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Die Brille

Unterhaltung im Eden Palace

-— — Ich hatte mich wieder einmal in Hitze geredet:
ich merkte, wie ich grob und immer gréber wurde (trotz
des herrlichen fast echtledernen Klubsessels). Und wenn
man grob wird, ist man natiirlich verloren.

Mein Gegeniiber lachte still iiberlegen und schenkte
mir fleissig ein — sein abscheuliches Wisky-and-Soda —
was die Sache natiirlich nicht besser machte.

Sind Sie fertig? fragte der infame Kerl. (Es war tiibri-
gens kein Geringerer als der von Singapore bis Van-
couver bekannte und geschitzte Seniorchef des Grand
Hotel Eden Palace und Cavadiirli.)

Ja, ich war fertig! Ich hatte dem Menschen dreiviertel-
stundenlang erkliart, dass es eine Affenschande séj, wie
er und seinesgleichen unsere herrliche Schweizerland-
schaft mit ihren albernen Kitschpaldsten versauten, ja ver-
sauten. Diese kindischen Kuppeln, diese popligen Porti-
kiisse, diese vermurksten Gartenanlagen mit ihren stein-
imitierten Zementbalustraden, geraniengeschmiickten Kan-
delabern und blédsinnigen Blautannengruppen; von der
verlogenen und verdrehten «Innenarchitektur» nicht zu
reden mit ihren handgeschmiedeten Kronleuchtern, ihren
schweinfurtergriinen rosenbesiten Teppichen, den ldppi-
‘schen Garderobehaltern und dem ganzen Butzenscheiben-
plunder. Es sei ein Skandal.

Man miisse sich vor Gott und der Welt schiimen, dass
man derlei geschmackloses Zeug den Fremden (von den
Einheimischen nicht zu reden) anzubieten wage. Nur der
ordentlich sanitiren Installation sei es zu verdanken, wenn
tiberhaupt noch ein Hund es fiir anstindig halte, am
Verzasca-Granitsokel ihrer Hochstaplerbehilter das Bein
hochzuheben.

Der Kerl, wenn ich so sagen darf, liess endlich eine
kleine schwedische Platte auftragen, offenbar, um damit
die glithenden Kohlen zu markieren. Der schwache Be-
stechungsversuch fand mich indessen auf der Hohe der
Situation: ich angelte etwas Lachsschinken wund zwei
Cornichons und erkldarte dem Mann, dass heutzutage eben
der Schweizer Hotelier (in Idealkonkurrenz mit dem fast
ebenso bedeutenden Bankdirektor) als eine Art Stellver-
treter Gottes anzusehen sei: wihrend im Mittelalter die
Golteshiiuser in der Architektur die Fiithrung tibernom-
men hitten, wiren es heute — um ihrer besonderen Bedeu-
tung willen — die Banken und die Hotels. Und genau wie
vordem die Stadtverwaltungen und Domkapitel einander
die besten Dombaumeister abspenstig gemacht hitten ver-
mittels sehr ansehnlicher Dotationen (ich flunkerte ein
wenig, gestiitzt auf die diirftigen Kenntnisse meines Part-
ners auf dem Gebiet der Architekturgeschichte), ebenso-
sehr wire es heute am Platz, wenn — — — der verstin-
dige Leser wird die n#chsten 30 Druckzeilen leicht zu
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ergénzen wissen und dadurch der Verlagsfirma das ent-
sprechende Honorar einsparen.

2

Ja, meint der Herr Direktor (er hatte sich inzwischen
das halbe kalte Huhn von der Platte gefischt und ver-
speist — wobei ich die dunkle Ahnung nicht unterdriicken
kann, ich wiirde diesem Vogel in Form eines Passiv-
postens auf meiner Achttagerechnung wieder begegnen),
die Sache lige denn doch ein wenig anders:

Er wiisste sehr wohl, dass heute solch ein «fithrender
Architekt» ihm einen richtiggehenden Kasten hinstellen
wiirde mit allen Schikanen. Aber eben: das Ding wiirde
nicht lange dauern. Die Fensterparaden, Kakteenplanta-
gen und Verandaphantasien konnen schon iibermorgen
wieder aus der Mode sein, und was dann? Er blitterte in
einem alten Jahrgang einer fleissig gelesenen Zeitschrift
und meinte dann ziemlich nachlidssig: vor ein paar Jahren
hat man mir ihre Modelle von heute als abschreckende
Beispiele prisentiert, und was damals guter Ton war auf
ihrem Gebiet, das nennen sie heute «verlogenen Zauber».
War’s nicht so, dass sie in der schonen Vorkriegszeit iiber
die «Hotelkédsten» auf dem Rigi ausspuckten und als hochst
nachahmenswerte Beispiele uns iiberlebensgrosse Enga-
diner Héuser und malerisch drapierte Klosteranlagen samt
Kreuzgang einflossen wollten? Und wirklich wusste mir
dieser Analphabet nach wenigen Minuten ein Blatt mit
einem als Kloster kostiimierten Hotel aufzuschlagen in
besagter hochansehnlicher Zeitschrift. Ich versuchte mich
mit ein paar Fliichen iiber entgleiste Schulmeister und
Juristen und durch die geschickte Wendung von der «Ein-
mischung Unberufener» aus der Situation herauszuschwin-
deln. Aber mein Partner war viel zu helle.

Er meinte ganz trocken: Sehen Sie, ich halte mich an
meinte patente K. K. Hotel-Architektur. Da greift man nie
daneben. Tiichtig Marmor, gewickelte Sdulen und Schnitz-
werk, Arventidfer und eine ordentliche Musterkarte von
Sesseln, 'n paar alte Bilder (brauchen nicht mal alt zu
sein), Stallaternen, Hellebarden, vielleicht ein lebens-
grosser geschnitzter Bar als Schirmstinder — warum
nicht? Kitsch muss sein. Kitsch hat Ewigkeitswert!

Wenn’s vierzehn Tage lang regnet, so sollen meine
Giaste nicht weglaufen. Sie sollen sich bei mir wie zu
Hause fithlen. Sie sollen ihren Biertisch bei mir finden
und ihre Weinkneipe, ihre aufgedonnerte «Hall» und
ihre Jassecke. Dreck! meinetwegen. Aber die Leute wol-
len es ja gar nicht anders!

Damit stand mein Partner plotzlich auf und eilte
unter Biicklingen der Drehtiire entgegen, die irgendeinen
Balkanfiirsten in die Halle spie.

Ich streckte meine steifgewordenen Beine von mir und



starrte an die Decke. Da bemerkte ich zum erstenmal,
dass ja da oben das bekannte Ulmer Leuchter-Weibchen,
auf elektrisch montiert, zu mir heruntergrinste, und dass
da in reicher Fiille das ganze Blendwerk einer falschen
Heraldik iiber die reichprofilierten Kassetten ausgegossen
war; die Bilder ringsum entpuppten sich sdmtlich als
nichtswiirdige Imitationen ehedem berithmt gewesener
Veduten; die Saulen, die da wie faule Mdgde herumstan-
den, enthiillten ihre unsagbaren Proportionen. Und die
Farben! Der Karminteppich, der seladongriine Marmor-
sockel, die violetten Portieren, der schibige Messingglanz

Das Brot zur Ausstellung im Basler Gewerbemuseum

Die Geschichte des Brotes ist fast so alt wie die Geschichte
der Kultur iiberhaupt, denn deren eigentlicher Beginn liegt in
dem Augenblick, da der Mensch wild wachsende Griser «kul-
tivierte», sie aussite zu Feldern, da er anfing, Agrikultur zu
treiben und damit sesshaft zu werden. So ist der Getreidesame,
das Kornfeld zu einer Grundlage des Lebens geworden, das
tagliche Brot zugleich zum lebenspendenden Sinnbild, dessen
tiefster Ausdruck die Hostie ist. Doch geht die Symbolisierung
des Brotes auf vorchristliche Zeiten zuriick, in zahlreichen
Volksbrauchen bis heute erhalten. Wie kaum auf einem an-
deren Gebiet, ist in der Geschichte des Brotes Altes neben
Neuem lebendig geblieben, verkniipfen sich die Zeiten und
wird das Gemeinsame erkennbar. Aus diesem weitgespannten
Gebiet will die Ausstellung einen Ausschnitt zeigen in Bild,
Wort und Objekt: die Gewinnung, Bereitung und Verwendung
des Brotes in historischer Kontinuitdt, und innerhalb dieses
Rahmens in einigen Streiflichtern die Entwicklung des Backe-
reigewerbes.

Schon der steinzeitliche Sammler kannte verschiedene Ge-
treidearten, deren Korner er gerdstet ass. Den Anbau begann
die jiingere Steinzeit mit Grabstock und Hacke und vervoll-
stindigte die bronzezeitliche Pflugkultur. Die meisten Getrei-
dearten stammen aus Vorderasien, von denen sich in Europa
auf die Dauer Weizen, Gerste, Roggen und Hafer, je nach der
Gegend, durchsetzten. Das «Korn» der Schweiz war lange Zeit
der Dinkel. In Siideuropa fand der Mais, aus Mexiko stam-
mend, urspriinglich das einzige Brotgetreide Amerikas, Auf-
nahme. :

Die Vorstufe der Brotbereitung war die Breinahrung, die
zum gebackenen flachen Fladen fiihrte, wofiir sich alle Ge-
treidearten eignen; Weizen und Roggen jedoch ermdglichten
das Laibbrot mit aufgehendem Teig, da sie einen dafiir not-
wendigen FiweiBstoff, den Kleber, enthalten. Die anderen
wurden Futtergetreide oder dienten nunmehr der erginzenden
Breinahrung, wie auch die Hirse bis weit ins Mittelalter, die
zur Zeit der Pfahlbauten noch zum Brot verwendet wurde.
Manche Kulturkreise sind indessen bis heute bei der Breinah-
rung an Stelle des Brotes verblieben, so Ost- und Siidasien mit
ihrem Reis.

Auch in der Feldbestellung und Ernte ist eine Gleichzeitig-
keit verschiedener technischer Stufen ablesbar, besonders auch
in der geographisch vielgestaltigen Schweiz. Trotz motorisier-
tem Pflug, trotz Sid-, Mah- und Garbenbinde- sowie Dresch-
maschine wird in abgelegenen Regionen der Boden noch mit
der Hacke oder dem primitiven holzernen Pflug bearbeitet,
wird noch mit der Hand gesiit, wird das Korn mit Sichel oder
Sense geschnitten, geschieht das Dreschen durch Ausklopfen
der Ahren an einem Stein oder mit dem Flegel, so dass spit-
antike, mittelalterliche und barocke Illustrationen oft wie Dar-
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des Treppengeldnders, das siisse Rosa des ungeheuren
Kaminschosses — Herrgott! Habe ich das denn noch nie
gesehen? Habe ich tatsichlich vierzehn Tage lang in einer
mit solchen Scheusslichkeiten siebzehnter Giite verbram-
ten Hohle existieren kénnen? Um des fliessenden Wassers
willen? Um der dicken Teppiche willen? Um des ge-
rauschlosen Lifts willen?

Ich schluckte, stand auf und verlangte meine Rechnung.

(Im Halbddammer der aufkeimenden Erkenntnis, dass
sich das Angebot nach der Nachfrage orientiert.)

Josuah

stellungen aus der Gegenwart anmuten: das miihevolle Jahr
des Bauers, von den Jahreszeiten bedingt und dennoch von
zeitloser Giiltigkeit heute wie einst.

Eine wichtige Station auf dem Wege zum Brot ist das Korn-
lagern und der Kornhandel, mit den sorgsam erstellten béauer-
lichen Getreidespeichern und den stadtischen Kornhdusern, die
in den Turmbauten der Silos ihre moderne Fortsetzung finden.
Schone alte Kornmasse und mit sinnreichen Modeln bedruckte
Sicke lassen den Wert und die Bedeutung erkennen, die die-
sem kostbaren Gut seit jeher zukam. Eine Frithform des Mah-
lens trifft man in dem jetzt noch im primitiven Gebrauch iib-
lichen, fiirs alte Agypten bezeugten Zerreiben der Korner mit
einem Stein; eine nachste Stufe bedeutet das Zerstossen im
Morser, wie es die Griechen taten. Das Prinzip der Handmiihle
schliesslich, eine Erfindung der Romer, mit Laufer und Boden-
stein, fand seine technische Vervollkommnung in der wasser-
und windgetriebenen Miihle. Heute, bei Dampf und Elektrizi-
tat als Antrieb, werden die Korner zwischen Walzen zer-
quetscht und Plansichter besorgen an Stelle des Beutelns das
Feinsieben des Mehls.

Das Mehl der primitiven Miihlen ergab ein dhnliches Brot
wie das neuerdings aus erndhrungsphysiologischen Gesichts-
punkten erstrebte Vollkornbrot, das fast alle Bestandteile des
Korns enthilt. Tm allgemeinen jedoch herrschte die Tendenz
nach einer maoglichst reinen Tremnung des Mehlkdrpers von
seiner Umbhiillung vor. Die entscheidende Wendung in der
Brotbereitung bedeutete die Entdeckung der Girfahigkeit des
Teiges. Bereits im alten Babylon und Agyptén kannte man die
Wirkung des Sauerteigs.

Das Backen, das zentrale Moment im Werdegang des Brotes,
ist dlter als der Backofen selbst, und noch heute trifft man
die vorerhitzte steinerne Platte, auf die der Teigfladen oder
-laib gelegt wird. Einen wesentlichen Schritt zum Backofen
bedeutete die tonerne oder steinerne Backglocke, die, iiber den
Teig gestiilpt, gelegentlich noch in Siideuropa in Gebrauch ist.
An ihre Form erinnert noch das Lehm- oder Steingewdlbe des
primitiven Ofens. Die jetzt nur noch selten {iibliche direkte
Feuerung (in den erhitzten, ausgekehrten Ofen wird das zu
backende Brot gefiillt) wurde von den Rémern schon iiberholt
durch die Schaffung eines separaten, unter den Backraum ver-
legten Heizraumes. Im 19. Jahrhundert ging die Entwicklung
weiter durch die Kohlenfeuerung zum Dampfbackofen, den
jetzt der elektrische Backofen ablost. Bickereibilder von der
Antike iiber das Mittelalter bis zur Gegenwart zeigen Bleiben-
des und Sichwandelndes in Betrieb, vom Mischen, Kneten und
Formen. des Teiges bis zum Backen und dem fertigen Brot,
von der Handarbeit mit der Backschaufel bis zum maschinell
mechanisierten Vorgang mit dem Laufband.

Neben dem schon frith entwickelten stadtischen Brotvertrieb
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