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Einleitung zur deutschen Ausgabe

Als im Jahre 1935 der neunundachtzigjihrige AUGUSTE ESCOFFIER fur immer die Augen schlofs,
verlor nicht allein Frankreich, sondern mit ihm die ganze zivilisierte Welt einen der schépferischsten
Vertreter jener beglickendsten und menschlichsten aller Kiinste, der Kochkunst. Wie ein strahlender
Bogen zog sich sein Leben von der Zeit des absterbenden Konigtums LUDWIG PHILIPPS bis zu we-
nigen Jahren vor der Katastrophe des Zweiten Weltkrieges hin. Er, der wihrend der Regierungszeit
NAPOLEONS III. noch die kaiserliche Pracht in den Tuilerien miterlebt hatte, war auch ein Augen-
zeuge des Niedergangs jenes gewaltigen Reiches, dessen Herrscher, Kaiser WILHELM IL., ihn einst
den , Kaiser aller Kéche* genannt hatte,

Er gehorte zu jener Generation wahrhafter Meister, die heute fast ganz ausgestorben ist und fiir
uns nur noch in der Erinnerung lebt. Es waren alles grofie Herren, die hohe Gehilter bezogen und
deren Ehrgeiz darin bestand, eine noch exquisitere Kiiche zu fiihren als ihre Konkurrenten. Zur
Wende des Jahrhunderts war die Mehrzahl der grofien franzosischen Kéche in England titig
und man muf} nicht glauben, dafl es ESCOFFIER an ebenbiirtigen Konkurrenten fehlte. JUSTE
MENAGER, dem die Hofkiiche EDUARDS VII. unterstand, und ANTOINE COSTE, der Chef des
Cecil Hotels, um nur einige zu nennen, waren grofie Konner, deren Ruf zu Beginn des Jahrhunderts
kaum geringer als der ESCOFFIERS war. Eins hatte aber ESCOFFIER allen anderen voraus: Er
hatte als erster mit geradezu visiondrer Kraft erkannt, dafy die Zeit der grofen Aufbauten, der fal-
schen Pracht und der Kiiche des Als-Ob allmihlich seinem Ende zuging. Er mufite zwar, den Ge-
pflogenheiten der Zeit entsprechend, im Savoy und spiter noch im Carlton Hotel, Diners mit zahl-
reichen Gingen servieren, aber im Gegensatz zu vielen seiner grofien Kollegen hatte er schon damals
die iibliche, komplizierte Anrichteweise vereinfacht und die Gerichte leichter und verdaulicher ge-
staltet. Viele der Neuerungen, die er damals einfiihrte, sind in seinem epochemachenden Werke nie-
dergelegt. ]

CASAR RITZ, ,.der Kénig der Hoteliers*™, meinte einst: , ESCOFFIER ist meines Erachtens ein
Genie seines Faches, ein Meister, der alle anderen Kiichenchefs, mit denen ich arbeitete, weit iiber-
ragt”. Er war aber noch mehr als ein genialer Koch: er war der erste Reformator der Kiiche des
20. Jahrhunderts, der in einer Zeit des Formalismus und Meniiismus den Mut hatte, neue Wege fiir
die Zukunft zu weisen. Denn man tiusche sich nicht dariiber, daf$, obgleich die erste Ausgabe des
»Guide Culinaire* vor rund siebzig Jahren erschien, dieses Werk heute noch genau so modern ist,
wie es damals war. Man muf} es allerdings verstehen, darin zu lesen. Wer das Vorwort aufmerksam
studiert, ehe er zu den einzelnen Kapiteln tbergeht, dem wird es sofort klar, dat ESCOFFIER in,
man mochte fast sagen, prophetischer Voraussicht die gesamte Entwicklung der letzten siebzig
Jahre vorausgesagt hat.

Wir stehen noch immer inmitten dieser Entwicklung, und wir wissen es nicht, wie es in der Zu-
kunft in kulinarischer Hinsicht aussehen wird. Das eine wissen wir aber, daft ESCOFFIER heute
schon, neben CAREME, BERNARD UND DUBOIS, zu den Klassikern der Kochkunst gehort, daf
er sie aber alle durch seine Weitsicht, sein geniales Schépfertum und durch die Klarheit seiner For-
mulierungen iiberragt. Denn, ich wiederhole es noch einmal: der , Kochkunstfiihrer'* wird fiir alle,
die ihn zu lesen verstehen, noch auf Jahrzehnte hinaus die Grundlage der Kiiche bilden. Im iibrigen
mochte ich jedem Kochkunstbeflissenen das zurufen, was KARL FRIEDRICH V. RUHMOR in
dem Kapitel ,Von der Erziehung zum Kochen® in seinem beriihmten Buch ,,Der Geist der Koch-
kunst* schrieb und was mit gleichem Recht auf den ,Kochkunstfiihrer bezogen werden kann:
,,Ubrigens lese er mein Buch und nichts als mein Buch*.

ESCOFFIER wurden viele Ehrungen zuteil. Die gréfite und schonste fiir ihn war es aber, als er
1919 Mitglied der Ehrenlegion und 1928 zum Offizier dieser Legion beférdert wurde. So dankte
Frankreich einem seiner grofiten Séhne. Er ist aber zeitlebens, wie alle grofien Kiinstler, ein schlich-
ter und bescheidener Mensch geblieben, der fiir alle und alles Verstindnis fand und auch in Deutsch-
land zahlreiche Anhinger und Freunde hatte,

W. Bickel



Vorwort der Verfasser
zur zweiten franzosischen Auflage

Die erste Auflage dieses Werkes hatte einen Erfolg, der selbst unsere kithnsten Erwartungen weit
iibertraf. Wir fiihlen uns daher verpflichtet, nicht allein denjenigen Lesern unseren Dank auszuspre-
chen, die uns ihre Anerkennung zuteil werden liefien, sondern auch all denen, die uns mit einer
wohlwollenden Kritik beehrten. Diese Kritik haben wir, sofern sie uns gerechtfertigt erschien, in der
vorliegenden Auflage beriicksichtigt.

In der ersten Auflage hatten wir alle Angaben so kurz wie nur moglich zusammengefafit, um die
Ubersicht zu erleichtern. Da diese Knappheit sich jedoch hier und da als ein Mangel erwies, waren
wir bei der vorliegenden Auflage bemiiht, trotz strafferer Zusammenfassung, die einzelnen Rezepte
ausfihrlicher zu erldutern, um ihren technischen Wert zu erhéhen. Wir haben ihr aufierdem eine gan-
ze Reihe neuer Rezepte hinzugefiigt und insbesondere solche, die dem allgemeinen Wunsch der
Giste hinsichtlich der Zubereitungsart, der Anrichtemethode und der Beschleunigung des Services
weitgehend entgegenkommen. Denn die Bestrebungen, die auf eine Vereinfachung der Anrichte-
methoden und der damit verbundenen Beschleunigung des Services hinauslaufen, haben in den letz-
ten Jahren stark zugenommen. Sie haben einen so grofien Einflufs auf die Entwicklung der Koch-
kunst ausgeiibt, dafl uns eine ernsthafte Untersuchung ihrer Ursachen dringend notwendig erscheint.

Die Kochkunst ist eng mit den gesellschaftlichen Gepflogenheiten des jeweiligen Zeitalters ver-
bunden und von den durch die Gesellschaft empfangenen Impulse abhingig. Uberall dort, wo die
Vermdgensverhiltnisse gesichert sind, also keine pekunidren Sorgen den Menschen bedriicken, und
man in der Lage ist, sich das Leben angenehm zu gestalten, kann die Kochkunst sich am besten ent-
falten. Dort aber, wo ein reges Geschiftsleben herrscht und die Note des Alltags den Menschen zu
stark in Anspruch nehmen, wird dieser im Drange der Geschifte den Freuden der Tafel nur einen
recht beschrankten Platz einriumen konnen. Dem vielbeschiiftigten Menschen erscheint selbst die
Notwendigkeit, sich zu emdhren, hdufig genug listig und hinderlich. Er betrachtet die Zeit, die er
bei Tisch verbringen muf, als eine verlorene und verlangt daher gebieterisch, recht schnell bedient
zu werden. Wir mogen diesen Standpunkt sowohl im Interesse der Kochkunst als auch im Hinblick
auf die Gesundheit des Gastes selbst bedauern, doch liegt es nicht in unserer Macht, etwas dagegen
zu tun. Wir kénnen die Folgen einer so oberflachlichen Anschauungsweise nur durch die Vollkom-
menheit der von uns gebotenen Gerichte zu mildem versuchen.

Der Gast verlangt von uns, dafl wir ihn recht schnell bedienen, und wir haben keine andere Wahl,
als uns seinem Wunsch zu fugen oder ihn zu verlieren. Denn was wir ihm abschlagen, wird ihm unter
Umstdnden die Konkurrenz bieten. Wenn also unsere bisherigen Arbeitsmethoden und die Art unse-
res Services diesen Anforderungen nicht mehr gerecht werden, dann miissen wir sie abindern. Das
darf natiirlich keineswegs auf Kosten der Qualitit oder der Schmackhaftigkeit geschehen, Wir haben
bereits seit Jahren mit einer Reform unserer Anrichtemethoden begonnen. Aufier den schon fast
vollig abgeschafften Sockeln, Bordiiren, Spiechen usw. ist vieles Hinderliche verschwunden und
mehr wird noch verschwinden miissen. Wir werden die Vereinfachung soweit wie nur moglich fiih-
ren, gleichzeitig aber Geschmack und Nihrwert der Speisen erhdhen und sie leichter und fir den
Magen verdaulicher machen. Kurz gesagt: das Kochen wird, ohne seinen Charakter als eine Kunst
einzubifien, zur Wissenschaft erhoben. Dementsprechend miissen auch ihre Rezepte, die teilweise
noch viel zu empirisch sind, mit einer Genauigkeit formuliert werden, die jeden Zufall ausschliefyt.

Wir befinden uns zur Zeit, vom kulinarischen Standpunkt aus betrachtet, immer noch in einem
Ubergangsstadium. Die alten Methoden haben noch ihre Anhinger, deren Ansichten wir verstehen
und, im Grunde genommen, auch teilen. Wer konnte es uns auch verargen, wenn wir uns gerne an
die verflossenen Zeiten erinnern, wo jede Mahlzeit ein Fest und eine Zeremonie zugleich war und
unsere alte franzosische Kiiche zum Entziicken aller Feinschmecker ihre ganze Pracht entfalten
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konnte! Warum sollte es uns verwehrt sein, jede Gelegenheit wahrzunchmen, um dem fréhlichen
Gott der Gasterei und des guten Essens, Comus, ein Opfer darzubringen! Aus diesem Grunde haben
wir auch in dieser Auflage, die ja eher eine Sammlung traditioneller franzosischer Gerichte als ein
personliches Werk ist, eine Reihe von Rezepten beibehalten, die in kein modernes Repertoire hinein-
passen. Jeder Koch jedoch, der dieses Namens wiirdig ist, muf} sie kennen, um stets in der Lage zu
sein, sowohl den furstlichen Gast als auch den einfachen Biirger, den verwohnten Feinschmecker,
der fiir die Tafel immer Zeit hat, als auch den vielbeschiiftigten, gehetzten Finanz- oder Geschifts-
mann zufriedenstellen zu kénnen. Man kann uns also nicht den Vorwurf machen, daft wir aus-
schliefflich den alten Methoden huldigen. Wir sind lediglich bestrebt, den Wiinschen der Giste und
der Gastgeber nachzukommen und auf der Hohe der Zeit zu bleiben.

Wir sind der Ansicht, daff wir unseren Kollegen einen Dienst erweisen, wenn wir ihnen empfeh-
len — sie sollen dabei keineswegs ihre eigenen Anschauungen opfern —, sich entschlossen dafiir ein-
zusetzen, neue Methoden zur Beschleunigung des Services zu suchen, insofern diese der Giite der
Speisen nicht abtraglich sind.

Im allgemeinen sind unsere jetzigen Methoden immer noch zu stark von der Routine beeinflufit,
Es will uns scheinen, daft wir unter dem Druck der Giste unsere Arbeitsmethoden zwar schon
stark vereinfacht haben, daf das jedoch nur unwillig geschah. Wir haben Fuft um Fufs gestritten, ehe
wir sehr ungnidig nachgaben. Wihrend wir nun die Sockel fast vollig abgeschaffi haben, behielten
wir die komplizierten Garnituren bei, die beim Anrichten sehr viel Zeit beanspruchen und, im
Ubermafl geboten, vom gastronomischen Standpunkt aus betrachtet ein Fehler sind. Wir sollten die-
se lediglich denjenigen seltenen Gelegenheiten vorbehalten, wo sie dem Wunsch der Giste oder des
Gastgebers entsprechen und wo es méglich ist, sie zu servieren, ohne dafl die Giite der Speisen darun-
ter leidet, d. h. wo geniigend Zeit und Geld vorhanden ist und geeignete Raumlichkeiten zur Verfi-
gung stehen. Unter normalen Verhiltnissen missen wir dahin kommen, die Anzahl der Garnituren
ganz betrichtlich zu verkleinern und uns auf hdchstens drei bis vier Bestandteile zu beschrianken,
einerlei ob es sich um Zwischen- oder andere Gerichte von Schlachtfleisch, Gefliigel oder Fisch han-
delt. Sobald ¢in schnelles Servieren notwendig ist, soliten die Garnituren und auch die Saucen geson-
dert gereicht werden. Hierdurch wird das Arrichten vereinfacht und die Speisen kommen heifer,
sauberer und schneller auf den Tisch. Einerlei ob auf Platten oder Tellern angerichtet wird, das Ser-
vice ist leichter und handlicher, da die Platten nicht iiberladen sind und die einzelnen Bestandteile
bequemer gefalit werden kénnen.

Bei dem bisherigen System wurde durch das Herrichten der Tampons und Spiefie, die zum Tra-
gen und Garnieren der Speisen bestimmt sind, und durch das Umlegen mit den Garnituren sehr viel
Zeit verloren. Diese Art des Anrichtens bedingt selbst fiir eine geringe Anzahl von Giisten und fiir
kleinere Stiicke recht grofie Platten, die das Service behindern und fiir die Bedienung recht beschwer-
lich sind. Dabei sind das nur die geringsten Nachteile der komplizierten Garnituren. Es kidme noch
hinzu, daf® bei einer gréfleren Anzahl von Gisten die Speisen infolge des notwendigerweise frithen
Anrichtens im Geschmack beeintrichtigt werden und durch die lange Dauer des Services leicht
auskiihlen. Diesen Nachteilen steht nur der sehr bescheidene Vorteil gegeniiber, daft die Giste sich
wihrend weniger Augenblicke an einer schénen und mehr oder weniger korrekt angerichteten
Platte erfreuen konnen. Es steht also aufier Frage, dafd nur die starre Routine uns zwingt, diesen
Fehler auch weiterhin zu begehen, da die Gelegenheiten, die den prichtigen Aufwand unserer
fritheren Kiiche rechtfertigen, immer seltener werden.

Um das Service zu beschleunigen, empfehlen wir unseren Kollegen dringend, insofern es sich
nicht um ein grofies Stiick handelt, sich der tiefen, rechteckigen Schiisseln zu bedienen, einerlei
ob es sich um warme oder kalte Gerichte handelt. Sie haben so viele Vorziige, daff sie von keinen
anderen iibertroffen werden konnen.

Wir betonen abermals, dal wir, wenn wir neue Methoden empfehlen, die fritheren keineswegs
ablehnen, Unser Bestreben ist es einzig und allein, unsere Kollegen anzuregen, die Gewohnheiten
und Wiinsche der Giste zu studieren, damit sie sich in ihren Arbeitsmethoden dem anpassen kon-
nen. Als unser erlauchter Meister CAREME sich einst mit einem Kollegen unterhielt, der sich bit-
ter iiber die wenig gastronomischen, ja geradezu vulgiren Gewohnheiten seines Herrn beklagte und
dariiber so emport war, dafl er eher seine Stellung als seine guten Grundsitze aufgeben wollte,
antwortete CAREME: | Du titest unrecht, so zu handeln, denn in unserem Beruf gibt es nur ein Prin-
zip und dieses besteht darin, seinen Herrn zufriedenzustellen.** Diese Antwort sollten unsere Kollegen
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beherzigen. Es wire absolut licherlich, wenn wir den Versuch machen wollten, unsere Gewohnhei-
ten und Liebhabereien den Gisten aufzudringen. Wir miissen selbst davon liberzeugt sein, daft es un-
sere einzige und vornehmste Pflicht ist, sie zufriedenzustellen,

Man konnte uns vielleicht darauferwidern, dafs, wenn wir uns so leicht allen Launen der Giste figen
und die Anrichteweise aufs duflerste vereinfachen, unsere Kunst degradiert und zu einem blofien
Handwerk herabgedriickt wird. Das wire jedoch ein Irrtum, denn Einfachheit schliefst Schonheit
nicht aus. Man gestatte uns daher, hier noch einmal das zu wiederholen, was wir in der ersten Aufla-
ge iiber das Anrichten geschrieben haben: , Wir sind davon iiberzeugt, daf} selbst die einfachsten Ge-
richte, wenn sie in einer korrekten und eleganten Form prisentiert werden und durch unser Talent
eine personliche Note erhalten, unser rein technisches Kénnen eine unersetzliche Erganzung erfihrt.
Das Ziel, das wir beim Anrichten einer formschonen Platte verfolgen, darf nur durch die harmoni-
sche Verteilung ausschliefSlich efibarer Bestandteile erreicht werden. Es muf} fir die Zukunft als un-
abinderliche Regel gelten, daf} alles nicht Ef8bare ausgeschieden wird und beim Anrichten geschmack-
volle Einfachheit vorherrscht.

Um zu diesem Ziel zu gelangen, stehen dem einfallsreichen Arbeiter unzihlige Hilfsmittel zur Ver-
fiigung. Allein mit Triiffeln, Champignons, Eiweifl, roter Pokelzunge, Gemiise usw. kann man die
herrlichsten Dekors bis ins Unendliche variieren und kombinieren.

Die Zeiten der komplizierten Anrichteweise, die von den Kéchen am Anfang des 19. Jahrhun-
derts eingefiihrt wurde, sind vorbei. Sollte jedoch ein Koch durch irgendwelche besonderen Umstin-
de einmal in die Lage versetzt werden, diese veralteten Methoden anwenden zu miissen, so hat er
sich mit der Zeit und den Mitteln darauf einzustellen. Er darf aber niemals der dufieren Form wegen
den Inhalt opfern und muf} sich dessen bewufit sein, daf’ ein schéner Dekor niemals vernachlissigte
oder schwache Geschmackswerte ersetzen kann.*

Dieser Auffassung sind wir auch heute noch. Die Kochkunst wird sich weiterentwickeln, wie sich
die menschliche Gesellschaft ja auch weiterentwickelt hat, ohne deswegen aufzuhoren, eine Kunst
zu sein. Man wird zugeben miissen, daf} sich die Sitten und Gebriuche seit 1850 geindert haben;
folglich mufd sich auch die Kochkunst dindern. Die bewundernswerten Arbeiten der Meister DUBOIS
und BERNHARD entsprachen durchaus den Notwendigkeiten ihrer Zeit. Sie haben einen dokumen-
tarischen Wert und gehoren zu den Grundlagen unserer Arbeit. Ihre Form entspricht aber nicht
mehr den Erfordernissen unseres Zeitalters. Wir sollten diese vorziiglichen Werke aufmerksam studie-
ren, sie bewundern und achten, da sie, zusammen mit den Werken CAREMES, die Grundlagen unse-
rer Arbeit geformt haben. Aber anstatt sie sklavisch nachzuahmen, miissen auch wir neue Wege su-
chen, um unsererseits Arbeitsmethoden zu hinterlassen, die den Sitten und Gebriuchen unserer Zeit
angepafSt sind.

Die Verfasser






Vorwort zur 4. deutschen Ausgabe

Wie in den friheren Auflagen, so habe ich auch in der vorliegenden Auflage die alphabetische An-
ordnung der Rezepte nach franzosischen Titeln wieder beibehalten, da sich diese nach jeder Richtung
hin bewihrte.

Bei der Schreibweise der franzdsischen Speisenbenennungen habe ich die nicht nur von
ESCOFFIER, sondern auch in vielen franzdsischen Hiusern angewandte Sitte, die Bezeichnung des
Gerichts, des Grundstoffs und der Zubereitungsart mit grofien Anfangsbuchstaben zu schreiben,
adoptiert. Die Worter treten dadurch auf den Meniis deutlicher ins Auge, und die Meniis werden iiber-
sichtlicher. Dieser spezielle Vorzug der neuen Sitte ist auch dem vorliegenden Buche zugute gekom-
men. Beim Aufsuchen irgendeiner Zubereitungsart erblickt das die Seiten iiberfliegende Auge den
gesuchten Namen mit grofien Anfangsbuchstaben viel rascher als einen kleingeschriebenen. Ich bin
von der neuen Regel nur dann abgewichen, wenn die betreffende Zubereitungsbezeichnung im Buche
nur aus technischen Grinden angegeben ist, aber auf den Meniis ruhig wegbleiben kann, oder wenn
es sich nur um eine nebensichliche Bezeichnung handelt.

Bei der Verdeutschung der Speisenbenennungen habe ich mich von dem Gedanken leiten lassen,
dafl nicht die wortliche, sondern eine gutklingende Verdeutschung die beste ist. Wenn ich dabei viel-
leicht nicht immer das Richtige getroffen habe, so binich fiir Vorschlige aus den Reihen der deutschen
Fachleute sehr dankbar und werde solche bei einer Neuauflage gerne verwerten.

Ich bin aber mit vielen anderen Fachleuten der Ansicht, dafl man Worter wie Sauce, Ragout,
Mayonnaise, Creme oder dergleichen nicht zu libersetzen versuchen soll, da sie langst in die deutsche
Sprache iibergegangen und den Gisten verstindlicher sind als die an den Haaren herbeigezogenen
Ubersetzungen.

Im iibrigen stehe ich aber auf dem Standpunkt, dafs man in den feineren Hiusern mit internatio-
nalem Publikum die Speisekarte sowohl als die Meniis deutsch und franzdsisch abfassen soll. Die fran-
zosische Sprache ist die klassische Sprache der Gastronomie, und dem gebildeten reisenden Publikum
sind die franzosischen Originalbezeichnungen verstandlicher als die vielfach verstummelten Verdeut-
schungen. Anders liegt die Sache natirlich in solchen Hotels und Restaurants, in denen fast aus-
schliefflich Deutsche verkehren. In diesen Hidusern gehért ein deutsches Menii und eine deutsche
Speisekarte auf die Tafel, in denen man jedoch ruhig die bereits obengenannten Wérter wie Ragout,
Mayonnaise usw. beibehalten soll.

Da das vorliegende Werk nur fir Fachleute bestimmt ist, bin ich auch in der Verdeutschung der
aus dem Franzosischen iibernommenen technischen Ausdriicke vorsichtig gewesen. Die meisten von
ihnen lassen sich nur durch eine umstandliche Umschreibung derartig verdeutschen, dafl sie richtig
verstanden werden, und in allen diesen Fillen zog ich vor, diese Ausdriicke beizubehalten. Eine Er-
lduterung der technischen Ausdriicke findet sich am Schluft des Werkes.

Einige von Altmeister ESCOFFIER und seinem Mitarbeiter PHILEAS GILBERT jedenfalls unter
dem Zwang der Verhiltnisse vorgenommene Umtaufungen von Gerichten, die nach deutscher Art
oder nach deutschen Lindern und Stidten benannt sind, habe ich selbstredend in der deutschen
Auflage nicht mitgemacht. Benennungen wie ,.Sauce Allemande* und , Créme Bavaroise* sind klas-
sischen Ursprungs, so daf niemand das Recht hat, sie in eine ,,Sauce Parisienne‘“ und , Créme Mosco-
vite* umzutaufen, ohne hierfiir eine stichhaltige Begriindung angeben zu konnen. Wir haben aber bei
den betreffenden Rezepten auch jedesmal die von ESCOFFIER jetzt angewandte Benennung ange-
geben. Auch im Register sind entsprechende Vermerke gemacht.

Wie es fir mich eine Ehre und ein Vergniigen war, dieses modernste und beste aller kulinarischen
Werke fiir die deutsche Ausgabe zu bearbeiten, so hoffe ich, dafd es auch jedem Fachmann, der es in
Gebrauch nimmt, Freude machen und niitzlich sein wird, wie es mit den vorangegangenen Auflagen
der Fall war.

M. C. Banzer
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