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Luxus und Schönheit im modernen Leben.

Die Entwickelung der französischen Kochkunst.*)

Die classischen Schriftsteller sind reich an Stellen über die Küche und die
Tafelsitten der Griechen und Römer, ihre Angaben sind aber, abgesehen von
ihrem Mangel an Genauigkeit, für die Geschichte der Kochkunst schon deshalb
von geringerer Bedeutung, weil die Völkerwanderung die alte Cultur vernichtete,
und Jahrhunderte vergingen, ehe sich aus den Trümmern Neues zu entwickeln
begann. Erst im Mittelalter bereitete sich eine neue Aera der Kochkunstvor.
Die Gastronomen jener Zeit suchten ihre» Stolz iu der Zahl der Gerichte, der
großeu Masse der auf die Tafel gebrachten Speisen, oder in der Kostbarkeit sel¬
tener, aber nicht wohlschmeckender Thiere, wie z. B. Pfauen. Ein deutscher
Küchenzettelaus dem Jahre 1303, der älteste, den wir auffinden konnten, kann
einen Begriff von der damals üblichen Bereitung der Speisen geben. Bei der
Einweihung der neuen Hauptkirche zu Weißenfels wnrde dem zu der Feierlich-
keit^geladenen Bischof von Naumburg, und der Frau Sophie,- Landgräsin von
Thüringen und Markgräfin von Meißen, damals Aebtissin des dortigen Claren-
klosters, ein Ehrenmahl von der Stadt gegeben. Nach dem hohen Range der
geladenen Herrschaften läßt sich wol vermuthen, daß man ihnen vom Besten
vorgesetzt hat. Der erste Gang bestand aus Eiersuppe mit Safran, Pfefferkör¬
nern und Honig darin; einem Hirsengcmüse; Schaffleischmit Cypollen (Zwiebeln)
darüber; einem gebratenen Huhn mit Zwetschen. Der zweite Gang ans Stock¬
fisch mit Oel und Rosinen, Bleier in Oel gebacken, gesottenem Aal mit Pfeffer,
geröstetem Pökling mit Senf. Der dritte Gang: Speisefische sauer gesotteu;
Parmen gebacken; kleine Vögel iu Schmalz gepräckelt mit Nettig; eine Schweins¬
keule mit Gurken. Die Gasterei des zweiten Tages brachte gelb Schweinefleisch,
Eierkuchen mit Honig nnd Weinbeeren, gebratenen Hering im ersten; kleine
Fische mit Rosinen, kalte Bleier gebraten, „so des vorigen Tages übrig geblie¬
ben", eine gebratene Gans mit rothen Rüben im zweiten; gesottenen Hecht mit
Petersilie, Salat mit Eiern, eine Gallerte mit Maudeln besetzt im dritten Gang.
Das Ganze kostete 8 fl. iö Gr. 8 pf. „Und damit syn syne Gnaden wol
tofreden gevesen." Wie eine Schöpfung aus einer auderu Welt, monströs, ja
grauenhaft von Bildung, ist die Eiersuppe mit Safran, Pfefferkörnern und Ho¬
nig darin, der Stockfisch mit Oel und Rosinen u. f. w. anzuschauen, räthselhast
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das gelbe Schweinefleisch, und nur das Schafflcisch mit Zwiebeln, die Schweins-
keule mit Gurken, die gebratene Gans mit rvthen Rüben erinnern an eine anch
unter uns noch nicht aller Orten entschwundene primitive Zeit. Bei ihrem An¬
blick kommt man sich vor, wie ein Naturforscher, der nnter den seltsam gestalte¬
ten Ueberresten einer längst untergegangenen Welt plötzlich bekannte, den heute
Noch vorhandenen verwandte Formen findet, nur daß sie, damals zn den höchst¬
ausgebildeten der Schöpfung gehörend, jetzt als ihre niedrigste Stufe uur in
fernsten Erdwinkeln erscheinen.

Die Morgenröthe der nenen Zeit brach erst nach den Kreuzzügen an, als
man im Morgenlande nene und feinere Genüsse kennen gelernt hatte, als der
nun eröffnete Orient seine Gewürze und exotischen Erzengnisse dein Abendlande
znsendete. Die Wiedergeburt der Kochknnst haben wir vor Allem den Mön¬
chen zu dankeu, die in dem stillen Asyl der Klostermanern — während die
Welt draußen von Waffengetöse erfüllt war — ueben dem zarten .Keime der nen
aufblühenden Literatur auch die Gastronomie pflegten. Zum Glück fanden sie
auch unter der Laienwelt einen günstigen Boden in dem reichen Gemeinwesen
Italiens, in Genua, Venedig, Pisa, Florenz, nnd ans der Wiege der modernen
Kunst nnd Poesie sehen wir anch die Gastronomie, ihre Milchschwester, sich er¬
heben. Der reiche Adel Italiens, die stolzen Handelsherren seiner Hafenstädte, die
Häupter der Kirche, Bischöfe, Cardinäle nnd Päpste culrivirteu und begünstigten jetzt
die Kochkunst, nnd nnter den Gonrmands des IS. und 16. Jahrhunderts finden wir
einige der berühmtesten Päpste und Künstler aufgezählt, wie Leo X., Raphaet,
Guido, Baccio Bandinelli und Johann von Bologna. Der göttliche Naphael
hielt es nicht nnter seiner Würde, Teller und Schüsseln für seinen hohen Gön¬
ner, den heiligen Vater, zu malen. Während Italien diese Fortschritte machte,
war Frankreich, das classische Land der modernen Kochkunst, noch in der Nacht
der Barbarei begraben, und erst durch die italienischen Kriegszüge Karls VIII.
und Ludwigs XII. wurde es daraus erlöst. Von da an machte es stetige und
rasche Fortschritte, denn während noch Karl VI. in einem LuxuSedict verbietet,
mehr als zwei Gerichte und Suppe auf deu Tisch zu briugeu, fiuden wir bereits
unter Heiurich III. alle Delicatesseu der italieuischeu Tafel bei jedem feinen Mahl
im Gebrauche, uud auch hie verwandten Künste der Malerei und des Mvdellirens
müssen zur Erhöhung des Genusses dienstbar werden. Die Geschichte der fran¬
zösischen Kochkunst fällt vou da au mit der Geschichte der Kochknust überhaupt
zusammen. Leider könuen wir ihre Ausbildung in jener regsamen Epoche nicht
Schritt für Schritt verfolgen, denn ihre Annalen, die Kochbücher, wurden da¬
mals noch nicht geschrieben, oder sind uns verloren gegangen, und die Tradition
ist in solchen Sachen ein attzn unsicherer Führer. Es ist daher nicht zu verwun¬
dern, daß wir sie beim Erscheiueu des ersten französischen Kochbuchs auf einer
hohen Stufe per Ausbildung finden, ohne daß wir nns Rechenschaft ablegen
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können, wie sie diesen Pnnkt erreicht hat. Dieses Kochbuch ist in Rouen 1692 ge¬
druckt, also zu einer Zeit, wo Ludwigs XlV. Negierung auf dem Höhepunkt
ihres Ruhmes angelangt war. Der Verfasser ist Sienr de la Varanne, Ecnver
der Küche des Marquis d'UxelleS, dem auch das Buch gewidmet ist. Schon der
erste Satz dee Zueignung ist ein Curiosum in seiner Art, und zeigt, welche uu-
endliche Entfernung damals auf der socialen Stufenleiter den Ecuyer der Küche
von dem Grandseigneur trennte. ,.lVlonKeiKneur", sagt das Buch, „dien c>ue
ma eoncliUon ne me rencle pas «apcvdle Z'un eoeur Kero'ic>ue, eile me 6c>nne
evponÄant askiv?. cle ressenl-unent xour ne pas oudlier mon üevoir. .I'm t>«uve
clanK votre maisvn, par un em^lui de clix lrn3 eritiers, le Leeres cl'^zpre8ter
cleliealemeul. les vianäeg " Ju der Vorrede beklagt der Versasser bei den vie¬
len Büchern mit Recepten, nm den kranken Körper gesund zn inachen, den Mangel
eines Werkes, welches sich zum Zweck macht, ,,den Körper in Gesundheit und
guter Stimmung zu erhalten", und welches lehrt, die weuiger gesunden Nah¬
rungsmittel von den zuträglicheren zu unterscheiden, nnd die guten Eigenschaften
der letztereu durch einsichtsvolle Zubereitung und Wnrznng noch zu verbessern, so
daß Mageu und Gaumen gleich befriedigt sind." Herr de la Varanne verbreitet
sich alsdann über die tausenderlei Gemüse und anderen Nahrungsmittel, welche
die Leute nicht mit Ehre und Befriedigung savee Konneur e>> eontenwmen! ) zu
bereiten wissen, und wünscht zum Schluß, daß Frankreich, welches alle anderen
Länder in Höflichkeit und gnter Lebensart übertreffe, nicht weniger geachtet wer¬
den möge wegen seiner feinen nnd delicaten Tafel. Von den zahlreichen Recep¬
ten können wir leider ans Mangel an Raum keins mittheilen, obgleich manche
heute noch zu gebrauchen wären. Von weit größerer Wichtigkeit als dieses
Wcrkchen find „I^os von« Äs Louius", gegen <7L0 in Paris erschienen. Das Buch
ist von Marin, dem Koch der Herzogin von ChaulneS, die sehr gelehrte und geist¬
reiche Vorrede aber ist vom Pater Brumoy, dem Jesuiteu, und Uebersetzer des
,/>'deü,K'e cle« s^rees". Ein italienischer Schriftsteller nennt die Vorrede die
Sauce eines Buchs (la 8a1s-r clel librn) und schwerlich dürfte eine würzigere und
pikantere Sauce als die des gelehrten Paters auszuweisen seiu. Die alte nnd die
neue Literatur müssen ihre auserlesensten Schätze Herleihen, um seiu Sujet zu er¬
läutern und zu verschönern. Er begnügt sich nicht mit Citaten ans Rednern,
Dichtern nnd Geschichtschreibern, anch die Arzneiwissenschaft mnß für ihn sprechen.
Sein Vergleich zwischen der Kochkunst der Alten nnd der Modernen zeigt von
Geist. „Die moderne Kochkunst", sagt er, „anfgebant auf den Grundlagen der
classische», besitzt mehr Abwechselung, Einfachheit nnd Reinlichkeit bei unendlich
größerer Leichtigkeit und geringerer Künstelei in der Znsammensetzung, nnd ist
außerdem wissenschaftlicher. Die Küche der Allen war complicirt nnd mit Details
überladen. Aber die moderne Küche ist ein vollständiges System der Chemie.
Die Wissenschaft des Kochs lehrt ihn die NahrnngSmittel zersetzen, leicht verdau-
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lich macheu, die leichten und nahrhaften Säfte herausziehen, und sie so mit ein¬
ander vermischen, daß kein Geschmack vorherrscht, so daß Alles harmonisch mit
einander verwoben ist. Das ist das hohe Ziel, das ewige Bestreben der Kunst.
Die Harmonie, welche dem Auge an einem Gemälde gefällt, sollte in einer
Sauce auf deu Gaumen eine gleich angenehme Empfindung erregen." — Fol¬
gende Forderungen stellt Pater Brumoy an einen perfecteu Koch: „Ein guter
Koch muß die Eigeuschaften der von ihm verwendeten Substanzen genau kennen,
damit er die Nahrungsmittel, welche uns die Natur in einem rohen Zustande
liefert, berichtigen und vervollkommnenkann. Er muß mit eiuem gesunden Ur¬
theil, einem sichern Geschmack und einem zarten Ganmen ausgestattet sein, damit
er die Ingredienzien sinnreich combiniren kann. Das Würzen ist die Klippe mit¬
telmäßiger Köche. Ein Koch muß eine sichere, entschlossene und rasche Hand
haben, und den Gaumen seines Herrn auf das Sorgsamste studiren, um seinen
eigenen ganz darnach zu bilde«." Das ist gewiß gut gedacht und gut gesagt.
Gelte» fiudet man die gründlichen Kenntnisse eines Gelehrten, den Ton eines
Mauues von Welt, den Geschmack eines Kenners der Classiker, und das Talent
eines wirklich guten Kochs — deuu aus Pater Brumoy's Buch stammen noch
viele der besten Recepte her — in so glücklichem Vereine.

Die damalige französische Küche, wie überhaupt von der Zeit Ludwig XIV.
au, zeichuete sich durch Lnxus und Reichthum ans, es fehlte ihr aber, nach Careme's
unübersetzbarem Urtheil „Nonsualism clellcaw". Sie aßen allerdings gut an sei¬
nem Hofe, sagt der Professor der culinarischen Kunst, aber die reichen Bürger,
die Schriftsteller, die Künstler fingen erst an zu lernen, wie man mit Anstand
ißt, trinkt und lacht. „Der so berühmte Vatel," fährt Careme fort, „besaß nur
einen in seinen Gegenstand vertieften Geist, aber wir sehen in ihm den gewissen¬
hasten Mann der Pflicht und der Etikette. Sein Tod setzt in Erstaunen, aber
rührt nicht, denn er hatte nicht den höchsten Gipfel seiner Kunst erreicht." Wer
diese Zeilen liest, kann den Gedanken nicht fassen, daß ein Koch der Gegenwart,
der die Wohlthat von Caröme's Unterricht genossen hat, jemals in feine Fehler
verfallen könnte. Ein Koch muß für alle Fälle, selbst für die unerwartetsten,
gleich einem gewiegten Feldherrn, und nach dem vorleuchtendenBeispiel der größten
Meister der Kunst, Laguipiöre und Carüme, „stets glänzende und imponirende
Reserven" im Rückhalt haben. Im Ganzen ist dieses Urtheil Caröme's über den
Zustand der damaligen französischen Kochkunst zn unterschreiben, denn erst unter
dem Negeuten Orleans erreicht sie die Stufe der Ausbildung, welche, sie zur
alleinherrschendenin der gebildeten Welt gemacht hat. Das p-iin ü 1a ä'Orleans
ist von dem Negeuten selbst erfunden; die Mets cle lapereim, ä 1a l;>>.r>> ver¬
danken wir seiner liederlichen Tochter, der Herzogin von Berry, welche sich sinn¬
lichen Ausschweifungen jeder Art schrankenlos hingab, und deren Motto: „(^rte
et bvnnv" war. Ihre Soupers wareu die besten, aber auch die sittenlosesten
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von Paris; und wenn man der Chronique scandalcnse jener Zeit glanben darf,
so war ihr Vater, der Regent, aus strafbareren Zwecken als aus bloßer Gour-
mandise ein Gast ihrer Tafel und ihres Boudoirs.

Die Soupers des Herzogs von Orleans, berichtet St. Simon, wurden zu einer
Schule der Libertinage. Hatte die Stunde des Mahles geschlagen, so verbarri-
cadirten sich der Prinz und seine Genossen in den Gemächern, und mochte eine
Angelegenheit noch so wichtig, die Gefahr noch so dringend sein, es warder
strengste Befehl gegeben, seine Orgion nicht zn stören. Er sah die seltsamste Tisch¬
gesellschaft bei sich, seine Maitrefsen, Operntänzerinnen, oft die Herzogin von
Berry, einige Frauen von zweideutigem Rufe, und Leute, die wegen ihres Witzes
und ihrer Liederlichkeit berühmt waren. Die Tafel bot das Auserlesenste, was
Küche uud Keller liefern konnten; die vergangenen und die gegenwärtigen Galan¬
terien am Hofe nnd in der Stadt wnrden abwechselnd besprochen, und zur Würze
wurde dauu uud wann eine schmnzige Geschichte eingeflochten. Weder Männer
noch Franen, weder Personen noch Sachen fanden Gnade. Gnter Wein wurde
in großen Quantitäten getrunken; die Gesellschaft wnrde mit jeder Minute zügel¬
loser, und wenn die sauberen Gesellen nicht mehr stehen oder sitzen konnten, ging
es zu Bette. „Mit einem Wort," sagt der planderhafte Herzog in seiner gra¬
phischen Ausdrucksweise, „der Prinz begrub sich ganz und gar in die Orgie."

Die Tochter des Regenten, die Herzogin von Berry, zeichnete sich nicht blos
dnrch ihre Galanterien, sondern auch durch ihre Feinzüngelci aus, und sie wird
von den Köchen und Gourmands vergöttert, weil die Kochkunst ihrem erfinderischen
Geiste eiue große Anzahl der schönsten Recepte verdankt. Uebrigens war sie
nicht die einzige Dame, welche sich in jener Zeit um die Kochkuust verdieut machte,
denn es wurde zur Modesache, ein Gericht zn erfinden. Die Met8 clv volaNW
a 1a Kcllovue erfand die Marquise von Pompadour für die Petitssoupers des
Königs im Schlosse Bellevue. Die ?oul6t8 a 1a Villero^ verdanken ihren
Ursprung der Marquise von Luxembourg, damals Herzogin von Villeroi, einer der
sinnlichsten „Gourmandes" des HofcS Lndwig's XV. Die Cliartrouso a 1a Ncm-
oonseZI stammt, von der Marqnise dieses Namens, die dnrch ihren Geschmack und
ihre Galanterien gleich berühmt war. Der Vo! au vent a la wsslv ist ein Er¬
zeugnis; des Marquis de Nesle, welcher die Pairie ausschlug, um erster Marquis
vou Frankreich zu bleiben, und, die ?nu1ai'äe ü 1a Noutluorcznc-i ist von dem da¬
maligen Haupte dieses uralten Hauses erfunden. ss11el,8 6<z veau a 1a Nongol-
lwr verdaukeu ihre« Namen ihrer ballonartigen Form, nnd erinnern an jene
Zeit, wo am Vorabend der Revolution die französischeseine Welt für alles Neue,
vou den Luftballons bis zn der amerikanischen Freiheit, schwärmte. Die Mil,s5
bonouves a 1a Koluo haben ihren Namen von der Gemahlin Lndwig's XV., Marie
Lescynska, die Frömmigkeit nnd Feinschmeckerei geschickt mit einander zn verbinden
wußte, und eben so gern in die Kirche, als zu einem guten Diner ging. Die
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Bayonuaises sollten eigentlich Mahonnaises heißen, nnd sind so genannt zn Ehren
des Marschall Richelieu, als er den Engländern Port Mahon abgenommen hatte.

Ans allem diesen geht , hervor, daß die Regentschaft nnd die Regierung Lnd-
wig's XV. zu deu großeu Epochen in der Geschichte der französischen Kochkunst
gehört. Der lange Frieden in Folge des Vertrags von Utrecht, die ungeheuren
Schäle, welche die Fiuanzpächter auf Kosten des Staats sammelten, das ruhige
und üppige Leben eines Fürsten, der mehr ans seine persönlichen Genüsse, als
auf den Nnhm seiner Krone bedacht war, der Charakter der damaligen Hoflente
und Staatsmänner — Alles trug dazu bei, dem Zeitalter Ludwig's XV. ein
entschieden sinnliches Gepräge aufzudrücken. Man fing schon an, ans Euglaud
Equipagen und Pferde einzuführen; bald folgten diesen die Puddings und
die Beefsteaks. Das Beispiel des Negeuteu fand unter dieser Negieruug Nach¬
ahmer, welche die Kunst weiter ausbildeten. Die Petitssoupers deö Königs gal¬
ten als Muster der Feinheit und der Gonrmandise. Die feine Küche verlangt zn
ihrer gerechten Würdigung überall in der Welt, uud so auch iu Frankreich, stillen
Frieden und selige Nnhe; in stürmischen Zeiten kann sie nicht gedeihen. Daher
waren die Unruhen der Ligne uud der Fronde, die Erobernngs-und Herrschsucht
Ludwig's XIV., und der despotische und nngestüme Charakter Richelieu's ihr
wenig förderlich. Es gab ueben großen Feldherren zwar auch große Köche
unter Ludwig XIV., trotz des Verdammnugsurtheils, das Caröme über Vatel aus¬
spricht; aber eiu witziger Schriftsteller ist der Meiuuug, daß der einzige Name
aus jener Zeit, der sich in den Annalen der Kochkunst unauslöschlichen Ruhm er¬
worben hat, der des Marquis von Bechamel ist, welcher der Sauce zur Stein-
bntte und znm Kabeljan einen Zusatz von Rahm gab. Das NeoKamkl cle 'I'ur-
dol^ uud 6<z O^dUKluÄ sind hent noch so beliebt, wie vor 160 Jahren, obgleich
seitdem Könige, Dynastie nnd Reiche untergegangen sind, uud der halbe Erdball
revolutionär wordeu ist.

In der königlichen Küche Ludwig's XVI. geriet!) die Kuust als Kuust iu
Versall, aber ihre Traditionen erhielten sich in einigen alten Hänsern, z. B. bei
den Marschällen Richelieu uud Duras, dem Herzog von La Valliore, dem Marquis
de Brancas, dem Grafen Tessc; nnd einigen Andere», welche in der Feinheit uud
Eleganz ihrer Tafel mit den besten'Zeiten während der Regierung Ludwig's XV.
wetteiferten. Der Luxus, welchen einige französische Große damals mit ihrer
Tafel trieben, würde hente unglaublich erscheinen. 120 Fasanen wurden wöchent¬
lich in der Küche des Prinzeu von Cvnd<; gebraucht; nnd dem Herzog von
Penthievre, als er die Stände von Burgund eröffnen sollte, reisten 1ö2 Kommos
(lo bonodv voraus! Kann man sich nach solchem Uebermaß über die Ausschwei-
snng der Revolution wuuderu? Der unerwartete Tod Ludwigs XV. (sagt ein
Gourmaud der nächstfolgenden Regierung, welcher die Revolution und das Kon¬
sulat überlebte) versetzte der Kochkunst einen tödtlichen Streich. Sein Nachfolger,
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jung und kräftig, aß mit mehr Appetit als Delicatesse, und bildete sich Nichts
auf eine „xraucls ünsgss äs xoüt" — eine große Feinheit des Geschmacks iu
der Wahl seiner Speisen — ein. Große, massenhafte Braten und Gerichte, deren
einziges Verdienst Nahrhaftigkeit war, entsprachen seinen Begriffen von einer
guten Küche am besten. Sein euormer Appetit war befriedigt, weun der Hun¬
ger gestillt war; Wissenschaft und Kunst waren nicht erst nöthig, um ihn zu
reizen.

Endlich brach die Revolution ans, uud die Geschichtschreiber der Küche
sprechen mit Betrübniß von ihrer Wirkung auf die Wissenschaft, welche Montaigne
,,1'arl. cls 1a xusuls" nennt. Die Schornsteine der Faubourg St. Germain und der
Chaussee d'Antin rauchten nicht mehr, der Duft der Trüffeln war verschwuudeu,
und die Großen und Reichen mußten sich glücklich schätzen, wenn sie durch die
Flucht ihr Lebeu retten, und iu der Fremde das bittere Brod der Verbannung
essen durften. Die Finanzpächter, welche die Ueppigkeit des Hofes und des Adels
noch übertrieben hatten, waren zn Grunde gerichtet oder saßen im Kerker. Das
Mahl des Stoikers, Rettig uud Eier, die schwarze Suppe der Spartaner und der
Pumpcruickel Westphalens kamen jetzt an die Tagesordnuug. Drei ganze lange
Jahre hindurch lebte man in dieser kärglichen Weise. Hätte« die Gothen und
Vaudalen nur eiu weuig läuger fortgewirthschaftet, sagt ein witziger Gourmand,
welcher die Revolution überlebte, so wäre das Recept eines Hühnerfricassses un¬
zweifelhaft verloren gegangen. Die Märkte wurden nicht länger mehr mit Zu¬
fuhr versehen. Rind-, Schöps-, Kalbfleisch und Schinken waren verschwunden;
au Fisch nnr zu denke» wäre Thorheit gewesen. Eine Steinbutte, ein Lachs
oder eiu Stör vou guter Qualität, sagt Grimod, war während der Revolution
gar nicht zn sehen.' Zahmes und wildes Geflügel erschienen dem Epikuräer uur
uoch in sehusüchtigen, aber leider, allzu uichtigen Träumen. Diese Noth beschränkte
sich nicht blos auf Paris. „Man hätte mit einem gaUzen Pack Assignaten", be¬
richtet derselbe Schriftsteller, „ans einem Markt der Provinz erscheinen können,
ohne einen Sack Mehl dafür zn bekommen." Die Rückkehr zn Baarzahlungeu
brachte eine weseutliche Verbesserung dieser traurigen Zustäude hervor. Die
Louisd'ors und Fünffrankenstücke lockten mit ihrem Klänge auch wieder Schaareu
von Hühnern und Rebhühnern auf die Märkte. Die Köche fingen wieder an,
die Sprache zu gebrauchen, mit welcher der italienische Haushofmeister des Car-
dinals Cavaffa dem trefflichen und witzige» Moutaigue erwartete, eiue Sprache, wel¬
cher der humoristische Autor ein unvergängliches Denkmal in deu unvergleichlichen
Büchern errichtet hat, welche, so lauge die französische Sprache uud Literatur be¬
stehen, werden gelesen und bewundert werden. ,,11 m'a tvit un äiseours äs
oetts LvIonLS Äs g'usule U.VSS uns xravits et vontsnaueo Mv.xi8tra.1o, oomrns
s'il m'eust pari« äs. guvlque Arvucl point äs tKsoloFio. L1 m'u. Äsouitkro uns
ciMvrenee Ä'appvtitii; 1v polios üo sos sauees; 1v8 quviitss äes INgreüisnts
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et leur» elksot«, ts» ÄMsrvnees Ävs sttlaÄos. ^xrs» .sei«, il est vtttre sar 1'orÄrs
üs sisrvioe plsiu Äs Keiles et Irnportantss eonsiÄvrtttiouL, ot tont velu. euüs
üs rieks» st MÄKniliciue» paroles; et oellos lueines smpto^'v ü. traitsr
Ärr Kouvernsmenl Ä'un vmpire."

Die Ochsen der Anvergne und der Normandie wandelten wieder langsam
nnd mit gewichtigem Ernste aus den Provinzen nach den Schlachthäusern in
Paris. Die Schafe von Beauvais, von Cotentin und von den Ardenneu wur¬
den wie unter dem ^noien i^g-üne von neuem zn Cotelettes geschlachtet, und auch die
Köche stellten sich abermals ein. Anstatt als vliets <Ie eaisine, Kellermeister und
Haushofmeister in Dienst zu treten, hießen sie jetzt t.!il<>yen8,ecinsieuninres und
UeiiUer», denn es gab keine Grandseigneurs mehr, die ihueu eine Anstellung
hätten geben können. Es dauerte einige Zeit, ehe man sich in die nenen Verhält¬
nisse schickte, aber die aus der Sündfluth der Revolution geretteten Köche wuß¬
ten'bald einen Ersatz für die verschwundenen gastfreundlichen Tafeln des alten
Adels in den Restaurationen zu geben, welche sie nun eröffneten. Diese treff¬
lichen Anstalten, zu deneu heute noch der Fremde in Paris als zu Tempeln der
Feinschmeckerei wallfahrtet, verdanken nämlich znm größten, Theil ihren Ursprung
der durch die, Revolution verursachten Verminderung und Zerstreuung der Gour¬
mands.

Der vollständige Untergang der französischen Küche, einer Schöpfung von
drei Jahrhunderten, hätte damals stattgesunden, hätten sich ihre Traditionen nicht
erhalten. Zum Glück gab es wißbegierige nnd fähige Schüler, welche von den
wenigen noch übrigen Weisen der edlen Kunst in ihre Geheimnisse eingeweiht
wurden. Ihre Erhaltung ist nicht blos ein Glück für die Küche. Die Intelli¬
genz und die gesellige Anmuth der Franzosen des vorigen Jahrhunderts hat der
französischen Tafel sehr viel zu verdaukett. Der Koch der Condes und der Son-
dises trug, nicht wenig 'dazu bei, die Diners, wo sich Montesquieu, Voltaire,
Diderot, Helvetius, d'Alembert, Dnclos nnd Vauveuargues sehr oft begegneten,
zn würzen; nnd ziemlich dasselbe gilt von den Soupers der Madame du Deffard
und deu Diners des Baron Hvlbach. Bei diesen geselligen Reuuious wnrde
die französische Konversation, damals allerdings ein, ,,8t^le Mrlt;", belebt und
gehoben durch die auserlesenen Genüsse, welche die geschickte Hand uud die Wis¬
senschaft des Kochs ans die Tafel stellte. Ein Haar Stuudeu angenehmer, leichter
und ungezwungener Unterhaltung von gebildeten Menschen that mehr für den
menschlichen Fortschritt, als die Arbeiten von einem Schock buchgelehrter Akade¬
mien. Die Lösung, vieler wichtigen nud ernsten Fragen, die Verbreitung nener
und erweiterter Ansichten, die Entstehung geistreicher Essais nnd belehrender Me¬
moiren verdanken wir alle jener eleganten und angenehmen Gesellschaft von
Männern und Frauen, welche ein nicht unwesentliches Bindnngsmittel in der
reizenden Anziehungskraft auserlesener Soupers und Diners fand.
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Von dem Antritt des Direktoriums 1793 bis zum 18. Brumaire verdankt
nach dem einstimmigen Urtheil aller Geschichtschreiber der feinen Küche die edle
Kunst unendlich viel Barras, dem edelgebornen Volkstribunen, von dessen Familie
das Sprichwort im Krauch war: „nodls evmme les Larras, g.u8s1 unelons gus
lss rseders 6c; 1a?rovenoe// In allen Phasen seines Lebens, als Negierungs-
commissar von Toulon, als Director, wie als Privatmann aus seinem Landsitz .
Grosbois blieb Barras stets seinen epikuräischen Neigungen treu, welche ihm ent¬
weder die Natur gegeben, oder die er während seines Aufenthaltes in der fran¬
zösischen Kolonie Pondichery erworben hatte. Ueberhanpt gab es während der
ganzen Greuelzeit der Revolutionen zwei glänzende Ausuahmeu, welche aus der
eintönigen Barbarei affectirt spartanischer Lebensweise hervorleuchten. Der titanen¬
hafte Demagog Dauton war ein leidenschaftlicher Liebhaber von Morcheln, und
gab Diners zn 400 Fr. das Couverr, nnd Barras ließ sich, als er im Directo-
rinm war, seine Pilze mit Extrapost von der Nhonemünduug kommen.

Auch einige Aerzte huldigten damals uoch der Gourmandise, wie sie über¬
haupt immer eine große Neigung zu den Freuden der Tasel gezeigt haben. Wir
ermähnen nur Chirac, den Erfinder einer Sauce, die so pikant war, „daß man
seinen eigeuen Vater hätte damit aufesseu können"; Maloet, der, als er alt und
verarmt war, beklagt, daß seine Vermögensverhältnisse ihm nur erlaubten, sich
zwei Mal die Woche eine Indigestion zuzuziehen, uud endlich den berühmten
Dr. Gastaldy, welcher, als ihu eine Dame warnte, nach einem reichlichen Diner
nicht eine zn starke Portion Macaroni zu sich zu uehmen, zur Antwort gab: Na-
clmus,' 1s ruaearoni ost Ivurü, wals il ost - eomrav 1s clvKs 6s Vonise; oiuand
U arrlvo, 11 lul kaut laire plaoo, toul. 1o uivnÄs so ean^o. Gastaldy fiel als
ein Opfer seines Gaumens: er starb am 20. December 1804, weil er an der
Tasel des Erzbischofs von Paris, trok der zärtlich besorgten Warnungen desselben,
drei Mal von dem Bauchstück eines köstlichen Lachses gegessen hatte. Auch ein
namenloser College verdient noch Erwähnung, der, gründlich gelehrt in Saucen,

-wählerisch in feinen Bissen und eigenthümlich in seinem Verfahren bei Tische, sein
Mahl als der malerischeste aller Gutschmecker'zu schließen pflegte: „('.'stall uns
slross surlsuss äs l'odssrvsr aprss nu 1c>nK sl. suevulvnt i-oxas: sos z^oux
KriUaui.8, uu psu vsiläs, sa rsspnatisu lsgsrslQSnt xi-vvipitso, un cloux mou-
vsmsnt (le xonkloinent »näulatoirs adclomwal, sa pv«e uonolialanto, dstsr-
inniss par uns survulsnss xansus, annsiu,!aielit l'dvuuno plsuKs clau» eoUs
wrpeur cligestlvs plsine cls dsatiluds pvur Is Kastr^nnmo oonsonuno. gnol-
quokois, nsanlnolus, 11 8s>udlail ss raniinsr; s's8>. alnrs ins, leavpaul loxers-
rnsnt üu nlat 6e ss8 uimu» sur Iss parvis cls s»n vasls abclumon, II ü'ssriait,
ploiu Äo .judllaUsn: Dmsr! »avourvusomsnl ülnsr! ^d! «luv .j'ai dlou rvnixU
sstts Ist (1k INSU stes!"

Napoleoil wird fälschlich als ein Feind der Tafelsreuden dargestellt. Staats-
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geschäfte störten ihn freilich oft im ruhigen Gennß, und wenn das Diner, wie
es manchmal geschah, vier bis fünf Stunden hinausgeschoben werden mußte, so
mochte der Koch an seiner Knust verzweifeln. Einmal mußten bei einer solchen
Gelegenheit nacheinander 23 Hühner an den Spieß gesteckt werden, denn der Kaiser
konnte jeden Augenblick erscheinen. Der Präfcct des kaiserlichen Palastes, Herr
de Bausset, hat uns iu seinen I^mon-es aneeüciUsiaos einige Speisezettel der
kaiserlichen Küche aufbewahrt. Ihr Charakterzug ist Einfachheit mit geschmackvoller
Eleganz verknüpft, und nur die Neigung zu starkem Gewürz verräth die iu Ita¬
lien verlebte Jugend des Kaisers. Im Felde -freilich konnte den Anforderungen
der culinarischen Knnst wenig Rechnung getragen werden. Mau half sich dort mit
einer silbernen Kochmaschine, in welcher beständig einige Hammelcoteletteö lagen.
Erschien Napoleon, so zündete man ein Paar in Oel getränkte Bogen Papier an,
steckte sie unter die Kochmaschine, und die Coteletteö waren fertig, bevor der
Kaiser seine gewöhnliche Suppe ü, 1a Julieune im wörtlicheu Siuue des Wortes
hiuuutergeschlungen hatte. - Der Marquis de Cnssy, ebenfalls ein Hos- und
Küchcubeamter Napoleons, hat uns auch einige interessante Details aufbewahrt.
,,Eiumal beim Frühstück," berichtet er, ,,wendete sich Napoleon, nachdem er mit
seiner gewöhnlichen Hast den Flügel eines Huhnes u, 1a 'l'arUri-e gegessen, an
Herrn de Cnssy, welcher bei den Mahlen des Kaisers stets anwesend war, und
es entspann sich folgendes Zwiegespräch: ,,I)icM<z! Huhn ist mir immer fad nnd
geschmacklos vorgekommen, aber dieses ist vortrefflich." — ,,Sire, wenn Ew.
Majestät mir erlauben wollte, würde ich um die Ehre bitten, jeden Tag ein
Hnhn, auf ueue Art zubereitet, vorsetzen zn dürfen." — „Was, Herr de
Cnssy, Sie verstehen eiu Huhn auf 30üerlei Weise zuzubereiten?" — „Ja, Sire,
nnd vielleicht würde Ew. Majestät uach meiuem Versuch Geschmack an der
Seivnee FirstronomiML finden. Alle großen Männer sind Gönner dieser Wissen¬
schaft gewesen, nnd ohne Ew. Majestät das Beispiel des großen Friedrich anzu¬
führen, der für jedes Leibgericht einen besondern Koch hatte, könnte ich, zum Be¬
weis meiner Behauptungen, mich ans alle dnrch ihren Ruhm unsterbliche Nameu
berufen." — ,,Nun gut, Herr de Cnssy," sagte der Kaiser, ,,wir werden
Ihre Knnst auf die Probe stellen." Wir glauben, diesen Fall könnten wir
ruhig einem Geschworenengericht znr Benrtheilnng überlassen, und der Kaiser
würde sicherlich, weun auch nicht der'Gounuandise, so doch der Friaudise für
schuldig befuuden werden. Die Hanptkoryphäen der cnlinarischcn Knnst aber
während der Kaiserzeit waren der Erzkanzler Cambacvröö und Talleyraud, der
Miuister des Auswärtigen. „Die ersten Rauchwolken," sagt ein berühmter gastro¬
nomischer Schriftsteller, „welche die Wiederauserstehnng der Kochknnst ankündigten,
stiegen aus den Küchen eines ehemaligen Bischofs empor." Napoleon selbst pflegt
zn sagen, daß eine größere Anzahl erfolgreicher Verträge nnd glücklicher Anösöh-
nnngen dem Koche Cambac6rös' zu verdauten seien, als der ganzen Schaar diplv-



151

malischer Nullen, welche sich damals in den Antichambres der Tuilerien drängte.
Einmal schickte die Stadt Genf dem Erzkanzler eine Nieseuforelle nebst der Same,
deren Kosten der Nechuuugshof ans 6000 Fr. constatirle. Ein andermal erfuhr
Buvuaparte, damals nvch Cousul, daß die Negieruugscouriere stets mit Delicatefsen
für verschiedene Gourmands seiner Umgebung beladen seien. Er verbot den Miß¬
brauch, aber bald erschien Ca>nbac6rös in großer Verlegenheit vor ihm, nnd
machte ihn auf die große politische Wichtigkeit dieser Sendungen aufmerksam, da
seit dem Ausbleiben dieser Delicatefsen die diplomatischen Geschäfte nicht mehr
recht in Gang bleiben wollten. Bnonaparte mußte sein Verbot zurücknehmen,
und fand nicht Veranlassung'', deshalb unzufrieden zu sein.

Wir kommen zu einer großen Epoche in der Geschichte der Kochkunst. Wir
sprechen vou dem Erscheinen der ersten Nummer des ^ImanaeK des Kourmauäs
zu Anfang des Jahres 1803, nach dem Zeugniß des verstorbenen Herzogs von
Uork, der selbst ein Adept in der Kunst war, das angenehmste Buch, das jemals
die Presse verlassen hat. Der Absatz dieses Werkes war ungeheuer: 22,000
Exemplare der ersten vier Jahre waren rasch verkauft, und später wurden mehrere
neue Auflagen ausgegeben. Gastronomie wurde die Mode des Tages. Jeder
sprach davon, Viele schrieben darüber. Die Kochkunst drang ans der Küche in
den Laden, aus dem Laden in das Comptoir, aus dem Comptoir in die Expe¬
ditionen und Studirzimmer der Advvcateu uud Aerzte; vou dort in die Salous
und Kabinette der Damen und Staatsmänner. Anderwärts ißt mau, nm zu
leben; in Frankreich schien man damals zu leben, um zu essen.

'Jeder Band des ^lumnaek clvs ^oui'miinÄs giebt einen Kalender für das
lausende Jahr und eiue Art gastronomischen Wegweisers zn den verschiedenen
Traitenrs, Notisseurö, Restaurateurs, Wild- und Geflügelhändlern, Fleischern, Bäckern,
Delicatessenläden n. s. w. Auch die Caf6ö, Limonadiers, Glaciers, Wein- nnd
Liquenrläden waren nicht vergessen. Die Bändchen sind meistens in einem leich¬
ten, humoristischen Style geschrieben, doch fehlt es anch nicht an Artikeln, welche
sich durch Gründlichkeit nnd Originalität anszeichnen.' Die ersten vier sind bei
weitem die besten, doch finden sich anch in Band 7., 8. und 9. Stellen, welche
den besten in den früheren Jahrgängen Nichts nachgeben. Der Verfasser nennt
sich Griinod de la Reyniöre, sein eigentlicher Name aber war Laurent. Sein
Vater, ein Generalpächter, erstickte 1754, weil er allzu hastig einen Schnitt Gänse¬
leberpastete hinunterschlingen wollte. Der Sohn erbte vom Vater die Leidenschaft
für die Freuden der Tafel, und verband damit einen drolligen Humor, der ihn zum
allgemeinen Liebling machte. Ihm gebührt nicht blos das Verdienst, einen Ge¬
schmack für die Kochknnst verbreitet zu haben, er hat auch ihre Sprache veredelt.
Als eiue Probe seines Styls wollen wir eiue Stelle aus dem zweiten Bande
über die Gesundheit der Köche geben:

„Der Finger eines guten Koches sollte beständig zwischen dem Casserol und
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dem Munde hm und Herschweben, und nnr, indem er auf diese Weise in jedem
Augenblicke seine Ragouts kostet, kann er die rechte Mitte in ihrer Zusammen-
setzuug treffen. Sein Gaumen muß daher von außerordentlicher Empfindlichkeit
und gewissermaßen jungfräulich sein, damit die geringste Kleinigkeit einen Ein¬
druck daraufmacht, uud ihn noch zur rechten Zeit vor Fehlern warnt. Aber der
beständige Geruch der Oefen, die Nothwendigkeit, oft, uud zuweileu schlechten Wein
zu trinken, welcher der Koch ausgesetzt ist, die Steinkohlendämpfe, die Ansamm¬
lung von Galle und viele andere Dinge tragen alle dazn bei, auf seine Sinnes¬
organe einzuwirken, und seinen Geschmackssinn sehr rasch zu zerstören. Sein Gau¬
men wird endlich ganz verhärtet. Das einzige Mittel, ihm die verlorene Blume
wiederzugeben (eette ilkur cMI a, p<zräae) und seine Kraft, seine Ge¬
schmeidigkeit und seine Delicatesse wieder herzustellen, ist, ihn zu purgiren,
trotz des Widerstandes, den er. vielleicht zu machen geneigt ist;
denn es giebt Köche, die gegen die Stimme des Ruhms taub fiud, welche die
Nothwendigkeit, Arznei einzunehmen nicht einsehen, wenn sie gesund sind. O, so
laßt denn Ihr, die Jh.r auf Eurer Tafel täglich gutes und ausgesuchtes Essen zu
sehen wünscht, Euch bewegen, Eure Köche häufig purgiren zn lassen, denn es giebt
kein anderes Mittel, Euren Wnnsch zn erfüllen. "

In einem andern Bande, dem von 180K, erzählt uns der Verfasser von
einem Gastwirth Simon in Riom in Auvergne, der ein besonderes Talent für die
Zubereitung der Frösche hatte. Liebhaber müssen wir leider ans Mangel an
Raum auf das Buch selbst verweisen, wo das Verfahren ausführlich und vor¬
trefflich beschrieben ist. „Die Vortrefflichkeit des Gerichts und die Unmöglichkeit
es nachzuahmen", sagt Grimod, ,,wird am besten durch die Thatsache bewiesen,
daß Simon sich dnrch seine Knnst ein Vermögen von 200,000 Fr. erschwungen hat,

> obgleich er eine Schussel mit drei Dutzend Fröschen mit nnr Z4 .Sons be¬
rechnet."

Die drei „ü'er<Z8 provenhinix", welche heute uoch blühen, waren damals schon
wegen ihrer proveiuMschen Ragouts berühmt, noch mehr aber wegen ihrer Lrem-
cwäes üe Nerluelie; und die Kälber von Pontoise wurden damals wie jetzt mit
Rahm und Zwieback aufgefüttert, und in besonders für sie gebauten Wagen nach
Paris geschafft. Derselbe Jahrgang theilt auch das wichtige Geheimniß mit, daß
das Fleisch von Thieren, welche dnrch Elektricität getödtet worden sind, unendlich
zarter ist, als das Fleisch der auf gewöhnliche Weise geschlachteten Thiere. „Der
Entdecker dieser wichtigen Wahrheit", .sagt Grimod, „war ein Dr. Beyer in der
Rue de Clichy, der neben die Rechauds, die Morillou und Roberts gestellt zu
werden verdieut, welche die culinarische Kunst gegen Ende des vorigen Jahrhun¬
derts so würdig zieren, und welche, wie die Naphael, die Michel Angelos und
die Rubens, die Stifter der drei großen Schulen der Kunst, gut zu esseu, wa¬
ren." Ferner finden wir in diesem Bande eine Abhandluug über das Eselöfleisch,
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woraus wir erfahren, daß während der Blokade von Malta durch die Englän¬
der und die Neapolitaner die Bewohner, nachdem sie Pferde, Huude, Katzen,
Ratten ?e. versucht hatten, auch zum Eselsfleisch griffen, nnd dieses so vortreff¬
lich fanden, daß die Gourmands voll Valetle es dem besten Rind- und Kalb¬
fleisch vorzogen. Wenn ein Esel geschlachtet wnrde, so entstand fast Streit um
die besten Stücke. „Der Esel", sagt Jsouard,'der Vater des berühmten Com-
ponisteu, ,,darf aber nicht älter als drei oder vier Jahre, und muß sehr fett sein/'

Die culinarische Literatur der Nestanration ist reich an vortrefflichen Werken.
Das bedenteudste ist aber die l>KM»1oMo clu K»ü>. vou Brillat Savarin, Nath
am Pariser Cassationshofe. Der Verfasser hatte als Advocat den Beginn der
französischen Revolution gesehen, war Mitglied der Constituante, mußte 1793
auswandern, uud lebte eine Zeit laug iu den Vereinigten Staaten, wo er in
Newyork Mitglied des Theaterorchesterö war, denu er zeichnete sich auch als Mu¬
siker aus. Während des Directoriums kehrte er in sein Vaterland znrück. Sein
Werk ist übrigens kein praktisches Kochbuch, sondern ein wissenschaftlicher Ver¬
such, eine Sammlnug von Aphorismen, tief gedacht und von classischer Kürze.
Eine augenehme Zugabe sind die witzigen Anekdoten, welche das Buch bietet,
nnd vou deueu wir eine zur Probe gebeu.

„Herr de Sanzai, Erzbischof von Bordeaux, war ein angenehmer Mann und
ein geachteter Prälat. Er hatte von einem seiner Großvicare eiueu Trnthahn mit
Trüffeln farcirt gewonnen, den der Verlierende sich uicht beeilte zu liesern. Ge¬
gen Ende des Carnavals erinnerte der Erzbischof seinen Untergebenen an die
verlorene Wette. „Monseigneur", sagte der Vicar, ,,die Trüffeln taugeu Heuer
uichts." — Bah, bah, gab der Erzbischof zur Autwort, das haben blos die
Truthühner ausgesprengt!"

Die Palme des Nnhmö gebührt aber vor allen anderen Köchen Anton Ca-
röme, der bei den berühmtesten Gastronomen seiner Zeit, bei Talleyrand, Roth¬
schild uud Kaiser Alexander augestellt war; bei Letzterem erhielt er monatlich 2400
Fr. Gehalt, uud seiue Ausgaben für die Küche beliefen sich monatlich auf
8g.-100,000 Fr. Daß ihm kollossale Mittel zu Gebote staudeu, verratheu
auch die Werke, welche er über die Kochkunst herausgegeben hat. Sein Haupt¬
werk ist nicht einmal für reiche Leute im gewöhnlichen Siuue des Worts, sondern
nur für die wenige» Glücklichem, die jährlich Taufende für prächtige Gastereien auszu¬
geben im Stande sind. Caröme war auch der Koch des Wiener Kongresses, wo
ihu Lord Stewart mit hiugeuommen hatte, der ihn mehr als Freund, denn als
Diener behandelte. Den großen Künstler Befehle zn einem Gastmahle ertheilen,
die verschiedenen Mischungen zn den seltensten Gerichten leiten zu sehen, war ein wah¬
rer Hochgenuß, berichtet Hr. v, Vaerst in seiner Gastrosophie. Wenn er nach heili¬
gen, der Muse einzig geweihten Stuudeu im Sopha saß und kochte, so schien eö, als
ob ein Orakel seine Stimme erschallen ließe. Alles um ihn her verstmnmte, wenn

Grnizboteu. l. 4 8ö2. . 20
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er die Unterköche zu Bereitung eines Gerichts instruirte. War dies geschehen,
so schrieb er mit goldener Schreibseder in ein dickes Buch, in Maroquin gebunden
mit Goldschnitt, ein Paar Worte, um zn bemerken, zwischen welchen Gerichten
uud wann das eben Befohlene aufgetragen werden sollte, znr gehörigen Notiz
für den Haushofmeister, und schüttete zugleich mit der linken Hand Gewürz in
eine Casserole, die der Gegenstand seiuer ernsten Betrachtungen war. So drei¬
fach, wie Cäsar, beschäftigt, gab er mit dem Kopfe winkend verschiedene Befehle,
und um ihn standen einige Köche mit Tiegeln und Pfanuen, damit er mit kunst¬
reichen Fingern die sublimsten Mischungen selbst verrichte. Der berühmteste
Schüler Caröme's ist Soycr, welcher der Küche des Londoner Nesormclubs vor¬
steht. Aber während der Lehrer nur für die in Götternähe thronenden Sterb¬
lichen schuf, ist der Schüler, von dem Geiste der Neuzeit erfüllt, darauf bedacht,
die seine Küche zu popularisireu, und ihre Genüsse jedem nicht über allzu be¬
schränkte Mittel gebietenden Haushalt zugänglich zu machen. Sein Werk:
inoüoi-li Kcm,L<zvvtt'(;"lModerue Knche für's Haus) ist in dieser Hinsicht unter
allen .Kochbüchern vielleicht das verdienstlichste,und enthalt viel Merkwürdiges
und Belehrendes.

Wie nach der alten Sage die Zerstörung des babylonischen Thurmes, eine
Strafe des vermessenen Meuscheugeschlechts, die verschiedenenVölker über die
weite Erde zerstreute, und dadurch die Cultur über die Welt verbreitete, so be¬
wirkte auch die-blutige Katastrophe der srauzösischeu Revolution, welche das Ge¬
bäude der alten Gesellschaft mit ihrem Blitz vernichtete, daß die Ganmenkünstler
und Köche in alle Welt aus einander stoben, und mit der Flamme echter Kunst
die noch über Deutschland und England liegende Nacht erhellten. Seitdem die
Gastronomie in Frankreich als eine aristokratische Eigenschaft zum Staatsver¬
brechen geworden war, mußten die Köche für ihre Kunst, nnd die Gourmands
und Gourmets für ihren Gaumen jenseits der ungastlichen Grenze Beschäftigung
sucheu. Selbst die Kunst der Salatbereitung brachte erst Chevalier Gandet nach
London. Er besaß Nichts als das nackte Leben, als er in England landete, doch
mit dieser Kunst erwarb er sich ein Vermögen. Aber was für ein Salatkünstler
war er! Mit unübertroffenem Takt wußte er zwischen dem Nichtzuvielund Nicht-
zuwenig der Salz-, Essig- und Oelmischung die richtige Mitte zu halten, die
dem Salat, der Jahreszeit und den Umständen angemessene Fournitnre zu mäh-
len, uud mjt welcher Grazie zerriß er die Blätter, mit welch' edlem Anstand
durcharbeitete er die Schüssel, bis die mancherlei Ingredienzien wie ein viel- '
stimmiger Accord in eine schöne Harmonie zusammenstimmten. Nie anders als
in voller Gala, den Degen an der Seite, trat er vor die Salatschüssel. Die
vornehmsten Häuser lnden ihn ein, damit er die Gäste mit seiner Knnst erfreue.
Er forderte zehn Guineen für eiue Bereitung, war aber so beschäftigt nnd so noth¬
wendig geworden, daß der Herzog von Devonshire einmal ein Gastmahl eine
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Stunde hinausschob, weil der Chevalier Gandet um 8 Uhr schon iu einein andern
Hause zur Salatbereitnng eingeladen war.

'Aber weun anch die Kunst der französischenKoche fast ausschließlich als das
cnltivirende Element der Küche der übrigen europäischen Völker aufgetreten ist,
so hat letztere doch ihren nationalen Grundcharakter in den verschiedenen Län¬
dern beibehalten. In Deutschland zeigt sich selbst hierin der Mangel an
Einheit, denn, abgesehen von den vielen provinziellen Schattirungen, besitzen wir,
schlecht gerechnet, dreierlei in ihrem Charakter sehr wesentlich von einander ver¬
schiedene Küchen, die norddeutsche, die rheinische und die östreichische. Die erste
erinnert durch die nahrhafte Solidität ihrer Stoffe nnd die Ausbildung der
Gerichte, welche aus der See stammeu, au'die englische, von der sie anch her¬
kommt; die rheinische versucht mit Glück eine Vereinigung deutscher Gründlich¬
keit mit französischer Anmuth; die östreichische ist auch auf ihrer hohen Stufe noch
am nationalsten, leidet aber an Weichlichkeit wegen übertriebener Neigung zu
jüngerem Fleisch nnd Mehlspeisen. Diese drei Küchen schließen so ziemlich die
West-, Nord- nnd Südgrenze Deutschlands ein, uud verbreiten sich ties in das
Binnenland hinein. Ihnen sei gelegentlich eine besondere Betrachtung gewidmet.

Wochenbericht.

A»»s Hannover. Der todte König und die Parteien. —
Wenn man im übrigen Deutschland vor dem März gewohnt war, auf Hannover herab¬
zusehen, wie auf das Unglücklichste und gcknechtetstc Bruchstückdes gemeinsamen Vater¬
landes, wo der Säbel den Thron inne nnd das Unrecht alle Scham verloren habe, so
hat sich diese Vorstellung in ihr Gegentheil umgesetzt, seitdem der volkcrcrlösendc März
den wieder unterjochenden November herbeigeführt, und das Glück sämmtlicher deutschen
Staatsbürger ihren weisen Regierungen zu alleiniger Fürsorge zurückgegeben hat. Sicher¬
lich ist bei uns die Reaction in einer wesentlich andern Gestalt aufgetreten, als in
Preußen und Oestreich, Sachsen und Baden, Hessen und Holstein. Unser Märzmini¬
sterium stcisid zwar nicht so hoch wie die übrigen in der Gunst der liberalen Führer
und -Massen; aber es erwies sich dauerhafter als die meisten, und wich nach dritthalb¬
jähriger Verwaltung nicht den Angriffen von rechts her, sondern machte seinen eigenen
Anhängern Platz. Die Anfänge ihrer Vorgänger und Meister fortzuführen, war nun
freilich diesen Jüngern nur so lange vergönnt, als der zähe Leib des alten Königs
zusammenhielt; und die Thronbesteigung seines Nachfolgers war der Sieg jener überall
siegreichen Partei, welche die höchste Person auch bei uns schon lange zur Wiederher¬
stellung der Adelsvorrechte zu locken suchte. Jedoch ist bis jetzt, und wir schreiben
schon 18S2, das öffentlicheRecht von oben her noch mit keinem Griff der Gewalt
verletzt; so wenig, wie sich 1848 Volksmassen fanden, die ihrem Fürsten Gewalt an¬
gethan und die lange versagten Freiheiten selbst genommen hätten. Das ist der Ruhm
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