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N. O. Scarpi

Aus der Literatur
der Kiiche

ANNER von Geist waren nicht immer
Esskiinstler, aber die beriihmten Ess-
kiinstler waren immer Manner von Geist
— sagt natiirlich ein Franzose. Vieles, was
das Leben menschlich, frei und reizvoll
machen kann, haben wir von den Fran-
zosen gelernt, aber auf weniges sind sie
B so stolz wie auf ihre Kiiche. Es gibt
5. 4 gastronomische Klubs, gastronomische
Landkarten, wo die kulinarischen Besonderheiten der Nor-
mandie, Lothringens, der Provence verzeichnet sind, die litera-
rischen Preise werden bei Déjeuners zuerkannt, Drouant auf
der Place Gaillon bewahrt noch die beriihmten Menus, bei
denen die Concourts sich mit ihren Freunden fanden, auch
Feinde sassen einander dort manchmal schweigend gegeniiber
oder einigten sich schneller iiber den zu kronenden Kandidaten
als tiber die Barbue a la Bercy. Welch ein grosses, gutes Land,
wie sehr den wahren Giitern des Lebens nah und der Ver-
falschung feindlich, wo nach einigen Jahrhunderten das Beste,
was man dem besten Konig nachsagen kann, sein Wunsch ist,
es moge am Sonntag jeder sein Huhn im Topf haben — ein
Waunsch, der tibrigens heute nicht allzuschwer erfiillbar ist.
Die Kochkunst ist den Franzosen nicht so sehr eine Sache
des Magens wie des Herzens und des Geistes, und die Bezie-
hung zwischen Literatur und Kiiche beschrankt sich nicht auf
die literarischen Déjeuners. Die Literaten waren immer hochst
sachverstdndige Esser, erfanden neue Speisen, ja, es gibt
ein ganzes Kochbuch, dessen Rezepte nur von Schriftstellern
stammen. Und wie alles in Frankreich hat auch dies seine
Tradition. In dem ersten Band der Gedichte Ronsards findet
sich schon ein Salatrezept, das Ronsard seinem Pagen Amadis
Jamyn widmet. Er fiihrt ihn an das Ufer des Baches, zu Gra-
ben und Feldern, wo die richtigen Kréduter wachsen:

Du aber geh, Jamyn, nach dieser Seite

und suche sorgsam busch’ge Ackerkrduter,
das Giénseblumchen mit den kleinen Blattern,
die Pimpernelle, heilsam fiir das Blut

und fiir die Milz und gegen Seitenstechen.
Indessen ich des Mooses Freundin pfliicke,
sie heisst Rapunzel mit der zarten Wurzel,
und junge Knospen der Johannisbeere,

die ersten sind sie, die den Lenz verkiinden.
Dann schlendern wir gemach dem Hause zu,
den Weg verkiirzen Verse des Ovid,

des klugen Fiihrers zu der Kunst der Liebe.
Dort aber streifen wir die Aermel auf,

mit vollen Hianden waschen wir die Krauter
im heil’gen Strome meines schonen Brunnens,
wir bleichen sie mit Salz von allen Seiten,
wir feuchten sie mit Oel aus der Provence,
denn jenes, das aus Frankreich zu uns kommt,
emport den Magen, taugt fiir keine Speise.
Solch ein Salat, Jamyn, ist hochstes Gut!

Man hat Lust, diesen Salat zu probieren, und man hat
auch nichts dagegen, auf dem Heimweg die Liebeskunst des
Ovid zu lesen, wie Ronsard vorschreibt. Ob das den Salat
irgendwie beeinflusst, ist schwer zu sagen, aber es soll viel-
leicht daran erinnern, dass die Salatbereitung nicht die einzige
Domaéne ist, wo die Franzosen ihre Lebenskunst entwickelt
haben.

Sehr bedeutende Feinschmecker waren die Literaten des
neunzehnten Jahrhunderts. Da gibt es eine Seezunge nach dem
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schwer zu befriedigenden Kritiker Francisque Sarcey mit
Weisswein, Thymian, Lorbeer, Kopfen schoner weisser Cham-
pignons, schwarzen Triiffeln — vorher in Madeira gekocht —
von der Butter ganz zu schweigen. André Theuriet verdient
seiner Rezepte wegen auf die Nachwelt zu kommen, die von
seinen «Enchantements de la forét» nichts mehr weiss, genau
wie ein Schokoladekuchen der Gyp die einzige Spur von ihren
Erdentagen in der Literatur sein wird; vom Kaffee, seinen
Wirkungen und der verschiedenen Art, ihn zu behandeln,
spricht sehr ausfiihrlich Balzac, und unter den neueren Auto-
ren hat sich Marguerite dadurch verdient gemacht, dass er das
Kuskus von Afrika und das Paprikahuhn aus Ungarn mit sehr
genauen Anweisungen in die franzosische Kiiche einfiihrt.

Wer zahlt die literarischen Speisen, nennt die Namen der
kochenden Dichter? Bei Anatole France heisst ein Buch nach
einer Bratkiiche, und Edmond Rostand lédsst den zweiten Akt
des «Cyrano de Bergerac» bei dem Dichter-Koch Ragueneau
spielen, dessen Mandeltortchenrezept in der Uebersetzung von
Ludwig Fulda nichts von seiner Knusprigkeit verliert:

Schlag das Eiweiss etwa dreier
frischer Eier,

bis sie sich in Schaum verwandeln,
giess Zitronensaft hinein,

misch ihn fein

mit der Milch von siissen Mandeln.
Blitterteig aus feiner Butter

nimm zum Futter

fiir des Kuchenbleches Hiille,

sei bedacht, dass nun der Schaum
diesen Raum

tropfenweis allméhlich fiille.

Lass den Teig vom Feuer packen,
bis gebacken

er verlasst des Ofens Pforten;

so bekommst du braun und gar
eine Schar

kleiner, feiner Mandeltorten.

Wenn so viel Geist an das Essen gewendet wird, wie
sollte der Ort vergessen bleiben, wo man speist? Francis
Jammes weiht ihn durch drei lange Seiten schonster Prosa, von
denen einige Zeilen iibersetzt seien:

«Hier ist es, wo ich zweimal tédglich der Dinge bewusst
werde, sei’s, dass durch das Brot in mich die Seele der Ernte
dringt, die in der Julihitze fahlgelb kreischt, sei’s, dass der
Wein mich der purpurnen Landschaft der Lese teilhaftig
macht und der Lust der Midchen, die singend dunkle Trauben
schneiden. So wird mir jede Speise heilig durch ihr Ueber-
stromen dichterischer Kraft in mein Blut.»

STAN BER
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