Das Fleisch durch die Jahrtausende

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp:  Article

Zeitschrift:  Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-
Verbandes und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Band (Jahr): 61 (1988)

Heft 2

PDF erstellt am: 06.08.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-519330

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-519330

Das Fleisch durc_h die Jahrtausende

Es gibt kaum ein unumgdnglicheres Bediirfnis als die Nahrung. Schon friiheste Zivilisationen entwickel-
ten bestimmte Regeln fiir die Nahrungsaufnahme. Man erndhrte sich gemeinschaftlich in Gruppen, man
ass an einer Tafel. So unterschiedlich und so isoliert friihe Kulturen voneinander gewesen sein mogen,
iiberall auf der Welt sind sie den gleichen Weg der Erndhrung gegangen. Auch heute herrschen im
menschlichen Verhalten noch grossere Unterschiede, aber nirgends auf der Welt gibt es Feste und Feiern

ohne Festmahlzeiten.

Wie im vom Verband Schweizer Metzgermeister
(VSM) unter anderem herausgegebenen
Rezeptbuch «Fleisch und Wurst» nachzulesen
ist, haben sich Gelehrte wenig daflir interessiert,
was Menschen gegessen haben. Auch haben
unsere frithen Vorfahren keine Kochbiicher hin-
terlassen. Dafiir erzdhlen uns Wandmalereien

aus dem alten Aegypten, dass Fleisch vor mehr-

als viertausend Jahren schon gekocht, gebraten
und grilliert wurde. Allerdings konnten sich nur
wenige mit solch kulinarischen Kostlichkeiten
verwohnen lassen. Die grosse Mehrheit er-
nihrte sich von Getreide, frischem und getrock-
netem Gemiise. Fleisch war also kostbar. Und
weil man die Gotter nur mit Kostbarem gnadig
stimmen konnte, opferte manihnen Fleisch. Die
Priester waren somit die ersten Metzger.

Im Laufe der Zeit ist Fleisch oder bestimmte
Sorten davon immer wieder unter Beschuss
geraten. So wurde beispielsweise das Schwein
von den Juden zur Zeit Moses fiir unrein erklért.
Auch der Islam verbietet das Essen von Schwei-
nefleisch. Ein weiteres Tabu finden wir bei den
Hindus, die das Essen von Rindfleisch verbie-
ten.

Von der feinen Kiiche im modernen Europa
schwieg die Geschichte lange. Die Kochkunst
hat sich stets langsamer entwickelt als die {ibri-
gen Kiinste. Jeder Versuch, die Essgewohnhei-
ten der Menschen zu dndern, schldgt vorerst ein-
mal fehl. Und doch basiert gerade die Entwick-
lung der franzosischen Gastronomie auf einer
Veranderung am franzosischen Hof. Bei der
Hochzeit Heinrichs II. mit Katharina von
Medici brachte Katharina im Jahr 1533 ihre flo-
rentinischen Koche mit. Manche Historiker
mogen diese Entwicklung allerdings zwei Jahr-
hunderte frither ansetzen, als der Thron durch
Philip VI. de Valois besetzt wurde. Sein Koch,
Guillaume Tirel, genannt Taillevent, schrieb
nach dem Tod Valois das erste Kochbuch, von
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1373 — 1380, unter dem Titel «Viandier» (der
Fleischkoch). Es war ein Gliick, dass hundert
Jahre spater die Druckkunst erfunden wurde
und sich sein Werk somit verbreiten konnte.
Fleisch stand also schon damals im Mittelpunkt
der Kiiche.

Die zweite grosse Periode in der Entwicklung
der franzosischen Kochkunst war die Renais-
sance. Ludwig XIV.,, der Sonnenkdnig, liess stets
eine Vielzahl von Gerichten gleichzeitig auf-
tischen. Das siebzehnte Jahrhundert versuchte
aufzunehmen, was die vorangegangenen Jahr-
hunderte hervorgebracht hatten.

Es waren immer Konige oder Politiker und ihre
Koche, die den Fortschritt der Gastronomie
beschleunigten. Sie sind denn auch als grosse
Gastronomen in die Geschichte eingegangen,
wiahrend ihre Dienstleute leer ausgingen. Aller-
dings gibt es keine Regel ohne Ausnahme: fast
in jedem Jahrhundert machten auch Koche aus
armlichen Verhiltnissen Geschichte. So etwa La
Varenne im XVII., und Marie-Antoine Caréme
im XVIII. Jahrhundert sowie Auguste Escoffier,
der im Alter von 89 Jahren nach 62 Berufsjahren
im Jahr 1935 gestorben ist.

Nach dem Zweiten Weltkrieg hat der steigende
Lebensstandard dazu gefiihrt, dass sich die
Gastronomie vor allem in den Familienkiichen
verbesserte. Mit steigendem Wohlstand ist man
wahlerischer und in der Kochkunst vielfach
auch (aus)gebildeter geworden. Die Namen der
heute grossen Gastronomen werden Gewaihr
dafiir bieten, dass die Esskultur des 20. Jahrhun-
derts erwdhnenswert bleibt.
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