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GELEITWORT

Welche Erwartungen erweckt dieser Buchtitel? Zunichst denkt man an die weltbe-
kannte ,,Franzosische Kiiche* und ihre groen Meisterkdche mit weilem Hut (to-
que) und Kittel, einen Kochloffel in der Hand. Die dltere Feinschmeckergeneration,
auch in Deutschland, erinnert sich dabei vor allem an den Namen Paul Bocuse.
Diese Studie geht zwar auf ihn und seine Rezepte fiir die damals ,,Neue Kiiche* in
einem Kapitel ausfiihrlich ein, jedoch geschieht dies fern aller iiblichen populéren
Schwiitzerei im Rahmen einer streng wissenschaftlichen Untersuchung. Sie wurde
von einem an dem Nationalen Forschungsinstitut (CNRS) titigen Sozialhistoriker
verfasst, der 2007 zum neuen Prisidenten der International Commission for Re-
search into European Food History (ICREFH) gewihlt wurde.

Inspiriert von einer schon in der Jugendzeit begonnenen Kochbiichersammlung
und einem familidr geschirften Sinn fiir typische Unterschiede franzosischer Ge-
schmackslandschaften setzte er sich das Ziel, erstmals dem Wandel der realen Exis-
tenzbedingungen der franzosischen Berufskoche vom Beginn des modernen Zeital-
ters vor anderthalb Jahrhunderten bis heute im gréeren historischen Zusammen-
hang, aus iiberlieferten Zeugnissen schopfend, akribisch nachzuspiiren.

Eigentlich erscheint es einem deutschen Leser fast unglaublich, dass gerade in
Frankreich als traditioneller Geburtsstitte kulinarischer Hochkultur in der Neuzeit
Europas dieses Thema so lange akademisch vernachlédssigt wurde. Nach der Lek-
tiire dieses Bandes wird die Ursache dieser Wissensliicke verstindlich: Die Kiiche,
im privaten Haushalt von jeher stets eine weibliche Doméne, galt wie die dort statt-
findende tdgliche Nahrungszubereitung nur als eine Art niederer Kleinkultur, bei
der es unter der Wiirde gelehrter Hohepriester lag, diese historisch néher zu analy-
sieren. Diese wissenschaftliche Nichtbeachtung der gewohnlichen Speisenzuberei-
tung wurde spéter recht gedankenlos auf die zunehmende Gruppe der professio-
nellen ménnlichen Koche iibertragen. Bezeichnenderweise blieb es fiir die Ziinfte
wie den Staat schwierig, den Status eines gewerblichen Kochs rechtlich zu definie-
ren. Er blieb bis heute eine seltsame Mischung aus Handwerker, Facharbeiter, An-
gestellten, Kiinstler und eigenem Unternehmer, der sich kaum in einen anderen
Berufsverband voll eingliedern lie3.

Die Geschichte der Koche seit der Mitte des 19. Jahrhunderts ist so spannend,
weil diese sich in geringer Zahl seit dem Beginn der modernen Gewerbefreiheit von
der Stellung eines Dienstboten oder kleinen Lohnangestellten bis zum Restaurant-
besitzer gesellschaftlich empor kiimpfen konnten. Sie emanzipierten sich damit von
der Aufsicht der Haushofmeister und erster Diener in den Fiirsten-, Adels- und biir-
gerlichen Patrizierhaushalten oder aber von der Aufsicht des tonangebenden Ober-
kellners. Nach dem endgiiltigen Sieg der biirgerlichen Gewerbefreiheit und dem
Durchbruch zur liberalen Okonomie kam es dann, wie Drouard erstmals anhand der
Quellen nachweisen kann, zur Griindung verschiedener freiwilliger solidarischer
Unterstiitzungsvereine und dann zu festen Vereinigungen fiir die Durchsetzung spe-
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zifischer Interessen der Berufskoche. Das Kochen wurde nun allmihlich immer
mehr zu einem gingigen Berufsziel.

Freilich gelang der groBen Majoritét nicht der rasche Aufstieg zum selbststédn-
digen Gastronom, sondern die meisten Koche blieben zunéchst als Dienstboten
noch weiterhin in der Kiiche gefangen. Erst die zunehmende Verbandsarbeit und
die dadurch ausgeldsten Reformen im Rahmen einer neuen staatlichen Sozialpolitik
brachten erste Abschliisse iiber einheitliche Lohntarife und geregelte Arbeitszeiten.
Die Koéche wurden nun erst so mehrheitlich allméhlich zu normalen Arbeitneh-
mern.

Wie Drouard weiterhin transparent machen kann, kam es aber spiter nicht zu
einer beruflichen Vereinheitlichung, sondern die Vielfalt der Koche mit ihren spezi-
ellen Aufgaben ist bis zur Gegenwart als Charakteristikum geblieben. Neben den
wenigen Star-Kochen im Show-Geschift gibt es heute die Masse kleiner Koche,
welche zum einen in Form einer Mannschaft fiir GroBkiichen der rationalisierten
und hochtechnisierten Systemgastronomie (z.B. Kettenrestaurants) arbeiten, zum
anderen in wesentlich kleineren Anstaltskiichen (z.B. in Kliniken, Universitites-
mensen, Schulen, Altersheimen, Gefdangnissen usw.) oder aber natiirlich in norma-
len kleineren oder in luxuriosen grolen Gaststitten. Auch beim Catering von Zii-
gen, Flugzeugen und Schiffen sowie der Versorgung der Lebensmittelgeschifte und
Privathaushalte mit Fertigspeisen haben professionelle Koche ganz neue Wirkungs-
stitten gefunden und deren Vielfalt erheblich weiter vermehrt.

Der Autor hat in diesem Rahmen den immer enger gewordenen Verbindungen
der Koche mit Lebensmittelhandel und Lebensmittelindustrie sowie den ihnen zu-
liefernden agrarischen Produzenten ebenfalls Beachtung geschenkt. Die Arbeit der
Koche hat sich seit dem spéten 20. Jahrhundert durch diese engeren Netzwerke er-
heblich verédndert. So sind in die angelieferten Waren im Laufe der Zeit immer mehr
Dienstleistungen bereits vorher eingefiigt worden: Das Schilen, Entkernen, Aus-
pressen, Sdubern, Portionieren und manche andere traditionelle Handarbeiten in der
Kiiche sind damit hinféllig geworden. Es werden bereits geschnittene Fleisch- oder
Fischstiicke, vorgegarte Nahrungsmittel, SoBenpulver und Tiefkiihlkost in Vaku-
umbeuteln gleich in die Kiiche geliefert, wo neue Funktionsherde und Mikrowellen
die Zubereitungsdauer erheblich verkiirzt haben. Manche Koche haben daher ihre
Hauptaufgabe weniger im eigentlichen Kochen, sondern mehr in der geschickten
Montage der zugelieferten Bestandteile, die zu einer dsthetisch aufbereiteten und
gewiirzten Mahlzeit zusammengefiigt werden. Durch diese revolutiondren Rationa-
lisierungen im Kiichenbereich ist freilich die friih bestehende Kluft zwischen den
Luxusrestaurants und der tiglichen aufBerhduslichen Nahrungsversorgung noch
groBer geworden.

Es ist aufschlussreich, die heutige Situation mit der Alltagsarbeit eines Koches
im 19. Jahrhundert zu vergleichen, der hier ausfiihrliche Schilderungen gewidmet
werden.

Wie Drouard Fortschritte und Misserfolge niichtern abwégend herausstellt,
diirfen die Erfolge weniger Spitzenkoche nicht dariiber hinwegtiuschen, dass die
Arbeit franzosischer Koche immer noch korperlich recht anstrengend, die Durch-
schnittsteinkommen vergleichsweise bescheiden und die Arbeitszeiten weit linger
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als sonst iiblich sind. Die Koche haben daher oft Mangel an qualifizierten Lehrlin-
gen und besonders diejenigen, welche in GroBkiichen arbeiten, leiden unter der
fehlenden gesellschaftlichen Anerkennung.

Der Leser gewinnt nach der Vorfiihrung dieses so inhaltsreichen Geméldes den
Eindruck, dass die hier aufgezeichneten Grundlinien auch fiir andere Linder der
Europiischen Gemeinschaft und besonders auch fiir die deutsche kulinarische Kul-
tur zutreffen.

Drouards Sozialgeschichte der Kéche am Beispiel Frankreichs wurde in un-
serer wissenschaftliche Schriftenreihe ,,Studien zur Geschichte des Alltags* aufge-
nommen, da personelle Veridnderungen bei Nahrungszubereitung ganz im Sinne
franzosischer Historiker aus der berithmten Annales-Schule zu den besonders tief
greifenden allméhlichen Strukturwandlungen unserer tiglichen Lebensformen ge-
horen. International vergleichende Fortsetzungen dieses Pionierwerkes wiren da-
her von grolem Nutzen. Die weitere historische Aufhellung der immer noch wis-
senschaftlich gering geschitzten Kiichenarbeit und damit eines der wichtigen Sek-
toren der Nahrungskultur hat hier nun eine verldssliche Basis erhalten.

Hans Jiirgen Teuteberg






Einleitung
Kochen als Familienerbe

Ich bin in einer Familie grofl geworden, in der die Freuden des Gaumens stets einen
hohen Stellenwert einnahmen, und so ist mir die Kochkunst als Produzent und Kon-
sument zu einem Herzensanliegen geworden. Das Kochen lernte ich, indem ich
zuerst meiner Mutter und danach meiner GroBtante viterlicherseits zuschaute. Zum
Beispiel ist mir die komplizierte Zubereitung der Ravioli in lebhafter Erinnerung
geblieben: Mein GroBonkel, ein italienischer Tischler aus der Region um San Pel-
legrino, war Anfang des 20. Jahrhunderts nach Frankreich ausgewandert und hatte
an seine elsédssische Ehefrau das Rezept zur Herstellung des Teigs und der verschie-
denen Fiillungen aus Hiihnchenfleisch, Spinat oder Rindfleisch weitergegeben.
Noch heute sehe ich die ovale, weilie Porzellanform vor mir, in der dieses oft sonn-
tagliche Mahl mit einer hausgemachten Tomatenso3e und geriebenem Parmesan
serviert wurde. Ein Hochgenuss!

Meinen Geschmackssinn schirften unterschiedliche Ess- und Kochtraditionen.
Dazu zihlen etwa die italienische und die elsédssische Kiiche — eine weitere Tante
aus dem Elsass hat mich schon in jungen Jahren mit dem Gugelhupf und mit Kalbs-
und Schinkenfiillungen in Teigkruste vertraut gemacht — die russische Kiiche, die
meine Mutter aus ihrer Heimat Russland mitgebracht hatte, und schlieBlich die jii-
disch-polnische Kiiche, die ich bei einer Nachbarin entdeckte, die Bigos, ein Sauer-
kraut-Rindfleisch-Gemisch, und Krautsuppe mit Steinpilzen so unnachahmlich ko-
chen konnte und oft Leber mit zerhackten gekochten Eiern und eine Hiihnerbouil-
lon mit Knodeln zubereitete.

Noch als Student begann ich in den 1960er Jahren, Kochbiicher zu sammeln,
die ich las, wie andere Romane lesen. An der Universitit war damals allerdings
nicht daran zu denken, sich mit derart unwissenschaftlichen Themen wie der Koch-
kunst ernsthaft auseinander zu setzen. Was wie ein unterhaltsamer Zeitvertreib er-
schien, war jedoch in Wahrheit eine wirkliche Passion, die mich im Laufe meiner
Forschungsarbeiten zur Geschichte des Mittelalters, der Erziehung, der Sozialwis-
senschaften und der Eugenik immer begleitete. In den Kochbiichern entdeckte ich
nicht nur Rezepte, die mir schmackhafte Momente bereiteten, sondern dariiber hin-
aus auch die Koche selbst, fiir deren noch ldngst nicht erforschte Geschichte ich
mich zu interessieren begann.

Das mag umso paradoxer erscheinen, da die grolen, ruhmreichen und prestige-
trichtigen Koche Frankreichs internationales Renommee genieBen. Jeder kennt
schlieBlich Paul Bocuse, den beriihmtesten aller franzosischen Kdche, der als erster
das Titelblatt von Newsweek zierte.

Als das Sunday Times Magazine 1987 eine Liste mit jenen zwanzig Personlich-
keiten veroffentlichte, die das vergangene Vierteljahrhundert am nachhaltigsten ge-
priagt hatten, war darunter nur ein Franzose: der Koch Michel Guérard. In einer
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jingeren Umfrage zum Bekanntheitsgrad der grolen Koche gaben 87 Prozent aller
Franzosen an, den Chefkoch des Drei-Sterne-Restaurants La Cote d‘Or in Saulieu,
Bernard Loiseau,' zumindest dem Namen nach zu kennen. Damit lag dieser sogar
noch vor Paul Bocuse und Joél Robuchon, die fast drei Vierteln aller Befragten ein
Begriff waren. Loiseau und Bocuse wurden gleichermalen von beiden Geschlech-
tern genannt. Allerdings stellte sich heraus, dass vor allem Altere Paul Bocuse
kannten (88 Prozent der iiber 35-Jahrigen kannten ihn gegeniiber 54 Prozent der
unter 35-Jahrigen). Bernard Loiseau dagegen war bei allen Befragten gleicherma-
Ben gut bekannt. Alter, Einkommensniveau oder Beruf der Befragten hatten offen-
sichtlich keinen nennenswerten Einfluss. Auf Platz drei der Rangliste landete Joél
Robuchon, der von 72 Prozent der Befragten (und von 15 Prozent spontan) genannt
wurde. Zur direkten Verfolgergruppe zédhlte Michel Troisgros mit einer 52-prozen-
tigen Nennung. Allerdings war er offensichtlich stirker im Gedichtnis der Franzo-
sen verankert als der in der Rangliste vor ihm Platzierte, da jeder fiinfte Franzose
ihn spontan nannte (21 %). Mehr als ein Drittel der Befragten (37 %) kannte Alain
Ducasse, der jedoch nur selten spontan genannt wurde (2 %). Danach folgen Michel
Guérard und Marc Veyrat, mit denen in etwa jeder fiinfte Franzose (25 % bzw. 24 %)
etwas verbindet.?

Die soziale Stellung der Koche

In Wahrheit jedoch verstellen die Zahlen den Blick auf die Wirklichkeit. Diese Star-
koche, liber die alle Welt spricht, arbeiteten bzw. arbeiten als Koche in einem Res-
taurant. Das gilt fiir Bocuse und seine Gruppe von Gleichgesinnten, die sich zu der
so genannten ,,Haute Cuisine francaise* zusammengeschlossen haben, fiir Georges
Blanc, Bernard Loiseau und jetzt auch Alain Ducasse. Die Koche sind allerdings
nicht allein in Restaurants zu Hause und ganz sicher nicht ausschlieBlich in den
gro3en Gourmettempeln. Auch in biirgerlichen Haushalten sind Koche tétig, die als
Berufsgruppe in den historischen Erkundungen zu Kochkunst und Kochen im All-
gemeinen gewoOhnlich etwas zu kurz kommen. Es gibt zudem die Kantinenkdche
(in Gymnasien, Krankenhdusern, Kasernen, Gefingnissen, Unternehmen), die ei-
ner jiingeren Doktorarbeit zufolge? inzwischen zahlenmiBig die groBte Gruppe dar-
stellen. Seit der Epoche, als der beriihmteste Koch seiner Zeit, Caréme, seiner Kunst

1 Am 24. Februar 2003 erschoss sich Bernard Loiseau mit seinem Jagdgewehr. Uber dieses tra-
gische Ende wurde in den Medien sogleich ausfiihrlich berichtet. Den Gastronomiekritikern
des Figaro und des Restaurantfiihrers Gault et Millau wurde der Vorwurf gemacht, fiir seinen
Tod verantwortlich zu sein. Frangois Simon hatte zuvor namlich bekannt gegeben, dass Bernard
Loiseau seinen dritten Stern wiirde abgeben miissen, und im Gault et Millau stand zu lesen,
dass Loiseaus Note von 19 auf 17 heruntergestuft wiirde.

2 Eine von Agis und Bernard Loiseau in Auftrag gegebene Umfrage des franzosischen Mei-
nungsforschungsinstituts Ipsos: Zwischen dem 11. und dem 13. April 2000 wurde eine repré-
sentative Auswahl der franzosischen Bevolkerung von 1.007 Personen telephonisch befragt.

3 Sylvie-Anne Mériot, Compétence et identité d’un groupe professionnel: Les cuisiniers de la
restauration collective, Doktorarbeit an der EHESS (Ecole des Hautes Etudes en Sciences So-
ciales), 2000; dies., Le cuisinier nostalgique, Paris, CNRS Editions, 2002.
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im Dienste von Konigen, Prinzen und Reichen huldigte, waren zwischen den Kii-
chenchefs in den biirgerlichen Familien und den Restaurantkdchen die Beziehungen
zwischen diesen beiden Welten, in denen die Méanner und Frauen hin und her wech-
selten, nie abgerissen. Koche aus Biirgerhdusern eroffneten ihre eigenen Restau-
rants, in denen sie eine gutbiirgerliche Kiiche servierten, wihrend die Restaurantko-
che in den biirgerlichen Hiusern ,,aushalfen, genau wie heutzutage viele Kiichen-
chefs aus den GroBkiichen urspriinglich der kommerziellen Gastronomie entstam-
men.

Vor diesem Hintergrund begann ich mich fiir die Stellung und den Status der
Koche in der franzosischen Gesellschaft zu interessieren und fiir das, was die Ko-
che selbst iiber ihren Beruf und ihre Arbeitsbedingungen zu berichten haben.

Seit Ende des 19. Jahrhunderts beschreiben sich die Koche als Menschen, die
,im Hintergrund“* wirken, die zumeist iiberhaupt nicht wahrgenommen werden,
die aufgrund ihrer sich den Blicken entziehenden Titigkeit in den Kiichen gar nicht
sichtbar sind und um die man kein groBes Aufheben macht.’

So weist beispielsweise Chatillon-Plessis darauf hin, dass der Koch zwar Kennt-
nisse besitze, die mit den in anderen qualifizierten Berufen erforderlichen Kompe-
tenzen vergleichbar seien, dass er demgegeniiber jedoch weder das dazugehorige
Prestige noch iiberhaupt Anerkennung genief3e: ,,Das 19. Jahrhundert mag viele Vor-
urteile zerstort haben. Ein Vorurteil jedoch, noch dazu eines der lécherlichsten, hat
auch heute noch Bestand und weist den Koch eine ihm vollig unwiirdige soziale
Stellung zu.“® Eine Mitschuld daran, dass die Vorurteile gegeniiber den Kéchen
nicht auszurotten sind, habe Chatillon-Plessis zufolge die weile Kochuniform: ,,In
einer Zeit, in der sich der Stralenanzug demokratisiert hat, betrachtet man mit Ver-
wunderung die Uniform des Kochs. Apotheker und Arzte haben begriffen, dass ihre
schwarze Kopfbedeckung der Wiirde ihres Berufes schadet, und sie kleiden sich
jetzt wie alle anderen auch. Die weille Kochjacke hat dagegen noch nicht kapitu-
liert. Natiirlich hat sie etwas Pittoreskes, und sie ist auch unter praktischen Nutze-
nerwédgungen sinnvoll. Unter ,,modischen‘ Gesichtspunkten lésst sie sich allerdings
kaum rechtfertigen.“” Und weiter heiBt es: ,,Ihr hat der Koch es zu verdanken, dass
er Koch geblieben und kein ehrenwerter Biirger geworden ist. Man betrachtet ihn
mit belustigter Neugier.*

4 Der Koch Philéas Gilbert schreibt in der Zeitschrift L‘art culinaire (1883: 22—-23): ,,Welchen
Stellenwert haben wir in der Gesellschaft? Durch die Kunst, die wir ausiiben, haben wir ein
Anrecht auf die Achtung und die Wertschitzung aller, insofern die Kiiche mit den freien Beru-
fen als gleichwertig betrachtet werden kann und muss. Ein allgemeines Vorurteil scheint aller-
dings darin zu bestehen, dass der Koch als eine Art Soldner betrachtet und letztlich ausge-
schlossen wird, ohne dass diejenigen, die ihn so ausgrenzen, auch nur einen Blick in das Leben
diese Mannes geworfen hitten, der nichts weiter kennt als Arbeit und Entsagung!*

5 Indem Editorial der Zeitschrift La cuisine frangaise et étrangére (Nr. 1, August 1891) heifit es
etwa: ,,Oft wird um die Koche nicht viel Aufheben gemacht. Dabei sind sie es doch, die iiber
die Gesundheit einer Unzahl von Mégen entscheiden. Wie viele Erkrankungen dieses Organs
werden durch eine fehlerhafte und falsch zubereitete Nahrung verursacht! Der Koch ist nichts
anderes als ein vorbeugender Magenarzt!*

6  Chatillon-Plessis, La vie a table au XIX¢ siécle, Firmin Didot: 209.

7  Ebd., S.210.
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Bereits Ende des 19. Jahrhunderts sollte dem vor allem durch die Forderung
nach einer Professionalisierung, einer beruflichen Ausbildung und einem Priifungs-
system fiir Nachwuchskoche und Berufseinsteiger Abhilfe geschaffen werden:
,»Genau wie man ohne Abschluss nicht als Apotheker arbeiten darf, sollte es verbo-
ten sein, ohne Ausbildung den Kochberuf auszuiiben. Wenn man Kochmiitze und
Kochjacke — genau wie die Anwaltsrobe — erst nach einer Priifung tragen diirfte,
dann wiirde vielleicht auch der Stralenanzug und mit ihm der Kiichenberuf wieder
an Achtung gewinnen.*®

Die Koche stieBBen oft auf Vorurteile und wurden nicht sonderlich hoch ge-
schitzt. Dazu wurde entweder auf ihre gesellschaftliche Stellung, ihre fehlende
Ausbildung oder aber auf den Umstand verwiesen, dass die Kiiche doch eigentlich
eine Frauensache sei:

In Frankreich wie in den meisten zivilisierten Nationen ist das Kochen ausschlieSlich die Auf-
gabe von Frauen oder von Minnern, die den unteren Klassen entstammen und die keinerlei
schulische Bildung erhalten haben. Je nach Fihigkeiten, Vorlieben und — ich mochte fast sagen
— Genie erlangen die Koche eine mehr oder weniger solide Berufspraxis, d. h. sie werden ent-
weder zu ausgezeichneten oder zu miserablen Kochen (wobei jede Zwischenstufe fehlt).

Ganz allgemein ldsst sich auch feststellen, dass die Koche stets in die Fufistapfen ihrer Lehrer
treten und duferst selten Neues erfinden.

Mit Ausnahme des berithmten Caréme, der vor Einfillen nur so spriihte, st68t man in den kuli-
narischen Annalen selten genug auf Koche, die mit der von ihren Vorgidngern aufgezeigten
Routine gebrochen und ihren Erfindungsreichtum unter Beweis gestellt hitten.

Wenn man in einem Kochbuch neue Zubereitungen oder Geschmacksassoziationen liest, stam-
men diese fast immer von einem hochrangigen Gourmet: Ein Kiichenchef beschrinkt sich al-
lein darauf, das Erlernte abzuspulen.’

Dieses Urteil sollte zu einer Art Leitmotiv werden, da sich in der Folgezeit alle so
oder dhnlich duBerten. Ein Beispiel dafiir ist etwa Raymond Oliver, der zu Anfang
der 1950er Jahre schreibt:

Damit mochte ich sowohl fiir den Beruf des Kochs als auch fiir den des Gastronomen eine
Lanze brechen, die gemeinhin allzu sehr verkannt werden [...].

Beide haben ein Anrecht auf einen Platz an der Sonne und nicht nur auf einen Platz in den Un-
tergeschossen und hinter den Kulissen [...].

Die Koche und Gastronomen verdienen die Achtung, die ihrer Stellung gebiihrt. Andernfalls
konnte es das Ende der Gourmetkiiche im Laufe des 20. Jahrhunderts bedeuten. Die Koche
brauchen die Gastronomen. Aber das Gegenteil ist genauso richtig.'?

Das Getfiihl, verkannt zu sein, und die Suche nach Anerkennung, der Wunsch nach
sozialem Aufstieg und die damit verbundenen Schwierigkeiten, mit denen die un-
qualifizierten, von Raymond Olivier als ,,unwissend* bezeichneten kulinarischen
Handwerker konfrontiert sind, sowie die Behauptung, beim Kochen handele es sich
um eine Form der Kunst: All das sind immer wiederkehrende Themen, die von allen
Kochen, egal, ob sie in einem Restaurant oder in Privathaushalten tétig sind, aufge-
griffen werden.

8 Ebd.

9  Auszug aus Hygiene alimentaire. Histoire simplifiée de la digestion des aliments et des bois-
sons a l‘usage des gens du monde, Paris, Dentu, 1868.

10 Raymond Olivier, Cuisine pour mes amis, Paris, Albin Michel, 1955.
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Es bedarf nicht eigens ausfiihrlicher Zitate oder langer Beispiele: Der Wunsch
nach einem beruflichen Status, nach Anerkennung und Wertschétzung seitens der
Gesellschaft ist ein dominantes Merkmal der Geschichte des Kochberufs von der
Mitte des 19. Jahrhunderts an bis in unsere Tage.

Festzustellen ist jedenfalls, dass die Koche binnen eines Jahrhunderts den
Dienstbotenstand bzw. das abhédngige Arbeitsverhiltnis gegen eine Stellung als ku-
linarische Handwerker eintauschten, die iiber ihre eigenen Produktionsmittel verfii-
gen, dass sie kurze Zeit spiter zu Medienstars aufstiegen und seitdem als Partner
bzw. Berater der Lebensmittelindustrie titig sind. Man mag versucht sein, diese
Entwicklung als einen sozialen Aufstieg zu beschreiben. Vergessen werden sollte
dabei allerdings nicht, dass parallel dazu die meisten Koche nunmehr als Ange-
stellte und noch dazu in GroBkiichen beschiftigt sind.

Bereits Auguste Escoffier hatte darauf hingewiesen, dass die gesellschaftliche
Stellung der Koche, ihr sozialer Status als iiberaus ambivalent und ungewiss er-
scheinen:

Dafiir, dass die gesellschaftliche Situation der Kiichenchefs niemals genau definiert wurde,

tragen die Koche selbst die Verantwortung, weil sie aus Gleichgiiltigkeit — oder besser: aus

Bescheidenheit — niemals iiber die Konsequenzen nachgedacht haben, die sich daraus fiir den

Gang ihrer Existenz ergeben konnten. Abgesehen davon fithren die Koche eingestandenerma-

Ben kein Leben wie die Arbeiter in anderen Teilen des Gesellschaftskorpers. Aufgrund der zu

leistenden Arbeitsstunden stehen sie eher abseits der Gesellschaft. So etwas wie ein Familien-

leben ist ihnen nahezu unbekannt [...]. Diese abseitige Stellung, die den Grofteil ihrer Existenz
prégt, macht sich sicherlich nicht vorteilhaft bemerkbar. Die Offentlichkeit kennt lediglich die

Berufsbezeichnung ,,Koch*, die sie allzu oft aus Spottlust, aus Scherzhaftigkeit, vor allem aber

aus Unkenntnis der Lécherlichkeit preisgibt [...].!!

Die Berufs- und Tétigkeitsbezeichnungen selbst — cuisinier, queux, chef, maitre-
cuisinier, ouvrier — zeigen, wie stark unterschiedliche Register und soziale Bezugs-
systeme in das Vokabular dieses Berufszweiges einflieSen.

Von Bedeutung sind in diesem Zusammenhang vor allem die historische Tradi-
tion und die Begrifflichkeit der Ziinfte. Oftmals sprechen die Kdche zur Bezeich-
nung ihres Berufes von einer Zunft, mit der die Vorstellung einer Lehrzeit und ver-
schiedener Etappen verbunden ist, die man auf dem Weg in den Meisterstand er-
folgreich bewiltigen muss. In den Kochwettbewerben (Meilleur Ouvrier de France,
Bocuse d’or), gastronomischen Vereinigungen, Gesellschaften und diversen Verei-
nigungen ist die Idee der Meisterpriifung und des Meisterstiicks immer noch pré-
sent. All diese Begriffe haben eine weit zuriickreichende Geschichte.

In der Tat: Die modernen Kiichenchefs sind die Erben von Berufen und Tradi-
tionen, die urspriinglich im Mittelalter kodifiziert wurden.

11 La revue culinaire (Jg. 1, Nr. 1, 1. April 1920).



