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Von Verena Akeret-Wiedmer

osti — was ldBt sich dar-
. iiber schon sagen? Wie

man eine Rosti macht, wis-
; sen wir alle, da ist doch
nichts Besonderes dran!» wird viel-
leicht die eine oder andere Leserin sa-
gen. Beherrschen wir sie wirklich
noch, die Kunst, eine richtige, gute
Rosti zuzubereiten?

Rosti war wdhrend langer Zeit et-
was Alltdgliches, war sie doch in ei-
nem Teil unseres Landes das typische
Friihstiicksgericht. Geht es uns aber
nicht gerade mit jenen Speisen, die fiir
einfach und gewdhnlich gelten, oft so,
daB wir sie gleichgiiltig und ohne gro-
Be Sorgfalt, gleichsam nur so neben-
her kochen, und daB uns dabei das
Fingerspitzengefiihl fiir die urspriing-
liche, richtige Zubereitung allmdhlich
abhanden kommt? - Ich jedenfalls
bin nicht so sicher, ob meine Familie,
wiirde man sie nach dem spezifischen
Geschmack meiner ROsti fragen, eine
eindeutige Antwort zu geben wiiBte.
Nicht jede Rosti, die ich je aufge-
tischt habe, war eine echte Rosti.

Es ist uns kaum mehr bewuBt, daf3
der Name Rdsti urspriinglich nur im
Berndeutschen bekannt war, daB man
sie im Freiburgischen als «Brdgel», im
Aargau und Luzernischen als «Brdu-
si» und im Ziirichbiet als «prdéotlet
Herdopfel» aB. Wir empfinden die
Rosti heute allgemein als ein schwei-
zerisches Gericht, das in seiner Ein-
fachheit fiir die bescheidene, boden-
stdndige Lebensfithrung unserer Vor-
fahren zeugt. Wenn wir einem Aus-
léinder eine typische Schweizer Speise
servieren mdochten, werden wir nicht
zuletzt auf die ROsti verfallen. Sie ist
zu einer Spezialitdt geworden. Spezia-
litdten aber wollen bekanntlich mit
besonderer Liebe gekocht sein!
H.R.-G.

Rostiduft 148t eine meiner ersten
Kindheitserinnerungen wach werden:
Ich sitze neben GroBvater auf der
Eckbank. Auf dem Tisch aus Birnen-
holz stehen zwei R&stiplatten, ein
Milchkaffeekrug — Milch und Kaffee
darin zu hellem Milchkaffee zusam-
mengeschiittet —, und fiir jeden Tisch-

gast eine Tasse, ein Loffel und ein
Messer. GroBvater spricht das Tisch-
gebet. Mit Andacht und Wiirde er-
greift jedes seinen Loffel und beginnt,
an dem ihm zustehenden Platz am
Rande der Platte seine Rosti abzuste-
chen. Dabei wird die goldene, leicht
feuchte ROsti sorgfiltiz am Platten-
rand zusammengedriickt, so daB we-
der in der Platte noch auf dem Tisch
Rosti verstreut wird. Ohne Hast, aber
stetig riicken die Loffel gegen die
Reviere der Nachbarn und gegen die
Plattenmitte vor. Dazwischen wird be-
déchtig, schluckweise der Milchkaffee
getrunken. Wie die Platten geleert
sind, nimmt die GroBmutter das Brot
aus der tiefen Tischschublade, der
«Tischtrucke», und reicht es herum.
Wer noch mag, schneidet sich ein
Stiick ab. Niemand muB hungrig vom
Tisch aufstehen. Die Leute sollen es
recht haben.

Noch heute empfinde ich die Feier-
lichkeit dieser Handlung, und nie-
mand kann mir weismachen, ein rei-
cher gedeckter Tisch mit auserlesene-
ren Delikatessen stehe auf einer ho-
heren Kulturstufe.

Der Zubereitung der Rosti wurde
frither aber auch besondere Aufmerk-
samkeit geschenkt. Im Emmental, wo
meine GroBeltern einen Bauernhof be-
wirtschafteten, half gute Rosti mit,
dem Haus einen guten Ruf zu sichern.
Dort, wo es elferlei Rosti in der glei-
chen Platte gab, blieben die Dienst-
leute nicht lange. Elferlei Rosti? — Ja,
ndmlich verbrannte und weiBe, gesal-
zene und ungesalzene, trockene und
«tanggligin, kalte und  warme,
«gschmiitzgeti» und «ungschmiitzge-
ti» - und schlieBlich auch noch
«dberdchtin. Diese Aufzdhlung zeigt
anschaulich, wieviele und welche Feh-
ler einem beim Zubereiten einer Rosti
unterlaufen ktnnen.

Es lag nahe, eine miBratene R&sti
dem Unvermdgen der Hausfrau zuzu-
schreiben. Rosti, bei der, wie Gott-
helf einmal schreibt, «Staubwolken
davon fahren, wenn man die Tiire
auf- und zutut», fettarme Ro6sti also
lieB auf Geiz der Hausfrau schlieBen,
zuviel Fett an der Rosti umgekehrt

auf Verschwendungssucht. Eine ange-
brannte ROsti entlarvte die Hausfrau
als nachldssig, unzuverlissig, und eine

versalzene ROsti gab es bei einer
herrschstichtigen Frau.

Als junges Midchen und angehende
Haushaltungslehrerin  glaubte ich,
solche Kochfehler seien durch die ent-
sprechende griindliche Fachausbildung
zu beheben. Seit ich selber eine Fa-
milie zu betreuen habe, beurteile ich
die Kochfehler dieser Frauen viel mil-
der. Zu wenig Fett an der R&sti moch-
te frither oft genug eine prekire wirt-
schaftliche Lage bedeuten, an der die
Frau nicht allein schuld war. Unsorg-
faltiges Kochen ist hiufig eine Folge
von Arbeitsiiberlastung und Miidig-
keit. Findet die Hausfrau in ihrer Fa-
milie nicht geniigend Anerkennung, so
schlédgt sich das vielleicht in Nachlgs-
sigkeit nieder — wozu soll sie sich
anstrengen? Eine spezialisierte per-
fekte Ausbildung hilft da nicht viel,
im Gegenteil, manche Frauen begin-
ne lediglich, an sich selbst Anforderun-
gen zu stellen, die unausfiihrbar sind.
Besser ist es, die Gesamtaufgabe iiber-
blicken und das jeweils Wichtige vom
Unwichtigen unterscheiden zu lernen.
Nur so bleibt fiir das Wichtige die
notige Zeit und Ruhe. ’

Ohne Ruhe und Zeit gibt es keine
«dberdchti» Rosti, sondern nur abge-
bratene Kartoffeln.

Eine «#beridchti» Rosti sieht iibri-
gens nicht in jedem Haus gleich aus.
Die Gewodhnung spielt da eine groBe
Rolle. Als jungverheiratete Frau soll
meine GroBtante schon ganz in Ver-
zweiflung geraten sein, weil ihr Gatte
immer konstatierte, Mutters Rosti sei
anders — und er meinte natiirlich bes-



weizer
Spiegel l %0

Rosti

ser — gewesen, obwohl sich die junge
Frau alle erdenkliche Miihe gab. Als
sie dann einmal bei der Schwieger-
mutter zu Besuch war, bekam sie
leicht angebrannte Rosti zu essen und
wuBte nun, wie sie ihren Mann fortan
zufriedenstellen konnte.

Meine Mutter pflegt mit einem Li-
cheln zu erzdhlen, wie sie daheim, im
wohlbestellten elterlichen Bauernhaus
eine nach allen Regeln der Kunst zu-
bereitete, vorziigliche Rosti bekom-
men habe, wie es fiir sie als Kind
aber ein besonderes Vergnligen gewe-
sen sei, von den Hiislileuten eingela-
den zu werden und mit ihnen fett-
arme, angebrannte ROsti zu essen.

Die Regeln der Rd&stizubereitung
haben sich seit der Zeit meiner Ur-
groBmiitter nicht verdndert. Allerdings
ist die Zubereitung fiir mich leichter,
weil mir ein Dampfkochtopf und
exakt regulierbare Warmequellen zur
Verfiligung stehen. Die Kunst, eine
dauerhafte, gleichmiBige Glut zu er-
zeugen, brauche ich nicht mehr zu
beherrschen.

Voraussetzung fiir das Gelingen
sind gesunde, saubere, richtig gekoch-
te und erkaltete Gschwellti: je nach
Alter und GroBe bendtigen die Kar-
toffeln fiinf bis zehn Minuten Koch-
zeit auf dem Sieb im Dampfkochtopf.
Kleine bis mittlere Kartoffeln sind
giinstiger: groBe werden auBlen zu
weich, bis sie innen gar sind; auf je-
den Fall sollten alle ungefdhr gleich
grobB sein.

Viel Fingerspitzengefiihl braucht es
beim Abkiihlen des Dampfkochtopfs.
Kiihlen wir junge Kartoffeln unter
dem Wasserhahn zu rasch ab, so zer-
springen sie explosionsartig, und beim
Offrien haben wir cin Kartoffelmus.
Frisch gegrabene Kartoffeln lasse ich
im Dampfkochtopf auf einer Kkal-
ten Herdplatte abkiihlen, bis kein
Druck mehr vorhanden ist, 6ffne dann
aber die Pfanne sofort, gieBe Wasser
ab und lasse die Kartoffeln verdamp-
fen. Je dlter die Kartoffeln werden,
desto rascher kiihle ich sie ab. Damit
erreiche ich, daB sie ganz leicht auf-
springen und mich anlachen. Eine Por-
tion Schalenkartoffeln kommt gleich

zum Nachtessen auf den Tisch, die
restlichen geben am nidchsten Tag ei-
ne Rosti zum Mittagessen ab.

Meine GroBmutter schaute etwas
mitleidig auf Leute, die eine Kartof-
felraffel gebrauchten und nicht die
gleiche Geschicklichkeit besaBen wie
sie, die Kartoffeln in der Hand zu
scheibeln. Ich dagegen bediene mich
ohne Bedenken der Raffel, und ich
raffle die kalten, geschidlten Kartoffeln
gleich in die Rostiplatte. Die Rostiplat-
te dient zugleich als MaB. Ich muBte
mich extra einmal zwingen, die Kar-
toffeln zu wigen, ich hétte sonst nicht
sagen konnen, wieviel ich jeweils
nehme: ein Kilo reicht fiir vier gute
Esser.

Uber die geraffelten Kartoffeln wird
fein zerriebenes Salz gestreut. Dann
traufle ich wenig Wasser dariiber, da-
mit sich das Salz besser verteilt und
die Kartoffeln feuchter werden. Junge
oder «nasse» Kartoffeln bendtigen we-
nig oder iiberhaupt kein Wasser, il-
tere und mehlige bis zu einem Dezi-
liter. Meine GroBmutter benutzte zum
Anfeuchten die Schopfkelle aus dem
Wasserkessel, das Gitzi. Bediente sich
eine Frau etwas zu ausgiebig des Gét-
zis, um Fett zu sparen, denn benetzte
Kartoffeln nehmen weniger Fett auf,
so hieB es bald einmal, sie schmiitzge
die ROsti mit Gétzischmutz. Heute
konsumieren wir ja fast doppelt so
viel Fett als zutridglich ist, da diirfen
wir bei der Rosti ruhig Gétzischmutz
verwenden! ‘

In die Rostipfanne gieBe ich zwei
EBloffel Rapsol. Dazu fiige ich einen
Kaffeeloffel Schweinefett, damit der
traditionelle = Geschmack  gewahrt
bleibt. Das Fett soll heiB, aber ja nicht
rauchheiB sein: 130 bis 140 Grad. Ist
das Fett zu wenig heiB, saugen die
Kartoffeln zuviel davon auf, ist es zu
heiB, wird die Rosti zu rasch braun.
Bei meinen achtstufigen Platten fahre
ich am besten, wenn ich sie zwischen
den Stufen drei und fiinf eingeschaltet
habe.

Sobald die Rosti unten goldgelb ist
— sie darf ja noch keine braune Kruste
haben —, kehre ich sie mit dem Rosti-
schidufelchen. Geschickte Kochinnen
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verstehen das Kunststiick, sie in der
Luft zu wannen. Von jetzt an wird
die Rosti wdhrend der ganzen Back-
zeit mehr oder weniger, je nach der
gewiinschten Feuchtigkeit, mit der
Rostiplatte zugedeckt. Das Mehr oder
Weniger reguliert man mit dem Stiel
des Rostischdufelchens, der zwischen
Pfanne und Platte gelegt wird. Von
Zeit zu Zeit wird die Rosti wieder
gekehrt.

Nach etwa einer halben Stunde
diirfte sie gleichmidBig golden sein.
Bevor ich sie anrichte, lasse ich nun
am Boden eine rechte Kruste werden.
Dabei lasse ich ein kleines Stiick But-
ter den Pfannenrand hinabgleiten und
driicke die Platte leicht auf die Rosti.
Da ich nur eine Platte voll anzurich-
ten habe, stiirze ich die Rosti hinein.
Mit einer entsprechend groBen Pfan-
ne und bei etwas ldngerer Backzeit
bereitete meine GroBmutter Rosti fiir
acht bis zwolf Personen auf einmal
Zu.

Ich probierte die R&sti zu variieren:
einmal mit gebratenen Speckwiirfeli,
das andere Mal mit geddmpften Zwie-
beln — aber ohne Erfolg. In meiner
Familie muB jedes Gericht seinen spe-
zifischen, unverwechselbaren Ge-
schmack haben.

Im Zeitalter der Fertig- und Halb-
fertigfabrikate lag es eigentlich in der
Luft, die Zubereitung einer R&sti zu
erleichtern. Gespannt probierte ich die
Musterpackung aus und die Familie
war durchaus zufrieden damit. Erst
als diese vorbereitete ROsti vom
Markt zurlickgezogen wurde, machte
ich mir Gedanken dariiber, warum sie
nicht besseren Anklang gefunden hat.
Liegt es an der zu geringen Arbeits-
ersparnis? Wir sparen damit wirklich
nur das Schilen und Raffeln, denn das
Zubereiten der Schalenkartoffeln niit-
zen wir ja zuerst fiir ein eigenstdndi-
ges Gericht. Bei der eigentlichen Back-
zeit kann nichts eingespart werden.

Auf meine Anfrage hin bestdtigte
die Herstellerfirma diese Vermutung.
Sie schrieb: «Wenn die Hausfrau
schon ein traditionelles Schweizer
Nationalgericht in Form eines Fertig-
produktes von der Nahrungsmittel-
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industrie akzeptiert, dann erwartet
sie, daB es wirklich arbeitssparend
ist. Unser Produkt brachte jedoch
keine sehr bedeutende Arbeitserspar-
nis. Fabrikationstechnisch lieB sich
dieses Problem nicht besser 16sen. Die
Konsumentin erwartete von unserer
RoOsti, daB sie in wenigen Minuten
fixfertig bereitstehe. Wollte man aber
ein einwandfreies Resultat erzielen,
brauchte es seine Zeit fiir die Zube-
reitung. Die Hausfrauen haben in den
meisten Fillen die Zubereitungsvor-
schriften zu wenig beachtet — das Re-
sultat fiel deshalb oft negativ aus.
Und hat man mit einem Produkt einen
schlechten -Start gemacht, kauft man
es nicht mehr, auch wenn das Ergeb-
nis nicht auf das Produkt an sich zu-
rlickzufiihren ist.»

Fiir meine Vorfahren hatte die Rosti
eine ganz andere Bedeutung als fir
uns heute. Thre Heimstétten lagen auf
einer Hohe von 700 bis 900 Metern.
Kartoffeln gedeihen in diesen Hohen
sicherer als Getreide, und der Boden
eignete sich gut dafiir. Zudem waren
die Kartoffeln wichtig fiir den Frucht-
wechsel. So wurden sie zum Haupt-
nahrungsmittel. Meine UrgroBmutter
kochte sie auf fiinf verschiedene Ar-
ten: morgens und abends als Rosti, am
Mittag hiufig als Gschwellti, seltener
in einer Kartoffelsuppe und als Kar-
toffelbitzli oder Salzkartoffeln.

Man wird sich fragen, ob den Leu-
ten die einférmige Kost, die viele Ro-
sti nicht verleidet sei. Ich habe Gro8-
mutter oft erkldren horen, von allen
Speisen sei ihnen die Rosti auf die
Dauer am wenigsten verleidet. Sie
waren daran gewshnt, sie hatten we-
der viel Bargeld noch groB Gelegen-
heit, etwas anderes zu kaufen. Sie
waren dankbar fiir eine gute Ernte,
denn noch lebte die Erinnerung an die
fiinfziger Jahre, wo infolge des Kar-
toffelberstens der Hunger Einzug ge-
halten hatte.

War der Werktagstisch einfach, um
nicht zu sagen eint6nig, bestellt, so
brachte dann dafiir das Mittagessen
am Sonntag mit viel Fleisch und we-
nig Kartoffeln umso mehr Abwechs-
lung. Nicht zu reden von den Fest-
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mihlern. Wenn das Emmental be-
kannt ist fiir gutes Essen, so nicht
weil alle Tage geschlemmt wurde, son-
dern weil man an den Festtagen be-
sonders gut und reichlich auftischte,
und zwar fiir alle, die irgendwie zum
Hause gehoérten. An solchen Festta-
gen hatte dann eine ROsti freilich
nichts zu suchen auf dem Tisch, und
auch einem seltenen und lieben Gast,
dem man Ehre erweisen wollte, stellte
man keine Rosti auf.

Wir, die wir alle Tage einen reich
gedeckten Tisch und viel Abwechs-
lung auf unserem Speisezettel haben,
konnen ein Festessen gar nicht mehr
so intensiv genieBen und erleben wie
die friiheren Generationen, Wir ver-
mochten mit einem Festmahl von da-
maligem AusmaB wahrscheinlich gar
nicht fertigzuwerden. Aber das ist
wohl ausgleichende Gerechtigkeit!

Noch eine weitere Frage driangt sich
auf, die ndmlich, ob zweimal Rosti im
Tag nicht eine zu einseitige Ernih-
rung war. Kartoffeln sind reich an
Mineralstoffen und Vitaminen, enthal-
ten jedoch sozusagen kein Fett und
sehr wenig EiweiB. Darum war die
richtige Fettzugabe auch so wichtig.
Das Backen im Fett erhdht die s#tti-
gende Wirkung. Die schwere Arbeit
auf dem Hof erforderte sittigende
Speisen, und da es korperliche Arbeit
war, die verrichtet werden mubBte,
wurden fette Speisen auch vertragen.
Schon vor der Friihstiicksrosti wurde
eine Stunde hart gearbeitet, so daB
bereits die Rosti vom Vorabend einen
guten Boden gelegt haben mubBte.
Milch oder heller Milchkaffee sicherte
die Ergédnzung mit EiweiB und ande-
ren Mineralstoffen und Vitaminen,
und das Mittagessen wurde mit
Fruchtspeisen, Gemiisen und spéter
dann auch mit Fleisch und Salat ange-

reichert.

In meiner Familie hat die Rosti kei-
ne so bedeutende Stellung mehr wie
zur Zeit meiner GroBmiitter. Wir sind
keine Schwerarbeiter. Als junge Haus-
frau bereitete ich sie zum Nachtessen
zu, wie ich es von zu Hause gewohnt
war. Als ich dann das erste Kind er-
wartete, konnte ich nach jedem RO-
stiznacht weniger gut schlafen. Da ich
nicht auf die geliebte Rosti verzichten
wollte, fing ich an, sie mittags aufzu-
tischen. Das bewdhrte sich, und ich
hielt bis heute daran fest.

Ich krone sie mit weichen Spiegel-
eiern, und selbstverstindlich darf
auch die Salatplatte nicht fehlen. So
bleibt ihr doch innerhalb einer Mahl-
zeit die Hauptrolle.

Uns, die wir bekanntlich heute Ge-
fahr laufen, unseren Lieben ein Zuviel
an raffinierten Nahrungsmitteln, an
Zucker, WeiBmehl und Fetten aufzu-
tischen, vermag das Wissen um die
natlirliche Vollwertigkeit der Kartof-
feln eine sichere Richtung zu weisen
bei unserer Kocherei. Ein enormes An-
gebot der verschiedensten Nahrungs-
mittel aus aller Welt will uns téglich
zum Kauf verleiten, und eine Flut
neuer Rezepte lockt uns zum Probeln
und Experimentieren. Da bleibt die
Rosti einer der Fixpunkte auf unse-
rem Speisezettel. Thre Einfachheit
hebt sie wohltuend ab gegen die Raf-
finessen mancher anderer Gerichte,
ihre Schlichtheit verleidet nicht. Sie
ist uns altbekannt und vertraut, sie
hat fiir uns etwas Urspriingliches und
Unverfdlschtes, fast ein wenig wie
Brot und Milch. Und wer verspiirte
nicht Lust mitzuhalten, wenn eine
unvergleichlich duftende, durch die
knusprige, hellbraune Kruste golden
hindurchschimmernde Rosti auf dem
Tisch steht?
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sie hat vorgesorgt und rechtzeitig eine
schone, dauerhafte und preiswerte Wische-
aussteuer angeschafft, eine Grundaussteuer
fiir den Anfang, mit Erginzungsméglich-
keiten auf Jahrzehnte

hinaus.
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Langenthal Tel. 063 - 20881
Basel, Gerbergasse 26 Tel. 061 - 23 09 00
Bern, Marktgasse 6 Tel. 031 - 22 70 70
Ziirich, Strehlgasse 29 Tel. 051 - 25 71 04
St. Gallen, Multergasse 35 Tel. 071 - 22 73 40
Lausanne, Rue de Bourg 8 Tel. 021 - 23 44 02
Genf, Confédération 24 Tel. 022 - 25 49 70

Neu im November

Ferdinand Kugler

Sie suchten den Frieden -
und fanden ihn nicht

Eines Journalisten Skizzenbsch vom Ersten bis zum Zweiten Weltkrieg. Geb. Fr. 13.80.

Zunichst als Fremdenlegionir, dann als Kor-
respondent der Schweizerischen Depeschenagen-
tur, unter anderem beim Genfer Vélkerbund, und
schlieBlich als Mitarbeiter des schweizerischen mi-
litarischen Nachrichtendienstes im Zweiten Welt-
krieg, stand der Autor, spiter viele Jahre Direk-
tor der Schweizerischen Plakatgesellschaft, an den

Brennpunkten der Zeitgeschichte. Besonders fes-
selnd ist seine Beschreibung der Suche nach dem
Frieden in den zwanziger Jahren, seiner Gespri-
che mit Briand und Stresemann und des Reich-
tagsbrand-Prozesses. Ein Buch, das auch der jin-
geren Generation die Zeit von 1914 bis 1945 auf
fesselnde Art nahebringt.
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