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Von der Kunst des Kochens.

„Ein guter Koch ist ein guter Arzt", sagt ein altes Sprichwort. Schon
zur Steinzeit haben unsere Vorfahren das Sieden, Rösten, Braten und
Räuchern erfunden. Das Fleisch bestrichen sie oft mit Lehm, der im
Feuer erhärtete und im Braten alle Säfte zurückhielt. Dieses heute
noch bei Zigeunern beliebte Verfahren soll einst zur Erfindung der
Töpferei geführt haben. Die alten Griechen liebten einfache, aber trefflich

zubereitete Gerichte; 450 v. Chr. gab es schon zahlreiche
Kochbücher, im alten Rom wurde die Kochkunst mit grösster Verschwendung
betrieben. Im Mittelalter legte man mehr Wert auf die Menge der Speisen
als auf gute Zubereitung. Von Italien her kam dann eine verfeinerte
Küche nach Frankreich. Die Kochkunst stand in höchsten Ehren.
Der grosse Philosoph Montaigne (1533-1592) schrieb ein Buch darüber.
König Ludwig XIII. war stolz auf die von Ihm selbst verfertigten
Confitüren. Viele unserer besten Kochrezepte stammen aus jener Zeit.
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