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VORWORT UND GELEITWORT VON MICHEL ESCOFFIER

VORWORT

Der grofe Einfluss von Auguste Escoffiers,Guide Culinaire” (autorisierte deutsche Ubersetzung bei Pfanne-
berg:,Kochkunstfiihrer’, Bestellnummer 03848) zeigt sich auch in dem vorliegenden Werk: 44 herausragende
Koche, ein Sommelier und ein Patissier haben sich zusammengefunden und Rezepte in der Tradition Escof-
fiers beigesteuert. Eine aufSerordentliche Sammlung, die nun dank des Autors Georg Berger aktualisierc und
erweitert in Deutsch zur Verfiigung steht.

Danksagung des Autors

Mein Dank gilt Michel Escofher, durch dessen Einverstindnis die Rezepte aus dem franzésischen ,Le Livre
des Recettes” iibernommen werden konnren. Besten Dank an die Kiichenchefs, die mich sehr herzlich emp-
fingen und das Projekt unter anderem durch ihre Korrekturen unterstiitzten. Freunde und Bekannte haben
anlisslich unzihliger Kochevents mit viel Geduld meine Bemiithungen unterstiitz, die vorliegenden Rezepre
auszuprobieren. Ich hoffe, dass sich die Leserinnen und Leser von der Kochleidenschaft, die sich im Wirken
der Kiichenchefs und ihren Rezepten widerspiegelt, ebenso faszinieren lassen wie ich.

Karlsruhe und Haan, im Herbst 2014 Autor und Verlag

GELEITWORT VON MICHEL ESCOFFIER

Die Stifcung Fondation Auguste Escoffier organisiert seit 1975 Fortbildungskurse fiir professionelle Kéche.
Unter der Leitung von Paule Neyrat fanden fiinftigige Kurse statt, bei denen Sternekdche eines ihrer akruel-
len oder zukiinftigen Meniis den Teilnehmern vorstellten. Paule Neyrat ist es zu verdanken, dass die Stiftung
das Rezeptbuch, Livre des Recettes” verdffentlichte. 45 Sternekdche und Patissiers wie Michel Troisgros, Ré-
gis Marcon, Michel Bras oder Ferran Adria sowie Sommelier Philippe Faure-Brac, wiirdigten das kulinarische
Erbe von Auguste Escoffier, indem sie ihre Rezepte fiir die franzosischsprachige Originalausgabe zur Verfi-
gung stellten. Sie diente als Grundlage des vorliegenden Fachbuches.

Auguste Escoffier hat die Ende des 18. Jahrhunderts aristokratisch gepragre ,Haute Cuisine” Frankreichs
angesichts des gesellschaftlichen Wandels grundlegend verdndert. Sein herausragendes Werk verfasste er
zwischen 1890 bis 1920 wihrend seiner Arbeit im Hotel Savoy und im Carlton-Hotel in London. Diese
dreiflig herausragenden Jahre sind der Hohepunke seiner glanzvollen, bewegten Karriere. Escofher schuf ein
Forum fiir Kéche, sich gegenseitig zu unterstitzen. Er veranstaltete erste karitative Diners zur Finanzierung
seiner Idee, die,Petites Sceurs” der Armen mit tibrig gebliebenen Lebensmitteln des Vortages zu versorgen
und deren Zubereitung zu gewihtleisten. Escoffier beriet die Reederei Hamburg-Amerika-Linie (Hapag)
bei den gastronomischen Einrichtungen ihrer Luxusdampfer und er war Mitbegriinder der Kochschule des

g
der Verarmung breiter Bevélkerungsschichten schlug er Lésungen vor, diese abzuschaffen. Er veroffentlichte

Westminster Colleges in London. In einem Essay tiber die damals so bezeichnete ,gesellschaftliche Plage”

1911 das Magazin,Le Carnet d'Epicure” zur Férderung des Tourismus und der Gastronomie in Frankreich.
Sein Kochkunstfithrer ,Guide Culinaire’, der erstmals 1903 verdffentlicht wurde, zihlee zu den herausra-
genden Kochbiichern seiner Zeit, ein paar Jahre spiter verdffentlichte er 1912 das, Livre des Menus’, in dem
er ausgewihlte Rezepte des Kochkunstfithrers als mehrgingige Meniis emphehle. Schon zu Lebzeiten war
Escoffier als gréfSte Personlichkeit der Gastronomie und der Kochkunst anerkannt.

Auguste Escofhier etablierte moderne Grundprinzipien und Organisationsmethoden in den Kiichen, die
weltweit angewandt wurden und heute noch akeuell sind. Nur wenige Menschen haben ihren Berufsstand so
grundlegend beeinflusst wie er. Er war Vorbild durch seine beispielhafte Arbeit und die betrichtlichen Erneu-
erungen, die er in Gang brachte, und sein starkes soziales Engagement. Er modernisierte verschiedene Schu-
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lungstechniken der damaligen Zeit zu einer strukturierten Aus- und Weiterbildung im Gastronomiegewerbe
und gab sein Konzept an zukiinftige Generationen weiter.

Er war ein Visionir, dessen vorausschauende Gedanken in der Einleitung des,Guide Culinaire” nachzule-
sen sind. Die erste Ausgabe erschien vor tiber hundert Jahren:,Die Kiiche muss sich wie eine Mode mit der
Zeit entwickeln, wir miissen allzeit mit fundamentalen Verinderungen rechnen, die das Leben der Menschen
erfassen und ihrerseits beschleunigt werden. Konsequenterweise werden wir Schritt fiir Schritt leichtere Ge-
richte und einfachere, kleinere Meniis vorschlagen.” In seinem Buch,Livre des Menus” schrieb er ein paar Jahre
spirer:,Kochen ist alles in allem eine Kunst, sie wird sich zukiinftig mit héherer Prizision und wissenschaft-
licher entwickeln, gleichzeitig werden wir die Bedeutung der Ernihrung und der Aromen respektive deren
Vielfale verbessern und somit den Wert einer Speise erhohen.”

Sein Leben widmete Auguste Escofhier der Verbesserung der gesellschaftlichen Stellung von Kéchen, das
Metier erlangte durch ihn ein hohes gesellschaftliches Ansehen. In seinen Restaurants fithrte er Verhaltens-
standards ein und verbesserte mafigeblich die Arbeitsbedingungen in den Kiichen. Ahnlich einem Missionar
ibermittelte er seine kulinarischen Botschaften an seine Schiiler, die wiederum seine Werte und Standards an
darauf folgende Generationen weitergaben. Er war stolz darauf, etwa 2.000 Kéche ausgebildet zu haben, die
auf ihre Weise seine Botschaft zur franzosischen Kochkunst weltweit bis heute verbreiten.

Er betonte als generelles Ziel eines Kochs stets die Suche nach Perfektion, Unkompliziertheit und Aufrich-
tigkeit. Man kénne sich nur mit dem Besseren zufriedengeben, mit nichts weniger, so Escofher. Zum Beispiel
diirfe eine Sauce nicht die Aromen der Hauptzurat iiberdecken, sondern solle sie zur Geltung bringen. Er
wurde nicht miide, die Bedeutsamkeit der Qualitit hervorzuheben, sowohl der eingesetzten Rohstoffe als
auch deren Zubereitung. Escoffier hatte eine Aversion gegen unnétig komplizierte Rezepre, gegen tibertriebe-
ne und undurchschaubare Anwendungen. Er verachtete jegliche Form des kulinarischen Schauspiels und der
Unehtlichkeit in der Kiiche oder bei anderen Gelegenheiten.

Oftmals bedauerte er die verbissene Suche nach Neuheiten um jeden Preis, obgleich er selbst mehr Inno-
vationen als zahlreiche Kiichenchefs vor und nach ihm eingefiihrt hat. Heute wird er hiufig als ,Kénig der
Kéche und Koch der Kénige” bezeichnet. Auguste Escoffier hat ein Erbe hinterlassen, das in der ganzen Welt
lebendig bleibt und von mehr als 25.000 Anhiingern und Schiilern tibernommen und weitergefiihrt wird.
Sein,Guide Culinaire’, der von 1903 bis 1921 in vier Ausgaben iiberarbeitet wurde, ist die Bibel jedes Kochs.
Als Erginzung dazu veréffentlichte er das, Aide-Memoire” als Gedankenstiitze fiir den Service im Gastraum,
in dem er neben einer Kurzbeschreibung der Speisen ein Kapitel geeigneten Weinen widmet.

Das Geburtshaus Auguste Escofhiers befindet sich in der Gemeinde Villeneuve-Loubet in der Nihe von
Nizza. Das Haus wurde als Museum der Kochkunst umge- g =4
baut und dient heute als kulturelles Zentrum der Gastrono- .
mie zur Wiirdigung und Vermittlung seines Lebenswerks. Es
ist der Sitz der 1966 gegriindeten Stiftung Fondation Auguste
Escoffier, eines anerkannten, gemeinniitzigen Vereins. Nicht
zuletze sei erwihne, dass in den USA seit zehn Jahren zwei
Kochschulen jungen, enthusiastischen Schiilern die Lehre
und die Werte Auguste Escoffiers vermitteln.

Michel Escoffier, Urenkel Auguste Escofhers
Prisident der Stiftung Auguste Escoffier

www.fondation-escofher.org
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DAS TEBENSTY ERIC
AUGUSTE ESCOFREERS

Das kulinarische Erbe Auguste Escoffiers umfasst seine Verdienste um die
gehobene Gastronomie und die Haute Cuisine Frankreichs zu Beginn des
20. Jabrhunderts. Er entwickelte die heute iiblichen Organisationsformen
des Restaurant- und Kiichenbetriebs, den effizienten Einsatz moderner
Garmethoden und die heutige Abfolge von Meniis. Die Modernisierung
der franzosischen Kochkunst folgte den sich wandelnden gesellschaftli-

chen Bediirfuissen. Die zunebmende Industrialisierung der Gesellschaft
verinderte das gesellschaftliche kulinarische Verbalten, die Gdste hatten
weniger Zeit zum Essen. Die Speisen sollten hoben Qualititsstandards
entsprechen, leicht verdaulich sein und zudem in kurzer Zeit zubereitet
werden konnen. Escoffier optimierte die Produktionsprozesse der Briga-
den (Arbeitsmannschaften einer Kiiche) durch kleine spezialisierte Grup-
pen, die nun fiir einzelne Komponenten von Gerichten verantwortlich
waren. Speisen wurden in der Kiiche angerichtet und dekoriert. Escoffier
reduzierte komplizierte, opulente Gerichte auf einfachen Speisen, deren
Qualitiit er ebenfalls verbesserte. Neben seiner Arbeit als ,Maitre de
Cuisine” engagierte sich Auguste Escoffier auch in sozialen Projekten, um
die Benachteiligten der industrialisierten Gesellschaft zu unterstiitzen.

Die Stationen zum Chef de Cuisine: 1846 — 1884

Auguste Escoffier wurde am 28. Oktober 1846 in Villeneuve-Loubet an der Céte-d’ Azur
geboren. Er wuchs in einfachen Verhiltnissen auf, sein Vater hief} Jean-Baptiste Escofher
und arbeirete als Hufschmied, seine Mutter war Madeleine Ciatte. Auguste begann seine
Lehrzeit mit dreizehn Jahren bei seinem Onkel, der das Restaurant Fran¢ais in Nizza
fiihree. Nizza war zu dieser Zeit noch die Hauptstade der gleichnamigen Grafschaft,
bevor es 1860 an Frankreich angegliedert wurde. Ab 1863 arbeitete Auguste Escofher
im Restaurant Cercle Masséna und anschlieflend als Chef de Cuisine im Restaurant des
Fréres Provengaux in Nizza. 1865 zog der 19-jihrige Koch nach Paris, und arbeitete als
Comis im Restaurants Le Petit Moulin Rouge.

1870 wurde Escoffier im Deutsch-Franzésischen Krieg mobilisiert, geriet in Gefan-
genschaft und wurde Chefkoch des Marschalls Mac-Mahon. Escoffier nutzte die Gele-
genheit, um die Ernihrung und Versorgung der Truppen zu analysieren, und untersuchte
neue Methoden zur Konservierung von Nahrungsmitteln. Nach seiner Demobilisierung
kehrte er 1872 nach Nizza zuriick. Hier kochte er in der Wintersaison 1872/73 im Hoatel
Luxemburg und zog dann nach Paris, um von 1873 bis 1878 als Chef de Cuisine im Res-
taurant Le Petit Moulin Rouge zu arbeiten. Er und seine Brigade kochten fiir herausragen-
de Personlichkeiten der Epoche: fiir die Schauspielerin Sarah Bernhardt (1844 — 1923),
die Schriftstellerin Juliette Adam (1836 — 1936) oder den Maler Gustave Doré (1832
— 1883). Escofhier erwarb ein Lebensmittelgeschift in Cannes und erweiterte es um das
Restaurant Le Faisan Doré erweiterte. Cannes wurde sein Domizil fiir die Wintermona-
te, die Region entwickelte sich zum eleganten, viel besuchten Urlaubsziel wohlhabender
englischer Giste.



1878 zog Escofhier zuriick nach Paris und beendete endgiiltig seine Arbeit im Le Petit
Moulin Rouge. Im August 1878 heiratete er Delphine Dafhs, die Tochter eines bekannten
Schriftstellers. Das Ehepaar hatte drei Kinder: Paul, Daniel und Germaine. Paris blieb
Escoffiers beruflicher Mittelpunkt. Von 1879 bis Anfang 1884 leitete er die Brigade des
Restaurants Maison Chevet (im Palais Royal) und des Restaurants Maire. Daneben orga-
nisierte er die Erdffnung des Café-Restaurants im Casino von Boulogne-sur-Mer nahe

Calais im Mai 1884.

Monte Carlo: Die Begegnung mit César Ritz

César Ritz wurde 1850 in der Schweiz geboren und als erfolgreicher Hotelier von Lu-
xushotels weltbekannt. Er leitete ab 1870 das Grand Hotel National am Ufer des Vier-
waldstitter Sees in Luzern, das Oberst Maximilian Alphons von Pfyffer von Alcishofen
erbauen lief3. Das gleichnamige Grand Hotel in Monte Carlo der Schweizer Familie Jung-
bluth wurde ebenfalls von César Ritz geleitet. In Monte Carlo war das Grand Hotel als al-
tes, unmodernes Etablissement bekannt, wihrend das luxuritse Hétel de Paris komforta-
bel und modern ausgestattet war. Jean Giroix arbeitete als Chef de Cuisine fiir César Ritz
und empfahl Escoffier als seinen Nachfolger, als er die Leitung der Kiichen des Hotels de
Paris iibernahm. César Ritz unterbreitete Auguste Escoffier ein Angebort fiir eine Saison
und im Oktober 1884 tibernahm Escoffier die Kiiche des Grand Hotels. Dies war der
Beginn der Erfolgsgeschichte der Partnerschaft von Auguste Escoffier und César Ritz.

Angesichts des kulinarischen Erfolgs des Grand Hotels trat das Ansehen des Hotels de
Paris in den Hintergrund. ,Er [Escofhier] zog reiches und stilvolles Klientel an, das der
internationale Tourismus dieser Zeit zu bieten hatte” schreiben Paul Thalamas und Eu-
gene Herbodeau in ihrer Biographie tiber Auguste Escoffier.,Der Zusammenschluss von
Escoffier und Ritz zihlte zu den wichtigsten und freudigsten Ereignissen ihres Lebens’,
schrieb Marie-Louise Ritz 1939 in der Verdffendichung,César Ritz” zu Ehren ihres Ehe-
manns. Nach dem Ende der Wintersaison in Monte-Carlo folgte Escoffier seinem Partner
Ritz nach Luzern, um die Leitung der Kiichen des Grand Hotels National zu iibernehmen.

Die Transport- und Reiseméglichkeiten mit der Eisenbahn nahmen Ende des 19. Jahr-
hunderts eine rasante Entwicklung. Die damalige Riviera, die Bezeichnung,Céte dAzur”
existierte noch nicht, war ab 1865 mit Paris verbunden. Grofee, luxuriése Schnellziige
kamen in Mode, ab 1883 fuhr der Orient-Express von Calais nach Rom mit Halt in
Nizza. Die Schnellziige waren bei Angehérigen des Adels und internationalen Indus-
triemagnaten zur Fahrt nach Frankreich in den Urlaub beliebr, ab 1884 kamen zudem

Speisewagen in Mode.

Die Internationalisierung des Tourismus wurde auch auflerhalb von Nizza sichtbar,
prunkvolle Gebiude mit Blick aufs Meer wurden erbaut. Die Riviera wurde zu einer Art
Treffpunke des Adels. Der zukiinftige Kénig von Dinemark Frederik VIII. verlobte sich
hier, Kaiser Franz-Josef von Osterreich, Kaiserin Elisabeth, Kénig Franz 1. von Neapel
und Sizilien, Kénigin Victoria, der Prince of Wales, Kaiser Peter I. von Brasilien und
zahlreiche russische Grof3fiirsten gaben sich die Ehre.

In,Le Livre de Menus" stellte Auguste Escofher Beispiele seiner Mentis und Gerichte
zusammen. Die Speisen sind hiufig prominenten Damen dieser Zeit gewidmet:,Salade

Réjane” (Gabrielle Réjane, Schauspielerin, 1856 — 1920), ,Mignonnettes de Cailles Ra-
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chel’,Poires Mary Garden” (britische Opernsingerin, 1874 — 1967), ,Poularde Adelina
Patti, ,Coupe Yvette', ,Fraises Sarah Bernhardt’, Péche, Poire oder Coupe der Damen
Melba, Isabelle, Eve, Solange, Hélene, Alice, Georgetre, Cecilia, Rosemonde, Dora oder
Karinka, um nur einige zu nennen.

Die erfolgreiche Zusammenarbeit von Ritz und Escoffier fand im April 1890 einen
neuen Héhepunke, als Ritz das Hotel Savoy in London iibernahm und Escofhier bis 1897
dessen Kiichen leitete. Das prunkvollste Hotel Europas entstand.

Das Hotel Savoy in London: 1890 — 1897

Das Hotel Savoy glinzte in einer bis dahin nicht gekannten Pracht, die Kiiche Escof-
fiers erlangte internationales Renommee. Die europiische Aristokratie und die Fiih-
rungspersonlichkeiten der amerikanischen Industrie belegten das Hotel bis zum lecz-
ten Platz und genossen den luxuridsen Komfort und die erlesenen Meniis. Neben der
beriihmten Schauspielerin Sarah Bernhardt hielt sich auch die australische Opernsin-
gerin Nellie Melba (1861 — 1931) hiufig in London auf. Nach dem Besuch der Oper
,Lohengrin” im Londoner Covent Garden widmete ihr Auguste Escofher ein Dessert
mit einem Phrsich in Form eines Schwans. Das Dessert ,Péche Melba” prisentierte
Escoffier 1899 aus Anlass der Eréffnung des Hotels Carlton in London. Zu seinen wei-
teren berithmeen Gerichten zihlten ,Filets de sole coquelin” (In Weifiwein und Fisch-
fond pochiertes Seezungenfilet mit Kartoffelscheiben), ,Volaille a la Derby” (Poularde
gefiille mic Reis, Foie gras und Triiffeln), ,Homard 2 'Américaine” (Gebratener Hum-
mer nach amerikanischer Art mit einer Coulis von seinem Corail, Schalotren, Knob-
lauch, Cognac, Weiswein, Fischfond, Tomaten, Petersilie und Cayenne—Pfeffer) oder
,Crépes Suzette” (Crépes mit Curacaolikér und Mandarinenbutter). Escoflier erginz-
te sein gastronomisches Konzept durch Meniis, die zu einem festen Preis fir minimal
4 Personen angeboten wurden. Das Konzept fand bei seinen anspruchsvollen Gisten
grofSen Anklang.

Escofher startete in England eine Werbekampagne fiir franzosische Produkte. Jeden
Monat lief§ er 4.500 Pfund Butter aus der Normandie und der Bretagne anliefern, fuhr
nach Lauris und ermutigte die Landwirte, griinen Spargel in groflen Mengen zu pro-
duzieren, den die Englinder stark nachfragten. Er fithree bei den Gefligelhindlern in
London franzésische Produkte ein, wie beispielsweise Ente aus Rouen. Er lief3 von einer
Konservenfabrik in Saxon les Bains im Rhonetal Friichte und Gemiise konservieren und
importieren. Die Verarbeitung frisch konservierter Tomaten in Dosen hatte er wihrend
seiner Zeit im Le Petit Moulin Rouge in Paris entwickelr.

Anlisslich eines grofen Balls mit 600 geladenen Gisten entwarf er eine Abfolge kalter
Platten, die dem Anlass des Balls entsprechend ,Nymphe a [Aurore” genannt wurde. Die
englischen Giste, die die Franzosen lieblos ,Froschfresser” nannten, genossen das fein
zubereitete helle Fleisch der in England noch unbekannten Froschschenkel.

Das Grand Hotel in Rom: 1895

Aufgrund von Unstimmigkeiten mit der Verwaltung des Hotels beendeten Escofher und
Ritz 1897 ihre Arbeit im Savoy Hotel. Sie widmeten sich fortan einem neuen Luxushotels
das sie nach einer griindlichen Sanierung 1895 wieder erdffneten, das Grand Hotel in
Rom. Um die Wiinsche der italienischen Giste zu beriicksichtigen, stellte Escofher eine



Brigade mi italienischen und franzésischen Kéchen im gleichem Verhilenis zusammen
und reiste zur Feinabstimmung immer wieder nach Rom.

Escofhier begleitete 1895 auflerdem die Erdffinung des Chalets du Mont Revard in den

franzosischen Alpen (Savoyen).

Das Hobtel Le Ritz in Paris: 1898 — 1899

Der Prinz of Wales, der spitere Kénig Edward V1L, bekundete éffentlich: ,Where Ricz
goes, we shall follow!". César Ritz plante den Umbau des Hétel Carlton in Paris als arofiees
Projekt eines Luxushotels seiner Zeit. Dafiir griindete er die Gesellschaft Ritz Develop-
ment, an der Escoffier beteiligt war. Die Eréffnung des Hotels Le Ritz fand am 5. Juni
1898 mit einer glanzvollen Gala statt. Herausragende internationale Personlichkeiten aus
Rom, London, der Schweiz, Deutschland, Stidamerika und den USA feierten mit der
Pariser Gesellschaft das luxuriése Hotel. Der Schriftsteller Marcel Proust, der Romanci-
er Duc de Lévis-Mirepoix, der amerikanische Verleger oder der brasilianischer Flugpio-
nier Santos Dumont zihlren zu den VIP-Gisten der Epoche, die das Hétel Le Ritz zu
einem Treffpunke der Moderne machten.

Drei wichtige Neuerungen sorgten in dieser Zeit fiir Gesprichsstoft: das Automobil,
die Anfinge der Luftfahrt und die Galaspeisen des Hotels Le Ritz, wo es zum guten Ton
gehorte, sich zum , Five 0'Clock”-Tee einzufinden. Die groflen Diners wie auch die Feste
der noch jungen, exzentrischen Mitglieder des Jockey-Clubs begannen anschlieflend.

Das Hotel Carlton in London: 1899 — 1920

Zu Beginn des Jahres 1899 verlie Escofher das Hotel Le Ritz in Paris und kehrte zu-
riick nach London. Er beteiligte sich an der Eréffnung des Hotels Carlton in der Nach-
barschaft des Buckingham Palace am 1. Juli 1899 und verblieb bis 1920 in London,
um die internationale Entwicklung der franzosischen Grande Cuisine zu vollenden. Im
Hotel Carlton leitete er eine sechzig Mann starke Brigade und perfektionierte die Orga-
nisation der modernen Kiiche. Pro Mahlzeit wurden etwa 500 Gerichre serviert. Escof-
fier trug traditionsgemif seinen weltbekannten, streng geschnittenen Gehrock (Rédin-
gote)‘ Sonntags, am Tag des gl‘oﬁen Ansturms der Giste, trug er Weste und Kochmiitze

(Toque).

Sein Tagesablauf war streng organisiert: Er safs schon frith Morgens in seinem Biiro
und kam immer wieder zum Speisesaal, um sich iiber die kleinsten Details jedes Gastes
zu informieren. Wihrend des Services pendelte er zwischen dem Speisesaal und den
Kiichen, um die Arbeitsabliufe zu beobachten und zu steuern. Gegen 15.30 Uhr zog er
sich in sein Biiro zuriick, um zu lesen, zu schreiben oder nachzudenken. Er legte grofgen
Wert darauf, seine Zulieferer persdnlich zu besuchen. Gegen 18 Uhr war er dann in
den Kiichen anzutreffen, um die Vorbereitung der Meniis fiir die reservierten Tische zu
organisieren. Der Service des Diners dauerte von 19 bis 1 Uhr nachts. Ab 19 Uhr war er
in der Kiiche, um jedes Detail der Speisen personlich zu kontrollieren. Er forderte eiserne
Disziplin von sich und seinen Mitarbeitern und steuerte seine Teams mit grofSer Gelas-
senheit. Falls er nicht gegen 21 Uhr von einem illustren Gast zu Tisch geladen wurde,
nahm er alleine eine leichte Mahlzeit ein und kehrte dann in sein Biiro zuriick. Gegen
Mitternacht unternahm er einen letzten Rundgang durch die Kiichen, um zu tiberpriifen,
ob alle Gerite ausgeschaltet waren.

11
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1903 griindete Escoffier die Gesellschaft ,Escofier LTD’, durch die er seine Saucen
,Diable” und,Robert” an den heutigen Hersteller von Keksen und Sﬁﬁigkeiten, Nabisco,
vermarkten konnte.

Die Globalisierung der franzésischen Kiiche

Wihrend seiner Zeit im Hotel Carlton kreierte Auguste Escofhier Speisen, die es ihm er-
mdglichten, seine Meniis mit fixen Preisen zu variieren. Er vollendete sein Dessert, Phr-
sich Melba” und schrieb an seinen Verdffentlichungen. Mit Philéas Gilbert und Emile
Féru verfasste er,Le Guide Culinaire” (im Deutschen bekannt unter dem Titel ,Koch-
kunstfithrer”), der im Jahre 1903 erschien und in weiteren Auflagen 1907, 1912 und
1921 komplettiert wurde. Das 1912 verdffentlichte, Le Livre des Menus” beinhaltet seine
Ratschlige zur Kombination seiner Rezepte in Meniis. In seinem Magazin, Les Carnet
d'Epicure” schrieb er iiber die Schonheit franzdsischer Landschaften, Denkmiler und
Monumente sowie die heimischen Produkte und die Kunst, sie zuzubereiten. Im Februar
1912 griindete er mit drei Mitgliedern (J. Bizeray, R. Gérég und Théodore Gringoire)
den Club,La Ligue des Gourmands«, um nachzuweisen, dass man tberall frische und
exzellente Abendessen franzdsischer Kiiche zubereiten kann. Am 3. Mirz 1912 luden sie
ein Komitee von zwolf Mitgliedern zu einem Abendessen ein. Der Preis des Essens war
mit sieben bis acht Francs in Frankreich oder Belgien reglementiert, die Speisen und de-
ren Abfolge wurde bis zur deren Prisentation geheim gehalten. Nach drei Veranstaltun-
gen riefen die vier Griindungsmitglieder das,Diners d'Epicure” ins Leben, dessen Premi-
ere am 18. Mai 1912 stattfand. Inspiriert durch die Abenteuer von Jules Vernes wollten

MENU MENU

Petite marmite Henri IV
iz 8
Turbotin au gratin, coulis décrevisses
o8
Ris de veau des gourmands aux
pointes dasperges
7 Y
Selle de chevreuil, sauce groseille au
raifort, purée de marrons
Y
Mousse glacée aux mandarines
2 U
Fraises Sarah Bernhardt
Y

Mignardises

Kleine Marmite nach Art Henri IV
o8
Kleiner Steinbutt an Gratin,
Coulis von Flusskrebsen
o8
Kalbsbries nach Art
,des Gourmands” mit Triiffeln
an Spargelspitzen
e
Rehriicken, Johannisbeersauce mit
Meerrettich und Maronenpiiree
7Y
Geeiste Mandarinen-Mousse
7 ¥
Erdbeeren nach Art
,Sarah Bernhardt”
X 8
Mignardises

(kleine Patisserie-Stiickchen)

Abbildung 1: Menii des ,Diner d’Epicure” 1996 zu Ehren des 150. Geburtstags Auguste Escoffiers
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sie den Glanz der franzosischen Kiiche auf der ganzen Welt verbreiten. Die Idee war sehr
erfolgreich. Das erste Abendmenii wurde in 37 Stidten Europas serviert, 300 Gedecke
im Cecil Hotel in London. Auguste Escoffier berichtet in seinen ,Souvenirs inédits, dass
weltweit die Tageszeitungen von dem Ereignis berichteten, zu dem zur gleichen Stunde
mehr als 4000 Feinschmecker die franzosische Kochkunst zelebrierten. Das zweite Essen
wurde am 27. Juli 1912 organisiert und in weltweit mehr als 500 Restaurants von 5400
Personen besucht. Zuletzt fand ein,Diner d'Epicure” im Juni 1914 in 147 Stidren statt,
an dem mehr als zehntausend Menschen teilnahmen. 1996 organisierten die ,Discip-
les d'Escoffier” zu Ehren des 150. Geburtstags von Auguste Escofher folgendes Diner,
dessen Original-Rezepte aus den ersten Veranstaltungen 1912 in weleweit 150 Stidten
zusammengestellt wurden (Abbildung 1).

Kurz vor Beginn des Ersten Weltkriegs begleitete Escofhier die Eroffnung luxuridser
Hotels in Buropa und Amerika: des Hétels des Thermes in Salsomaggiore (Iralien) und
der Hotels Ritz-Carlton in London, NewYork, Montreal, Philadelphia, Pittsburgh, Bu-
dapest und Madrid. Er stellte die Brigaden zusammen und wihlre die Chefs und deren
Chefs de Parties aus. Die Kéche wurden in den jeweiligen Stidten rekrutiert.

Die Luxusdampfer der Hamburg-Amerika-Linie

Die Organisation der gastronomischen Einrichrungen grofler deutscher Passagierschiffe
zihlte zu den weiteren Aktivititen Auguste Escoffiers. Die Reederei Hamburg-Ameri-
ka-Linie (Hapag) liutete 1905 mit dem luxurids ausgestatteten Trans-Atlantik-Schnell-
dampfer ,Amerika” eine neue Ara der Passagier-Schifffahrt ein und bot neben Luxus-
Suiten einen Restaurant-Service, i la carte” unter dem Namen, Ritz-Carlcon Restaurant’,
den Escoffier zusammenstellte. Dem Vorbild der , Amerika” folgte 1906 die ,Kaiserin
Augusta Victoria’ Escoffier nahm an den Jungfernfahrten dieser Luxusschiffe teil und
iiberwachte die Details der Kiicheninstallationen und die Arbeit der Brigade. 1906 lernte
er an Bord der, Amerika” den leczten deutschen Kaiser Wilhelm II. kennen. 1913 beauf-
tragte ihn die Hapag—Reederei, die Kiichen des ,Imperators” einzurichten, bis 1914 das
grdfSee Passagierschiff der Welt.

AUSZCiChHUHgCH

Auguste Escoffiers herausragende Errungenschaften im Ausland und sein weleweit an-
erkanntes, bis zur Perfektion organisiertes Lebenswerk trugen zur nachhaltigen kulina-
rischen Entwicklung Frankreichs bei. Der franzésische Prisident Raymond Poincaré
(1860 — 1913) zeichnete Auguste Escoffier bei einem ofhziellen Besuch am 11. No-
vember 1919 in London mit dem franzésischen Verdienstorden ,Chevalier de la Légion
d’Honneur” aus. Bscoffier erhielt viele weitere internationale Auszeichnungen, die heute
im Museum der Kochkunst der Stiftung Auguste Escofher, Musée de [Art Culinaire, in
Villeneuve-Loubet zu sehen sind, unter anderem die Ehrenmedaille ,Légion d'Honneur’,
verlichen 1919 durch den franzésischen Prisidenten Raymond Poincaré, und den Ver-
dienstorden ,Officier de la Légion d'Honneur’, verlichen 1928 durch den franzésischen
Prisidenten Edouard Herriot.

Autor und Herausgeber

Escofher griindete 1883 die Zeitschrift, Art Culinaire” zunichst als alleiniger Redakeeur
und verdffentlichee unter anderem seine Erinnerungen an den Deutsch-Franzosischen

Krieg,Les Mémoires d'un cuisinier de IArmée du Rhin" 1920 wurde die Zeitschrift in

13
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,La Revue Culinaire” umbenannt und die Redaktion durch herausragende kulinarische
Personlichkeiten erweitert: Léopold Mourier, Francis Carton, Prosper Montagné und
Philéas Gilbert. Die Zusammenarbeit mit Gilbert und Montagné inspirierte Escof-
fier, Meniis und die Serukeur von Speisen zu vereinfachen. 1903 veréffentlichte er un-
ter anderem mit Emile Féru und Phileas Gilbert den ,Guide Culinaire’ der bis heute
als Standardwerk franzésischer Kiiche gilt. Escofher wollte ein umfassendes Kochbuch
fiir professionelle Kdche verfassen. Seine Ideen diskutierte er seit Ende der 1870er Jah-
re unter anderem mit Urbain Dubois. Das Werk wurde 1907, 1912 und 1921 in einer
tiberarbeiteten Ausgabe veréffendicht und in acht Sprachen tbersetzt. In seinem letzten
Werk ,Ma Cuisine” veréffentlichte Escoffier 2500 Rezepte der biirgerlichen Kiiche fir
die breite Offentlichkeit.

Ein Ruhestand voller Aktivititen

1920 verliefS Auguste Escofhier London, um im Alter von 73 Jahren mit seiner Ehefrau
Delphine seinen wohlverdienten Ruhestand in Monte Carlo anzutreten. Er blieb weiter-
hin akeiv, unterstiiczte Hoteliers in Europa und Amerika bei der gastronomischen Ein-
richtung ihrer Hotels und tibernahm den Vorsitz kulinarischer Ausstellungen. Am 22.
Mirz 1928 wurde Escoflier mit dem Verdienstorden ,Officier de la Légion d' Honneur”
ausgezeichnet. Er war der erste Koch, der diesen Verdienstorden erhielt.

In den 1920er Jahren begann er eine Kooperation mit dem Unternehmer Julius Mag-
gi (1846 — 1912). Escoffier hatte den berithmten Maggi-Wiirfel zur Zubereitung einer
Bouillon ausgearbeitet. Dies war die erste Zusammenarbeit eines grofSen Chefs de Cui-
sine mit einer Nahrungsmittelfirma. Maggi und Escoflier verband eine enge personliche
Freundschaft.

Auguste Escofhier starb am 12. Februar 1935 in Monte Catlo, 15 Tage nach seiner
Ehefrau Delphine. Die Bestatcungsfeierlichkeiten fanden in der Kirche zu Saint-Charles
statt, er wurde im Familiengrab in Villeneuve-Loubet begraben.

Bibliographie von Auguste Escoffier

553 agazin,lArt Culinaire’, u.a. mit Philéas Gilbert
ab 1920,La Revue Culinaire”

1885: Les Fleurs en Cire

1903: Le Guide Culinaire mit Emile Fetu und Philéas Gilbert
[D] Kochkunstfithrer

1911: Les Carnets d'Epicure

1912: Le Livre des Menus

1919: T‘Aide-Mémoire Culinaire

1927: Le Riz, La vie 2 bon marché: recettes pour accommoder Le Riz

1929: La Morue, Recettes pour accommoder la Morue

1934: Ma Cuisine
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Ende des 18. Jahrhunderts wurde die gehobene Kochkunst in Frankreich als ,Haure
Cuisine” bezeichnet. Zur Zeit Napoleon Bonapartes (1769 — 1821) prigten Koche wie
Antonin Caréme (1784 — 1833), Grimod de la Reyniére (1758 — 1837), Jules Gouffé
(1807 — 1877), Brillant Savarin (1755 — 1826) und Urbain Dubois (1818 — 1901) die
franzosische, zumeist aristokratische Esskultur. Die Kéche entwickelten eine professio-
nelle Kochkunst, die sich an der zunehmenden gesellschaftlichen Nachfrage orientiere.
Die franzosische Kochkunst war international bei den Kéchen wohlhabender Ariscokra-
ten fithrend und wurde wihrend der Franzésischen Revolution (1789 — 1799) durch
eine neue Esskulrur in 6ffenclichen Speisegaststitten (Restaurants) erstmals einer breirte-
ren Bevolkerungsschicht zuginglich.

Die Entstehung der Grande Cuisine

Die Gesellschaft des 19. Jahrhunderts verdnderte sich angesichts der Industrialisierung
der westlichen Welt. EBisenbahnen und die Dampfschifffahrt erschlossen neue Wirt-
schaftsriume und unbesiedelte Regionen. Der Mensch wurde mobil. Wissenschaftliche
Entdeckungen, neue Technologien und Technikkomponenten erdffneten auch in der
Gastronomie ungeahnte Mdglichkeiten. Kiihlschrinke oder elekerische Kiichengerite
wurden fiir den Hausgebrauch produziert.,Unzéhlige Herausforderungen des geschift-
lichen Lebens in Industrie und Handel beanspruchten in zunehmendem Mafle den Geist
der Menschen, ihre Sorge um einen wohlgedeckten Tisch wurde weniger wichtig’, schrieb
Auguste Escoffier in seiner zweiten Ausgabe des,Guide Culinaire” (1907). Er erkannte,
dass die franzésische Kiiche einer tiefgreifenden Reformation bedurfte und der schnellen
kulturellen Evolution der Gesellschaft angepasst werden musste. Das herkémmliche Zu-
bereiten und Anrichten von Speisen war zu kompliziert und zeitintensiv. Sie erkalteten
oftmals zwischen der letzren Dekoration durch den Kiichenchef und der ersten Probe
des Gastes. Escoffier inderte die Prisentation der Gerichre, indem er alle ungeniefSbaren
Beilagen beim Teller-Dekor weglief. Er fiihree eine quadratisch zentrierte Anordnung
der Speisen ein, um sie linger warm zu halten. BEr entfernte Crotitons, Papillotes oder
Bordiiren von den Zubereitungslisten, ebenso die platzraubenden Servierglocken des
traditionellen Service. Die schéne Prisentation franzosischer Gerichte sollte allerdings
gewahrt bleiben. Das kunstvolle Arrangement essbarer Zutaten wie Triiffel, Pilze oder
Gemiise sollte weiterhin dem Koch vorbehalten sein.

Escoffier fithrte in den grofen Palisten Europas die Vorbestellung von Abend-Meniis
ein. Die Bestellungen wurden auf einer groflen Tafel festgehalten und jeder Wunsch
nach dem Typ der Speise klassifiziert. Der Service erfasste Speisekategorien wie Eintopf,
Fisch, Sauce, Siifispeise, Gebratenes oder Patisserie sowie die Tischnummer, die Anzahl
der Giste je Speise und den Zeitpunke ihrer Ankunft. Somit konnten die Speisen den
jeweiligen Chefs de Partie zugeordnet und rechtzeitig fertiggestellt werden. ,Clest ainsi,
quon arrive a servir d la carte 400 et 500 personnes, en une heure ou une heure et demie, sans
heurt, sans oubli, sans bousculade, avec une brigade de 60 hommes®, schreibt Escoffier 1912
in seinem Buch ,Le Livre des Menues” (, Auf diese Weise kénnen wir 400 bis 500 Per-
sonen 4 la carte innerhalb einer oder anderthalb Stunden ohne Gedringe bedienen und
einen reibungslosen Ablauf mit 60 Kéchen durchfithren, ohne eine Speise zu vergessen”).
Escoffier rationalisierte die Organisation von GroBkiichen nach der Art des Taylorismus.
Spezialisierte Koche, Chefs de Partie und deren Comis waren fiir Zubereitung einzelner
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Komponenten der Gerichte zustindig. Die zentrale Idee Escofhers bestand darin, die
kulinarische Arbeit an der Zufriedenheit der Giste auszurichten sowie dem gesellschaft-
lichem Wandel anzupassen. Durch die Modernisierung der Kochkunst in Frankreich
trug Escoflier maf3geblich zu ihrem groflen internationalen Renommee bei.

Neben der Entwicklung der Grande Cuisine durch Escoflier erschienen Mitte des 19.
Jahrhunderts diverse Publikationen tiber die regionale Kiiche Frankreichs. Standardge-
richte wurden regionalisiert. So erschienen Rezepte ,a la provencal’ die mit Olivendl,
Knoblauch und Kriutern (Thymian, Basilikum, Majoran) zubereitet wurden, oder ,a la
lyonnaise’, falls ein Gericht in Kraftbriihe gediinstet und glacierte Maronen enthielt. Mit
zunehmendem Bekanntheitsgrad der Grande Cuisine wurde die franzdsische Kiiche von
regionalen Gerichten geprigt. In den Restaurants und Hotels lebten die traditionellen
Rezepte der Hausfrauen und Grofimiitter wieder auf.

Die Autobahn ,Route du Soleil” von Paris nach Marseille gewann durch den zuneh-
menden Verkehr und die Ausweitung des Tourismus an gastronomischer Bedeutung
Die ,Meéres Lyonnaises” und Fernand Point trugen mafggeblich dazu bei, dass Lyon sich
zur kulinarischen Haupestade Frankreichs entwickelce.

Die Printmedien dokumentierten in zahlreichen Publikationen die kulinarische Kunst
Frankreichs. Maurice Edmond Sailland, genannt,Curnonsky” (1872 — 1956), berichtete
in 26 Ausgaben der,La France Gastronomique” ab 1921 iiber die regionale franzdsische
Kiiche und ihre herausragenden Restaurants. 1947 veroffentlichte er mit Madeleine De-
cure die Zeitschrift,Cuisine et Vins de France’, die Basis ftr die gleichnamige Publikation
von 1953 und die wichtigste Sammlung von Rezepten dieser Zeit war. Anlisslich einer
Ausstellung veréffentlichten André und Edouard Michelin 1900 als Zugabe zum Kauf
von Reifen ihre erste Ausgabe des,Guide Rouge” Die dort vergebenen Michelin-Sterne
entwickelten sich zum Symbol gastronomischer Exzellenz und der Gastrofiithrer zu ei-
nem Wegweiser regionaler Restaurants auch auflerhalb von Paris (siehe Kapitel A, 4).

Die I\/Iodernisierung der Grande Cuisine

Die ,Méres Lyonnaise” (,Miitter Lyons”) prigten die Gastronomie der Stadt und ihrer
Region. Zwischen 1890 und 1925 eréfineten die Miitter Brigousse, Blanc, Niogret, Bi-
got, Guy, Brijean, Pompon oder Charles kleine Restaurants, die sogenarmten,,Bouchons”.
Internationale Bekanntheits erlangten die Miitter Eugénie Brazier (1895 — 1977) zwi-
schen 1933 und 1968 und ihre Chefin Meére Fillioux (1865 — 1925). Der,Larousse Gas-
tronomique” beschreibt den Service der Kdchinnen als ,rau’, sie boten nur eine kleine
Auswahl an Gerichten, die sie jedoch perfekt zubereiteten. Die Kochkunst der Eugénie
Brazier, die mit 3 Michelin-Sternen empfohlen wurde, bezeichnete Paul Bocuse als ein-
fach, was allerdings nicht heiffen sollte, sie sei ,leicht zuzubereiten” In seiner Lehrzeit
bei Brazier tibernahm er ihre hohen Qualititsanspriiche an Lebensmittel. Sie arbeitete
mit einfachen Mitteln, um die Aromen der Zutaten herauszuarbeiten, und kochte etwa
Artischocken im Ganzen, um dann das Aroma der Blitter und die Garbriihe weiterzu-
verwenden. Im folgender Abbildung 2 wird ein ,einfaches” Menii von Eugénie Brazier

dargestellc.
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Abbildung 2: Herausragende Kiichenchefs der Grande Cuisine in Frankreich

Fernand Point, Alexis Humbert, Jean-Baptiste Troisgros und André Guillot hac-

ten groflen Einfluss auf die Modernisierung der
Kochkunst wurde 1973 von den Gastrokritike

sine” bezeichnet (siehe Kapitel A, 4). Saucen w

traditionellen Grand Cuisine. Thre neue
rn Gault und Millau als ,Nouvelle Cui-

urden von André Guillot leichter zube-

reitet. Anstatt der Mehlschwitze wurde eine leichte Grundbriihe, der sogenannte, Fond”

auf Basis von Kriutern, Gemiise oder Fleisch verwendet. Jean-Baptiste Troisgros wollte
unkomplizierte Gerichte auf einfache Art und Weise prisentieren. Er vermied am Vortag
zubereitete Fonds. Das Kalbsblankette ,Blanquette de veau A lancienne” wurde durch

ihn berithme. In diinne Streifen geschnittenes Gemiise ( Julienne) gewann durch Alexis

Humbert an Bedeutung. Er war der berithmte Chefkoch des

3***_Restaurants Maxim’s

in Paris und gilt als einer der Vorreiter moderner Kochkunst in Frankreich. Er war fur
seine herausragenden Saucen bekannt als, Maitre Saucier de sa Generation'

MENU
Fonds dArtichauts Périgourdine
o8

Quenelles au Gratin
o8

Volaille demi-deuil
bz ¥

Fromages
7 %

Glace Vianille au Chocolat chaud
2 ¥

Galette Bressane

Abbildung 3: Ein ,einfaches” Menii Eugénie Braziers

MENU
Artischockenbéden mit Triiffel-

Oliven-Sauce Périgourdine
o8

Gratinierte Hechtklof3chen
Pz ¥

Bresse-Huhn nach Art,demi-deuil”
mit Triffellamellen unter der Haut

gegart
iz ¥
Verschiedene Kisesorten

e ¥

Vanilleeis mit heiffer Schokolade
s ¥

Galette nach Art der Bresse-Region
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Das kulinarische Zentrum Frankreichs verlagerte sich auch durch die Kochkunst von
Jean-Baptiste Troisgros und Fernand Point von Paris in die Region von Lyon. Point
inszenierte seine leichten Gerichte mit allen Details zu einem perfekten Mahl. Zur Pri-
sentation sollten alle gastronomischen Faktoren detailliert abgestimme sein: die Raum-
temperatur des Speisesaals, die Trinktemperatur des Weines sowie der Tischservice mit
hochwertigem Besteck, Porzellan und Stofftiichern. Anbei ein Menii von Fernand Point
zu Anlass eines Besuchs bei Freunden:

MENU
Parfaits de Foie gras Fernand

Patés chauds de Bécasses

Les Mousses de Truites du Rhone
au Coulis d’Ecrevisses

Cardons aux Truffes
Piéce de Baeuf a la Royale
Les Chauds-Froids de Chapons

de Bresse truffées
Les Fromages de Saint-Marcellin
Sorbets au Citron
Marjolaine
Corbeilles de Fruits

MENU
Parfait mit Foie gras
nach Art von Fernand
Warme Terrine von Waldschnepfen

Mousse von Forellen aus der Rhone
mit einer Flusskrebs-Coulis

Gemiiseartischocke mit Triiffeln
Roastbeef nach Art Royale
Gertriiffelcer Kapaun aus Bresse
Kise aus Saint-Marcellin
Zitronensorbet

Majoran-Kuchen mit drei Cremes

Obstkorb

Abbildung 4: Ein Menii von Fernand Point fiir Freunde

Raymond Olivier war Frankreichs erster Fernsehkoch. Er leitete ab 1948 das Restau-
rant Grand Véfour im Palais-Royal in Paris und wurde durch seine wochentlich ausge-
strahlten Auftritte berithme. Dadurch gewann die professionelle Kiiche an Popularitit in
der Offentlichkeit. Zur Weltausstellung in Japan leitete er die Restauration der Giste des
franzosischen Pavillons. Von 1953 bis 1980 wurde sein Restaurant mit drei Michelin-
Sternen empfohlen, 1965 publizierte er das Kochbuch,La Cuisine

Herausragende Kiichenchefs der Nouvelle Cuisine

André Pic begriindete mit seinem Restaurant LAuberge du Pin im Rhonetal den welt-
berithmten Familienbetrieb, der spiter in das Restaurant Pic in Valence umzog. Sein
Sohn Jaques Pic iibernahm das Erbe seines Vaters, dessen Tochter Anne-Sophie Pic

3***_Restaurant Pic. Sie modernisierte die klassischen Ge-

wiederum leitet heute das
richte ihres Vaters etwa ,Gratin de queues décrevisses” (Gratin mit Flusskrebsschwiin-
zen), ,Perdreaux farcis” (Gefiilltes junges Rebhuhn) oder ,Homard sauce Newburg”

(Hummer mit Sauce Newburg).

Die Geschichte der Familie Haeberlin begann mit Paul Haeberlin im elsissischen Ill-
haeusern, der nach dem Zweiten Welckrieg ein zerstortes Gasthaus (Auberge) wieder
aufbaure und mit seinem Vater die Auberge de I'Ill zu Weltruhm fiihree. Er etablierte Ge-



richte wie die,Mousseline de grenouilles” (Mousse mit Froschschenkeln, Zander, Eiweif,
Creme fraiche, Riesling, Schalotten und Spinat),,La brioche de foie gras frais* (Brioche
mit frischer Foie gras) oder,Le saumon souffl¢" (Lachs-SoufHi¢). Marc Haeberlin iiber-
nahm das Werk seines Bruders.

Paul Haeberlin
Marc Haeberlin
Paul Bocuse

Jean Troisgros

Pierre Troisgros
Alain Chapel
Roger Vergé
Michel Guérard
Frédy Girardet

Alain Senderens

1920 1950

Abbildung 5: Herausragende Kiichenchefs der Nouvelle Cuisine des 20. Jahrbunderts in Frankreich

Georges Bocuse lehrte seinen 9-jihrigen Sohn Paul Bocuse klassische Gerichte, die
er unter anderem im Restaurant Léon de Lyon von Pere Lacombe zubereitete (siche
Kapitel B, 25). Paul Bocuse gilt als Referenz-Koch der Nouvelle Cuisine. Er wurde
vielfach ausgezeichnet, unter anderem als Koch des Jahrhunderts, er ist mafigeblich ver-
antwortlich fiir die grofle Reputation seines Metiers. Er kreierte anderem die sogenann-
ten,, Amuse Gueules, kleine Appetithappen. Zu den Klassikern seines 3***-Restaurants
Paul Bocuse zihlen ,La soupe aux truffes V.G.E." (Triffelsuppe mit Foie gras, Gemiise,
Rindfleisch und Triiffeljus, das Gericht ist dem damaligen Prisidenten Valéry Giscard
d'Estaing gewidmet),,Le loup en crotte 4 la mousse de homard” (Wolfsbarsch in Blat-
terteig mit einer Hummer-Mousse) oder,Le saumon cru mariné a laneth” (Roher Lachs

mit Anis mariniert).

Alain Chapel setzte sich zum Ziel, die authentischen Eigenschaften eines Produkes
kulinarisch herauszuarbeiten. Br war bekannt fiir seine sorgfiltige Arbeit, sein 3***-Res-
taurant Alain Chapel in Mionnay weltberithme. Qualitit war seine Maxime, seinen Gis-
ten nur das Beste zu servieren. Zu seinen bedeutenden Gerichten zihlt das,Ragotit de
homard de Lle de Sein’, ein Ragout mit Hummer, Kartoffeln, Knoblauch, Frithlings-
zwiebeln und Gemiise.

Der Ort Mougins in der Provence wurde durch provenzalische Kiiche (,La Cuisine du
Soleil) von Roger Vergé international bekannt. In Zusammenarbeit mit Serge Cholle
(siehe Kapitel B, 14) wurden sein Restaurant Le Moulin de Mougins und seine Gerichte
berithmt. Er bildete herausragende Kéche wie Francis Chauveau (siehe Kapitel B, 12),
Patrick Henriroux (siche Kapitel B, 22), Didier Oudil (siehe Kapitel B, 36), Jacques Chi-
bois (siche Kapitel B, 13) und nicht zuletze Alain Ducasse aus.,Gareau de lapin” (Kuchen
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