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Der Grat zwischen Gelingen und Nichtgelingen ist beim Kochen oft sehr
schmal. Doch bedarf es meist nur des richtigen Wissens und entsprechen-
der Hinweise, um Lebensmittel in kulinarische Kostlichkeiten und Essen
in einen sinnlichen GenuB zu verwandeln ...

Nicht nur die richtige Kombination von Zutaten ist entscheidend, auch
deren Eigenheiten, Feinheiten und Geheimnisse muf3 man kennen, um
Geschmack und Aroma voll zur Geltung zu bringen. Kenntnisreich schil-
dert Seitz Herkunft, Geschichte und Eigenheiten der wichtigsten kulina-
rischen Zutaten — angefangen vom Ol iiber die Kartoffel bis hin zum
Lamm. Diese kulinarische Geschichte verfeinert er mit reichlich Tips und
Hinweisen und rundet sein Werk mit vielerlei leckeren und anregenden
Rezeptvorschligen zum erfolgreichen Nachkochen ab. So kann in der
Kiiche nichts mehr schiefgehen! Eine wunderbar leicht geschriebene Phi-

losophie der kulinarischen Gendtisse!

»Dieser Titel driickt sehr prizise, gleichwohl nicht ohne Poesie aus, wor-
auf es abzielt: Es geht nicht um extravagante Kombinatorik, etwa die
modische Fusion von asiatischer und europiischer Kiiche, sondern um
die Wiirdigung der Grundprodukte [...] Statt dessen zeigt Seitz, wieviel die
Alltagskiiche gewinnt, wenn sie bei der Wahl ihrer Produkte ein wenig
aufmerksamer ist und jeweils die deren Charakter am dienlichste Verarbei-
tungsweise wahlt. Was Seitz zu Zander, Rosenkohl, Tomaten und Kopf-
salat empfiehlt, 146t sich mit leichter Hand umsetzen und macht doch
Effekt.« Siiddeutsche Zeitung

Erwin Seitz, 1958 geboren in Wolframs-Eschenbach, lernte Metzger und
Koch, studierte Germanistik, Philosophie und Kunstgeschichte in Berlin
und Oxford und promovierte mit einer Arbeit tiber Goethes Autobio-
graphie. Seitz war von 2002 bis 2008 Herausgeber von »Cotta’s kulina-
rischem Almanach« und lebt als freier Journalist, Buchautor und Gastro-

nomiekritiker in Berlin.
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KLEINE gESCHICHTE

DER FEINEN KUCHE

IN EUROPA

@ as Essen wird zum Vergniigen, wenn es nicht nur
den Hunger stillt. Es ist eine Freude, wenn sich
die Notwendigkeit der Nahrungsaufnahme in einen inti-
men Vorgang verwandelt, wenn man Farben, Diifte und
Aromen wahrnimmt, die die Sinne betoren. Wichtig
wird, daB} sich der Koch gute Kenntnisse aneignet, um
den Geschmack der Lebensmittel zu fordern. Umgekehrt
darf auch der Esser nicht unwissend bleiben, was die Art
der Speisen anbelangt, um die Kunst des Kochs schitzen
zu konnen. Das Essen eine zivile Kraft, sofern es die feine
Wahrnehmung schult, sofern es Menschen um den Tisch
versammelt, die sich an Regeln halten, in Gespriche ver-
tiefen, urteilen und geniefBen.

Die Nahrungsaufnahme zur Kultur zu machen war
einst das Privileg der Aristokratie. Dabei unterschied sich
die Kiiche an europiischen Hofen bis in das spate Mittel-
alter hinein nicht merklich von den furstlichen Kiichen
anderer Kontinente. Wie bei den Arabern in Nordafrika
oder im Vorderen Orient spielten auch bei den Leib-
kochen der europiischen Prilaten und Dynasten die Ge-

wiirze eine entscheidende Rolle. Ob Gemiise, Fisch oder
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KLEINE GESCHICHTE

Fleisch, alles wurde gern zerkleinert, zerstoBen und mit
Gewilirzen wie Pfeffer, Nelke, Muskat, Zimt oder Safran
tiberhduft. Da die exotischen Wiirzmittel sehr teuer
waren, genossen sie ein héheres Ansehen als die Speisen,
die sie verbessern sollten. Ein festliches Essen multe sich
durch groBe Mengen an Fleisch und Gewiirzen auszeich-
nen, nicht durch die feinen Unterschiede einzelner Ge-
richte.

Es waren die Koche der italienischen Kardinile und
Pipste, die in der europiischen Hochkiiche einen Wandel
einleiteten. Der Mittelmeerhandel hatte Italien im spiten
Mittelalter zu einem reichen Land gemacht. Die grofle
Auswahl an heimischen Lebensmitteln und exotischen
Gewlirzen war in herrschaftlichen Kreisen keine Beson-
derheit mehr, und so wurde es reizvoller, durch eine ge-
wisse Vereinfachung flir Finesse zu sorgen. Die Koche
gingen nicht mehr so verschwenderisch mit den Gewtir-
zen um und suchten statt dessen nach Garmethoden, die
das eigene Aroma der Lebensmittel zur Geltung brachten.
Je mehr sich die italienischen Prilaten gezwungen sahen,
im Zeitalter der Reformation ihren aufwendigen Lebens-
stil etwas einzuschrinken, desto mehr wurde die neue,
weniger tippige, aber kultiviertere Kochkunst gefordert.
Da tiberdies den geistlichen Wiirdentrigern der sinnliche
Genuf} der Liebe untersagt war, hielten sie mehr als an-
dere ithre Koche an, auf der Tafel fiir Delikatesse zu sor-
gen. Wihrend das christliche Weltgebiude erstmals ins
Wanken geriet, hielt man sich stirker an das Irdische und

entdeckte eine feinere Kiiche. Oder es war umgekehrt:
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DER FEINEN KUCHE IN EUROPA

Indem die Koche der Bischofe und Pipste fiir ein delika-
teres Essen sorgten, begiinstigten sie die Abwendung vom
Uberirdischen.

Eine wichtige Etappe bildete die Kochkunst von
Maestro Martino, der im funfzehnten Jahrhundert der
Leibkoch des Erzbischofs von Aquileja war. Er schrieb das
»Liber de arte coquinaria¢, das vom pipstlichen Biblio-
thekar Platina iiberarbeitet und 1474 herausgegeben
wurde. Das Kochen als Kunst aufzufassen, wie es der Titel
nahelegte, war etwas Neues. Wie Hans-Peter von Peschke
und Werner Feldmann in »Das Kochbuch der Renais-
sance« betonen, ging Maestro Martino schon ein wenig
sparsamer und gezielter mit Gewlirzen um und suchte
nach Gartechniken, die den jeweiligen Lebensmitteln
entsprachen: »Lachs ist ein duBerst geeigneter Fisch, am
natiirlichsten gekocht, gut aber auch auf andere Art und
Weise zubereitet. Fiir ganze Fische bendtigst du grofle
Gefille, denn jeder Fisch schmeckt besser ganz als in
Stiicken gekocht.« Martino nahm erstmals auch einfache
lindliche Speisen wie Pasta und Risotto in das Verzeich-
nis der Hochkiiche auf. Sein Kochbuch erlebte mehrere
Auflagen und wurde auch ins Franzosische und Deutsche
tibersetzt.

Wie kaum eine andere Weltkiiche steckte sich die
gehobene europiische Kiiche das Ziel, den Charakter der
einzelnen Lebensmittel zu beachten. Die Entwicklung
der Kochkunst hielt Schritt mit der allgemeinen Entfal-
tung der europiischen Kultur. Wihrend in der Frithen

Neuzeit die Naturwissenschaften aufbliithten, unternah-
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men es die Kiichenmeister, den Charakter der Nahrungs-
mittel zu erkunden; wihrend die abendlindischen Philo-
sophen das Individuum entdeckten, entstand bei den
Ko&chen der Ehrgeiz, den Eigengeschmack der Waren zu
betonen. Der italienische Humanist Sperone Speroni
schrieb im sechzehnten Jahrhundert tiber den Kiichen-
chet: »Philosoph sei er im Wissen um die Natur der Spei-
sen, der Jahreszeiten, der mehr oder weniger starken
Feuerelemente.«

Die verbesserte Kenntnis der Waren ging Hand in
Hand mit der Erfindung neuer Kochtechniken. Barto-
lomeo Scappi, der der Leibkoch mehrerer Pipste war,
verfaB3te 1570 ein sechsbindiges Kochbuch und riet dem
Kichenmeister: »Das erste Fundament aber sei seine
Kenntnis und Fertigkeit in den verschiedenen Zuberei-
tungen. Er mul} tber alle Fleisch- und Fischarten, alle
VierfuBller und Vogel, alle Meeres- und Stiwasserfische
Bescheid wissen, aber auch dartiber Auskunft geben kon-
nen, welche man am besten brit oder kocht, welche man
anderweitig verwendet, wie lange es braucht, um sie miirb
zu machen, und wie man sie aufbewahrt.« Scappi kannte
nicht nur die Technik des Bratens und Kochens, sondern
auch das Schmoren und Pochieren.

Nachdem die Seewege nach Amerika und Indien ge-
funden worden waren, entstanden im Westen von Europa
neue Zentren von Reichtum und Macht: zunichst in
Portugal und Spanien, bald auch in Frankreich, den Nie-
derlanden und England. SchlieBlich tibernahm Frank-
reich mit Hilfe der Italiener die Fiihrerschaft tiber die
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Leckermiuler in Europa. 1533 heiratete Katharina de
Medici den franzosischen Konig Heinrich II., und es
wird gesagt, sie habe ihre eigenen Koéche mitgebracht.
Jedenfalls sorgte die Florentinerin in Paris fiir bombasti-
sche Festessen, die zu Haupt- und Staatsaktionen wurden.
Sie fiihrte die Gabel am franzosischen Hof ein, und die
Hofkoche schickten sich an, die Gerichte etwas leichter
zuzubereiten. Die koniglichen Girtner erhielten den Auf-
trag, delikates Obst und Gemiise zu ziichten, und Krauter
sollten die Gewlirze ersetzen. Im Jahr 1600 heiratete
Maria de Medici den franzosischen Konig Heinrich IV.
und sorgte noch einmal flir italienische Einflisse in der
franzésischen Hochkiiche.

Den guten Verbindungen stiddeutscher Handelsher-
ren mit Italien war es zu danken, da3 die neue Kochkunst
auch nérdlich der Alpen FuB} faB3te. Sabina und Philip-
pine Welser, die der gleichnamigen Augsburger Patrizier-
familie angehorten, schrieben Kochbiicher, in denen
ebenfalls Fisch und Fleisch nicht mehr so haufig zerhackt
und Gewiirze schon etwas sparsamer verwendet und
zuweilen durch Kriuter ersetzt wurden. Die kulinarische
Vorrangstellung in Europa tbernahm aber endgiiltig
Frankreich. Neidvoll hatte schon 1577 der venezianische
Botschafter in Paris bemerkt: »Der Preis der Nahrungs-
mittel ist nicht hoch, denn die Franzosen geben fiir
nichts so gerne Geld aus wie fur gutes Essen. Es gibt des-
halb dort so viele Fleischer, Bratkoche, Wiederverkaufer,
Gastwirte, Schankwirte, dal3 man sich buchstiblich nicht

zurechtfindet.«
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Frankreich brachte mit der Zeit eine Reihe grofler
Koche hervor, die sich immer entschiedener fiir ange-
nehm leichte Speisen einsetzten. Jede neue Generation
war Uberzeugt, da} die jeweils vorhergehende noch viel
zu stark wiirzte und die Speisen noch viel zu fett und
iberladen darbot. Auch Francgois Pierre de la Varenne,
der in der zweiten Hilfte des siebzehnten Jahrhunderts
der Kiichenchef des franzdsischen Marschalls Marquis
d’Uxelles war, schlug in dieselbe Kerbe, als er sein Buch
»Le cuisinier Francois« schrieb. Zugleich setzte er neue
Akzente. Deutlicher als in der italienischen zeigte sich
von nun an in der franzdsischen Kiiche das Interesse flir
Fleischbrithen, um daraus feine SoBen zu fertigen. Die
europiische Haute Cuisine franzdsischer Prigung machte
Anstalten, eine Kiiche des Eigengeschmacks und der
SoBen zu werden.

Zum Festen sollte Fliissiges hinzukommen, auf daf3 die
Speise geschmeidiger die Kehle hinunterrinne. In der
Sofle konnte man einen Geschmack erzeugen, der noch
dichter als im Fisch oder Fleisch selbst war, indem man
die Brithen und Bratensifte stark einkochen lieB3, oder
man konnte die SoBen mit verschiedenen Aromen an-
reichern, um durch Gegensitze den Eigengeschmack von
Fisch oder Fleisch zu betonen. Je mehr die SoBentechnik
verbessert wurde, desto mehr Moglichkeiten boten sich,
das einzelne Gericht vielschichtiger und feiner zuzube-
reiten.

Bei La Varenne tauchte bereits die Mehlschwitze auf,

die ein groBer Fortschritt war, weil man die Brithen nicht
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mehr mit Brot eindicken mufite, um sie simig zu ma-
chen. Ein Rezept flir den Hasen liBt gut erkennen, wie
zu der hellen diinnfliissigen Sof3e die braune gebundene
BratensoBe als neue Moglichkeit hinzukam: »Den Wild-
hasen kann man wie ein Huhn in WeiBwein machen,
oder man kann ihn in einer Bratpfanne mit etwas Mehl
in Butter braten, dann in einer guten Brithe behutsam
kochen und mit einem KriuterstriuBchen wiirzen. Man
kann Frithlingszwiebeln, Kapern, Orangensaft oder den
Saft von Zitronen dazugeben und anrichten.« Varenne
war darum bemiiht, die Michtigkeit der simigen Sof3e
durch den erfrischenden Saft der Zitrusfriichte auszu-
balancieren. Aber auch ihm blieb das Schicksal seiner
Vorginger nicht erspart, auch er mulite sich bald von
jingeren Kollegen vorwerfen lassen, dafl er altmodisch
sei. Auch die Geschichte der Kochkunst erweist sich als
ewige 6dipale Revolte.

Zu Zeiten des Barock gab es in Deutschland keinen
Hof, der sich mit Versailles messen konnte. Das Land
verarmte durch den Dreifligjahrigen Krieg und fand nur
schwer Anschlufl an den neuen Welthandel, der Wohl-
stand versprach und die feinere Kultur forderte. Doch so
mancher deutsche Duodezflirst leistete sich einen franzo-
sischen Koch, der die neuen Bratengerichte und SoBen-
techniken einflihrte. Die gehobene Kiiche in Deutsch-
land blieb eine Variante der franzdsischen.

Die Gourmandise in Frankreich wurde jedoch ihrer-
seits infolge der Revolution von 1789 auf neue Fiile

gestellt. Wihrend viele Aristokraten auf dem Schafott
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ihr Leben lassen muf3ten oder ins Ausland fliichteten,
machten sich ihre Koche selbstindig. Gab es bislang nur
schlichte Gasthofe oder Hotels, in denen zu festgelegter
Stunde ein einziges Menii serviert wurde, so erfand man
jetzt in Paris eine neue Form der Gastronomie, ein Lokal,
das wie ein vornehmer Salon eingerichtet wurde und wo
der Gast an keine bestimmte Zeit gebunden war, um das
Essen zu bestellen: das Restaurant. Neben einem Menii
konnte man bald auch einzelne Gerichte frei von der
Karte wihlen. Nicht nur in der Politik, auch in der Fein-
schmeckerei wurden neue Freiheiten gewihrt. Nicht lin-
ger der flrstliche Hof, sondern das noble Restaurant, das
von wohlhabenden Biirgern, Kiinstlern und Journalisten
getragen wurde, war fortan der Hort der Haute Cuisine.

Schnell gesellten sich zu den selbstindigen Spitzen-
kochen die ersten berithmten Gastronomiekritiker wie
Alexandre Grimod de la Reyniére oder Jean-Anthelme
Brillat-Savarin, die die filhrenden Koche zu neuen Lei-
stungen anspornten und in der Offentlichkeit bekannt
machten. Marc-Antoine Caréme stieg Anfang des neun-
zehnten Jahrhunderts als Koch zu einem Star auf. Er
bereitete die Speisen wiederum ein wenig leichter zu als
seine Vorginger und betonte, dal man den Eigenge-
schmack von Fisch und Fleisch erhalten soll.

Jean-Paul Aron hat in seinem Buch »Der Club der
Biuche« verschiedene Meniikarten von Caréme unter-
sucht, um die beliebesten Zutaten der damaligen Grande
Cuisine herauszufinden. Wihrend Grimod de la Reyniere

in seinen Journalen das Rind »das Fleisch der Konige«
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