen, beliebt. Erbsli
sind an sich sympathisch, aber von neutra-
lisierten Riiben-Erbsli mochten wir weder
das eine noch das andere behaupten.

NICHT AUF DAS, WAS ETWAS VORSTELLT,
KOMMT ES AN

Das Mischen verschiedener Sachen ist
tiberhaupt mit Vorsicht zu betreiben. Die
Platte mit gemischtem Aufschnitt z. B. hat
etwas Unpersonliches an sich. Viel besser
ist eine Portion von Coppa-Wurst oder
von Mailinder Salami, oder von einigen
Stiicken Fleischkédse. Gewiff stellt der
«Aufschnitt» (der Name sagt es ja schon)
mehr vor. Aber zu Hause will man nicht
essen, was etwas vorstellt, sondern was gut
ist. Aus dem gleichen Grund haben wir
es nicht notig, Fleisch, das, in dicken Schei-
ben serviert, besser ist, hauchdiinn aufzu-
schneiden, wie es in vielen Restaurants
iiblich ist. Die Dicke der Fleischscheiben
beeinflufit den Geschmack. Gesottenes Rind-
fleisch oder auch gekochten Schinken be-
vorzugt jeder Kenner in dicken Tranchen.
Lieber ein dickes Stiick auf dem Teller als
sechs diinne. Der gleiche Kenner 1dft sich
Balleron oder den Fleischkidse am Stiick
geben.



In vielen Familien ist es Sitte, dal}
der Braten am Tisch vom Vater tranchiert
wird. Man bringt ihn auf dem Holzteller
thronend, wie ein kleines Kunstwerk, zu
Tisch. Die umstidndliche Zeremonie des
Aufschneidens hat etwas von der Feier-
lichkeit einer patriarchalischen Handlung
an sich. Auch eine riesige Wihe oder der
Sonntagskuchen soll ganz auf den Tisch
kommen. Es ist fiir alle schon, bei der
kunstvollen Arbeit des Schneidens dabei
zu sein. Nicht irgendein beliebiges Stiick
Wihe, das auch vom Bicker stammen
konnte, kommt auf den Teller, sondern ge-
rade dieses Stiick unserer Wihe, der Wihe,
die die Mutter gebacken hat und die, wie
gewohnt, in einer Ecke um einen Schimmer
zu dunkel geworden ist.

Die Temperatur beim Servieren kann
fiir die Qualitiat irgendeines Gerichtes aus-
schlaggebend sein. Und zwar heifit es auch
hier: nur ja nicht neutral, also in diesem
Fall nicht lauwarm! Zum Beispiel soll
Kisekuchen sehr heifl sein. Die Suppe soll
dampfen. Gesottenes Rindfleisch sei ent-
weder sehr heilf oder dann kalt, niemals
aber lauwarm. Also nie heifles Fleisch auf
eine kalte Platte anrichten. Nebensichlich-
keiten? Absolut nicht.

LOB DER EINFACHHEIT

Noch in einem weitern, wichtigen Punkt
lehnen wir das Vorbild der Hotelkiiche,
die, wie wir gesehen haben, wohl oder
iibel auf ihre Kunden Riicksicht nimmt,
ab, nidmlich in der Gestaltung des
Menus. Zwar gefillt uns der Ausspruch
des franzosischen Schriftstellers Paul Re-
boux: «Un menu est une symphonie ou
la couleur comme la saveur doit tenir sa
partie», aber diese Art von Symphonie
kann zu Hause auch in der allereinfachsten
Form geschaffen werden, im Gegensatz zur
Hotelkiiche, die im Hinblick auf ihre Gaste
die komplizierte Komposition bevorzugt. Dafl
selbst das einfachste Essen ein Erfolg und fiir
die Familie zur Freude wird, dazu braucht
es Erfindungsgabe, ja unter Umstanden sogar
ein wenig Mut. Natiirlich nicht dann, wenn

Lindt-Milch, die feine
Schokolade . . .

rahmig und siB.

Mit dem beliebten SILVA-Bildercheck,

Oraneta-
Safcyentuc

ein beliebtes Geschenk
fur gross und klein
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Wenn Ihnen, liebe Hausfrau, ein Essen
« vergratet », ist das nicht so schlimm und
hoffnungslos. Da ist kein Haufen Geld ver-
loren.

Wenn Sie aber merken, daff Sie in Ihren.
Betten schlechte Patent-Unter-Matratzen
haben, die aussehen wie Hingematten, dann
steht schon mehr auf dem Spiel.

Verlangen Sie darum von Threm Tapezierer,
MGogbel- oder Bettwarengeschift nicht ein-
fach Matratzen, sondern gute, bewidhrte
Embru-Patent-Unter-Matratzen
Embru-Patent-Matratzen sind nicht umzu-
bringen! Wenn Sie Embru-Matratzen haben,
sind Sie gut bedient, auf viele Jahre gut
bedient. '

Achten Sie beim Einkauf von
Matratzen auf die Embru-
Etikette. Sie ist ein Zeichen
fiir Qualitdtsgarantie.

EMBRU-WERKE AG. RUTI (ZCH)
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aus Sparsamkeit, aus Zeitmangel oder aus
blofer Bequemlichkeit Kaffee und Kartof-
feln oder eine andere frugale Mahlzeit, auf
die keine besondere Anstrengung verwendet
wird, auf den Tisch kommt.

Gemeint ist hier das Bekenntnis zu
der grundsitzlichen Einsicht: Nicht das
traditionelle Hotelmenu, nicht die kom-
plizierte Mahlzeit mit Vorspeise, Suppe,
Fleisch, Gemiise usw. ist fiir uns das eigent-
liche Vorbild. Nein, es gibt ausgezeichnete,
ja festliche Mahlzeiten mit einem einzigen
Gang, vielleicht mit nur einem Gericht,
wenn man dafiir Interesse und Liebe auf-
wendet, so viel Liebe, wie es etwa braucht,
um einige anspruchslose Feldblumen, in
der entsprechenden Vase schon angeordnet,
in ein entziickendes Bouquet zu verwandeln.

Welche Frau gibe sich ni~ht gelegent-
lich Miihe fiir die Zubereitung eines gro-
Rern Essens? Vielleicht fiir eine wichtige
Einladung? Dabei liegt nichts Besonderes.
Selbstverstandlich setzt man seine FEhre
darein, dafl die gebratene Ente und der
Schokoladenkuchen gut geraten. Aber fut
man das auch fiir ein alltagliches Gericht,
zum Beispiel fiir eine gewGhnliche Polenta?
Sicher viel zu selten! « Heute gibt es ja nur
Kaffee mit Rosti », sagt man sich und sorgt
dafiir, daf alles moglichst schnell auf dem
Tisch steht.

Die eigentliche Reformation unserer
Kiiche, die wir hier meinen, bestiinde aber
gerade darin, das Menu hiufiger ganz ein-
fach, und das einfache Gericht ganz gut
zu machen. Zum Beispiel besteht das Nacht-
essen aus Kartoffeln, Kise und Butter. Ein
ausgezeichnetes Essen, falls die Kartoffeln
so gekocht sind, daf sie in unserer Hand
schon bei einem schwachen Druck auf-
springen. Die Butter muf {risch sein.
Dann kommt es auch darauf an, daf} die
Kiseplatte sorgfiltig zusammengestellt ist.
Es gibt eine sehr grofie Skala von Kise-
sorten, nur nimmt man sich viel zu selten
die Miihe, sie kennen zu lernen. Man
beschrankt sich auf die altgewohnte kleine
Auswahl. AuBlerdem denkt man nicht daran,
daf Kidse am schonsten aussieht, wenn



man ihn auf einem mit einem Rebenblatt
belegten Holzteller auf den Tisch bringt.

DIE ECHTE REPRASENTATION

Vor jeder Einladung wird reiflich iiberlegt,
welche Schiissel sich am besten fiir die
Kalbsplatzli eignet und worin der Kartoffel-
stock am schonsten aussieht. Man besitzt
ja auch im allgemeinen vielerlei schone
Fleisch- und andere Platten, aber fiir die
geschwellten Kartoffeln, die bescheidenen,
geniigt selbstverstdndlich eine alte Schiissel.
Wieso eigentlich? Sind sie etwa weniger
wert, weil sie billig sind? Die Wiirde des
Essens kann im Gegenteil gerade darin
liegen, das Einfache im edlen Rahmen dar-
zubieten. Das ist echte Reprisentation.
Wie falsch ist es, zu glauben, das Alltag-
liche, also z. B. die Kartoffel, sei ohnehin

nichts wert, und deshalb einer besondern -

Anstrengung unwiirdig. In England wird
der Tee in jeder Familie alle paar Stunden
serviert. Es ist also ein Vorgang, der sich
in unendlicher Folge wiederholt. Aber er ge-
schieht jedesmal gleich zeremoniell, und
wie eine kostliche Gabe wird das vom Eng-
linder so geschitzte Getrdnk, das fiir ihn
an sich so alltiglich ist wie fiir uns eine
Kartoffel, in Empfang genommen.

Es gibt Einladungen zum Essen, wo es
selbstverstandlich ist, daf der Besucher
durch eine besondere Aufmerksamkeit ge-
ehrt wird. Die Ehrung kann in einem spe-
ziellen Gericht oder auch in dem iippigen
Menu liegen. Manchmal aber, und viel hiu-
figer, als man meint, ist es fiir alle schoner
und fiir den Gast nicht minder ehrend,
ihn wie ein Familienglied am gewohnten
Mabhl teilnehmen zu lassen. Ja, wenn o6fters
Besuche zum Essen da sind, ist das sogar
der einzig mogliche Weg, da der Aufwand
an Zeit und Geld, den jede besondere An-
strengung erfordert, eine hdufige Gast-
freundschaft auf die Dauer unmoglich
macht. Merkwiirdigerweise aber braucht
es fiir manche von uns mehr Uberwindung
dazu, alles im gewohnten Rahmen sich ab-
spielen zu lassen, auch wenn ein Besuch an-
wesend ist, als sich zu etwas Besonderem
aufzuraffen. Es ist auch hier wiederum die
Idee der falschen Reprisentation, ofters

Den Tee 5 Minten (am besten unter
Teemiitze) ziehen lassen.

Unsere Teesorten

Ddrll"l'g'-.]ava-(:eylon Mischung
Jyﬁyﬂde . Darjeeling-Ceylon
Ml?/b . . . beste Ceylon Mischung

munden doppelt so gut, wenn sie

richtig zubereitet werden.

@ LANDOLT, HAUSER & CO. NAFELS

Helen Guggenbiihl

Wie fiihre ich meinen

Haushalt
Geb. Fr. 14.80

Dieses Buch ist das Ergebnis einer 25jihrigen Erfah-
rung einmal in der eigenen Haushaltung mit Kin-
dern, dann als Redaktorin des praktischen Teils des
«Schweizer Spiegels». Die Verfasserin zeigt in anre-
gender Weise und an vielen Beispielen, worauf es
beim Haushalten ankommt, und warum die Arbeit
der Hausfrau schén und interessant ist. Ein ideales
Geschenk fiir Verlobte, Neuvermiihlte sowie fiir erfah-
rene Hausfrauen.

Schweizer Spiegel Verlag, Ziirich 1
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verbunden mit einem Minderwertigkeits-
gefiihl, die hemmend wirken.

*

Jetzt ist die Jahreszeit gekommen, wo
uns bei jedem Gang durch die Natur die
farbigen Blitter, die im Winde tanzen,
daran erinnern, daf sich drauflen alles auf
den groffen Winterschlaf vorbereitet. Dafiir
wird drinnen im Haus vieles lebendiger.
Vielleicht wire es wieder einmal an der

Zeit, zu versuchen, aus unserem geistigen
Winterschlaf, der nicht an die Grenzen be-
stimmter Jahreszeiten gebunden ist, zu er-
wachen. Was machen wir in unserer Arbeit
nicht ganz richtig? Wo konnten wir etwas
Neues probieren?

Die Kiiche ist ein dankbares Gebiet
fiir eine Umstellung. Wenn sie im rechten
Sinn nach dem unserer Art entsprechenden
Ideal geschieht, so konnen selbst kleine
Anderungen eine grofe Wirkung ausiiben.
Die Probe lohnt sich.

W man als Kind schon frith geiibr,
das lernt man leicht und ungetriibt.
Auch mit dem Nihen ist es so:
Wer’s heute lernt, tut’s morgen froh.
Doch eins ist wichtig, soll’s nicht fehlen,
muss man dem Kinde schon empfehlen:
»Nimm einen guten Faden nur,

leicht und doch reissfest von Natur!
Kurz: Halte in den Nihschubladen

dir stets den guten Mertler-Faden."

U
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