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Der Einflul der italienisehen auf die franzosische
Koehkunst im Spiegel der Sprache

(Historiseher Uberblick)

Bibliographie

Im nachfolgenden Verzeichnis der bibliographischen Abkiirzun-
gen sind die Werke, auf die im Laule der Arbeil mehr als einmal
Bezug genommen wird, in alphabetischer Reihenfolge aufgeliihrt.
Bei Quellenwerken, deren Erstausgaben nichl zugiinglich waren,
wird die Jahreszahl der beniitzten Ausgabe in Klammern bei-
gelligt.

Ali-Bab = Avi-Bagp, Gaslronomie pralique, Paris 1928,

Altimiras = Juan Avtiviras, Nuevo Arle de Cocina, Madrid 1758,

Ancient Cookery = Ancient Cookery from a Ms. in the Library of the
Royal Society in A Collection of Ordinances and Regulafions for
the Government of the Royal Household, ..., London 1790, (Das
Manuskript stammt aus dem Ifrithen 15. Jahrhundert; die Re-
zeptsammlung ist wahrscheinlich dlter.)

L'art de bien lraiter = L’arl de bien trailer ... par L. 5. R. (von Bar-
bier dem sieur Robert zugeschrieben), Paris 1674,

Artusi = P. Arrust, La scienza in cucina e Uarle di mangiar bene,
Firenze 1948,

Austin = Two Fifteenth-Cenlury Cookery Books, ed, by TH, Aus-
TiN, London 1888 (Early English Text Society, No. 91).

Daz Buch von guter spise = Daz Buch von guler spise, aus der
Wiirzburg-Miinchener Handschrift neu hg. von H. Haiek
{Texte des spiten Mittelalters — Stammler VIID), Berlin 1958,

Caréme = A, Cangme, Lart de la cuisine francaise au div-neuavidme
si¢ele, 3 vol., Paris 1833-1835.

Du Chesne = Josern pu Cuesse, Le Pourtraict de la Sanié,
Paris 1606,
Cotgrave = A diclionarie of the French and English longues, com-

piled by R. Corerave, reproduced from the first edition,
London 1611. Columbia 1950,
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Epulario = Epulario quale tratfa del modo de cucinare ..., Venetia
1536,

Escoflier = A, EscorrieR, Le guide culineire, Paris 1902,

Les Dons de Comus = Les Dons de Comus ou les Délices de la lable
{(von Barbier Francois Marin, Maitre d'Hotel des Maréchals de
Soubise, zugeschrieben), Paris 1739 (1758, 3 vol.).

Form of Cury = The form of Cury, in Wanxen, Anfiguilales Culina-
riae, London 1791 (um 1390 entstanden). .

Frali = L. Frari, Libro di cueina del secolo X1V (Raccolta di ra-
ritd storiche e letterarie, 1I) Livorno 1899,

Guerrini = 0. GuerniNi, Frammenti di un libro di cueina del
sec. X1V, Bologna 1887.

Hof- und Mundkoch = Der die vornehmsien Europdische Héf durch-
wanderte und ganz neu in der Schweilz angelangte Hof- und Mund-
koch, Zirich 1762,

Kuchenmeisterey = Kuehenmeisterey (Peter Wagner zugeschrieben),
Nirnberg 1485 (Straliburg 1516).

La Chapelle = ViNceENT DE La CHAPELLE, Le Cuisinier moderne,
4 vol., & La Haye, 1735 (2 Jahre friher erschien in London die
englische Erstausgabe in 3 vol, unter demTitel The Modern Cook).

Lavarenne = Le Cuisinier Frangois par le Sieur pE La VARENNE,
Paris 1631 (1654).

Liber = Liber de coquina in M5 Lat. 7131, fol. 96v-99r, Bibl. nat.
Paris (Ende 13. Jahrhundert)®.

Livre forl eveellenl = Livre forl excellenl de cuysine tres ulille el
proffitable, Lyon 1540 (1542).

De Lune = Pigaee de Luxg, Le Cuisinier ou il esi fraitlé de la
vérifable méthode pour apprester loules sorles de viandes, Paris 1756.

Malouin = Description el détails des arls du meunier, du vermicelier
el du boulenger ... par M. Malouin, Paris 1767.

Marnix = PHILIPPFE DE MARNIX DE SAINTE ALDEGONDE, (Euvres,
p. p. F. Van Meenen, 7 vol. Paris 185760,

Massialot = MassiavLor, Le Cuisinier roial el bourgeois, Paris 1691,
Ménage = G. Méxace, Diclionnaire élymologique de la langue
francaise, nouv. ¢d. augm. par A, F. Jault, 2 vol., Paris 1750,
Ménagier = Le Ménagier de Paris, p. p. J. Picnox, 2. vol,, Paris

1846 (um 1393 verfalit).
Menon = Mewow, La Cuisiniére bourgeoise, Paris 1746 (1776).

! Dank dem freundlichen Entgegenkommen von Friulein Ma-
rianne Bouchon war es mir miglich, das Liber de coquina und das
Tractatus im Manuskript zu studieren, das sie 1950 als Dissertation
an der Ecole des Chartes, Paris, eingereicht hatte unter dem Titel
Efudes sur deux fraités laiins d’art culinaire,
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Messibugo = Cristoronro pr Messisuco, Banchelti, Ferrara 1544,

Montaigne = M. pE MontalGNg, Les essais, p. p. E. Courbet et
Ch. Royer, 5 vol., Paris 18721900,

Morpurgo = 5. Morevraco, LVII Ricelle d'un libro di cucina del
buon secolo della lingua, Bologna 1890 (Rezepte aus dem 14, Jahr-
hundert}.

Napier = A noble Boke off Cookry, ed. Mrs. Narier, London 1882
(um 1467 geschrieben).

Nola = RuBserTto pE Nora, Libro de guisados manjares y polages.
Infilulado libro de eozina, Toledo 1529, (In der Biblioteca de
Catalunya beflindet sich das Originalmanuskript in kalalani-
scher Sprache aus dem Jahre 1494, das folgenden Tilel Lrigh:
Libre de docirina pera ben servir, de tallar y de UArl de Coch, per
mestre Robert, coch de Don Ferrando, Rey de Napols.) _

Oudin 1625 = Le Trésor des deux langues espagnolle el frangoise de
Cesar Oupin, Bruxelles 1625 (4. Aufl.).

Oudin 1627 = Le Thrésor des (rois langues espagnole, frangoise el
flalienne par Carsar Oupin, Nicol, La Crusca et autres, Genéve
1627,

Oudin 1663 = Diclionnaire italien el francois par ANTOINE
Ouvpix, Paris 1663,

Platina = Platynae de honesta voluptale el valeludine, Venedig 1474,

Plaline en frangois = Plaline en frangois tres wlile el necessaire pour
le corps humain qui fraicle de honesle voluplé el de loutes viandes
el choses que U'omme menge, Lyon 1505,

Plafina il. = i Plalina, di la honesta voluptale, Venezia 1487,
Rabelais = PFrawncors RaperLars, (Euvres, p. p. Marty-Lavaux,

B vol., Paris 1868-19005,

Rodinson, Losange = M, Ropinsox, Sur Uélgmologie de «losange»
(Studi orientalistici in onore di Giorgio Levi della Vida, Roma,
Istitute per I'Oriente, 1956, 2 vol.), vol. I, p. 425-435.

Rodinson, Recherches = M. Ropinson, Recherches sur les docu-
ments arabes relalifs 4 la cuisine (Repue des éludes islamigques,
1949, p. 95-165).

Rodinson, Roemania = M. Robixson, Remanfa el aulres mols
arabes en ilalien, R 71 (1950), 433449,

aabbadini = R. Sappapini, Maccheroni in Rendiconti del Reale
Istituto Lombardo, s. 11, vol. XLIX (1916), p. 219-221.

Schiaffini = A. ScuiarriNg, La diffusione e Uorigine di fidelli ‘ver-
micelli* — fidelini ‘capellini’, A Rom. VIII, 294-301,

Sainéan, Langue de Rabelais = L. Samnian, La Langue de Rabelais,
2 vol., Paris 1922/23.

Satyres chrestiennes = Satyres chrestiennes de la cuisine papale,
1560, s. 1.



G2 Alice Vollenweider

Scappi = Opera di M. BarroLoMmEeo Scappl, cuoco segreto di Papa
Pio Quinto, divisa in sei libri, Venezia 1570.

Sereni, Nole di storia = E. SenenNi, Nole di storia dell’ alimentazione
nel Mezzogiorno: 1 napolefani da «mangiafogliar a «mangia-
maccheronis in Cronuache meridionali 1958, quad. 5, p. 353-378,
quad. 6, p. 398423, quad. 4, p. 272-296.

Staindl = BavrHasar StanNDL, Ein kinstlichs und nuizlichs Koch-
buch, Augsburg 1545. ;

Stefani = BarToLoMEo STErFam1, cuoco di S, A. 5. die Mantova,
Liarte di ben cucinare (In quest’ullima impressione con nuove
aggiunte), Venetia 1690. :

Steiger, Aufmarschslrafien = Al StEicER, Aufmarschsiraffen des
morgentidndischen Sprachgules, VEom. 10, 1-62.

Traclalus = Traclalus de modo preparanda el condienda omnia
cibaria, M5 lat. 7131, fol. 94r-9Gv, Bibl. nat. Paris (Ende
13. Jahrhundert)!.

Thrésor de santé = Le Threésor de santé ou mesnage de la vie humaine,
faict par les plus célébres et fameux Médecins de ce siéele, Lyvon
1607.

Viandier = Le Viandier de Guillaume Tirel dil Tailleveni, publi¢
sur le Manuscrit de la Bibliothéque Nationale, avec les variantes
des Manuscrits de la Bibliothéque Mazarine et des Archives de la
Manche, par le baron J. Picuox et G. Vicairg, Paris 1892 (um
1300 entstanden, cf. p. 67, N 1).

Viandier (Manuscrit du Valican) = Le Manuscrit de la Bibliothéque
Yaticane, p. p. le baron J. Picrnoxn et G, Vicairg, Paris 1892,

Viandier impr. = Le cuysinier Tailleven!, Lyon 1534,

Zambrini = F. Zamorini, Libro della cucina del see. X1V, Bologna
1536,

Vorwort

Die vorliegenden Wortstudien® sind aus eingehender Beschéif-
tigung mit der kulinarischen Terminologie des Franzbsischen enl-
standen. Dabei zeigte es sich bald, dafl diese Terminologie nicht
autochthon ist, sondern in einer mediterranen mittelalterlichen
Uherlief&rung wurzelt, die sich in der auffallenden Ahnlichkeit

L CL p. 60, N 1.

2 Die Arbeit war 1956 als Dissertation an der Philosophischen
Fakultit 1 der Universitit Zarich eingercicht worden. Sie wurde in
letzter Zeit nochmals liberarbeitet, doch ist es — leider — miglich,

dall die neueste Literatur nicht dberall gebiithrend Beachtung ge-
funden hat.
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der ersten spanischen, katalanischen, franzosischen, italienischen
und englischen Traktate iiber die Kochkunst eindriicklich be-
kundet. Es erwies sich demnach als notwendig, das Blickleld auf
die ganze Romania auszuweilen. Ein gewisses Ubergewicht der
franzisischen Quellen — vor allem in bezug auf die literarischen
Belege — blieb allerdings bestehen, nicht zulelzt deshalb, weil
sich unser Interesse im Verlaufe der Arbeit immer mehr auf das
16. Jahrhundert konzentrierte, eine Zeit, in der in Frankreich
literarische und fachsprachliche Zeugnisse zu unserem Thema be-
sonders reichlich fliellen.

Uns fesselte in dieser Epoche vor allem der bedeutende Ein-
fluld, den die verfeinerte, von der mittelalterlichen Tradition
emanzipierte italienische Kochkunst nach Frankreich ausstrahlte
und der in einer groflen Zahl von Lehnworlern seinen sprach-
lichen Niederschlag fand. Die vier vorliegenden Wortmonogra-
phien iiber daube, macaron, raviolo und lusagna gehoren alle in
diesen Zusammenhang. Die beiden letzteren Bezeichnungen ha-
ben wir, obwohl sie nur voriibergehend von der franzosischen ku-
linarischen Terminologie assimiliert wurden, so genau beltrachlet,
weil sich hier Gelegenheit bot, durch Rezeptvergleich etymolo-
gische Probleme des Italienischen neu zu beleuchten.

Der einleitende historische Uberblick beruht auf einer Samm-
lung von Quellenmaterial, aus der die vier Monographien nur
Ausschnitte bieten.

s ist mir ein Bediirfnis, an dieser Stelle meinem verchrlen
Lehrer, Herrn Prof. Dr. Arnald Steiger ¥, meinen herzlichsten
Dank auszusprechen fiir seine Anteilnahme am Zustandekommen
dieser Arbeit und fir manchen wichtigen Hinweis, von denen
nicht mehr jeder als solcher besonders gekennzeichnet werden
konnte. Mein herzlicher Dank geht auch an Herrn M. Rodinson,
Professor an der Ecole des Hautes-Etudes, Paris, der mir wieder-
holt auf meine Fragen schriftlich Auskunft erteilte, an Herrn
Senator E. Sereni, Rom, [iir interessante Hinweise und Einblick
in seine Materialien zur Geschichte der Bezeichnungen der Teig-
waren und an Herrn H. Schraemli, der mir seine einzigartige
Sammlung von Kochbiichern mit liebenswiirdiger Bereitwillig-
keit zur Verfiigung stellte.
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Historischer Uberblick

L. Quellen

a) Kochbiicher

Der allgemeine Mangel an Studien iiber das in kulturhisto-
rischer Hinsicht so interessante Gebiet der IKochkunst bewog uns,
unsere Aufmerksamkeit in erster Linie aufl die eigentliche kulina-
rische Spezialliteratur: die Kochbiicher, zu richten. IKompara-
tistisches Vorgehen erwies sich dabei bald als notwendig, da die
ersten spanischen, italienischen, [ranzosischen und englischen
IKochbiicher Kompendien von Hezepten verschiedenartigster
Herkunft sind — reprisentativ mehr fiir die Kochkunst der Zeil
als diejenige eines bestimmten Landes — und in den Rezept-
bezeichnungen und in der Art der Zubereitung so weitgehend
miteinander iibereinstimmen, dall man von einer eigentlichen
mediterranen IKochkunst des Mittelalters sprechen kann. Dabei
mull man naliirlich im Auge behalten, dall diese Traktale keine
volkstiimlichen Gerichte beschreiben!, sondern ausschlielllich fiir
die kleine Schicht des Adels bestimmt waren, die durch Lebens-
stil, Interessen, gemeinsame Unternehmungen wie die Kreuz-
ziige, aber auch durch Kriege auf vielfiltige Weise von Land zu
Land in wechselseitigen Kontakt treten konnte. Manche Koch-
buchautoren betonen denn auch ausdriicklich, dafl ihre Werke
nur fiir die feine héfische Kiiche bestimmt seien® Daher die

! Verschiedene mittelalterliche Kochbiicher weisen allerdings
schon Spuren nationaler Eigenart auf: in den italienischen Koch-
buchfragmenten aus dem 14. Jahrhundert gibt es auffallend viele
Rezepte fiir Teigwaren, in der englischen Form of Cury von 1396
werden verschiedenfarbige relyes (heute: jellys) beschrieben, beides
Gerichte, die heute noch fiir die italienische beziehungsweise eng-
lische Nationalkiiche charakteristisch sind.

? Cristororo pi Messipuco, im 16, Jahrhundert Hofmeister
beim Kardinal von Ferrara, Ippolito d’Este, schreibt in den
Banchetti p. 5: s.. io non spenderd tempo e fatica in descrivere
minestre d'hortami o legumi, ... o simili cose, che da qualungue
vile feminuecia ottimamente si sapriano fare, Ma solo parlerd delle
piit notabili vivande ...». - RuBerto pE NoLa wendet sich im Pro-
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Isolierung der mittelalterlichen kulinarischen Terminologie, de-
ren Bezeichnungen oft wieder aus den Kochbiichern verschwin-
den, ohne je in der zeitgenossischen Literatur erwihnt zu werden
oder in einem Dialekt erhalten zu bleiben?. Die allgemeine Spiir-
lichkeit der literarischen Belege erlaubt aber auch nicht, die Vi-
talitit einer Bezeichnung im engen Kreise der hofischen Schrift-
sprache festzustellen und sie von nur schriftlich aus einer andern
Sprache iibernommenen Ausdriicken zu trennen. Die Herkunfts-
bestimmung solcher mittelalterlicher Bezeichnungen, die nie ins
Bewulitsein weilterer Schichten eindringen konnten, bietet eben-
falls grolie Schwierigkeiten — besonders, wenn es sich um heute
untergegangene Warter handelt, die nebeneinander in den élte-
sten spanischen, italienischen, franzdsischen und mittellatei-
nischen Dokumenten figurieren wie zum Beispiel afr. crefonnée
‘Mischgericht aus gehacktem Fleisch, Gemiisen und Gewiirzen’
(Viandier), it. gratonada (Frati), span. gratonada (Nola) oder afr.
boussac (Ménagier), span. busaque (Nola). Auch die Herkunft von
afr. morterel ‘Brei aus Milch, Brot und Gewiirzen’ (Viandier), it.
mortarele (Frati), span. morteruelo (Nola) und mlat. moertarelum
(Liber) kann kaum bestimmt werden, obwohl es im pr. mourlairol
heute noch lebendig ist; denn das Provenzalische steht als Spra-
che eines Durchgangsgebiets sowohl spanischen als auch italie-
nischen und [ranzisischen Einfliissen offen. Andere Termini da-
gegen lassen sich dank phonetischer Form und Verbreitung loka-

log seiner Arf de Coch an seinen Nachfolger in der kiniglichen IKii-
che (p. 4s.), ebenso wie BartoLoME0 Scarrl, IKoch von Papst
Pius V., an seinen Nachfolger in der piipstlichen Kiiche (p. 10).

t Umgekehrt bleibt die mittelalterliche kulinarische Terminolo-
gie auch den regionalen Einfliissen weitgehend wverschlossen. In
Frankreich erscheinen die ersten regionalen Bezeichnungen bei La
CuareLLE zu Beginn des 18, Jahrhunderts, so zum DBeispiel p. 123
Polage a la Galbeure, aulrement Beurnoise (es handelt sich um die
bekannte garbure béarnaise). In dem in héfische Zentren aufgesplit-
terten Italien dagegen gewann die Regionalkiiche schon viel frither
cine gewisse Bedeutung. Cf. Scarer, p. 33 v?® minestra di macearoni
alla Romanesca, p.63r® minesira di rape alla Venetiana, p.303r°
torte d’herbe alla Bolognese, und den Titel des Epulario (1536), in
dem es heilit: « Epulario quale tratta del modo de cucinare ... al
modo de tutfe le Provintie.»

(1]
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lisieren, wie wir das [iir span. capirofada im Italienischen und fiir
it. macaron im Franzosischen zeigen werden'. Am einfachsten
jedoch ist es, wenn dem Rezept die Herkunftsbezeichnung direkt
angefiigt wird, wie das in mittelalterlichen Kochbiichern hiufig
geschieht, So finden wir im Viandier: p. 24 Chaudiau flament,
Soupes lombardes und im Viandier (Manuserit du Vatican), p. 261
Polz d’Espaigne, p. 268 Tourles parmeriennes, bei Frati p. 45 Sa-
vore larfaresco, p. 47 Salsa sarasinesca, p. 57 Torta francesca, bei
Nola p. 45 Xinxvanella a la veneciana.

Chronologische Erwiigungen kénnen bel der Ermittlung der
Herkunft eines Wortes nur selten ins Gewicht fallen, da wir auf
diesem Gebiete, der Spérlichkeit der Belege halber, fast ganz auf
Konjekturen angewiesen sind.

Die ersten fragmentlarischen italienischen und franzisischen
Rezeptsammlungen reichen nicht weiter als bis in den Anfang
des 14. Jahrhunderts zuriick; das erste spanische Kochbuch
stammt aus dem 15. Jahrhundert. Auch literarische Belege fin-
den sich kaum vor dem 14. Jahrhundert. Dall manche Termini
jedoch viel dlter sind, zeigt die Tatsache, dal} in einer dénischen
Sammlung von Koch-, Stein- und Medizinbiichern, deren IKompi-
lator Harpestraeng® 1234 gestorben ist, Bezeichnungen wie mor-
{racas (afr. morlerel) und kaliis (afr. chaudeau) figurieren, mit
Hezepten, die in ihren Grundziigen mit den entsprechenden alt-
franzisischen Rezepten des 14, Jahrhunderts tibereinstimmen.
Das betreffende dénische Kochbuch mull nach der Ansicht des
Herausgebers, M. Kristensen, aufl ein unbekanntes franzosisches
Vorbild zuriickgehen. So bleibt denn der Ursprung mancher Re-
zeptbezeichnungen in Dunkel gehiillf, und ihre Geschichte ver-
mag erst ziemlich spéit einzusetzen.

Erst im 16. Jahrhundert beginnen die Belege aus der kulina-
rischen Fachsprache reicher zu fliefen, was natiirlich vor allem
in Zusammenhang mit der Erfindung der Buchdruckerkunst
steht; denn solange die IKochbiicher nur in wenigen Manuskripten
vorlagen, waren ihre Chancen, der Nachwelt erhalten zu bleiben,

1 Cf. VRom. 22/2.
* Harpestraeng, Gamle Danske Urleboger, Stenboger og Koge-
bager, p. p. M. KristenNsEN, Kopenhagen 1908-1920.
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sehr gering, da Kochbiicher nicht in Bibliotheken aufgestellt
wurden, sondern fiir den Gebrauch in der Kiiche bestimmt wa-
ren, und so ist es nicht verwunderlich, dall, auch spiter noch,
von mehrfach edierten Werken oft nur einige wenige Exemplare
erhalten blieben. Die Kochbiicher, die im 16. Jahrhundert in
Frankreich gedruckt wurden, sind fiir uns gegeniiber den spiite-
ren Werken auch besonders wichtig, weil sie noch ganz die Koch-
kunst des Mittelalters reprisentieren und also zum grolien Teil
unsere dltesten Quellen darstellen.

1508 wurde eines der idltesten erhaltenen IKochbiicher, der
Viandier aus den ersten Jahren des 14, Jahrhunderts!, zum er-
stenmal gedruckt, erweilert um eine ganze Anzahl durchaus noch
mittelalterlicher Rezepte. Das Livre forl excellent (1546), von dem
kein Manuskript existiert, scheint aul eine unbekannte Rezept-
sammlung des 13. Jahrhunderts zuriickzugehen, und die Neu-
auflagen, die dieses Werk unter den verschiedensten Bezeichnun-
gen erfuhr — zulelzt als Grand Cuisinier de loule cuisine, Paris
1620 —, zeigen, dal} die franzisische IKochkunst — dhnlich wie die
ihr verschwisterte Difitetik — bis anfangs 17. Jahrhundert der
mittelalterlichen Tradition verhaltet blieb.

b) Didtetische Werke

Es ist zu bedauvern, dall der Einllull der Diitetik aul die Ge-
schichte der Erndhrung und der Kochkunst noch nie untersucht

1 Zur Entdeckung eines bis 1953 unbekannten Manuskriptes des
Viandier aus der zweiten Hilfte des 13. Jahrhunderts oder den er-
sten Jahren des 14. Jahrhunderts in der Walliser IKantonshiblio-
thek in Sitten cf. Pavn AepiscHER in Vallesia 8§ (1953), 73-100.
Die Entdeckung dieses Manuskripls bewies einerseils, dall Guil-
laume Tirel, genannt Taillevent, der berithmte Koch des franzi-
sischen IKinigs Charles V, der etwa von 1315 bis 1395 leble, nicht
der Verfasser des Viandier sein kann, wie J. Picunox in der Einlei-
tung zu seiner Ausgabe des Viandier annahm, und zeigte zudem,
dafl die italienischen Kochbiicher aus dem 14. Jahrhundert und
das mlat. Traclafus nicht, wie bisher angenommen wurde, einer
ilteren Tradition angehiren, sondern eine von den Manuskripten
des Viandier verschiedene, aber wohl ungefiihr gleichzeitig ent-
standene Gruppe von kulinarischen Traktaten bilden.
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worden ist. Ein Vergleich zwischen der Kochtechnik der kulina-
rischen und den Theorien der diditetischen Traktate des Mittel-
alters lilit vermuten, dall er bedeutend war. So geht beispiels-
weise die im Altertum, in der arabischen und in der europiischen
Kiiche bis ins 17. Jahrhundert verbreitete Sitte, das Fleisch vor
dem Braten zu kochen, auf die Vorschriften der medizinischen
Literatur zur Erndhrung zuriick. Ebenso wurde der iberméaBigen
Verwendung von Gewiirzen, deren erhitzende Wirkung zum Aus-
gleich der schédlichen, kiithlenden Wirkung von Fleisch und ge-
wissen Gemiisesorten dienen sollte, Vorschub geleistet®.

So schreibt Prosper Calamius beispielsweise in seinem Traicté
excellent de Ienlretenement de sanlé®:

w.. €L nuisent moins (les légumages), si en cuisant on veult
mesler ensemble gquelque cas gui puisse corriger leur malice et
ventosité, Comme poyvre, aulx, oignons ou quelque autre herbe
chaude, selon le goust des gens?.»

Und im Kapitel iiber die Fleischzubereitung heifit es:

w D veau, de Uagneau: 11 les fault cuire en eaue ... estans par
trop humides ... et lors convient les rostir et accoustrer de
quelque saulse eschauiffante pour en manger a seurtéd. »

Das Interesse der medizinisch gebildeten Verfasser dieser Trak-
tate fiir praktische Fragen der Erniihrung ging oft so weit, dal}
sie sich dazu herablieflen, nicht nur iiber Eigenschaften und all-
gemeine Zubereitung der Nahrungsmittel zu schreiben, sondern
eigentliche Rezepte anzugeben — vor allem fir die Erndihrung der
Kranken und Hekonvaleszenten. Joseph du Chesne, Leibarzt von
Henri IVS, Aulert sich dazu in seinem Pourfraicl de la Sanfé:

asQuant au poinct des apprestages, qu’on pourroil censurer de
mesme, en alléguant que cela sent plustost quelque bon cuisinier

b Zur Verwendung von Gewiirzen zu Reprisentationszwecken
cf. p. 81ss.

2 Paris 1550, 2 P, 24ve, & P, 3810,

& Die Diditetik wurde, genau wie die IKochkunst, vor allem an
den Fiirstenhifen gepflegt und gewann dort dank den kiéniglichen
Leibiirzten ihren starken Einflull auf die kulinarischen Techniken.
Dasselbe Phinomen beobachtet M. Ropixsox an den arabischen
IFurstenhdfen in seinen Recherches, p. 110, und in Romania, p. 445.
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qu'un bon médecin: Nous respondons qu’il n’est hors de Doffice
d'un médecin de scavoir, en cas de besoin, bien apprester et
assaisonner les viandes par lesquelles il pourra et scaura aiguiser
I'appétit dépravé de plusicurs maladest, »

Umgekehrt gibt es auch Kochbuchautoren, die ihren Werken
einen Abrill der Diétetik voranschicken, wie Platina in seinem
epochemachenden Werk De honesfa voluptate. Und in keinem
mittelalterlichen Kochbuch fehlen Rezepte fiir die Didtlkiiche.

Die Ernahrungstheorie des Mittelalters stand ganz unter dem
Einflul} der arabischen Diéitetik, die ihrerseits auf der von Hippo-
krates und Galenus begriindelen antiken Tradition basierte. Zur
Zeit Friedrichs I1. wurde diese Disziplin an der Universitit von
Salerno nach aus dem Arabischen iibersetzten Werken gelehrt,
und das beriihmte Regimen sanifatis der Schule von Salerno
wurde in den verschiedensten Sprachen und Bearbeitungen bis
Ende des 18. Jahrhunderts immer wieder neu verlegt? — daher
die erstaunliche Einférmigkeit dieser diitetischen Traktate iiber
die Jahrhunderte hinweg.

Dal} dieser Einflul} der Diidtetik auf die Kochkunst nicht nur
von ernithrungsgeschichtlichem, sondern auch von linguistischem
Interesse ist, zeigt sich beim Studium der kulinarischen Termino-
logie sehr bald. FFast alle Bezeichnungen fiir *Fleischbrithe’ — wir
erwihnen nur bouillon, consommeé, reslaurant, coulis — stammen
beispielsweise aus der didtetischen Terminologie der Kranken-
kiiche. Und eines der wenigen lateinischen beziehungsweise grie-
chischen Worter, die in der kulinarischen Terminologie des Mit-
telalters weiterleben?®, ist ein medizinischer Ausdruck: plisana
‘Gerstenschleim’, das wichtigste Heilmittel fiir Fieberkranke, das
als fr. tisane und it. fisana bis ins 17. Jahrhundert Gerstensuppe
oder Gerstenwasser bezeichnete und erst im vergangenen Jahr-
hundert in der speziellen Bedeutung ‘Heiltee' wieder ins Gebiet

1 P 4945,

2 Zur Ubersetzung ins Deutsche im 16. Jahrhundert ef. . Wik-
KERSHEIMER, Les Tacuini sanilalis el leur lraduction allemande par
Michel Herr (Bibliothéque Jd’Humanisme et Renaissance XII,
1950, p. 97)

* CI p. 75s.
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der Medizin verwiesen wurde. Ahnlich liegt der FFall von arabisch
Sardb ‘Zuckerlosung mit medikamentosen Zusidlzen® (sp. jarabe,
it. seiroppo, fr. sirop), ein Ausdruck der arabischen Heilkunde,
dessen englische Form syripe im 15. Jahrhundert zur Bezeich-
nung von Saucen verwendet wurde!.

¢) Literarische Werke

Das Studium der altfranzosischen Literatur im Hinblick auf
Speisenamen ist im allgemeinen sehr wenig ergiebig. Wihrend
die Vorbereilungen einer Mahlzeit oft mit einer wverschwen-
derischen IFille von Details geschildert werden, wird das IEssen
selber meistens mit dem summarischen Hinweis «moult bien
mangierent» abgetan. Werden Speisen genannt, so meist in for-
melhaften und allgemeinen Ausdriicken, wie: «pain et char (oder:
venison, poisson) et vins oder ausfithrlicher:

aChar et fresche el salee ...
Venesons cb oisiaux ...
Pain et vin et claré et piment®»

Es handelt sich — vor allem in den Chansons de geste und im
frithen Roman courtois — wohl um eine Forderung der Poetik,
die den Dichter von der Behandlung eines so niedrigen Gegen-
standes abhalt. In der Literatur des 14. Jahrhunderts gibt es da
allerdings einige Ausnahmen: eine grofie Zahl von Fabliaur, den
Roman du Comte d’ Anjou® und vor allem La bataille de Caresme
el Charnage®, wo die Soldaten der beiden feindlichen Heere durch
verschiedene Speisen dargestellt werden - eine einzigartige Zu-
sammenstellung der zeitgendssischen kulinarischen Terminologie®,

' G Anciend Cookery, p. 463, «Syripe for a Capon or Faisant»,
Daoon de Magenee, p. p. M. A. Pey, Paris 1834, p. 108,

8 Le roman du Comle " Anjou, p. p. M. Roguis, Paris 1931.

1 La bataille de Caresme ef Chargnage, p. p. G. Lozinskr, Paris
1933 (Bibliothéque de I'Ecole des Haules-Etudes, Sciences hist. et
phil., fase. 262).

5 Juawn Rure, Arciprete de Hila, schildert im Libro de Buen Amaor
(14. Jahrhundert), éd. J. Dvcasin, Toulouse 1901, in dhnlicher
Weise den Kampf zwischen Don Carnal und Dona Cuaresma. Das
Thema drang iiber die Christen Agyptens sogar in die arabische
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Ganz anders sind die Verhiltnisse in der Literatur des 16. Jahr-
hunderts. In keiner Epoche fliellen die literarischen Belege fiir
Bezeichnungen aus der Kochterminologie reichlicher - eine Er-
scheinung, in der sich die in der Renaissancezeit neu erwachende
Freude am diesseitigen Leben spiegelt. Die unerschopflichste
Fundgrube liir Worter aus dem Bereiche der Kiiche ist natiirlich
das Werk von Rabelais. Daneben gibt es aber noch eine ganze
Anzahl weiterer wichtiger Quellen; wir mochten hier als haupt-
siichlichste nur die Relation de Uisle des Hermaphrodites von Artus
d’Embry? (eine Satire aul den Hof von Henri I11), die Contes du
Sire d’Eulrapel von Noél du Fail® und die Hisloire maccaronique
de Merlin Coceaie® erwihnen. Von groflem Interesse [iir die kuli-
narischen Zustinde der Zeit sind auch die Werke, in denen Be-
zeichnungen der Kochterminologie in allegorischer oder {ibertra-
gener Bedeutung verwendet werden, wie zum Beispiel die Condan-
nacion des banecquelz, eine Moralité, deren Verfasser Nicolas de la
Chesnaye auch ein difitetisches Werk, La Nef de Santé, geschrie-
ben hat!, oder die Salyres chrestiennes de la cuisine papale. Das
letztgenannte Werk zeigl, mit welch besonderer Vorliebe die re-
formatorische Polemik sich der kulinarischen Terminologie be-
diente, um durch die Herabsetzung der katholischen Theologie
in die Sphiire der Kochkunst komische Effekte zu erzielen. Auch
Calvin zogerte nicht, Bilder aus der Kiichensprache zu verwenden:

«Ces moyenneurs ... veulent tellement desguiser nostre Sei-

Literatur der Mamelucken-Epoche ein, den arabischen Verhilt-
nissen angepalit als Kampf zwischen Kénig Schaf, der die Speisen
der Reichen vertritt, und Kénig Honig, dem Vertreter der Armen.
Cf. Kinag Murron, a curious Egyptian lale of the Mamliik period,
ed. by Josuua Finker, Zeifschrifl fitr Semilistilk § (1932), 122-
148; 9 (1933/34), 1-18.

t Paris 1580,

* Noél Du Fail, Les Balivernes el Conles o Eutrapel, p.p.
IZ. CourgeT, 2 vol., Paris 1894,

¥ (TutormiLe Forenco), Hisfoire maccaronique de Merlin
Coccaie, profotype de Rablais ..., 2 vol., Paris 1606,

4 Nicoras pE La Cuessave, La Nef de Sanlé, Avee le gouver-
nail du corps humain el la condannacion des bancquefz, Paris (um
1508).
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gneur Jesus Christ ... que la doctrine de I'Evangile soil meslee
comme un potage confuss ((Euvres, vol. I, p. 689).

Und bei dem protestantischen Philippe de Marnix heillt es:

w1l vous les détaille [les Luthériens] par le menu comme un
cuisinier sa capilotades (vol. 1, livre I, p. G).

Auch der Umgangssprache hat die Kochterminologie eine
ganze Anzahl von bildlichen Wendungen und Redensarten gelie-
fert. Die nachstehenden Beispiele mogen zeigen, wie verbreitet
diese pittoreske, fast familiir anmutende Sprechweise bei den
bekannten Autoren dieser Epoche war. |

w.. les duez de Savoye et de Nemours ausquelz j'ay eu cet
honneur d’appartenir; mais pour cela je n'ay pas mis plus
grand pot au feu [‘je n'en Lire pas vanité']» (Brantdme, vol. V,
p. ol). :

¢« Quelque diversité d'herbes qu’il v ait, tout s'enveloppe sous
le nom de salade. De mesme, sans la considéralion des noms,
je m’en voy faire une galimafrée ['Ragoit aus verschiedenen
Fleischsorten’] de divers articles» (Montaigne, vol. I, p. 46).

« Roscieux, avant accompagné son maitre au conseil, 4 la
contenance des gardes, sentit la fricassée ['soupconna une
intention nuisible’] et sans faire part de son soupcon ... gagna en
poste Orléans» (D'Aubigné, Hist. univ., vol. 11, p. 14).

In diesem bunten und ungeordneten Reichtum an Metaphern
und technischen Bezeichnungen aus allen Lebensgebieten® dullert
sich der Wissensdurst und das Selbsthewulitsein des Renaissance-
menschen, die auch zur Emanzipierung der Vulgirsprache und
zur Aufnahme einer groBlen Zahl von italienischen, lateinischen,
griechischen und dialektalen Lehnwiértern fiihrte. Die strenge

! Die Bereicherung der Sprache durch die Verwendung von
technischen Termini war eine ausdriickliche Forderung der Poetik
der Pléiade. So sagt Ronsard vom Dichter:
«Tantost il est Philosophe, tantost Médecin,
Arboriste, Anatomiste et Jurisconsulie»
(éd. ManTy-Lavaux 111, p. 523).

und etwas spiiter (p. 528):

eQuant aux comparaisons ... tu les chercheras des artisans de fer

et des veneurs, comme Homere, ... el brief de tous les mestiers

dont la nature honore les homimes, »
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Disziplin dagegen, der die Sprache im 17. Jahrhundert unter-
worfen wurde, bewirkte — gleichzeitig mit der straflen Organisie-
rung und Rationalisierung der sprachlichen Ausdrucksmittel —
eine weilgehende lexikalische Verarmung: Ausdriicke aus dem
(Gebiet der Kochkunst (ebenso handwerkliche, technische und
wissenschallliche Termini) wurden aus der Literatur verbannt
und finden sich — das sollte auch im 18. Jahrhundert gleich blei-
ben — von da an nur noch in Briefen, Memoiren und Reise-
berichten!®.

Die literarischen Belege sagen im allgemeinen nichts aus {iber
die Art der Zubereitung eines Gerichtes; sie sind aber sechr werl-
voll als Hinweis aul die Verbreilung eines Gerichles in weiteren
Volksschichten - eine IFrage, iitber die das Studium der Koch-
biicher keine Auskunft gibt.

Von grofitem kultur- und sprachhistorischem Interesse sind
literarische Belegstellen, die tiber die soziale Stellung eines Ge-
richtes etwas aussagen; sei es, daf} sie ganz allgemein Wertschit-
zung zum Ausdruck bringen oder das Gericht direkt einer be-
stimmten Gesellschaltsschicht zuweisen. So kann beispielsweise
die Bemerkung des venezianischen Gesandlen Lippomano, die
Damen des Hofes von Versailles hiitten stets «quelques daubes
el jambons» in thren Schriinken aufbewahrt?, ein Hinweis darauf
sein, dall die daubes im 17. Jahrhundert eine Speise (genauer: eine
Art Fleischkonserve) der feinen hifischen Kiiche waren. Ander-
seits ist anzunehmen, dall die maccaront urspriinglich ein Bauern-
gericht waren und deshalb in den iltesten italienischen Koch-
biichern iiberhaupt nicht erwihnt werden, wenn wir bei Folengo®
folgende Erkliarung der Bezeichnung macaronicum finden: «Ars

! IKostbare Quellen sind die Briefe der Madame de Sévigné und
der Princesse Palatine, die Mémoiren der Mademoiselle de Mont-
pensier und die Berichte der venezianischen Gesandten im 17. Jahr-
hundert.

* Cf. Relaiions des Ambassadeurs Viniltiens sur les affaires de
Franece au X VI* si¢ele, p. p. M.N. Tosyaseo, Paris 1838, L. 1, p. 86.

 (TeoriLo Fovexco), Opus Merlini Cocaii poetae Manluani
macaronicorum ..., Yenezia 1572, p. 19,
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ista poetica nuncupatur ars macarenica a macaronibus derivata,
qui macarones sunl quoddam pulmentum, larina, caseo, butyro
compaginatum grossum, rude et rusticanum.» Erbsen und Lauch
waren im Miltelalter eine vulgire Bauernspeise. Ein Vielfrall
wird von Rabelais als «un grand avalleur de poys gris'» hezeich-
net, und bei Gautier de Coincy heilit es:
«Quant vient poree, lors a pais
et quant vient pois lors a poree® s
Ein anderes altfranzosisches Schimplwort ist vuideor de brouet
‘Suppenvertilger’, das in einem Fablian des 15, Jahrhunderls
auftauchl?®, zu einer Zeit also, in der broue! in der hifischen Ter-
minologie schon weitgehend durch pelaige, soupe, bouillon ersetzt
war. Das in die Volkskiiche abgesunkene Gerichl konnte sich
aber in iibertragener, meist depreziativer Bedeutung noch bis ins
17. Jahrhundert halten in Redensarten wie:
eIl savail bien que le Hoy d’Angleterre luy brassoil ung
brouwet ['lui préparait un mauvais tour’] pour descendre en
France'.»
oder:

«Le diable remue ces vieux brouels [‘remue ces anciens dé-
bats’], comme ... de nier la nature humaine de Jesus Christ, ou
de nier sa majesté Divine on de mesler toul s, »

Eine grolie Zahl von Bezeichnungen der Kochterminologie er-
fuhr bei ihrer Transposition zum metaphorischen Gebrauch einen
pejorativen Bedeutungswandel; teils, weil Ausdriicke der Kii-
chensprache an sich schon einer niederen Sphiire angehdren — das
gilt vor allem fiir Ausdriicke, die, wie der oben erwihnte, aus der
hofischen in die volkstiimliche Kiiche absinken — teils, weil sie

U Rabelais, vol. 1V, p. 29,

* Gauatier de Coincy, Miracles, p. p. A. Lancrors, Helsinki 1938,
p. 184,

3 Recueld géndral el complet des Fablioux, p.p. A. pE Mox-
raiLox el G. Bay~Novanp, vol. 11, p. 86,

i Le Loyal Servileur, Hisloire du genlil Seigneur de Bagari, p. p.
J. Roman, Paris 1875, p. o,

5 Jeawn Carvin, (Euvres, vol. L1, p. 46.
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als Mischgerichte wie capilotade, galimafrée, jricassée dazu leicht
Ansatz bieten.

II. Die mediterrane Kochkunst des Mittelalters

In den wenigen Werken, die der Kochkunst des Mittelalters -
innerhalb der allgemeinen Geschichte der Erndhrung - einige
Seiten widmen, wird regelmillig auf den dominierenden Einflul3
der rimischen Kochkunst hingewiesen', deren Hauptdokument,
das im 1. Jahrhundert nach Christus verfalite Kochbuch des
Apicius?, im 15. und 16. Jahrhundert in Italien, Frankreich und
Deutschland zahlreiche Neuauflagen erfulr. Diese Apicius-Publi-
kationen scheinen uns aber viel mehr in Zusammenhang mit dem
in dieser Zeit neu erwachenden Interesse am antiken Schrifttum
zu stehen als auf das Weiterleben der romischen Kochkunst hin-
zuweisen; denn ein Vergleich der Apicianischen milt den mittel-
alterlichen Rezepten kann kaum etwas anderes als tiefgreifende
Unterschiede aufzeigen. So wurde beispielsweise das Garum, eine
Art Fischsauce, die wichligste Wiirze der antiken Kiiche, durch
Fleischbriithe und in der FFastenzeit durch Mandelmilch ersetzt.
Die Gewiirze waren auch im Mittelalter zahlreich, aber nicht mehr

' CI LEGgranp p'Aussy, La vie privée des Frangais, Paris 1815,
p. 3; P Lacroix el F. Sene, Le moyen dge el la Renaissanee, Paris
1848, vol. I, p. 124, und A. GorrscuaLk, Hisloire de Ualimentation
el de la gasironomie, Paris 1948, vol. 1, p. 224,

2 G Arvicn Caevn, De opsoniis el condimentis, sive arle coguina-
ria, libri decem, Zirich 1542, und Das Apicius- Kochbuch aus der
altrimischen Kaiserzeif, ins Deutsche tibersetzt und bearbeitet von
Ricuarp Gorrmer, Breslau und Leipzig 1909, — Das IKochbuch
des Apicius ist, wie wir aus zeitgendssischen literarischen Zeug-
nissen — wir erwithnen nur das dem Pelronius zugeschriebene Gast-
mahl des Trimalchio — erschliefen kKinnen, nicht repriisentativ [ir
die vornehmste hifische Kochkunst, sondern vielmehr eine Samme-
lung von Hezeplen, die ein reicher Feinschmecker zu seinem per-
sinlichen Gebrauch anlegte — in dieser Hinsicht verwandt dem
Ménagier, der von einem reichen Pariser Biirger geschrieben wurde,
um seine junge Frau in die Geheimnisse des Haushaltes einzu-
weilien, Beide Sammlungen nehmen eine Zwischenstellung ein zwi-
schen der einfachen und der héfischen Kiiche ihrer Zeit.
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dieselben wie im Altertum: Silphium und Liebstockel verschwan-
den, Kiimmel und Origanum wurden nur noch ausnahmsweise
verwendetl; dagegen dominierten nun PlefTer und Safran iiberall,
Die Saucen wurden nicht mehr mit Stirkemehl, sondern mit ein-
geweichter Brotkrume gebunden, und wo die rimische Kiiche Ol
und Honig verwendete, brauchte man im Mittelalter Schweine-
fett und Zucker. Auch die literarische Form veriinderte sich voll-
kommen, und selbst dort, wo wie bei Platina die Apicianische
Einteilung in zehn Biicher beibehalten wurde, haben die einzel-
nen Rezepte in Aufbau und 5til nichts mehr gemein mit den-
jenigen des Apicius.

Es kann kein Zweifel dariiber bestehen, dall die antike kuli-
narische Tradition in der Zeil der Volkerwanderung und der
Germaneninvasionen unterbrochen wurde und eine tiefgreifende
Verinderung und Umgestaltung durchmachte, der in lexikolo-
gischer Hinsicht der fast vollstindige Untergang der romischen
Kochterminologie entspricht, die durch romanische Neuschip-
fungen und zahlreiche Lehnwirter ersetzt wurde.

Dal} die germanische Kiiche, obwohl viel primitiver als die ro-
mische, einen starken und bleibenden Einflul} gewann, zeigt sich
vor allem bei den Bezeichnungen fir die Suppe, ein den Riémern
unbekanntes Gericht, das der Kiiche des Mittelalters ihr charak-
teristisches Geprige gibt: Ir. brouel, it. brodo gehen auf das germ.
brod; fr. soupe, it. zuppa aul germ. *sup zuriick. Auch der ein-
fache Braten am Spiell und vor allem auf dem Rost wurde durch
die Germanen wieder zu Ehren gebracht (in der rémischen Kiiche
war das Braten von Fleisch nicht mehr als ein Arbeilsgang von
vielen bei der Zubereitung komplizierter Gerichte). Dafir zengen
fr. rétir, it. arrestire aus germ. hrausfjan ‘rosten’, alr. braont,

U Im FEW 1,489, wird braon definiert als ‘partie charnue,
muscle, surtoul le mollet et la fesse, morceau de viande propre &
étre roti’. Ahnliche Definitionen finden sich bei Godefroy und
Littré. In den Kochbiichern erscheint braon jedoch ausschliefllich
in der speziellen Bedeutung ‘Brustfleisch des Gefliigels’, wie das
besonders deutlich aus dem Rezept des Blanc-manger hervorgeht,
eines im Mittelalter international verbreiteten Gerichis, dessen
Hauptbestandteil zerstoBene Hiihner- oder Kapaunbriiste waren.
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prov. brazon ‘Bratenstiick’ aus frk. brado ‘Braten’ und Ir. hale
‘Rostbraten, Bratspieft’ aus frk. harst ‘Bratrost, Rostbraten’
(durch Kreuzung mit lat. hasta “Spiell’). Die altfranzisischen Be-
zeichnungen sour und soucié aus germ, sulz! zeigen, dall auch die
Zubereitung von Sulzen eine germanische Neuerung war. End-
lich wire noch darauf hinzuweisen, dall auch einige Bezeichnun-
gen von Backwerk germanischen Ursprunges sind: so afr. flaon,

Im Tractatus heilt es unter dem Stichwort albus cibus: «... post
accipe carnes bene decoclas de pectore pullorum ...» Dasselbe Re-
zept lautet im Viandier: «Blane-menger d'ung chappon pour ung
malade. ... el avec ce, du braon de chapon ...» (p. 241), und in der
Ancient Cookery: « Blamanger ... then take the braune of hennes or
of cappons and broy them ..» (p. 430). Im Epulario ist im Rezept
mangiare biagncho die Rede von opetti di cappone ben batluto e
pisto» (p. 10), und im deutschen Dis Buch sagt von guler Spis heilit
es: « Der will machen eine Wamensier, der neme dicke mandel milch
und hiiener briiste ...» (p. 13). Im Livre fort excellent tritt zum
erstenmal die Form blane de chapons auf (p. 57r), eine Alteration
von braon, die wohl unter dem Einflulb der Rezeptbezeichnung
blane-manger entstanden ist (die Form bramangiere, die sich bei
Frati, p. 61, findet, ld6t allerdings die Vermutung zu, dal die ur-
springliche Bezeichnung des Gerichts braon-menger war und erst
spiiter in Anbetracht seiner weiBlichen Farbe zu blanc-munger ver-
dindert wurde), und sich im Gegensalz zu braon in der Bedeutung
‘Brustfleisch des Gefliigels’ iiber das Altfranzisische hinaus bis in
die Gegenwart erhalten hat, in allen Wirterbiichern, auch im
FEW 1, 398a, aber irrtiumlicherweise direkt von blane “weild’ ab-
geleitet wird,

U CI. A, Tuomas, Zur Etymologie von afr, soux soucié, R 38, 579, -
Ein interessanter Beleg fir die germanische Herkunft der Sulze-
bereitung findet sich in einem Rezept des Livre forl excelleni:
« Pour faire gellee a I'vpocras prenez du vin blane et metlez puis les
espices, de la cannelle enliere, des cloudz de giroflle entiers, du
houselat pour la pressurer ..o (p. 3r). Die Deutung der Bezeich-
nung houselal gibt eine Stelle aus dem Kochbuch des Bavrnasan
STAINDL, wo der Anfang eines Rezeptes fiir Mandelkds folgender-
mallen lantet: « Der mach also: Nimb ein Mandelmileh di gar schon
gesigen ist, mufl auf ein pfund Mandel wol vier lot Hausenhbla-
teren haben, damit mans sterck ...» (p. 1). Der Vergleich dieser
beiden Stellen erlaubt uns anzunehmen, dafBl noch im 16. Jahr-
hundert Sulzen in Frankreich nach deutschem Vorbild mit einem
Absud von Hausenblasen hergestellt wurden.
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fr. flan << frk. flado ‘Fladen’, afr. gastel, Ir, galeau < Irk. waslil
‘Plannkuchen’.

Grofler und nachhaltiger als der germanische war jedoch der
Einflul} der hochentwickelten kulinarischen Kultur der Araber
auf die mediterrane Kochkunst des Mittelalters, der in einer
ziemlich grofien Zahl von arabischen Lehnwirtern seinen sprach-
lichen Niederschlag gefunden hat. Diese kulinarischen Arabismen
sind auf sehr verschiedenen Wegen in die romanischen Sprachen
eingedrungen.

Fiir den rein héfischen Charakter der mittelalterlichen Koch-
kunst typisch ist die schriftliche Entlehnung, wie sie M. Rodinson
in seiner wichtigen Untersuchung iiber Romania el aufres mols
arabes en ilalien fiir romania ‘plat de poulet aux grenades’, lo-
monia ‘plat de viande au jus de citron’ und sommacchia “plat de
poulet au summac et aux amandes’ nachgewiesen hat — Bezeich-
nungen, die samt den zugehtrigen Rezepten in den italienischen
IKochbiichern des 14. Jahrhunderts und im lateinischen Liber
figurieren. Sie blieben aber — éhnlich wie raniolle und ramele aus
it. ravioli in den franzisischen Kochbiichern des 14, bis 16. Jahr-
hunderts! — auf den hofisch schriftsprachlichen Ireis beschrinkt
und sind aus den Kochbiichern wieder verschwunden, ohne in
der zeitgendssischen Literatur je erwiihnt zu werden oder in
einem Dialekt erhalten zu bleiben.

Eine andere arabisch-iranische Bezeichnung, die bis ins Fran-
zisische eingedrungen ist, ist sikbdd ‘marinierter Fisch’, die im
Liber als scabefia, bei Guerrini als schibecce, bei Nola als escabeche
und im Ménagier in der verstimmelten Form espimbéche er-
scheint?,

Einen Hinweis auf einen moglichen Weg der Entlehnung gibt
M. Rodinson in seinem erwihnten Artikel tiber Romania, wo er
daran erinnert, dal} das lateinische Manuskript No 9328 der Bi-
bliothéque Nationale in Paris, in dem sich neben anderen Trak-
taten das Liber de coquina, das Tractafus und das Liber de ferculis
et condimentis — die lateinische Ubersetzung einer arabischen
Diiitetik — finden, gegen das Ende des 13. Jahrhunderts am an-

Y Cf, VRom. 22/2. * Cf. VRom. 22/2.
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gevinischen Konigshol in Neapel geschrieben wurde, Ende
14. Jahrhundert sich aber in der Bibliothek des Grafen Jean de
Berry befand. Dazu kommt, dali das lateinische Manuskript
Ne 7131 — um 1300 in Frankreich geschrieben — wie No 9328
Liber und Tractatus enthilt, daneben aber auch eine der dltesten
franzosischen Rezeptsammlungen, die Enseingnemenz qui en-
seingent a appareiiler toutes manieres de piandes*. Damit fehlt kein
Glied mehr in der Kelte, die den arabischen Orient iiber den Hof
der Anjou in Neapel mit der Hofkiiche der Konige von Frank-
reich verbindet®.

Es gibt allerdings auch arabische Bezeichnungen, die nicht auf
dem Wege der schriftlichen Entlehnung in die Homania gelang-
ten, sondern in Siditalien, Spanien oder den ilalienischen See-
republiken direkt von den Arabern iibernommen wurden. Es
handelt sich dabei naturgeméll eher um handelsfiahige Produkte,

v Zuletzt publiziert von G. Lozinskr, La Balaille de Caresme el
Charnage, Paris 1933 (Bibliothéque de 'Ecole des Hautes-1Ztudes,
Sciences hist. et phil, fasc. 262), p. 53.

? Viel weniger klar sind die Beziechungen der englischen zur me-
diterranen Kochkunst des Mittelalters. Unsere Unlersuchungen
haben erwiesen, dall die englische kulinarische Terminologie nicht,
wie die Herausgeber der englischen Texte annehmen (ef. The Form
of Cury, p. 3, und Two Fifteenth-Cenlury Cookery Boolks, p. 2), rein
[ranzdsischer Provenienz ist, dall sie vielmehr einen hichst inter-
essanten Spiegel der mediterranen IKochterminologie bietet. Line
ganze Reihe von Bezeichnungen mulb direkt aus dem Italienischen,
aus dem Katalanischen oder sogar aus dem Arabischen stammen,
da sie in franzdésischer Sprache nirgends belegl sind. Wir erwiihnen
engl. sambocade (Form of Cury) ‘eine Art Milchreis mit Holunder-
bliiten’, entsprechend il. sambugalo (Frari), engl. {redure ( Anciend
Cookery) ‘Brotsuppe’, entsprechend it fredura (Guermixi), und
schlieBlich drei Ausdriicke, denen wir im Verlaufe unserer Unter-
suchungen begegnen werden: rafioli, direkt aus dem Italienischen
entlehnt (ef. VRom. 22/2), endobaf, wahrscheinlich katalanischer
Herkunft (ef. VRom. 22/2) und syripe, wohl aus der arabischen Diii-
tetik iibernommen (cf. p. 70). Diese Bezeichnungen mediterraner
Kiiche, die heute spurlos aus der englischen Kochterminologie ver-
schwunden sind, illustrieren die scharfe Trennung zwischen der
kosmopolitischen Hof- und der Volkssprache, die wohl nirgends
schiirfer ausgeprigt war als im mittelalterlichen England.
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wie Fischkonserven oder Siilligkeiten, als um Rezepte: wir er-
withnen das schon zitierte sikbag, bollarga ‘Fischrogen’, cubbaifa
‘Art Torrone’ und marzapan®. Diese direkt iibernommenen Be-
zeichnungen haben sich im Gegensatz zu romania, lomonia usw.
bis heute in der Allgemeinsprache erhalten, sei es in den Dialekten
wie scapece, cubbaila oder in der Schriftsprache wie marzapan und
bottarga®.

An der Umwandlung der antiken in die mediterrane Koch-
kunst des Mittelalters hatten neben dem germanischen und dem
arabischen Einflul} auch die strengen Fastengebote des Christen-
tums entscheidend Anteil. Dieser Einflull manifestiert sich hiufig
schon in der dullern Form der Kochbiicher: in ihrer Zweiteilung
in einen Abschnitt fiir Fleisch- und in einen solchen fiir Fasten-
gerichte. Auch Gemiise, Kartoflel- und Siilispeisen werden von
dieser Trennung erfalit und, je nachdem sie tierische oder nur
pflanzliche Zutaten enthalten (vor allem: ob sie mit Felt oder Ol
zubereitet werden), in der Fleisch- oder in der Fastenabteilung
aufgeliihrt, Wie wichtig die Kenntnis dieser Fleisch- und Fasten-
formen desselben Gerichtes fir die Beurteilung etvmologischer
Probleme sein kann, wird sich beim Studium der Bezeichnungen
lasagne und maccaroni zeigen, die im Italienischen sowohl die in
Fleischbriihe gekochten und oft mit Fleisch geliillten Teigwaren
als auch die siile, im Ofen oder in Ol gebackene Fastenspeise
bezeichneten, bei der Ubernahme ins Franzosische jedoch bald
eine lautliche Differenzierung erfuhren, indem die angepaliten
Lautformen macaron und lozan zur Bezeichnung des Gebdcks
verwendet wurden, die italienischen IFormen macaroni und lasagne
sich dagegen als Bezeichnungen der in steigendem Malle impor-
tierten italienischen Teigwaren auch in Frankreich durchsetzten?.
Im Gebiete der Fastenspeisen hat sich iibrigens ein Charakteri-

v Cf. SretceERr, Aufmarschstraflen, p. 42 ss.

* Von Italien aus sind diese Arabismen zum Teil auch in die
itbrige Romania ausgestrahlt, wie bolfarga nach Siidfrankreich und
Spanien oder marzapan, das sich iiber die Grenzen der Romania

hinaus in ganz Westeuropa verbreitet hat.
3 Cf. VRom. 22/2,
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stikum der antiken Kiiche bis ins 18. Jahrhundert hinein erhal-
ten kannen: die Freude an dekorativen Verwandlungskiinsten,
das heillt an der tduschenden Nachahmung von Fleischgerichten
aus Fischfleisch oder reinen Surrogaten. So finden wir beispiels-
weise im Viandier, p. 51: Servelast de poisson, und im Livre forl
excellent, p. 62v: (Fufs falsifiez ou artificiels, und bei Lavarenne:
Jambon de poisson, Servelust de poisson pigeonneaux de blane de
brochel usw.

Im iibrigen erreichen aber die [ranzosischen, spanischen und
italienischen Rezepte des Mittelalters die raflinierten Verwand-
lungskiinste der romischen Kiiche bei weitem nicht. Kiinstliche
Schaugerichte, wie sie beispielsweise im Gastmahl des Trimalchio
bis zum Uberdrul} aufgetragen und geschildert werden, stellt man
nur in viel bescheidenerem Malstab her: so findet sich im Liber
das Rezept einer mit lebenden Vogeln gefiillten Pastete (11, 29:
De pastille avium vivarum) und im Viandier, p. 121, das Rezept
des Paon revestu, eines Plaus, der, mit seinen Federn besteckt -
einem lebendigen Pfau tduschend idhnlich -, als Schaustiick
aufgetragen wird. Auf die verbreitete Sitte, die verschiedensten
Gerichte mit Wappen zu schmiicken, weisen Bezeichnungen hin
wie Fscusson de gellee, Fleur de lys de gellee (Livre fort exvcellent,
p. 71r), Polaige ecarlelée ou parly (Viandier, p.69) und Blane
menger party (Meénagier, p. 44).

Die Zubereitung des einzelnen Gerichtes blieb jedoch — gemill
den Lehren der Diitetik® - dhnlich kompliziert wie in der Antike.
Das Fleisch wurde meist gekocht, dann gebraten und gehackt,
mit Gewiirzen, Essig, Honig und Mandeln vermischt, bis es seinen
natiirlichen Geschmack vollig verloren hatte. Diese Maskierung
des natiirlichen Geschmacks der Nahrungsmittel war iiber die
didtetischen Vorschriften hinaus ein eigentliches Ziel der mittel-
alterlichen wie auch der antiken Kochkunst, Erreicht wurde
dieses Ziel vor allem durch die iibermiliige Verwendung von
Gewiirzen, die fir die ganze prikolumbinische Zeit charakteri-
stisch ist. Man findet nicht nur in den Kochbiichern lange Listen

L CL p. 67ss.
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der nolwendigen Gewiirze!, sondern kann aus zeitgenossischen
Inventarien auch ersehen, dall diese Gewiirze tatsichlich ver-
wendet wurden. So erwiihnt zum Beispiel das Inventar des Be-
sitzes der Jeanne d'Evreux von 1370 an exotlischen Gewiirzen:
Pleffer, Ingwer, Zimt und Zimtbliite, Paradieskirner, Nelken,
Safran, Mastix, Koriander, Muskatniisse und Garingal®. Im un-
geheuren Konsum an seltenen und teuern Gewiirzen manifestie-
ren sich auch Freude an der Reprisentation und Bediirfnis nach
Luxus, die an den Firstenhiifen des Miltelalters in allen Lebens-
gebieten dominierten. Im Tractatus 11, 11, heiBBt es: «... Ad ho-
mines simplices el medioceres sufficiat: piper uncias 3 cum canella
et mica panis.» Gewdhnliche Gemiise, wie Erbsen und Lauch,
oder das Fleisch von Haustieren — abgesehen vom Gefliigel -
werden in den mittelalterlichen Kochbiichern nicht erwédhnt.
Wichtigstes Kriterium [iir die Wahl der Lebensmittel und der
Zutaten ist ihre Kostbarkeit und Seltenheit.

Ein weiteres Charakteristikum der mediterranen Kiche des
Mittelalters ist ihre kosmopolitische Offenheit: es werden nicht
nur Produkte entfernter Herkunft verwendel, sondern die Spei-
sen werden mit Vorliebe auch nach Rezepten [remder Herkunft
zubereitet. Dieselbe Tendenz weist M. Rodinson in seinen Re-
cherches [ir die arabische Kochkunst im Zeitalter der IKreuzziige
nach, indem er zeigt, dall das Kilidb al-wusla, eines der verbrei-
tetsten arabischen Kochbiicher (wenig vor 1261 geschrieben),
nicht nur arabische, iranische, dgvptische, berberische, Ltiir-
kische und kaukasische Rezepte enthélt, sondern auch einen
Braten nach frankischer Art erwihnt, was durchaus verstandlich
ist, wenn man bedenkt, dall dieses Werk in der Kreuzzugszeit
verfalit wurde — ebenso wie die Talsache, dali das Kapitel der
Gewiirzsaucen mit sls tiberschrieben ist, dem Plural von salsa,
also eine mittelalterliche Entlehnung von it. salsa darstelll.

In édhnlicher Weise finden wir auch in den spanischen, italie-
nischen und franzosischen Kochbiichern des Mittelalters — neben

L G Viandier, p.96; « Espices appartenantes i ce présent Viandier
Gingembre, canelle, girofle, graine de paradis, poyvre, mastic, garin-
gal, noix muscade, saffran, canelle, sucre, agnis el pouldre fine.»

? Cf.LEGrAND D'AUssY, Lavie privéedes Frangais, Paris 1815, p.13.
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den erwiihnten, die Mittelmeerlinder und Deutschland betrefTen-
den Herkunftsbezeichnungen — Ausdriicke wie Brodo saracenico
(Frati) oder Brouet georgiet (Livre forl excellent), welche letzlere
Bezeichnung an die von Rodinson aus dem Kifah al-wusla er-
withnten Filets nach georgischer Art erinnert.

I Die Nevorientierung in Halien und ihre Ausstrahlung
nach Frankreeich im 16, Jahrhundert

Im Laufe des 15. Jahrhunderls selzte in Italien aul dem Ge-
biete der Ernihrung eine Entwicklung ein, die — in der Folge
durch die Entdeckung Westindiens und dem hieraus resultieren-
den Sturz der Gewiirzpreise unterstiilzl — von den mittelalter-
lichen Mischgerichten und Gewilrzsauecen wegfithrte zu einer
Ikochkunst, die sich immer mehr bemiihte, den einem Nahrungs-
miltel eigenen Geschmack nichtl zu zerstoren, sondern durch ent-
sprechende Zutaten noch besser hervorzuheben und zu ergéinzen.

Die erste Frucht dieser Neuorientierung war das 1476 erschie-
nene lateinische Kochbuch und didtetische Traktat De honesta
voluptate et valefudine des Platina Cremonensis, hinter welchem
Pseudonym sich der papstliche Bibliothekar Bartolomeo Sacchi
verbarg. Es ist das kein revolutionierendes Werk; manch mittel-
alterliches Gericht findet sich hier noch — wir erwihnen nur das
Rezept der Ova Trutae condila wl Pisa credantur (p. 119); die
neue Tendenz zu einer einfacheren und differenzierteren Zuberei-
tungsart ist jedoch uniibersehbar und setzt sich dann siegreich
durch bei den beiden reprisentativen Nachfolgern Plalinas im
16. Jahrhundert: bei Cristoforo di Messibugo, dem Haushof-
meister des Kardinals Ippolito d’Este von Ferrara, dessen Ban-
chelti 1549 erschienen, und bei Bartolomeo Seappi, dem Leibkoch
von Papst Pius V., der 1570 seine Opera publizierte.

Nach der neuen Kochtechnik wurden beispielsweise die Fische
in einem Sud aus Wein, Wasser und Kriulern gekocht (fr. couri-
bouillon) und hierauf, ohne weitere Komplikationen, mit einer
Sauce serviert. Auch das Schmoren des Fleisches im gedeckten
Gefali (it. stufare, fr. éluver) gehirte zu den Neuerungen. Die
Suppen waren nicht mehr wie im Mittelalter mehr oder weniger
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komplizierte Ragouls, sondern bestanden nur noch aus Fleisch-
brithe mit einer Einlage. Die pflanzliche Nahrung wurde all-
gemein stirker beriicksichtigt: neue delikate Gemiise, wie Spar-
geln, Schwarzwurzeln, Artischocken und Fenchel, tauchten auf.,

Neu war auch die Sitte, als Vorspeise Salate, Hadieschen,
Oliven, rohe Fenchel, Schinken und Wurstwaren und zum Nach-
tisch Kise und Friichte (Orangen, Trauben; Apfel, Birnen) auf-
zutragen; also alles Dinge, die ohne irgendwelche Zubereitung
direkt auf den Tisch kommen®., Diese Anfipasti von leichten und
delikaten Speisen wurden oft zu eigentlichen kleinen Mahlzeiten
ausgebaut, den Collationi, die in der Nacht wiihrend eines Festes
oder nach einer Theaterauffithrung serviert wurden. Wir werden
im Kapitel iiber daube sehen, dall diese colations oder ambigus,
wie ihre reichere Form genannt wurde, im Frankreich des
17. Jahrhunderts sehr en pogue waren?.

Diese skizzierte Entwicklung der Kochkunst in Italien griff im
16. Jahrhundert auch nach Frankreich tiber; der Platine en
francoys macht schon 1505 die neue italienische Richtung in
FFrankreich bekannt; er erreichte allerdings nicht die Zahl der
Neuvauflagen, welche das durchaus mittelalterliche Livre fort
evcellen! im Laul des 16. Jahrhunderts erfuhr. Viel bedeutender

! Scappi unterscheidet Vorspeise und Nachtisch als Primoe und
Ultime servitio di eredenza von dazwischenliegenden 3 bis 4 servifii
df cucing, Als Beispiel sei ein Primo servitio di eredenza genannt,
wie er von Scappi in seinem vierten Buch Dell’imbandire vivande,
p. 165v, aufgefithrt wird:

Visciole o marasche

Arbicoccole grosse

Insalate di verdura di piu sorte

Alici acconcie con aceto, olio e origano

Bottarghe acconcie

Sgombri marinati, servili con suo sapore sopra

Fravolini marinali con suo sapore sopra

Tortiglioni ripieni alla Lombarda

Insalata di code di cinquecento gambari

Ricotte passate, servite con zucearo sopra

Pasticei di Corvi di sei libre per pasticei, serviti freddi,

Cf. anch Messinuao, Convili diversi, p. dGss.

2 Cf. VRom. 22/2,
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aber war der direkte Einflufl, welchen die Italiener am Hofe der
letzten Valois in allen Bereichen des hofischen Lebens ausiibten.
Es sei nur daran erinnert, dall Katharina von Medici, anldafilich
ihrer Vermihlung mit dem franzosischen Dauphin, dem spéiteren
Henri 11, 1533 eine ganze Anzahl florentinischer Kiche in threm
Gefolge nach Paris mitbrachte.

Montaigne macht sich in seinen Essais (Livre I, chap. 11)
lustig iiber die grolle Wichtigkeit, welche der italienische Haus-
hofmeister des Kardinals Caralla der Kochkunst, der Dekoration
und Anordnung einer Festtalel beimilit:

wll m'a faicl un discours de cette science de gueunle, avec une
gravilé et contenance magistrale, comme s'il m'eust parlé de
gquelque grand point de théologie, 11 m’a déchiffré une différence
d'appétits: celuy qu’on a a jeun, qu’on a aprés le second et tiers
service: les movens tantost de I'éveiller et picquer: la police des
sauces, premicrement en général, et puis particularisant les
qualitez des ingrédiens el leurs effects; les différences des salades
selon leur saison ... Aprés cela, il est entré sur 'ovdre du service
plein de belles et importantes considérations. Xt toul cela enflé
de riches et magnifiques paroles, et celles mesmes qu’on employe

4 traicter du gouvernement d’'un empire.»

Dieser Einfluf} der verfeinerten italienischen Lebensart spiegelt
sich in der Terminologie der Kochkunst wie auch in der Termi-
nologie des hifischen Lebens, des Vergniigens, der Kleidung, der
AubBen- und Innenarchitektur in einer groflen Zahl von italie-
nischen Lehnwirtern.

Neben den Bezeichnungen [iir Teigwaren ravioli, maccaroni
und lasagne, mit denen wir uns spiiter beschiftigen werden, wur-
den im 16. Jahrhundert noch eine ganze Reihe weiterer IKiichen-
wirter aus dem Italienischen entlehnt, so zum Beispiel cervelas,
boutargue, caviar, animelle, chambelle, frangipane, massepain,
artichaut, brocoli, salsifis, bergamoltle, perce’.

Unter diesen aus dem [talienischen entlehnten Wartern gibt
es nicht nur Bezeichnungen orientalischen Ursprungs, wie masse-
pain, caviar, boutarque®, sondern auch Worter, die aus der kata-

' Cf. H. Winp, Les mols ilaliens infroduits en [rangais au

X VI siécle, p. 16855,
2 Im FEW 1,654, figuriert bowlargue als arabisch-provenza-
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lanischen Kochlerminologie am Hofe der aragonesischen Kinige
in Sizilien und Neapel in die zeilgenossische italienische Kiichen-
sprache eingedrungen waren. Dazu gehiren die durch den Plaline
francois iibernommenen Bezeichnungen Mirause de Cateloigne
und Carabasse a la cathelane, des weiteren auch capirotade und
erst im 17. Jahrhundert daube, deren Weg vom Katalanischen
iiber das Italienische bis in die franzosische Kochterminologie
wir im folgenden IKapitel iiber daube nachzeichnen werden?.

Angesichls dieses betriachtlichen sprachlichen Beitrags Italiens
mag es erstaunlich scheinen, wénn Sainéan in La Langue de
Rabelais, Bd. 11, p. 204, schreibt: «L’art culinaire de la Renais-
sance est éminemment francais. Quelques apports de ['Orient et
de I'Italie mis 4 part, la grande majorité des noms de plats est
nationale.» Iis eriibrigt sich, an dieser Stelle auf die Unhaltbar-
keit der zweiten Behauptung einzugehen; der erste Satz dagegen:
«L'art culinaire de la Henaissance est éminemment [rancaiss,
entspricht insofern den tatsdchlichen Verhillnissen, als die fran-
zosische Kochkunst, wie sie sich uns in Kochbiichern — mit Aus-
nahme des Plaline frangois — und in literarischen Belegen dar-
stellt, trotz dem ilalienischen Einflusse noch durchaus mitlel-
alterlichen Charakter hat: das heillt, sie ist nicht franzisisch,
wie Sainéan sagl, sondern noch ganz der mediterranen mittel-
alterlichen Tradilion wverhaftet, von der sich die italienische
Kochkunst gelést und selbstindig gemacht hat.

Was die italienischen Lehnwiirter betrifTt, so bezeichnen sie ja
zum Teil auch noch eher mittelalterliche Gerichte, wie raynolle,
capilotade, cervelas, zum Teil allerdings auch delikate Speisen,
wie animelle, caviar, arfichaid usw,

lisches, eapiar (2, 557) als arabisch-italienisches Lehnwort. IDa nun
aber einerseits SteiceEnr in den Aufmarsehsiraflen, p. 47, zeigl, dall
die siidfranzdisischen und spanischen boffarga-Formen aus dem
Italienischen entlehnt sind und anderseits in den italienischen
Kochbiichern bollarga und eaviareo meist miteinander genannl wer-
den, LBt sich wohl auch annehmen, dall bolfarga nicht nur {iber
den Umweg tiber das Provenzalische, sondern aueh direkt aus dem
Italienischen nach Frankreich gelangl ist, um so mehr als wir bei
Amvor (zit. Huvcurr)auch die italienische Laulform bolargues finden.
1 Ef. VRom. 22(2.
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Dieses Durch- und Nebeneinander von alter Richtung und
neuen Tendenzen ist charakteristisch fiir diese Epoche: es sollte
noch bis zur Mitte des folgenden Jahrhunderts dauern, bis die im
15. Jahrhundert in Italien begonnene Wandlung der Kochkunst
im ersten franzisischen Kochbuch ihre Friichte trug. Wir denken
dabei nicht so sehr an das beriihmte Kochbuch von Lavarenne
(1651), dessen Rezeptle teilweise noch ziemlich barbarisch an-
muten, als an das ausgezeichnele Werk des unbekannten Sieur
Hobert L'art de bien fraiter von 1674, dem kein groller Erfolg
heschieden war, dessen Grundsitze und Anordnungsprinzipien
jedoch durch die bekanntesten Autoren des 18. Jahrhunderts von
La Chapelle bis Caréme beibehalten wurden. Der Sieur Roberl
schrieb in der Einleitung zu seinem Kochbuch Dinge, die Platina
in Italien schon vor 200 Jahren erkannt hatte:

«Je scay bien qu'en maliére de nouveautdés il n'est pas facile
de plaire 4 toul le monde et que comme les humeurs aussi les
gousts sont differens: mais si dans ce rencontre on se veut donner
la peine de faire quelques réllexions sur le sujet que je lraite
anjourd’hui par des voies toutes opposées i celles donl quelques.
vienx auteurs ont parlé 4 leur mode, on ne peut disconvenir, on
avouera méme que j'ai eu raison de reformer celte antique el dé-
gotitante maniére d’apprester les choses et de les servir, dont la
disconvenance et la rusticité ne produisent que profusions exees-
sives sans ordre, que dépenses inuliles sans ménagements, et
enfin que superfluités incommodes, sans profit et sans honneurs.
Ce n'est point aujourd’hui ce prodigieux regorgement de mels,
I'abondance des ragouts et des galimafrées, la compilation extra-
ordinaire des viandes qui composent la bonne chere, ce n'est pas
cet entassement confus de diverses especes, ces montagnes de
rost, ces entremets bizarrement servis, ol il semble que 'arti-
fice et la nature s’aillent entierement épuiser pour la satisfaction
des sens, qui font 'objet le plus sensible de la délicatesse de
nostre goust, ¢’est bien plitot le choix exquis des viandes, la fi-
nesse de leur assaisonnement, la politesse et la propreté de leur ser-
vice ... qui contribuent essentiellement 4 la bonté d'un repas ...»

Im 17. Jahrhundert wirkte sich der italienische Einflul nicht
mehr aus — wie im vorhergehenden Jahrhundert — in der Uber-
nahme einer grofllen Zahl von italienischen Gerichten und ihren
Bezeichnungen, sondern in einer tielgreifenden Umgestaltung der
Kochtechnik. Immerhin wurden auch im 17. und 18. Jahrhundert
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noch italienische Gerichte iibernommen, wie beispielsweise daube!,
paupietle?, poupeton® und brésolet.

Zirich Alice Vollempeider
(Schluli folgt)
1:Cf. VRom. 28/2.

® Unsere Materialien weisen darauf hin, dall paupieite ‘Fleisch-
vogel’ oder dilteres poupielfe nicht, wie im FEW 8, 548, angenom-
men wird, eine Ableitung von afr, pelpe, sondern ein italienisches
Lehnwort ist und in Lautform und Bedeutung it. polpefla ent-
spricht, dessen Bedeutungsentwicklung wvon ‘Fleischvogel' im
16, Jahrhundert zu ‘Hackfleischkugel’ im modernen Italienisch
wohl daran schuld ist, dall die Identitit der beiden Gerichte bisher
nicht entdeckt wurde, obwohl die hiinfige Bezeichnung « I Halienne
(cf. La CuapeLLE IV, p. 184 Popieftes a I Halienne, und Manix 111,
p. 145 Poulpetles a I'Ialienne) den Gedanken an eine italienische
Herkunft des Gerichts eigentlich nahelegt. Polpefla wird in allen
italienischen Kochbiichern des 16. und 17, Jahrhunderts mit meh-
reren Rezepten erwiihnt; der erste franzdsische Beleg stammt nicht,
wie das FEW angibt, aus dem Jahre 1732: Poupieties ist schon
1691 bei Massiaror (p. 449) zu finden.

¥ Poupelon ‘Hackfleischpastete’ ist genau wie poupielle ein ila-
lienisches Lehnwort und kommt von pelpeflone, das urspriinglich
eine grolle polpetfa (cf. Scaprr, p. 23r) bezeichnete, oft aber auch
cinfach als Syvnonym von pelpella verwendet wurde (ef. Scarrr,
p. 88v), gegen Ende des 16. Jahrhunderts aber eine Bedeutungs-
verschiebung zu ‘Hackbraten' erfuhr, wie Ouvpin 1627 bezeugt:
apolpeftone: sorte de viande de veau ou aulre, hachée comme nos
andouillettes, mais en gros peloton ou bien comme un giteau.»
In dieser Bedeutung wurde polpeffone dann ins Franzdsische iber-
nommen, wo es zum erstenmal 1651 bei Lavanrexne erscheint als
Bezeichnung einer Hackfleischpastete mit einer Linlage von Ge-
fliigelragoit und delikaten Gemiisen, wie Spargeln, Champignons
und Artischocken. 1691 schreibt Massiavor iiber dieses Gericht:
«L.’on fail des poupefons de toutes sortes de viandes: ce qui déguise
Ie poupefon, ¢'est le ragoit différent qu'on met dedans» (p. 183).
Die Umformung des einfachen italienischen Hackbratens in das
komplizierte und delikate franzisische Gericht ist sehr bezeich-
nend fiir den dominierend héfischen Charalkter der stiindig sich
verfeinernden franzisischen Kochkunst des 17. Jahrhunderts.

1 Brésole ‘grilliertes Stiick TFleisch’ kommtl von it. brisauolo
(Scarel), brasiolo (Epulario), heute braciuola. Der erste Beleg im
Franzasischen findet sich 1691 bei Massiavot (p. 168 brusoles) und
spiiter bei La Cuaperve 1735 (111, p. 701 brésolles I Italienne).
Cf. auch FEW 1, 507,
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