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Der Einflull der italienischen ani die franzisische
Kochkunst im Spiegel der Sprache

(Lweiter Teil: Wortmonographien)

Fr. danhe

Im FEW 3, 168, findet sich unter daube lolgende Herleitung:
« Dem Verbum adobar hat das Spanische die Bedeutung ‘schmoren’
gegehen. Daraus entlehnl nlr. danbe *manicre de faire cuire i
I'étoullée’ (seit 1640} » [<s werden eine ieihe von Belegen aus den
franzisischen Dialekten angelithrl und hieraul der Ansicht des
DGen., Ir. datbe Komme von il dobba “schmoren’, enlgegengehal-
ten, dal} dieses italienische Worl ein einziges und erstes Mal bei
Oudin 1640 und in keinem spéiateren ilalienischen Worterbuch ver-
zeichnet werde, im Spanischen dagegen heale noch in der Bedeu-
tung ‘schmoren’ geliufig sei, weshalb man eher vom spanischen
Worl auszugehen habe,

Studiert man in den Kochbiichern die éiltesten Bezeple von [r.
daube, span. adobado, it. adobbo, dobba (in den italienischen Koch-
hiichern des 16. und 17. Jahrhunderts gibl es zahlreiche Belege
fiir dobba und adobbo), so [alll vor allem die sachlich unrichlige
Definition von daube in den Auslithrungen des FEW auf. Den
iltesten Beleg gibt das spanische Libro de guisados des Ruberto
de Nola von 1529; p. 50v: Potaje de carnero adobado, Potaje de
adobado de gallina, Polaje de cabrilo adobado. Die genane Bedeu-
Lung von adobado wird aber erst aul p. 51 v klar, wo es cin Rezept
gibt fiir: Vinagre en que es higado adobado.

Adobar mull also bedeulen “in Kssig einlegen, beizen oder mari-
nicren” und ein Potaje de carnero adobado unserem Sauerbraten
oder sauren Voressen entsprechen, das heif3t, ein Gericht aus vor-
her in Essigbeize eingelegltem Fleisch (heute fast ausschliefilich

tindfleisch) darstellen.



308 Alice Vollenweider

Diese spezielle Bedeulung von adobar, der wir auch in den ita-
lienischen und den [rithen franzosischen Belegen begegnen wer-
den, ergibt sich zwanglos aus den sonst in diesen Sprachen ver-
breiteten Grundbedeutungen: “zum Ritter schlagen (aus der fran-
zosischen Feudalsprache ins llalienische, Spanische und Portu-
giesische eingedrungen) = bewallnen = ausriisten > herrichten’,
um so mehr als es schon [rither in der allgemeinen Bedeutung
‘Iissen zubereiten’ in die Kiichensprache eingedrungen ist, wie das
cine Stelle ans dem katalanischen Roman de Blaquerna aus dem
13. Jahrhundert zeigl: « Al VI iorn Narpan dix a Blaquerna que
aucizes una auca daquellas que tenia en pasl en que la adobes al
disnars (zit. R 6, 522).

Der Zweck des Marinierens oder Beizens bestehl einerseils in
der Lockerung der Fleischfaser bei weniger zarten Fleischstiicken
- so wird das Fleisch beim Sauerbraten (Nola: adobado de carnero)
vor dem Kochprozell in IEssig eingelegt -, anderseits kann die
Issigheize auch als Konservierungsmillel dienen.

Ausschlielilich in dieser zweiten Funktion finden wir den adobo®
1745 bei Altamiras:

e Adobo para peseado: FFreivas el pescado sin harina v haras

el adobo de este modo: Coge hojas de laurel, ajos machados, vi-

nagre fuerte, tomillo, hinojo, oregano, unos pedacitos de naranja;

con Lodo eslo haras un cocimicnlo, v echaras el pescado frio en
el, v si non Luviere baslanle sal, se la pondras a proporcions

(p. 101),

Um eine IKonserve [iir lngere Zeit, nicht nur fiir wenige Tage
wie beim obenerwithnten Hezepl, handelt es sich beim Adobo de

U Phas Aragonesische und das IKatalanisehe kennen adobar heule
noch in dieser allgemeinen Bedeutung., CL Borao, Aragones.: oado-
bar, ... en caslellano aderezar o guisars; Moy, Suppl. cal. REW:
cgdobar, aguiar, assaonars, Auch in Stdfrankreich ist diese Bedeu-
Llung verbreilet. G S, Pavay, Béarn: widdoubd, appréter, assaison-
ners; Misrran, Trésor: cadoud, apprél des viandess,

2 Neben der Partizipialableitung adobado, die als Adjektiv ‘in
lissig eingelegt, mariniert’ und als Subslantiv ‘das eingelegte, mari-
nierle Fleisch' bedentet, existiert das deverbale Substantiv adoba,
als Bezeichnung der Marinade oder Beize aus Essig und Gewilrzen,
in welche der gebratene Fiseh oder Fleisch eingelegl wird.
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aceylunas (p. 144), wo die Oliven in einen adobo de agua y sal ein-
gelegt werden.

Auch im modernen Spanisch bedeutet adobar — entgegen der
Annahme des FEW — nicht ‘schmoren’ und adobado nichl "Sehmor-
fleisch’®, sondern es beziehen sich beide Terminl vorwiegend aufl
die Konservierung wvon Fleisch, Fischen oder Gemiisen und
Frichten durch Essigheize, Salzlake oder lrockenes Einsalzen?®,

Im Ialienischen linden wir dobba 1519 bei Messibugo zum
erstenmal erwithnt; auch hier - wie im Spanischen — ausschliefi-
lich als Bezeichnung der Marinade:

cCapponi, Pollastri, Pizzoni e altri uceelli in bafella o dobba e
similmente carne e pesce d’ogni sorte,

IFaccianosi stare li veeelli per 20 hore in una compositione
fatta di aceto, pitartamo, pepe, aglio ¢ mosto cotlo, cavinosi poi
e lascinosi scolare e faccianosi infarinare ¢ (viggere in dileguito ...

IZ simile farai de Luzzi o altvi pesci nel ponerli in dobba, frig-
gendosi poi in olio...

La lonza di Poreo Cinghiale o domeslico, o Cervo ... porrasi in
dobba al medesimo modo, ma vuole slare due o tre giorni am-
moglic innanti che sia adobbate. 1271 vitello non & conveniente
porlo in dobba ..o (p. 571, V).

In seinen Speisezelteln nennt Messibugo unter den kallen Anti-
pasti immer wieder dobbe, also kalles Fleisch oder Fische, die
durch vorangehendes Marinieren [iir einige Zeit haltbar gemacht
wurden, Die Bezeichnung der Marinade, dobba, wird hier also aul
das marinierte Fleisch selber iibertragent:

L Dieses Beispiel zeigh, dal adobo auch fiir “Salzlake’ (fr. saumure)
stehen konnte, obwohl das Spanische schon lange Fir diese beson-
dere Art Beize den Terminus salmorejo kannte.

2 Die spanisch-deutschen Wirterbiicher von Tornnavsex und
Srany-Grossmans ibersetzen allerdings adobado mit “Sehmor-
feisch” und adobar mit ‘schmoren’ (nur ToLnavsexN),

P CL DLE vadobar, guisar, poner o echar en adobo las carnes espe-
cialmente la de puerco u otras cosas para sazonarlas y conservarlas,
wdobo, salsa o caldo con que se sazona un manjar, cualquier caldo,
¥ esp. un compuesto de vinagre, sal, oregano ... que sirve para
sazonary conservar ... adobado, carne v esp. la de puerco, puesta en
aefolo, »

* Fine dhnliche Ubertragung fand statt bei IFleischgerichlen wie



400 Alice Vollenweider

«1Robbe per Antipasti, o Tramezi come Polpette, Cervellati
Salsicie, Dobbe e altris (p. 151 v).

Bei Seappi finden wir nur den Ausdruck in adobbo:

« Per cuocere Trutle che siano state in adobbo, su la graticola
¢ in altri modi» (p. 10271).

o Per cuocere Ostreche in adobbo. 1 Ostreche in adobbo son
portate in Roma di Corsica, perché, come di sopra ho delto, rare
volte ne sono portate fresche, el quelle s'infarinano et si friggono,
el si serveno con sugo di melangole, et zuccaro sopra, el se ne
possano fare tutle le vivande, che si fanno delle fresche, 15t se
saranno troppo salate, si faranno stare in molle nell’aequa te-
pida. »

Diese Nachschrift lalit vermuten, dall adobbo hier wie bei Alta-
miras die Salzlake bezeichnet, in der die Austern fiir den Trans-
porl konserviert wurden, obwohl auch das Italienische dafir den
Terminus salamoia besitzt (ef. Frati, p. 49: Salamura de anguille
aplime).

Auch das bekannleste Kochbuch des 17, Jahrhunderts, die Arle
di cucina des Venezianers Stefani, kennt noch die Zubereilung
i1 adobbo:

woo e (del coscelbo lardalo di vitello) farai un pasticeio freddo
e quanto pia si lascerd in adobby tanto pit sard buonos (p. 25).

... se ne (del Lueeio) Fanno bragiolelle messe in adobba di pol-
vere derbe odorifere, cotte alla gradella ... » (p. 56).

e Tordi eolli a rosto, posti in adobbo in salsa reale?. »

civel, saupiguel, capilofade u.a.m., die in den dllesten Kochbiichern
allesaml als Saucen aufgelithrl werden.

U Pdie sedsa peale, eine der beriithmtesten Saucen der italienischen
iiche der Henaissancezeil, wurde auch von der franzisischen IKii-
che adopliert; 1542 erscheint sie zum erstenmal im Liore forl ex-
cellent als Saulee readle (p. 641) und fehlt spiiter in der einheimischen
Laulung Seatee rogale bis Ende des 18, Jahrhunderts in keinem fran-
zOsischen Iochbuch mehr, Das enlsprechende Rezept bei SteraNi
lautet: «Piglerai un pignatino ben vitriato, un oncia di stecchi di
canella, mezza di garofani, oncie tre di zucearo, un bicchiere e mezo
d’acelo, coprendo bene il pignattino con carta e coperchio, accio
sia ben stulfato facendolo bollire a fuoco lento, consumato che sard
per meta, sard a perfettione; questa Salsa potrai servire con tutte
le sorti d’arosto, tanto domestici, quanto selvatici (p. 70). » Hier han-
dell es sich also um cine gekochle Essigsaucee, die auch als Marinade
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Auch hier begegnen wir wieder der Doppelfunktion dieser Zu-
bereitungsarl: in den ersten beiden Rezepten wird das Fleisch vor
dem Kochprozell in den adobbo eingelegt; im letztzitierten ist er
als salsa reale ein Konservierungsmitlel, in dem die schon gebra-
tenen Viogel aufbewahrt werden, dhnlich wie bel Allamiras der
sebackene Fisch'.

Im Laufle des 18, Jahrhunderts verschwindet die Bezeichnung
in adobbo aus der kulinarischen Terminologie und lebt heute im
italienischen Sprachgebiet nur noch als sizilianischer Dialeklaus-
druck adubba "salsa d’aglio, pepe e acqua salta’.

Auch im Franzosischen ist die Erwahnung in der Oudin-Aus-
gabe von 1640 nicht der erste Beleg, Schon im 16, Jahrhundert
linden wir die Form adobbe bei Marnix, der in seiner drastisch
bildhaften Sprache gern Bilder aus der IKochkunst verwendet:

w. sioelle [la religion chrélienne] n'eust esté adobbé ¢n ce sirop
magistral [des commentateurs catholigques] ...« (vol. T, livre VI,
- b).

aComme Dicu culb erédé du commencement deux baleines ... il

s'advisa d’en tuer UVune el la meltre en adobbe bien salée .,.»
(vol. I, livre V, p. 7).

Auch hier also hat adobbe die Bedeutung “Salzlake, Pokelbriihe’,

Oudin registriert, wie das FEW erwihnt, zum erstenmal die
Form daiehe mit der unbestimmiten Erklirung ‘spetie 'intingolo’.
Die Graphie au ist unter dem Einflull von mfr., nfr. deuber ‘schla-
gen, priigeln” (nach dem FEW eine regionale Form von adouber,
in der sich vortoniges o nicht zu % gewandelt hal, nach dem Dién,
von dealbare abzuleiten) entstanden.

verwendet werden konnte. Auch unsere moderne IKiiche kennt ja
die gekochte Beize, die rascher auf die Fleischfasern wirkt, da sie
heild verwendet wird,

LI p. 398,

G Sawviontin RODR 4, 98, — Die vom FEW erwithnten verein-
zelten dialeklalen Belege aus Oberitalien sind wohl aufl franzisi-
schen Einflull zuriickzufiithren oder frith aus der Schriftsprache ein-
gedrungen. Wirklich lebendig war adobbo, wenn man von den sizi-
lianischen Dialekten absieht, immer nur im engbegrenzten Sektor
der schriftsprachlichen Kochbuchterminologie,

6
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Das erste Tranzosische daube-Rezept gibt Lavarenne 1651 in
scinem Cuisinier francais:

aMembre de moufon o o daube!: 11 le faul bien larder avee
gros lard, puis 'empoler avee de 'eau et duo vin el bien 'assai-
sonner: lors qu’il sera presque cuil mettés-y du vin blane & pro-
portion, et le faites achever de cuire avee lines herbes, écorce de
citron ou d’orange, mais fort peu de peur de V'amertuime; lors que
vous le voudeés servir, garnissés-le de persil et de Neurs®, »
Dieses Rezepl entspricht genan der Definition von daube, die

der Diclionnaire de Trévowr von 1730 gibt:

o Daebe, cuisson d'une viande qu’on fait boullir dans une mar-
mite avee du vin, du lard et des épices (condita lardo, vino et
aromalis caro), »

Aufl den ersten Blick scheint dieses [ranzosische Rezepl kaum
mehr etwas zu tun zu haben mil dem it adobbo oder dem span.
adobade. Ein Blick in die Bezeptsammlungen zweier Zeitgenossen
von Lavarenne — Pierre de Lune und Sieur Boberl — zeigl uns
aber, dal} dem nicht so isl und dall die Zubereitung « la daube
immer noch — wie in den italienischen und spanischen Rezeplen
dazu dient, das Fleisch zarter und zugleich fiir einige Zeil haltbar
zu machen. Nur tritt die Mischung von Bouillon, Wein, Essig und
Crewiirzen, in der Lavarenne sein «Membre de moulons kochen
il an die Stelle der ungekochten, kalten Marinade. So stimmen
die da-la-danbe-1iezepte in Pierre de Lunes Cuisinier und Sieur
Roberls L'art de bien traiter® in ihrem ersten Teil genau mil den-
jenigen Lavarennes Giberein; das Fleisch wird dann aber nicht
heild serviert, sondern in seiner Brithe erkallen gelassen und in
cine wellie Servieltle eingehillt aul den Tisch gebracht.

U Die Form a la daube anstelle von it in dobba oder in adobbo
stellt woll eine Anpassung an die bei Lavarense sehr helieble ana-
Iytische Bildung neuer Termini mit Hilfe von & la (maode de) dar
{cf. 4 la rovale, i la reine, 4 la cardinale, a4 'angloise, & Fitalienne,
alalogale, i la marotte, 4 'étuvee, i la mode: alle bei LavareNsg).

* Ahnlich wird von Lavaresse die Zubereitung des Poulet
d'Inde (p. 39), der Pitee de boeaf (p. 41), des Cochon & la daube
(p. 43) und der Ove a la doube (p. 43) beschrieben.

e Lung, p.o 48: Pieds de pore & fa danbe; p. 1320 daube de chair
d'anguilles: p. 166: Oysons a la daube. 1. art de bien (raiter; p. 169:
Oisons « la daube; po 256: Macreuses au courbouillon ou a la dabe.
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aOysons « la daube: Lardez vos ovsons de moyven lard, assai-
sonnez de sel, poivre, cloux, muscade, laurier, siboulles, citron
vert ot les envelopez dans une servietle, les failes cuire dans un
pot avee bouillon, vin blanc el un pen de bon verjus et les laissez

a demi froidir en leur bouillon, servez sur une servietle avec

Lranches de citrons (De Lune, p. 166).

Spéter begann man einen IKalbsful} in der Weinbouillon mit-
zukochen, um die Sauece beim Erkalten zum Gelieren zu bringen,
so dall sich dann das kalte Fleisch von Sulze umhiillt prisentierte.

e Rovelle de pean o la dacbe: .. Laisser ensuite refroidir dans son
assaisonnement et servir froid avee de sa gelées (Les Dons de

Comus, vol. 1, p. 269).

Wie wir p. 399 bei Messibugo [eststelllen, so wird auch im FFran-
zisischen der Ausdruck daube bald auf das a la daabe zubereilele
Fleisch iibertragen®. Findeutig in dieser Hinsicht ist die Bemer-
kung des venezianischen Gesandten Lippomano, es sei bei den
Damen des Hofes in Versailles Sitte «de garder quelgues bonnes
dirithes et jambons dans leurs armoires®s,

Ganz spezielle daube-Rezeple finden sich im Cuisinier moderne
des Vineent de La Chapelle, im dritten Teil, der belitell ist: «De
la Marine» und Anleitungen enthalt, die verschiedensten Gerichie
und Nahrungsmillel [iir eine Meerfahrl haltbar zu machen. Hier
bezeichnet a la daube die Herstellung ciner Dauerkonserve: das
Fleisch wird nicht nur eingesalzen oder mariniert, sondern daraufl
in ausgelassenem Schweinefelt fast gar gekocht und zuletzt zu-
sammen mit Plefferkornern und Lorbeerblitiern in Kleine Fisser
eingeschichlet, mit heiBlem flisssigem Fett bedeckl und so aulbe-
wahrt®. Ohne vorerst aul die spileren Wandlungen des dabe-

VOAL Lart de bien trailer, p. 348.

*OLL Relations des Ambassadeurs Véniliens sur les affaires de
France au X VIIY siécle, p. p. M. N. Tomymaseo, Paris 1838, vol. 1,
p. 86, — Noch 1742 heillt es in der dritlen Auflage von MassiaLors
Cuisinier rogal el bourgeois unler Daubes: «Esl un ragotal qui se
mange froid et qui est forl en usage avjourd’hui.»

* Cf. LA CHAPELLE, vol. 111, p. 13: Oisons ou Oies ¢ la daube. Aus
dieser Sphiire stammt wohl auch der im Larousse du X X° siécle
figurierende Terminus endaubage ‘viande de boeal préparée en con-
serve dans des boites de fer-blane’,
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Rezeptes einzugehen, kinnen wir hier schon feststellen, daf} die Be-
zeichnung a la daube im Franzisischen weniger scharl umrissen ist
als it. adobbo oder span. adobo und nur noch in seltenen Fiillen seine
urspriingliche Bedeutung "Marinade, Beize' bewahrt hat', Diese
franzisischen Verhiltnisse liegen wohl vor allem darin begriindel,
dall im Franzosischen des 17, Jahrhunderts der Platz von adobbare
und adebbo durch die Bezeichnungen mariner und marinade ein-

Senomiimaen wurd le.

IZs scheint uns hier angezeigt, in einem Exkurs Herkunft und
Bedeutungsentwicklung dieser beiden Termini kurz zu beleuchten.
Fr. mariner ist wohl aus il. marinare entlehnt. Verschiedene
Tatsachen scheinen uns daraul hinzuweisen. Einmal finden wir
auller cinem Lancerons marines bei Rabelais® - es handelt sich hier
wohl um eine vereinzelte frithe Ubertragung aus dem Italieni-
schen — bis Lavarenne keinen franziosischen Beleg, withrenddem
im Halienischen marinato ein erstes Mal um 1540 bei Varchi (zit.
DI in iibertragener Bedeutung figurierl, was auf lingeren kon-
kreten Gebrauch schlielien lalt. 1590 gehort das Verbh marinare
zu Scappis Fachlerminologie®, Auch Oudin 1627 kennt marinare
nur als italienischen Fachausdruck:
w irtarinare, ¢ accommaodare con acelo perché si conservi il pesce
o altro cibo frille. Conlire au vinaigre. Confitar al vinagre. »
Schlieilich wird in deulschen und englischen Traklaten, die den
Ausdruck in der zweiten Hilfte des 17, Jahrhundertls iibernahmen,
daraul hingewiesen, dall es sich beim Marinieren um eine italie-
nische Sitte handle:
« s ist cine Art, die Fische cinzumachen, in Italien gebriinch-
lich, so man mariniren nennt® s
« To marine or preserve Fish .. after the Italian manners. »
UL Massianor, po 230: e Gigol de Veaur en daube. Faites-le piquer
de lard et le meltez lremper en verjus, vin blane, sel, bouquel de
fines herbes, poivre, laurier el clous: ensuile faites-le rolir & la
broche, arrosant dudil vin, verjus et un pea de bouillon ...o»
Vol 11, p. 4582, L Libro L1, p. M v: Per marinar pesci ...
1 Ndrrische Weishei! (1680), p. D0 (zil. Scnurry, Deulsches Fremed-
warlerbuchy,
i, Cornpins, Sall and Fishery (1682), p. 170 (zil. Oxford Dicl.).
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Auch semantische Griinde sprechen [ir die italienische Her-
kunft von mariner. Wihrend die Zubercitung in adobbo immer [iir
Fleisch und Fisch verwendet wurde und vor allem das Einlegen
des Fleisches in Essig vor dem Kochen bezeichnele, war marinare
von jeher schiirfer begrenzt: als Ableitung von lat. marinus ‘zum
Meer gehidrig’ bezog es sich ausschlielilich auf die Konservierung
von Fischen in Salz- oder Essigbrithe und steht in dieser Funktion
bei Seappi unabhingig neben Gerichten, die vor dem Kochen in
den adobbo cingelegl werden®,

U Auch das Spanische besilzt neben adobar cinen Terminus, der
speziell nur das Konservieren von Fischen und IFleisch in Fssigbeize
bezeichnel: escabeche, mit der Verbalableilung escabechar, das zu der
kleinen Zahl von Ausdriicken der mittelmeerischen IKochkunsl ge-
hiirl, die den dltesten italienischen, spanischen und franzisischen
IKochbiichern gemeinsam sind. Es kommt vom arab. sikbag ‘Essig-
biriihe’, das seinerseits ein persisches Lehnwort ist (pers. sil-ba, all-
pers. sik-buk). - Zum erstenmal linden wir es Ende des 13, Jahrhun-
derts in dem miltellateinischen Liber als Scabefic, Scapefa: «Ad
scabetiam recipe piscem bene lotum ... et frige ... Distempera cum
vine et aceto ... Quod si volveris ipsum acrum dulee Tacere, ponas
mustum coctum, vel zuccaram competenter, » Obwohl seabetic zu-
sammen mit fomonia, romanioc usw, zu den dltesten Termini hifi-
scher Ivochkunst gehdrt, die im Liber und in den italicnischen Isoch-
biichern des 14, Jahrhunderts — bei Guiniisg erscheint die Form
sehibeeee di pesei — figurieren, isl es doch wenig wahrscheinlich, dald
es wie romania, lomonia und sonunacchio aus italienischen und latei-
nischen Ubersetzungen arabischer Kochbiicher stammt (ef. Ro-
DINSON, Romania, p. 433). Es ist cher anzunehmen, da sebbddg als
Handelswort direkl ans dem Arabischen entlehnl wuorde, so wie
sTEIGER das in Aufmarsehstrafien [ir cubbaifa (p. 4355 und bof-
larga (p. 47s.) nachgewiesen hat. Fiir diese Annahme spricht die
Tatsache, dall die Formen seapeei, sehibbeci sich bis heule in Sizilien
(el Traina, Voo, sie)) und in den Dialeklen Kalabriens (scapeee,
seftipeci) in der Bedeanlung ‘Fischsauce’ (cf. Rouvrs, Diz. delle tre
Calobrie) erbalten hal und nicht wie die von Ropixsox erwiilinlen
Termini nur auf den hifisch-schriftsprachlichen IKreis beschrinkt
Blieh, In Chieti bezeichnel scapeee, in La Spezia seapecio den mari-
nierten Fisch (¢f. G. Gavezzana, HHinerario gastronomico ed enolo-
gico d' HNalia, Milano 1949), — Die spanische Form escabeche mull
gegeniiber scabetic wohl als spilere Enllehnung eines durch die
IKreuzziige vermiltelten Mittelmeerworles gewertel werden, da die
spanische Schreibung mil -ch sicher jlinger ist als die Graphie -{iq,
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Bei der Ubernahme ins Franziosische vermischlen sich diese
Unlerschiede. Wiahrend im Ialienischen heute noch von einer
endgiiltig ferligen Sache metaphorisch gesagt wird: «bell’ e [ritlo
e marinato |das heillt konserviert]», kennen die [ranzosischen
Kochbiicher nur die umgekehrte Formel: Poissons marinés fritst,
Muriner nimmt aber im Franziosischen nicht nur die Bedeutung
des Einlegens in Essig vor dem IKochen an, das ja in der Koch-
kunst auch eine viel griliere Rolle spielt als das Konservieren; es
wird wie der Ausdruck mellere in adobbo nicht nur aul Fische, son-
dern auch aul Fleisch bezogen:

o Poulels Marinez .. les mellez mariner avee vinaigre, sel, poivre,
siboule, ... estant frits, mettez-les mitonner fort peu avee leur meari-
nade?, puis servez avee la sauce courtes (Lavarenne, p. 104),

die die priipalatale Afirikata ¢ des Arabischen wiedergibt. Auch die
spanische Anlautsilbe esea- deutel auf eine spéite Entlehnung hin,
In den spanischen IKochbiichern nimmt escabeche seit Novna (p.48:
Escabeche de conejos; p.41: Per berengenas en escabeche) cinen
wichtigen Platz ein und ist als spanische Spezialitiit im 20. Jahr-
hundert in italienische und franzisische Kochbiicher eingedrungen
(cf. Escoreien, p. 56: Perdrix en escabeche). s linden sich aller-
dings schon schr viel frither Spuren des spanischen Wortes im Fran-
zisischen, Im ca. 1390 enlstandenen Ménagier liguriert p. 175 das
Rezept fiir cine Espimbéche de Rougets, s laulet: « Hspaulez, pour-
boulez el rosticiez vos rougesl, puis aiez verljus el pouldre, came-
line et persil tout boully ensemble, et gettez sus.» Dieses Hezepl
stimmt sachlich so vollkommen itberein mil den italienischen, lalei-
nischen und spanischen escabeche-Bezeplen, dall man annchmen
mull, espimbéche sei cine Verstimmelung von escabeche, das walhr-
scheinlich durch die spanisch-niederliindischen Handelsbezichun-
gen so frith schon in die Niederlande und nach Nordfrankreich im-
portiert wurde, wo ¢s heute noch im Wallonischen escavefche, sceo-
velche weiterlebt als Bezeichnung von ‘poisson d’eau douce, salé el
mariné avee des épices ou de Uail” (cef. Hauvsr, Dicl. lidgeois; HiEcarT,
Diel. rouchi-frangais; Si1canrt, Dicl. du Wallon de Mons).

VG LAavareENNE, p. 31: Tenches marindes [riles; Mexoxn, p. 315:
Raye marinde frite usw.

2 Bei marinade mull es sich um eine rein franzdsische Bildung
handeln, analog zu den in der INochbuchterminologie sehir belieblen
und hiufigen -ade-Bildungen wie ecarbonnade, lmonade, panade,
poivrade usw. Das Worl ist erst im 200 Jahrhundert als franzdsischer
Kitchenausdruck ins [talienische und Spanische eingedrungen.,
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Dieses Dezept entspricht genau den erwihnten in-adobbo-Zu-
bereitungen italienischer und spanischer IKochbiicher.

Da nun aber im Franzisischen mariner ganz an die Stelle von
adobbo Lritl, mubte daube — nur so konnte es sich in der Koch-
Lerminologie behaupten — in der franzosischen Fachsprache seine
Bedeutung verindern.

Was die Frage der Herkunft betriflt, so werden wir mit dem
FEW fr. daube wie auch it. adobbo, dobba aus dem span. adobo
herleiten, nicht so sehr weil es im Spanischen zum erstenmal be-
legl ist, sondern vor allem weil allein das Spanische das Verbum
adobar in der Bedeutung ‘beizen’ kennt (weitere Ableitungen: ado-
bado “das eingelegle oder gepokelte Fleiseh'; adobadillo: ‘eine Art
Ragodt’); ins Italienische und ins Franzosische dagegen konnte
nur die deverbale Ableitung adobo cindringen, da beide Sprachen
das Verbh in einer anderen Bedeutung schon kannten: it. adobbare
‘hewalTnen, ausriisten, schmiicken’; fr. adouber, dasselbe, und dau-
ber “schlagen, priigeln’. Die Handlung Konnte in beiden Sprachen
nur durch die Umschreibung metlere in adobbo, melire en daube
ausgedriickt werden — ein Umstand, der das Vordringen von mari-
ner und marinade wohl wesentlich begiinstiglte. Withrend heute
im spanischen und katalanischen Sprachgebiet adobar ‘heizen’
und seine Ableilungen noch ganz vilal sind, ist it. adobbo — mil
Ausnahme der sizilianischen Dialekle — aus dem Ilalienischen
verschwunden; fr. deube ist aus der IKochterminologie in verschic-
dene Dialekte eingedrungen?®.

Dagegen scheinl uns im Hinblick auf die italienischen adobbo-,
dobba-Belege eine direkte Ubernahme des Wortes aus dem Spani-
schen ins Franzisische kaum wahrscheinlich, sondern wir halten
dafiir, dall adobo durch die Spanier nach Unteritalien gebracht
wurde® und erst Ende 16. Jahrhundert mit anderen italienischen
Kiichenwortern (zum Beispiel carbonnade, caviar, macaron, ani-
melle) nach Frankreich gelangle. Die ersten Triger des iberischen

1 Cf. FEW 3, 168,

2 Das Femininum in siz, adubba, il, dobba (Messibugo) = fr, daube
legt eine Herleitung aus der kalalanischen (und aragonesischen)
Form adeba nahe, die wohl aus der katalanischen Hofsprache der
ersten aragonesischen Konige in Unleritalien Gbernommen wurde.
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Kultureinflusses in 1alien waren nicht Spanier, sondern die Ka-
talanen am Hole der aragonesisch-katalanischen Konige in Sizi-
lien, und so war es anch die katalanische Holkiiche, von derim 11,
und 15, Jahrhundert ein ganz bedeutender Einflull anl die zeit-
genossische ilalienische Kiiche ausstrahlle. Viel friher als im ka-
stilischen Hocehland hatte sich in dem allen mittelmeerischen Kul-
Lureinfliitssen offenen Kalalonien ecine hifische Koehkunst enl-
wickelt, die schon im 13. Jahrhundert in einer katalanischen Re-
zeplsammlung, die uns leider nicht zuginglich war, und 1494 im
Libro de gquisados des Ruberto de Nola!, das 1525 ins Spanische
iibersetzt wurde, ihren Niederschlag [and. Das erste gedruckte
spanische Kochbuch ist dasjenige des Juan Altamiras von 1715,
Nicht nur in Neapel und Sizilien, sondern auch in Mittelitalien —
vor allem in Rom, wo der katalanische Papst Callixtus (1455 bis
1458) eine grolle Zahl von Landsleuten an seinen Hol gezogen
hatte — war das katalanische Element gut vertrelen. Interessant
in dieser Hinsichl ist die Einleitung, die Platina, der unter seinem
richtigen Namen Bartolomeo Sacchi von 1475 bis 1486 Verwaller
der pépstlichen Bibliothek war, seinem Rezepl des Mirause Ca-
fellonicum voranschickt:
o Calellani gens quidem lauta et quae ingenio ac corpore itali-
cae solerliae haud multum dissimilis habetur obsonium quod
mirrause illi vocant, sic condiunt®s (p. 96),

P Der Autor bezeichnel sich in der Einleitung als «coch de Don
Ferrando, ey de Napolse Zur Konlroverse Giber die Echiheil die-
ser Aussage cf, Einleilung der spanischen Ausgabe,

2 Span. mirrauste (afr. mi-ros) bezeichnel eine Art Mandelsauce,
in der halb gebratene, in Stiicke zerteille Tauben (oder anderes Ge-
flilgel) gargekochl und servierl werden (cf. Nola, p. 16r: Mirrauste).
~ Die Rezepte Mirrausle de mancanas (p. 52r) und Mirrauste de
peras (69 1) zeigen, dall das Fleisch auch dureh Friichte ersetzl wer-
den konnte. — Durch die italienische Platina-Ubersetzung von 1487
ist der Mirause a la calelana (p. 37r) in die ilalienische IKochbuch-
Lerminologie cingedrungen und findel sich in allen Kochbiichern des
16, Jahrhunderts: Epalario, Per lave un miraus calellans (p. Gr);
Messinuao, Miraos di pizzoni o ficadelti di cuisi serve in vece di mi-
nestra (p. 80); Scavei, Per fave miraws che polrd servire per sapore,
el per coprire diversi volatili, el guadrupedi arrosti nello spedo
(p. 71 v) = Auch in franzasischer Fachsprache wurde der urspriing-
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Der katalanische Einflufl im Gebiete der Kochkunst spiegelt
sich in Bezeichnungen wie das erwiithnle mirause, capirola, capi-
rofada’, carabazada®, und vor allem in einer ganzen Reihe von Ge-

lich aus dem Franzisischen stammende Ausdruck importiert durch
den Plafine frangois: Myraux ou myrause de caleloigne (p. 58 v); er
konnle sich aber nicht durchsetzen,

1 Bei Nowa (p. 23v und 30r) bezeichnel capirotada eine dicke
Sauce aus dem fein zerstollenen Fleisch von gebratenen Hebhiih-
nern, vermischl mit Kise, Felt, Eigelb, Knoblauch und IFleiseh-
brithe, die schichtweise mit Brotschnitben in ein Gefild cingefiillt,
mit Fleischbrithe begossen und kurz gedidmpfl wird. Ein analoges
Rezept erwiihnt Messisrvco p. 73 unter der Uberschrift: A far
suppa di Capirotfa (und leicht abgewandelt p.33: A far dieei piatti
di capiroti), Span. capirote “Uberwurf’ (aus katalan. eapirof und
dieses mit falscher Suffixangleichung aus prov. eapeiro(n) ‘chape-
ron’) ist nirgends in kulinarvischer Bedeutung belegl., Aus der italie-
nischen Form eapirota bei Messipuco, die wohl aus dem Katalani-
schen stammt, kinnen wir schliefien, dall auch katalan. ecapirol dic
Bedeutung “Sauce’ einst besall, sie aber ganz an die abgeleitete
Form capirofada abgab, die wir auch bei Scarvrer (p. 32v: Per fare
una compaositione volgarmente detta eapirolala commune: p. 125v:
Per fare suppa dorata detta dal wvulge capirolafe in giorno di
quaresima) und STeErFaxi (p. 196: Una Capirotala fatta di granelli
di castrato) finden. — Den ersten franzisischen Deleg gibt das Livee
fort exeellent 1542 p. 11rv: Capilotasie, und p. 21 r: Soupes i la copi-
forde. Diescs letztere Rezept lautel: « Prends Chappon ou perdrix
rostie et en tirés les aesles et les cuisses el Loule la chair par dessus
les os .. puis v prenés pain couppé en souppe en ung plat. 151 faicles
ung lict de souppe ung liel de chair el de fromaige gratusé fin el
aussi de eynamom ... puis recommancez a faire ung lict comme dit
est dessus 4 on 5 fois ... quant vouldrés servir Lrempés de bon boul-
lon.» Die Tatsache, dall dieses mil den italienischen Rezepten genau
iibereinstimmende Capilolade-Rezepl zum erstenmal in dem stark
italienisch inspirierten Livre fort exeellent erscheint, spricht unseres
Erachtens sehr dafiir, dall dieses Wortl zusammen mil anderen ka-
talanischen Ausdriicken aus dem Gebiet der kalinarischen Termi-
nologie aufl dem Umweg iiber das Halienische ins Franzisische cin-
gedrungen ist und nicht, wie die meisten Wirlerbilcher (ef. FEW,
Dizén., LirrrE) annehmen, direkt aus dem Spanischen. In der zwei-
ten Hiilfte des 16, Jahrhunderts gibt es eine grolle Zahl von Belegen
fir eapilotade, vor allem in metaphorischer Ubertragung, die auf die
Volkstiimlichkeit dieses Geriehts schliefien lassen. Cf. MoNTAIGNE,
vol, ITI, p. 13: «... et lrouverez que son discours el intentions ne
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richlen, die af modo catelano oder alla calalanat zubereitet werden.
Es ist bezeichnend [iir den eminent hofischen und kosmopolili-
schen Charakter der IKochkunst des Mittelalters und der [ienais-
sance, dal} sie, mehr als jedes andere Lebensgebiet, den katalani-
schen Einflufb in Italien (der sich sonst sprachlich kaum aus-
wirkle) in ihrer Terminologie zu spicgeln vermag,
Selbstverstandlich ging der Einflull nicht nur von der kalalani-
schen Hofkiiche aus, sondern gerade Nolas Libro de guisados zeigt,
wie auch die italienische Kochkunst ihrerseits die spanischen

valent pas volre capirefade s, Manxix, vol. I, livee I, p. G: « Il vous
les (les Luthériens) détaille comme un cuisinier sa capilofade.,
Wie das bei volkstiimlichen Gerichten hiiufig der Fall ist, hat sich
das Rexzepl der capilofade im Laul der Zeit ziemlich stark wveriin-
dert, und aus der komplizierten Sauce aus gebralenem und gehack-
temn Gefliigelleisch wurde bei Lavanenne und seinen Zeitgenossen
ein einfaches Bagodt aus Besten von gekochtem oder gebralenem
Gefliigelileisch, das nicht mehr ber Brotschnitlen gestrichen wur-
de, sondern ein selbstiindiges Gerieht darstellle. Cf. LAvaRENNE,
p. 33w Capilofade. Meltez beurre dans une poéle avee de la volaille
cuite qui soit eoupée par morceaux, ajoutez-y du sel, de l'écorce
d’orange, du poivre ou d'autre épice ... un peu d'eau et des capres:
faites cuire le tout ensemble jusqu’a ce que la sauce soit faite.»

* Carabazza (span. calabaza, fr. calebasse) ‘IKiirbis’ hat sich in den
Dialekten Siiditaliens und Sardiniens in der katalanischen Form
erhalten. — In einem IKochbuch finden wir das Wort zum erstenmal
hei Pratina p. 126 als Carabazum Calellonicam, ein Gericht aus
weichgelkochten Kirbissen, vermischt mit Zucker, Eiern, Agrest
und Reibkiise. Genau wie mirause figuriert das Wort dann im Epu-
lario p. 13v: Per cuocere carabazze ciot zuche alla calelana; bei
Messipuvao p. 4b6: Carabazzada di Zucche o Melloni o Cipolle, und
bei Searver p. G4v: Per far minestra di zueche e cipolle in diversi
modi, dal vulgo detta corabazzale. Durch den Plafine en frangcois
als Carabasse a la cathelane (p. 74 ) in die franzosische kulinarische
Terminologie eingefithrt, vermochte es sich wie mirause nicht durch-
zuselzen.

VEE Prarina: Palina calellonica in perdices (p. 103), Lencopha-
gum calellonicum (p. 1249), Cibarium album eafellonicum (p. 1016);
Epulario: Per far duodece menesire de bianco mangiare af modo
cedelano (10r); Messibugo: Sftogliata Calellona (p. 78), Formaggio
alla Cafellana (p. 45).
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IKochbiicher um manches Rezepl bereicherte. CI. Nola, p. 32: Po-
taje de fideos': p. 59: xinxanella alla veneciana®.

Der beachtliche katalanische Einflull auf die italienische IKoch-
kunst einerseits, anderseits der ausgedehnte Import italienischer
Lehnwiirter im 16, Jahrhundert in Frankreeich — Lehnwiarler aus
allen Lebensgebicten, auch aus dem Gebiet der Kochkunst?®: diese
beiden Faktoren sprechen sehr dafiir, dali adobo, wie carabazza,
capirolada und mirrauste, nicht direkt von Spanien, sondern erst
mit der hafisch italienischen Kochterminologie nach Frankreich
gekommen isl.

Es ist abschlieBend noch davaul hinzuweisen, dall [r. duithe in
der Ubertragung auf das marinierte kalte Fleisch ja auch bedeu-
lungsmiilig dem il. dobba, wie es bei Messibugo erscheint, viel
niher steht als dem span. adobo, das diese Bedeutungserweiterung
nicht kennt*.

In dieser Bedeulung gehorl doanbe zu einer Kalegorie von Spei-
sen, die erst mit dem italienischen Einflull in der franzisischen
Kiiche Bedeutung gewann: die kallen Fleischgerichle, die in den
italienischen Kochbiichern unter den Anfipasti (siche oben Messi-
bugo), in den franzosischen Kochbiichern unter den Entrées figu-
rieren®.

In Italien hatte man frither als in Frankreich begonnen, diesen
delikaten und leichten Zubereitungen vermehrte Aufmerksambkeit
zu schenken. Wie wir aus den genauen Schilderungen in den Ban-
cheili des Cristoforo di Messibugo — der selber Holmeister hei [ip-
polit d’Este, dem Kardinal von Ferrara, war — ersehen konnen,
wurden sie als Antipasto zusammen mil Salalen und Friichlen vor
Beginn des Iissens sorgliltig, symmelrisch, in kleinen Plittchen
aul der Tafel verteilt®,

' CEL Sciarrist: La diffusione ¢ Vovigine di fidelli *vermicelli’ in
ARom., 8, 2945ss,

*Cf. Frar equinguinelli zoé rafiolis (p. 49).

3CE VRom, 22/1, 8455, G op. 399,

5 Bei Lavanenng, p. 31-34, finden wir in der Table des endries -
dhnlich wie bei Messinvco - Rezeple fir « Boudin blane, Andouil-
les, Servelats, Saucisses de blane de perdrixo und verschiedene d-la-
daube-Gerichle,

5 Zu Beginn jedes Essens heilll es bei Messinuco: « Poi si posero
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Im Frankreich des 17..Jahrhunderts wurde die Verfeinerung
und Individualisierung der Ixochkunst, die sich hier anbahnt, wei-
Ler entwickell: die ilalienischen Anfipasti wurden vom ganzen
Issen abgetrennl undd zu selbstindigen kleinen Mahlzeilen aus-
geslaltel, den auBerordentlich belieblen, kalten Colalions, wie sie
uns durch den Sicur Robert in seiner Larl de bien (raiter schr aus-
fihirlich beschrichen werden. Daubes und Jambons sind, wie bel
den italienischen Antipasti dobbe e persulli, unentbehrliche Be-
standleile dieser Colalions?.

Im Laule des 18, Jahrhunderts kam ein neues Elemenl zu der
erwihnten d-la-daube-Zubereitung, das in der Folge das Rezepl
umgestaltete in das Gerichl, als welches heule daube in den [ran-
zivsischen Worlerbiichern definiert wird: "Manic¢re de laire cuire &
Pétouflée et p.ext. ce qu’on lait cuire 4 'éloullée’ (Littré). Im
FEW lautet die entsprechende Erklarung *Schmorfleisch’.

Die ersten Anzeichen dieser Bedeutungsverinderung finden wir
in Les dons de Comus, wo es im Rezepl der « Rouelle de veau a la
datthe n heilit:

t.. Metlez cuire dans une bonne braise, assaisonnez 'un peu
de coriandre, de laurier et auntres ingrédients,

Mouillez avee de ben vin de Champagne el d’excellent bouil-
fon, Faites cuire fort dovcement (couvrez hien la marmite, afin
que la fumdée ne s'évapore point. Laissez ensuite refroidir dans
son assaisonnement, et servez froid avee de sa gelées (vol. I,
. 2659,

in tavola le sotlo serille cose.s Daraul folgl die Aufziihlung der
Vorspeisen. Dann heildt es weiler: «si diede acqua odorifera alle
mani ¢ tulli si posere a Tavola, dove per buona pezza con somma
letizia s'intertenere colle sopradetie cose.» Und nun erst kommt die
Beschireibung des ersten Ganges, der «prima vivandan,

VL p. 300: « Troisieme Partic: De art de bien traiter, concer-
nant, la disposition des lieux les plus propres et des singularités
nécessaires au service des colations les plus galantes, Chapitre pre-
mier. De la disposilion générale des lieux el des choses les plus
propres el les plus nécessaires i faire des colations. Chapitre 11, Des
colalions sur les eaux, Chapilre 111 Des colations que 'on peul
faire dans les jardins. Chapitre 1V, Des colations des grotess (mit
kiinstlichen Wasserspielen),
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Im Rezept der «Cuisse de veau a la daubes findet sich liir diese
[Kochart der Fachausdruck: «... cuire comme a Uestoffade.»

In diesen beiden Rezepten wird der Kochprozell genauver be-
zeichnet, und zwar werden braise und estoffade Tast als Synonyma
vebraucht: sie bezeichnen das Kochen im gul verschlossenen Ge-
il mil wenig FFlisssigkeit (db. ‘schmoren’). Cuire a Ueslo(u)ffade
ist die dltere Bezeichnung. Sie ligurierl seil Lavarenne (1651)!
fast in allen [ranzosischen Kochbiichern und stelll eine von it
stufato® beeinflullte Form von afr. esfupée dar?.

Eine erste Stufe der Angleichung an die italienische Lautform
finden wir schon im Platine en frangois von 1505: « Pour cuyre ung
chappon ou cuyssol a Uestuffee.»

Die drei Formen estuvée, estouffée und estoffade, die den wach-
senden italienischen Einfluly in der franzosischen Kiiche wider-
spiegeln, werden von Lavarenne nebeneinander verwendel: Car-
pes @ Pestupée (p. 195). Ragoil cuil @ Uestouffee (p. 96), Poilrine
te veau a Uestoffade (p. 37)7.

Draise isl eine jingere Bezeichnung. Sie wird zum erstenmal
1691 bei Massialot erwiihnt. In seinem Rezepl des Poulel a la
braise heilil es: «... vous les failes chauler auparavant que de les

1 P, 37: Poitrine de veau & Uesloffade,

2 Cf Messisuco, p. 56: a.. carne sfufala in pignatla.» Scarer,
p. 52r: o Per stufare pezzi di storione con vin bianco, agresto aceto
¢ acqua ... stuflisi ogni cosa ... e faccianosi bollire piano lenendo il
vaso coperto in modo che non possa sfiatare per lo spazio d'un’
hora ...u; p. 362r: « Per Tar sfufafe di lampredozze del Tevere. s

3 Cf. Viandier impr., p. 67: «Pour poussins & [estuvée. ... les
couvrés hien qu'il n'en vsse point de Tumée o

* Die Angaben der Wirterbiicher sind fiir die drei Bezeichnungen,
vor allem, was die Daten belrifit, ziemlich ungenau: ¢f. Brocn-
Wanrtsung, douaffie: « 1864, Réfeclion d'estonffade ou estoufode,
1669 .0 — Ahnlich wie esfuede hal auch afr. charbonnée ‘viande
grillée sur les charbons” unter italienischem, eventuell provenzali-
schem FinfluB zwei Nebenformen, elarbonnade und carbonnade, er-
halten, die alle drei noch im 15, Jahrhundert nebeneinander ver-
wendet werden. Cf. Les dons de Comus, p. 191 charbonndées de lines
herbes; p. 192: carbonnade de Boeuf 4 la Lyonnoise, und MeExox,
p. 1G: w.. la plus succulente viande (du boeufy esl la tranche, Ia
cilotle, les elharbonnades, »
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enterrer entre deux braises, feu dessus el dessous. » Iis handelt
sich also um eine besondere Form des Schmorens, mil kombinierter
Wirkung von Ober- und Untlerhitze, wie sie in den italienischen
Kochbiichern des 16, Jahrhunderts schon beschrieben wird unter
der Bezeichnung solfestare (< lal. lesta “Deckel’).

I Messibugo: « Testa di vitello seltestalo » (p.51). Scappi: « Cap-
pone soltestalo ... cuocere nel modo che si cuoceno le lorte
con il foco sollo e sopra, overo nel forno (p. G61v)lo»

Da diese Form des Schmorens den franzisischen Kochbiichern
vor Massialot, der; wie wir erwihnlen®, ein guler Kenner der ita-
lienischen Kochbuchliteratur war, unbekannt ist, liegt die Ver-
mutung nahe, sie als Enllehnung aus dem Ilalienischen zu be-
trachten; besonders da Massialot selber daraul hinweist, dall es
sich beim Kochen da la braise um eine neue Mode handle:

«On ne s'élendra poinl iei sur tout ce gque lon peal melire
¢ la Braise, qui est une manicre de cuisson qui reléeve extréme-
ment le gott des viandes, el qui est forl en vogue ... »

Diese Unterscheidung zwischen cuire a la braise und cuire a
I'estouffre wird jedoch, wie wir oben gezeigl haben, von Marin und
mit ihm auch von anderen Autoren des 18, Jahrhunderts nicht
konsequent durchgefithrt®, und mit der Verwandlung der braisiére
anfangs 19 Jahrhundert in eine Gulleisenpfanne ohne speziellen
Deckel, die aul den Herd oder — wenn Oberhitze erwiinschl war,
in den Ofen — gestellt wurde, gab es nur noch eine Art des Schmo-
rens, fir welche die Bezeichnung d la braise endgiiltig trium-
phiertet. In daube st nun Ende 18, Jahrhundert - zu einer Zeil,
da eslouffade schon seltener gebraucht wurde — dem Terminus
braise eine Konkurrenzbezeichnung erwachsen.

U Der fesio — dargestellt auf den Tafeln, die Scarren seinem Werk
beigefiigl hat — ist ein Deckel mit aufgebogenem Rand, der glii-
hende Kohlen fassen kann,

2 CfL p. 403,

# Auch Scarr1 (p. 1556r) schwankt zwischen den entsprechenden
italienischen Termini: « Per sfufare o solfestare pezei i storione ...»

4 Estouffade und estouffée verschwanden trotzdem nicht aus den
IKochbiichern: sie wurden aber eingeschriinkl zur Bezeichnung
ciner spezifisch meridionalen Zubercitung; cf. scorrien, p. Gt
Eslouffode i la provengale,
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In der ersten Hilfte des 18. Jahrhunderls noch ausschlielilich
verwendel fir in Wein und Essig @ la braise gekochtes Fleisch, das
erkaltet in seiner gelierten Sauce serviert wurde, enbwickell sich
dathe allmiihlich zur allgemeinen Bezeichnung des Schmorlei-
sches. ob dieses nun in Wein oder Fleischbrithe gekocht, kalt oder
warm serviert wird, so dali Ali-Bab 1928 in seiner Gasironomie
pratigue schreiben kann: «Les viandes braisées ou en daube, car les
deux expressions sont svnonvmes!, sonl des ragonls cuils en vase
hermétiquement eloss (p. 14).

Hier erst sind wir — die Bedeutungsentwicklung von span.
adoby iiber il adobbo, dobba bis zu nlv. daube verfolgend — bei der
Definilion angelangtl, von der in den Worterbiichern bei der [r-
klirung von daube irrtiimlicherweise ausgegangen wird.

Die [rither daube benannle Zubereitung ist aber nichl vergessen
worden. Sie wird heute noch bei Rindfleisch angewandt und als
beeuf a la mode bezeichnel®, ein Ausdruck, der urspriinglich eine
leinere Zubereitung des Pot-au-feu® benannte. Diese scheinbar
iiberfliissigen Bedeulungsverschiebungen lassen sich nicht durch
sprachikonomische Uberlegungen erkliren: es sind andere FFak-
toren, die den oft willkiirlichen und komplexen Charakter der
Kochterminologie bestimmen,

Vor allem mufl beim Studium der Kochterminologie aulfallen,
dall einer grollen Zahl von Ausdriicken cine gewisse Bedeulungs-
labilitit eigen ist, die ihren Ursprung in der Komplexitil der be-
zeichneten Zubereitungen hat.

Jede Bezeichnung kniipfl an ein bestimmles charakleristisches
IKlement einer Zubereitung an; da jedoch schon einfache Koch-
vorginge eine Synthese verschiedener Handlungen und Begleit-
umstinde darstellen, ist es oft der Willkir des einzelnen IKoch-

' Die Guieisenpfanne mil gut sehliefendem Deckel, in der man
die daube schmort, wird nun hiinfig nicht mehr braisiére, sondern
dauhidre genannt,

? Cf. ALt-Bag, p. 234.

POI Lavanexsg, p. 550 « Beewf o la mode. Ballés le bien et le
lardés avec de gros lard, puis le mettés cuire dans un pot avee bon
bouillon, un bouguet et toutes sortes d'espices el e Loul eslant hien
CONSOMme, serves avee la sauce. s
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buchautors iiberlassen, den Inhalt einer Bezeichnung an dieses
oder jenes charakteristische Element einer Zubereitung zu fixie-
ren, was, diachronisch betrachtet: Bedeulungswandel, synchro-
nisch betrachtet: Nebeneinander verschiedener Interpretationen
einer Bezeichnung, zur Folge haben mull.

So wurde mit der Bezeichnung a la dauthe nacheinander die Vor-
stellung des Beizens oder IKonservierens, dann einer bestimmlen
Zubereitung (Kochen in Wein und Essig, dann erkalten lassen?)
und zuletzt eines beslimmten Kochprozesses (braise) verbunden®.
Es gibl noch heute kaum zwei Kochbuchautoren, die a la daube,
a Uétouffée, a4 la mode usw. tbereinstimmend definieren, obwohl
Lavarenne und, nicht ganz 200 Jahre spiter, Caréme die franzo-
sische IKochlerminologie einen wichtigen Schritt auf dem Wege
ciner verniinltigen Systematisierung weiterfiithrten.

Von Ali-Bab wird daube, wie erwiihnt, als ‘'mode de cuisson’
braise gleichgesetzt; fir de Pomiane ist es eine Variante des Beeuf
i leemode®, und bei Escollier endlich bezeichnel es — den dltesten
daube-ezepten entsprechend — in Issig, Wein und Iknoblauch
mariniertes und in der Marinade gekochtes Rindfleisch (Sauer-
braten)?.

Diese verschiedenen Definitionen sind aber auch symptoma-
lisch fiir das Fehlen einer allgemeinverbindlichen, lestgeliiglen
Fachsprache, was in der Zwischenstellung der Kochterminologie
zwischen Allgemein- und Fachsprache begriindel sein mag.

Ein weiterer Grund [tir den willkiirlichen Charakter der IKoch-
terminologie liegt in ihrer Reklamefunktion. Sie dient nicht nur
der sachlichen Verstiindigung, sondern wendel sich - fiir die Vor-
zitglichkeit der hergestellten Produkte werbend — an ein grilieres
Publikum. Diese Reklamelunklion vor allem ist es, die stets nach

L Ein dihnlicher Bedeulungsiibergang ABL sich auch bei engl., fo
marinale feststellen, das nach dem Oxford Dicl. neben “heizen” auch
bedeulen kann: “To prepare poulley in staffing (1747 Mrs, GLASSE,
Coalery 11, 38).

* 50 veriinderle sich auch capilotade aus ciner Eiersauce, ver-
mischl mit Isiise und gehacktem GefliigelNeisch, in cin Ragoutl aus
Gefliigel- und spiiter irgendwelchen Fleisehresten, CE p. 410,

PO KL pe Posiaxne, La physique de o caisine, Parvis 1948, p. 79,

o M
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neuen, einprigsamen Bezeichnungen verlangl und diese vor allem
in der kulinarischen Terminologie anderer Sprachen und seit dem
18. Jahrhundert auch in der Regionalkiiche findet. Es gibl cigent-
liche Modegerichte und Modebezeichnungen: Modegerichte, die
saml ihrem Namen nach einer gewissen Zeit dem Vergessen an-
heimfallen — das I<nde 17, Jahrhundert aultauchende poupeton ge-
hirt zu ihnen!' —, und Modebezeichnungen, die ohne zwingende
Notwendigheit lanciert werden, wie zum Beispiel die obenerwiihn-
ten Termini braise und a la mode, die die dlteren Ausdriicke
clouffee und a la daube verdringten. Die kleinste Verdinderung
cines Gerichts ermaglicht es, dieses unter einem neuen Namen zu
prisentieren, wobei der neue Name meist wichtiger ist als die neue
Bedeutung. So wird die Kochterminologie mil synonymen Aus-
driicken iberlastel, deren Bedeutungsdifferenzierung meist der
Willkiir der einzelnen IKochbuchautoren iiberlassen ist und daher
ofl kiinstlich wirkt und sich nichl durchzusetzen vermag.

Abschiliellend ist noch daraul hinzuweisen, dal} die Geschichle
von daube, wie die der meisten Ausdriicke der kulinarischen Ter-
minologie, wahrscheinlich viel weiler zuriickreicht als die ersten
Belege, die aus dem 16. Jahrhundert stammen.

In einem der von Austin publizierten englischen IKochhiicher
aus der ersten Hillte des 15, Jahrhunderts finden sich Rezeple
fiir Gelyne in dubatle (p. 13) und Gelyne endobal (p. 80), die schil-
dern, wie eine gebralene Henne in Stiicke zerteilt und in eine
Sauee aus Wein, Issig, eingeweichtem, geristelem Brot und vie-
len Gewiirzen eingelegt wird — ein Gericht also, das ziemlich genau
Altamiras’ adobo para pescado® entspricht. Der unhaltbaren These
Austins, « Duballe may bhe a perversion of Jus batard», mochten
wir die Annahme entgegenstellen, es handle sich bei duballe und
endobal um Formen, die auf il. in dobba oder vielleicht auch ka-
talan. en adoba zuriickgehen, finden sich doch in englischen IKoch-
biichern noch andere Bezeichnungen, die direkl aus dem mediter-
ranen Sprachraum entlehnt sein miissen®.

VW VRem: 22/1,p. 88, N 3.
*Cf. p. 398,
GL YV Rom: 2201, 1 19, N 2.

[ £
-~
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Diese [rithen englischen Belege legen die Vermutung nahe, daf}
die Geschichte von daube mindestens bis anfangs 15, Jahrhundert
zuriickreicht, also hundert Jahre vor seinem ersten Auflrelen in
katalanischen und italienischen IKochbiichern in der kulinarischen
Terminologie dieser Sprachen verwendel wurde,

Ii. raviolo

Der ilteste Beleg fir raviolo stammt aus dem Jahr 1281 und
findel sich in der Cronica des Frater Salimbene von Parma, wo es
heilit: «... in festo Sanecle Clare comedi primo raviolos sine crusta
de pasta ...'»

Die erslen Rezepte liir ravioli finden wir in den italienischen
IXochbuchlragmenten des 14. Jahrhunderts:

wlde crispelli® di carne, o vero torfelli® e ravioli: Prendi ven-
tresea | = Bauchspeck] di poreo scorticata, lessala e tritala forte
col collello: Logli erbe odorifere bona gquantitd, ¢ pestale forte
nel mortaio: mellivi del cacio fresco con esse e un poco di farina,
e distempera con albume d’ova, si che sia dure. 12 preso del
grasso del porco fresco in bona quanlilti, metli in 1a padella, si
che bolla, ¢ Ta ne crispelli, ¢ cotli, e cavali, metlivi su del zuc-
caros (Zambrini, p. 38).

VO MGH NXXIIL, 47.

1L erispello, crespello (afr. erespe, crespet; holliind. Eerspelle,
kerspelle, kerspe), mlal. erispella, crespella (DuCange) = lat. erispus
bezeichnel in der mittelalterlichen Kilche allgemein ein Gebiick aus
Mehl und Eiern, das im heilen Fell kranse Formen annimmt (Gihn-
lich unseren Faslnachiskiichlein). — CI. Liber, p. 7: « Crispella. Ha-
beas farinam albam distemperalam cum ovis, addilo safrano. Ed
pone ad coquendum cum lardo tantum: el quando decocte fuerinl,
pone desuper zucaram, vel mel, el comede.s

L ZamupnriNg p. 152 «De Li forfelli. i pasta Lu puoi Tare oni
instrumento ehe tu vaoli, ciod ferro da cavallo, fibbie, anelli, lettere
e ogni animale, che Lu vooli. I puoi empiere, se lu vuoli ¢ cocere
nella padella col lardo ¢ con oglio, ¢ pesci, ¢ colora come vuoli.» -
Hier isl forlelfo also cine Arvl Oberbegrill fir die verschiedenen For-
men von gebackenen und evenluoell geftllten Teigliguren, wihrend
im modernen Italienisch diese Bezeichnung zusammen mil ihren
Diminulivableilungen loetelling, lortellelli [ir cine Art — je nach Ge-
gend verschiedene — mit Kiise oder IFleisch gefiillte und in Salz-
wasser gekochbe Teigwaren — also eine Arl raeioli — steht.
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Ahnlichlautende Rezepte finden wir auch bei Frali (Rafioli
frictty und bei Guerrini (Raviuoli fritl), wo die ravioli ehenlalls
eine Art Klofle bezeichnen, die aus gehacktem Speck, frischem
Iise und IKriutern hergestelltund im Fett schwimmend gebacken
werden, Um diesen Klollen mehr Hall zu geben, kinnen sie auch
in ein Stiick Schweinsnetz eingehiillt werden, wie das beschrieben
wird im Raviolus-BRezepl des lateinischen Liber de coguina, das im
tibrigen genau dem zitierten italienischen llezepl entspricht:

o Raviolus, Raviola: Ad raviolas, recipe venlrem porei (= il
venbresea) el percule fortiter in tabula cum coullello. Deinde ac-
cipe herbas odoriferas, cascum novum ... el sil bene spissum.
Postea aceipe pennam de gua corala porei involvilur, el facias
parvos panes, involvendo de illis commixlis in dicla pellicula ad
guantitatem unius ovi ... EL si volveris, loco illins pellicule, fae
aling de pasta. Frige in palellas (p. 60).

Die am Schlull erwihnte Methode, die IKloBe nicht ins Nelz,
sondern in Teigbliatler einzuhiillen, mul} schon sehr all sein; denn
der ersterwiihnte Frater Salimbene bemerkt ja ausdricklich, er
habe raviolos sine crusla de pasta gegessen.

Eng verwandl mit diesen ltesten, italienischen sind die engli-
schen ravioli-Rezeple vom Ende des 11 und Anfang des 15, Jahr-
hunderts, wie wir sie zum Beispiel in der Apeient Cookery linden:

s ftaffyolys: Take swyne lire, and sethe hil, and hewe hit
smalle, and do Uherlo zolkes of egges, and medel hil .. and a
Ivtel larde mynced, and graled chese, and pounder of ginger and
of canelle; then take and make balles therof as grel as an appel,
and wynde hom in the calle of Lhe swyne | = Schweinsnelz], every
balle by hime self, ...»

Die Ubereinstimmung mit den erwithnten italienischen Rezep-
ten ist offensichtlich; nur wird statt Speck Schweinsleber verwen-
del. Bei Austin heilit es dagegen: «Nym sode porke ..n (p. 12),
also gekochles Schweinefleisch.

Ein ganz éhnliches Rezepl (mit Teig- stalt Netzhiille) wird in
der Anecient Cookery (p. 46) als Raynecles, bei Austin als Raynolle
itherschrichen®. Obwohl der Ouxford Dicl. zu diesen beiden Ter-

Uy Ragnolles, Nym sode Porke and chese and scthe v — fere, and
casle ther - to gode pouder Pepir, Canclle, Gyngere, Clowes, Maces,
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mini bemerkl: «Form and origin uneertain», wiren sie doch
cigentlich unter die phonetischen Varianten von ravioli cinzuord-
nen; denn es kann sich in beiden Fallen um nichts anderes als um
entstellle Formen von il. raviveli handeln, die wohl lalschen
Lesarten zuzuschreiben sind (ravivoli = raynoli). Daraufl hin weist
neben der Ubercinstimmung der entsprechenden Rezepte vor
allem die Tatsache, dall in den (ranzosischen Kochbiichern des
16. Jahrhunderts it. ravioli in ihnlicher Entstellung als raymolles?
und ramoles® erscheinen; falsche Lesarten, die sich — wie wir spiiter
noch sehen werden® — ganz unabhingig von den englischen For-
men. aufl dem Wege der schriftlichen Uberlieferung auch ins
Franzosische eingeschlichen haben miissen,

Anders verhilt es sich bei ragsols, welches in der Form of Cury
cin Bezepl bezeichnel, das warllich fast bis ins lelzle mit dem
erwithnlen Raffyolys-Rezepl aus der Ancient Cookery iiberein-
stimmt?®, Hier kann es sich wohl um nichts anderes als um eine
Variante von afr. roussole (roisole, ruissole, rissole) handeln, das
seinerseits von viat. ®russeola, lat. russeus ‘rotlich” abzuleiten ist.
Dheser Terminus, der sowohl] in den dlteslen Tranzisischen Koch-
biichern als auch schon in der Literatur des 12, Jahrhunderts be-
legt ist®, gehorl zu den seltenen Bezeptbezeichnungen, die sich
seil dem Mittelalter bis in die Neuzeil beinahe unverinderl er-
halten haben: roussole (rissole) bezeichnete und bezeichnet heute

and clos thin comade in dow, and feve it in freyvsshe grece rvel wel,
an Lhanne serve il forths (p. 42).

VCE Livee fort excellend, p. G8v: Raymolles de blane de chapon,

G Livre de Nhonnesle polupté, p. 78 v: Ramoles,

1GE pa 421,

g Raysols, Take swyne lyvors, and seeth hem wel, Take brede and
grate it, And take zolkes of avren and walke hil sowple: and do
thereto a lyvtell of lard, ches gratyd, and whyte grece, powder-
douce, and of gyvnger, and wynde it to balles, as grele as apples.
Take the ealle of the swyne, and cast evere by himself Lhere inne.
Make a erust in a trape, and lay Lhe balles thereinne, and bake it,
and when then buth vnows, put there inne a lavor of avren, with
powder-fort and safran: and serve it forthes (p. 27).

5 Cf. Ménagier, vol. 11, p. 94: « Roissolles de mouelle de beul. s
Aiseans 3633: «Faive roasoles, escueles dreciers (zil, GoDEFROY ).
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noch den Fleischkrapfen, das heillt eine in Teig eingehiillte Hack-
fleischkugel, die im Fett schwimmend oder im Ofen gebacken
wird. Der Ouxford Dict. erwithnt nur eine einzige frithe Entlehnung
des [ranzosischen Worles im Agenbite of Inwgt 1390, wo es p. 51
heifdt: «Ase doth the bysye other the malanconian thet byeth
vlich than that zeky the crammeles ine the russoles.»

Hiuliger ist die Lautform risshew, risschew oder ruschew, die
vom Orford Dicl. aus einem nicht belegten anglolr. *russeau,
risseau abhgeleitel wird®.

Iiin Vergleich der entsprechenden Rezeple erhiirtet, dali raviole
und rissole (risshews, ruschews) — ersteres aus dem Italienischen,
letzleres aus dem Franzosischen entlehnt - nur zwei verschie-
dene Bezeichnungen fiir dasselbe Gerichl darstellen, die des-
halb hiufig verwechsell werden und sich auch [ormal iiber-
schneiden.

Eine dhnliche Entwicklung finden wir ja auch im Neuproven-
zalischen, wo Mistral — verleitel durch die hiulige semanlische
Ubereinstimmung von raviolo und rissolo - die beiden Bezeich-
nungen nicht auseinanderhill, sondern unter den Varianten von
raviolo: raiolo, revuolo, roujoulo, rousoulo, rissolo, angibt.

In den franzosischen Kochbiichern des 16. Jahrhunderts finden
wir raviofo in einer dhnlichen Verschreibung wie im Englischen:
als raymolle — im Livre forl eveellent®* und bei Cotgrave®. Is be-
zeichnet beidesmal einen Fleischkrapfen mit einer Farce aus Ka-

VCI. Liber Cocorum (1420), p. 39: « For risshews. Take grounden
porke ... IFrye hit in grece !» (£it. Oxford Dict.) Avstin, p. 4o lkytte
hem in pe maner of Ruschews and frye hem in freysshe grece.»

¢ Livre fort exeellent, p. 68v: « Pour faire Raymolles de Manc de
chappon el de mouelle de beuf et ravsins de corinthe, fanlt prendre
un bon chapon fort cuyt et le desserrer et le hacher bien avee ladicte
moelle ¢t raisins de corinthe, puis ferés de petites obbesses | = abais-
ses] de paste comme tartelettes et les mellés chascun par soy el les
frisez en saing de lart dedans la paelle et les servez a 'yssue de
table. 15t les sucerés ...»

* Corarave: « Raymolles de blane de chapon. The brawne of a
capon, Raisons of the Sunne, and marrow shred all together, then
made into little cakes or loaves, and fryved with seame or Hog's
sewet, and served up with sugar strewed on then.»
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paunileisch und Ochsenmark und unterscheidel sich dadureh von
den erslen italienischen und englischen Rezeptlen, die ausnahms-
los fiir die Farce Schweinefleisch und Kise verwenden.

Es liegl also nahe, anzunehmen, dall die englischen raffyolys
im 4. Jahrhundert direkt aus dem Ialienischen entlehnt wurden,
withrend die franzisischen ragnolles aus gehacklem Kapaun-
fleisch aul eine jiingere Form-des italienischen Gerichtes zuriick-
gehen, wie sie 15349 auch von Messibugo beschrieben wird:

¢ A far raveinoli di polpe de Capponi per pialli dieci: Piglia le
polpe die due Capponi, e libre tre di Formaggio lumino, e Lre
Povine, ¢ pista ogni cosa insicme nel mortaio, poi giungeli sei
chiari d’uova, ¢ un pugnetto di fior di farina, e oncie sei di Zue-
charo, ¢ incorpora bene ogni cosa insieme, poi Tarai Raveiueli
come gl allris (p. 16w

Fiir diese Annahme liegen neben den sachlichen auch phone-
tische Griinde vor; denn die Lautform Raffyolys weist direkt auf
die italienische Form rafioli zuriick, die wir neben ravioli schon in
den dllesten ilalienischen Dokumentent® und heute noch in ver-
schiedenen italienischen Dialekten linden?: im Franzisischen da-
gegen isl diese Form nie belegl, Aul italienische Herkunft weist
auch die Pluralform auf -i, die in den Speisezelteln der Ancient
Cookery verschiedentlich belegl ist?,

In dem erwithnten Rezept bei Messibugo heilit es dann weiter
zur Zubereitungsart der ravioli; «... e li farai cuocere in buon brodo
grasson, und nicht mehr, wie noch bei Frati, p. 29: «... Friggeli
in dileguito.» Diese neue Zubereitungsart der ravioli durch IKo-
chen in Fleischbrithe hat sich, von Italien ausgehend, im Laufe
des 17.Jahrhunderts auch in Frankreich durchgeselzt und ist
heute die allein gebrauchlichet. So haben sich die ravioli auch end-

LCE Fratr, p. 34 Rafioli fricll.

* Zu diesen FFormen ef. p. 431,

3 CLLop. 59: «, Mylke rostyd, Raynollis, ...o»

1 In manchen Regionen Italiens und Stidfrankreichs werden die
ravioli heute noch im Fett oder im Ofen gebacken, Cf. UnGARELLI,
Bologna: « Rapdola ... ¢ si frigge o cuoce nel forno.» Misrra,
Tresor: wrapviolo, bouletie de viande hachée enveloppée de pite et
frite dans le saindoux. »
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giiltig differenziert von den rissoles, die heute noch im elt
schwimmend oder im Ofen gebacken werden.

Im Laufe des 16. Jahrhunderts wurde das ravioli-Rezepl in Ita-
lien weiler umgestaltet. 1596 gibt Scappi, p. 571, folgendes Rezept:

w Per foar minestra di ravioli senza spoglia: Pestinosi nel mortaio
due libre die cascio grasso fresco con una libra di eascio Parmeg-
giano o Romanesco gratlato, sei nova, meza oncia di cannella, un
quarto di pepe, zalferano a baslanza, el come sard pesla ogni
cosa insieme, giungiavisi una brancala di herbuccie baltute, ¢

Fatta che sard la composilione, faccianose ravioli senza spoglia,

ciot spolverizzisi la lavola di fior die Farina, e piglisi d’essa com-

positione quanto una noce, el diasi loro la forma con la mano, di

modo che venga Uun lungo un dito e accianosi cuocere in buon

brodo, e servanasi con eascio, zucearo ¢ cannella sopra, »

Hier also ist die Hackfleischlarce ersetzt durch eine Mischung
von Iritutern, Kise, Eiern und ein wenig Mehl, die nicht in Teig
eingehiilll (senza spoglia), sondern mit Hilfe von Mehl von Hand
zu Wiirstchen geformt und in Fleischbrithe gelkocht wird.

Es ist eigentllich nicht zutreflend, hier von einer Umgestallung
des allen ravioli-IRezeples zu sprechen; denn in den Rime di T're-
cenfisfi® finden wir eine Stelle, aus der hervorgeht, dali diese Form
der ravioli als reine Kisespeise schon im 1. Jahrhundert bekannl
war, Da linden wir in einem um 1390 entstandenen Gedichit des
Florentiner Dichters A.Pucci folgenden Passus:

« £ altre vendono uova con formaggio
Per far degli erbolati® e delle lorle
E raviuoli ¢ allro di paraggios (p. 90).

Dall daneben aber auch die mit Fleisch gefiillten rapioli exi-
stierten, beweist eine Stelle, wo sich derselbe Dichter iiber die
sitten der Priester lustig macht:

L Derselbe Unterschied bestehl im Dealschen zwischen Knddel
und Krapfen. T Hof- und Mundboch von 1762 lindel sich denn auch
. G689 das Rezepl far «Siille Krdpflein oder Rafiolenon.

® d. J. Vorrr, Florenz 1907,

3 Erbolafo aus mlat, fierbolata (vgl. DuCange) bezeichnet als Ab-
leitung von ferbo ecine Arl Krinteromelette, Das erste franzisische
Hezepl daliir finden wir im Ménagier de Paris 11, p. 206 Une arbou-
lastre, das erste italienische Rezepl im Epulario, p. 37: Per fare una
ferbolata nel mese di Magio.
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alra Predicator non mangian carme

Sopra 'l taglier, perché non sia veduta,

Se fosse in torta o in altro battuta
Sicuramente allor posson mangiarne

Mangian de ravinol, sia pur chi farnes (p. 107).

Mangels Belegen und auch infolge der hiuligen Unzuverlissig-
keit der Worterbiicher in kulinarischen Belangen ist es nichl mig-
lich, die beiden verschiedenen Formen der ravioli regional oder
zeillich genau abzugrenzen; es it sich hochstens vermuten, dal}
die ravieli urspriinglich ein Kisegericht waren, dem erst spiiter
Fleisch beigemengl wurde; bleibt doch der Kise unverinderliche
und mengenmiillig meist iiberwiegende Zutat auch in den Ileisch-
rezeplen,

Was die regionale Verbreitung der ravioli betrifit, so finden wir
sie in den modernen italienischen Dialekten vor allem in zwei ver-
schiedenen Formen:

1. Mit Fleischlarce geliillte Teigllecken, wie sie uns in den élle-
sten Kochbuchbelegen beschrieben werden, im Gebiet von Genua
im angrenzenden Piemont und in Teilen der westlichen Lombar-
dei, zum Beispiel im Mailindischen.

CI. Artusi, p. 105: Ravioli alla genovese, zu welcher Bezeichnung
der Autor als Florentiner beiliigt:

«Questi veramente non si dovrebbero chiamar ravioli, perche

i veri ravioli non si fanno di carne e non si involgono nella sfoglia. »

Lalli, Piemont (40392 : « Rapidla. Vivanda fatta di carne trila
con erbe ¢ cacio ¢ wova.»

Cherubini, Milano (1368), gibt ein ravioli-liezepl, das in seiner
Zusammensetzung einem mittelalterlichen IKochbuch entnom-
men sein Kionnte:

« Raviveu de fa in menestra. Pezzelli di pasta semplice di grano
ed anche di pasta d’'uove con un ripienuzzo insalato di midollo
di manzo, di pollo pesto o di carne vitulina trita regalato di ean-
nella, cacio grattato, cervellala, uva passa, pinocchi e sim.»

I Die italienischen DialekUworterbiicher werden mit der Nume-
rierung von B, Havw, Bibliografia della linguislica italiana, Firenze
1958, zitiert,
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2, Kiiseknodel in langlicher Form, wie sie bei Scappi zum ersten-
mal beschrieben werden, vor allem in der Toskana, zum Teil aber
auch in der Emilia verbreilet. Der oben zitierte Cherubini be-
merkl zu diesen rapvioli:

a Quelli che i dizionari italiani ed i Fiorenlini chiamano ravioli
sono i nostri malfalts { = specie di polpetline fatle d’erbe bal-
tule con cacio, uova, burro ed altro).

Cl. auch Peschierl, Parma (5299):

o favioeul. Vivanda in piceoli pezzelli falla d’erbe ballule con
cacio, uova cd altro,»

Dieselbe Delinition finden wir bet Arrivabene, Mantova (5255).

Daneben gibt es als Ubergangsform zwischen den genuesischen
Fleisch- und den toskanischen Kiseravioli eine Art Teigllecke mit
Kasefiillung, die nicht lokalisierbar ist und sowohl in Ober- als
auch in Stditalien bezeugl wird. Auch diese Form wird schon bei
Scappi als Ravioli con spoglia® erwithnl®,

Die toskanische Form der Kiseravioli, die im 16, Jahrhundert in
den italienischen Kochbiichern auftaucht, behauptet sich nicht
nur in den schriftsprachlichen Kochbiichern von Seappi iiher Ste-
fani bis zu Artusi, sondern bestimml! auch seit Gudin 1627 die
Definitionen der italienischen Wirlerbiicher [ir dieses Gericht.
Cl. Oudin 1627

wraviwcdi., Vivanda delicala in piceoli pezzelli, Tabla di cacio,
huowva, erbe con spelie diverse, ravioles.

Wiirtlich dieselbe Definition findel sich auch in der Crusea von
1680 und in den Origini della lingua iflaliana von Ménage®. Fiir das
letzle Jahrhundert cf. Tommasco:

« Rapiueli. Vivanda in piccoli pezzetti falta derbe baltule con
ricolla, cacio, uova, farina ed altro.»

In dieser neven Form sind die ravieli auch schon im 16. Jahe-
hundert nach Frankreich gedrungen, wo wir sie 1586 im Livre de
honneste poluple (einer unter dem Titel Platinas veranstalteten
Neuausgabe des Livre fort exeellenf) in der elwas entstellten Form

1P, 166

2 Zu den stllen Ravioli-IFormen cf. p. 423,

* Paris 1685,
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ramoles beschrieben finden. Nach den Angaben zur Herstellung
eines Teiges aus Kise, Eiern, Mehl und Gewiirzen heilit es:

i et faconné en pelites saucices! en les roulant avee la main
el avee farine: el quant les voudrez servir, failes les cuyre en can
bouillante peu sallée ... puis Lirés les el les meltez en ung plat
avee beurre frais fondu et fourmaige ietbés dessus et serves
chaudes» (p. 73v).

Der Hof- und Mundkoch von 1762 gibt p. 600 ein Rezept [iir
Franzosische Raffiolen, das mit dem oben erwithnten Rezept iiber-
einstimmt und das uns deshalb anzunehmen erlaubt, dall die
toskanische Form der Kaseravioli noch im 18.Jahrhundert in
Frankreich bekannt war. Sie blieb aber wohl in beiden Lindern
immer nur aul die engsten Fachkreise beschrinkt und wird in den
franzosischen Kochbiichern des 18, Jahrhunderts ein letzles Mal
bei Marin 1716 in der Form rabiolles®* erwihnt. Erst Ende des
19. Jahrhunderts, zur Zeit des beginnenden Internationalismus
im Gebiete der Kochkunst, sind die ravioli — diesmal durchgehend
ihre italienische Lautung bewahrend — als italienische Spezialitit
in Frankreich, England, Deutschland usw. bekannt geworden -
auffallenderweise jedoch nicht in der toskanischen und schrift-
sprachlichen Form der IKdseravioli, sondern — dem im friithen
16. Jahrhundert bekannten Bezepl entsprechend — als mit einer
Fleischlarce gefiillte Teigllecke®. Das Ausstrahlungszentrum die-
ser heute international bekannlen Form der Fleischravioli muli
Genua sein (cl. Arlusi: Ravioli alla genovese), das, wie Schiaflini
in seiner Studie «La diffusione ¢ origine di fidelli *vermicelli’»

' Die lngliche Form ist charakteristisch fiir die toskanischen
Kiseravioli. CfL auch Scavret: o... e diasi loro 1a forma con la mano
di modo che vengano lungo 'un ditos (p. 82). Hof- und Mundkoch,
p. G00: «... mache Einglichte Stiicke wie Wiirstlein daraus» (Re-
zept der Franzisischen Rafliolen). Arrusi, p. 104: «... dandogli
la forma tonda e bislunga delle croechetle. »

= Vol 111, p. 1446.

# Diese Fleischravioli werden heutle noch in der feinen IKiiche mit
ciner Mischung aus gehacklem Geltigelfleisch und IKdise gefilll (ef.
Anrust, p.o 105 Avi-Ban, p. 504); 2war meist mit Huhn- und nicht
mit Kapaunfleisch, das in den Bezepten von Messisuco, im Livre
fort excellent und bei Cororave verwendel wird.
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zeigle, neben Neapel schon frith ein wichtiges Zentrum der Teig-
warenfabrikalion war, von wo auch die Bezeichnung fidelli nach
[talien, Stidirankreich und Spanien ausstrahlte.

Diese international bekannte und zum Teil schon labrikmillig
hergestellte Ravioliform ist heule auch in Italien im Begrill, die
Loskanische Form der IKaseravioli mehr und mehr zu verdrangen,
und wird auch in den Definitionen der neueren Worterbiicher be-

ritcksichligl?.

Das Studium der dllesten Belege [iir ravioli und vor allem der
Vergleich der altesten Rezeple in italienischen, englischen, [ran-
zosischen und deutschen Kochbiichern hat uns gezeigt, dal} dieses
Gericht zu verschiedenen Zeiten in verschiedenen Formen von
Italien ausgestrahlt wurde: im 14, Jahrhundert nach England als
Kugeln aus ciner Mischung von gehackltem Schweinefleisch und
IKise (ins Netz oder in ein Teigblatt eingehiillt), die im Fell ge-
backen wurden (raffyolys, resmolles); im frithen 16, Jahrhundert
nach Frankreich (raymolles), Deulschland und Holland (raffiolen)
als mit IKapaunfleisch, Ochsenmark und IKése geliillte Krapfen
und Ende des 16, Jahrhunderts wieder nach Frankreich (und von
dort nach Deutschland), diesmal in der toskanischen Form der
reinen IKiiseravioli ohne Teighiille (ramoles. Franzisische Raffio-
len).

Dabei handelte es sich immer nur um Entlehnungen, die von
Hofkiiche zu Hofkiiche gemacht wurden, der Sprache weilerer
Volkskreise aber unbekannl blichen®,

So entsprechen denn auch die verschiedenen Formen dieses Ge-
richtes durchaus nicht einer zeitlichen Entwicklung, sondern stel-
len nebeneinanderstehende, regionale Varianten dar, welche zu
einer bestimmten Epoche von der Holkiiche adopliert oder auch

VO Pavazzr, ravivolo, pasta da minestra ripiena di carne, di
ricotta, o di varie erbe condite.

? Auch die mannigfaltigen Verschreibungen, in denen der italie-
nische Terminus in ausliindischen Kochbiichern liguriert (resmoles,
ramaoles, ragmolles, rabiolles), zeugen fiir die unsichere Stellung die-
ser wohl meist auf schriftlichem Wege ibernomimenen Entlehnun-

gen.
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von verschiedenen Zentren ausgestrahll wurden, wie das vorallem
der IFall war bei den Fleischravioli, die sich Ende des 19. Jahr-
hunderts von Genua aus einen Platz in der internationalen Koch-
kunsl eroberlen.

An der Geschichte von ravioli L sich auch die fortschreitende
Systematisierung in der Kochtechnik und ihrer Terminologie be-
ohachten.

So ermoglichle erst die klare Trennung der Zubereilung durch
IKochen in Fleischbrithe oder Salzwasser von der Zubereitung
durch Backen in Fett oder im Ofen die endgiiltige Differenzierung
von rissoles und ravioli®, und erst durch die genaue Festlegung der
Bezeichnung ravioli fiir Fleischkugeln mit Teighiille konnte die
Unterscheidung gegeniiber den Fleischkugeln ohne Teighiille wirk-
sam durchgelithrt werden, die im Franzisischen als caillette oder
crépinetfe, im Englischen als rissoles® bezeichnel wurden,

Absehliefiend michlen wir nun noch auf das Problem der Ely-
mologie von rapioli hinweisen und einen Vorschlag zu seiner Lo-
sung kurz skizzieren.

Die meisten Worterbiicher bezeichnen die Herkunft des Worles
als dunkel, Im FEW X, 69ss., wird rapum als Etymon vorgeschla-
gen, was phonetisch und vor allem sachlich schwierig nachzuwei-
sen ist?; Tommaseo und Panzini weisen aul mlal. rabiolae hin, das

' In den franzisisch-italienischen Grenzmundarten, wo rapioli ofl
noch in der mittelalterlichen Bedeulung als gebackene Fleisch-
krapfen erhallen sind, stehen raviofes und rissofes heute noch, wie
im Mittelalter, ungeschieden nebeneinander. Cf. Anxnavn-Monrin;
Haute-Uibave: Rissoualas. Vgl raviolas; Ravaxar, Grenoble: ro-
violes, rissoles,

® Das Englische, dessen stark franzisisch beeinflulile mittelaller-
liche IKiichenterminologie eine inleressante Erweiterung der spiir-
lichen franzisischen Belege bietel, halt — im Gegensalz zum Fran-
zisischen — rpissole die Bezeichnung des gebackenen Fleischklolles
zugewiesen, im Unterschied zum Fleischkrapfen (fr. rissole, engl.
minced pie), Cf. Oxford Diel.: vrissole. An entrée made of meatl or
fish chopped up and mixed with bread-crumbs, egg, ele., rolled
into a ball or small thick cake and [ried.»

* e sachliche Erkliirung des FEW: ostall wie heute Mehl und
Iartoffeln verwendele man fricher und zum Teil heute noeh Ritben
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uns ein einziges Mal belegt ist in der Chronik des Mattheus Pari-
siensis von 1241 (zil. DuCange): «Cremonam tandem perveniens
nobilissima Paterinorum bibi vina, Ruabiolas, et ceratia el alia
illecebrosa comedens.» Die verschiedenen Interpretationen, die
DuCange zu diesem Beleg angibt (radiolas, ribiolas < ribes), sind
kaum annehmbar, Baxter (Mediepal Lalin) iibersetzl rabiolas mil
‘rissoles’, was in der miltelalterlichen Kiiche, wie wir dargelegt
haben, gleichbedeutend mit ravioli ist. Im Zusammenhang mil
ceralia scheinl es uns aber kaum miaglich, dali es sich hier um
ravioli, also Fleischkrapfen. handeln kann; viel eher michten wir
rabiolae in Verbindung bringen mil lat. rubeola (<< lat, rubeus)
‘piemontesischer Schal- oder Geilikiise’, der schon bei Plinius
(1. Buch, Kap. XXI) erwiithnt wird und heule als robiila, rubiola
in ganz Oberitalien bekannl istt,

Cf. zum Beispiel Carmanali, Dergamasco (4295): « Robidla:
formella, caciuolo,»

Salamitto, Piemontese (A056): « Rubiola: Ravigginolo { = toska-
nische Bezeichnung des frischen Schafkiises), specie di cacinola
gustosa ¢ piceante. s

Biondelli, Saggio sui dialetti gallo-italici (3933) (Lombardo):
wltobidla: piceolo cacio per lo pit di latte caprino ¢ pecorino. s
In diesem oberilalienischen rubeola-INése glauben wir nun aber

auch das Etvmon von ravioli sehen zu diirfen, einerseits gestiitzt
aul die Tatsache, daBl — wie wir p. 424 erwithnlen — die ravioli wohl
ursprilnglich eine reine Kisespeise waren?, anderseils, weil auch

fir dieses GervichUs (p. 73), mull im Lichl unserer zahlreichen Belege,
in denen Riben nie erwiithnt werden, als unstichhallig erscheinen.

! Die fir Oberitalien lautgerechle Entwicklung von rubeola hiitle
roggiofa ergeben missen (dagegen toskanisch laulgerechl rubeus =
robbio)., Die Enbtwicklung zu robidla, rubiola isl wohl dem gelehrlen
influf des Klosterlateins zuzuschreiben. — Ahnliche, von rubeus
abgeleitele Kiisebezeichnungen finden wir auch in den zenlralfran-
#isischen Alpen. CI Javpenr, Cenlre: rougeadoun: pelil fromage de
chévre que on Fail aux environs de Moulins (Allier); Gras, Forez:
rougearon, rougeref; pelit fromage de brebis,

* Auch wird in den meisten ravioli-Bezepten ausdriicklich darauf
hingewiesen, dali der Fleischlavee frischer Quarkkiise (also oberil.
robiofa) beigemengl werden miull. Cf. ZasnriNg p. 387 . mellivi
st del eascio Tresco. s
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eine direkte Ableilung von rubeus durchaus wahrseheinlich ist;
wurden doch die ravioli im Fetl zu rotlichbrauner Farbe ge-
backent, genau wie die rissoles (< russeola <2 russeus), mit denen
sic in der mittelalterlichen Kiiche ja auch hiufig verwechselt wuar-
den® und heute noch in den Dialekten verwechsell werden, wie
die lautlichen Varianten raiolo, revuolo, roujoulo, rouselo, rissolo,
die Mistral zu raviolo angibt; zeigen (cf. auch p. 428).

Die phonetische Entwicklung von rubeola zu raviola bietet aller-
dings einige Schwierigkeiten.

Was den Wandel von i, 0 = a belrilTt, so finden wir ihn auch
fiir rubeola ‘frischer Geillkiise’ belegt im piemontes. rabiora, ar-
biora (Toppino, Castellinaldo in 1D 3, 135) sowie im bergamask.
rabiila ‘raveggiuolo’ (Facchelti, Treviglio [4423]). Schliefllich mag
auch der zitierte mittellateinische rabiola-Beleg hier erwiithnt wer-
den. Durchgehende Offnung von [reiem und gedecktem o = a
(= ) linden wir jedoch nicht in den oben erwiithnten Gebieten,
sondern nur im nordlichen Teil der Provinz Marche und im Gebiel
von San Marino, wo larre, sale, name, mante, fante, ras (rosso),
ramp (rompere) (cf. Neumann-Spallart, Marche, ZRPh. 28, 278)
gesprochen wird.

Schwieriger ist das v zu erkliren, das schon in den édltesten mit-
tellateinischen Belegen (Frater Salimbene, 1284: «... comedi prima
raviolos sine crusta de pasta», loc.cil., p. 78) auftritl®; wire doch
bei normaler Entwicklung roggiola (toskan. robbivla) zu erwarten.
Das unter gelehrtem Einflufl bewahrte b von primérem robiola
‘Kiise’” mag hier wohl als intervokalisches b (und nicht als Verbin-
dung von b 4+ Hiatus-i) behandell und in v iiberfihrt worden
sein, ahnlich wie rapiliefum (< lat. rubeus), das wir neben rubifie-
fum im Codex Cavensis (12..Jh.) belegt finden (zit. DuCange). Das

FOLL auch nfr. faire un rowx (= lal. russus): *Mehl rdsten’.

¢ Cf. p. 421.

* Imumerhin finden wir im Bergamaskischen (Carmanali) neben
ravidi { = ravieli mil Fleisch gefiillt) auch die Form rabidi ( = agnel-
lotli, mit IKiise gefiilll), welche beiden Formen mil dem trevigles,
rabidla in engem formalem und semantischem Zusammenhang sle-
hen miissen: rabidi als Geriehl aus rabidla, ravidi als fiullerlich dhn-
liches Gerieht, bei dem die Fleischfarce den Iiise ersetzt.
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Bediirfnis nach einer lautlichen Diflerenzierung der Kiseknodel
(raviolas) von den [rischen Schafkislein (robiolas) hal die er-
withnle Enlwicklung sicher unterstiitzt. Neben ravioli wird an
verschiedenen Punkten die Form rafioli belegt; vor allem in Ve-
nezien, aber auch im Gebiele von Lucea und von Neapel LrelTen
wir aufl diese Form.

Nannini, Ferrara (5235): Rafiol, raviol.

Pajello, Vicenza (3152Y): Rufioli. Rufioi, Roefioli.

Mazzucchi, Polesine (5105): Hufioi, (vivanda dolee) Raviuoli.

Vidossi, Trieste (1935): Rafiol, tosk. raviuolo.

S. Pieri, Lucea (Arch. Gloll. 12, 113): rofivlo.

Volpe, Napoli (6016): raffivelo. sorta di dolee ben frollo com-

posto di farina, uova e zucchero.
Rohlfs, Diz. delle tre Calabrie (6306): raffioli, graffioli: raviuoli.

Diesen f-Formen sind wir aber schon in den dltesten Belegen
begegnel: Frali, p. 25: Rafioli [ricti.

Ancient Cookery, p. 412: Raffyolys.

Het eerst nederlandsche gedruckt Kockbocek (1516), p. 16: Raf-
fiolen.

Deutscher Hol- und Mundkoch, p. 669: Siille Kripllein oder
Rafiolen.

Bei diesen Formen handell es sich wohl um lautgerecht ent-
wickelte Ableitungen von lal. rufeola (<= rufeus < rufus), eine An-
nahme, die bestirkt wird durch den von DuCange zilierten Beleg
aus der Consuetnd, Cluniacens. 11, 4:

a«Pro signo rufeolarum, vel, ul Theatoniei loguuntur, Cralo-
num, praemisso signo generali panis simula cum duobus digitis
illas minutas involuliones, quae in eis sunl faclae, ex ea parle
qua sunt complicatae, et quasi rotundae.

AbschlicBend machten wir noch hinweisen aufl die formale und
semantische Verwandtschalt zwischen raviolo und raviggivolo, der
toskanischen Enlsprechung von oberit. rubiola ‘frischer Schaf-
Kiise’.

Panzini: « Rariggiolo. Voce di incerta etimaologia, specie di cacio

Lenero, schiaceiato che si fa in maggio e nell’autunno in Toscana,
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Es scheint durchaus naheliegend, dall gerade in der Toskana,
wo raviolo vor allem als reines IKasegericht bekannt war, von die-
sem Worl die spielerisch erweiterte Form raviggiolo gebildel
wurde, zur Bezeichnung der kleinen, Irischen Schal- oder Geill-
kase, aus denen die ravioli zubereitet wurden.

Fiir die enge semantische Verwandtschaft der beiden Bezeich-
nungen zeugt die Verwendung von raviguolo im Dictionnaire von
Duez? fir raviolo mit der Erklarung: ‘viande en forme de rissole
remplie d'ceuls et d’herbes hachées’, withrend raviolu scinerseils
im Kalabresischen fiir rapigginelo verwendet wird?,

I, maecaroni

In seiner Studie iiber maccheroni klarte Sabbadini anhand von
Belegen aus der italienischen Lileratur des 14. bis 16. Jahrhun-
derts die Beziehung von il. maccheroni *sorte di pasta in forma di
falda o di cannello’ (Crusca) zu [r. macaron “petite patisserie com-
posée d'amandes, de sucre el de blanes d'eeufs el disposcée en
petits pains ronds’ (Littré), indem er nachwies, dall die maccheroni
urspriinglich eine Art Teigklofie bezeichnelen, in ithrer Form also
den gnoeelti (und auch den ravioli) dhnlich waren® und sich erst
spiter zu der langlichen Form der Band- oder Rishrennudeln ent-
wickelten. Die Bedeulung von [r. macaron (dt. Makrone) ‘kleines
rundes Mandelgebiick’ erklirt sich nun zwanglos daraus, dall sie
zuriickgeht auf diese dltere Bedeutung, in welcher macearoni im
16, Jahrhundert ins Franzisische cindrang.

Aul die Griinde der Verwandlung der Teigkndédel in ein Mandel-
gebiick gehl sabbadini nicht weiter ein. Es wiire aber doch daraul
hinzuweisen, dall es sich hier wahrscheinlich um die FFastenform

1N Duez, Diclionnaire francois-alleman-latin, Levde 1642,

? RouLrs, Diz delle (re Calabrie: « Raviela, raviggiuoeln, specie di
cacio schiaceiato fresco, fabbricato di latie di capra.»

3 Den schliissigsten der zitierten literarischen DBelege stelll ein
Vers des Dichters Tivr prEcrr Opast (um 1460) dar: v... el maca-
rones doclos gralacasa tivare.» Sabbadini bemerkt dazu, dab die
gitocehi heute noch in der venezianischen Region durch die Kiise-
raffel gestoben werden.
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der runden maccaroni handeln mull, die, entsprechend den stren-
gen mittelalterlichen IFastengesetzen, ganz ohne von Tieren stam-
mende Zutaten, also aus Mehl, Mandeln?, Zucker und Gewiirzen,
hergestellt wurden. Dasselbe Nebeneinander von Fleisch- und
stiier Fastenspeise lalit sich ja auch bei den ravioli feststellen, [ir
die sich schon bei Guerrini (p. d1: rapiveoli in venerdi) und in der
Form of Cury (p.89 Resmolle in lenton®) eigentliche Gebiickrezepte
finden®. Dall diese siibe Form auch in Italien bekannl war, ob-
wohl in den ilalienischen Kochbiichern die enlsprechenden He-
zepte fehlen. daliir spricht unter anderem die Tatsache, dall
macrow in der Form of Cury p. 82 als Mandelgebiick erscheint, da
¢s hier mit grofiter Wahrscheinlichkeil direkt aus dem ltalieni-
schen fibernommen wurde. Es ist ebenfalls zu vermulen, dall die

UMandeln sind einer der wichligsten Destandteile der mittel-
allerlichen FFastenkilche,

2aTake almandes blanched and drawe hem up with water and
alve il with Mloer of ryvs, and do Therelo powder of gynger, sugar and
salt: and loke it be nol stondyng Lhick. IFryv it in oil and serve it
forth. »

% In den iiltesten Rezepten sind die stilien ravioli kleine IKuchen
aus gehacktien Mandeln, Rosinen, Zucker, Mehl und Gewiirzen, die
im IFett gebacken werden (cf. N 2); spiiler bezeichnen sie meist
cine sitlle Fallung, die in eine Art Kuchenteig gehilllt und ebenfalls
im Felt oder im Ofen gebacken wurde, auch als man die Fleisch-
oder Kiseravioli schon Eingst nur noch in Fleischbrithe oder Salz-
wasser garkochte, und entsprachen somil dem deulschen KNrapfen.
Im Dewutschen flof- und Mundhoch gibt es p. 669 ein Bezept far
Siifle Krdapflein oder Rafiolen (im selben IKochbuch werden p. GOO
die Franzdsischen Raffiolenr und p. 142 die Raffiolen aus Spinal im
siedenden Wasser gekochl) und in Hel eerste nederlandsche gedrueldt
Naookboek (Amsterdam 156G0) p. 35 Raffivlen binnen de pastenen.
Diese Fastenform konnte bisweilen ganz an die Stelle der Fleisch-
form treten: So finden wir bei Faarr p. 12 unter der Bezeichnung
rafioli nur ein Bezepl fir Mandelkiichlein, und — um ein Beispiel
aus dem heuligen Sprachgebrauch zu erwiihnen - Uscanenir defi-
niert in seinem iz, bofognese das Worl raviola fir die Emilia als
epezzo di pasta spianata, di Torma rotonda, che si piega per rin-
chiuvdervi un ripieno di marmellata, frutla o altro che si frigge o
cuoce nel fornos. Auch Voree erkBirt in seinem Diz. neap.-il.:
wraffivolo, sorta di dolee ben frollo, composto di farina, vova e zuc-
chero,»

28
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maecearoni wie die ravioli urspriinglich gebacken und nicht in Salz-
wasser gekocht wurden und dall sich diese Zubereitungsart bei den
macarons (Makronen), ihrer Fastenform, bis heule bewahrt hat.

Sabbadini weist dann daraul hin, dal} die urspriingliche Form
der maecaront in Italien bis ins 17, Jahrhundert erhalten blieb und

.

dali die neue Bedeutung “liingliche Bandnudel” zum erslenmal
1GH0 bei Ménage aultauche und im 18, Jahrhundert ein zweites
Mal nach Frankreich gewandert sei, diesmal aber unter der italie-
nischen Laullorm maecaroni (ebenso dl. Makaronid), und schlielil
seine Darlegungen mil dem Hinweis: «Solo pin tardi molto pin
Lardi, essi assunsero il significalto moderno di spaghelti, cannel-
loni, cec. La riprova ¢’¢ fornita finlio'linguv straniere, che hanno
preso a prestito la parola italiana macearone sotlto due forme di-
verse: abbiamo cio¢ dall’una parte nel [rancese macaron, nel Le-
desco makrone, nell’'inglese macaroon la parola italiana legger-
menle mutata; abbiamo dall’altra parte nel francese, tedesco ed
inglese macaroni la parola italiana Lolta di peso.»

Ein genaues Studium der Trithen italienischen und Tranzosi-
schen IKochbuchliteratur erweist aber die Anfechtbarkeil dieser
Darstellung, indem es zeigl, dall die beiden erwihnlen Formen
der macearoni nichl zwel zeilliche Enlwicklungsstufen desselben
Gerichtes darstellen, sondern zwel regional verschiedene Formen,
die gleichzeilig nebeneinander existierten — genau wie die bespro-
chenen regional dilferenzierten raviofi-IF'ormen?®.

Schiaflini bemerkt in seiner Studie tiber Fidelli ‘vermicelli’ zu
diesem Problem, Sabbadini habe in allen italienischen Kochhii-
chern eine werlvolle Bestiligung seiner These (macearoni
gnoeehi bis ins 17, Jahrhundert) gefunden, und zitierl als Beleg
daliir folgendes Rezepl aus dem Epulario:

w Per fur macherond Romuaneschi: Pighi della farvina che sia bella,

e distemperala, e [a” la pasta un poco pit grossa che quella delle

1 Sowohl in den Origini della lingua iteliana als anch im Diel.
dlgan. von Mixacr linden wir keine Definition, aus der wir auf diese
neue Bedeulung von mocearond schliellen kinnten: Cf. die von
Sabbadind erwiihnten Origind (1650): svivanda di pasta con for-
Maggio, »

: G op. 427.
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lasagne ¢ avoltala a torno ad un bastone', ¢ taglia la
pasta larga un dito piceciolo, e resterd in modo di bu-
delli, ovvero strenghe, ¢ mettegli a cuocere in brodo grasso in
acqua secondo il tempo oo (pe 17 V)

Hier muld Schiallini ein lrrtoum unterlaufen sein; denn das zi-
tierte Bezepl beschreibl ja offensichllich nicht die Herstellung
von runden, sondern von rishrenlormigen macearoni und isl somil
cin Beweis gegen die von Sabbadini vertretene Aulfassung, nach
der diese Form erst anfangs 17, Jahrhundert aufkam.

Dyas Epitheton romaneschi weist daraul hin, dal} es sich bei den
rohrenféirmigen maccaroni um eine regionale Spielart handeln
muli. ieselbe rimische Form der macearond linden wir auch hel
Scappi: Minestra di maccaroni alla Romanesea (p. 53v). neben
cinem Rezepl Per far minestra di maccearoni, delli gnocehi (p.56r),
wo die meecaroni wie bei Tivi degli Odasi® dureh eine Kiiserallel
getrichen oder von Hand zu kleinen Kugeln geformt werden. Dall
es noch andere regionale Formen der macearoni gab, zeigl das
Rezept fir Maccheroni alla Napolefana, das von Messibugo (p. 52)
erwithnl wird und schmale Teigstreifen, die wohl unseren Nudeln®
entsprechen, bezeichnel.

In den italienischen Kochbiichern des 16. Jahrhunderts finden
wir also drei verschicdene Formen von macearoni nebeneinander;

Ulm entsprechenden Rezepl des lateinischen Plalineg, wo das-
selbe Gericht als Fsicivm romanicum bezeichnet wird, heilit es an
dieser Stelle noch deutlicher: o« inde [ligno] exiractam, latitudinem
unius digituli concidilo. »

TP 432, N 3.

# Ahnlich wie bei den besprochenen Makkaroni-Formen handelt
es sich ja anch bei unseren bandfirmig geschnittenen Nodeln um
cine regionale Form, die in Stiddeutschland — im Gegensatyz zu den
viel verbreiteleren gesehupften, das heillt von Hand geformten,
runden Nudeln (daher die Ausdriicke nudein und nudeldied) — als
geschiiliene Nudeln bezeichnel werden, Diese runden Nuodeln woer-
den — dihnlich wie die runden maecearoni — als Fastenform auch siil)
zubereitel und im Ofen oder im Fetl schwimmend gebacken (ef.
die Ausdriicke Nudelbdeler und Nudellciichlein), Die deatschen Nu-
deln sind denn auch zuerst in dieser gebackenen Form nach Frank-
reich gelangl. CIL Lrrrnf: ool les nowflles se mangent frites el non
pas, comme le permicelle, en potage.s
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dabei a0t sich allerdings vermuten, dali die einfachen Knodel, die
von Hand geformt oder durch das Kiisesieb getrieben werden, die
urspriingliche Form dieses Gerichts darstellen, aus der sich — mil
der zunehmenden Verfeinerung der Kochkunst — in den hisfischen
Zenlren von Florenz, Rom und Neapel die Form der Band- und
Hohrennudeln herausgebildel hat — nach Platina (Esicium roma-
nieum) zu schlieben, immerhin schon im 15, Jahrhunderl.

IKine regionale Abgrenzung der verschiedenen Formen ist — ge-
nau wie bei den ravioli aus den p. 424 erwithnten Griinden - kaum
miglich. Die runde Form finden wir heute nur noch vereinzelt:

Zonno: Bari (6173): « Macearune de casa: ‘gnucei’” (im Gegen-
salz zu den fabrikmibig hergestelllen macearune de zite: ‘ean-
nelloni®). »

Boerio, Venezia (4773): « Macaroni: gnocchi, vivanda di pasta
notissima, »

Auch in die angrenzenden franzisischen Alpen des Dauphiné
und in die Provence ist macaroni in dieser Kndadelbedeulung ein-
sedrungen: Im Glossaire des patois du Dauphiné (zit. FEW) wird
colifo "Fleischkloll im Nelz® als macaroni de ménage bezeichnet.

Arnavd-Morin: DBarcelonelle, Macarroun: «... pile sans cculs
qu’on élire en pelil rouleau mince el qu'on détache en pelils
grains aveo e pouce el Vindex. »

Mistral: wmaearrown: moreeau de pdale fraiche de la grossear
d'un gland.»

Im modernen Ialienisch ist maccheroni - dhnlich wie dt, Nudel®
- zu einer Arl Oberbegrill verschiedener maschinell hergestellter
Teigwarensorten geworden.

Petrocehis «Striscia di pasta come quella delle lasagne o Londe

come quella dei cannelloni, s

Pangini: « Ora nell’ [talia superiore ¢ centrale si chiama moeehe-

roni gqualungue forma di pasta purcheé asciutta, s

Als erster franzosischer Beleg fiir macaron wird in den Wirter-
biichern meistens eine Stelle von Rabelais (vol. IV, p. 60) ange-
geben; «... poupelins, macarrons, Lartres ...n, wo es sicher das Man-

P CEL zu den p. 435, N 8 erwiihnten Nudelformen noch: Fiscnir,

Sehwodgl, Wirterbueh: griine Nudeln: Maultaschen ( = Ravioli, mitl
Spinat gefillt); Zwelschgen-, A pfel-Nudeln: Zwetschgenkrapfen usw.
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delgebiick bezeichnet, das 1611 im Poudraicl de santé zam ersten-
mal besehrieben wird!. Die italienischen maceareni sind aber im
16. Jahrhundert nicht nur in ihrer runden Form, wie Sabbadini
annimmlt, sondern in verschiedenen regionalen Varianlen nach
Frankreich gelangt und waren dorl nicht, wie in den Worler-
biichern allgemein angenommen wird, zuerst als Mandelgebiick,
sondern vorher oder mindestens gleichzeilig auch als Teigwaren
bekannt.

Schon zwanzig Jahre vor dem erwithnten Rabelais-Beleg finden
wir niimlich im Platine francois ein Dezept [lr macarons en po-
laige (p. 731). Die Talsache, daly Didier Cristol aus Montpellier
das Rezepl des lateinischen Plalina: In permiculos®* aul diese
Weise iibersetzt, 1labt daraul schlicben, dall wohl schon im
15. Jahrhundert eine spezielle Form der macearoni (Fideli, Faden-
nudeln) wahrscheinlich von Neapel aus (¢f. maccheront alla Napo-
letana bei Messibugo) nach Siidirankreich eingedrungen war, Dali
es sich dabei um eine Form handelle, die wohl bald von Siid-
frankreich aus auch in den Norden ausstrahlte, zeigt der Ab-
schnitt, der im T'résor de la Sanfé von 1605 den Teigwaren gewid-
mel ist und wo es (p. 23) heilit: «les permisseauy ou macarons?

VuPour les maguarons, il faul prendree one livee damandes
douces, bien Lrempees en 'eau el pelees: puis les faul piler Lres-bien
el longuement dans un morlier ... les arrosanl peu-i-peu d'eau rose:
puis il laut adiouster une livre de sucre, faul baltre le toul ensemble
¢l en faire une grande fougasse ... que mettrez dedans un four
Licde ... puis réduoirez ceste fougasse 4 demy cuyle en morceaux ou
pelits lopins ... que remellrez sur du papier blane el recuirez au
four ...» (p. 501},

falfarinam eo modo quo superiore (Esicium sicelum = eine Arl
breiter Bandnudeln) subigilo subacta in [rusta digitis rescindito
vermiculos dicess (p. 123).

S 1. permicelli (Fadennudeln) erscheinl bei Messipuco zum
erstenmal als Stlspeise (p. 106: Vermicelli di buliro); es halle da-
neben aber wohl auch die Bedeutung “Teigwaren’, in der es dann
vorn 16, bhis 185, Jalhirhundert in Frankreich sehr en vogae war und
lange Zeit als bewullte Entsprechung von il. macearoni verwendel
wurde, withrend maccaroni im Franzosischen eher Rihren- oder
Bandnudeln bezeichnele, Im 15 Jahrhundert bildelen die Vermi-
celliers cinen von den Biickern gesonderten Berufsverband, und in
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se formenl avec les doigls fort desliement comme des petits vers,
les Tlaliens les mangent avee chapons, faisans ...»

Dall die runde Form der maecaroni im 16 Jahrhundert in Frank-
reich nicht nur als Mandelgebick, sondern auch als Teigknodel be-
kannt war, beweisl der Artikel, den Cotgrave diesem Worl widmel:

o Macarons: macaroons, little fritter like DBunnes, or thick
losenges compoundel of Sugar, Almonds, Rosewaler, and Muske,
poundel together, and baked wilh a genlle fire: also Lthe Ila-
lian Macavoni, lumps or gobbelsof bovied pasle! served
up in buller, and strewed over with spice, and grated cheese.»

Die macearoni alla Romanesca, das heilit die Bohrennudeln, wa-
ren dagegen im 16, Jahrhundert wohl weniger verbreitel; finden
wir sie doch erst 1767 bei Malouin zum erstenmal beschrieben,
und zwar unter der italienischen Lautform macaroni (p. 107), die
heute noch im Gegensatz zu macaron “Mandelgebiick’ die Teig-
waren bezeichnet, withrend im 16. und 17. Jahrhundert macaron -
enlgegen der Annahme Sabbadinis — sowohl fiir die Teigwaren als
auch fiir ihre siifle Fastenform, das Mandelgebick, verwendet
wurde® Die grobe Verbreitung, die macaron *Mandelgebiick™ im
16, Jahrhundert in Frankreich and, liell mit der Zeit wohl eine
formale Dillerenzierung wiinschbar erscheinen, und so grill man
zur Bezeichnung der Teigwaren im 18, Jahrhundert aul die
italienische Lautform macaroni zuriick®, eine Unterscheidung, die

Marovins 1767 erschienener Arl du Vermicellier werden die Pariser
Vermicelliers den Neapolitaner Macaronarii gegeniibergestelll. Im
deutschen Sprachgebiel wird permicelles heule fasl ausschliclllich
wieder zur Bezeichnung einer Stllspeise aus Kaslanienpurée ver-
wendel.

I Die unvollstéindige Inlerprelalion dieses Arlikels und die Un-
kenntnis der Koehibuehliteratur des 16 Jahrhunderts sind schuld
an der unrichtigen Darstellung, die macaron auch bei Brocu-
Wanrepona flindel: o, le sens du francais est di & une innovation
qui date de Vapparition du mol, car chexz Rabelais il parait élre
le méme qu'aujourd’hui, el Cotgrave en 1611 traduit ‘sorte de
patisserie’ (7). Le pluriel macaroni a été repris au XVIIIe siéele
au sens de it. ‘'mets de pile ftendue en lames minees’ ».

2 (Gf. auch Qupix 1627 : cmacarons, viande de paste ou tourte au
fromage, fior, maceheroni, vivanda di pasba con formaggio. »

¥ e ausgedehnte Einfuhr von italienischen Teigwaren nach
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jedoch nur in Fachkreisen durchgefiihrl wurde; in der Umgangs-
sprache und in den Dialeliten blieb es bei der alten Doppeldeutig-
keil von macaron.

Gf. Constantin-Désormeaux, Savoice: omacaron: ce mot signific
en francais pelite pitisserie faite d’amandes, de sucre et de blanc
d'oeuls: en patois comme dans le francais régional, il s’emploic
pour mdearoni.

‘Manger un plal de macarons’. s
Wenn wir bis jetzt gezeigl haben, dall man bei der Ubernahme

vou macaroni ins Franzosische nicht von einer Entlehnung in zwei
Phasen sprechen kann, so gill dasselbe — in etwas anderer Hin-
sichl —auch [iir die Enllehnungen ins Deutsehe und ins Inglische.
Beide Sprachen dibernahmen die Bezeichnungen der Teigwaren
direkt aus dem Ilalienischen in der italienischen Lautlorm:

GLodt, 1652 Macaroni! (spiiler Makaroni geschrichen); engl,

1398 Macaroni (1Florie?)
und ungelihr gleichzeilig die in Frankreich entwickelte Form des
Mandelgebicks aus dem Franzosischen:

CE dt. Makrone, 1650 aus fr. macaron cingedeutschl (Schullz:

Dentsehes Fremdwdrterbuch): engl, mocaroon (Oxford Dict)), 16, Jh.

Abschlielend machten wir noch bemerken, dabi alle entlehnten
Formen (macarons, Makaroni usw.) aul it. maccaroni zuriickgehen,
withrend heate in Italien die Loskanische Form maecherone domi-
nierl: denn im Toskanischen hat sich -ar- in unbetonter Zwischen-
silbe zu -er- entwickell (cf. lazzerello, zallerano, Margherila), Die
Form maccherone finden wir unter den illesten Texten einzig bei
Messibugo (p. 61: maccheroni a la Napolelana); sie wird aber auch
bei Oudin und Ménage erwithnl.

CI Ménage: « Macarons, De Uit macearoni ou, comme pronon-
cent les Florentins, maccheroni, »

Frankreich hat diese Neweinfithrung der italienischen Lautform
macearani sicher sehr begiinstigl.

V Amaranthes Frauenzimmerlexilon, p. 79: « Die Teutschen Idiche
heillen dieses Gericht Mehlflecken. s

2 0L Froww, A warld of waordes, or most copions and exact dicliona-
rie in Halian and English, 1598,
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It lasagna

Zu den fabrikmiblig hergestellten Teigwaren, die im 106, Jahr-
hundert aus Italien nach Frankreich tibernommen wurden und -
neben den macaroni und den permicelles — in der Arl du Vermicel-
lier von 1776 als drittes Hauplspezimen der Teigwaren beschrie-
ben sind, gehoren die lasagne, die genau wie die macearoni und die
raviodi als Teigwaren und als siilles Gebick erscheinen.

Wihrend die it. lasagne heute eine Art Bandnudeln bezeichnen?,
haben sie in den fltesten italienischen und lateinischen Rezepl-
sammlungen durchgehend quadratische Form. So heilit es bei-
spielsweise im Liber:

w A fasanias accipe pastam fermentalam et face tortellum ila
Lenuem sicul poleris. Deinde divide eumgque per partes quadrates
ad quantitatem trium digilorum ...» (p. 10).

Die siille Fastenform mit Niissen ist bei Frati belegl:

ale tu vov lare lansagne de quaresima, Loy le lasagne e milile
a coxere, ¢ Loli noxe monde e bene pesla e maxenate, ¢ mili enlro
le lasagne, e guardale dal fumo, ¢ quando vano a tavola, menestra
¢ polverizale de le specie, del zucharos (p. 20).

Sie warim 11, Jahrhundert auch Sacehetti bekannt, der in einer
Novelle lasagne zusammen mit friftellette, sambucale und siifien
bramangieri als Nachlisch erwiihnt (vol. 1, p. 108).

In den iibrigen Belegen erscheinen die lasagne meisl als sehr
ditnn ausgewallte, viereckige Teigstiicke: so heillt es im Plalina il. :

... Sono aleuni che vi (alla torta di zucche) aggiungieno foglio
lagliato in peci, 1i gquali costoro chiamano lasagne, e questo in
luoco di foglio di sopres (p. 54r),

Der erste franzosische Beleg fiir lusagne lindet sich im 16, Jahr-
hundert in der Deser. de U Afrigue 1, p. 139 (zit. Godefroy), wo es
heiliL:

sAutour de cetle place il ¥ a des bouligques, ood se vendenl
des lazagnes avee lesquelles on fail cerlaines balotes de chair de
beuf.»

1 CI. Pavazzi: olasagna, larghi nastri di pasta da minestra, da
mangiare per lo pii asciutti.»
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Ios mul sich dabei um Teighlitter handeln, in welehe die Hack-
fleischkugeln eingewickell werden, und nicht um ‘beignets’, wie
im FEW 4, 194, dieser Beleg interpretiert wird.

Bei Oudin 1610 heilit es:

wlisergie, pasta di Tavina di grano, Llirala sollilissimamenle ¢
secea per cibo. Fr. lasagne.

Dali lasagne aber auch im Franzisischen die Bedeulung "Ge-
bick’ haben konnte, zeigl ein Beleg aus dem Diel. fr.-if. von Duez
(1660): «les gauflres ou casse-muscaux, les lasagnes ou heignels. »
Diese Bedeutung hat sich allerdings nicht wie bei macaron hallen
konnen. 1762 werden lazagnes im Diel. de U Acad. als ‘macaronis
en forme de rubans’ definiert. Auch im Halienischen ist die siille
Fastenform der lasagne wohl ziemlich frith verschwunden. Was
die Form betriflt, so gibt es dagegen heute noch Hegionen, in
denen sie nicht die eingangs erwithnle oflizielle Bedeutung "Band-
nudeln’ haben, sondern diinn ausgewallte, viereckige Teigplilz-
chen bezeichnen:

Casaccia, Genova (4637 '): «lasagne, pezzi quadrangolari di sol-
tile sfoglio di farina.»

Die Etymologie von lasagna ist unsicher. Das FEW nimml ein
lat. *asania als IEtymon an, das seinerseils iiber lat. lasanum
‘Nachttopl” von gr. hgsavey "Dreifull, aul den ein Kochtopl ge-
stellt werden konnte, Nachttopt’ hergeleitel wird. Das Problem
der semantischen Herleitung wird wohl etwas allzu leichthin ab-
getan mit der Bemerkung, lal. lasanum habe wohl auch “Koch-
topt” bedeutet; «denn daraus mull *lasania abgeleitel sciny,

Eine andere Lisung schlug C. Nigra im Arch. Glofl. 11, 278, vor,
indem er lasagna in Zusammenhang mil Ir. losange ‘Raule’
brachte und beide Bezeichnungen von las ‘viereckige Steinplatie’
ableitete, Der zweite Teil dieser These ist, wie im Artikel lasira
des FEW nachgewiesen wird, kaum haltbar; dagegen gibt es cine
RHeihe von Indizien, die [iir eine enge semantische und wohl auch
formale Verwandtschafl zwischen it. lasagna und fr. losange spre-
chen. Im Plaline francois gibt es ein Rezept [ir Polaige a la ro-
maine apelle lozans ou eroselz (p. 72v), das genau den éltesten ita-
lienischen Rezepten fir lasagne entspricht. Es heilit darin:
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wApres gque sera bien estandue el delie convienl decopper icelle

a belles fosanges, puis les Teras cuvre el infondiras au just gras,

chaull et fervent. s

LXin dhnliches Rezepl Lir lozans und crosels lindel sich auch im
Trésor de Sante. Bei lozan mull es sich um eine siidiranzisische
Form handeln, da lausan und lowsan heule noch in den Dialekten
der Provence als Synonvim des spiiter direkl aus dem [lalieni-
schen iibernommenen lasagno ‘Bandnudel” weilerlebent, Auf die
siidliranzosische Herkunft von lozan weisl auch die Talsache hin,
dall die beiden Kochbiicher, in denen es zum erstenmal erwiithnt
wird, olTenbar unter siidfranzosischem Einflul} stehen: der Platine
[rangois durch seinen Verlasser Didier Cristol aus Monlpellier, und
im Tresor de Santé wird ausdriieklich auf die provenzalische Me-
thode der Teigwarenzubereilung hingewiesen: «... On les fail sé-
cher [les macarons] en Provence sur des linges blanches au soleil.»
Dazu ist noch zu bemerken, dafi Marseille neben Neapel und Ge-
nua das dritte grolie Zentrum der Teigwarenfabrikalion im 15,
und 16, Jahrhundert war®,

Dhiese sitdfranzisische Form lozan (fousan) ist schon im 11, Jahre-
hundert im Englischen als Lehnworl belest: lozen, losen, lozeyn,
losan usw., welche Formen der Oxford Dicl. von einem angenoms-
menen afr. *loseigne (neben alr. lozenge) abzuleiten sucht. Es ist
in den meisten englischen Kochbiichern mit Rezeplen vertrelen
und bezeichnet wie lasagna in den dllesten italienischen und fran-
zosischen Rezepten einerseits “Teigwaren’, anderseils [tir die Ia-
stenzeil ‘viereckige IKuchen™,

Aber auch im Franzisischen gibl es Belege [ir diese kulinari-
sche Bedeutung von losange:

Colgrave: « Lozenge, a lozenge: a lillle square cake of preserved

hearbs, lowers, sugar .., 0

Micge (Dicl. 1672): « Losange, petit giteau carré fait d’herbes
et de flears conservées o usage médicinal,

Enevelopédie (1765): « Losange, giteau feuilleté et glacé de non-
pareitles .»

VL MasTran, Trésor, und Bouvcorrax, Dicl, des idiomes méri-
dionaix, s.v.

I Mavovin, p. 156,
I Ropinson, Loesange, p. 430,



Einflul der ilalienischen auf die franzisische ISochkunst 443

In seiner Studie iber losange wies Rodinson aul die Fragwiirdig-
keit der allgemein verbreiteten Ableitung losange < laus “Stein-
platte’” hin und schlug, von der kulinarischen Bedeutung des
Worles ausgehend, als Etymon das arabische lawzinag "Mandel-
kuchen (hiinfig in Raulenform)” vor — ein Vorschlag, der schon
1771 im Dicl. de Trévour gemacht, aber von spileren Wiorter-
biichern nicht mehr beachlet wurde. Fiir seine These spricht nicht
nur die semantische Wahrscheinlichkeit und die Talsache, dall
das arabische Rezept des lwzingg im 11 Jahrhundert in ciner la-
teinischen Uberselzung des Jambobino de Cremona als lauzinic
erscheint?, sondern auch die Moglichkeil, die Verwandtschaft von
il. lasagna und fr. losange auch lautlich durch die Herleitung von
einem gemeinsamen Elyvmon zu belegen®,

Ziirich Alice Vollemeider

! Cf. Roninson, Losange, 1. 430,

: Das vortonige a von lasagna BB sich eventuell dureh den Ein-
fluld von lat. laganum ‘diinner, flacher Olkuchen’ erkliiren. So heitit
¢s beispiclsweise bel PLaTiNa im Rezept der Torta cucurbilina:
wocsunt qui frosta foliarum quam isti laganas vocant.» Das enl-
sprechende Wort im italienischen Rezept, das wir p. 440 zitiert ha-
ben, ist lasagne. Diese lateinische Form lagana lebt heule noch in
der Bedeutung “Bandnudel” in Unteritalien. Cf. Ceraso, Napoli
(GOGOY; olagane, laganelle, nastrini, nastri, lasagnes: FiNAMORE,
Abruzzese (5945): olohanelle, paste da minestra fatte in casa a
forma di nastrini.»
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