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Bern erklart fur Aussenstehende

So tickt man hier Das neue Buch «Liebe Aare» ist eine Hommage. Eine Ostschweizerin erklart, was Nichtberner sonst
noch alles wissen mussen tiber Bern und seine Bewohner.

Mirjam Comtesse

Bern kann man natiirlich nicht
in ein paar wenigen, lapidaren
Satzen erklaren, man muss Stadt
und Kanton erleben. Aber Nicht-
bernerinnen und -berner tun gut
daran, sich an ein paar unaus-
gesprochene Regeln zu halten.
Das sind die wichtigsten:

Ziirich ist bah!

Lassen Sie in die Konversation
mit Einheimischen unauffillig
Satze einfliessen wie: «Ziirich ist
ja schon schon, wenn da nur
nicht so viele Ziircher waren!»
Das bringt stets Sympathiepunk-
te. Denn Ziiri, das ist zwar gross
und wichtig, doch nach Meinung
vieler Bernerinnen und Berner
werden diese Eigenschaften
masslos iberschitzt. Gemiitlich-
keit und Lebensqualitdt zdhlen.
Und davon hat Bern wahrlich
mehr als genug.

Schwirmen Sie!

Sagen Sie gerne bereits jetzt:
«Die Aare ist zwar noch etwas
kiihl, aber ich freue mich schon
darauf, wieder in ihr zu schwim-
men.» Die Aare, das miissen Sie
wissen, ist so etwas wie eine Hei-
lige in Bern.

Nie, niemals diirfen Sie Sitze
sagen a la: «So ein Fluss wird
doch iiberschitzt. Ein warmer
See ist viel schoner.» Das kime
einem Sakrileg gleich. Und glau-
ben Sie mir: Nach ein paar Zii-
gen im smaragdgriinen Wasser,
vorzugsweise bei Aussentempe-
raturen von iber 30 Grad, wer-
den auch Sie zum Fan werden.

Das Gleiche wie fiir die Aare
gilt {ibrigens fiir die diversen
anderen Berner Heiligtiimer:
YB, den Gurten, den Dialekt -
Falls Sie das alles noch nicht lie-
ben, dann tun sie wenigstens so,
als ob.

Lernen Sie Berndeutsch!

Apropos Dialekt, hier begeben
wir uns auf diinnes Eis. Bern-
deutsch darf man im Grunde nur
sprechen, wenn man es absolut
perfekt beherrscht. Ansonsten
wird das Nachahmen schnell als

Anbiederung empfunden — oder
noch schlimmer: als Nachiffen.
Als Mittelweg empfiehlt es sich,
zumindest die wichtigsten Aus-
driicke zu kennen und zu ver-
wenden.

Sagen Sie deshalb nicht: «Ich
habe ein Hakli gesetzt.» Son-
dern: «Ich habe das Gutzeichen
gemacht.» Denken Sie nicht, Ihre
Kinder hitten einen Sprach-
fehler, wenn sie Gspanli fragen:
«Hiufsch abmache?» In anderen
Dialekten mag «helfen» fiir eher
unangenehmere Aufgaben ste-
hen, wie helfen, das Geschirr
abzutrocknen, oder helfen, auf-
zurdumen. Im Berndeutschen
bedeutet es so viel wie «Bist du
dabeir».

Lernen Sie auch Slangausdrii-
cke wie zum Beispiel «Wiirke».
Das Kklingt gleich viel einheimi-
scher als ein «Wiirklech?». Und

was sich fast von selbst versteht:
Ein «Griiezi» ist absolut tabu.
Damit sind Sie sofort unten-
durch. «Griiessech» heisst es.
Lassen Sie sich Zeit beim Aus-
sprechen, ein «Griiessech» wirft
man dem Gegeniiber nicht vor
die Fiisse, sondern man zeleb-
riert es.

Keine bloden Spriiche!

Auch wenn die einhellige Begeis-
terung der Einheimischen fiir al-
les Bernische Sie zu Widerspruch
reizt,lassen Sie sich nicht zu Pro-
vokationen hinreissen. Zum Bei-
spiel kommt es nicht sehr gut an,
einem Berner zu sagen, dass er
mit den «falschen» Karten jasse.
Natiirlich kriegt man mit den
franzosischen Karten keinen
richtigen Schellenjass hin, und
natiirlich ist das ein grosses kul-
turelles Versaumnis. Aber dieser

Aarewasser in all seinen unterschiedlichen Farben. Foto: Aus dem Buch «Liebe Aare. Ein grafisches Fanbuch iiber den schonsten Fluss der Welt»

Neues Buch zur Aare

«Liebe Aare» vereint alles, was es
zum Berner Fluss zu wissen gibt:
Die Autorinnen Stefanie Christ,
Sabine Glardon und Maria Kiinzli
stellen unter anderem die Tiere
vor, die an und in seinem Wasser
leben, sie prasentieren die ver-
schiedenen Aaretypen und sie
erzahlen Historisches zum Fluss.
Das ist witzig und lehrreich zu-
gleich. Zudem machen die liebe-
vollen Grafiken und tollen Bilder
das Buch zu einem sinnlichen
Erlebnis.

Stefanie Christ, Sabine Glardon,
Maria Kiinzli: «Liebe Aare.

Ein grafisches Fanbuch tber
den schonsten Fluss der Welt»;
Verlag Werd & Weber, Thun;

60 S., circa 29 Fr.

berechtigte Hinweis stosst auf
allgemeines Unverstindnis -
Und ja, die Autorin weiss das aus
eigener Erfahrung.

Ebenfalls befremdend fiir
Neu-Berner ist, wenn die Kassie-
rin oder der Kassierer sagt: «Zdh
Franke fiifzg, we Dir wettet so
guet sy.» Spriiche wie «Und
wenn ich nicht so gut bin?» sind
nicht angebracht. Es handelt sich
um eine Hoflichkeitsfloskel, die
zwar alles etwas verlangsamt,
aber das Miteinander angeneh-
mer macht.

Berner sind nicht langsam!

Damit sind wir bei einem fatalen
Vorurteil angelangt. Bernerinnen
und Berner sind nicht prinzipiell
langsam. Aber die Einhaltung
formaler Regeln ist in diesem
Kanton, in dem viele Beamte le-
ben und arbeiten, ungleich wich-

tiger als in anderen Regionen.
Das heisst, auch wenn es schnell
gehen muss, hilt man die Rei-
henfolge ein: Man griisst zuerst
und wartet, bis der Gruss er-
widert wird. Erst dann fragt
man, wo der Weg langgeht. Das
gilt auch, wenn man mit dem
Auto mitten auf einer Kreuzung
steht und alle hinter einem wild
hupen.

Zeigen Sie Ihr Insiderwissen!

Horen Sie Ziiri West, lesen Sie
Pedro Lenz, lernen Sie die Lieder
von Mani Matter kennen. Es
wird immer wieder Gelegenhei-
ten geben, Ihr Wissen in Gespra-
chen zu zitieren. Reden Sie vom
«Goalie», vom «Coiffor», vom
Gliick, das «eim irgendeinisch
fingt». So signalisieren Sie: Sie
gehoren dazu - oder tun zumin-
dest so, als ob.

Hirn im Finger, Herz im Teig

Corona-Pause (26) Jede Hobbykochin, die was auf ihre Fahigkeiten halt, hat sich schon mal an selbst gemachten Nudeln versucht.
Echter Slow Food, den wir in solch seltsamen Zeiten wieder praktizieren konnen.

Da werde ich zur Streberin:
Geht es um den perfekten Pasta-
teig, wage ich sogar das Ei ab.
Schliesslich ist ein Ei nicht im-
mer gleich schwer. Schon
10 Gramm mehr oder weniger
konnen den perfekten Pastateig
verhunzen. Ausser man denkt
mit den Fingern, wie das italie-
nische Nonnas konnen - sie spii-
ren, wie viel Mehl oder Ei es
braucht. Ich aber brauche ein Re-
zept. Dieses erfrage ich bei der
besten Hobbykochin, die ich in
meinen Breitengraden kenne. Sie
verweist auf ein Rezept der Auto-
didaktin Elfie Casty. Die Schwei-
zer Kochbuchautorin empfiehlt
auf 100 Gramm Mehl 110 Gramm
Ei. Da haben Sie den Grund, wa-
rum ich das Ei abmesse. Das riet
mir {ibrigens meine Kochin des
Vertrauens, die seit dreissig Jah-
ren Pasta produziert.

Ich baue im Mehlberg ein Seeli
mit den Eiern, dann mische ich
die Zutaten langsam untereinan-
der. Es «brosmelet», ich werde
nervos. Meine Gedanken sind

entstauben sollte. Foto: PD

Eine Erfindung, die man in diesen Tagen

beim Kulinarikkolumnist Chris-
tian Seiler und dem Foodautor
Claudio Del Principe, die sich
kiirzlich ebenfalls dem Pastateig
gewidmet haben. Mein Learning

daraus: Man kann nicht zu lan-
ge kneten.

Ich halte durch - ohne panik-
artig Fliissigkeit nachzugeben —,
bis ein Teig ohne Risse vor mir

Handgemachte Pasta mit Auberginen, Tomaten
und Basilikum. Foto: cla

liegt. Er kommt in Klarsichtfolie
in den Kihlschrank. Zwei Stun-
den spiter geht es los: Ich schwit-
ze. Immer noch befiirchte ich,
dass alles schiefgeht. Dass der
Teig anfingt zu kleben. Aber ich
streue grossziligig Mehl darauf,
bei jedem Arbeitsschritt, denn
meine Hinde erwidrmen ihn.
Noch ist er kein Bilderbuchteig,
aber schon ganz ordentlich.
Nun ist es Zeit flir die ferrari-
rote, glinzende Marcato. Wenn
meine Pasta nur halb so schon
wird wie diese Maschine, bin ich
gliicklich. Tatsdchlich: Es l1duft so
gut, dass ich aus 200 Gramm
Mehl und 220 Gramm Eiern vier
lange Bahnen drehen kann. Ohne
Locher. Zwei Bahnen schneide
ich zu Nudeln, geht ganz «bubi»
mit der Maschine. Aus den ande-
ren mache ich Ravioli, hdufe die
vorbereitete Fiillung in die Mit-

te und steche aus. Im Schnecken-
tempo. Ich driicke die Teigli an-
einander, damit sie beim Kochen
nicht auseinanderfallen.

Die Nudeln kommen heute
auf den Teller, die Ravioli vorerst
in den Kiihlschrank. Mit ganz viel
Mehl eingepudert natiirlich, da-
mit sie nicht kleben. Ein paar
Tage spater folgt das bose Erwa-
chen: Die Feuchtigkeit der Fiil-
lung ist trotz Mehl nach aussen
gedrungen, aber nicht schlimm,
mit sanftem Ziehen kann ich die
Ravioli voneinander 16sen.

Alles in allem ist beides gelun-
gen. Aus dem kleinen Teigrest
lassen sich Orecchiette herstel-
len. Den Teig rollen, abschneiden
und mit dem Daumen eindrii-
cken. Das Beste: Es braucht nicht
einmal eine Pastamaschine.

Claudia Salzmann



