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WAS DIE HOSPES BRINGT

Am 14. Mai wird in Bern die HOSPES erdffnet: die grofie schweizerische Frem-
denverkehrs- und internationale Kochkunstausstellung. Rund zwanzig Nationen
sind an thr durch Gesandte der Gastlichkeit vertreten, Meisterkiche, die Sie als
Gast —~ HOSPES ist der lateinische Ausdruck dafiir — erwarten. Alles, was mit
Gastwirtschaft und Gastfreundschaft zu tun hat, soll Ihnen in Bern zum geni/3-
reichen Erlebnis werden. In einer Sonderschaw «Fremdenverkehry» gibt die
Schweiz mit ihren Institutionen des FVerkehrs und der Hotellerie Einblick in
touristische und Verkehrsprobleme. Die Schweizerische Zentrale fiir Verkehrsfor-
derung bietet uns in Bild und WWort einen Querschnitt durch die landschaftliche und
kulturelle Vielfalt eines Landes, das Pionierboden des europiitschen Tourtsmus ist.
Bundes- und Privatbahnen zeigen die Bequemlichkeiten des modernen Eisenbahn-
fahrens, die Postverwaltung des Reisens in thren Cars alpins. Und der Helikopter
stergt im Ausstellungsareal auf, lifit den Blick iiber ein Geliinde gewinnen, das
sechshundert Aussteller vereinigt. Vom Fufi der Altstadt Berns aber, die zu den
schonsten Stéidtebildern Europas gehort, werden Ste von einer Sesselbahn auf eine
Allmende getragen, die fiir Wochen internationales Geprage aufwersen darf.
Dort sehen Sie, im grofien Pavillon der Kochkunst, leckere Werke von Mertster-
kochen aus aller Welt. Im internationalen Restaurant wetteifern abwechslungs-
wetse Kéche verschiedener Lénder mit nationalen Spezialititen um Ihre Gunst.
Wir spetsen bei den kulinarischen Grofiméchten Frankreich und China, sind Gdste
Agyptens, Belgiens, Déinemarks, von Deutschland, England, Finnland, Italien,
Jugoslawien, Kanada, der Niederlande, von Norwegen und Schweden, der Schweiz,
Spaniens und den USA. Schiffahrts- und Fluggesellschaften lassen sich an der
HOSPES blicken, die mit einer Betelligung von zwanzig Equipen die bisher
grofite internationale Kochkunstausstellung sein wird.

Im Landgasthof wie im Musterhotel kommt der Gastronome auf seine Rechnung
(und an der HOSPES iiberhaupt zu Rechnungen, welche diejenigen stadtischer
Restaurants nicht iibersteigen!). Sie essen und trinken im Grofirestaurant, im
Waadtlinderkeller, in der Biindner- und in einer Seeweinstube, tm FWalliser
Spetcher oder ertnnern sich kulinarischer Reiseerlebnisse im « Pavillon de France»,
in der « Trattoria Toscana», im internationalen Grillroom. Ein Exprefbuffet
erwartet Sie bei den Bundesbahnen im Musterbahnhof, wo auch ein Speisewagen
neben der « Spantschbritlibahn » , dem dltesten schweizerischen Eisenbahnzug, steht.
Ste léschen den Durst im Milch-, Most-, Mineralwasser- oder im Bierpavillon,
der zudem eine Militéiirkiiche birgt. Sie stirken den Appetit in den Bars. Sie
besuchen die Cafés und das internationale Cocktailtournier — an dem iibrigens auch
alkoholfreie Drinks zugelassen sind. Sie finden eitn alkoholfreies Restaurant mit
Kiichliwirtschaft; und das vegetarische erinnert uns daran, dafi es an der HOSPES
auch eine sehr wesentliche Abteilung « Moderne Erndhrung und Didt» gibr, die
im Zeichen der heilenden Kochkunst steht. Mannigfaltie wird die Abteilung
« Lebensmuttel, Genufimittel und Getrinke» sein. An den Herden des Demonstra-
tl'onspau.z'llons diirfen Hausfrauen und Privatkichinnen thr Wissen erweitern.

Von der Kultur der Gastlichkett vieler Volker sprechen eindriicklich die histo-
rische und die literarische Schau, reden kunstvolles Geschirr und Besteck, eine
echte chinesische Prunktafel, berichten bibliophile Kostbarkeiten. Und kritisch wird
die Freude am Essen durch meisterhafte Lithographien Dawmiers beleuchtet.
Modeschauen aus Paris, Rom, Genf und Ziirich bereichern die kiinstlerische Note
der Ausstellung, an der iibrigens auch die drei besten Glasbliser aus Murano
arbeiten werden und an der berithmte auslindische Mustkkorps auftreten. Dan-
cings und ein grofier Vergniigungspark mit einzigartigen Attraktionen sorgen an
der HOSPES fiir Thre Unterhaltung.

Hdéhepunkt der HHOSPES wird aber der Wettbewerb um die Meisterschaft der
Nationen in der Kochkunst sein. ; : —s5—




ein richtiger Burgunder sein Mahl bestellt,
schon die Zubereitung iiberwacht und dann
Speis und Trank in sich aufnimmt, das ist ein
Schauspiel fiur Menschen mit weniger hoch-
geziichtetem Gaumen. Da kann sich einer extra
festlich anziehen und fur sich allein sein
Diner. .. man mochte fast sagen zelebrieren
wie eine sakrale Handlung. Es gibt einen
formlichen Ritus, wie man edeln Rotwein zu
trinken hat: erst eine kleine kreisende Bewe-
gung, dann hilt man den Tulpenkelch vor die
Nase, um den Duft aufzunehmen, und erst
hernach wird man in kleinen Schliicken trin-
ken. Ein sympathischer Zuschauer spiirt dann
férmlich, wie ein sanfter Zug von Wirme den
Verdauungstrakt hinunterflieBen muB — etwas
wohlig Weiches, wie flissiger Samt.

Auch Italien ist ein Land alter Kochkultur. Vor
alter Zeit waren die Etrusker bekannt. Sie
haben in verschiedenen Kunsten, so in der
Skulptur, GrofBes geleistet; aber «ihr Gott war
der Bauch », mochte man versucht sein, zu zitie-
ren, wenn man im etruskischen Museum zu
Florenz ihre Denkmailer sieht. Da sitzen sie mit
untergeschlagenen Beinen auf ihren Gréabern
und blinzeln iiber ihre Schmerbauche hin-
unter, «selig lichelnd wie ein satter Siugling ».
Der «Etruscus obesus » gehort zur reichen Welt
der Antike.

Ein besonderes Kapitel wiirde der FEssiz ver-
dienen, der in der mittelalterlichen Klosterkost
- bis auf unsere Tage eine vermutlich zu grofle
Rolle spielt. Wie sille Dinge sauer, so werden
nach deutschem Sprachgebrauch Hoffnungen

T

«zu Essig». Aber einmal ist Essig zu Ol gewor-

den. Das mag uns spanisch vorkommen. Mit’

Recht, es ist in Spanien passiert, wo das latei-
xzische acetum (Essig) als aceite erscheint und
Ol bedeutet. Da nun der Spanier dazu neigt,
franzésisch mit spanischen Vokabeln zu spre-
chen, so sei ein Fremder nicht tiberrascht, wenn
der Herr Oberkellner ihn fragt: « Vous désirez

la cuisine a I'acéte, Monsieur? » Und er meine -

nicht, wie es dem hier Schreibendenwiderfah-
ren ist, er werde gefragt, ob er «Essigkiiche »
wiinsche, Ich fand schlieBlich heraus, daB Ol
gemeint war und sich die groBe Frage stellte,
die in Stuideuropa wesentlich ist: Ol oder Butter?
Da mir ein liederlicher Mensch in einem Aus-

kunftsbhiiro versichert hatte, mit Franzosisch
oder Italienisch komme man in Spanien tiberall
durch, so versuchte ich dem Herrn Oberkellner
(es war nicht ein «gargon», keine fliegenden
Frackschosse oder wedelnde Serviette, sondern
es war ein stolzer Spanier) — ich versuchte ihm
auf italienisch beizukommen: ich zége die
Kiiche «al burro» vor. Nun heiB3t aber « burro »
wohl in TItalien «Butter», in Spanien aber
«Esel », und so verstand der Herr Oberkellner,
daB ich wie ein Esel zu speisen wiinsche, kehrte
sich um und verbiB ein Lachen.

Soweit ich sah, gleicht spanisches Essen stark
dem, was einem in einem arabischen Hause in
Marokko aufgestellt wird. Viel Reis, mit 0l
zubereitet. Bei den Arabern Nordafrikas gibt es
in den obern Stianden noch vornehme maurische
Tradition. Wie die antike Tracht mit dem der
Toga entsprechenden Burnus, so finden wir dort
auch das Triclinium, die niedern breiten
Diwane rings um die Tafel, und das bestecklose
Gedeck. Zuerst trigt eine «Sklavin» (wie man
immer noch sagt) ein Gefal mit Wasser und
ein Handtuch von Gast zu Gast. Man wischt
sich die Finger. Dann wird eine grofle Schiissel
mit einem Mischgericht aufgetragen, der grofle
Kuchen mit eingebackenem Hihnerfleisch,
Bastillat geheiBen, eine Taschin, eine Tschin,
und zum Schlufl wird es Datteln aus dem Tafi-
lalet geben und als Getrink den allgegenwirti-
gen Minzentee. Die Mahlzeit beginnt damit,
daf3 der gitige Gastgeber mit drei Finger-
spitzen einen guten Bissen heraussucht und ihn
dem Gast zu seiner Rechten hinhilt.

Die Speise zu rithmen lasse sich niemand ver-
locken, so schmackhaft sie auch sein mag. Das
wire ein VerstoB gegen die feinen Tischsitten.

Es gibt in Fes noch Herrschaften, von denen

man sagt, daf} sie die goldenen Schliissel ihrer
frithern Wohnungen in Spanien aufbewahren.
Sicher besteht eine alte, vornehme Tradition
im maurischen Kaufmannsadel. Einmal ist die
Speise selbstverstindlich gut (¢a va sans dire).
Und zweitens ist bei einem solchen Gastmahl
die geistige Speise wichtiger: das Gesprich, das
sich in allen Hohen oder Tiefen der Weltweis-
heit bewegen mag. Uber dieser Geselligkeit
scheint mir noch ein Abglanz jener Zeit zu lie-
gen, als die Mauren als Erben der Antike in

"Medizin, Mathematik, Musik, Baukunst, Hand-

werk und Landwirtschaft den Europdern weit
voraus waren, als sich der Sultan von Fes eine
frinkische Leibwache und der Kénig von Frank-
reich eine maurische Hofkapelle hielt.

Das Essen mit den Fingerspitzen, zwischen
denen man die Speise zu kleinen Kugeln dreht,
verhindert das ungeschlachte gierige Hinunter-
schlingen, das sicher nicht gesund ist. Der Stil
des Essens entspricht der Zeit, die dem Morgen-
linder zur Verfiigung steht. Das gilt besonders
auch von der chinesischen Efkunst, die mit
zwei Stibchen auskommt und wie jede Kunsf
gelernt und geiibt sein will. Wenn man mit
einem an einem laufenden Band stehend ein-
zunehmenden amerikanischen Quicklunch sich
abzufinden hat, dann weill man, wo EBkultur
zu finden ist.

Damit kommen wir zum Extrem westlicher EB3-
gewohnheiten und beriihren sofort das andere
Extrem, das ostasiatische. China als die 6stliche
kulinarische GroBmacht wird auch in Europa
immer bekannter. In Amerika und erst recht
in Kanada kommt man ohne chinesische Koche
schon nicht mehr aus.

Die Vignetten von Hans Fischer sind dem
reich illustrierten Reisebuch « Switzerland »
entnommen
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Eine Schweizer Hausfrau, die einen Kuli als Koch
eingestellt hatte, sagte mir schon wiihrend des
ersten Weltkrieges in Neuyork, sie brauche
ihrem Chinesen nur eine Prozedur einmal vor-
zumachen, und sie konne sicher sein, da3 genau
nach Vorbild gearbeitet werde. Nur schien ihr,
der Chinese brauche viel Eier. Sie fand dann
ein weggeworfenes Ei, das noch ganz frisch war,
und stellte den Kuli zur Rede. Der berief sich
darauf, da3 die Hausherrin das erste Ei neben
dem rechten Ohr geschiittelt und dann weg-
geworfen habe. Darum halte er es mit dem
ersten Ei jeweilen auch so. Er scheint an ein
Opfer an die guten Geister der Kiiche gedacht
zu haben.

Fir Reisende, die Westkanada besuchen, fand
ich die chinesischen Gaststatten im Jahre 1923
unumginglich nétig. Wohl wurde versucht, sie
durch den « White Lunch »-Konzern zu ver-
dringen. Aber die Gelben nahmen das Kriegs-
beil auf und nannten ihre Betriebe «Big
Lunch», und wir, eine Gesellschaft schweize-
rischer Zeitungsleute, die ausgezogen waren,
um die Aussichten fiir Schweizer Auswanderer
zu untersuchen, wurden von den kanadischen
Begleitern ganz selbstverstindlich immer zu
den Chinesen gefiihrt. Sie haben den groflen
Vorzug, daB3 der Patron selbst kocht; er unter-
steht nicht der Beschrinkung der Arbeitszeit, so
dal man jederzeit verpflegt und als Schlafgast
aufgenommen wird.

Auf einer Autofahrt durch die straBenlose (weil
steinlose) «rollende Pririe» von Edmonton in
Nordalberta hinunter, in einer Héhe von tiber
1000 Metern, unaufhérlich geschiittelt und
vom scharfen Steppenwind gebtirstet, kann ein
ziinftiger Appetit gedeihen. Die erste Nacht
lieBen wir uns im Stddtchen Stettler, der Griin-
dung eines gewesenen Gastwirtes in Oberdiel3-
bach, vom Gelben verpflegen. Am zweiten Tag
lieB sich in den Pririenestern, die aus lauter
Wellblech und Pultddchern bestanden, nichts
Einladendes entdecken. SchlieBlich klopfte man
in Monsun beim Chinesen an, und die beglei-
tenden Kanadier bestellten laut etwas Rechtes
zu essen, aber sofort. Was er habe? «Suppe »,
antwortete der Wirt. «Was fir Suppe?»
Achselzuckend : « Einfach Suppe. » Darob grofer
Zorn: «Wird ein schéner Dreck drin sein!
Streng dein langsames Gehirn an und ersinn
etwas Solideres! » Da kam es fast schiichtern:

«Loast beef?» (Viele Chinesen konnen das r
nicht aussprechen.) «Endlich ein verninftiger
g, aber fix!»
Ich winkte dem Mann, als er zur Kiiche ging:

«Fiir mich eine Suppe.» Uberaus freundlich

Vorschlag; also her mit dem Zeu

grinste er zuriick. Meine Suppe war gleich
bereit, ein groBes Becken voll brachte er, und
das duftete so verlockend, daf3 es den andern
das Wasser im Mund zusammenzog und die
Augipfel hervordriickte. Die Suppe schmeckte
so gut, wie sie roch. Als endlich die tabrigen
bedient wurden, erhob sich ein Wehegeschrei:
«Das ist nicht ein ,,loast beef‘ das ist ,,a lost
heel““! » (ein verlorener Absatz). « Wo hast du
diesen alten Pneu gestohlen?» Der Chinese
sagte: «Ich habe Suppe empfohlen, und der
Herr da scheint zufrieden zu sein.» Ich habe
das bestitigt und den Reisegefihrten empfohlen,
in Zukunft beim Chinesen nur zu sagen, man
sei hungrig, das andere sei seine Sache. Dieses
Zutrauen hat sich dann glinzend gelohnt. Ein-
mal, in einem Urwald auf einer Insel des Stillen
Ozeans, klatschte der Restaurateur in die Hén-
de, flugs huschten seine Kulis herbei, schoben
jedem Gast einen Sessel in die Kniekehlen,
ersetzten seine Schuhe durch weiche Pantof-
feln, wirbelten ein Tischchen heran und stellten
chinesischen Tee mit leichtem Gebick auf (es
war 5 Uhr). Von da an ging die Verpflegung
weiter bis nachts 11 Uhr in buntem Wechsel
von chinesischen Delikatessen mit franzo-
sischen «grosses piéces», alles herrlich und
billig.
Nun aber gibt’s in Kanada auch sonst Dinge, die
man kaum sonstwo findet. Ndmlich auf der
Eisenbahn. In Montreal erhielten wir einen
bebilderten Fiihrer, in dem auch die gastrono-
mischen Besonderheiten der Provinzen ange-
deutet waren. Abends fragte jeweilen der
Zugskellner nach den Wiinschen fiir morgen.
Wir fanden in der ontarischen Seenplatte an-
gegeben: berithmte Forellen. «Kénnen wir
eine haben?» — «Gewil3, aber welche Sorte
ziehen Sie vor?» — «Soll das heillen, daB3 Sie
mehrere Arten von Forellen zur Verfiigung
haben?» — «Gewil3: rainbow, steelhead und
cut-throat.» Wir fingen beim Bekannten an,
der Regenbogenforelle, und versparten die
Stahlkdpfe und Halsabschneider auf eine spi-
tere Gelegenheit, die natiirlich niemals kam.
In der Provinz Saskatchewan war angegeben,
in der Zeit der Weizenreife seien Nordenten
(die von den Tundren herunterkommen) zu
empfehlen. Ein Telefon, durch einen Bahn-
wiirter vorausgeschickt, und am nichsten Tag
flog ein schweres Paket auf die Aussichtsplatt-
form unseres fahrenden Zuges: zwei fette Nord-
enten. — Auf der Hochgebirgsstrecke der Bahn
war es «der beste Fisch der Welt», der Alascan
Cod, aus dessen Fettschicht die dtherischen Ole
einen ganzen Eisenbahnwagen mit Rosen- und
Liliendiiften erfullen.
«Den besten Fisch der Welt» haben uns ein-
mal auch die Ungarn am Plattensee serviert;
er_heilft dort Fogosch und schmeckt anders,
aber auch gut.
Und so wird einem durch eine Fahrt durch die
Linder ein Reichtum an Herrlichkeiten zuteil,
an dem man noch in der Erinnerung wohl lebt.
Es ist schon, daB3 diese Herrlichkeiten, dabei
auch sehr vieles, das hier nicht Platz hatte, sich
an der internationalen Ausstellung in der
Schweiz zusammenfinden sollen.

Ernst Schiirch

Rund 250 Heilquellen sprudeln in der Schweiz.
Ihre stirksten wurden Triiger einer Bade-
kultur, die auf groSer Uberlieferung fuBt. Sie
helfen allen Menschen, an die der Alltag
heute Forderungen richtet, welche Entspan-
nung und Erholung im Bereiche der Natur
als Ausgleich mehr denn je verlangen.

Bad Ragaz-Pfifers mit seinem 37griidigen
Quell ist die wasserreichste Therme Europas.
Im mittelalterlichen Badehaus zu Pfiifers
hatte Paracelsus, einer der groSten Arzte, im
Jahre 1535 gewirkt. Photo Jiirg Klages, Ziirich

250 sources thermales, en chiffre rond, jail-
lissent en Suisse. Les plus efficaces d’entre
elles sont devenues des centres balnéaires fon-
dés sur une tradition trés ancienne. Elles
conviennent tout particulitrement aux per-
sonnes que les exigences de la vie quotidienne,
engagent & rechercher la détente nécessaire et
la guérison au contact de la nature.

Ragaz-les Bains-Pfifers avec sa source de
37 degrés est la station thermale en Europe
dont les eaux sont les plus abondantes. C'est
dans I’établissement thermal de Pfiifers, cons-
truit au moyen age, que Paracelse, un des
plus grands médecins, exerga son art en 1535.

La Svizzera possiede circa 250 sorgenti medi-
cinali, di cui le piu efficaci divennero la culla
di una grande tradizione balnearia. Queste
sorgenti sono diventate prezioso aiuto per
P'uomo moderno che, assillato dalle preoccu-
pazioni quotidiane, cerca mnella Natura il
ristoro di cui sente sempre pit impellente il
bisogno.

Le Terme di Ragaz-Pfifers con la loro sor-
gente di 37° sono le pit copiose dell’Europa.
Nello stabilimento medievale di Pfifers lavoro,
nel 1535, Paracelso.

Some 250 medicinal springs offer health-
giving waters to Switzerland’s visitors. The
largest of them have become spas and watering
places of world renown. To those whom
modern living puts under stress, Swiss spas
provide rest, relaxation and fresh air, sun-
shine and scenic beauty.

With its 99° I spring, Ragaz-Pfiifers Spa has
the most water of any spa in Europe. The
great medieval healer Paracelsus practised his
arts at the Pfiifers bath house in 1535.

Die Vignetten von Kurth Wirth verdanken wir
der Propagandazentrale fiir Erzeugnisse der
schweizerischen Landwirtschaft, Ziirich, einer
Institution, die sich seit Jahren bemiiht, ihre
Werbeschriften in Wort und Bild kiinstlerisch
zu gestalten.
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In der Urner Rauchkammer werden nach der «Metzgete» die besten
Fleischstiicke und Wiirste auf Grund altbewiihrter Rezepte geriiu-
chert. Viele Gasthofe des Landes machen sich eine Ehre daraus,
ihren Giisten solche Spezialititen aufzutischen.

Dans les fumoirs uranais, aprés la «boucherie», les meilleures pite
de viande et les saucisses sont fumées selon de trés anciennes recettes.
Beaucoup d’auberges du pays se font un honneur de mettre de telles
spéeialités sur la table de leurs hétes.

Dopo la mazza, gli urani mettono ad affumicare le parti migliori ¢

le salsicee secondo antiche ¢ provate ricette. Le locande del paese si
fanno naturalmente un onore di servire al forestiero queste specialita
locali. Photo Leonhard von Matt, Buochs

En los ahumaderos de Uri son tratados, después de la matanza, los
mejores trozos de carne y embutidos, con arreglo a viejas y excelentes

recetas. Muchos de los restaurantes del pais tienen a honra ofrecer

a sus huéspedes esas especialidades.

In the Urner smoking chamber, the best cuts of meat are smoked
according to tried and tested reeipes. Many country inns make it a

point of honour to serve their guests such specialities.

hotes étrangers paraissent généralement surpris d*apprendre que
Ia Suisse est un pays vinicole, en contemplant les vignes qui s*étagent
sur les coteaux dominant les laes de la Suisse occidentale. Dans la cave

du chiteau d’Auvernier, au bord du lae de Neuchitel. Photo Raus

La Svizzera viticola @ sempre una gradita scoperta per i suoi ospiti.
Vigneti ubertosi prosperano sui versanti meridionali delle vallate e

i pendii prospicenti i laghi della Svizzera occidentale. Nelle cantine
del Castello di Auvernier nel Cantone di Neuchitel.

Para los turistas, el descubrir a Suiza como pais vinicola constituye
siempre una gran sorpresa. Los vinedos se extienden bordeando las
pendientes sur de los valles y cubriendo las inclinadas laderas que se

clevan en las orillas de los lagos de la Suiza occidental. - En las
bodegas del Castillo de Auvernier, cantén de Neuchitel.
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als Weinland bedeutet fiir ihre Giiste immer wieder eine Switzerland as a wine country is often a great surprise for her visitors.

mg. So siilumen die Reben als weitgespannte Kulturen Throughout the central and western part of the country, the lakes

thiinge der Tiiller und die steilen Rampen iiber den Seen der are bordered by vineyards, and southern slopes are dotted with them.

hweiz. — Im SchloBkeller von Auvernier im Kanton Neuenburg. - In the cellar of Auvernier Castle In the Canton of Neuchitel,




Gepflegte Gastlichkeit wird den Besucher der HOSPES iiberall in Bern umfangen.
Und in der Ausstellung selbst wird er zu Preisen bewirtet, die diejenigen stiidtischer
Restaurants nicht iibersteigen. — Blick in eine kultivierte Berner Gaststiitte.

Une hospitalité soignée sera réservée, partout a Berne X teurs de 'HOSPES.

Dans P'enceinte de I'exposition, des repas leur seront servis & des prix qui ne dépasseront
pas ceux des restaurants de la ville. — Vue d*un bon restaurant bernois.

11 visitatore della HOSP a Berna sara accolto con tutta la cordialitd e le premure
tradizionali dell’ospitalitd svizzera, ¢ potra ritocillarsi nell’interno dell’Esposizione,
a prezzi non superiori a quelli dei ristoranti eittadini. - Interno di un buon ristorante
bernese. Photo F. Rausser, Bern
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