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		Einleitung.

		I.

		Die Feinschmeckerei ist nicht etwa eine Errungenschaft des
neunzehnten Jahrhunderts wie die Philosophie des Unbewußten und die
Zündhölzer utan svafvel och fosfor:
sie ist uralt, so alt wie die Menschheit selbst. Eva war die erste
Feinschmeckerin, Adam der erste Feinschmecker und die Erkenntnis
des Guten und Bösen offenbar weiter nichts als die Erkenntnis
dessen, was gut und was schlecht schmeckt. Urmutter Evens
Leckersinn kostete der Menschheit, wie bekannt, das Paradies, es
war daher nur consequent und nach der alten Regel Similia similibus curantur gehandelt, wenn ihre
Nachkommen in der Feinschmeckerei selbst Ersatz suchten für das,
was sie durch dieselbe verloren hatten, und ihren Scharfsinn an der
Kochkunst übten. Auf diese Weise war die Feinschmeckerei der Anfang
und der Hebel aller Cultur, ein Hebel, der sich niemals abnutzte
und den Kain zur Erfindung des Rostbratens, den Thubalkain zur
Erfindung des Kochtopfs führte, so daß Erzvater Noah schon
»allerlei Speise« mit in die Arche nehmen konnte. Wie der
Sündenfall schlug dann auch die Sündflut zum Vortheil der
Feinschmeckerei aus: Noah bekam einen gründlichen Abscheu vor dem
Wasser und führte den Weinbau ein, und von Schritt zu Schritt
entwickelte sich nun die Kunst und der Sinn für dieselbe über das
Linsengericht Jacobs, die Fleischtöpfe Aegyptens, die
gastronomischen Gesetze Mosis und das verhängnisvolle Gemüse
Thamars, der Schwester Absaloms, hinaus weiter bis zu einer solchen
Höhe, daß bereits der weise Salomo all seine Weisheit in dem Satze
zusammenfassen konnte: »So gehe hin und iß dein Brot mit Freuden
und trink deinen Wein mit gutem Muth, denn dein Werk gefällt Gott
wohl« (Eccles. IX, 7). Dreihundert Jahre später prägte Sardanapal
diese Lebensregel, deren ganze Bedeutsamkeit er erkannt zu haben
scheint, der Welt von neuem ein, indem er auf seinem Standbilde zu
Anchialos [bookmark: page4]in
jener Keilschrift, die aus Scheffels Ballade vom Abenteuer des
Jonas zur Genüge bekannt sein dürfte, die Inschrift anbringen ließ:
»Iß, trink und liebe – der Rest ist keine Bohne werth.« Und wie
immer, wenn eine längst empfundene Wahrheit endlich ihren klaren
Ausdruck gefunden hat, brach dieser Grundsatz sich allmählich, aber
unwiderstehlich Bahn und wurde maßgebend für alle Culturvölker des
Alterthums vom Indus bis ans atlantische Meer, von den Alpen bis
zur Sahara.

		Mit dem Siege des Christenthums im römischen Weltreiche brach
allerdings eine Reaction herein, die nicht bloß die alten lustigen
Götter aus ihren Tempeln vertrieb, sondern sogar die Küche dem
Erdboden gleich zu machen drohte. Fast alle frühern Religionen
hatten zwar ebenfalls den menschlichen Magen mit der Gottheit in
Verbindung gebracht und gewisse Speisen als unrein oder gottgeweiht
verboten, sie hatten aber dabei doch immer mehr oder weniger dem
Grundsatz gehuldigt: »der Mensch lebt nicht um zu hungern, sondern
um zu essen« – das Christenthum dagegen stellte ohne Umstände diese
Wahrheit auf den Kopf und lehrte: »Der Mensch lebt nicht um zu
essen, sondern um zu hungern.« Denen, die so wie so nichts zu
beißen und zu brechen hatten, mußte eine solche Lehre sehr
einleuchtend erscheinen, und bei diesen fand sie auch schnellen
Eingang; denen aber, die zu essen hatten, kam sie im höchsten Grade
ungereimt vor, und daher wurde sie erst zu jener Zeit zur
herrschenden, als es in Folge der innern Wirren und der Einfälle
der Barbaren im ganzen Reiche nur noch wenige gab, die den
Traditionen der guten alten Küche treu bleiben konnten. Damals
schien es völlig um die Kunst und ihren Cultus geschehen, denn wo
die Enthaltsamkeit eine Tugend und der Genuß von Heuschrecken und
Holzäpfeln eine verdienstliche Handlung ist, »da kann die Kochkunst
nie gedeihn.« Zum Glück aber ist der Magen ein Despot und der
Gaumen ein geborener Diplomat, und so gelang es der Feinschmeckerei
bald, auch bei den christlichen Liebesmahlen ihre Rechnung zu
finden. Als aber die Agapen abgeschafft wurden, weil die
Nächstenliebe dabei einen zu liebenswürdigen Charakter annahm, da
zog sie mit den schönen Agapetis zu den Geistlichen, vornehmlich
aber zu den Mönchen, die, aller irdischen Sorge und Eitelkeit
ledig, am meisten geeignet waren, ihr die vollste und
ungetheilteste Hingebung zu widmen. Auf diesem Wege wurden die
Klöster und geistlichen Höfe der Hauptsitz der Feinschmeckerei und
blieben es das ganze Mittelalter [bookmark: page5]hindurch. Und dort feierte sie ihre
glänzendsten Triumphe, dort erlangte sie eine im Alterthum kaum
geahnte Ausbildung, dort war sie der Mittelpunkt alles Strebens und
begeisterte ihre Verehrer, die frommen Väter und hohen Prälaten, zu
wahrhaft genialen Erfindungen wie z. B. die Bereitung des
Carthäuser-Wassers und die Castration der Karpfen.

		Noch immer aber bestand das Fastengebot und die verkürzte
Feinschmeckerei in ihren angestammten Rechten. Zwar war man in den
Klöstern auch über diese Schwierigkeit hinweggekommen und hatte
durch sinnreiche Sophismen die Fische, die Weichthiere und die
Wasservögel aus der Klasse der Fleischspeisen hinausdisputirt und
so eine höchst leckere Grundlage für die Fastenkost gewonnen – bei
der großen Menge aber, deren Appetit immer gleich stark war, und
die weder einen Lachs noch einen Dispens bezahlen konnte, knurrte
unter diesen Umständen der Magen immer bedenklicher. Im Süden, wo
das Nahrungsbedürfnis geringer ist und zur Befriedigung desselben
die leckersten Früchte zur Hand sind, trat diese Magenbewegung
weniger scharf hervor, im Norden aber führte sie nach einem
vorgängigen Zwiste über den Genuß des Weins zu jener gewaltigen
Revolte, welche die Feinschmeckerei schließlich wieder in alle die
Rechte einsetzte, die das Christenthum ihr entzogen hatte, und die
unter dem Namen der Reformation bekannt
ist. Die Reformation war nichts anderes als die erste Restauration
der Feinschmeckerei.

		Wie fast alle Restaurationen entthronter Fürsten hatte auch
diese Berge von Leichen und Ströme Bluts gekostet, und doch war man
nur einen kleinen Schritt vorwärts gekommen: man hatte nun zwar die
Freiheit zum Essen, aber man hatte nicht die Mittel dazu, man
hungerte nun zwar nicht mehr, obgleich man zu essen hatte, aber man
hungerte noch immer, weil der Fleischkorb für die Menge nach wie
vor zu hoch hing. Die ganze civilisirte Welt empfand diese
Calamität, und nachdem die Philosophen die nächstliegende Ursache
derselben in den Standesvorrechten der Fürsten, Priester und
Edelleute entdeckt hatten, gebar das unüberwindliche Streben nach
praktischer Bethätigung der Feinschmeckerei jenen ersten großen
Heilversuch, der den Namen der französischen
Revolution führt. Zur nicht geringen Enttäuschung aber
brachte dieser heroische Versuch statt der ersehnten völligen
Heilung nur eine geringe Linderung, und nun entdeckte man die
Haupt- und Pfahlwurzel des Uebels an einem nie geahnten Orte: im
[bookmark: page6]Geldbeutel
der Reichen. Die Entdeckung ist gemacht, die Forderung
ausgesprochen, und allem Anschein nach schickt die alte Welt sich
von neuem im Interesse der Feinschmeckerei zu einem erbitterten
Kampfe an, dessen Ausgang sich noch nicht absehen läßt, der aber
auf alle Fälle einen neuen Beweis liefern wird für die alte
Wahrheit: Die Feinschmeckerei ist die causa
movens der Weltgeschichte.

		Nach diesem Siebenmeilenstiefelmarsche durch die alte und die
neue Geschichte bleibt nur noch weniges über die Feinschmeckerei zu
sagen, was sich nicht in dem Werke Brillat-Savarins bereits
ausgeführt oder angedeutet fände. Ihren Einfluß auf die geistige
Thätigkeit, auf die Gesundheit, auf die Schönheit, auf die
Lebensdauer, auf den Handel, auf die Gewerbe, auf die
Staatseinkünfte – das alles hat dieser große Kirchenvater des
Wohllebens in seiner »Physiologie des Geschmacks« bereits zur
Genüge entwickelt und klargelegt. Nur noch zwei Punkte bleiben zu
erörtern, aber auch zwei Punkte von eminenter Wichtigkeit: das
Verhältnis der Feinschmeckerei zur Moral und ihr Einfluß auf das
Eheglück.

		Was die Moral anlangt, so wird der, welcher die Einwirkung der
Nahrung auf den Körper und den Geist ins Auge faßt, ohne Mühe
einsehen, welche Bedeutung die Feinschmeckerei für die Sittlichkeit
hat, insofern diese mit der leiblichen und geistigen Gesundheit in
Zusammenhang steht. Die Feinschmeckerei thut aber mehr: sie
veredelt das Gemüth, indem sie das Gefühl der Bewunderung für die
Werke der Natur und der Küche in der Seele wachruft, und wo dies
auf der Achtung beruhende Gefühl Raum findet, da ist eine Stätte
für alles Gute, Edle und Schöne, denn das Achtungsgefühl, die
Ehrfurcht, ist der Urquell und die Grundlage aller Moral. Und mehr
als das: nicht nur direct, auch mittelbar fördert sie die
Sittlichkeit, indem sie zahllose Gelegenheiten zur Uebung der
Tugenden der Selbstlosigkeit und Nächstenliebe bietet. Denken wir
uns einen Feinschmecker in dem Momente, wo ein prächtiger Karpfen
vor ihm auf dem Tische erscheint. Der Kopf des Thiers mit der
unschätzbaren Zunge scheint ihm einen Gruß zuzulächeln und das
Gesicht unseres Helden strahlt verklärt wie das Antlitz einer
Raphaelischen Madonna. Schon hat er den Vorgeschmack der Seligkeit
auf der Zunge, und doch besiegt er sich und präsentirt die Schüssel
zuerst dem Nachbar, der ihm – o Schmach und Schmerz! – kaltblütig
das ersehnte Stück entführt. Aber nimmer zieht deshalb giftiger
Groll in das Herz unseres Helden ein: ruhig [bookmark: page7]ergiebt er sich in das
Unabänderliche und vergißt am Rückenstücke des Fisches bald, daß
sein Nächster ihn um einen Göttergenuß gebracht hat. Was kann aber
moralischer sein als diese Selbstüberwindung und Gottergebenheit?
Durch die unausbleibliche Wiederholung derartiger Zufälle wird sein
Herz in der Tugend befestigt, die Selbstlosigkeit wird ihm wahrhaft
zur Gewohnheit, und das ist der Grund, weshalb ein hartherziger,
mitleidloser, rein egoistischer Feinschmecker so selten ist wie ein
schwarzer Schwan: rara avis in terris,
nigroque simillima cygno. Daher sieht auch ein echter
Feinschmecker sich beinahe ebenso gern zum Fasten als zum
Alleinessen verurtheilt.

		Diese Bemerkung führt uns naturgemäß zur Betrachtung des
Verhältnisses der Feinschmeckerei zur Ehe. Brillat-Savarin hat zwar
einem besondern Abschnitte seines Werkes den Titel gegeben:
Einfluß der Feinschmeckerei auf das eheliche
Glück, es kann aber niemand entgehen, daß jener Abschnitt
mehr den Einfluß des Eheglücks auf die Feinschmeckerei als den
Einfluß der Feinschmeckerei auf das Eheglück feiert. Wir fragen nun
aber: kann sich jemand nach dem oben Gesagten noch der Einsicht
verschließen, daß ein Individuum, dem Gesellschaft beinahe ein
Bedürfnis ist, und das sich fast täglich in der Selbstlosigkeit und
Aufopferung übt, nicht bloß eine besondere Neigung, sondern auch
die größte Befähigung zum Ehestande haben muß? Wenn trotzdem einige
namhafte Feinschmecker unbeweibt geblieben sind, so lag der Grund
theils darin, daß das Schicksal vergessen hatte, ihnen das nöthige
kleine Geld zukommen zu lassen, theils aber auch darin, daß sie
sich erst zur Feinschmeckerei bekehrten, um sich über eine
verfehlte Liebe zu trösten. Wenn aber ein Feinschmecker sich die –
allerdings mit Draht unterbundenen – Rosenfesseln Hymens anlegt, so
ist seine Ehe in Folge der oberwähnten Umstände in der Regel eine
glückliche, und überschreitet dennoch das Unglück seine Schwelle,
ja fühlt er sich in jenen Orden eingereiht, dessen Decoration seit
unvordenklichen Zeiten unauffällig an der Stirn getragen zu werden
pflegt – nun, so ist abermals die Feinschmeckerei zur Hand, um ihn
zu trösten und ihm durch immer erneute Gunstbezeugungen die
schwarzen Gedanken zu vertreiben.

		[bookmark: page8]

		II.

		Die Gastronomie oder Gastrosophie verhält sich zur
Feinschmeckerei wie die Wissenschaft zur bloßen Erfahrung. Beide
haben den mundum edibilem zum
Gegenstande, aber während die Feinschmeckerei in erster Linie die
Befriedigung des Geschmackssinns bezweckt ohne besondere Rücksicht
auf sonstige Interessen, strebt die Gastronomie eine Vereinigung
aller Interessen an und sucht mit dem Angenehmen das Nützliche zu
verbinden. Dementsprechend faßt die Feinschmeckerei nur den
Geschmack der eßbaren Dinge ins Auge und sucht die Kunst auf rein
experimentellem und materiellem Wege zu fördern; die Gastronomie
dagegen geht auf die Art und die Ursachen der Wirkung der
Nahrungsmittel ein und gründet den Fortschritt der Kunst auf die
Erkenntnis der Ursachen und Bedingungen jener Wirkung. Selbstredend
bedarf sie, um ihrem Zwecke zu genügen und sich ihrem Ziele zu
nähern, der Unterstützung und Beihilfe anderer Wissenschaften, und
daher bedient sie sich

		1. der Naturbeschreibung, um die eßbaren Dinge
und deren natürliche Beschaffenheit kennen zu lernen und sie danach
zu classificiren;

		2. der Chemie, um die Grundbestandtheile der
Nahrungsmittel festzustellen:

		3. der Physiologie, um deren Beziehung zum
menschlichen Organismus zu erkunden;

		4. der Ethnographie und der Culturgeschichte,
um sich über die verschiedenen Nährweisen zu unterrichten, und

		5. der Statistik, um die Quantität des
Verbrauchs bestimmter Nahrungsmittel kennen zu lernen.

		Während sie aber auf der einen Seite entnimmt, unterstützt sie
andererseits

		1. die Heilkunst durch Feststellung
diätetischer Regeln;

		2. die Kochkunst durch Ergründung der Gesetze
der Speisebereitung;

		3. den Ackerbau durch den Nachweis
culturfähiger und ergiebiger Nährpflanzen;

		4. den Handel durch Angabe mit Nutzen aus- oder
einzuführender Nahrungsmittel und

5. die Technik durch Vorschriften über die Art und Gestalt der
[bookmark: page9]zur
Bereitung wie zum Genusse der Speisen erforderlichen
Geräthschaften.

		Durch diese tabellarische Uebersicht über die mannigfachen
Beziehungen der Gastronomie scheint uns die hohe Bedeutsamkeit
derselben für die Menschheit zur Genüge erwiesen, und wir glauben
nunmehr zu einigen Bemerkungen über die allgemeinen Lehrsätze
dieser Wissenschaft übergehen zu dürfen.

		Leider dürfen wir da nicht verhehlen, daß in dieser Hinsicht
bisher noch wenig für die Gastronomie geschehen ist: wir besitzen
Kochbücher und wissenschaftliche wie gemeinverständliche Schriften
über Diätetik und Nahrungsmittellehre in schwerer Menge, aber außer
einigen gelegentlichen Bemerkungen Grimod de la Reynières, einigen
Regeln über das Essen vom Dr. Roques und den zwanzig Aphorismen,
mit denen Brillat-Savarin seine »Physiologie des Geschmacks«
eröffnet, und von denen noch dazu einige schweren Bedenken
unterliegen, findet man selbst in den bedeutenden Werken, von
Beauvilliers, Carême, Rumohr u. a. kaum einen oder den andern Satz,
der auf Gemeingiltigkeit Anspruch machen könnte. Wahrhaft betrübend
aber ist es, daß selbst von den beiden Fundamentalsätzen der ganzen
Gastrosophie bisher nur der erste (durch Brillat-Savarin) zum
Gemeingut geworden ist, während der zweite, der für unsere
Wissenschaft dieselbe Bedeutung hat wie das Princip des
Widerspruchs für die Logik, noch in keinem Werke mit jener Klarheit
zum Ausdruck gekommen ist, die allein einer Wahrheit zum Durchbruch
helfen kann. Zu Nutz und Frommen der Wissenschaft und zum Besten
der Gegenwart wie der Zukunft – der Vergangenheit ist leider nicht
mehr zu helfen – sei daher an dieser Stelle jenen beiden
Grundwahrheiten ein Ehrenplatz eingeräumt.

		 

		Fundamentalsätze der Gastronomie.

		I. Alles, was lebt,
ißt.

		II. Der Mensch lebt nicht
um zu essen, sondern um gut zu essen.

		Wir haben dies zweite Princip mit dem Satze des Widerspruchs
verglichen, und wir glauben mit vollem Recht. Denn wie der Satz des
Widerspruchs der Probirstein ist für die Wahrheit alles
Wahrgenommenen und Vorgestellten, so ist unser zweites Princip der
Probirstein für das ganze Gebiet der Gastronomie. Was nicht mit
diesem Principe in Einklang steht, ist zweckwidrig, unwürdig,
verwerflich und [bookmark: page10]muß ausgerottet werden, und nur der kann
ein wahrer Gastronom heißen, der sich rückhaltlos zu diesem Satze
bekennt. Wer aber zweifelt und sich nicht bei Zeiten bekehrt, der
ist verdammt und kann nie mehr selig werden.

		Denn gleich der Religion und der Philosophie verheißt auch die
Gastronomie ihren Bekennern nichts Geringeres als die Seligkeit,
und selbst der Neid muß bekennen, daß sie ihr Wort besser zu halten
pflegt als jene. Daher spürt man auch bei den Gastronomen nichts
von jenem seltsamen Widerspruche, der sich so häufig zwischen dem
Leben und der Lehre der Frommen wie der Philosophen zeigt: ihr
Leben und ihre Lehre, ihr Handeln und ihr Meinen offenbaren
vielmehr jene hohe Harmonie, welche die Grundlage und die erste
Stufe der Seligkeit ist, und man darf unbedenklich behaupten, daß
ein Volk von lauter Gastronomen und Feinschmeckern das
glücklichste, einigste und beste unter der Sonne sein würde. Ein
solcher Gastronomen-Staat liegt durchaus nicht außer dem Bereiche
der Möglichkeit. Ja, in unserm Jahrhundert der Centralisation liegt
selbst der Gedanke nicht fern, daß auch die Gastronomen sich eines
Tages zusammenschaaren und im Zeichen des Messers und der Gabel
eine eigene Partei bilden werden, die zur Vertretung der
gastronomischen Interessen Abgeordnete in die Kammer schickt,
Zweckessen und Wohlthätigkeits-Soupers veranstaltet, gastronomische
Flugschriften verbreitet und Schlagwörter ausgiebt und sich
schließlich als »Christliche Anti-Hungerleider-Liga« oder im
Gegensatze zur rothen, schwarzen und goldenen als »Weiße
Internationale« etablirt. Wer weiß – – – doch was kümmert uns das?
Vielleicht würden wir sogar eine solche Wandlung nur zu bedauern
haben, denn sie möchte leicht den idealistischen Schwung in den
Herzen der Gastronomen ersticken, und nach der Gastronomie selbst
ist die Begeisterung für dieselbe unstreitig das Höchste, was die
Menschheit hat.

		Wenden wir uns zur Wirklichkeit zurück. Wie der Mensch die
höhere Potenz des Affen, so ist die Gastronomie die höhere Potenz
der Feinschmeckerei: daraus folgt unwiderleglicher Weise, daß alle
die Vorzüge, die wir mit Stolz der Feinschmeckerei nachrühmen
dürfen, sich in noch höherm Grade bei der Gastronomie wiederfinden.
Um diese Wahrheit an einem Beispiele zu erhärten, sei hier noch –
des leichtern Vergleichs halber – mit einigen Zeilen des Einflusses
der Gastronomie auf die eheliche Glückseligkeit gedacht. Wie wir
gezeigt haben, ist der Einfluß der Feinschmeckerei auf die Ehe rein
moralischer [bookmark: page11]Natur: sie verleiht die Charakter-Tugenden, welche
für den Ehestand von Wichtigkeit sind, übt also in diesem Falle
eine indirecte Wirkung, die durch andere Umstände leicht in Frage
gestellt werden kann. Die Gastronomie nun verleiht jene Tugenden
ebenfalls, aber sie weiß ihnen überdies eine Körpertugend
hinzuzufügen, die fast die unerläßlichste für die Ehe ist und durch
keine andere ersetzt werden kann. Wie sie Mittel gefunden hat, der
Fettleibigkeit zu begegnen, wie sie Arcana entdeckt hat, um die
Magerkeit zu heben, wie sie in das Geheimnis eingedrungen ist, die
Kraft von fünfzig westphälischen Schinken in einem Gerichte für
eine einzige Person zu concentriren, so hat sie auch Specifica
gefunden und Wege entdeckt,

		Pour rendre les maris
aimables

Et guérir les chiens geleux,

		wie ein Klassiker der Tafel sich ausdrückt, von dem sonst nichts
auf die Nachwelt gekommen ist, nicht einmal sein Name. Mit andern
Worten: die Gastronomie hat in gewissen Nahrungsmitteln besondere
Stoffe, geheime Kräfte, verborgene Fähigkeiten entdeckt, die im
Stande sind, den Gatten feuriger und die Gattin zärtlicher, den
Reiz stärker und das Vermögen dauernder zu machen, und ist auf
diese Weise in den Besitz von Mitteln gelangt, welche Frau Venus
nicht bloß vor der sprichwörtlichen Kälte zu schützen, sondern sie
auch herbeizurufen und ihr Gesundheit und langes Leben zu sichern
vermögen. Wer kennt nicht die angenehme Wirkung der Pastinake, von
der Johann von Mailand singt:

		Confortat coitum, non est ad
menstrua muta,

		die Wunderkraft des Kopflauchs, von dem das Dictum sagt:

		Porrum foecundas reddit
persaepe puellas,

		die kostbare Eigenschaft der Trüffeln, die Brillat-Savarin
gefeiert hat, die Wirksamkeit der Sellerie, vor der Grimod de la
Reynière die Junggesellen warnt, u. s. w. u. s. w? Und noch sind
die Forschungen in dieser Richtung nicht abgeschlossen, noch sind
nicht alle Nahrungsmittel der Untersuchung unterzogen, und
vielleicht wird sich eines Tages ein gottbegnadeter Gastronom
erheben und auf dem Altare der Menschheit ein Büchlein niederlegen
für alle Eheleute und solche, die es werden wollen, ein Büchlein,
das uns für jeden Tag des Jahres eine Speise vorschreibt, die uns
zum Genusse der höchsten irdischen [bookmark: page12]Lust befähigt und zugleich vor Entkräftung
bewahrt. An diesem Tage wird große Freude sein auf Erden, man wird
zu Ehren des großen Wohlthäters der Menschheit ein allgemeines
erotisches Gabelfrühstück veranstalten, man wird ihm von
Staatswegen eine Pension zuerkennen, sein Buch wird auf Anordnung
des Cultusministers in allerneuester Orthographie gedruckt und
durch die Gensdarmerie empfohlen und verbreitet werden, und vom
Aufgang bis zum Niedergang wird nur eine Stimme sein: Gastronomy for ever!

		III.

		Von der wahrhaft überwältigenden Erhabenheit der Muse der
Gastronomie eingeschüchtert, hat bisher noch keine von den
bildenden Künsten gewagt, sie unmittelbar zum Gegenstande ihrer
Darstellung zu machen und unter ihrer eigenen Gestalt zu
verherrlichen. Um so zahlreicher aber sind die Darstellungen der
Handlung, durch welche Gasterea am meisten geehrt und am besten
gefeiert wird, nämlich des Mahles in seinen verschiedenen Gestalten
als Morgenkaffee, Gabelfrühstück, Mittagessen, Vesperbrot,
Abendessen, Nachttrunk, Zechgelage, ästhetischer Thee u. s. w. u.
s. w. Wer alle diese Darstellungen zu überschauen vermöchte, der
würde finden, daß die Gastronomie den meißelnden und malenden
Künstlern eine wahrhaft unendliche Anzahl von Süjets geliefert hat,
und zugleich die bemerkenswerthe Entdeckung machen, daß gerade das
Christenthum, seiner eßfeindlichen Tendenz zum Trotz, der Factor
gewesen ist, der die meisten und erhabensten Verherrlichungen des
Mahles veranlaßt hat – ein neuer Beleg für die alte Wahrheit, daß
das Schicksal Gefallen daran findet, den physikalisch-chemischen
Proceß, den wir gemeinhin Weltgeschichte nennen, zu einem Reiche
der Ironie und des Widerspruchs zu gestalten.

		Was die schöne Literatur anlangt, so ist schon von
Brillat-Savarin hervorgehoben worden, daß »die Tafel zu allen
Zeiten der Leyer den Ton angegeben hat.« In der That giebt es auch
nur wenige Dichter, die nicht himmelhoch jauchzend oder zum Tode
betrübt der Tafel und ihrer Freuden gedacht haben: sind doch selbst
dem in den höchsten Regionen sternwandelnden Sänger des »Messias«
die bezeichnenden Verse entschlüpft: [bookmark: page13]

		Ach, du redest umsonst, vordem gewaltiges
Kelchglas,

Heitre Gedanken mir zu,

		und legt doch selbst der bittere Dichter des Manfred das
Bekenntnis ab:

		Wie Alexander denk' ich, daß das Essen

Und ein Paar Freuden von der gleichen Art

Uns manche Noth des Lebens läßt vergessen.

		Ohne Zweifel würde die Mittheilung einer größern Anzahl
gastronomischer Dichtungen unserer Skizze zur besondern Zierde
gereichen, wir beschränken uns jedoch darauf, Berchoux's »
Gastronomie« und Colnets »
L'art de dîner en ville« als
beachtenswertheste Leistungen auf diesem Gebiete namhaft zu machen,
um uns ungesäumt den Schriften und
den Autoren zuzuwenden, die eine Stelle
in der noch zu schreibenden Geschichte der Gastronomie verdienen.
Freilich wird unsere Zusammenstellung bei dem Mangel an Vorarbeiten
eitel Stückwerk sein, wie das ja nach des unsterblichen Katers
Hiddigeigei maßgeblicher Meinung alles Menschenwerk überhaupt ist –
der bloße Gedanke aber, daß der Gastrosophie damit ein wenn auch
noch so kleiner Dienst erwiesen wird, hebt uns über alle Bedenken
hinweg und läßt uns kühnen Muthes das Unzulängliche wagen.

		Als ältester Schriftsteller über gastronomische Angelegenheiten
muß Moses genannt werden, denn seine
Sonderung der Thiere in reine und unreine hatte unstreitig nur den
Zweck, den Israeliten eine gute und gesunde Nährweise zur Pflicht
zu machen. Die Gelehrten sind über diesen Punkt seit langem einig,
und nur die bedauernswerthe Nachlässigkeit und Oberflächlichkeit,
die bei diesen Herren in Sachen der Gastronomie Regel ist, hat sie
bisher verhindert, dies Verdienst des großen Gesetzgebers
ausdrücklich und förmlich anzuerkennen.

		Moses hatte nur den Gegenstand der Gastronomie ins Auge gefaßt:
die sieben Weisen Griechenlands thaten
einen Schritt weiter und stellten in ihren bekannten, bisher aber
ihrer wahren Bedeutung nach völlig verkannten Gnomen Regeln für die
Behandlung dieses Gegenstandes d. h. Gesetze für die Kochkunst auf
[bookmark: text1]F1.

		In die Fußtapfen dieser mit Recht berühmten Männer traten bald
würdige Nachfolger, deren Namen uns Athenäus aufbewahrt hat, deren
[bookmark: page14]Schriften
aber – ein unersetzlicher Verlust! – sammt und sonders verloren
gegangen sind. Von hervorragender Bedeutung scheint namentlich ein
Werk des Archestratos gewesen zu sein –
wenigstens rühmt Athenäus ihn als den Born, aus welchem
verschiedene berühmte Köche die Principien ihrer Kunst geschöpft
hätten.

		Ein glücklicherer Stern waltete über den Werken der römischen
Gastrosophen Cato und Coelius Apicius. Sowohl des erstern Schrift
De re rustica, deren Inhalt zum Theil
einem Werke des Karthagers Mago
entlehnt sein mag, als des Coelius Buch De
arte coquinaria sind auf die Nachwelt gekommen, und das
letztere ist sogar bezüglich der Form maßgebend geworden für fast
sämmtliche spätern Kochbücher bis herab auf die neueste Zeit.

		Auf das Zeitalter des Coelius folgte eine unsäglich traurige
Epoche, eine küchenlose, entsetzliche Zeit für Europa, die bis
gegen das Ende des vierzehnten Jahrhunderts währte. Der vielleicht
einzige lichte Punkt in diesem Chaos sind die gastronomischen
Lehrsprüche der Schule von Salern, die
um die Mitte des zwölften Jahrhunderts von Johann von Mailand verfaßt wurden, deren erhabener,
staunenswerth umfassender Inhalt aber hinlänglich bekundet, daß die
ganze Schule an der Arbeit Theil nahm:

		Anglorum regi scribit
schola tota Salerni.

		Außerhalb des Kreises der Aerzte macht der Sinn für die Kunst
sich zuerst in Frankreich von neuem bemerkbar. Dort schrieb bereits
um 1393 ein Pariser, dessen Name bisher allen Nachforschungen
entschlüpft ist, eine moralisch-gastronomische Abhandlung von
ziemlich umfassendem Charakter, die zuerst 1847 unter dem Titel
Le Ménagier de
Paris, traité de morale et d'économie domestique par un
bourgeois parisien vom Verein der französischen Bibliophilen
herausgegeben worden ist.

		Auf dem Ménagier folgte im
fünfzehnten Jahrhundert Le Livre de Taillevant, grand cuysinier du roi de
France, das erste bedeutende Werk der neuen Epoche, die nun
für die Kochkunst anbrach.

		An Taillevant schlossen sich Nicolas de la
Chesnaye, dessen Nef de santé 1507 erschien, und
Etienne Daigue mit seinem Singulier Traicté, contenant
la propiété des tortues, escargots, grenoilles et
artichaultz, eine Art Monographie, deren Veröffentlichung in
das Jahr 1530 fiel. [bookmark: page15]

		Auch die Gelehrten wandten sich jetzt mehr und mehr dem Studium
gastronomischer Fragen zu. Der Jesuit Julius
Cäsar Bullingerus schrieb De
conviviis, Martin Schookius
seine Abhandlung De aversione casei
und Platina von Cremona veröffentlichte
sein Werk De honestate, voluptate et
valetudine, das unter dem Titel: »Von der eerlichen,
zierlichen, auch erlaubten Wolust des Leibes etc. durch Baptist
Platina von Cremona etc., jetzt gründlich aus dem latein
verdeutscht durch M. Stephanum Vigileum Vadimontanum. Im Jar 1542«
zu Augsburg auch in deutscher Uebersetzung erschien.

		Nun folgte eine Reihe bemerkenswerther gastronomischer
Publikationen ziemlich schnell aufeinander: 1543 erschien
La Fleur de toute cuisine von
Pidoux, 1655 das Excellent et moult utile opuscule ... qui monstre la
façon de faire confitures de plusieur sortes von
Michel von Notre-Dame, 1558
La Pratique de faire toutes sortes de
confitures etc. von Rigaud und
Saugrain, 1560 des Johann Brueyrinus Campegius De re cibaria libri XXII, 1570 die Opera di Bartolo Scappi, cuoco secreto di Papa Pio
V., 1581 das Prachtwerk Marx
Rumpolts: »Ein new Kochbuch etc. durch M. Marxen Rumpolt,
Churf. Maintzischen Mundkoch« u. a. m.

		Das siebzehnte Jahrhundert brachte neben einer Anzahl
Abhandlungen über den Thee, den Kaffee und die Chocolade 1607 den
Thrésor de
Santé, 1665 die Délices de la campagne etc. von de Bonnefons, 1667 Lavarennes Vrai cuisinier
français, 1688 die Ecole des
Ragouts u. s. w.

		Daran schlossen sich im achtzehnten Jahrhundert » Der aus dem Parnasso
ehmals entlauffnen vortrefflichen Köchin, welche bey denen Göttinnen Ceres, Diana und Pomona, viele Jahre gedienet, hinterlassene und
bißhero, bey unterschiedlichen der Löbl. Koch-Kunst beflissenen
Frauen zu Nürnberg, zerstreuet und in großer Geheim gehalten
gewesene Bemerk-Zettul etc.« (Nürnberg,
1702), S. Müllers »Bericht vom
Brodt-Backen« (Königsberg, 1706), E. P. Florins »Allgemeiner kluger und Rechts-verständiger
Hausvater in neun Büchern« (Nürnberg, 1749), von denen das neunte
von der Kochkunst handelt, Gilliers
Cannaméliste francais (Nancy, 1751)
und Menous Soupers de la Cour (Paris, 1768).

		Der Revolutionssturm bereitete diesen Soupers ein blutiges Ende.
Die bisherigen Vertreter der Feinschmeckerei wanderten aufs
Schaffot oder in die Verbannung, ihr Vermögen wurde confiscirt, und
fast [bookmark: page16]schien
es, als würde die Gastronomie von diesem zu ihren Gunsten in Scene
gesetzten Umsturz statt Vortheils nur schweren Schaden ernten. Aber
der Mensch denkt, und Gott lenkt: kaum hatte das Kopfabhacken ein
wenig nachgelassen, als die neuen Machthaber den Faden der
gastronomischen Ueberlieferung wieder aufnahmen und da fortfuhren,
wo ihre Vorgänger unterbrochen worden waren. Bald aber bekam diese
Fortsetzung völlig den Charakter ihrer Zeit: bis dahin hatten nur
Höflinge, Gelehrte, Literaten, Courtisanen und Roués an der guten
Tafel gesessen, jetzt nahmen Helden daran Platz, und diese brachten
einen heldenhaften Appetit mit. Man nippte und kostete nicht mehr,
man aß und trank jetzt in der umfassendsten Bedeutung des Worts,
und wenn die neuen Gastronomen nicht wie ihre Vorgänger die
Racezeichen des feinen Fußes und der schmalen Hand aufzuweisen
hatten, so hatten sie doch einen bessern Magen als jene, und in der
Gastronomie sind nicht die Hände und die Füße, sondern der Magen
die Hauptsache.

		Von jeher haben die Gastronomen mit lebhaftem Bedauern den Namen
des ersten Napoleon auf der Liste der Gastrosophen vermißt. Was
hätte dieser Mann nicht auf diesem Gebiete leisten können! Offenbar
hatte auch die Vorsehung ihn für dies Gebiet bestimmt – warum hätte
sie ihn sonst mit all seiner Ueberlegenheit gerade in dem Momente
geboren werden lassen, wo sie mit der Anbahnung einer neuen Phase
der Feinschmeckerei umging? Napoleon hat das verkannt, er hat zum
Schwerte statt zum Löffel gegriffen, er ist statt eines Erhalters
ein Zerstörer geworden, mit einem Wort: er hat seinen Beruf
verfehlt und hat deshalb auf St. Helena büßen und am Magenkrebse
sterben müssen! Gott läßt sich nicht spotten und die Gastronomie
noch viel weniger – das ist das einstimmige Urtheil aller
Gastrosophen, die wir über diesen Gegenstand zu Rathe ziehen
konnten.

		In Ermanglung Napoleons stehen indessen eine nicht geringe
Anzahl bedeutender Männer seiner Zeit und seiner Umgebung im
goldenen Buche der Gastronomie verzeichnet: so sein Bruder Jerôme,
sein Schwager Murat, sein Hausminister Cambacerès, der große
Diplomat Talleyrand, der Palast-Präfect Louis de Cussy, der Marquis
Villevieille, der berühmte d'Aigrefeuille – und vor allem Grimod de
la Reynière, der unsterbliche Verfasser des Almanach des Gourmands, der Tertullian der Tafel
und Aristoteles der Gastronomie!

		Alexandre Balthazar Laurent Grimod de la
[bookmark: page17]Reynière – wir wünschten, der Name wäre
noch um einige Dutzend Silben länger, damit der Leser ihn nicht in
sträflichem Leichtsinn überhüpfen könnte – Alexandre Balthasar
Laurent Grimod de la Reynière also verdient eine ausführliche
Biographie, die ihm auch an anderer Stelle zu Theil werden wird
[bookmark: text2]F2. Hier beschränken wir
uns – zur Beruhigung derer, die der Vergleich mit Aristoteles
stutzig machen könnte – auf die Bemerkung, daß der Autor des
Manuel des Amphytrions nichts mit der
Metaphysik des Lehrers Alexanders des Großen zu schaffen hat, und
daß er weit davon entfernt ist, die Form (??äïò) für das Wesentliche und den
Stoff (?ëç) für nebensächlich zu
halten, wie der Stagirit das in unbegreiflicher Verblendung gethan
hat. Dergleichen verschrobene Lehren sind der wahren Gastronomie
ebenso zuwider wie der wahren Philosophie. –

		Ludwig XVIII. erkannte seine Bestimmung besser als Napoleon und
verfolgte den Ruhm nicht mit dem Schwerte sondern mit der Gabel in
der Hand. Die Vorsehung wußte ihm Dank dafür und sicherte ihm,
nachdem er seinen standhaftesten Gegner, den Herzog von Escar,
glücklich unter den Tisch und ins Grab gegessen hatte, den Ruf des
hervorragendsten Essers seiner Zeit. Das war aber nichts Geringes
in einer Epoche, die als die fruchtbarste an großen Gastronomen
betrachtet werden darf, denn nicht bloß hatten fast sämmtliche
bedeutende Feinschmecker des Kaiserreichs den Sturz desselben
überlebt, sondern es war auch eine Anzahl neuer Gastronomen
hinzugekommen, wie z. B. Colnet, der Dr. Joseph Roques und –
last not least – Brillat-Savarin.
Alle diese Männer hatten zwar auch schon unter dem Kaiserreich nach
Kräften gut und viel gegessen, ihre eigentliche Blütezeit aber
fällt in die Periode der Restauration.

		Colnet du Ravel (1768-1832) hat uns
die Art de dîner en ville geschenkt,
der Dr. Roques (1772-1850) sich durch
seinen Traité des plantes usuelles
bekannt gemacht, Brillat-Savarin aber hat der Welt die Physiologie du goût gegeben, nach Form und Inhalt
vielleicht das vollendetste Werk, welches das neunzehnte
Jahrhundert bisher hervorgebracht hat.

		Anthelme Brillat-Savarin, geboren am
1. April 1755 zu Belley, der Hauptstadt der Jura-Landschaft Le
Bugey, die später den Namen des Departement de l'Ain erhielt,
stammte aus einer [bookmark: page18]angesehenen Familie, deren männliche
Mitglieder schon mehrere Generationen hindurch nicht unbedeutende
Aemter im Staatsdienste und namentlich bei der Justiz bekleidet
hatten. Auch der junge Anthelme widmete sich dieser Carrière und
erhielt, nachdem er seine Rechtsstudien in Dijon beendet hatte, das
Amt eines Civilrichters der Vogtei Belley, eine Stellung, die ihm
hinreichend Muße ließ, um seine auf der Universität begonnenen
physikalischen und chemischen Studien fortzusetzen, sich eine
eingehende Kenntnis der classischen Literatur seines Landes
anzueignen und nebenbei der Jagd, der Musik und dem Minnedienste
obzuliegen. Bei diesem angenehmen Zeitvertreibe überraschte ihn die
Revolution und führte ihn 1789 als erwählten Vertreter des dritten
Standes des Bugey in die constituirende Versammlung nach Paris. Da
im Bugey der dritte Stand schon vor der Revolution politische
Rechte besessen hatte und die socialen Verhältnisse in der kleinen
Landschaft verhältnismäßig vortrefflich waren, so kann es bei dem
friedliebenden Charakter, der allen Gastronomen eigen ist, nicht
befremden, daß der Deputirte des Bugey sich allen Neuerungen
abgeneigt zeigte und unter anderm die Eintheilung des Landes in
Departements, die Einführung der Geschwornen-Gerichte und die
Abschaffung der Todesstrafe von der Tribüne herab bekämpfte.
Ueberdies folgte er in dieser Hinsicht nicht bloß seiner eigenen
Ueberzeugung, sondern auch der Ansicht der Mehrzahl seiner Wähler,
die wie er und – die Feinschmeckerei vielleicht abgerechnet – aus
denselben Gründen conservativ gesinnt waren.

		Nach Ablauf seines Mandats am 30. September 1791 wurde
Brillat-Savarin zum Präsidenten des Civilgerichts des neu
gebildeten Departement de l'Ain ernannt, er bekleidete jedoch diese
Stelle nur kurze Zeit, denn in Folge der Ereignisse des 10. August
1792, die dem Königthum den Garaus machten, wurde er seines Amtes
enthoben und nach Hause geschickt. Um ihm gewissermaßen für diese
Unbill Genugthuung zu geben, erwählten ihn seine Mitbürger zum
Maire von Belley, erwiesen ihm aber damit einen schlimmen Dienst,
denn bald gerieth der neue Maire mit den revolutionären Behörden in
Conflict, und nach der Niederlage der Gironde am 2. Juni 1793
schwebte er in der größten Gefahr, vor das Revolutions-Tribunal
gestellt und guillotinirt zu werden, ein Loos, vor dem nur sein
musikalisches Talent ihn bewahrte, das ihn in den Augen der Frau
des Volksrepräsentanten Prôt Gnade finden ließ. Unter diesen
Umständen hielt er es jedoch für das Gerathenste, eine möglichst
weite Strecke Wegs [bookmark: page19]zwischen sich und die Guillotine zu bringen
und flüchtete daher zuerst nach Köln, ging dann nach der Schweiz
und setzte endlich nach Amerika über, wo er zunächst in Hartfort
und später in New-York als Sprachlehrer und Mitglied der
Theatercapelle sich wohl oder übel durchschlug.

		Nach dreijähriger Abwesenheit kehrte er endlich 1796 nach
Frankreich zurück, erhielt, nachdem er von der Liste der Emigranten
gestrichen worden, eine Stelle als Stabssecretär, begleitete als
solcher 1797 den General Augereau an den Rhein und wurde dann vom
Directorium als Regierungs-Commissar beim Criminalgerichtshofe in
Versailles angestellt. Nach dem Sturze des Directoriums berief ihn
der erste Consul auf Vorschlag des Senats an das reorganisirte
Oberappellationsgericht in Paris, und in dieser Stellung ist er bis
zu seinem Tode verblieben.

		Was Brillat-Savarin als Mitglied der constituirenden Versammlung
und als Beamter geleistet hat, ist längst vergessen, auch sein
Essai historique et critique sur le
duel und seine Fragments sur
l'administration judiciaire, kleine Abhandlungen, zu denen
seine amtliche Thätigkeit ihm Anlaß gab, sind längst verschollen –
unvergessen und unvergeßlich aber ist er in seiner Eigenschaft als
Gastronom und Verfasser der »Physiologie des Geschmacks.«
Fünfundzwanzig Jahre lang hat er an diesem Werke gefeilt und
gebessert, dagegen ist es ihm aber auch gelungen, sich mit diesem
einzigen Wurfe einen Platz unter den ersten Schriftstellern seiner
Nation zu sichern. »Seit dem sechzehnten Jahrhundert,« sagt Balzac
mit vollem Recht, »haben wir mit Ausnahme La Bruyères und La
Rochefoucaulds keinen Prosaisten gehabt, der dem französischen
Ausdruck ein so kräftiges Relief zu geben verstanden hätte. Was
aber das Werk Brillat-Savarins ganz besonders auszeichnet, das ist
die Komik in Gestalt des Humors, das specielle Kennzeichen der
französischen Literatur jener großen Epoche, die mit der Ankunft
Katherines von Medicis in Frankreich ihren Anfang nahm. Daher
gefällt es auch bei der zweiten Lectüre noch mehr als bei der
ersten.« Balzac schrieb dies Urtheil erst eine Reihe von Jahren
nach dem Erscheinen der Physiologie. Wie das Werk aber unmittelbar
wirkte, darüber haben wir ein vollwichtiges Zeugnis an dem
Urtheile, das Grimod de la Reynière nach der ersten Lectüre über
dasselbe fällte – Grimod de la Reynière, dessen der stolze Autor
der Physiologie mit keinem Worte, mit keiner Silbe gedenkt! »Ich
habe,« schreibt der Verfasser des Almanach
des Gourmands seinem Freunde [bookmark: page20]de Cussy – »ich habe die Physiologie des Geschmacks von dem armen
Brillat-Savarin gelesen, der seinen Erfolg nur so kurze Zeit
überlebt hat. Das ist in Wahrheit ein Werk der höhern Gastronomie,
neben welchem mein Almanach der
Feinschmecker nur trübselige Pfuscherei ist. Wie hat nur ein
so umfassendes, so picantes Talent sich so lange verstecken können!
... Es ist ohne Widerrede das beste Buch, das seit vielen Jahren
erschienen ist und würde von Rechtswegen dem Autor die Thür der
Academie öffnen, wenn diese sich überhaupt für Leute von
überlegenem Genie aufthäte.« Und einige Tage später fügt er hinzu:
»Ich habe Brillat-Savarin nie gesehen, bedaure ihn aber nach der
einfachen Lectüre seines Werks von ganzem Herzen; und dies Gefühl
ist durchaus uneigennütziger Natur, denn er hat in seinen beiden
Bänden auch nicht ein Sterbenswörtchen vom Almanach der Feinschmecker zu sagen geruht. Und
doch durfte er ihn ohne Gefahr citiren, denn ich gestehe gern und
willig, daß ich neben einem Künstler von dieser Stärke nur ein
Kleckser bin. Er hat die erhabene Gaumenkunst geadelt, indem er als
Philosoph, als Metaphysiker, als trefflicher Philologe von ihr
spricht, und ich bin im Vergleich zu ihm nur ein jämmerlicher
Pfuscher.« So urtheilte Grimod de la Reynière, vielleicht der
einzige Mensch, der sich mit Grund über Brillat-Savarin zu beklagen
hatte, und dies Urtheil ist zugleich ein kostbarer Beleg für die
Wahrheit unserer weiter oben begründeten Behauptung, daß die
Gastronomie die beste Schule der Selbstlosigkeit ist und diese
Tugend bei ihren Bekennern zu einer Höhe entwickelt, die Staunen
und Bewunderung abnöthigt.

		Die »Physiologie des Geschmacks« erschien im Jahre 1825
[bookmark: text3]F3 und machte, durch eine witzige Kritik
Hoffmanns im Journal des Débats
glänzend eingeführt, den bis dahin nur als liebenswürdigen
Tafelgenossen und geistreichen Gesellschafter bekannten Verfasser
im Handumdrehen zum berühmten Mann. Aber nur kurze Zeit sollte
Brillat-Savarin sich dieses Glücks erfreuen. Bereits unpaß, empfing
er am 18. Januar 1826 ein Schreiben des Präsidenten de Sèze, in
welchem er aufgefordert wurde, am Jahrestage der Hinrichtung
Ludwigs XVI. der Gedenkfeier in der Kirche zu Saint-Denis
beizuwohnen. Die [bookmark: page21]Aufforderung schloß mit der Bemerkung: »Ihre
Anwesenheit, werther College, wird uns bei dieser Gelegenheit um so
angenehmer sein, da es das erste Mal sein
wird«. Diese Worte gaben Brillat-Savarin zu denken, und
trotz seines Schnupfenfiebers begab er sich am 21. Januar nach
Saint-Denis. Die feuchtkalte Luft der Kirche aber verschlimmerte
sein Uebel, und schon am 2. Februar 1826 starb er an der
Lungenentzündung als Opfer einer nichtsnutzigen Ceremonie, die
überdies noch zweien von seinen Collegen, dem Gerichtsrath Robert
de Saint-Vincent und dem Generalanwalt Marchangy, welche sich
ebenfalls in der Kirche erkältet hatten, in gleicher Weise das
Leben kostete. »So schnell zu sterben!« rief ihm Grimod de la
Reynière nach – »und wenn es noch wenigstens an einer
Unverdaulichkeit gewesen wäre!«

		Nachdem wir auf diese Weise den Verfasser der »Physiologie des
Geschmacks« von der Wiege bis zur Bahre begleitet haben, wenden wir
uns zur gastronomischen Bibliographie zurück, die wir inzwischen
ein wenig aus den Augen verloren hatten.

		Noch vor der »Physiologie des Geschmacks« erschienen A.
Beauvilliers L'art du cuisinier (1816) und C. F. von Rumohrs »Geist der Kochkunst« (1822). Was
Brillat-Savarin dem Werke seines Landsmanns nachrühmt: daß es den
Stempel einer durchdachten Praxis trage, und daß die Kunst vorher
nie mit solcher Klarheit und Methode behandelt worden sei – das
dürfen wir mit noch größerm Rechte dem deutschen Werke nachrühmen,
das wir daher auch demnächst dem Publikum in etwas erneuerter
Gestalt vorzulegen gedenken.

		Von spätern Werken sind in erster Linie die Schriften
Antonin Carêmes zu nennen, namentlich
seine Art de la cuisine française au
dix-neuvième siècle. Ferner heben wir noch hervor A.
Martins Cuisinier des gourmands (1829), James Johnstons Chemistry of
common life ( London 1854), G.
H. Lewes' Physiology of common life (Leipzig, 1860),
Moleschotts »Physiologie der
Nahrungsmittel« (Gießen, 1859, 2. Aufl.), The dinner question von Tabitha Tickletooth (London, 1860), The Dictionary of daily wants (London, 1861), A.
Payens Précis
des substances alimentaires (Paris 1865, 4. édit.) und endlich »Die Nahrungsmittel« von
Edward Smith (deutsche Ausgabe,
Leipzig, 1874).

		Niemand weiß besser als wir selbst, wie lückenhaft und
unzulänglich dieser Versuch einer gastronomischen Bibliographie
ist. Es [bookmark: page22]kam uns aber auch hauptsächlich nur darauf
an, auf den Gegenstand aufmerksam zu machen und zu zeigen, daß die
Gastronomie eine wahre und wirkliche Wissenschaft ist, und daß es
einer ernsten geistigen Arbeit bedarf, um sich zur Höhe eines
Gastrosophen aufzuschwingen und jener unbeschreiblichen Wonne
theilhaftig zu werden, die ein nach den Regeln der Kunst bereitetes
Mahl einzig dem Adepten gewährt. Wir sind zufrieden, wenn wir
diesen Zweck auch nur zum Theil erreicht haben, denn ein Gastronom
weiß besser als jeder andere, daß man nie zu viel verlangen
darf.

		Robert Habs.

		[bookmark: page23]

			[bookmark: foot1]Man sehe das Nähere in unserer Vorrede zu
Geist der Kochkunst, der demnächst
leibhaftig in der Univ.-Bibl. erscheinen wird.
	[bookmark: foot2]Man sehe das Vorwort zu Rumohrs Geist der Kochkunst.
	[bookmark: foot3]Das Werk ist auch der deutschen Literatur
nicht mehr fremd: schon 1864 erschien eine Uebersetzung desselben
von dem bekannten Naturforscher Carl Vogt, die seitdem mehrere
Auflagen erlebt hat.


	
		
		Aphorismen des Professors als Prolegomena zu seinem Werke und
ewige Grundlage für die Wissenschaft.

		1. Nur durch das Leben ist das Weltall von Bedeutung, und alles,
was lebt, nimmt Nahrung zu sich.

		2. Die Thiere fressen, der Mensch ißt, aber nur der Mann von
Geist versteht zu essen.

		3. Das Schicksal der Nationen hängt von der Weise ihrer
Ernährung ab.

		4. Sage mir, was du ißt, und ich sage dir, was du bist.

		5. Der Schöpfer, der den Menschen nöthigt, zu essen, um zu
leben, lädt ihn durch den Appetit dazu ein und belohnt ihn durch
den Genuß.

		6. Die Feinschmeckerei ist eine Bethätigung unserer
Urtheilskraft, durch welche wir den schmackhaften Dingen den Vorzug
vor denen einräumen, die diese Eigenschaft nicht besitzen.

		7. Das Vergnügen der Tafel gehört jedem Alter, jedem Stande,
jedem Lande und jeder Zeit an. Es verträgt sich mit allen andern
Genüssen und bleibt uns bis ans Ende, um uns über deren Untergang
zu trösten.

		8. Die Tafel ist der einzige Ort, wo man sich niemals während
der ersten Stunde langweilt.

		9. Die Entdeckung eines neuen Gerichts ist für das Glück der
Menschheit von größerm Nutzen als die Entdeckung eines neuen
Gestirns. [bookmark: page24]

		10. Wer sich den Magen überlädt oder sich berauscht, versteht
nichts vom Essen und Trinken.

		11. Die Stufenleiter der Speisen geht vom Kräftigern zum
Leichtern.

		12. Die Stufenleiter der Getränke geht vom Mildern zum Schwerern
und Würzhafteren.

		13. Die Behauptung, man dürfe den Wein nicht wechseln, ist eine
Ketzerei. Die Zunge wird übersättigt, und nach dem dritten Glase
erregt der beste Wein nur noch eine schwache Empfindung.

		14. Ein Nachtisch ohne Käse gleicht einer Schönen, der ein Auge
fehlt.

		15. Der Koch wird erzogen, der Bratkünstler geboren.

		16. Die unerläßlichste Eigenschaft des Kochs ist die
Pünktlichkeit: sie soll auch die des Gastes sein.

		17. Das allzu lange Warten auf einen säumigen Gast ist ein
Mangel an Rücksicht auf die anwesenden Gäste.

		18. Wer seine Freunde empfängt und nicht persönlich für das Mahl
Sorge trägt, das er ihnen bereitet, ist nicht werth, Freunde zu
haben.

		19. Die Hausfrau muß sich stets vergewissern, daß der Kaffee
ausgezeichnet, und der Hausherr, daß die Liqueure von bester
Qualität sind.

		20. Jemand einladen, heißt die Sorge für sein Glück auf sich
nehmen, so lange er unter unserm Dache weilt.

		[bookmark: page25]

	
		
		Gespräch zwischen dem Autor und seinem Freunde.

		(Nach Austausch der ersten Artigkeiten).

		Der Freund. Heute Morgen beim Frühstück haben meine Frau
und ich in unserer Weisheit beschlossen, daß Sie so bald als
möglich Ihre Gastronomischen
Betrachtungen drucken lassen sollen.

		Der Autor. Des Weibes Wille ist
Gottes Wille – das ist in sechs Worten das ganze
Staatsgrundgesetz der Pariser. Aber ich gehöre nicht zur Gemeinde,
und ein Junggesell – – –

		Der Freund. Du lieber Gott, die Junggesellen sind dem
Gesetz ebenso unterthan wie wir andern, und bisweilen sogar zu
unserm großen Schaden. In diesem Falle aber vermag das Cölibat Sie
nicht zu retten, denn meine Frau behauptet, das Recht zum Befehlen
zu besitzen, da Sie bei ihr auf dem Lande die ersten Seiten Ihres
Werks geschrieben haben.

		Der Autor. Lieber Doctor, du kennst meine Willfährigkeit
gegen die Damen, du hast mehr als einmal meine Folgsamkeit gegen
ihre Befehle gepriesen, du gehörst sogar zu denen, welche
behaupten, ich würde einen vortrefflichen Ehemann abgeben ... und
doch werde ich nicht drucken lassen.

		Der Freund. Und warum nicht?

		Der Autor. Weil mein Stand mir ernste Studien zur [bookmark: page26]Pflicht macht und
ich befürchten muß, diejenigen, welche mein Buch nur dem Titel nach
kennen, möchten zu der Meinung kommen, ich beschäftige mich einzig
mit Lappalien.

		Der Freund. Unnöthige Besorgnis! Sichert nicht eine
sechsunddreißigjährige ununterbrochene öffentliche Thätigkeit Ihnen
einen ganz entgegengesetzten Ruf? Ueberdies glauben wir, meine Frau
und ich, daß jeder Ihr Werk lesen wird.

		Der Autor. Wirklich?

		Der Freund. Die Gelehrten werden es lesen, um das, was
Sie nur angedeutet haben, zu errathen und zu studiren.

		Der Autor. Das könnte wohl möglich sein.

		Der Freund. Die Frauen werden es lesen, weil sie sehen
werden, daß – – –

		Der Autor. Bester Freund, ich bin alt, ich bin von der
Weisheit befallen: miserere mei
[bookmark: text4]F4.

		Der Freund. Die Feinschmecker werden es lesen, weil Sie
ihnen Gerechtigkeit wiederfahren lassen und ihnen endlich den Rang
in der Gesellschaft anweisen, der ihnen gebührt.

		Der Autor. In diesem Punkte hast du Recht: es ist
unbegreiflich, wie sie so lange verkannt werden konnten, diese
lieben Feinschmecker! Ich habe für sie ein wahres Vaterherz – sie
sind so allerliebst! sie haben so glänzende Augen!

		Der Freund. Und haben Sie nicht oft gesagt, daß Ihr Werk
in unsern Bücherschränken fehle?

		Der Autor. Allerdings habe ich das gesagt, und ich würde
mich lieber hängen lassen, als es widerrufen.

		Der Freund. Sie sind also vollkommen überzeugt und werden
demnach sogleich mit mir zum – – –

		Der Autor. O, nicht doch! Wenn das [bookmark: page27]Schriftstellerhandwerk seine
Süßigkeiten hat, so hat es auch seine Dornen, und ich vermache
beides meinen Erben.

		Der Freund. Aber Sie enterben Ihre Freunde, Ihre
Bekannten, Ihre Zeitgenossen! Werden Sie dazu den Muth haben?

		Der Autor. Alles meinen Erben! Ich habe sagen hören, daß
die Schatten sich stets durch die Lobsprüche der Lebenden
geschmeichelt fühlen, und ich will mir diese Seligkeit für das
Jenseits aufsparen.

		Der Freund. Sind Sie aber auch sicher, daß die Lobsprüche
auch an ihre Adresse abgehen werden? Sind Sie der Pflichttreue
Ihrer Erben sicher?

		Der Autor. Ich habe keine Ursache zu der Vermuthung, daß
sie eine Pflicht hintansetzen könnten, zu deren Gunsten ich sie von
vielen andern entbinden würde.

		Der Freund. Werden sie, können sie für Ihr Werk jene
Vaterliebe, jene Autorensorgfalt hegen, ohne welche ein Werk sich
dem Publikum immer in etwas unbeholfener Weise präsentirt?

		Der Autor. Ich werde das Manuscript durchsehen, ins Reine
schreiben und fix und fertig machen: es wird nur noch gedruckt zu
werden brauchen.

		Der Freund. Und nun das Kapitel der Zufälle! Ach Gott!
ähnliche Umstände haben bereits den Verlust manches kostbaren
Werkes verursacht, unter andern den der Schrift des berühmten Lecat
über den Zustand der Seele während des Schlafes, die Arbeit eines
ganzen Lebens.

		Der Autor. Das war zweifelsohne ein großer Verlust, und
ich bin weit entfernt von dem Verlangen nach einer gleichen
Trübsal.

		Der Freund. Glauben Sie mir, die Erben haben immer genug
zu thun, um mit der Kirche, dem Gericht, den Aerzten und unter sich
selbst abzurechnen, und wenn nicht der Wille, so wird ihnen doch
die Zeit fehlen, sich mit den mannigfachen Sorgen zu befassen,
welche der Veröffentlichung [bookmark: page28]auch des kleinsten Buches vorausgehen, sie
begleiten und ihr folgen.

		Der Autor. Aber der Titel! der Stoff! die Spötter!

		Der Freund. Bei dem bloßen Worte Gastronomie spitzt schon alles die Ohren, der Stoff
ist in der Mode und die Spötter sind ebenso gut Feinschmecker wie
andere Leute. Das mag Sie beruhigen. Ueberdies kann Ihnen ja auch
nicht unbekannt sein, daß bisweilen die würdigsten Beamten
leichtfertige Werke geschrieben haben, wie z. B. der Präsident
Montesquieu [bookmark: text5]F5.

		Der Autor ( mit Lebhaftigkeit). Das ist meiner
Treu wahr! Er hat den Tempel von Gnidos
verfaßt, und man darf behaupten, daß es weit nützlicher ist, über
das Betrachtungen anzustellen, was alle Tage ein Bedürfnis, ein
Vergnügen und eine Beschäftigung für uns ist, als die Reden und
Handlungen zweier Gelbschnäbel mitzutheilen, von denen einer vor
zweitausend Jahren in den Hainen Griechenlands dem andern nachlief,
der ohnehin wenig Lust hatte, ihm zu entfliehen.

		Der Freund. Sie geben also endlich nach?

		Der Autor. Ich? Durchaus nicht! Es ist da nur eben das
Eselsohr ein wenig zum Vorschein gekommen, und das erinnert mich an
eine Scene aus einem englischen Lustspiele, die mich ungemein
ergötzt hat. Sie findet sich, wenn ich nicht irre in dem Stück:
The natural daughter (Die natürliche
Tochter). Du magst selber urtheilen [bookmark: text6]F6. [bookmark: page29]

		Es handelt sich in diesem Falle um Quäker, und du weißt, daß die
Mitglieder dieser Secte alle Welt duzen, sich einfach kleiden,
keine Kriegsdienste leisten, keinen Eid schwören, höchst gelassen
handeln und vor allein niemals in Zorn gerathen dürfen.

		Der Held des Stückes also ist ein junger, hübscher Quäker, der
im braunen Rock, mit breitkrämpigem Hute und schlicht gescheiteltem
Haar auf der Bühne erscheint, was alles ihn indessen nicht hindert,
ungemein verliebt zu sein.

		Sein Nebenbuhler, ein Laffe, den dies Aeußere und die Gesinnung,
die er bei dem Quäker voraussetzt, beherzt und verwegen machen,
verspottet, foppt und beleidigt ihn, so daß der junge Mann
allmählich warm wird, endlich in Wuth geräth und dem Grobian, der
ihn herausfordert, meisterlich den Rücken bläut.

		Nach geschehener That nimmt er plötzlich wieder seine frühere
Haltung an, sammelt sich und sagt betrübten Tones: »Ach, ich
glaube, das Fleisch hat über den Geist gesiegt.«

		Ich mache es ebenso, und nach einer sehr verzeihlichen Regung
komme ich auf meine anfängliche Ansicht zurück.

		Der Freund. Das ist nicht mehr möglich! Sie haben nach
Ihrem eigenen Geständnis das Ohr gezeigt: daran halte ich Sie fest
und führe Sie zum Verleger. Ueberdies will ich Ihnen nur sagen, daß
schon mehr als einer Ihr Geheimnis ausgespürt hat.

		Der Autor. Wag' es nicht, denn ich werde in dem Buche von
dir reden – und wer weiß, was ich von dir sagen werde!

		Der Freund. Was können Sie von mir sagen? Sie vermögen
mich nicht einzuschüchtern.

		Der Autor. Ich werde nicht sagen, daß unsere
gemeinschaftliche [bookmark: page30]Vaterstadt [bookmark: text7]F7 sich deiner Geburt rühmt,
daß du bereits mit vierundzwanzig Jahren ein Handbuch herausgabst,
daß seitdem klassisch geblieben ist, daß ein wohlverdienter Ruf dir
allenthalben Vertrauen erwirbt, daß dein Aeußeres den Kranken neue
Zuversicht einflößt, deine Geschicklichkeit sie in Erstaunen setzt,
dein Mitgefühl sie tröstet: das weiß die Welt ohnehin. Aber ich
werde ganz Paris, ( mich in die Höhe reckend) ganz
Frankreich, ( mich in die Brust werfend) dem ganzen Weltall
den einzigen Fehler enthüllen, den ich an dir kenne!

		Der Freund ( in ernstem Tone). Und welchen, wenn's
beliebt?

		Der Autor. Einen Gewohnheitsfehler, von dem alle meine
Ermahnungen dich nicht heilen konnten.

		Der Freund ( erschreckt). So nennen Sie ihn
endlich – Sie spannen mich allzu lange auf die Folter.

		Der Autor. Du ißt zu schnell! [bookmark: text8]F8

		( Hier nimmt der Freund seinen Hut und geht lächelnd fort in
der Ueberzeugung, daß er einem Bekehrten gepredigt habe).

			[bookmark: foot4]Hab' Erbarmen mit mir.
	[bookmark: foot5]Herr de Montucla, durch eine
vortreffliche Geschichte der Mathematik
bekannt, hat ein Geographisches Lexikon für
Tafelfreunde verfaßt; er zeigte mir während meines
Aufenthalts in Versailles verschiedene Bruchstücke davon. Ebenso
versichert man, daß Herr Berriat-Saint-Prix, der ausgezeichnete
Lehrer des Civilrechts, einen mehrbändigen Roman geschrieben
hat.
	[bookmark: foot6]Der
Leser wird bemerkt haben, daß mein Freund sich duzen läßt, ohne
Gleiches mit Gleichem zu vergelten. Es kommt das daher, weil ich
dem Alter nach sein Vater sein könnte und es ihn, obgleich er ein
in jeder Hinsicht bedeutender Mann geworden ist, tief schmerzen
würde, wenn ich jetzt die Anrede ändern wollte.
	[bookmark: foot7]Belley, die
Hauptstadt des Bugey, einer reizenden Gegend mit hohen Bergen,
Hügeln, Flüssen, klaren Bächen, Wasserfällen und Abgründen, ein
wahrer englischer Park von hundert Stunden im Geviert, wo vor der
Revolution der dritte Stand verfassungsmäßig den beiden andern
Ständen gegenüber das Veto hatte.
	[bookmark: foot8]Historische Thatsache.


	
		
		Biographisches.

		Der Doctor, den ich im vorstehenden Dialoge auf die Scene
gebracht habe, ist nicht etwa ein phantastisches Wesen wie die
Daphnen früherer Zeiten, sondern ein wirklicher, lebendiger Doctor!
Diejenigen, die mich kennen, werden bereits den Dr. Richerand in
ihm errathen haben. [bookmark: page31]

		Indem ich seiner gedachte, erinnerte ich mich zugleich seiner
Vorgänger und ward mit einigem Stolze inne, daß meine Heimat, der
Kreis Belley im Departement des Ain, sich seit langer Zeit des
Vorzugs erfreut, der Hauptstadt der Welt die ausgezeichnetsten
Aerzte zu liefern. Ich habe daher der Versuchung nicht widerstehen
können, diesen Männern hier in einer kurzen Note ein bescheidenes
Denkmal zu setzen.

		Zur Zeit der Regentschaft waren die Doctoren Genin und Civoct
Practiker ersten Ranges und ließen ihrer Heimat ein ehrenvoll
erworbenes Vermögen zu Gute kommen. Genin war durch und durch
Hippokratiker und curirte nach den strengen Regeln der Kunst;
Civoct dagegen, der viele schöne Damen zu behandeln hatte, war
nachsichtiger und willfähriger: res novas
milientem, würde Tacitus von ihm gesagt haben.

		Um 1750 zeichnete sich La Chapelle
in der gefahrvollen Laufbahn eines Militärarztes aus. Wir haben
einige gute Werke von ihm und verdanken ihm die Einführung der
Behandlung der Lungenentzündung mit frischer Butter, ein Verfahren,
das wie durch Zauber zur Heilung führt, wenn es in den ersten
sechsunddreißig Stunden der Krankheit zur Anwendung kommt.

		Um 1760 errang Dubois die
großartigsten Erfolge in der Behandlung der Vapeurs, einer
Modekrankheit, die damals gerade so häufig war wie jetzt die
Nervenleiden, die an ihre Stelle getreten sind. Der große Ruf, zu
dem er gelangte, war um so bemerkenswerther, da er nichts weniger
als hübsch war.

		Unglücklicherweise erwarb er gar zu bald ein selbständiges
Vermögen, sank der Faulheit in die Arme und begnügte sich, ein
liebenswürdiger Tischgenosse und überaus amüsanter Erzähler zu
sein. Er besaß eine robuste Constitution und wurde daher trotz oder
vielmehr Dank den [bookmark: page32]Diners des alten und des neuen Regimes mehr als
achtundachtzig Jahre alt [bookmark: text9]F9.

		Gegen Ende der Regierung Ludwigs XV. kam Coste, aus Châtillon gebürtig, nach Paris. Er
überbrachte einen Empfehlungsbrief Voltaire's an den Herzog von
Choiseul und hatte das Glück, gleich bei den ersten Besuchen das
Wohlwollen des Herzogs zu gewinnen.

		Von diesem großen Herrn und dessen Schwester, der Herzogin von
Grammont, begünstigt und unterstützt, machte der junge Coste sich
bald bemerklich, und schon nach wenig Jahren zählte Paris ihn zu
seinen hoffnungsvollsten Aerzten.

		Dieselbe Gunst aber, die ihn emporgebracht hatte, entriß ihn
dieser ruhigen und erfolgreichen Laufbahn, um ihn an die Spitze des
Sanitätsdienstes bei der Armee zu stellen, die Frankreich den für
ihre Unabhängigkeit kämpfenden Amerikanern zu Hilfe schickte.

		Nachdem er seine Aufgabe erfüllt hatte, kehrte Coste nach Paris
zurück, machte ziemlich unbeachtet das böse Jahr 1793 durch und
wurde später zum Maire von Versailles gewählt, wo man sich noch
heute seiner kräftigen, aber milden und väterlichen Verwaltung
erinnert.

		Bald darauf berief das Directorium ihn wieder zur Verwaltung des
Sanitätsdienstes bei der Armee. Napoleon machte ihn zu einem der
drei General-Inspectoren für diese Abtheilung, und in dieser
Stellung zeigte sich der Doctor beständig als Freund, Beschützer
und Vater der jungen Leute, die sich diesem Dienste widmeten.
Schließlich wurde [bookmark: page33]er zum Arzt des Invalidenhauses ernannt, und
diesem Amte hat er bis zu seinem Tode vorgestanden.

		So langjährige Dienste konnten unter dem Regimente der Bourbonen
nicht unbelohnt bleiben, und Ludwig XVIII. erfüllte nur eine
Pflicht der Gerechtigkeit, als er dem Doctor Coste das Band des St.
Michaelordens verlieh.

		Coste ist erst vor einigen Jahren gestorben. Er hinterließ ein
geachtetes Andenken, ein höchst bescheidenes Vermögen und eine
einzige Tochter, die Gattin des Herrn Lalot, der sich in der
Deputirten-Kammer durch tiefe und lebendige Beredtsamkeit
auszeichnete, was ihn indessen nicht verhindert hat, mit vollen
Segeln auf den Grund zu fahren.

		Eines Tages, als wir bei Herrn Favre, dem Pfarrer von
Saint-Laurent, gespeist hatten, erzählte unser Landsmann Coste mir
von dem hitzigen Streite, den er am selben Tage mit dem Grafen
Cessac, damaligem Director der Militärverwaltung, wegen einer
Ersparnis gehabt hatte, die der Graf in Vorschlag bringen wollte,
um sich bei Napoleon in Gunst zu setzen.

		Diese Ersparnis bestand darin, daß den kranken Soldaten die
Hälfte ihrer Ration Brotwasser gestrichen und sie angehalten werden
sollten, die von den Wunden abgenommene Charpie auszuwaschen, so
daß dieselbe zum zweiten und dritten Male gebraucht werden
könnte.

		Der Doctor hatte rücksichtslos gegen diese Maßregeln protestirt,
die er als abscheulich bezeichnete, und
war bei der Erzählung noch so voll von seinem Gegenstande, daß er
von neuem in Eifer gerieth, als ob der Gegenstand seines Zornes
gegenwärtig gewesen wäre.

		Ich habe nie erfahren können, ob der Graf in Wirklichkeit
bekehrt worden war und sein Project in der Mappe behalten hatte –
soviel aber steht fest, daß die kranken Soldaten jederzeit nach
Belieben trinken durften, und daß die einmal gebrauchte Charpie
nach wie vor weggeworfen wurde. [bookmark: page34]

		Um 1780 kam der Doctor Bordier, aus
der Gegend von Amberieux gebürtig, zur Ausübung seiner Kunst nach
Paris. Seine Behandlungsweise war gelind, sein System ein
abwartendes, seine Diagnose sicher.

		Er wurde zum Professor bei der medicinischen Facultät ernannt.
Der Stil seiner Vorträge war einfach, seine Lehrweise aber
väterlich und ersprießlich. Die Ehrenbezeigungen suchten ihn auf,
als er gar nicht daran dachte, und er ward zum Arzt der Kaiserin
Marie Louise ernannt. Er hatte jedoch diese Stelle nicht lange
inne: das Kaiserreich brach zusammen, und der Doctor selbst wurde
von einem Beinübel weggerafft, gegen das er sein ganzes Leben
hindurch gekämpft hatte.

		Bordier war von ruhiger Gemüthsart, wohlwollendem Charakter und
verläßlichem Umgang.

		Zu Ende des achtzehnten Jahrhunderts trat Bichat auf, Bichat, dessen Schriften ohne Ausnahme
den Stempel des Genies tragen, der seine Lebenskraft bei
Forschungen und Arbeiten zur Förderung der Wissenschaft abnutzte,
der das Feuer der Begeisterung mit der unermüdlichen Geduld
beschränkter Köpfe vereinte, und der, obschon er mit dreißig Jahren
starb, doch die öffentlichen Ehren verdient hat, die seinem
Gedächtnis zuerkannt wurden.

		Später hauchte Montègre der Klinik
einen philosophischen Geist ein. Er redigirte mit vieler Kenntnis
die Gazette de
santé (Sanitäts-Zeitung) und starb, vierzig Jahre
alt, in unsern westindischen Colonien, wohin er sich begeben hatte,
um seine geplanten Abhandlungen über das gelbe Fieber und den
Vomito negro zu vervollständigen und
zum Abschluß zu bringen.

		Gegenwärtig nimmt Dr. Richerand den
ersten Platz unter den Operateuren ein, und seine Elements de
physiologie (Grundriß der Physiologie) sind in alle
Sprachen übersetzt worden. Frühzeitig zum Professor an der Pariser
Facultät ernannt, erfreut er sich des allerhöchsten [bookmark: page35]Zutrauens. Niemand kann
eine trostreichere Sprache, eine sanftere Hand und ein schnelleres
Messer haben.

		Seinem Landsmann zur Seite steht der Doctor Recamier, Professor an derselben Facultät ...

		Während so die Gegenwart gesichert ist, bereitet die Zukunft
sich vor: unter der Aegide dieser beiden hervorragenden Lehrer
wachsen junge Leute aus demselben Landstriche heran, die so
ehrenvollen Vorbildern zu folgen versprechen.

		Schon rollen die Doctoren Janinund
Manjot über das Pflaster von Paris.
Manjot befaßt sich hauptsächlich mit den Kinderkrankheiten. Er hat
glückliche Eingebungen und wird bald dem Publikum Mittheilung davon
machen.

		Wie ich hoffe, wird der wohlgeborene Leser diese Abschweifung
einem Greise verzeihen, bei dem ein fünfunddreißigjähriger
Aufenthalt in Paris seine Heimat und seine Landsleute nicht in
Vergessenheit gebracht hat. Es kostet mich wahrlich schon
Ueberwindung genug, so viele Aerzte mit Stillschweigen zu
übergehen, deren Gedächtnis in dem Landstriche, wo ihre Wiege
stand, ehrenvoll fortlebt, und die deshalb, weil sie nicht auf
einem großen Schauplatze glänzten, doch weder weniger Wissen noch
weniger Verdienst besaßen.

		[bookmark: page36]

			[bookmark: foot9]Beim
Niederschreiben obigen Satzes mußte ich unwillkürlich lächeln: ich
dachte dabei an einen großen Herrn von der Akademie, dem Fontenelle
die Lobrede zu halten hatte. Der Verstorbene verstand nichts weiter
als alle Spiele zu spielen, der ständige Secretär der Akademie aber
wußte über diese Eigenschaft einen wohlgedrechselten Panegyrikus
von angemessener Länge vom Stapel zu lassen. Man vergleiche
übrigens die vierzehnte Betrachtung, wo der Doctor selbst auf der
Scene erscheint.


	
		
		Vorwort.

		Um dem Publikum das Werk zu bieten, das ich hier seiner
Nachsicht unterbreite, hat es meinerseits keiner schweren Arbeit
bedurft: ich habe nur Materialien geordnet, die seit langer Zeit
gesammelt waren, und das war eine angenehme Beschäftigung, die ich
mir auf meine alten Tage verspart hatte.

		Indem ich das Tafelvergnügen in allen seinen Beziehungen
betrachtete, wurde mir schon frühzeitig klar, daß es darüber etwas
Besseres zu schreiben gäbe als Kochbücher, und daß sich vieles
sagen ließe über so wesentliche und stete Verrichtungen, die von so
unmittelbarem Einfluß auf die Gesundheit, das Glück und sogar die
Geschäfte sind.

		Nachdem ich diese Grundidee einmal erfaßt hatte, fand sich alles
Uebrige von selbst: ich schaute um mich, ich machte mir
Anmerkungen, und oft entschädigte mich bei den prunkendsten
Galamählern das Vergnügen der Beobachtung für die Langeweile der
Tafelgenossenschaft.

		Nicht etwa, daß ich, um die Aufgabe zu erfüllen, die ich mir
gestellt hatte, nicht Physiker, Chemiker, Physiologe und sogar ein
wenig Philologe hätte zu sein brauchen – aber ich hatte alle diese
Studien bereits gemacht, ehe ich noch im Geringsten daran dachte,
Schriftsteller zu werden: eine löbliche Wißbegierde, die Furcht,
hinter meinem Jahrhundert zurück zu bleiben, und das Verlangen,
mich ohne Ungemach mit den Gelehrten, deren Gesellschaft ich stets
geliebt habe [bookmark: text10]F10, unterhalten zu können, hatten
mich dazu getrieben. [bookmark: page37]

		Ich bin vor allem der Arzneiwissenschaft zugethan: das ist
beinahe eine Manie bei mir, und zu den schönsten Tagen meines
Lebens zähle ich den, wo ich, bei der Promotion des Dr. Cloquet mit
den Professoren zusammen durch die Professorenthür in den Saal
tretend, das Vergnügen hatte, ein Gemurmel der Neugier im
Amphitheater zu vernehmen, indem jeder Student seinen Nachbar
fragte, wer denn der unbekannte mächtige Protektor sein möge, der
die Versammlung mit seiner Gegenwart beehrte.

		Doch giebt es noch einen andern Tag, dessen Andenken mir, wie
ich glaube, ebenso theuer ist, und das ist der Tag, an welchem ich
dem Verwaltungsrathe des Vereins zur
Aufmunterung der nationalen Industrie meinen Irrorator vorlegte, ein Instrument von meiner
eigenen Erfindung, das nichts anderes ist als ein zur Parfümirung
größerer Räume eingerichteter Heronsball.

		Ich hatte meine Maschine sorgfältig geladen in der Tasche
mitgebracht, ich drehte den Hahn und pfeifend entströmte demselben
ein wohlriechender Dampf, der bis zur Decke emporstieg und dann in
seinen Sprühtröpfchen auf die Personen und die Papiere
herabfiel.

		Da sah ich nun mit unaussprechlichem Vergnügen die gelehrtesten
Häupter der Hauptstadt sich unter meiner Irroration beugen und bemerkte mit unendlichem
Behagen, daß gerade die am meisten Durchnäßten die Glücklichsten
waren.

		Bisweilen, wenn ich an die ernsthaften Ausgeburten meines Hirnes
dachte, zu denen der umfangreiche Stoff mich verführte, fürchtete
ich in allem Ernst, ich möchte langweilig geworden sein, denn auch
ich habe hin und wieder bei den Werken anderer gegähnt.

		Um einem solchen Vorwurfe zu entgehen, habe ich alles [bookmark: page38]gethan, was in meinen
Kräften stand! ich habe alle Gegenstände, die langweilig werden
konnten, nur flüchtig berührt, ich habe mein Werk mit Anekdoten
gespickt, die ich zum Theil selbst erlebte, ich habe eine nicht
geringe Anzahl außerordentlicher und seltsamer Fälle, die eine
gesunde Kritik verwerfen muß, bei Seite gelassen, ich habe endlich
die Aufmerksamkeit geweckt, indem ich gewisse Kenntnisse, welche
die Gelehrten sich allein vorbehalten zu haben schienen, klar und
populär zu machen suchte. Habe ich nun trotz all dieser
Anstrengungen meinen Lesern keine leicht verdauliche Wissenschaft
geboten, so werde ich dennoch ruhig schlafen in der festen
Ueberzeugung, daß die Majorität mir in Anerkennung des guten
Willens Ablaß ertheilen wird.

		Man könnte mir noch vorwerfen, daß ich meiner Feder bisweilen
allzu freien Lauf lasse und beim Erzählen ein wenig ins
Geschwätzige verfalle. Aber ist es meine Schuld, wenn ich alt bin?
Ist es meine Schuld, wenn ich dem Odysseus gleiche, der »mancher
Völker Städte gesehen und Sitten gekannt hat?« Bin ich also zu
tadeln, wenn ich ein wenig meine Biographie schreibe? Ueberdies muß
der Leser mir zu Gute halten, daß ich ihn mit meinen Politischen Denkwürdigkeiten verschone, die er wie
so viele andere wohl oder übel würde lesen müssen, da ich seit
sechsunddreißig Jahren in einer der vordersten Logen sitze und die
Menschen und die Ereignisse vorüberziehen sehe.

		Besonders aber hüte man sich, mich den Compilatoren beizuzählen:
hätte ich mich auf das Zusammenlesen beschränken müssen, so würde
meine Feder unberührt geblieben sein und ich wäre darum nicht
minder glücklich gewesen.

		Wie Juvenal habe ich mir gesagt:

		Semper ego auditor
tantum? nunquamne reponam? [bookmark: text11]F11

		und meine Bekannten werden leicht einsehen, daß ich, der [bookmark: page39]ich ebenso an das
Geräusch der Gesellschaft wie an die Stille des Studirzimmers
gewöhnt bin, wohl gethan habe, aus diesen beiden Umständen Vortheil
zu ziehen.

		Endlich habe ich auch viel zu meinem persönlichen Vergnügen
gethan. Ich habe verschiedene Freunde namhaft gemacht, die das
schwerlich erwarteten, ich habe einige liebenswürdige Erinnerungen
aufgefrischt, ich habe andere, die mir zu entfallen drohten, für
immer dauernd gemacht und, wie man im gewöhnlichen Leben zu sagen
pflegt, mein Plauderstündchen gehalten.

		Vielleicht ruft ein einzelner Leser aus der Kategorie der
Langen: »Was brauchte ich zu wissen, ob« u. s. w. oder »Was fällt
ihm ein, daß er erzählt« u. s. w. Aber ich bin überzeugt, die
übrigen werden ihm Schweigen gebieten, und eine achtunggebietende
Majorität wird diese Ergüsse eines löblichen Gefühls mit Wohlwollen
aufnehmen.

		Schließlich muß ich noch einiges über meinen Stil bemerken, denn
der Stil ist der Mann, wie Buffon
sagt.

		Aber man glaube nicht, daß ich um Nachsicht bitten will, die
denen, welche sie nöthig haben, doch nie gewährt wird: es handelt
sich hier nur um eine Auseinandersetzung.

		Ich müßte eigentlich wunderherrlich schreiben, denn Voltaire,
Rousseau, Fénelon, Buffon und später Cochin und d'Aguesseau waren
meine Lieblings-Autoren, und ich kenne sie auswendig.

		Vielleicht aber haben die Götter es anders bestimmt, und in
diesem Falle ist die Ursache ihres Rathschlusses folgende:

		Ich kenne fünf lebende Sprachen mehr oder
weniger gut und besitze also ein unermeßliches Repertorium
von Wörtern aller Farben.

		Wenn ich nun einen Ausdruck brauche und ihn nicht in der
französischen Abtheilung vorfinde, so greife ich einfach in das
nächste Fach, und daraus entspringt dann für den Leser die
Nothwendigkeit, mich zu errathen oder zu übersetzen: das steht
nicht zu ändern. [bookmark: page40]

		Allerdings könnte ich es auch anders machen, ein gewisser
Systemgeist aber, der für mich unüberwindlich ist, hält mich davon
ab.

		Ich bin nämlich der festen Ueberzeugung, daß die französische
Sprache, deren ich mich bediene, verhältnismäßig arm ist. Was ist
nun unter diesen Umständen zu thun? Man muß borgen oder
stehlen.

		Ich für mein Theil thue beides, weil dergleichen Anleihen nicht
zurückerstattet zu werden brauchen, und weil der Wortdiebstahl
nicht vom Gesetz bestraft wird.

		Man wird sich eine Vorstellung von meiner Verwegenheit machen,
wenn man hört, daß ich jeden, den ich zur Besorgung eines Auftrags
wegschicke, nach dem Spanischen einen volante nenne, und
daß ich fest entschlossen war, das englische Verbum to sip , das
in kleinen Zügen trinken bedeutet, zu
französiren, wenn ich nicht noch glücklicherweise das französische
Wort siroter (schlürfen) wieder aufgefunden
hätte, dem man ungefähr die nämliche Bedeutung beilegte.

		Ich bin darauf gefaßt, die Gestrengen der Kritik Bossuet,
Fénelon, Racine, Pascal und andere Heilige aus dem Zeitalter
Ludwigs XIV. anrufen zu hören; mir ist, als hörte ich bereits ihr
entsetzliches Toben.

		Darauf gebe ich nun ganz bedachtsam zur Antwort, daß es mir
durchaus fern liegt, das Verdienst jener Autoren, der genannten wie
der ungenannten, in Abrede zu stellen – aber was folgt daraus?
Nichts, wenn nicht, daß sie, die schon mit einem undankbaren
Instrumente so Tüchtiges leisteten, mit einem bessern noch
unvergleichlich mehr geleistet haben würden. In ganz ähnlicher
Weise darf man annehmen, daß Tartini noch weit besser gegeigt haben
würde, wenn er einen so langen Violinbogen gebraucht hätte wie
Baillot.

		Ich gehöre also zur Partei der Neologen und sogar der Romantiker. Diese letztern decken die verborgenen
[bookmark: page41]Schätze
auf, die erstern aber gleichen den Seefahrern, die die Vorräthe,
deren man bedarf, aus der Ferne herbeiholen.

		Die nordischen Völker und namentlich die Engländer haben in
dieser Beziehung einen ungeheuren Vortheil vor uns voraus: das
Genie wird bei ihnen nie durch den Ausdruck behindert, es schafft
oder entlehnt. Daher geben auch unsere Uebersetzer bei solchen
Stoffen, die Tiefe und Kraft erfordern, immer nur matte und
farblose Nachbildungen.

		Ich hörte einst in der Akademie eine recht artige Abhandlung
über die Gefährlichkeit sprachlicher Neuerungen und über die
Nothwendigkeit des Festhaltens an unserer Sprache, sowie sie durch
die Autoren des großen Jahrhunderts geformt worden sei.

		Als Chemiker that ich das Werkchen in den Destillir-Kolben, und
als Quintessenz des Ganzen ergab sich: Wir
haben alles so trefflich gemacht, daß man es unmöglich besser oder
anders machen kann.

		Nun habe ich aber Erfahrung genug, um zu wissen, daß dies von
jeder Generation behauptet wird, und daß die folgende nie verfehlt,
sich darüber lustig zu machen.

		Wie sollten übrigens die Worte dieselben bleiben, wenn die
Sitten und die Ideen unausgesetzt Veränderungen erleiden? Wenn wir
auch dasselbe thun wie die Alten, so thun wir es doch nicht auf
dieselbe Weise, und es finden sich in einigen französischen Büchern
ganze Seiten, die man weder ins Lateinische noch ins Griechische
übersetzen könnte.

		Alle Sprachen haben ihre Bildungsepoche, ihre Blütezeit und ihr
Greisenalter gehabt, und von allen denen, die von Sesostris bis zu
Philipp August neben und nach einander geglänzt haben, lebt jede
einzelne nur noch in ihren Denkmälern fort. Die französische
Sprache wird dasselbe Schicksal haben, und im Jahre 2825 wird man
mich mit Hilfe eines Wörterbuchs lesen, wenn man mich dann
überhaupt noch liest ...

		Ich hatte einst anläßlich dieses Gegenstandes eine Discussion
[bookmark: page42]mit dem
liebenswürdigen Herrn Andrieux von der Akademie, wobei auf beiden
Seiten das schwerste Geschütz aufgefahren wurde.

		Ich rückte in guter Ordnung vor, griff kräftig an und hätte den
Gegner sicherlich gefangen genommen, wenn er nicht eilig den
Rückzug angetreten hätte, dem ich mich nicht allzu hitzig
widersetzte, da mir zum Glück für ihn einfiel, daß er mit der
Bearbeitung eines Buchstabens in dem neuen Wörterbuch der Akademie
beauftragt war.

		Zum Schluß noch eine höchst wichtige Bemerkung, die ich eben
deshalb bis zuletzt aufgespart habe.

		Wenn ich im Singular von mir spreche und schreibe, so setzt das
eine gemüthliche Unterhaltung mit dem Leser voraus, und in diesem
Falle darf er prüfen, streiten, zweifeln und sogar lachen. Bewaffne
ich mich aber mit dem fürchterlichen Wir, so docire ich, und dann hat er sich zu
unterwerfen.

		I am Sir Oracle,

And when I open my lips, let no dog bark Ich bin Herr Orakel,

Und thu' den Mund ich auf, darf sich kein Hund mehr
regen.

		[bookmark: page43]

			[bookmark: foot10]»Speisen Sie nächsten
Donnerstag bei mir,« sagte mir eines Tages Herr Greffuhle. »Sie
können Gelehrte oder Literaten zur Gesellschaft haben: wählen Sie.«
– »Meine Wahl ist getroffen,« gab ich zur Antwort, »wir werden
zweimal zusammen speisen.« Das geschah denn auch wirklich, und das
Mahl für die Literaten war bei weitem gewählter und besser. (Vgl.
die zwölfte Betrachtung).
	[bookmark: foot11]Soll immer
nur Hörer ich sein und nimmer erwidern?
	[bookmark: foot12]Ich bin Herr Orakel,

Und thu' den Mund ich auf, darf sich kein Hund mehr
regen.


	
		
		Physiologie des Geschmacks.

Erster Theil.

		Erste Betrachtung. Ueber die Sinne.

		Die Sinne sind die Werkzeuge, durch welche der Mensch sich zu
den Außendingen in Beziehung setzt.

		Zahl der Sinne.

		1. Man muß zum mindesten sechs Sinne annehmen:

		Das Gesicht, das den Raum umfaßt und
uns vermittelst des Lichts über das Dasein und die Farben der uns
umgebenden Körper belehrt;

		Das Gehör, das durch Vermittlung der
Luft die Erschütterung auffängt, welche durch die tonerzeugenden
oder schallenden Körper verursacht wird;

		Der Geruch, vermittelst dessen wir
die Gerüche der geruchgebenden Körper auffassen;

		Der Geschmack, durch welchen wir die
schmeckenden oder eßbaren Körper beurtheilen;

		Das Gefühl, das die Dichtigkeit und
die Oberfläche der Körper zum Gegenstande hat, und endlich

		Der Geschlechtssinn oder die
physische Liebe, welche die
Geschlechter zu einander hinzieht und die Fortpflanzung der Gattung
bezweckt. [bookmark: page44]

		Auffallender Weise ist dieser so wichtige Sinn fast bis zu
Buffons Zeiten nicht anerkannt und mit dem Gefühl verwechselt oder
vielmehr zusammengeworfen worden.

		Die Empfindung, deren Sitz er ist, hat indessen nichts mit dem
Tastgefühl gemein, er hat seinen Sitz in einem Apparate, der ebenso
vollständig ist wie der Mund oder das Auge, und das Merkwürdigste
ist, daß, obschon jedes Geschlecht mit allem zur Empfängnis dieser
Erfindung Erforderlichen versehen ist, doch beide sich vereinigen
müssen, um den Zweck zu erfüllen, den die Natur sich vorgesetzt
hat. Wenn aber der Geschmack, der doch
nur die Erhaltung des Individuums zum Zweck hat, unstreitig ein
Sinn ist, so muß dieser Titel mit um so größerm Rechte auch den
Werkzeugen gewährt werden, die zur Erhaltung der Gattung
dienen.

		Gönnen wir also dem Geschlechtssinn seinen Platz unter den
Sinnen, der ihm nicht verweigert werden kann, und überlassen wir
unsern Enkeln die Sorge, ihm den gebührenden Rang anzuweisen
[bookmark: text13]F13. [bookmark: page45]

		Bethätigung der Sinne.

		2. Wenn wir uns durch die Phantasie in die ersten Augenblicke
des Daseins der Menschheit zurückversetzen dürfen, so dürfen wir
auch annehmen, daß die ersten Sinnesempfindungen rein einfache
waren, d. h. daß man ohne Schärfe sah, undeutlich hörte, ohne Wahl
roch, ohne zu schmecken aß und mit roher Leidenschaftlichkeit der
Liebe pflegte.

		Da aber alle diese Empfindungen die Seele, das Sonderattribut
der menschlichen Gattung und die immer wirksame Ursache der
Vervollkommnung, zum gemeinsamen Mittelpunkte hatten, so wurden sie
in diesem Centrum überdacht, beurtheilt, mit einander verglichen,
und bald wurden alle Sinne zum Nutzen und Besten des sinnlichen Ichs oder, was dasselbe ist, des
Individuums einander zu Hilfe
geführt.

		Auf diese Weise berichtigte das Gefühl die Irrthümer des
Gesichts, der Schall wurde durch die articulirten Laute der
Dolmetscher der Gefühle, der Geschmack nahm das Gesicht und den
Geruch zu Hilfe, das Gehör verglich die Töne und schätzte die
Entfernungen, und der Geschlechtssinn machte sich zum Gebieter der
Organe aller übrigen Sinne.

		Der Strom der Zeiten führte dann beim Hinrollen über die
Menschheit unaufhörlich neue Vervollkommnungen herbei, deren
stetige, wenngleich nahezu unbekannte Ursache in den Anforderungen
unserer Sinne liegt, die immer und abwechselnd angenehm beschäftigt
sein wollen.

		So hat das Gesicht die Malerei, die Bildhauerkunst und die
mannigfachen Schauspiele erzeugt;

		Der Schall zur Melodie, zur Harmonie, zum Tanze und zur Musik
mit all ihren Abzweigungen und Instrumenten geführt; [bookmark: page46]

		Der Geruch die Aufsuchung, Anfertigung und Verwendung der
Wohlgerüche angeregt;

		Der Geschmack die Erzeugung, Wahl und Zurichtung der
mannigfachen Lebensmittel veranlaßt;

		Das Gefühl alle Künste, Handwerke und Fertigkeiten geboren;

		Der Geschlechtssinn aber zu allem geführt, was die Vereinigung
der Geschlechter erleichtern oder verschönern kann, und zur Zeit
Franz I. die romantische Liebe, die Koketterie und die Mode
erzeugt, insbesondere die Koketterie, die in Frankreich geboren
ward, nur im Französischen einen Namen hat, und in der die Blüte
der Nationen alle Tage in der Hauptstadt der Welt Unterricht
nimmt.

		So seltsam diese These auch erscheint, so ist sie doch leicht zu
beweisen, da man sich in keiner von den alten Sprachen mit voller
Klarheit über diese drei großen Hebel der modernen Gesellschaft
würde ausdrücken können.

		Ich hatte über diesen Gegenstand einen besondern Dialog
geschrieben, der nicht ganz übel war, ich habe ihn indessen
unterdrückt, um meinen Lesern das Vergnügen zu lassen, sich einen
solchen nach ihrer eigenen Weise anzufertigen. Der Gegenstand ist
ganz dazu angethan, um einen ganzen Abend über den Witz und sogar
die Gelehrsamkeit eines Mannes von Geist in Anspruch zu nehmen.

		Wir haben oben gesagt, daß der Geschlechtssinn sich zum Gebieter
der Organe aller übrigen Sinne gemacht habe; nicht weniger stark
hat er auch auf die sämmtlichen Wissenschaften eingewirkt, und bei
näherer Betrachtung wird man finden, daß wir gerade das
Auserlesenste und Sinnreichste in den Künsten und Wissenschaften
dem Verlangen, der Hoffnung oder der Erkenntlichkeit in Bezug auf
die Vereinigung der Geschlechter zu verdanken haben.

		In barster Wirklichkeit ist also die Genealogie der [bookmark: page47]Wissenschaften, selbst der abstractesten,
die, daß sie das unmittelbare Ergebnis der Anstrengungen sind, die
von der Menschheit gemacht wurden, um die Sinne zufrieden zu
stellen.

		Vervollkommnung der Sinne.

		3. Diese unsere geliebten Sinne sind aber noch weit von der
Vollkommenheit entfernt. Ich werde mich nicht dabei aufhalten, den
Beweis für diesen Satz beizubringen, ich bemerke vielmehr nur, daß
das Gesicht, dieser so zu sagen ätherische Sinn und das Gefühl, das
das entgegengesetzte Ende der Stufenleiter einnimmt, mit der Zeit
bereits einen sehr bemerkenswerthen Kraftzuwachs erfahren
haben.

		Mit Hilfe der Brille entgeht das
Auge so zu sagen der Altersschwäche, welche die Thätigkeit der
Mehrzahl der übrigen Organe hemmt.

		Das Teleskop hat dem Blicke Gestirne
enthüllt, die bis dahin unbekannt und aller Messung unzugänglich
waren. Es ist in ferne Räume eingedrungen, wo leuchtende Körper von
unendlicher Größe uns nur noch wie kaum wahrnehmbare Nebelflecke
erscheinen.

		Das Mikroskop hat uns die Kenntnis
der innern Bildung der Körper erschlossen und uns eine Vegetation
und Pflanzen gezeigt, deren Dasein wir nicht einmal ahnten. Es hat
uns endlich Thiere gezeigt, die hunderttausend Mal kleiner sind als
das kleinste von denen, die wir mit unbewaffnetem Auge wahrnehmen.
Diese Thierchen aber bewegen sich, ernähren sich, vermehren sich:
das setzt Organe voraus von einer Feinheit, von der wir uns
durchaus keine Vorstellung zu machen vermögen.

		Die Mechanik hat auf der andern Seite die Kräfte ungemein
gesteigert. Der Mensch hat vollbracht, was er [bookmark: page48]nur immer ersinnen konnte, und
Lasten bewegt, welche die Natur als unübersteigliche Schranken
seiner Schwäche geschaffen hatte.

		Mit den Waffen und dem Hebel hat der Mensch die ganze Natur
unterjocht. Er hat sie seinen Freuden, seinen Bedürfnissen, seinem
Gaumen dienstbar gemacht, er hat ihre Außenseite umgestaltet, und
der schwache Zweifüßler ist zum Herrn der Schöpfung geworden.

		Bei dieser Vergrößerung ihrer Machtvollkommenheit könnten das
Gesicht und das Gefühl sehr wohl einer höhern Gattung von
Geschöpfen als dem Menschen angehören, oder vielmehr die Menschheit
selbst würde eine ganz andere sein, wenn alle Sinne in demselben
Maße vervollkommt worden wären.

		Doch darf nicht übersehen werden, daß das Gefühl, während es als
Muskelkraft eine so ungemeine Ausbildung erfahren hat, als Werkzeug
der Empfindung von Seiten der Civilisation fast gar nicht gefördert
worden ist. Indessen darf man darum nicht verzweifeln, sondern muß
bedenken, daß die Menschheit noch sehr jung ist, und daß die Sinne
erst nach einer langen Reihe von Jahrhunderten ihren Wirkungskreis
erweitern können.

		So hat man z. B. erst seit etwa vierhundert Jahren die
Harmonie entdeckt, diese völlig
sinnliche Wissenschaft, die das für die Töne bildet, was die
Malerei für die Farben ist Wir wissen sehr
wohl, daß man das Gegentheil behauptet hat, aber diese Behauptung
entbehrt der Begründung. Hätten die Alten wirklich die Harmonie
gekannt, so würden sich in ihren Schriften irgendwelche genauere
Mittheilungen darüber finden, statt der wenigen dunkeln Sätze, auf
die man sich beruft, und die jede Folgerung gestatten.

Ueberdies kann man den überkommenen Denkmälern nichts über den
Ursprung und die Fortschritte der Harmonie entnehmen. Wir verdanken
diese Wissenschaft den Arabern, die uns die Orgel schenkten, ein
Instrument, das zu gleicher Zeit verschiedene andauernde Töne
erzeugt und auf diese Weise die erste Vorstellung von der Harmonie
gab. [bookmark: page49]

		Ohne Zweifel verstanden die Alten den Gesang mit unison
gestimmten Instrumenten zu begleiten. Darauf beschränkten sich aber
auch ihre Kenntnisse: sie wußten weder die Töne auszulösen, noch
deren Verhältnis zu einander zu bestimmen Die neuern Musikgeschichtschreiber sprechen sich nicht
so unbedingt gegen eine gewisse Kenntnis der Alten von der Harmonie
aus, sondern sind sehr geneigt, die bekannten Schiller'schen
Verse:

Aber aus den goldnen Saiten

Lockt Apoll die Harmonie,

von aller Uebertreibung freizusprechen. »Die Polyphonie,« sagt u.
a. Gevaërt in seiner Histoire et theorie de la musique de
l'antiquité , »scheint bei den Griechen in Folge des
etwas spröden, aller Sentimentalität fernen und einfacher Würde
zustrebenden Idealismus des hellenischen Geistes auf der ersten
Stufe der Entwicklung stehen geblieben zu sein und näherte sich
offenbar der Begleitungsweise der Lautenschläger des 15. und 16.
Jahrhunderts ... Mit dem Verfall der heidnischen Cultur gerieth
dann die Polyphonie gänzlich in Vergessenheit, sodaß sie später –
gegen das Ende des zehnten Jahrhunderts – so zu sagen neu erfunden
werden mußte.« Der Uebersetzer..

		Erst im fünfzehnten Jahrhundert wurde die Tonfolge festgestellt
und das Fortschreiten der Accorde geregelt, und erst seit dieser
Zeit bediente man sich derselben zur Unterstützung der Stimme und
zur Verstärkung des Ausdrucks der Gefühle.

		Diese verspätete und doch so natürliche Entdeckung hat das Gehör
so zu sagen verdoppelt: sie hat in diesem Sinne zwei in gewisser
Hinsicht von einander unabhängige Fähigkeiten nachgewiesen, von
denen die eine die Töne auffaßt, während die andere den Nachklang
derselben wägt und würdigt.

		Die deutschen Gelehrten behaupten, wer für die Harmonie
empfänglich sei, besitze einen Sinn mehr als die übrigen. [bookmark: page50]

		Bezüglich derer, für welche die Musik nur eine verworrene
Anhäufung von Tönen bildet, ist zu bemerken, daß sie fast ohne
Ausnahme falsch singen, und man muß annehmen, daß bei ihnen
entweder der Hörapparat in Folge seines Baus nur kurze, der
wellenförmigen Bewegung entbehrende Tonschwingungen aufnimmt, oder
daß die beiden Ohren in Folge ungleicher Stimmung bei der
verschiedenen Länge und Empfänglichkeit ihrer Bestandtheile dem
Gehirn nur eine unbestimmte und verworrene Empfindung mittheilen,
etwa wie zwei Instrumente, die weder in derselben Tonart, noch in
demselben Tactmaß erklingen und auch keine zusammenhängende Melodie
spielen.

		Die letztverflossenen Jahrhunderte haben auch den
Wirkungsbereich des Geschmacks wesentlich erweitert: die Entdeckung
des Zuckers und seiner verschiedenen Zurichtungsarten, die
Alkohol-Liqueure, die Eissorten, die Vanille, der Thee und der
Kaffee haben uns Geschmacksempfindungen von bisher unbekannter Art
zugeführt.

		Vielleicht kommt die Reihe auch noch an das Gefühl und
erschließt uns ein glücklicher Zufall auch noch nach dieser
Richtung hin eine Quelle neuer Genüsse. Es ist das um so
wahrscheinlicher, da das Gefühlsvermögen sich über den ganzen
Körper erstreckt und folglich überall erregbar ist.

		Macht des Geschmacks.

		4. Wir haben gesehen, daß die physische Liebe sich alle
Wissenschaften dienstbar gemacht hat. Sie verfährt in dieser
Hinsicht mit jener Tyrannei, die ihr unter allen Umständen
eigentümlich ist.

		Der Geschmack, dies umsichtigere, maßvollere und dabei nicht
minder starke Vermögen – der Geschmack also ist mit einer
Langsamkeit, welche die Dauer seiner Errungenschaften sichert, zu
demselben Ziele gelangt. [bookmark: page51]

		Wir werden uns an anderer Stelle mit der Betrachtung des Ganges
seiner Eroberungen beschäftigen, schon hier aber dürfen wir
bemerken, daß jeder, der in einem mit Spiegeln, Gemälden, Statuen
und Blumen geschmückten und von Wohlgerüchen durchdufteten Saale
bei den Klängen einer lieblichen Musik und in Gesellschaft schöner
Frauen einem üppigen Mahle beigewohnt hat, seinen Geist nicht allzu
sehr wird anzustrengen brauchen, um zu der Ueberzeugung zu
gelangen, daß alle menschlichen Wissenschaften in Contribution
gesetzt worden sind, um die Genüsse des Geschmacks zu erhöhen und
ihnen einen passenden Rahmen zu geben.

		Zweck der Sinnesthätigkeit.

		5. Werfen wir nun einen Blick auf unser Sinnensystem in seiner
Gesammtheit, und wir werden sehen, daß der Urheber der Schöpfung
zwei Zwecke verfolgt hat, von denen der eine die Folge des andern
ist, nämlich die Erhaltung des Individuums und die Fortdauer der
Gattung.

		Das ist die Bestimmung des Menschen, wenn man ihn in seiner
Eigenschaft als Sinnenwesen betrachtet: auf diesen Doppelzweck
beziehen sich alle seine Handlungen.

		Das Auge schaut die Außendinge, enthüllt die Wunder, von denen
der Mensch umgeben ist, und belehrt ihn, daß er ein Theil eines
großen Ganzen ist.

		Das Gehör erfaßt die Töne nicht blos als angenehme Empfindungen,
sondern auch als Zeichen der Bewegung der Körper, welche irgend
eine Gefahr verursachen können.

		Das Gefühlsvermögen ist beständig rege, um durch den Schmerz von
jeder unmittelbaren Verletzung Nachricht zu geben.

		Die Hand, diese treue Magd, hat ihm nicht blos seinen
Zufluchtsort bereitet und seine Schritte gesichert, sondern [bookmark: page52]auch vorzugsweise die
Dinge ergriffen, welche der Instinkt ihm als geeignet erscheinen
ließ, um die durch die Erhaltung des Lebens herbeigeführten
Verluste zu ersetzen.

		Der Geruch untersucht diese Gegenstände, denn fast alle
schädlichen Substanzen haben einen übeln Geruch.

		Alsdann trifft der Geschmack die Entscheidung, die Zähne werden
in Thätigkeit gesetzt, die Zunge vereint sich mit dem Gaumen zum
Schmecken, und bald beginnt der Magen die Verdauung.

		In diesem Zustande macht sich eine eigenthümliche Schwäche
fühlbar, die Gegenstände verblassen, der Körper wankt, die Augen
schließen sich; alles verschwindet, und die Sinne befinden sich in
absoluter Ruhe.

		Bei seinem Erwachen sieht der Mensch, daß um ihn her sich nichts
verändert hat; aber ein geheimes Feuer lodert in seinem Busen, ein
neuer Sinn hat sich entwickelt: er fühlt das Bedürfnis, sein Dasein
zu vervielfältigen.

		Dies lebhafte, drängende, gebieterische Gefühl ist beiden
Geschlechtern gemeinsam. Es führt sie zusammen, verbindet sie, und
wenn der Keim eines neuen Daseins befruchtet ist, können die
Individuen in Frieden schlafen: sie haben die heiligste ihrer
Pflichten erfüllt, sie haben die Fortdauer der Gattung gesichert
[bookmark: text16]F16.

		Das sind die allgemeinen philosophischen Bemerkungen, die ich
vorausschicken zu müssen glaubte, um den Leser auf die speciellere
Untersuchung des Geschmackssinns vorzubereiten. [bookmark: page53]

			[bookmark: foot13]Ungerührt von diesem Vertrauen und aller
Galanterie unzugänglich, fahren die Männer der modernen
Wissenschaft fort, den Wollust-, Geschlechts- oder Zeugungssinn als
zum Gefühl gehörig aufzufassen – und das aus guten Gründen. Die
durch den Geschlechtsapparat vermittelte Empfindung, welche von der
Seele auf ein Außending bezogen wird und somit der vom Autor
gegebenen Definition gemäß eine wahre Sinnesempfindung ist, kann
nämlich nichts anderes sein als eine Tastempfindung, da die diese
Empfindung vermittelnden Nervenwärzchen nach Ausweis der
mikroskopischen Untersuchung in der Haut der Geschlechtstheile um
kein Haar anders gebaut sind als in der ganzen übrigen Haut. Was
aber das Wollustgefühl selbst anlangt, so gehört dies, da es sich
auf kein Außending beziehen läßt, unstreitig zur Klasse der
Gemeingefühlempfindungen. Das Gebiet des Gemeingefühls ist aber
sehr umfangreich, und wenn man das Wollustgefühl einem besondern
Sinne zuschreiben wollte, müßte man auch einen Wärme- und
Kältesinn, einen Hunger- und Durstsinn, einen Kitzelsinn, einen
Elektricitätssinn, einen Luftdrucksinn u. s. w. unterscheiden. D.
Uebers.
	[bookmark: foot14]Wir wissen sehr
wohl, daß man das Gegentheil behauptet hat, aber diese Behauptung
entbehrt der Begründung. Hätten die Alten wirklich die Harmonie
gekannt, so würden sich in ihren Schriften irgendwelche genauere
Mittheilungen darüber finden, statt der wenigen dunkeln Sätze, auf
die man sich beruft, und die jede Folgerung gestatten.

Ueberdies kann man den überkommenen Denkmälern nichts über den
Ursprung und die Fortschritte der Harmonie entnehmen. Wir verdanken
diese Wissenschaft den Arabern, die uns die Orgel schenkten, ein
Instrument, das zu gleicher Zeit verschiedene andauernde Töne
erzeugt und auf diese Weise die erste Vorstellung von der Harmonie
gab.
	[bookmark: foot15]Die neuern Musikgeschichtschreiber sprechen sich nicht
so unbedingt gegen eine gewisse Kenntnis der Alten von der Harmonie
aus, sondern sind sehr geneigt, die bekannten Schiller'schen
Verse:

Aber aus den goldnen Saiten

Lockt Apoll die Harmonie,

von aller Uebertreibung freizusprechen. »Die Polyphonie,« sagt u.
a. Gevaërt in seiner Histoire et theorie de la musique de
l'antiquité , »scheint bei den Griechen in Folge des
etwas spröden, aller Sentimentalität fernen und einfacher Würde
zustrebenden Idealismus des hellenischen Geistes auf der ersten
Stufe der Entwicklung stehen geblieben zu sein und näherte sich
offenbar der Begleitungsweise der Lautenschläger des 15. und 16.
Jahrhunderts ... Mit dem Verfall der heidnischen Cultur gerieth
dann die Polyphonie gänzlich in Vergessenheit, sodaß sie später –
gegen das Ende des zehnten Jahrhunderts – so zu sagen neu erfunden
werden mußte.« Der Uebersetzer.
	[bookmark: foot16]Buffon hat mit allem Zauber der glänzendsten
Beredtsamkeit die ersten Augenblicke des Daseins der Eva
geschildert. Hier zur Behandlung eines ähnlichen Stoffs berufen,
haben wir nur die einfachen Umrisse geben wollen: der Leser wird
das Bild schon in Farben auszuführen wissen.


	
		
		Zweite Betrachtung. Ueber den Geschmack.

		Definition des Geschmacks.

		6. Der Geschmack ist derjenige von unsern Sinnen, der uns durch
die eigenthümliche Empfindung, welche durch die schmeckenden Körper
in dem zum Schmecken bestimmten Organe erregt wird, zu eben diesen
Körpern in Beziehung setzt.

		Der Geschmack, der durch den Appetit, den Hunger und den Durst
angeregt wird, bildet die Grundlage verschiedener Verrichtungen,
deren Ergebnis darin besteht, daß das Individuum wächst, sich
entwickelt, sich erhält und die durch die vitalen Ausscheidungen
verursachten Verluste ersetzt.

		Die organischen Körper ernähren sich nicht sämmtlich auf
dieselbe Weise. Ebenso mannigfaltig in seinen Methoden wie sicher
in der Ausführung, hat der Schöpfer ihnen verschiedene Nährweisen
vorgeschrieben.

		Die Pflanzen, welche die unterste Stufe unter den lebenden Wesen
einnehmen, nähren sich vermittelst in den mütterlichen Boden
eingesenkter Wurzeln, die durch eine eigenthümliche Mechanik die
Substanzen auswählen, welche zur Förderung ihres Wachsthums und zu
ihrer Erhaltung geeignet sind.

		Auf einer etwas höhern Stufe in der Ordnung der Geschöpfe findet
man Körper, die mit animalem Leben begabt, aber keiner
Ortsveränderung fähig sind. Sie entstehen in einer Umgebung, die
ihre Existenz begünstigt, und der sie durch besondere Organe alles
entnehmen, was bei ihrem Antheil am Leben und während ihrer
Lebensdauer zu ihrer Erhaltung erforderlich ist. Sie suchen ihre
Nahrung nicht, sondern die Nahrung sucht sie. [bookmark: page54]

		Für die Thiere endlich, die sich frei im Raume bewegen, und
unter denen unstreitig der Mensch das vollkommenste ist, ist
abermals ein anderer Nährmodus festgesetzt worden. Ein besonderer
Instinkt belehrt sie, wenn sie der Nahrung bedürfen; sie suchen,
bemächtigen sich der Dinge, die ihnen zur Stillung ihres
Bedürfnisses geeignet erscheinen, verspeisen dieselben, stellen
dadurch ihre Kräfte wieder her und durchlaufen auf diese Weise die
ihnen bestimmte Bahn im Leben.

		Man kann den Geschmack aus drei verschiedenen Gesichtspunkten
betrachten:

		Im physischen Menschen ist er der Apparat, mit dessen Hilfe die
Schmackhaftigkeit der Dinge geprüft wird;

		Im moralischen Menschen betrachtet, ist er die Empfindung,
welche das durch einen schmeckenden Körper gereizte Organ im
gemeinsamen Centrum erzeugt;

		Endlich in seiner materiellen Ursache betrachtet, ist der
Geschmack das einem Körper eigenthümliche Vermögen, das
Geschmacksorgan zu reizen und die Empfindung zu erzeugen.

		Der Geschmack scheint hauptsächlich auf zweierlei Art von Nutzen
zu sein:

		Erstens regt er uns durch das Vergnügen an, die ununterbrochenen
Verluste zu ersetzen, die wir durch die Lebensthätigkeit
erleiden;

		Zweitens hilft er uns unter den verschiedenen, von der Natur
dargebotenen Substanzen diejenigen auswählen, die geeignet sind,
uns zur Nahrung zu dienen.

		Bei dieser Wahl wird der Geschmack in hervorragender Weise durch
den Geruch unterstützt, wie wir noch weiter unten sehen werden,
denn man darf im Großen und Ganzen den Grundsatz aufstellen, daß
die nährenden Substanzen weder dem Geschmack noch dem Geruch
zuwider sind. [bookmark: page55]

		Mechanik des Geschmackssinns.

		7. Die genaue Feststellung, worin eigentlich das Organ des
Geschmackssinns besteht, ist keine leichte Sache, denn dies Organ
ist complicirter, als es den Anschein hat.

		Sonder Frage spielt die Zunge im Mechanismus des Schmeckens eine
bedeutende Rolle, da sie in Anbetracht ihrer ziemlich ungebundenen
Muskelkraft zum Durcheinanderrühren, Umwenden, Auspressen und
Verschlucken der Speise dient.

		Außerdem saugt sie mittelst einer mehr oder weniger großen
Anzahl von Warzen, mit denen sie bedeckt ist, die schmeckenden und
löslichen Theile der Körper ein, mit denen sie in Berührung kommt.
Aber das alles ist noch nicht hinreichend, und noch verschiedene
andere angrenzende Theile tragen zur Vervollständigung der
Empfindung bei, nämlich die Wangen, der Gaumen und vor allem die
Nasenhöhle, deren Antheil die Physiologen noch nicht zur Genüge
hervorgehoben haben dürften.

		Die Wangen liefern den Speichel, der ebenso zum Kauen wie zur
Bildung des Bissens von nöthen ist. Wie der Gaumen sind sie mit
einem Bruchtheil von Geschmackschätzungsvermögen begabt, und ich
bin nicht sicher, ob in gewissen Fällen nicht sogar das Zahnfleisch
einigen Antheil an der Schmeckfähigkeit hat. Unstreitig aber würde
ohne das Riechen, das in der Rachenhöhle vor sich geht, die
Geschmacksempfindung nur schwach und durchaus unvollständig sein
[bookmark: text17]F17. [bookmark: page56]

		Personen, die ohne Zunge geboren oder denen dieselbe
abgeschnitten wurde, schmecken immer noch ziemlich gut. Fälle der
erstern Art finden sich in allen Büchern angeführt, einen Fall der
zweiten aber konnte ich ziemlich eingehend an einem armen Teufel
studiren, dem in Algier die Zunge abgeschnitten worden war, weil er
mit einigen Mitgefangenen einen Fluchtversuch gemacht hatte.

		Ich traf diesen Mann in Amsterdam, wo er als Packträger sein
Leben fristete, und da er einige Erziehung genossen hatte, konnte
man sich schriftlich mit Leichtigkeit mit ihm verständigen.

		Nachdem ich mich überzeugt hatte, daß ihm der ganze vordere
Theil der Zunge bis zum Bändchen weggeschnitten war, fragte ich
ihn, ob er noch einigermaßen schmecke, was er esse, und ob die
Geschmacksempfindung die grausame Operation überlebt habe, der man
ihn unterworfen hatte.

		Er erwiderte mir, daß das Schlucken, das nur mit einiger
Schwierigkeit vor sich ging, ihm am meisten [bookmark: page57]beschwerlich falle, daß der
Geschmack sich ziemlich gut erhalten habe, und daß er wie die
andern das Unschmackhafte vom Angenehmen unterscheide, daß aber
scharf saure oder bittere Sachen ihm unerträgliche Schmerzen
verursachten.

		Er belehrte mich auch, daß das Zungenabschneiden eine in den
afrikanischen Ländern gewöhnliche Strafe sei, die besonders über
solche verhängt würde, die man für die Häupter irgend eines
Complots ansehe, und daß man besondere Instrumente dazu habe. Ich
hätte gern eine Beschreibung derselben gehabt, bezüglich dieses
Punktes aber legte er einen so schmerzlichen Widerwillen an den
Tag, daß ich nicht weiter darauf bestand.

		Ich dachte über seine Mittheilungen nach, und indem ich mich in
die dunkeln Zeiten des Aberglaubens, wo man den Gotteslästerern die
Zunge durchlöcherte und abschnitt, und in die Epoche
zurückversetzte, wo diese Gesetze aufgestellt worden waren, glaubte
ich mich zu dem Schlusse berechtigt, daß sie afrikanischen
Ursprungs und durch die rückkehrenden Kreuzfahrer nach Europa
gebracht seien.

		Wir haben oben gesehen, daß die Geschmacksempfindung
hauptsächlich in den Zungenwarzen ihren Sitz hat. Nun lehrt aber
die Anatomie, daß nicht alle Zungen gleichmäßig damit versehen
sind, sondern daß bisweilen eine Zunge dreimal mehr Warzen besitzt
als eine andere. Dieser Umstand macht erklärlich, warum bisweilen
von zwei Essern, die an demselben Tische sitzen, der eine sich
wonnig ergriffen fühlt, während der andere ein Gesicht macht, als
ob er zum Essen gezwungen würde: die Zunge des letztern ist eben
schlecht mit Handwerkszeug versehen. Das Reich des Geschmacks hat
eben auch seine Blinden und Tauben.

		Geschmacksempfindung.

		8. Man hat fünf oder sechs verschiedene Ansichten über die
Weise, in der die Geschmacksempfindung vor sich geht. Auch ich habe
die meine, und hier ist sie: [bookmark: page58]

		Die Geschmacksempfindung ist eine chemische Operation auf nassem
Wege, wie man früher sagte, d. h. die schmeckenden Moleküle müssen
in irgend einer Flüssigkeit aufgelöst sein, um von den
Nervenbüscheln, Schmeckwarzen oder Saugrüsseln, mit denen das
Innere des Schmeckapparats bekleidet ist, absorbirt werden zu
können Als Ergänzung zu diesen Angaben über
die Mechanik des Schmeckens geben wir nachstehend eine bezügliche
Stelle aus einem Vortrage des Dr. Wolff über die Mechanik des Riechens.

»Beim Schmecken,« sagt Wolff, »machen wir zunächst die Zunge breit,
pressen ihre vordere Hälfte energisch und luftdicht an den Gaumen
und ziehen nun, wie wir deutlich fühlen und zischen hören, Speichel
hinein in einen zwischen dem nicht anliegenden Theile der Zunge und
dem Gaumen bleibenden Zwischenraum. Auf diesen Zug und auf diesen
Zwischenraum kommt es zuvörderst an. Wir ziehen nämlich die Zunge,
deren Rücken ja für gewöhnlich unmittelbar am Gaumen anliegt, in
ihrem mittleren Theile ebenso kräftig herab und in ihrem hinteren
nach oben und vorn, wie wir ihr vorderes Ende fest an den vorderen
Theil des Gaumens pressen. Da sich nun auch die seitlichen Theile
der Zunge, wie wir ebenfalls fühlen können, innig an die
absteigenden Wände des Gaumengewölbes anlegen, so folgt, daß die
Zunge durch diese ihre Arbeit sich mehrweniger hohl macht und
zwischen sich und dem Gaumen einen leeren Raum herzustellen
bestrebt ist, dessen Umfang sich natürlich nach dem Umfange der
Masse richten wird, welche die Zunge auf sich genommen hat. Haben
wir nun z. B. ein Stückchen Frucht auf der Zunge, so wird dieses
durch die angedeutete Arbeit der letztern förmlich ausgesogen, und
zwar umsomehr, als namentlich der vordere Theil der Zunge den
Bissen in dem Maße, als er durch die Saugbewegung ihres mittleren
Theiles kleiner wird, an den Gaumen andrückt. Hiernach ist beim
Schmecken, wie beim Riechen, ein Druck- und Saugwerk thätig –
beide, der mechanische Druck, den die Zunge gegen den Gaumen bez.
den Bissen ausübt, wie die Saugbewegungen der Zunge arbeiten aber
auf dasselbe Ziel hin. Sie treiben die Flüssigkeit, die der Bissen
von Hause aus oder durch seine Benetzung bez. Vermengung mit
Speichel enthält, aus ihm heraus. Da nun der Zug von unten und
hinten her und der Druck von vorn und nach oben erfolgt, so muß die
ausgetriebene Flüssigkeit vorzugsweise gegen den hintern Theil der
Zungenoberfläche andrängen. Hier aber liegen, wie wir wissen,
unsere Geschmacksbecher, Geschmacksnervenendigungen: folglich wird
die aus dem Bissen gedrückte und gesogene Flüssigkeit, die wir eben
schmecken wollen, gerade gegen diese Theile drücken, und werden die
Moleküle der ersteren zwischen die der letzteren mehr oder weniger
eindringen. Gleichzeitig muß aber durch die beim Schmecken
ausgeführten Saugbewegungen der Zunge das chemisch zwar noch nicht
genügend untersuchte, keinesfalls aber indifferente, sondern
alkalische Secret der so sehr zahlreichen sogenannten
Schleimdrüsen, die sich hinten auf der Zunge und über derselben am
harten und weichen Gaumen befinden, aus ihren steifen, weiten
Ausführungsgängen herausgesogen werden. Wir hören es deutlich
zischen, wenn wir in der beschriebenen Weise, auch ohne etwas auf
der Zunge zu haben, anziehen, und fühlen deutlich, daß sich sofort
eine Menge Flüssigkeit ansammelt, die wir, wenn die Druck- und
Saugarbeit der Zunge unterbrochen wird, alsbald das Bedürfnis haben
hinunterzuschlucken. Folglich wird dieser Speichel oder Schleim in
die ausgepreßte und ausgesogene Flüssigkeit des Bissens von allen
Seiten her hineinstürzen, sich mit ihr aufs Innigste vermischen,
werden die Moleküle der beiden Flüssigkeiten aufs Heftigste gegen
einander bewegt und wenigstens theilweise in neue, andersartig
zusammengesetzte Moleküle umgewandelt werden, mithin chemische
Verbindungen in ähnlicher Weise enstehen können wie beim Riechen,
wo die im Riechschleime verflüssigten Gasmoleküle mehr oder weniger
vollständig in die von jenem gedrängt werden. Es müssen also hier
wie dort Moleküle, die eine andere Atomzusammensetzung und andere
Bewegungsverhältnisse haben, in die Endigungen der Sinnesnerven
mehrweniger eindringen, deren Molekularzusammensetzung und die
Molekularbewegung in ihren Röhren ändern, sie mit einem Worte
reizen und so die specifische Empfindung hervorbringen, die wir
riechen und schmecken nennen. Was aber für den feuchten Bissen
gilt, gilt mutatis mutandis auch für
die Geschmacksprüfung von Flüssigkeiten. Demnach ist der
beschriebene künstlich herstellbare Zwischenraum zwischen Zunge und
Gaumen der Wirbelthiere als Geschmackshöhle aufzufassen, und es ist im Beihalt
einer Menge anderer, hier nicht näher aufzuführender Gründe nicht
zweifelhaft, daß die Schleimdrüsen an den Wänden der
Geschmackshöhle die eigentlichen Geschmacksdrüsen, d. h. die Producenten derjenigen
Flüssigkeit sind, welche auf die zu schmeckende Substanz chemisch
einwirkt.« S. Virchow-Holtzendorff,
Samml. gemeinverständl. wissenschaftlicher Vorträge, Heft 289, S.
25 ff, D. Uebers.. [bookmark: page59]

		Ob neu oder nicht, beruht dies System auf physischen und fast
handgreiflichen Beweisen.

		Reines Wasser verursacht keine Geschmacksempfindung, weil es
keine schmeckenden Theile enthält. Aber man löse ein Körnchen Salz,
einen Tropfen Essig darin auf, und die Empfindung wird sich
einstellen.

		Dagegen rufen alle übrigen Getränke eine Empfindung bei uns
hervor, weil sie nichts anderes sind als mehr oder minder
gesättigte Lösungen schmeckender Moleküle.

		Vergebens würde man den Mund mit zerkleinerten Theilchen eines
unlöslichen Körpers anfüllen, die Zunge [bookmark: page60]würde nur die
Gefühlsempfindung, keine Geschmacksempfindung spüren.

		Was die festen schmeckenden Körper anlangt, so müssen sie von
den Zähnen zerkleinert, vom Speichel und den übrigen
Mundflüssigkeiten durchfeuchtet und von der Zunge gegen den Gaumen
gepreßt werden, damit ein Saft austritt, der alsdann, da er nun
hinlänglich mit Geschmack gesättigt ist, von den Schmeckwarzen
geprüft wird, die dem auf obige Weise zermalmten Körper den Paß
ausstellen, dessen er bedarf, um Zulaß zum Magen zu finden.

		Dies System, das noch weiter entwickelt werden wird, löst ohne
Mühe die hauptsächlichsten Fragen, die man vorbringen kann.

		Denn wenn gefragt wird, was unter schmeckenden Körpern zu verstehen sei, so lautet
die Antwort: jeder Körper, der löslich und zur Aufsaugung durch das
Geschmacksorgan geeignet ist.

		Und wenn gefragt wird, wie der schmeckende Körper wirkt, so
erfolgt die Antwort: er wirkt jedesmal, wenn er sich in einem
solchen Lösungszustande befindet, daß er in die kleinen Höhlungen
eintreten kann, welche zur Aufnahme und Vermittlung der Empfindung
bestimmt sind.

		Mit einem Wort: Nichts schmeckt, als was bereits gelöst oder der
Lösung nahe ist.

		Ueber die Geschmäcke.

		9. Die Zahl der Geschmäcke ist eine unendliche, denn jeder
lösliche Körper besitzt einen besondern Geschmack, der nie völlig
einem andern gleicht.

		Außerdem verändern sich die Geschmäcke durch die einfache,
doppelte und mehrfache Zusammenstellung, sodaß es unmöglich ist,
ein methodisch geordnetes Verzeichnis derselben vom lockendsten an
bis zum unleidlichsten, von der Erdbeere an bis zur Coloquinte, zu
entwerfen. Auch ist bis jetzt jeder derartige Versuch nahezu völlig
mißglückt. [bookmark: page61]

		Darüber braucht man sich aber nicht zu wundern, denn da es
thatsächlich unendliche Reihen einfacher Geschmäcke giebt, die
durch gegenseitige, mit beliebiger Zahl und Menge vorgenommene
Verbindungen modificirt werden können, so bedürfte es einer neuen
Sprache, um alle diese Spielarten zu bezeichnen, eines
Riesengebirgs von Folianten, um sie zu definiren, und unbekannter
Zahlzeichen, um sie fortlaufend zu numeriren.

		Da sich aber bisher noch keine Gelegenheit gefunden hat, bei der
man irgend einen Geschmack mit mathematischer Genauigkeit hätte
definiren können, so ist man noch immer gezwungen, sich an eine
kleine Reihe allgemeiner Bezeichnungen wie süß, bitter, sauer, herb u. s. w. zu halten, die
sich in letzter Linie auf zwei, nämlich angenehm schmeckend und unangenehm schmeckend, reduciren lassen, dabei aber
hinreichen, um sich verständlich zu machen und ungefähr die
Geschmackseigenthümlichkeit des schmeckenden Körpers zu bezeichnen,
mit dem man sich beschäftigt.

		Unsere Nachkommen werden mehr darüber wissen als wir, denn es
steht kaum noch zu bezweifeln, daß die Chemie ihnen die Ursachen
oder die Grundbestandtheile der Geschmäcke enthüllen wird.

		Einfluß des Geruchs auf den Geschmack.

		10. Die Stufenfolge einhaltend, die ich mir vorgeschrieben habe,
bin ich unvermerkt zu dem Punkte gelangt, wo ich den Geruch in die
ihm gebührenden Rechte einzusetzen und die wichtigen Dienste
anzuerkennen habe, die er bei der Beurtheilung der Geschmäcke
leistet. Ich habe nämlich unter den Autoren, die mir unter die
Hände gekommen sind, noch keinen einzigen gefunden, der ihm volle
Gerechtigkeit hätte widerfahren lassen.

		Ich für mein Theil bin nicht nur überzeugt, daß es ohne
Betheiligung des Geruchs keine vollständige Geschmacksempfindung
[bookmark: page62]giebt,
sondern auch geneigt zu glauben, daß Geruch und Geschmack nur einen
einzigen Sinn ausmachen, dessen Werkstatt der Mund und dessen
Rauchfang die Nase ist, oder, genauer ausgedrückt, von denen der
eine zum Schmecken der fühlbaren Körper, der andere zum Schmecken
der Gase dient Unzweifelhaft steht der
Geruch in engster Beziehung zum Geschmack und trägt wesentlich zum
Zustandekommen der vollständigen Geschmacksempfindung bei; daher
bezeichneten auch die Lateiner den objektiven Geruch und Geschmack
mit ein und demselben Ausdruck: sapor . Diese enge Beziehung und dies
Zusammenwirken der beiden Sinne begründet aber noch keineswegs eine
Identität derselben, denn wenn auch der Geruch die
Geschmacksempfindung vervollständigt, so vervollständigt doch nicht
auch umgekehrt der Geschmack die Geruchsempfindung, wie man leicht
erproben kann, indem man eins Rose zerkaut oder auch nur einfach in
den Mund nimmt und ihren Duft durch die Nase ausathmet: in beiden
Fällen ist die Geruchsempfindung höchst unbedeutend im Vergleiche
zu der, welche man bei unmittelbarem Aufsaugen des Duftes durch die
Nase hat.

Uebrigens wird der Geschmackssinn nicht bloß durch den Geruch,
sondern auch durch das Gesicht unterstützt, wie die Weinproben mit
verbundenen Augen beweisen. Doch dürfte in diesem Falle die
Erinnerung an frühere Eindrücke, also eine Thätigkeit des
Centralorgans, mehr Antheil am Zustandekommen der
Geschmacksempfindung haben als die Thätigkeit des Auges für sich.
D. Uebers..

		Dies System kann nachdrücklich vertheidigt werden, da ich aber
nicht die Absicht habe, Schule zu machen, so deute ich es hier nur
an, um den Leser zum Nachdenken anzuregen und ihm zu zeigen, daß
ich mich eingehend mit dem Gegenstande beschäftigt habe, den ich
behandle. Jetzt nun fahre ich in meiner Darlegung der Wichtigkeit
des Geruchs wenn nicht als eines Bestandtheils des Geschmackssinns,
so doch als des unerläßlichen Zubehörs desselben fort.

		Jeder schmeckende Körper hat nothwendigerweise auch Geruch und
gehört demzufolge ebenso in den Bereich des Geruchs- wie des
Geschmackssinns.

		Man ißt nichts, ohne es zugleich mit größerer oder geringerer
Ueberlegung zu riechen, und unbekannten Speisen gegenüber versteht
die Nase stets das Amt einer Schildwache, die Werda? ruft. [bookmark: page63]

		Setzt man den Geruchssinn außer Thätigkeit, so wird auch der
Geschmack paralysirt. Das erhellt aus drei Versuchen, von deren
Richtigkeit sich jeder durch eigene Erfahrung überzeugen kann und
immer mit gleichem Erfolge überzeugen wird.

		Erster Versuch. Wenn die
Nasenschleimhaut durch eine heftige Coryza (Schnupfen) krankhaft gereizt wird, so
verschwindet der Geschmack. Man schmeckt in diesem Falle gar nicht,
was man ißt, und doch befindet sich die Zunge in ihrem natürlichen
Zustande.

		Zweiter Versuch. Hält man sich beim
Essen die Nase zu, so verspürt man zu seinem Erstaunen nur eine
schwache und unvollkommene Geschmacksempfindung. Die
widerwärtigsten Arzneien passiren auf diese Weise den Schlund fast
unbemerkt.

		Dritter Versuch. Die nämliche
Wirkung beobachtet man, wenn man im Augenblicke des Hinabschluckens
die Zunge an den Gaumen gedrückt hält, anstatt sie in ihre
natürliche Lage zurückzubringen. Man verhindert dadurch die
Luftcirculation, der Geruchssinn wird infolge dessen nicht erregt,
und es findet kein Schmecken statt.

		Alle diese Wirkungen beruhen auf der nämlichen Ursache, auf dem
Mangel der Mitwirkung des Geruchssinns. Infolge dieses Mangels wird
der schmeckende Körper nur nach seinem Safte und nicht auch nach
dem Geruche beurtheilt, der ihm entströmt.

		Analyse der Geschmacksempfindung.

		11. Nachdem ich auf diese Weise die Principien festgestellt
habe, halte ich es für ausgemacht, daß der Geschmack Empfindungen
von dreierlei Art veranlaßt, nämlich die unmittelbare Empfindung, die vollständige Empfindung und die überdachte Empfindung.

		Die unmittelbare Empfindung ist jene
erste Wahrnehmung, welche durch die unmittelbare Thätigkeit der
[bookmark: page64]Mundwerkzeuge
veranlaßt wird, während der schmeckende Körper sich noch auf der
Vorderzunge befindet [bookmark: text20]F20.

		Die vollständige Empfindung setzt
sich aus dieser ersten Wahrnehmung und dem Eindrucke zusammen,
welcher entsteht, wenn die Speise jene erste Stellung verläßt, in
die Rachenhöhle übergeht und durch ihren Geschmack und Geruch auf
das ganze Organ einwirkt Diese vollständige Empfindung ist mithin höchst
zusammengesetzter Art. Sie besteht

1. aus den Tastempfindungen, welche
durch das Umwenden und Auspressen des Bissens mittelst der Zunge
erzeugt werden;

2. aus den eigentlichen Geschmacksempfindungen, die durch die Einwirkung
der gelösten Bestandtheile des Bissens auf die Schmeckwarzen
entstehen;

3. aus den Geruchsempfindungen, welche
das Vorbeigleiten des Bissens vor den hintern Nasenöffnungen im
Gefolge hat, und

4. endlich aus dem vom Autor erst im folgenden Abschnitt
behandelten Nachgeschmack, dessen
Entstehungsweise noch nicht mit Sicherheit bekannt ist. D.
Uebers.

		Die überdachte Empfindung endlich
ist das Urtheil, das die Seele über die Eindrücke fällt, die ihr
durch das Organ übermittelt werden Die
überdachte Empfindung ( sensation réflechie) ist also die Umsetzung einer
Wahrnehmung in Vorstellung, eines Seienden in Gewußtes, also eine
Action des Gehirns, an der das Geschmacksorgan keinen Antheil mehr
hat, und die daher nicht mehr eine Lust aus dem Körper, sondern
eine Lust aus dem Wissen gewährt.

Die Geschmackstäuschungen übergeht
unser Autor. Dieselben sind fast durchgängig unangenehmer Art und
bilden in nicht seltenen Fällen die Veranlassung zum
Vergiftungswahn, sodaß der Kranke die Annahme jeder, auch der
unschuldigsten Nahrung verweigert. [bookmark: text23]F23. [bookmark: page65]

		Bringen wir nun dies System in Anwendung und sehen wir, was im
essenden oder trinkenden Menschen vorgeht.

		Wenn man z. B. eine Pfirsiche ißt, so wird man zunächst durch
den Geruch angenehm berührt, der ihr entströmt. Man bringt sie in
den Mund, und nun verspürt man eine säuerliche Kühle, die zum
Weiteressen auffordert; aber erst im Augenblicke des
Hinabschluckens, wenn der Bissen unter den Nasenhöhlen hingleitet,
offenbart sich uns der Wohlgeruch, der die Empfindung
vervollständigt, welche eine Pfirsiche erregen muß. Und erst
nachdem man sie hinabgeschluckt hat, beurtheilt man das Empfundene
und sagt sich: »Ah! köstlich!«

		Ganz das Nämliche findet beim Trinken statt. So lange der Wein
noch im Munde ist, hat man eine zwar angenehme, aber noch nicht
vollkommene Empfindung: erst in dem Augenblicke, wo man zu
schlucken aufhört, vermag man das jeder Sorte eigenthümliche Parfüm
wirklich zu schmecken, zu beurtheilen, ausfindig zu machen, und
alsdann bedarf es einer kleinen Pause, bevor der Kenner sagen kann:
»Er ist gut oder erträglich oder schlecht. Beim Styx! es ist
Chambertin! Allmächt'ger Gott, es ist Grüneberger!«

		Daraus erhellt, daß es völlig den Grundsätzen der Wissenschaft
und einer zweckmäßigen Methode gemäß ist, wenn die Kenner ihren
Wein schlürfen ( they sip it), denn
beim Innehalten nach jedem Schlückchen haben sie jedesmal das
nämliche Vergnügen, als wenn sie das ganze Glas auf einen einzigen
Zug leerten.

		Ganz derselbe Vorgang wiederholt sich, nur in noch weit
ausgeprägterer Weise, wenn der Geschmackssinn unangenehm berührt
werden soll.

		Seht dort jenen Kranken, der auf Anordnung des Arztes ein
ungeheures Glas voll pechschwarzer Arznei einzunehmen hat, wie man
sie zur Zeit Ludwigs XIV. schlucken mußte. [bookmark: page66]

		Ein getreuer Eckart, warnt ihn der Geruch vor dem ekelhaften
Geschmack des niederträchtigen Tranks. Seine Augen vergrößern sich
wie beim Nahen einer Gefahr, auf seinen Lippen prägt sich der
Widerwille aus, und sein Magen hebt sich. Aber man spricht ihm Muth
ein, er wappnet sich mit Entschlossenheit, gurgelt sich mit
Branntwein, hält sich die Nase zu und trinkt ...

		So lange der Pesttrank sich im Munde befindet und die Wandungen
des Organs bespült, ist die Empfindung verworren und der Zustand
noch erträglich. Beim letzten Schlucke aber stellt sich der
Nachgeschmack ein, die widrigen Gerüche üben ihre Wirkung, und die
Züge des Kranken drücken einen Abscheu und eine
Geschmacksempfindung aus, der eben nur die Furcht vor dem Tode
Trotz zu bieten vermag.

		Handelt es sich dagegen um ein geschmackloses Getränk wie z. B.
ein Glas Wasser, so hat man weder Geschmack noch Nachgeschmack: man
empfindet nichts, man denkt nichts – man hat getrunken, und das ist
alles.

		Aufeinanderfolge der Geschmacksempfindungen.

		12. Der Geschmackssinn ist nicht so reich begabt wie das Gehör.
Dieses kann mehrere Töne zu gleicher Zeit auffassen und mit
einander vergleichen, die Thätigkeit des Geschmacks dagegen ist
eine einfache, d. h. er kann nicht gleichzeitig zwei verschiedene
Geschmäcke empfinden.

		Aber er kann mittelst einer Aufeinanderfolge zweifach oder gar
mehrfach sein, d. h. man kann nach einander bei ein und demselben
Act des Schluckens eine zweite und sogar eine dritte Empfindung
haben, die stufenweis schwächer werden, und die man durch die
Ausdrücke Nachgeschmack, Parfüm oder Blume
bezeichnet – gerade wie ein geübtes Ohr, wenn ein Hauptton
angeschlagen wird, noch eine oder auch mehrere Reihen von
Nebentönen hört, deren Zahl noch nicht genau festgestellt ist.
[bookmark: page67]

		Die hastigen und unachtsamen Esser unterscheiden die Eindrücke
des zweiten Grades nicht. Diese sind vielmehr das ausschließliche
Erbtheil einer kleinen Anzahl Auserwählter, die vermittelst ihrer
die verschiedenen Substanzen, die ihrem Gutachten unterworfen
werden, nach dem Grade ihrer Vortrefflichkeit zu classificiren
vermögen.

		Diese feinen, flüchtigen Empfindungen schwingen noch lange im
Geschmacksorgane nach, und ohne sich dessen bewußt zu sein, nehmen
die Leute von Fach in solchen Fällen eine geeignete Stellung ein:
sie verkünden ihr Urtheil immer nur mit gerecktem Halse und mit der
Nase im Wind.

		Genüsse, welche der Geschmack gewährt.

		13. Werfen wir jetzt einen philosophischen Blick auf das
Vergnügen oder den Schmerz, welchen der Geschmack zu veranlassen
vermag.

		Da finden wir zunächst die Bestätigung der unglücklicherweise
nur zu gemeingiltigen Wahrheit, daß die menschliche Organisation
für den Schmerz weit empfänglicher ist als für die Lust.

		Die Einflößung hochgradig herber, scharfer oder bitterer
Substanzen vermag in der That ungemein unangenehme oder
schmerzhafte Empfindungen hervorzurufen. Man behauptet sogar, daß
die Blausäure nur deshalb so schnell tödte, weil sie einen so
starken Schmerz erregt, daß die Lebenskräfte ihn nicht zu ertragen
vermögen.

		Die angenehmen Empfindungen dagegen durchlaufen nur eine wenig
ausgedehnte Stufenfolge, und wenn der Unterschied zwischen dem
Unschmackhaften und dem Schmackhaften ziemlich bedeutend ist, so
ist die Entfernung zwischen dem anerkannt Guten und dem
Vorzüglichen nicht sehr groß, wie die folgende Tabelle
veranschaulichen mag:

		Erster Grad: zähes und trocknes
Rindfleisch;

Zweiter Grad: Kalbsbraten;

Dritter Grad: ein gut gebratener Fasan.
[bookmark: page68]

		Aber dessenungeachtet ist der Geschmack, sowie die Natur ihn uns
verliehen hat, derjenige von unsern Sinnen, der uns alles in allem
die meisten Genüsse gewährt,

		1. Weil das Eßvergnügen das einzige ist, dem, bei mäßigem
Genüsse, keine Abspannung folgt;

		2. Weil es jeder Zeit, jedem Alter und jedem Stande gemäß
ist;

		3. Weil es nothwendigerweise mindestens einmal täglich
wiederkehrt und während dieses Zeitraums auch zwei oder dreimal
ohne Nachtheil erneuert werden kann;

		4. Weil es sich mit allen andern Genüssen verbinden läßt und uns
sogar über deren Mangel trösten kann;

		5. Weil die Empfindungen des Geschmackssinns dauernder und von
unserm Willen abhängiger sind als die der übrigen Sinne, und

		6. Weil wir endlich beim Essen ein gewisses unbeschreibliches
und ganz eigenthümliches Wohlbehagen empfinden, welches aus dem
instinctiven Bewußtsein entspringt, daß wir eben durch die
Thätigkeit des Essens unsern Verlust an Lebenskraft ersetzen und
unser Dasein verlängern.

		Alles dies wird ausführlicher in dem Abschnitte entwickelt
werden, in welchem ich speciell das Tafelvergnügen in seiner gegenwärtigen Gestaltung
durch die Civilisation behandele.

		Ueberlegenheit des Menschen.

		14. Wir sind in dem süßen Glauben erzogen worden, daß der Mensch
unter allem, was da läuft, schwimmt, kriecht oder fliegt, den
vollkommensten Geschmack besitzt.

		Dieser Glaube wird ernstlich bedroht.

		Auf Grund Gott weiß welcher Untersuchungen behauptet der Dr.
Gall, daß es Thiere giebt, bei denen der Schmeckapparat besser
entwickelt und daher vollkommener ist als der des Menschen.

		Diese Lehre ist höchst anstößig und riecht nach Ketzerei. [bookmark: page69]

		Der Mensch, von Gottes Gnaden Fürst der Schöpfung, zu dessen
Vortheil die Erde bepflanzt und bevölkert worden, muß
nothwendigerweise auch mit einem Organe ausgerüstet sein, das ihn
in den Stand setzt, zu allem Schmackhaften, das sich in seinem
Reiche findet, in Beziehung zu treten.

		Die Zunge der Thiere reicht nicht weiter als ihre Intelligenz:
bei den Fischen ist sie ein beweglicher Knochen, bei den Vögeln im
Großen und Ganzen ein behäuteter Knorpel, bei den Vierfüßlern ist
sie oft mit Schuppen oder harten Höckern besetzt und zudem nicht
zur Umbiegung befähigt.

		Die Zunge des Menschen dagegen kündet schon durch die Zartheit
ihres Baus und die Feinheit der verschiedenen Membranen, denen sie
benachbart ist, die Erhabenheit der Verrichtungen an, zu denen sie
bestimmt ist.

		Ueberdies habe ich an ihr mindestens drei Bewegungen entdeckt,
die den Thieren fremd sind, und die ich die Spication (vom lateinischen spico ich mache spitz), die Rotation und die Verrition (von verro
ich fege) nenne. Bei der ersten Bewegung drängt sich die Zunge wie
ein Spieß zwischen den geschlossenen Lippen durch, bei der zweiten
bewegt sie sich in dem Raume, der von den Wangen und dem Gaumen
eingeschlossen wird, im Kreise, bei der dritten endlich biegt sie
sich nach oben oder nach unten und fegt die Speisereste zusammen,
die etwa in dem halbkreisförmigen Canale stecken bleiben, der von
den Lippen und dem Zahnfleisch gebildet wird.

		Die Thiere sind in ihren Geschmacksgenüssen beschränkt: einige
leben ausschließlich von Pflanzen, andere fressen nur Fleisch,
wieder andere nähren sich ausschließlich von Körnern – keins kennt
die zusammengesetzten Geschmäcke.

		Der Mensch dagegen ist Omnivore
[bookmark: text24]F24.
Alles Eßbare [bookmark: page70]ist seinem ausgedehnten Appetite
zinspflichtig, und daher muß nothwendigerweise auch sein
Schmeckvermögen dem umfassenden Gebrauche entsprechen, den er davon
machen soll. In der That ist denn auch das Geschmacksorgan beim
Menschen von ungemeiner Vollkommenheit, und um uns eingehend davon
zu überzeugen, wollen wir es bei der Arbeit beobachten.

		Sobald man einen eßbaren Körper in den Mund einführt, wird er
mit Säften und Gasen unwiderruflich in Beschlag genommen.

		Die Lippen verhindern sein Rückweichen, die Zähne packen und
zermalmen ihn, der Speichel durchfeuchtet ihn, die Zunge knetet und
wendet ihn, eine einschlürfende Bewegung schiebt ihn der
Speiseröhre zu, die Zunge erhebt sich, um ihn hinabgleiten zu
lassen, der Geruch nimmt bei seinem Vorüberschlüpfen die Gase auf,
und so wird er in den Magen gebracht, um dort weitere Umwandlungen
zu erleiden, ohne daß während dieser ganzen Operation auch nur ein
Krümchen, ein Tröpfchen oder ein Atom dem Schmeckvermögen entgangen
wäre.

		Eben dieser Vollkommenheit wegen ist auch die Feinschmeckerei
das ausschließliche Erbtheil des Menschen allein.

		Die Feinschmeckerei wirkt sogar ansteckend: sie geht vom
Menschen ziemlich leicht auf die Thiere über, die wir gezähmt
haben, und die gewissermaßen in geselligem Verein mit uns leben,
wie z. B. die Elephanten, die Hunde, die Katzen und sogar die
Papageien.

		Wenn einige Thiere eine größere Zunge, einen entwickeltern
Gaumen und einen weitern Schlund haben, so ist der Grund dafür
darin zu suchen, daß die Zunge in diesem Falle als Muskel größere
Lasten zu bewegen hat, der Gaumen aber zum Pressen und der Schlund
zum Verschlingen größerer Theile bestimmt ist. Ein Schluß auf eine
größere Vollkommenheit des Sinns bei diesen Thieren läßt sich aber
aus diesen Umständen nicht ziehen. [bookmark: page71]

		Da zudem der Geschmack nur nach der Beschaffenheit der
Empfindung, die er der Seele übermittelt, beurtheilt werden darf,
so kann die Empfindung des Thieres sicher nicht mit der des
Menschen auf eine Stufe gestellt werden. Und da diese letztere
zugleich deutlicher und bestimmter ist, so setzt sie
nothwendigerweise eine größere Vollkommenheit in dem Organe voraus,
durch welche sie übermittelt wird.

		Was kann man endlich noch mehr von einem Sinne verlangen, der
sich in solchem Grade vervollkommnen läßt, daß die Feinschmecker
Roms die Fische, welche zwischen den Tiberbrücken gefangen wurden,
am Geschmack von denen unterschieden, die man weiter unten im
Strome fing? Haben wir es nicht erlebt, daß Leute von Fach in
unserer Zeit den besondern Geschmack des Schenkels entdeckt haben,
auf dem das Feldhuhn beim Schlafen ruht? Und sind wir nicht von
Kennern umringt, die den Breitengrad, unter welchem ein Wein
reifte, mit derselben Sicherheit anzugeben vermögen, mit der ein
Schüler Biots oder Aragos eine Sonnenfinsternis vorhersagt?

		Was folgt daraus? Daß man dem Kaiser geben soll, was des Kaisers
ist, daß der Mensch zum großen Feinschmecker
der Natur ausgerufen werden muß, und daß man sich nicht
wundern darf, wenn es dem braven Doctor ergeht wie dem alten Homer:
Zuweilen schläft auch der gute
Gall!

		Methode des Verfassers.

		15. Bis jetzt haben wir den Geschmack nur in Bezug auf seine
physische Beschaffenheit betrachtet und sind dabei, wenn man von
einigen anatomischen Einzelheiten absieht, die nur wenige vermissen
werden, auf der Höhe der Wissenschaft geblieben. Damit aber ist die
Aufgabe, die wir uns gestellt haben, noch keineswegs beendet, denn
die Wichtigkeit und Herrlichkeit dieses wohlthätigen Sinns gründet
sich vor allem auf seine moralische Geschichte. [bookmark: page72]

		Wir haben deshalb im Folgenden die Theorien und die Thatsachen,
aus denen diese Geschichte sich zusammensetzt, in kritischer
Ordnung aneinander gereiht, und zwar in solcher Weise, daß man
daraus Belehrung schöpfen kann, ohne zu ermüden.

		Demnach werden wir also in den folgenden Kapiteln zeigen, wie
die Empfindungen durch beständige Wiederholung und Rückwirkung das
Organ vervollkommt und seinen Wirkungskreis erweitert haben, und
wie das Bedürfnis zu essen, das anfangs nur ein Instinct war, zu
einer wirksamen Leidenschaft wurde, die einen sehr entschiedenen
Einfluß auf alles gewonnen hat, was mit der Gesellschaft
zusammenhängt.

		Wir werden ferner zeigen, wie alle Wissenschaften, die sich mit
der Zusammensetzung der Körper beschäftigen, in übereinstimmender
Weise die schmeckenden Körper besonders classificirt und
zusammengeordnet haben, und wie die Reisenden dem nämlichen Ziele
nachgegangen sind, indem sie die Substanzen, welche die Natur gar
nicht zu einem Zusammentreffen mit einander bestimmt zu haben
schien, unsern Versuchen zugänglich machten.

		Wir werden der Chemie von dem Momente an folgen, wo sie in
unsern Küchen eindrang, um unsere Köche zu erleuchten, Principien
festzustellen, Methoden zu schaffen und Ursachen zu enthüllen, die
bis dahin verborgen geblieben waren.

		Schließlich werden wir sehen, wie dann die vereinten Kräfte der
Zeit und der Erfahrung plötzlich eine neue Wissenschaft ans Licht
brachten, eine Wissenschaft, welche nährt, stärkt, erhält,
überzeugt und tröstet, eine Wissenschaft, der es nicht genügt, den
Lebenspfad des Individuums aus voller Hand mit Blumen zu bestreuen,
sondern die auch in ausdrücklicher Weise zur Wohlfahrt der Staaten
beiträgt.

		Wenn uns bei diesen ernsten Betrachtungen eine pikante Anekdote,
eine liebe Erinnerung, eine abenteuerliche Begebenheit [bookmark: page73]aus unserm
bewegten Leben in den Wurf kommt, so werden wir sie ohne Umstände
erzählen, um der Aufmerksamkeit unserer Leser einige Rast zu
gönnen. Die große Anzahl derselben schreckt uns nicht, im
Gegentheil, wir werden gern mit ihnen plaudern, denn sind es
Männer, so dürfen wir ebenso auf ihre Nachsicht wie auf ihr
Verständnis bauen, und sind es Frauen, so müssen sie
nothwendigerweise bezaubernd sein. – –

		– Hier ließ der Professor, ganz von seinem Gegenstande erfüllt,
die Feder fallen und schwang sich in höhere Regionen empor.

		Er stieg den Strom der Zeiten hinauf und belauschte die
Wissenschaften, deren Thätigkeit dem Wohle des Geschmackes dient,
in ihrer Wiege, er verfolgte ihre Fortschritte durch das Dunkel der
Zeiten, und als er sah, daß in Bezug auf die Genüsse, welche jene
Wissenschaften uns zuführen, die frühern Jahrhunderte stets minder
bevorzugt waren als die folgenden, da ergriff er seine Leier und
sang nach dorischer Weise die geschichtliche Melopë, die man im
zweiten Theile seines Werkes finden wird. –

			[bookmark: foot17]Da die Geschmacksobjecte nur im gelösten
Zustande schmeckbar sind (s. den folgende» Abschnitt) und die Zunge
jederzeit eine große Neigung zur Berührung der Wandungen der
Mundhöhle hat, so ist die Feststellung der die
Geschmacksempfindungen vermittelnden Theile mit besondern
Schwierigkeiten verknüpft, denn infolge jener Umstände ist es fast
unmöglich, eine Uebertragung der Geschmacksobjecte auf andere
Theile als den in Untersuchung genommenen zu verhüten. Die
Physiologen haben daher, wenn auch nicht dem Zahnfleisch und den
Wangen, so doch dem weichen Gaumen, dem Gaumenbogen, dem der
Zungenwurzel gegenüberliegenden Theil des Schlundes und sogar der
Schleimhaut der Luftröhre Geschmacksempfindung zuerkennen zu müssen
geglaubt – die Angaben darüber sind aber so mannigfaltig und zum
Theil widersprechend, daß man vorläufig am besten thut, die Zunge
als das einzige Geschmacksempfindungen vermittelnde Organ
festzuhalten. Nicht alle Theile der Zunge aber sind in gleichem
Grade mit Schmeckfähigkeit ausgestattet: die untere Seite entbehrt
dieselbe ganz, der mittlere Theil der vordem Zungenhälfte ist nur
in geringem Maße damit versehen, stärker tritt sie an den
Zungenrändern auf und am ausgeprägtesten endlich an der
Zungenwurzel, in die der Zungenschlundkopfnerv ( Nervus glossopharyngeus) einmündet. Dieser Nerv
scheint der Hauptleiter für die Geschmacksempfindungen zu sein, und
daraus erklärt sich, warum selbst bei Abtrennung der Zunge bis auf
die Wurzel das Geschmacksvermögen nicht erlischt. In welchem Grade
der Lingualast des Quintus ( Nervus
trigeminus) an den Geschmacksempfindungen der vordern
Zungenhälfte Antheil hat, ist noch nicht mit Sicherheit bekannt,
der Hypoglossus dagegen, der dritte von den drei großen zur Zunge
gehenden Nerven, steht unzweifelhaft in keiner Beziehung zu diesen
Sensationen, sondern dient nur zur Bewegung der Zunge. Der
Uebers.
	[bookmark: foot18]Als Ergänzung zu diesen Angaben über
die Mechanik des Schmeckens geben wir nachstehend eine bezügliche
Stelle aus einem Vortrage des Dr. Wolff über die Mechanik des Riechens.

»Beim Schmecken,« sagt Wolff, »machen wir zunächst die Zunge breit,
pressen ihre vordere Hälfte energisch und luftdicht an den Gaumen
und ziehen nun, wie wir deutlich fühlen und zischen hören, Speichel
hinein in einen zwischen dem nicht anliegenden Theile der Zunge und
dem Gaumen bleibenden Zwischenraum. Auf diesen Zug und auf diesen
Zwischenraum kommt es zuvörderst an. Wir ziehen nämlich die Zunge,
deren Rücken ja für gewöhnlich unmittelbar am Gaumen anliegt, in
ihrem mittleren Theile ebenso kräftig herab und in ihrem hinteren
nach oben und vorn, wie wir ihr vorderes Ende fest an den vorderen
Theil des Gaumens pressen. Da sich nun auch die seitlichen Theile
der Zunge, wie wir ebenfalls fühlen können, innig an die
absteigenden Wände des Gaumengewölbes anlegen, so folgt, daß die
Zunge durch diese ihre Arbeit sich mehrweniger hohl macht und
zwischen sich und dem Gaumen einen leeren Raum herzustellen
bestrebt ist, dessen Umfang sich natürlich nach dem Umfange der
Masse richten wird, welche die Zunge auf sich genommen hat. Haben
wir nun z. B. ein Stückchen Frucht auf der Zunge, so wird dieses
durch die angedeutete Arbeit der letztern förmlich ausgesogen, und
zwar umsomehr, als namentlich der vordere Theil der Zunge den
Bissen in dem Maße, als er durch die Saugbewegung ihres mittleren
Theiles kleiner wird, an den Gaumen andrückt. Hiernach ist beim
Schmecken, wie beim Riechen, ein Druck- und Saugwerk thätig –
beide, der mechanische Druck, den die Zunge gegen den Gaumen bez.
den Bissen ausübt, wie die Saugbewegungen der Zunge arbeiten aber
auf dasselbe Ziel hin. Sie treiben die Flüssigkeit, die der Bissen
von Hause aus oder durch seine Benetzung bez. Vermengung mit
Speichel enthält, aus ihm heraus. Da nun der Zug von unten und
hinten her und der Druck von vorn und nach oben erfolgt, so muß die
ausgetriebene Flüssigkeit vorzugsweise gegen den hintern Theil der
Zungenoberfläche andrängen. Hier aber liegen, wie wir wissen,
unsere Geschmacksbecher, Geschmacksnervenendigungen: folglich wird
die aus dem Bissen gedrückte und gesogene Flüssigkeit, die wir eben
schmecken wollen, gerade gegen diese Theile drücken, und werden die
Moleküle der ersteren zwischen die der letzteren mehr oder weniger
eindringen. Gleichzeitig muß aber durch die beim Schmecken
ausgeführten Saugbewegungen der Zunge das chemisch zwar noch nicht
genügend untersuchte, keinesfalls aber indifferente, sondern
alkalische Secret der so sehr zahlreichen sogenannten
Schleimdrüsen, die sich hinten auf der Zunge und über derselben am
harten und weichen Gaumen befinden, aus ihren steifen, weiten
Ausführungsgängen herausgesogen werden. Wir hören es deutlich
zischen, wenn wir in der beschriebenen Weise, auch ohne etwas auf
der Zunge zu haben, anziehen, und fühlen deutlich, daß sich sofort
eine Menge Flüssigkeit ansammelt, die wir, wenn die Druck- und
Saugarbeit der Zunge unterbrochen wird, alsbald das Bedürfnis haben
hinunterzuschlucken. Folglich wird dieser Speichel oder Schleim in
die ausgepreßte und ausgesogene Flüssigkeit des Bissens von allen
Seiten her hineinstürzen, sich mit ihr aufs Innigste vermischen,
werden die Moleküle der beiden Flüssigkeiten aufs Heftigste gegen
einander bewegt und wenigstens theilweise in neue, andersartig
zusammengesetzte Moleküle umgewandelt werden, mithin chemische
Verbindungen in ähnlicher Weise enstehen können wie beim Riechen,
wo die im Riechschleime verflüssigten Gasmoleküle mehr oder weniger
vollständig in die von jenem gedrängt werden. Es müssen also hier
wie dort Moleküle, die eine andere Atomzusammensetzung und andere
Bewegungsverhältnisse haben, in die Endigungen der Sinnesnerven
mehrweniger eindringen, deren Molekularzusammensetzung und die
Molekularbewegung in ihren Röhren ändern, sie mit einem Worte
reizen und so die specifische Empfindung hervorbringen, die wir
riechen und schmecken nennen. Was aber für den feuchten Bissen
gilt, gilt mutatis mutandis auch für
die Geschmacksprüfung von Flüssigkeiten. Demnach ist der
beschriebene künstlich herstellbare Zwischenraum zwischen Zunge und
Gaumen der Wirbelthiere als Geschmackshöhle aufzufassen, und es ist im Beihalt
einer Menge anderer, hier nicht näher aufzuführender Gründe nicht
zweifelhaft, daß die Schleimdrüsen an den Wänden der
Geschmackshöhle die eigentlichen Geschmacksdrüsen, d. h. die Producenten derjenigen
Flüssigkeit sind, welche auf die zu schmeckende Substanz chemisch
einwirkt.« S. Virchow-Holtzendorff,
Samml. gemeinverständl. wissenschaftlicher Vorträge, Heft 289, S.
25 ff, D. Uebers.
	[bookmark: foot19]Unzweifelhaft steht der
Geruch in engster Beziehung zum Geschmack und trägt wesentlich zum
Zustandekommen der vollständigen Geschmacksempfindung bei; daher
bezeichneten auch die Lateiner den objektiven Geruch und Geschmack
mit ein und demselben Ausdruck: sapor . Diese enge Beziehung und dies
Zusammenwirken der beiden Sinne begründet aber noch keineswegs eine
Identität derselben, denn wenn auch der Geruch die
Geschmacksempfindung vervollständigt, so vervollständigt doch nicht
auch umgekehrt der Geschmack die Geruchsempfindung, wie man leicht
erproben kann, indem man eins Rose zerkaut oder auch nur einfach in
den Mund nimmt und ihren Duft durch die Nase ausathmet: in beiden
Fällen ist die Geruchsempfindung höchst unbedeutend im Vergleiche
zu der, welche man bei unmittelbarem Aufsaugen des Duftes durch die
Nase hat.

Uebrigens wird der Geschmackssinn nicht bloß durch den Geruch,
sondern auch durch das Gesicht unterstützt, wie die Weinproben mit
verbundenen Augen beweisen. Doch dürfte in diesem Falle die
Erinnerung an frühere Eindrücke, also eine Thätigkeit des
Centralorgans, mehr Antheil am Zustandekommen der
Geschmacksempfindung haben als die Thätigkeit des Auges für sich.
D. Uebers.
	[bookmark: foot20]Einige Physiologen
schreiben allerdings der Zungenspitze eine ausgeprägte
Schmeckfähigkeit zu, da aber die Hauptaufgabe des Zungenastes des
Quintus unstreitig die Leitung der Tastempfindungen ist, so darf
man eher der Ansicht Karl Vogts beistimmen, der den größeren Theil
der Empfindungen auf der Vorderzunge für Tastempfindungen erklärt
und deren Mannigfaltigkeit aus der ungemeinen Empfänglichkeit der
Zungenspitze für Tasteindrücke ableitet. Die unmittelbare Geschmacksempfindung Brillat-Savarins
wird demnach nur zum kleinern Theile durch eigentliche
Geschmackseindrücke, zum größern vielmehr durch Tasteindrücke
gebildet, die aber eben infolge des ungemeinen Feingefühls der
Zungenspitze nicht unwesentlich zur Erzeugung der vollständigen
Empfindung beitragen. D. Uebers
	[bookmark: foot21]Diese vollständige Empfindung ist mithin höchst
zusammengesetzter Art. Sie besteht

1. aus den Tastempfindungen, welche
durch das Umwenden und Auspressen des Bissens mittelst der Zunge
erzeugt werden;

2. aus den eigentlichen Geschmacksempfindungen, die durch die Einwirkung
der gelösten Bestandtheile des Bissens auf die Schmeckwarzen
entstehen;

3. aus den Geruchsempfindungen, welche
das Vorbeigleiten des Bissens vor den hintern Nasenöffnungen im
Gefolge hat, und

4. endlich aus dem vom Autor erst im folgenden Abschnitt
behandelten Nachgeschmack, dessen
Entstehungsweise noch nicht mit Sicherheit bekannt ist. D.
Uebers
	[bookmark: foot22]Die
überdachte Empfindung ( sensation réflechie) ist also die Umsetzung einer
Wahrnehmung in Vorstellung, eines Seienden in Gewußtes, also eine
Action des Gehirns, an der das Geschmacksorgan keinen Antheil mehr
hat, und die daher nicht mehr eine Lust aus dem Körper, sondern
eine Lust aus dem Wissen gewährt.

Die Geschmackstäuschungen übergeht
unser Autor. Dieselben sind fast durchgängig unangenehmer Art und
bilden in nicht seltenen Fällen die Veranlassung zum
Vergiftungswahn, sodaß der Kranke die Annahme jeder, auch der
unschuldigsten Nahrung verweigert. Der
Uebersetzer.
	[bookmark: foot23]Der
Uebersetzer.
	[bookmark: foot24]Doch ist er nicht etwa das einzige Geschöpf
dieser Art, sondern theilt dies Privilegium mit dem Schwein, dem
Bären, der Ente und noch einigen andern Thieren. D. Uebers.


	
		
		Dritte Betrachtung. Ueber die Gastronomie.

		Ursprung der Wissenschaften.

		16. Die Wissenschaften gleichen nicht der Minerva, die völlig
gerüstet aus dem Haupte Jupiters hervortrat. Sie sind Töchter der
Zeit und bilden sich nur allmählich, zuerst durch die Ansammlung
der Methoden, welche die Erfahrung liefert, und sodann durch die
Entdeckung der Principien, die sich aus der Zusammenstellung dieser
Methoden ergeben. [bookmark: page74]

		So waren die ersten Greise, die man ihrer Erfahrung wegen ans
Bett der Kranken rief, die Männer, welche das Mitleid zum Verbinden
fremder Wunden trieb, auch die ersten Aerzte.

		Die ägyptischen Hirten, welche die Beobachtung machten, daß
einzelne Sterne nach einem bestimmten Zeitabschnitt immer wieder
die nämliche Stellung am Himmel einnahmen, waren die ersten
Astronomen.

		Der erste, der den Satz Zwei und zwei sind
vier durch Zeichen ausdrückte, erfand die Mathematik, diese
wahrhaft gewaltige Wissenschaft, die den Menschen wirklich auf den
Thron der Welt erhoben hat.

		Im Laufe der letzverflossenen sechzig Jahre sind noch mehrere
neue Wissenschaften dem Systeme unserer Kenntnisse einverleibt
worden, so unter andern die Stereometrie, die beschreibende
Geometrie und die Chemie der Gase.

		Alle diese Wissenschaften werden bei fortgesetzter Pflege durch
zahllose Generationen Fortschritte machen, die um so gesicherter
sind, da die Buchdruckerkunst sie vor der Gefahr des Rückschreitens
bewahrt. Wer weiß z. B., ob es der Chemie der Gase nicht am Ende
gelingen wird, dieser bisher so widerspenstigen Elemente Meister zu
werden, sie in bis jetzt noch nicht versuchten Verhältnissen mit
einander zu mischen und zu verbinden und auf diese Weise Substanzen
und Wirkungen zu erzeugen, welche die Grenze unseres Vermögens um
ein Bedeutendes hinausrücken würden?

		Ursprung der Gastronomie.

		17. Die Gastronomie trat zu ihrer Zeit auf, und alle ihre
Schwestern näherten sich, um sie zu empfangen.

		Was hätte man denn auch der Wissenschaft verweigern können, die
uns erhält von der Wiege bis zum Grabe, die die Wonnen der Liebe
und die Freuden der Freundschaft erhöht, die den Haß entwaffnet,
die Geschäfte erleichtert [bookmark: page75]und uns auf dieser kurzen Lebensbahn den einzigen
Genuß bietet, der uns, da er keine Abspannung hinterläßt, noch nach
allen andern zu erquicken vermag!

		So lange die Zubereitung der Speisen ausschließlich bezahlten
Dienern überlassen war, so lange das Geheimnis dieser Zubereitung
in den Küchen blieb, so lange die Köche allein sich diesen
Gegenstand vorbehielten und man nur Kochbücher schrieb, waren die
Resultate jener Arbeiten sonder Frage nur Producte einer Kunst.

		Endlich aber, vielleicht nur allzu spät, nahten sich die Männer
der Wissenschaft.

		Sie untersuchten, analysirten und classificirten die nährenden
Substanzen und zerlegten sie in ihre einfachen Bestandtheile.

		Sie ergründeten die Mysterien der Assimilation der
Nahrungsstoffe, und indem sie die todte Materie bei ihren
Umwandlungen verfolgten, erkannten sie, auf welche Weise dieselbe
zur Lebensthätigkeit gelangt.

		Sie beobachteten den vorübergehenden oder dauernden Einfluß der
Art der Ernährung auf einige Tage, einige Monate oder das ganze
Leben.

		Sie ermittelten sogar den Einfluß der Kost auf das Denkvermögen,
sei es, daß die Seele von den Sinnen Eindrücke erhält, sei es, daß
sie ohne Beihilfe dieser Organe empfindet, und aus all diesen
Forschungen und Entdeckungen leiteten sie eine erhabene Theorie ab,
die den ganzen Menschen und den ganzen zur Umwandlung in
animalischen Stoff befähigten Theil der Schöpfung umfaßt.

		Während alles dies in den Studirzimmern der Gelehrten vorging,
erklärte man in den Salons offen und unverhohlen, daß die
Wissenschaft, welche den Menschen ernährt, mindestens von gleichem
Werthe sei wie die, welche lehrt, wie sie zu tödten sind. Die
Dichter besangen die Genüsse der Tafel, und die Bücher, welche den
guten Tisch [bookmark: page76]zum
Gegenstande hatten, boten tiefere Anschauungen und Maximen von
allgemeinem Interesse.

		Das sind die Umstände, welche dem Auftreten der Gastronomie
vorausgingen.

		Definition der Gastronomie.

		18. Die Gastronomie ist die theoretisch begründete Kenntnis
alles dessen, was auf den Menschen als nahrungnehmendes Wesen Bezug
hat.

		Ihr Zweck ist, vermittelst der bestmöglichen Ernährung die
Erhaltung der Menschheit zu sichern.

		Sie erreicht diesen Zweck, indem sie diejenigen, welche die zur
Verwandlung in Nahrungsmittel geeigneten Dinge aufsuchen, liefern
oder zubereiten, nach bestimmten Grundsätzen lenkt und leitet.

		In Wahrheit ist es also diese Wissenschaft, welche die
Ackerbauer, die Winzer, die Fischer, die Jäger und das zahlreiche
Geschlecht der Köche, unter welchem Namen oder Titel sie auch ihre
Beziehung zur Bereitung der Nahrungsmittel verbergen mögen, in
Bewegung setzt.

		Die Gastronomie hängt zusammen:

		Mit der Naturgeschichte durch die Classification, welche diese
mit den Nährstoffen vornimmt;

		Mit der Physik durch die Prüfung der Herstellung und der
Eigenschaften derselben;

		Mit der Chemie durch die verschiedenen Analysen und Auflösungen,
denen diese die Nährstoffe unterwirft;

		Mit der Küche durch die Kunst, die Speise zuzubereiten und ihnen
einen angenehmen Geschmack zu geben;

		Mit dem Handel durch das Bestreben, die Mittel zum möglichst
billigen Ankauf ihrer Verkaufsgegenstände und zum möglichst
vortheilhaften Verkauf ihrer Producte ausfindig zu machen.

		Mit der Staatswirthschaft endlich durch die Hilfsquellen, [bookmark: page77]welche sie für die
Besteuerung bietet, und durch die Tauschmittel, die sie den
Nationen in die Hand giebt.

		Die Gastronomie beherrscht das ganze menschliche Leben: die
Thränen des Neugeborenen sind Zeichen seines Verlangens nach der
Mutterbrust, und der Sterbende empfängt noch mit einiger Lust den
letzten Trank, den er, ach! nicht mehr verdauen soll.

		Ebenso denkt sie an alle Stände der Gesellschaft: wenn sie
einerseits die Bankette der Könige regelt, so hat sie andererseits
auch die Zahl der Minuten festgestellt, welche erforderlich sind,
um ein Ei zu sieden.

		Der materielle Gegenstand der Gastronomie ist alles, was eßbar
ist, ihr unmittelbarer Zweck die Erhaltung des Individuums, ihre
Mittel aber sind der Ackerbau, welcher erzeugt, der Handel, welcher
austauscht, die Industrie, welche zurüstet, und die Erfahrung,
welche die Methoden erfindet, durch die alles mit dem größten
Vortheil eingerichtet werden kann.

		Verschiedene Gegenstände, mit denen die Gastronomie sich
beschäftigt.

		19. Die Gastronomie zieht sowohl die Genüsse wie die Leiden des
Geschmacks in Betracht. Sie hat seine stufenweise Erregbarkeit
ermittelt, sie hat seine Thätigkeit geregelt und derselben Grenzen
bezeichnet, die der Mensch, der sich selbst achtet, niemals
überschreiten darf.

		Sie prüft auch die Wirkung der Nahrungsmittel auf das Moralische
des Menschen, auf seine Phantasie, seinen Witz, seine
Urtheilskraft, seine Thatkraft und seine Vorstellungen im Zustande
des Wachens wie des Schlafens, der Thätigkeit wie der Ruhe.

		Ebenso bestimmt die Gastronomie den Zeitpunkt der Eßbarkeit
jedes Nahrungsstoffs, denn nicht alle sind unter den nämlichen
Verhältnissen genießbar. [bookmark: page78]

		Einige, wie die Kapern, der Spargel, die Spanferkel, die Tauben
und andere Thiere, die man in ihrem frühsten Lebensalter verzehrt,
müssen vor Eintritt ihrer völligen Entwicklung genossen werden;
andere wie die Melonen, die meisten Baumfrüchte, das Schaf, der
Ochs und überhaupt alle ausgewachsenen Thiere, in dem Augenblicke,
wo sie ihre völlige Entwicklung erlangt haben; abermals andere, wie
z. B. die Mispel, die Schnepfe und besonders der Fasan, erst dann,
wenn sie sich zu zersetzen beginnen, und eine vierte Klasse
endlich, wie z. B. die Kartoffel, der Manioc und andere, nur erst,
nachdem die Kunst sie ihrer schädlichen Eigenschaften beraubt
hat.

		Außerdem classificirt die Gastronomie diese Substanzen nach
ihren verschiedenen Eigenschaften, bezeichnet diejenigen, welche
mit einander verbunden werden können, und unterscheidet je nach dem
Grade der Nahrhaftigkeit diejenigen, welche die Grundlage unseres
Mahles bilden müssen, von denen, die nur Beilagen dazu sind, sowie
von jenen andern, die, obschon für die Ernährung nicht von nöthen,
doch eine angenehme Zerstreuung bieten und die unerläßliche
Begleitung für die Tischgespräche bilden.

		Nicht geringere Aufmerksamkeit wendet sie den Getränken zu, die
uns je nach Zeit, Art und Himmelstrich bestimmt sind. Sie lehrt sie
bereiten, aufbewahren und namentlich in einer Ordnung anbieten, die
so berechnet ist, daß der daraus entspringende Genuß stetig wächst
bis zu dem Momente, wo das Vergnügen aufhört und der Mißbrauch
beginnt.

		Endlich mustert die Gastronomie die Menschen und die Dinge, um
alles, was eine weitere Verbreitung verdient, aus seiner Heimat in
andere Länder zu verpflanzen, und daher bietet ein nach den Regeln
der Wissenschaft geordnetes Mahl einen Abriß der ganzen Welt, in
welchem jeder Theil derselben durch seine Vertreter veranschaulicht
wird. [bookmark: page79]

		Nutzen der gastronomischen Kenntnisse.

		20. Die gastronomischen Kenntnisse sind für alle Menschen von
nöthen, da sie die Steigerung des dem Menschen bestimmten Maßes von
Lust zum Zweck haben. Diese Nützlichkeit wächst im Verhältnis zu
der Stellung, die der einzelne in der Gesellschaft einnimmt, und
daher sind jene Kenntnisse unentbehrlich für diejenigen, die, im
Besitze eines großen Einkommens, viele Gäste bei sich empfangen,
gleichviel, ob sie dies thun, um die Pflicht der Repräsentation zu
erfüllen, oder um ihrer eigenen Neigung zu fröhnen, oder endlich um
der Mode zu gehorchen.

		Im Besitz dieser Kenntnisse genießen sie den besondern Vortheil,
daß sie an der Art und Weise, in der ihre Tafel gehalten wird,
persönlichen Antheil haben, und daß sie die Männer der Küche, denen
sie nothwendigerweise Vertrauen schenken müssen, doch bis zu einem
gewissen Punkte überwachen und ihnen in vielen Fällen sogar
Anweisungen ertheilen können.

		Der Prinz Soubise beabsichtigte eines Tages, ein Fest zu geben,
das mit einem Abendessen schließen sollte, und hatte eine
Aufstellung über die Bestandtheile dieses Mahls verlangt.

		Der Hausverwalter findet sich demgemäß bei der Morgenaudienz mit
einem hübsch geränderten Zettel ein, und der erste Artikel, auf den
der Blick des Prinzen fällt, besagt nichts Geringeres als
Funfzig Schinken. »Ei was, Bertrand!«
ruft der Prinz aus, »ich glaube, du bist übergeschnappt. Funfzig
Schinken! ... Willst du vielleicht mein ganzes Regiment bewirthen?«
– »Durchaus nicht, gnädiger Herr. Es soll nur einer davon auf der
Tafel erscheinen, aber ich brauche die übrigen nicht weniger
nothwendig zu meiner Spaniolette, meinen Blonden, meinen Beilagen,
meinen ... »Bertrand, Sie bestehlen mich. [bookmark: page80]Dieser Artikel wird gestrichen.« –
»Gnädiger Herr,« entgegnete der Künstler, kaum noch seinen Zorn
bemeisternd, »Sie kennen unsere Mittel nicht! Befehlen Sie, und ich
bringe Ihnen diese fünfzig Schinken, an denen Sie Anstoß nehmen, in
einem Glasfläschchen unter, das nicht größer sein soll als mein
Daumen!«

		Was war auf eine so positive Behauptung zu erwidern? Der Prinz
lächelte, las weiter, und der Artikel wurde genehmigt.

		Einfluß der Gastronomie auf die Geschäfte.

		21. Man weiß, daß bei den Naturvölkern jede nur einigermaßen
wichtige Angelegenheit nur bei Tische verhandelt wird: bei
Festgelagen beschließen die Wilden über Krieg und Frieden. Und wir
brauchen nicht einmal so weit zu gehen: auch unsere Bauern machen
alle ihre Geschäfte in der Schenke ab.

		Diese Beobachtung ist von denen nicht vernachlässigt worden, die
oft über die wichtigsten Interessen zu verhandeln haben. Sie sahen,
daß der satte Mensch ein ganz anderer ist als der nüchterne, daß
die Tafel ein gewisses Band um den Wirth und den Bewirtheten
schlingt, daß sie die Theilnehmer geeigneter macht, gewisse
Eindrücke zu empfangen und sich gewissen Einflüssen zu unterwerfen,
und so entstand die politische Gastronomie. Die Gastmähler sind ein
Mittel zur Regierung der Staaten geworden, und oft ward das Loos
der Völker auf einem Bankett entschieden. Diese Behauptung ist
weder paradox noch neu, sondern beruht einfach auf der Beobachtung
von Thatsachen. Man schlage die Geschichtschreiber nach von Herodot
an bis auf unsere Zeit, und man wird sehen, daß nie, selbst die
Verschwörungen nicht ausgenommen, ein großes Ereignis eingetreten
ist, das nicht bei Gastmahlen entworfen, vorbereitet und angeordnet
ward. [bookmark: page81]

		Gastronomische Akademie.

		22. Das ist, beim ersten Ueberschlage, das Gebiet der
Gastronomie, ein Gebiet, das reich ist an Ergebnissen jeder Art,
und das durch die Entdeckungen und Forschungen der Gelehrten, die
sich damit beschäftigen werden, nur noch vergrößert werden kann.
Denn es ist undenkbar, daß die Gastronomie nicht noch vor Ablauf
weniger Jahre ihre Akademiker, ihre Lehr-Curse, ihre Professoren
und ihre Preisausschreiben haben sollte.

		Zuerst wird ein reicher und begeisterter Gastronom in seinem
Hause periodische Versammlungen abhalten, bei denen sich die
gelehrtesten Theoretiker mit den besten Künstlern vom Fach
zusammenfinden werden, um die verschiedenen Theile der
Speisewissenschaft zu erörtern und gründlich zu untersuchen.

		Bald danach wird dann – denn das ist die Geschichte aller
Akademien – die Regierung sich einmischen, reguliren, protegiren,
Einrichtungen treffen und die Gelegenheit ergreifen, um dem Volke
eine Entschädigung zu gewähren für alle die Waisen, welche das
Geschütz gemacht, und alle die Ariadnen, welche der Generalmarsch
in Trauer und Thränen versenkt hat.

		Glücklich der Minister, der seinen Namen mit diesem so
unentbehrlichen Institute der Nachwelt übermachen wird! Von
Geschlecht zu Geschlecht wird dieser Name mit denen des Vater Noah,
des Bacchus, des Triptolemos und anderer Wohlthäter der Menschheit
im Gedächtnis der Nachwelt fortleben, er wird unter den Ministern
sein, was Heinrich IV. unter den Königen ist, und sein Lob wird in
aller Munde sein, ohne daß eine
Verfügung dies zur Pflicht zu machen braucht.

		[bookmark: page82]

	
		
		Vierte Betrachtung. Ueber den Appetit.

		Definition des Appetits.

		23. Die Bewegung und die Lebensthätigkeit verursachen einen
stetigen Substanzverlust im lebenden Körper. Der menschliche
Organismus, diese höchst complicirte Maschine, würde daher bald
außer Thätigkeit gerathen, wenn nicht die Vorsehung eine Feder
darin angebracht hätte, die ihm den Augenblick anzeigt, wo seine
Kräfte nicht mehr mit seinen Bedürfnissen im Gleichgewicht
sind.

		Dieser Wecker ist der Appetit. Man
bezeichnet mit diesem Worte die erste Regung des Bedürfnisses nach
Nahrung.

		Der Appetit kündigt sich durch einige Schwachheit im Magen und
ein leichtes Gefühl von Mattigkeit an.

		Zu gleicher Zeit beschäftigt sich die Seele mit Gegenständen,
die ihrem Bedürfnis entsprechen. Das Gedächtnis erinnert sich an
Dinge, die den Geschmack gekitzelt haben, die Einbildungskraft
glaubt sie zu sehen: man befindet sich in einem fast traumähnlichen
Zustande. Dieser Zustand ist nicht ohne Reiz, und wir haben
tausende von Kennern in der Freude ihres Herzens ausrufen hören:
»Welche Lust, einen guten Appetit zu haben, wenn man die Gewißheit
hat, binnen kürzester Frist ein vortreffliches Mahl zu halten!«

		Inzwischen geräth der ganze Ernährungsapparat in Bewegung: der
Magen wird empfindlich, die Magensäfte steigern ihre Thätigkeit,
die innern Gase nehmen geräuschvolle Ortsveränderungen vor, der
Mund füllt sich mit Speichel, und alle Verdauungskräfte stehen
unter Waffen wie Soldaten, [bookmark: page83]die des Befehls zum Einhauen gewärtig sind. Nur
noch wenige Minuten und man spürt krampfartige Regungen, man gähnt,
man leidet – man hat Hunger.

		Alle Abstufungen dieser mannigfachen Zustände kann man in einem
Speisesaal beobachten, wo das Essen auf sich warten läßt.

		Sie liegen derartig in der Natur des Menschen, daß auch die
ausgesuchteste Höflichkeit die Symptome derselben nicht zu
verbergen vermag, woraus ich eben den Lehrsatz abgeleitet habe:
Von allen Eigenschaften eines Kochs ist die
Pünktlichkeit die unerläßlichste.

		Anekdote.

		24. Ich begründe diese Maxime noch besonders durch die
Einzelheiten einer Beobachtung, die ich in einer Gesellschaft
machte, an der ich theilnahm,

		Quorum pars magna
fui,

		und in der das Vergnügen der Beobachtung mich vor der Pein der
Entbehrung bewahrte.

		Ich war eines Tages bei einem hohen Staatsbeamten zum Diner
geladen. Die Einladung lautete auf fünfeinhalb Uhr, und zur
bestimmten Stunde war alle Welt beisammen, denn man wußte, daß der
Gastgeber die Pünktlichkeit liebte und die Nachzügler bisweilen
auszankte.

		Bei meinem Eintreten fiel mir sogleich die bestürzte Miene der
Gesellschaft auf: man flüsterte einander ins Ohr, schaute durch die
Fenster auf den Hof, und auf einigen Gesichtern stand eine dumpfe
Betäubung ausgeprägt. Kein Zweifel, es mußte etwas
Außerordentliches vorgefallen sein.

		Ich näherte mich dem von den Gästen, von welchem ich glaubte,
daß er am besten im Stande sein würde, meine Neugier zu
befriedigen, und fragte ihn, was es Neues gäbe. »Ach Gott!«
entgegnete er mir im Tone [bookmark: page84]der tiefsten Betrübnis, »der gnädige Herr ist
soeben in den Staatsrath gerufen worden. Er ist im Augenblick
abgefahren, und wer weiß, wann er wiederkommt.« – »Wenn's weiter
nichts ist,« erwiderte ich mit der Miene der Sorglosigkeit, die
aber durchaus nicht von Herzen kam, »das ist in höchstens einer
Viertelstunde abgethan. Man wird irgend eine Auskunft nöthig haben,
aber man weiß, daß heute hier ein officielles Diner stattfindet,
und hat keine Ursache, uns fasten zu lassen.« So sagte ich, im
Grunde der Seele aber war ich nicht ohne Besorgnis und hätte wer
weiß wo sein mögen.

		Die erste Stunde ging gut vorüber. Man setzte sich zu seinen
Bekannten, und nachdem die alltäglichen Gesprächsstoffe erschöpft
waren, unterhielt man sich mit der Aufstellung von Muthmaßungen
über die Ursache, welche die Berufung unseres theuren Amphytrion in
die Tuilerien veranlaßt haben mochte.

		In der zweiten Stunde begannen sich einige Symptome von Ungeduld
bemerklich zu machen. Man sah sich unruhig an, und drei oder vier
Gäste, die keinen Platz zum Sitzen gefunden hatten und also nicht
mit Bequemlichkeit warten konnten, begannen bereits zu murren.

		In der dritten Stunde wurde das Mißvergnügen allgemein, und
jeder beklagte sich. – »Wann wird er zurückkommen?« sagte der eine.
– »Wo denkt er hin?« bemerkte ein zweiter. – »Es ist zum Umkommen,«
klagte ein dritter, und allgemein warf man, ohne sie jedoch zu
lösen, die Frage auf: »Sollen wir gehen, oder sollen wir
bleiben?«

		In der vierten Stunde wurden die Symptome bedenklicher. Man
reckte die Arme aus auf die Gefahr hin, den Nachbarn die Augen aus
dem Kopf zu stoßen, von allen Seiten erklang melodisches Gähnen,
auf allen Gesichtern spielten jene Farben, welche die krampfhafte
Zusammenziehung des Magens verkünden, und man hörte gar nicht auf
mich, als ich zu bemerken wagte, der, dessen Abwesenheit [bookmark: page85]uns so tief betrübe,
sei ohne Zweifel der unglücklichste von uns allen.

		Für einen kurzen Moment wurde die Aufmerksamkeit durch eine
geisterhafte Erscheinung abgelenkt. Einer der Gäste, der im Hause
bekannter war als die übrigen, drang bis in die Küche vor. Ganz
außer Athem kam er zurück: sein Gesicht verkündete das Ende der
Welt, und mit kaum artikulirter Stimme und in jenem hohlen Tone,
der zugleich die Furcht, gehört, und das Verlangen, verstanden zu
werden, ausdrückt, rief er die Worte: »Der gnädige Herr ist
abgefahren, ohne Befehle zu hinterlassen, und wie lange er auch
ausbleiben mag, es wird erst nach seiner Rückkunft aufgetragen
werden.« Sprach's, und das Entsetzen, welches seine Rede
verursachte, wird selbst durch die Wirkung der Posaune des jüngsten
Gerichts nicht übertroffen werden.

		Der unglücklichste unter all diesen Märtyrern war ohne Zweifel
der gute d'Aigrefeuille, den ganz Paris gekannt hat [bookmark: text25]F25. Sein
Körper war nur ein Leiden, und auf
seinem Gesichte stand der Schmerz Laokoons ausgeprägt. Blaß,
verstört, mit starrem Blick ließ er sich in einen Sessel sinken,
kreuzte die kleinen Hände auf dem dicken Bauche und schloß die
Augen, nicht um zu schlafen, sondern um den Tod zu erwarten.

		Aber der Tod kam nicht. Statt dessen hörte man gegen zehn Uhr
einen Wagen in den Hof rollen, alles sprang auf, auf die Trauer
folgte Fröhlichkeit, und fünf Minuten später saß man bei Tisch.

		Aber die Stunde des Appetits war vorüber. Es schien, als sei man
erstaunt, daß man zu so ungehöriger Zeit speisen solle, die
Kinnbacken ließen jene gleichzeitige [bookmark: page86]Bewegung vermissen, welche eine regelmäßige
Thätigkeit anzeigt, und ich erfuhr später, daß mehrere Gäste
dadurch unpaß geworden waren.

		Das in solchen Fällen angezeigte Verfahren besteht darin, daß
man nicht unmittelbar nach dem Wegfall des Hindernisses zu essen
beginnt, sondern zuvor ein Glas Zuckerwasser oder eine Tasse
Fleischbrühe trinkt, um den Magen zu beruhigen, und dann noch zwölf
oder fünfzehn Minuten wartet, damit das Organ nicht durch das
Gewicht der Speisen, die man ihm aufbürdet, überlastet wird
[bookmark: text26]F26.

		Starke Appetite.

		25. Wenn man in alten Büchern von den Vorbereitungen liest, die
zum Empfange zweier oder dreier Personen getroffen wurden, und von
den ungeheuren Portionen hört, die man einem einzigen Gaste
auftischte, so kann man sich nur schwer dem Glauben verschließen,
daß die Menschen, die noch der Wiege der Welt näher waren als wir,
auch einen unvergleichlich stärkern Appetit besaßen.

		Man war der Ansicht, daß dieser Appetit im Verhältnis zur
Vornehmheit des Gastes steigen müsse, und wem man den ganzen Rücken
eines fünfjährigen Stieres vorsetzte, der mußte auch aus einem
Becher trinken, den er kaum zu heben vermochte.

		Seither hat es hin und wieder Menschen gegeben, die [bookmark: page87]als Beweis für das
betrachtet werden konnten, was früher in dieser Hinsicht geschehen
sein mag, und die Bücher sind voll von Beispielen einer fast
unglaublichen Gefräßigkeit, die sich auf alles, sogar auf die
ekelhaftesten Dinge erstreckte.

		Ich erspare dem Leser die Mittheilung dieser bisweilen ziemlich
widerlichen Einzelheiten und begnüge mich, hier zwei Fälle zu
erzählen, von denen ich Augenzeuge war, und die keinen allzu
starken Köhlerglauben verlangen.

		Vor etwa vierzig Jahren besuchte ich eines Tages den Pfarrer von
Bregnier, einen starken, hochgewachsenen Mann, dessen Appetit im
ganzen Amtsbezirk berühmt war.

		Obgleich es kaum zwölf Uhr war, fand ich ihn doch bereits bei
Tische sitzen. Die Suppe und das Rindfleisch war schon wieder
abgetragen, und nach diesen beiden unerläßlichen Schüsseln waren
nun eine gedämpfte Hammelkeule, ein ziemlich ansehnlicher Kapaun
und ein reichlicher Salat auf der Tafel erschienen.

		Sobald er mich erblickte, befahl er, ein Gedeck für mich
aufzulegen. Ich lehnte jedoch die Einladung ab und that wohl daran,
denn er wurde allein und ohne meine Beihilfe höchst behend mit
allem fertig und ließ von der Keule nur das Bein, vom Kapaun nur
die Knochen und vom Salat überhaupt nichts übrig.

		Sodann trug man einen großen weißen Käse auf, in den er eine
Winkel-Bresche von neunzig Grad legte. Er begoß das Ganze mit einer
Flasche Wein und einer Caraffe Wasser, dann ruhte er von der Arbeit
aus.

		Am meisten ergötzte mich dabei der Umstand, daß der würdige
Seelsorger während dieser ganzen Operation, die ungefähr drei
Viertelstunden in Anspruch nahm, durchaus nicht beschäftigt aussah.
Die großen Bissen, die er zum Munde führte, hinderten ihn weder am
Sprechen noch am Lachen, und er fertigte alles, was man ihm
vorgesetzt hatte, mit ebenso wenig Umständen ab, als wenn er nur
drei Lerchen verspeist hätte. [bookmark: page88]

		In ganz ähnlicher Weise hatte der General Bisson, der täglich
acht Flaschen Wein zum Frühstück trank, immer das Aussehen, als ob
er noch völlig nüchtern wäre. Er hatte ein größeres Glas als die
übrigen und leerte es öfter, aber es schien, als gäbe er gar nicht
Acht darauf, und während er in dieser Weise sechzehn Liter
Flüssigkeit einschlürfte, scherzte er und ertheilte Befehle, als ob
er nur einen halben Schoppen getrunken hätte.

		Der zweite Fall erneuert bei mir das Andenken des braven
Generals Prosper Sibuet, eines Landsmanns von mir, der lange Zeit
erster Adjutant des Generals Massena war und 1813 beim Uebergang
über den Bober aus dem Felde der Ehre fiel.

		Prosper war achtzehn Jahre alt und hatte jenen glücklichen
Appetit, durch welchen die Natur zu erkennen giebt, daß sie mit der
völligen Entwicklung eines gut constituirten Menschen beschäftigt
ist, als er eines Abends in die Küche des Gastwirths Genin trat,
bei welchem die Alten von Belley sich zusammenzufinden pflegten, um
Kastanien zu essen und jungen Weißwein, sogenannten Griesgram, dazu zu trinken.

		Man hatte eben einen prächtigen, ansehnlichen, goldgelb
gebratenen Puter vom Spieß gezogen, dessen Duft einen Heiligen in
Versuchung geführt haben würde.

		Die Alten, die keinen Hunger mehr hatten, schenkten ihm wenig
Beachtung, die Verdauungskräfte des jungen Prosper aber geriethen
in Aufregung. Das Wasser lief ihm im Munde zusammen, und er rief:
»Ich komme zwar eben erst vom Essen, aber ich möchte doch wetten,
daß ich ganz allein mit diesem feisten Burschen fertig werden
würde!« – »Wenn Sie ihn wirklich aufessen,« erwiderte darauf
Bouvier du Bonchet, ein dicker Pächter, der eben zugegen war, »so
bezahle ich ihn, bleiben Sie aber auf halbem Wege stecken, so
bezahlen Sie ihn, und ich esse den Rest.«

		Die Wette wurde angenommen und ungesäumt zur [bookmark: page89]That geschritten. Der
jugendliche Kämpe löste sauber den einen Flügel ab und schlang ihn
auf zwei Bissen hinunter. Dann reinigte er sich die Zähne, indem er
den Hals des Truthahns verzehrte, und trank dazu als Zwischenspiel
ein Gläschen Wein.

		Sodann nahm er den Schenkel in Angriff, verspeiste ihn mit
derselben Kaltblütigkeit und schickte ihm ein zweites Glas Wein
nach, um für den Rest den Durchgang offen zu halten.

		Bald folgte der zweite Flügel derselben Straße: er verschwand,
und schon ergriff der Held mit wachsendem Muthe das letzte Glied,
als der unglückliche Pächter mit schmerzgepreßter Stimme rief: »Ach
Gott, ich sehe wohl, es ist vorbei! Aber da ich ihn bezahlen muß,
Herr Sibuet, so lassen Sie mich wenigstens auch ein Stück davon
essen.«

		Prosper war ebenso gutmüthig, wie er später tapfer war. Er gab
daher der Bitte des Gegners Gehör, und dieser empfing nun den noch
ziemlich ansehnlichen Rumpf des Vogels zu seinem Antheil und
bezahlte dann ohne Widerstreben sowohl das Hauptstück wie die
unerläßlichen Zuthaten des Mahls.

		Der General Sibuet liebte es sehr, diese Heldenthat seiner
jungen Jahre zu erzählen. Er behauptete, den Pächter nur aus reiner
Artigkeit zur Theilnahme an der Mahlzeit zugelassen zu haben, und
versicherte, daß er Kraft genug in sich gefühlt habe, um die Wette
auch ohne diese Beihilfe zu gewinnen; und das, was ihm noch mit
vierzig Jahren an gutem Appetit geblieben war, gestattete keinen
Zweifel an der Wahrheit dieser Behauptung.

		[bookmark: page90]

			[bookmark: foot25]Die geschilderte Scene spielte also im Palaste des
Oberceremonienmeisters Cambacérès an der Place du Carrousel, zu
dessen Stammgästen d'Aigrefeuille gehörte. D. Uebers.
	[bookmark: foot26]Das sogenannte Uebergehen des Appetits beruht darauf, daß die
Magenwände nur in periodisch wiederkehrenden Zeiträumen den zur
Verdauung erforderlichen Saft absondern, und daß in Folge dessen
jede Speise, die nicht zu einer mit jener Absonderung
zusammentreffenden Zeit in den Magen gelangt, so lange unverdaut
bleibt, bis nach Ablauf der bestimmten Frist die Saftabsonderung
von neuem beginnt. Man kann aber auch den Magen künstlich zu dieser
Tätigkeit anregen, und die instinktive Ahnung von diesem Gesetze
erzeugte vielleicht die Gewohnheit, jedes umfassendere Mahl mit der
Suppe zu beginnen. D. Uebers.


	
		
		Fünfte Betrachtung. Ueber die Nahrungsmittel.

		Erster Abschnitt.

Allgemeines.

		 

		Definitionen.

		36. Was versteht man unter Nahrungsmitteln?

		Populäre Antwort: Nahrungsmittel ist
alles, was nährt.

		Wissenschaftliche Antwort: Unter
Nahrungsmitteln versteht man die Substanzen, die, in den Magen
gebracht, durch die Verdauung assimilirt werden und die Verluste
ersetzen können, die der menschliche Körper durch die
Lebensthätigkeit erleidet.

		Das unterscheidende Kennzeichen des Nahrungsmittels besteht also
in der Eigenschaft, daß es die animale Assimilation über sich
ergehen läßt.

		 

		Analytische Untersuchungen.

		27. Das Thierreich und das Pflanzenreich sind bis jetzt die
einzigen, die der Menschheit Nahrungsmittel geliefert haben. Dem
Mineralreich hat man bis jetzt nur Arzneimittel oder Gifte
entnommen [bookmark: text27]F27.
[bookmark: page91]

		Seitdem die analytische Chemie eine zuverlässige Wissenschaft
geworden ist, hat man die Doppelnatur der Elemente, aus denen unser
Körper zusammengesetzt ist, sowie der Substanzen, welche die Natur
zur Ersetzung der Verluste bestimmt zu haben scheint, genauer
untersucht und ergründet.

		Diese Studien waren unter sich von großer Aehnlichkeit, da der
menschliche Körper zum großen Theile aus den nämlichen Substanzen
besteht wie der Körper der Thiers, von denen er sich nährt, und man
daher auch bei den Pflanzen die verwandten Stoffe aufsuchen mußte,
durch welche diese animalisirbar werden.

		Man hat nach beiden Richtungen hin die löblichsten und zugleich
sorgfältigsten Untersuchungen angestellt, und sowohl den
menschlichen Körper wie auch die Nahrungsmittel, durch welche er
seine Verluste ersetzt, zuerst in ihre secundären Verbindungen und
dann in ihre Elemente zerlegt, über die hinaus wir noch nicht haben
vordringen können. [bookmark: page92]

		Ich hatte die Absicht, hier eine kleine Abhandlung über die
Chemie der Nahrungsmittel einzuschieben, um dem Leser zu zeigen, in
wieviel Tausendstel Kohlenstoff, Wasserstoff u. s. w. man sowohl
ihn wie die Gerichte, welche er verzehrt, zerlegen könnte, allein
ich bin von diesem Gedanken zurückgekommen, weil ich die Aufgabe
kaum anders hätte lösen können, als indem ich die vortrefflichen
Handbücher der Chemie abschrieb, die in Jedermanns Händen sind.
Zudem befürchtete ich, mich in dürre Einzelheiten zu verirren, und
habe mich daher aus eine etwas ausführlich erläuterte Nomenclatur
beschränkt, mit dem Vorbehalt, hin und wieder einige Resultate der
chemischen Analyse in minder sachlichen und mehr verständlichen
Ausdrücken vortragen zu dürfen.

		 

		Osmazom.

		28. Der größte Dienst, den die Chemie der Ernährungswissenschaft
erwiesen hat, ist die Entdeckung oder vielmehr die genaue
Feststellung des Osmazoms.

		Das Osmazom ist jener überaus schmackhafte Bestandtheil des
Fleisches, der in kaltem Wasser löslich ist und sich dadurch vom
Extractivstoff des Fleisches unterscheidet, der sich nur in
kochendem Wasser löst.

		Das Osmazom macht den verdienstlichen Bestandtheil der guten
Suppen aus, bildet beim Anbrennen das Braungelb des Fleisches,
liefert die braune Kruste des Bratens und giebt endlich das
eigentümliche Aroma des Wildgeruchs her.

		Das Osmazom ist hauptsächlich in dem rothen oder schwarzen
Fleische erwachsener Thiere enthalten, das man für gewöhnlich
fertiges Fleisch ( chair faite) zu nennen pflegt. Gar nicht oder
fast gar nicht findet es sich im Lamm, im Spanferkel, im Huhn und
im weißen Fleisch des größern Geflügels. Aus diesem Grunde haben
auch [bookmark: page93]die
wahren Kenner an letzterm stets den Zwischenschenkel vorgezogen:
der Instinkt war bei ihnen der Wissenschaft vorausgeeilt.

		Diese Vorahnung vom Dasein des Osmazoms war auch Ursache, daß so
mancher Koch, als der Unterschlagung der ersten Fleischbrühe
überführt, seine Stelle verlor. Es begründete den Ruf der
Vorsuppen, brachte in den Bädern die Brotrinden aus dem Suppentopfe
als Stärkungsmittel in Ausnahme und führte den Domherrn Chevrier
auf die Erfindung der Kochtöpfe mit verschließbarem Deckel, jenen
nämlichen Domherrn, dem man Freitags nie Spinat vorsetzen durfte,
wenn derselbe nicht schon Sonntags gekocht und jeden Tag mit einer
Zugabe frischer Butter von neuem ans Feuer gesetzt worden war.

		Endlich ist nur die Absicht, diese wenngleich noch unbekannte
Substanz zu sparen, Ursache gewesen, daß sich der Grundsatz geltend
machte, wenn man eine gute Fleischbrühe bereiten wolle, dürfe der
Topf nur lächeln, ein höchst
ausgezeichneter Ausdruck für das Land, aus dem er stammt
[bookmark: text28]F28.

		Das Osmazom, das erst lange nachdem es das Entzücken unserer
Väter gewesen war, entdeckt wurde, kann in dieser Hinsicht mit dem
Alkohol verglichen werden, der auch schon unzählige Generationen
betrunken gemacht hatte, bevor man ihn durch Destillation rein
herzustellen lernte.

		Bei der Behandlung mit kochendem Wasser folgt auf das Osmazom
das, was man im speciellern Sinne [bookmark: page94] Extractivstoff
nennt. Dies letztere Product bildet im Verein mit dem Osmazom den
Fleischsaft [bookmark: text29]F29.

		 

		Grundbestandtheile der Nahrungsmittel.

		Die Faser ist das, woraus sich das Muskelgewebe zusammensetzt,
und wird nach dem Kochen dem bloßen Auge sichtbar. Sie widersteht
dem kochenden Wasser und behält, obwohl eines Theils ihrer Hüllen
beraubt, ihre Form. Will man das Fleisch richtig zerschneiden, so
muß man darauf achten, daß die Faser mit der Messerklinge einen
rechten oder doch nahezu rechten Winkel bildet: das auf solche
Weise zerschnittene Fleisch hat ein einnehmenderes Aussehn,
schmeckt besser und ist leichter zu kauen.

		Die Knochen bestehen hauptsächlich aus Leimstoff und
phosphorsaurem Kalk.

		Die Menge des Leimstoffs nimmt mit dem Alter ab. Mit siebzig
Jahren sind die Knochen nur noch ein unvollkommener Marmor und in
Folge dessen höchst zerbrechlich: daher die alte Klugheitsregel,
daß Greise jede Gelegenheit zum Fallen zu vermeiden haben.

		Der Eiweißstoff findet sich sowohl im Fleische wie im [bookmark: page95]Blute. Er gerinnt
bei einer Hitze von über 50° R. und bildet den Schaum im Kochtopfe
[bookmark: text30]F30.

		Der Leimstoff ist sowohl in den Knochen wie in den weichen und
knorpligen Theilen enthalten. Sein unterscheidendes Merkmal ist die
Eigenschaft, daß er schon bei der gewöhnlichen Temperatur der
Atmosphäre gerinnt: zweieinhalb Theil Leim auf hundert Theile
heißen Wassers reichen dazu aus.

		Der Leimstoff ist der Grundbestandtheil aller fetten und magern
Gelées, der Weiß-Essen ( blanc
manager) und anderer ähnlicher Präparate.

		Das Fett ist ein festes Oel, das sich in den kleinen
Zwischenräumen des Zellgewebes bildet und sich bei den Thieren, die
wie z. B. das Schwein, das Geflügel, der Ortolan, die Baumlerche u.
s. w. von Natur dazu beanlagt oder künstlich dazu getrieben werden,
bisweilen in großer Menge anhäuft. Bei einigen dieser Thiere
verliert es seine Unschmackhaftigkeit und nimmt ein leichtes Aroma
an, durch welches es sehr schmackhaft wird.

		Das Blut besteht aus eiweißhaltigem Blutwasser, Faserstoff, ein
wenig Leimstoff und etwas Osmazom. Es gerinnt in heißem Wasser und
wird dann ein sehr kräftiges Nahrungsmittel ( vulgo Blutwurst).

		Alle diese Grundstoffe, die wir vorstehend die Musterung haben
passiren lassen, sind den Menschen wie den Thieren, von denen er
sich nährt, gemeinsam. Es kann daher nicht Wunder nehmen, daß die
Fleischkost überaus stärkend und nährend ist, denn da ihre
Bestandtheile eine große Aehnlichkeit mit den unsern haben und
bereits animalisirt sind, so können sie mit Leichtigkeit von neuem
animalisirt werden, sobald sie der Einwirkung unserer
Verdauungsorgane unterliegen. [bookmark: page96]

		 

		Pflanzenreich.

		29. Indessen bietet das Pflanzenreich nicht weniger Gegenstände
und Hilfsquellen für die Ernährung.

		Das Stärkemehl nährt vortrefflich und um so besser, je weniger
es mit fremden Stoffen vermischt ist.

		Man versteht unter Stärkemehl das
Mehl oder den Staub, der aus den Getreidekörnern, den
Hülsenfrüchten und den Wurzeln mehrerer Gewächse, unter denen bis
jetzt die Kartoffel obenan steht, gewonnen werden kann.

		Das Stärkemehl bildet den Grundbestandtheil des Brotes, der
Kuchen und der mannigfachen Breie und hat also einen sehr
bedeutenden Antheil an der Ernährung fast aller Völker.

		Man hat beobachtet, daß diese Nahrung die Faser und sogar die
Thatkraft schwächt. Als Beweis führt man die Indier an, die nahezu
ausschließlich von Reis leben und sich jedem unterworfen haben, der
sie unterjochen wollte.

		Beinahe alle Hausthiere aber fressen das Stärkemehl mit
ziemlicher Gier und werden dadurch ganz im Gegentheil ungemein
gekräftigt, weil es eine substantiellere Nahrung ist als die grünen
oder trocknen Pflanzen, die ihre gewöhnliche Kost bilden.

		Der Zucker ist nicht weniger als Nahrungsmittel denn als
Arzneimittel von Bedeutung.

		Diese Substanz, die früher nur in Indien und den Colonien
gewonnen ward, ist zu Anfang des gegenwärtigen Jahrhunderts als
auch in Europa einheimisch erkannt worden. Man hat sie in der
Traube, der Steckrübe, der Kastanie und vor allem in der Runkelrübe
entdeckt und nachgewiesen, und heute könnte Europa, streng
genommen, seinen Bedarf in dieser Hinsicht selbst decken und
Amerika und Indien entbehren. Es ist das ein unschätzbarer Dienst,
den die Wissenschaft der Gesellschaft geleistet hat, und ein [bookmark: page97]Beispiel, das in
der Folge noch weit umfassendere Resultate haben kann. (Vgl. weiter
unten den Abschnitt über den Zucker.)

		Der Zucker ist sowohl im festen Zustande als auch in den
Pflanzen, in denen die Natur ihn erzeugt, ungemein nahrhaft. Die
Thiere sind sehr lüstern danach, und die Engländer, die ihren
Luxuspferden viel von diesem Stoffe geben, haben bemerkt, daß sie
danach die mannigfachen Proben, denen man sie unterwirft, weit
leichter bestehen.

		Der Zucker, den man noch zur Zeit Ludwigs XIV. nur in den
Apotheken fand, hat verschiedene einträgliche Gewerbe ins Leben
gerufen, wie z. B. die Pastetenbäckerei, die Zuckerbäckerei, die
Liqueurfabrikation und den Handel mit dem verschiedenen
Naschwerk.

		Die süßen Oele stammen ebenfalls aus dem Pflanzenreiche. Sie
sind nur in Verbindung mit andern Substanzen genießbar und müssen
im Ganzen als ein Gewürz betrachtet werden.

		Der Kleber, der sich besonders im Getreide findet, wirkt in
außerordentlichem Maße bei der Gährung des Brotes mit, von welchem
er einen Bestandtheil ausmacht. Die Chemiker sind fast geneigt, ihm
eine thierische Beschaffenheit zuzuschreiben.

		Man hat in Paris für die Kinder und die Vögel, und in einigen
Departements auch für die Erwachsenen, ein Gebäck hergestellt, in
welchem der Kleber vorwiegt, weil man einen Theil des Stärkemehls
durch Auswaschen mit Wasser entfernt hat.

		Der Pflanzenschleim verdankt seine ernährende Eigenschaft den
verschiedenen Substanzen, denen er zum Beförderungsmittel
dient.

		Auch das Gummi kann nötigenfalls als Nahrungsmittel dienen, da
es nahezu die nämlichen Grundbestandtheile enthält wie der
Zucker.

		Ebenso kann der Pflanzenleim, den man aus verschiedenen [bookmark: page98]Früchten, wie
namentlich den Aepfeln, Johannisbeeren, Quitten und einigen andern
gewinnt, als Nahrungsmittel benutzt werden. Er erfüllt diesen Zweck
um so besser, wenn er mit Zucker vermengt wird, immer aber weniger
gut als der Thierleim, den man aus Knochen, Hörnern, Kalbsfüßen und
Hausenblase bereitet. Diese Nahrung ist im allgemeinen leicht, mild
und heilkräftig, weshalb auch Küche und Speisekammer sich ihrer
bemächtigen und sie einander streitig machen.

		 

		Unterschied zwischen der Fleischkost und der
Fastenkost.

		Den Fleischsaft ausgenommen, der, wie bemerkt, aus
Extractivstoff und Osmazom besteht, finden sich bei den Fischen die
meisten Substanzen wieder, die wir oben als im Fleische der
Landthiere enthalten angeführt haben, wie Faserstoff, Leimstoff,
Eiweißstoff, so daß man mit Grund behaupten darf, daß der
Fleischsaft den Unterschied zwischen der Fleisch- und der
Fastenspeise begründet.

		Diese letztere besitzt aber noch eine andere Eigentümlichkeit:
der Fisch enthält nämlich überdies eine beträchtliche Menge
Phosphor und Wasserstoff, d. h. gerade die beiden Substanzen, die
am meisten verbrennlich sind [bookmark: text31]F31. Daraus [bookmark: page99]folgt, daß die Ichthyophagie eine sehr
erhitzende Kost ist, und dieser Umstand könnte die Lobsprüche
rechtfertigen, die früher einigen Mönchsorden ertheilt wurden,
deren Diät schnurstracks dem von ihren Gelübden zuwiderlief, das
schon ohnehin für das hinfälligste gilt.

		 

		Eigene Beobachtung.

		30. Ich werde hier nicht weiter auf diese physiologische Frage
eingehen, eine merkwürdige Thatsache aber, von deren Wahrheit man
sich leicht überzeugen kann, darf hier unmöglich unerwähnt
bleiben.

		Vor einigen Jahren besuchte ich ein Landhaus in einem kleinen
Dörfchen nahe bei Paris, das oberhalb der Insel Saint-Denis am Ufer
der Seine liegt und aus acht Fischerhütten besteht. Bei dieser
Gelegenheit fiel mir die Menge von Kindern auf, die ich auf der
Straße umherwimmeln sah.

		Ich gab meine Verwunderung darüber dem Schiffer zu erkennen, der
mich über den Fluß setzte. »Herr,« erwiderte mir dieser, »wir sind
hier im Dorfe nur acht Familien, haben aber dreiundfunfzig Kinder,
darunter neunundvierzig Mädchen und nur vier Jungen. Und von diesen
vier gehört der da mir.« Bei diesen Worten reckte er sich mit
triumphirender Miene in die Höhe und zeigte auf einen hübschen Balg
von fünf oder sechs Jahren, der vorn im Boote lag und sich mit dem
Verspeisen roher Krebse die Zeit vertrieb. Das Dörfchen heißt
...

		Aus dieser Beobachtung, die ich vor mehr als zehn Jahren machte,
sowie aus einigen andern, die ich nicht so leicht mittheilen kann,
habe ich den Schluß gezogen, daß die durch die Fischkost erzeugte
Geschlechtswallung mehr ungestümer als kräftiger und kerniger Natur
sein müsse, und ich bleibe um so lieber bei dieser Ansicht, als
noch ganz neuerdings Dr. Bailly aus einer Reihe von Beobachtungen,
[bookmark: page100]die
einen Zeitraum von nahezu einem Jahrhundert umfassen, den Nachweis
geführt hat, daß jedes Mal, wenn in der Gesammtzahl der jährlichen
Geburten die Zahl der Mädchen bedeutend höher ist als die der
Knaben, diese Ueberfülle an Mädchen allgemeine entkräftende
Umstände und Verhältnisse zur Ursache hat, ein Umstand, der auch
wohl über die Quelle der vielen Spötteleien Aufschluß geben dürfte,
mit denen man von jeher die Ehemänner bedacht hat, deren Frauen mit
Mädchen niederkommen. –

		Es ließe sich hier noch vieles sagen, sowohl über die
Nahrungsmittel im allgemeinen wie auch über die verschiedenen
Modificationen, die sie bei der Vermischung mit einander erleiden
können, ich hoffe jedoch, daß das Vorstehende der Mehrzahl meiner
Leser genügen und mehr als genügen wird. Die übrigen verweise ich
auf die besondere Abhandlung darüber und schließe hier mit zwei
Betrachtungen, die nicht ganz ohne Interesse sein dürften.

		Die erste geht dahin, daß die thierische Aneignung
(Animalisation) ungefähr in der nämlichen Weise vor sich geht wie
das vegetabilische Wachsthum, d. h. daß der den Substanzverlust
ersetzende Strom, der aus der Verdauung hervorgeht, auf mannigfache
Weise durch die Siebe und Saugwerkzeuge, mit denen unsere Organe
versehen sind, aufgesogen und Fleisch, Nagel, Knochen oder Haar
wird, ganz wie der nämliche Boden, mit dem nämlichen Wasser
begossen, ein Radieschen, einen Lattich oder einen Löwenzahn
hervorbringt, je nach dem Samen, den der Gärtner ihm anvertraut
hat.

		Die zweite besagt, daß man in der vitalen Organisation nicht
dieselben Producte erhält wie in der reinen Chemie, denn die
Organe, welche die Lebensthätigkeit und die Bewegung hervorbringen,
wirken überaus nachdrücklich auf die Stoffe ein, die ihrer
Thätigkeit ausgesetzt werden.

		Aber die Natur, die Gefallen daran findet, sich in Schleier zu
hüllen und uns beim zweiten oder dritten [bookmark: page101]Schritte Halt zu gebieten,
hat uns die Werkstätte verborgen, wo sie ihre Umwandlungen
vornimmt, und es ist in aller Wirklichkeit schwer zu erklären, wie
der menschliche Körper, der doch anerkanntermaßen Kalk, Schwefel,
Phosphor, Eisen und noch ein Dutzend anderer Substanzen enthält,
sich nichtsdestoweniger jahrelang mit Brot und Wasser erhalten und
erneuern kann [bookmark: text32]F32.

			[bookmark: foot27]Brillat-Savarin hat hier zwei
Stoffe aus dem Mineralreiche übersehen, die beide für die Ernährung
von höchster Wichtigkeit sind: das Wasser und das Kochsalz. Die
Wichtigkeit des Wassers für die
Ernährung erhellt daraus, daß es einen Bestandtheil aller festen,
flüssigen und gasigen Nahrungsmittel bildet, daß es etwa 78% der
menschlichen Körpermasse ausmacht, und daß es das hauptsächliche
Medium für die Einführung der zu verschiedenen Zwecken
erforderlichen Mineralstoffe (Eisen, Kalksalze, Magnesiasalze u. s.
w.) in den Körper ist. Von nicht geringerer Wichtigkeit ist das
Kochsalz: es bildet nicht nur einen
bedeutenden Bestandtheil des Blutes, sondern seine beiden
Grundstoffe, Chlor und Natrium, finden sich auch in den meisten
Geweben des Körpers vor, und überdies spielt das Natrium beim
Stoffwechsel eine höchst bedeutende Rolle. Trotzdem haben Klein und
Verson (Sitzungsberichte der Wiener Akademie, 2. Abth., April 1867)
das Kochsalz auf Grund experimenteller Untersuchungen für ein
reines Genußmittel erklären zu müssen geglaubt. Allerdings steht
nicht zu läugnen, daß das Kochsalz vielfach als Reizmittel
gebraucht und demgemäß in einer Menge genossen wird, die das
Bedürfnis des Körpers übersteigt – bevor aber aus diesem Mißbrauche
auf die Ueberflüssigkeit des Genusses von Salz geschlossen werden
kann, müßte erst nachgewiesen werden, daß die durch die
durchschnittliche Nahrung eingeführte Menge Kochsalz hinreichend
ist, um das Bedürfnis des Körpers in dieser Hinsicht vollständig zu
decken. Eben das scheint aber nicht der Fall zu sein, denn das
Bedürfnis, Kochsalz in Form einer einfachen Lösung dem Körper
zuzuführen, findet sich nicht blos beim Menschen, sondern auch bei
einer bedeutenden Anzahl anderer Säugethiere. D. Uebers.
	[bookmark: foot28]Mit Lächeln wird
das langsame Sieden des Wassers bezeichnet. Es bietet, abgesehen
von der Ersparnis an Feuerungsmaterial, den Vortheil einer
vollständigern Ausziehung der löslichen Bestandtheile des Fleisches
und einer gleichmäßigen Schaumbildung, wodurch die Fleischbrühe
einestheils kräftiger wird – um so mehr, da nur ein geringes
Quantum Wasser beim langsamen Sieden verdunstet und daher kein
Nachfüllen nöthig wird – und anderntheils eine klarere
Beschaffenheit erhält, da der Schaum sich leichter und
vollständiger abschöpfen läßt. D. Uebers.
	[bookmark: foot29]Das sogenannte Osmazom war eine Entdeckung Thouvenels, der durch
mehrmaliges Auslaugen einer Quantität Fleisch mit dem dreifachen
Gewichte kalten Wassers und durch Entfernung des geronnenen
Albumins mittelst Filtration einen Extract erhielt, den er für
einen einfachen Stoff ansah und Osmazom taufte. Schon Berzelins
aber wies in diesem Extracte vier bis fünf verschiedene Substanzen
nach, und die neuere Chemie hat ihn schließlich in eine ganze Reihe
einzelner Stoffe zerlegt, unter denen das Kreatin, das Kreatinin,
die Milchsäure und die Inosinsäure die bemerkenswerthesten sind.
Diese Extractivstoffe finden sich im allgemeinen mehr im Fleische
älterer als in dem junger Thiere, besonders reich daran aber ist
das Fleisch des Wildes und des Geflügels, das daher auch kräftiger
schmeckt und eine erregendere Wirkung hat als z. B. das wenig von
diesen Stoffen enthaltende Schweinefleisch. Einen bedeutenden
Nutritionswerth hat das Osmazom nicht, sein Verdienst beruht
vielmehr darauf, daß die Säure zur Erhöhung der Magenthätigkeit
beitragen, während das Kreatin und das Kreatinin Reizmittel zur
Wiederbelebung der erschöpften Kräfte sind. D. Uebers.
	[bookmark: foot30]Nach Liebigs Angabe ist die äußerste Grenze
für den flüssigen Zustand des Albumins 56½° R. D.
Uebers
	[bookmark: foot31]Eben dieser
Umstand, aus welchem der Autor die erregende Wirkung der Fischkost
zu erklären sucht, entbehrt der Begründung: es darf im Gegentheil
als erwiesen gelten, daß der Phosphorgehalt des Fischfleisches
geringer ist als der des Geflügels und
des Säugethierfleisches. Die wissenschaftlichen Untersuchungen
haben bisher überhaupt noch keine sichern Anhaltepunkte für die
Lösung der Frage bezüglich des Einflusses der Fischkost auf das
Zeugungsvermögen geliefert, und unseres Erachtens müßte, bevor
überhaupt an eine solche Lösung gedacht wird, erst festgestellt
werden, daß ein solcher Einfluß, d. h. ein von
andern Umständen unabhängiger Einfluß stärkern Grades als
bei Fleischkost, thatsächlich vorhanden ist: uns scheint die
Thatsache noch durchaus nicht über allen Zweifel erhaben. D.
Uebers
	[bookmark: foot32]Man kann diese Endbetrachtung
des Verfassers nur für den Fall gelten lasten, daß er unter
Erklärung den detaillirten Nachweis
versteht, auf welche Weise die Magensäfte das Brot und das Wasser
zum Zwecke des Substanz- und Kräfteersatzes verarbeiten.
Augenscheinlich aber setzt ihn nur der Umstand in Verwunderung, daß
überhaupt aus Brot und Wasser die ganze Fülle der zur Erhaltung des
Körpers erforderlichen Stoffe, wie Kalk, Phosphor, Eisen u. s. w.,
gewonnen werden kann. Das ist jedoch nichts weniger als
unerklärlich, denn alle diese mineralischen Substanzen sind in
größerer oder geringerer Menge in den beiden in Rede stehenden
Nahrungsmitteln enthalten und können also auch durch die
eigenthümliche Chemie des Magens zum Zwecke der Weiterverarbeitung
im Körper daraus ausgeschieden werden. D. Uebers.


	
		
		Sechste Betrachtung. Ueber die Nahrungsmittel.
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Besonderes.

		31. Als ich zu schreiben anfing, war meine Disposition
festgestellt und mein Buch im Kopfe völlig fertig. Dessenungeachtet
bin ich nur langsam vorgerückt, weil ein Theil meiner Zeit ernstern
Geschäften gewidmet ist.

		Während dieser Zwischenzeit sind nun einige Partien [bookmark: page102]des Gegenstandes,
den ich mir vorbehalten glaubte, bereits anderweitig behandelt
worden. Gewisse Lehrbücher der Chemie und der Medicin haben eine
allgemeine Verbreitung gefunden, und so sind Dinge, die ich zum
ersten Mal zu lehren meinte, jetzt bereits populär geworden. So
hatte ich z. B. der Chemie des Kochfleisches mehrere Seiten
gewidmet, deren Inhalt sich nun schon in zwei oder drei kürzlich
erschienenen Werken findet.

		Ich habe es daher für nöthig gehalten, diesen Theil meiner
Arbeit einer Revision zu unterwerfen, und habe ihn dabei derart
abgekürzt, daß er sich nun auf einige allgemeine Grundwahrheiten,
einige Theorien, die nicht genug verbreitet werden können, und
einige Beobachtungen beschränkt, die Früchte einer langjährigen
Erfahrung, die hoffentlich für den größern Theil meiner Leser neu
sein werden.

		 

		§. 1. Kochfleisch, Suppe u. s. w.

		32. Man nennt Kochfleisch ein Stück
Rindfleisch, aus welchem die löslichen Theile mittelst leicht
gesalzenen siedenden Wassers ausgezogen werden sollen.

		Fleischbrühe nennt man die
Flüssigkeit, die nach Abschluß dieses Verfahrens übrig bleibt.

		Suppenfleisch endlich nennt man das
durch diese Procedur seiner löslichen Bestandtheile beraubte
Fleisch.

		Das Wasser löst zunächst einen Theil des Osmazoms und dann den
Eiweißstoff auf, der schon gerinnt, bevor die Hitze auf 50º R.
steigt, und den Schaum bildet, der in der Regel abgeschöpft wird.
Alsdann löst sich der Rest des Osmazoms und der Extractivstoff oder
Saft und endlich ein Theil der Umhüllung der Fasern, der sich durch
das fortdauernde Kochen ablöst.

		Um gute Fleischbrühe zu erhalten, darf das Wasser [bookmark: page103]nur langsam
erhitzt werden, damit nicht das Eiweiß im Innern gerinnt, bevor es
ausgezogen worden ist. Auch darf das Sieden des Wassers kaum
merkbar sein, damit die verschiedenen Bestandtheile des Fleisches,
die nach und nach aufgelöst werden, sich innig und ohne Störung mit
einander verbinden können.

		Man setzt alsdann der Fleischbrühe Gemüse oder Wurzeln, um ihre
Schmackhaftigkeit zu erhöhen, oder auch Brotschnitte oder teigichte
Massen zu, um sie nahrhafter zu machen: ein solches Gericht heißt
dann Suppe.

		Die Suppe ist eine gesunde, leichte und nahrhafte Speise, die
aller Welt zusagt. Sie thut dem Magen wohl und setzt ihn zur
Speiseaufnahme und Verdauung in Stand. Personen, denen
Fettleibigkeit droht, sollten nur Fleischbrühe genießen.

		Es ist allgemein anerkannt, daß man nirgends eine so gute Suppe
ißt, wie in Frankreich, und ich habe diese Wahrheit auf meinen
Reisen bestätigt gefunden. Dies Factum kann nicht Wunder nehmen,
denn die Suppe bildet die Grundlage der französischen Nationalkost
und die jahrhundertlange Erfahrung hat die Franzosen zur
vollkommenen Meisterschaft in ihrer Bereitung führen müssen
[bookmark: text33]F33.

		 

		§. 2. Ueber das Suppenfleisch.

		33. Das Suppenfleisch ist eine gesunde Speise, die unverzüglich
den Hunger stillt, und leicht verdaulich ist, für [bookmark: page104]sich allein aber nicht
sehr stärkt und kräftigt, weil das Fleisch beim Kochen einen Theil
seiner zur Verwandlung in thierischen Stoff geeigneten
Bestandtheile verloren hat.

		Die gewöhnliche Küchenregel besagt, daß das Suppenfleisch die
Hälfte seines Gewichts eingebüßt habe.

		Die Personen, welche Suppenfleisch essen, zerfallen in vier
Kategorien:

		Erstens: die Gewohnheitsmenschen, die Suppenfleisch essen, weil
ihre Eltern es aßen, und bei der stillschweigenden Unterwerfung
unter diesen Gebrauch der Hoffnung leben, daß auch ihre Kinder es
essen werden;

		Zweitens: die Ungeduldigen, die aus Abscheu vor jedweder
Unthätigkeit am Eßtische die Gewohnheit angenommen haben,
unverweilt über den ersten besten Gegenstand herzufallen, der sich
ihnen darbietet;

		Drittens: die Unachtsamen, die, da der Himmel ihnen das heilige
Feuer versagt hat, das Essen für eine pflichtmäßige Arbeit ansehen,
alles Eßbare auf eine Stufe stellen und bei Tische sitzen wie die
Auster auf der Austerbank;

		Viertens: die Gefräßigen, die, mit einem Appetite begabt, dessen
Größe sie verbergen möchten, eiligst ein erstes Opfer in den Magen
zu bringen suchen, um das gastrische Feuer zu dämpfen, das sie
verzehrt, und zugleich eine Grundlage zu schaffen für die
mannigfachen Nachschübe, die sie zu demselben Zwecke denselben Weg
zu schicken entschlossen sind.

		Die Leute von Fach essen niemals Suppenfleisch, theils aus
Achtung vor den Principien der Wissenschaft, theils auch weil sie
vom Katheder herab die unbestreitbare Wahrheit verkündet haben:
Suppenfleisch ist Fleisch ohne
Fleischsaft! [bookmark: text34]F34 [bookmark: page105]

		 

		§. 3. Geflügel.

		34. Ich bin ein großer Anhänger der Lehre von den zweiten
Ursachen und glaube demgemäß steif und fest, daß das ganze
Geschlecht der hühnerartigen Vögel nur zu dem Zwecke geschaffen
ward, um unsere Speisekammern auszustatten und unsere Tafel zu
zieren.

		In der That darf man sicher sein, überall wo man einem Gliede
dieser zahlreichen Familie begegnet, von der Wachtel an bis zum
Truthahn, ein leichtes, schmackhaftes Nahrungsmittel zu finden, das
ebenso dem Genesenden wie dem Gesunden zusagt, denn wer von uns,
der jemals vom Arzte zur Diät der Anachoreten verurtheilt war, hat
nicht schon einem sauber tranchirten Hühnerschenkel zugelächelt,
der ihm ankündete, daß er endlich dem gesellschaftlichen Leben
zurückgegeben sei?

		Wir haben uns aber nicht mit den Eigenschaften begnügt, welche
die Natur den Hühnervögeln verliehen hat. Die Kunst hat sich ihrer
bemächtigt und macht sie unter dem Vorwande, sie zu veredeln, zu
Märtyrern. Man beraubt sie nicht blos der Mittel zur Fortpflanzung,
sondern verdammt sie überdies zur Einsamkeit, sperrt sie in
lichtlose Käfige, zwingt sie zum Fressen und versetzt sie auf diese
Weise nach und nach in einen Zustand von Fettleibigkeit, zu der sie
von der Vorsehung nicht bestimmt waren.

		Freilich schmeckt auch dies übernatürliche Fett über die Maßen
köstlich und verleiht man dem Geflügel durch diese
verdammenswerthen Kunstgriffe jene Zartheit und Saftfülle, die es
zu den auserlesensten Leckerbissen unserer besten Tafeln macht.

		Das auf diese Weise veredelte Federvieh ist für die Küche, was
die Leinwand für den Maler und der Säckel des Fortunatus für den
Taschenspieler ist. Man servirt es gekocht, gebacken, gebraten,
warm oder kalt, ganz oder [bookmark: page106]in Stücken, mit oder ohne Sauce, Knochen und
Haut, gefüllt und gespickt, und immer mit gleichem Erfolg und
Beifall.

		Drei Provinzen des alten Frankreich machen einander die Ehre
streitig, das beste Geflügel zu liefern: Caux, Mans und die
Bresse.

		Bezüglich der Kapaune bestehen in dieser Hinsicht Zweifel: der
beste wird daher immer derjenige sein, den man gerade unter dem
Messer hat. Was aber die Masthühner anlangt, so gebührt unstreitig
denen aus der Bresse die Palme, die man Poulardes fines (feine Poularden) nennt, und die
so rund sind wie ein Apfel. Es ist wirklich jammerschade, daß sie
so selten und meist nur als Weihgeschenke nach Paris kommen.

		 

		§. 4. Ueber den Truthahn.

		35. Der Truthahn ist sonder Zweifel eins der schönsten
Geschenke, das die neue Welt der alten gemacht hat.

		Die, welche immer mehr wissen wollen als andere Leute, haben die
Behauptung aufgestellt, der Truthahn sei schon den Römern bekannt
gewesen, habe bereits auf der Hochzeitstafel Karls des Großen eine
Rolle gespielt und man lege daher sehr mit Unrecht den Jesuiten das
Verdienst bei, ihn nach Europa gebracht zu haben.

		Diesem Paradoxon würden sich nur zwei Umstände entgegenhalten
lassen:

		Erstens: der Name indischer Hahn,
der das Vaterland des Vogels beurkundet, denn früher nannte man
Amerika auch West-Indien, und

		Zweitens: die Gestalt des Truthahns, die offenbar völlig
fremdländisch ist.

		Ein Gelehrter würde sich hier gar nicht irren können.

		Aber obgleich ich bereits durch diese beiden Gründe völlig
überzeugt war, habe ich doch noch ziemlich umfassende [bookmark: page107]Nachforschungen angestellt, mit deren
Aufzählung ich den Leser verschone, und deren Ergebnis dahin
lautet:

		1. Daß der Truthahn zuerst gegen Ende des siebzehnten
Jahrhunderts in Europa zum Vorschein gekommen ist;

		2. Daß er von den Jesuiten eingeführt ward, die ihn in großer
Menge züchteten, besonders auf einer Meierei in der Nähe von
Bourges;

		3. Daß unser Vogel sich von dort aus allmählich über Frankreich
verbreitet hat, weshalb man auch an vielen Orten in familiärer
Sprache den Truthahn einen Jesuiten
nannte und hin und wieder noch nennt;

		4. Daß Amerika der einzige Erdtheil ist, wo man den Puter wild
und im Naturzustande findet (in Afrika kommt er gar nicht vor),
und

		5. Daß er auf den Farmen Nord-Amerikas, wo er sehr häufig ist,
in der Weise gezüchtet wird, daß man entweder die Eier aufsucht und
ausbrüten läßt, oder auch junge Truthähne im Walde einfängt und
zähmt, weshalb sie auch noch dem natürlichen Zustande näher sind
und mehr von ihrer ursprünglichen Befiederung haben.

		Durch diese Beweise überzeugt, bin ich den guten Vätern doppelt
Dank schuldig, denn sie haben auch die Chinarinde eingeführt, die
im Englischen noch jetzt jesuit's-bark (Jesuitenrinde) heißt.

		Die nämlichen Nachforschungen haben mich auch belehrt, daß der
Puter sich mit der Länge der Zeit in Frankreich acclimatisirt. Von
wohlunterrichteten Beobachtern ist mir mitgetheilt worden, daß noch
um die Mitte des vorigen Jahrhunderts von zwanzig ausgeschlüpften
Küchlein kaum zehn am Leben blieben, während heute unter gleichen
Umständen auf zwanzig Stück fünfzehn gedeihen. Namentlich die
Gewitterregen sind ihnen verderblich. Die schweren, vom Winde
gepeitschten Tropfen schlagen dabei auf ihre zarten, schlecht
geschützten Köpfe auf und tödten sie. [bookmark: page108]

		 

		Ueber die Puterophilen.

		36. Der Puter ist der größte und wenn nicht der zarteste, so
doch der schmackhafteste von unsern Hausvögeln.

		Außerdem besitzt er noch den in seiner Art einzigen Vorzug, daß
er alle Klassen der Gesellschaft um sich vereint.

		Was brät am flackernden Feuer der Küche, die zugleich als Eßsaal
dient, wenn die Bauern und Winzer unserer Gefilde sich an den
langen Winterabenden gütlich thun wollen? Ein Truthahn!

		Was ist das unerläßliche Hauptstück des Mahles, wenn der
unermüdliche Fabrikant, der fleißige Künstler einige Freunde um
sich versammelt, um sich einer Erholung zu erfreuen, die, weil
selten, um so süßer ist? Ein Truthahn mit einem Füllsel von
Würstchen oder Kastanien!

		Auf was harrt man in den Kreisen der vollendetsten
Feinschmecker, in jenen gewählten Cirkeln, wo die Politik den
Verhandlungen über den Geschmack weichen muß? was wünscht man? was
sieht man endlich beim zweiten Gange erscheinen? Einen Truthahn mit
Trüffeln! ... Und meine geheimen Denkwürdigkeiten enthalten die
Bemerkung, daß sein erquickender Saft mehr als einmal die
ernsthaftesten Diplomatengesichter verklärt hat.

		 

		Finanzieller Einfluß des Truthahns.

		37. Die Einführung des Truthahns hat eine bedeutende Vermehrung
des Nationalreichthums verursacht und zu einem ziemlich
beträchtlichen Handel Anlaß gegeben.

		In Folge der Puterzucht zahlen jetzt die Pächter den Pachtzins
leichter und erwerben sich die jungen Mädchen nicht selten eine
hübsche Mitgift, denn die Städter, die sich an dem köstlichen
Fleische gütlich thun wollen, müssen zum Ersatze ihre Thaler
hergeben. [bookmark: page109]

		Eine besondere Beachtung in diesem rein finanziellen Kapitel
verlangt aber der Truthahn mit Trüffeln.

		Ich darf mit Grund annehmen, daß in Paris von Anfang November
bis Ende Februar täglich dreihundert getrüffelte Puter verzehrt
werden, im Ganzen also sechsunddreißigtausend.

		Der gewöhnliche Preis für einen derartigen, gut beschaffenen
Truthahn beträgt zum wenigsten 20 Franken, das macht also im Ganzen
720 000 Franken – gewiß eine ganz hübsche Capital-Bewegung,
namentlich wenn man bedenkt, daß dazu noch eine gleich große Summe
für anderes getrüffeltes Geflügel kommt, wie z. B. junge Hühner,
Fasanen, Rebhühner u. s. w., die man täglich in den Schaufenstern
der Delicatessenhandlungen ausgestellt sieht, zur unaussprechlichen
Pein für diejenigen, deren Börse nicht für diese Leckerbissen
zulangt.

		 

		Heldenthat des Professors.

		38. Während meines Aufenthalts in Hartfort im Staate Connecticut
hatte ich das Glück, einen wilden Truthahn zu erlegen. Diese
Heldenthat verdient auf die Nachwelt zu kommen, und ich erzähle sie
um so bereitwilliger, da ich selbst der Held der Geschichte
bin.

		Ein ehrwürdiger amerikanischer Grundbesitzer ( american farmer) hatte mich eingeladen, bei ihm
zur Jagd zu kommen. Er war im Hinterland ( back grounds) ansäßig, versprach mir Rebhühner,
graue Eichhörnchen, wilde Puter ( wild
cocks) und stellte mir frei, nach meinem Belieben ein oder
zwei Freunde mitzubringen.

		Demzufolge machten wir, mein Freund King und ich, uns an einem
schönen Octobertage des Jahres 1794 hoch zu Miethroß auf den Weg,
in der Hoffnung, gegen Abend auf der Farm des Herrn Bülow
einzutreffen, die fünf tödtlich lange Stunden von Hartfort entfernt
lag. [bookmark: page110]

		King war ein Jäger ganz besonderer Art. Er liebte dies Vergnügen
leidenschaftlich, sobald er aber ein Stück Wild erlegt hatte,
betrachtete er sich als einen Mörder, stellte über das Schicksal
des Verschiedenen moralische Betrachtungen an und sang ihm
Klagelieder, bis sich Gelegenheit zu einem neuen Schusse bot.

		Obgleich kaum eine Spur von Weg vorhanden war, langten wir doch
ohne Unfall auf der Farm an und wurden dort mit jener herzlichen,
geräuschlosen Gastlichkeit empfangen, die sich durch Thaten
kundgiebt: in wenig Minuten war alles ausgefragt, begrüßt und
untergebracht, Männer, Pferde und Hunde, jedes nach seinem
Geschmack.

		Wir verwandten etwa zwei Stunden auf die Besichtigung der Farm
und ihres Zubehörs. Ich könnte das alles beschreiben, wenn ich
wollte, ziehe aber vor, dem Leser nur vier stramme, muntere Mädchen
( buxum lasses) sehen zu lassen,
deren Erzeuger Herr Bülow war, und für die unsere Ankunft ein
Ereignis bildete.

		Sie standen in dem Alter von sechzehn bis zwanzig Jahren,
strahlten von Frische und Gesundheit, und in ihrem ganzen Wesen lag
soviel Einfachheit, Geschmeidigkeit und Ungezwungenheit, daß die
alltäglichste Handlung ihnen tausend Reize verlieh.

		Kurz nach der Rückkehr von unserm Spaziergange nahmen wir an
einem reichlich besetzten Tische Platz. Es gab ein prächtiges Stück
Corned beef (gesalzen Rindfleisch),
eine geschmorte ( stewed) Gans, eine
vortreffliche Hammelkeule und eine reichliche Menge ( plenty) Wurzeln. Dabei prangte an jedem Ende des
Tisches ein ungeheurer Krug voll ausgezeichnetem Apfelmost, an dem
ich mich nicht satt trinken konnte.

		Nachdem wir unserm Wirthe gezeigt hatten, daß wir wenigstens im
Punkte des Appetits ächte Jäger waren, beschäftigte er sich mit dem
Zweck unseres Ausflugs: er bezeichnete uns nach bestem Vermögen die
Oertlichkeiten, [bookmark: page111]wo wir Wild erwarten durften, gab uns die
Merkzeichen an, nach denen wir uns auf dem Rückwege zu richten
hatten, und nannte uns vor allem die Farmen, wo wir eine
Erfrischung würden erhalten können.

		Während dieser Unterhaltung hatten die Damen vortrefflichen Thee
bereitet. Wir tranken mehrere Tassen davon, dann wies man uns ein
Zimmer mit zwei Betten an, und der Ritt wie das gute Essen
verschafften uns einen trefflichen Schlaf.

		Am andern Morgen machten wir uns etwas spät zur Jagd auf, und
nachdem wir die Grenze der Rodungen Herrn Bülows hinter uns hatten,
befand ich mich zum ersten Mal in meinem Leben in einem Urwald, in
welchem noch kein Axthieb erklungen war.

		Ich streifte mit Entzücken umher, beobachtete die Wohlthaten und
die Verwüstungen der schaffenden und vernichtenden Zeit und
unterhielt mich damit, alle die Lebensperioden des Eichbaums zu
verfolgen, von dem Augenblicke an, wo er mit zwei Blättchen dem
Boden entsprießt, bis zu dem Zeitpunkte, wo nur noch ein langer,
schwarzer Streifen, der Moder seines Kerns, von ihm
übrigbleibt.

		King zankte mich wegen meiner Zerstreutheit aus, und wir machten
uns endlich ernstlich ans Jagen. Zuerst schossen wir einige von
jenen kleinen grauen Rebhühnern, die sich durch ihr Fett und ihre
Zartheit so vortheilhaft auszeichnen. Dann erlegten wir sechs oder
sieben graue Eichhörnchen, die in diesem Lande sehr geschätzt
werden, und schließlich führte uns unser Glücksstern mitten in ein
Volk Truthühner.

		Sie stiegen ziemlich dicht hinter einander, mit schnellem,
rauschendem Flügelschlage und lautem Geschrei vor uns auf. King
feuerte auf den ersten und lief dann hinterdrein: die übrigen waren
außer Schußweite. Plötzlich aber ging der faulste Hahn etwa zehn
Schritte vor mir auf, ich konnte [bookmark: page112]gerade in einer Lichtung auf ihn
schießen, und er fiel auf der Stelle todt herab.

		Nur ein Jäger kann die Freude begreifen, mit der dieser
prächtige Schuß mich erfüllte. Ich hob den herrlichen Vogel auf und
betrachtete ihn eine Viertelstunde lang von allen Seiten, bis ich
King um Hilfe rufen hörte. Ich gab eiligst dem Rufe Gehör, fand
aber, daß er mich nur deshalb zu sich gelockt hatte, um ihm auf der
Suche nach einem Truthahn beizustehen, den er getödtet haben
wollte, der aber nichtsdestoweniger mit den übrigen verschwunden
war.

		Ich brachte meinen Hund auf die Spur, er führte uns aber in ein
so undurchdringliches Dorngestrüpp, daß eine Schlange am
Durchkommen verzagt hätte. Wir mußten daher auf die Suche
verzichten, was meinen Gefährten bis zur Zeit der Rückkehr nach der
Farm ein wenig verstimmte.

		Unsere weitere Jagd verdient nicht die Ehre des Drucks. Auf dem
Rückwege verirrten wir uns im unbegrenzten Walde und liefen Gefahr,
die Nacht darin zubringen zu müssen, wenn nicht die Silberstimmen
der Fräulein Bülow und der energische Baß ihres Herrn Papas uns zu
Hilfe gekommen wären. Die Fünf hatten die Güte, uns entgegen zu
gehen, und befreiten uns dadurch aus unserer Verlegenheit.

		Die vier Schwestern hatten sich in Putz geworfen: frische Roben,
neue Schärpen, hübsche Hüte und elegante Stiefelchen ließen
erkennen, daß man unseretwegen ein Uebriges gethan hatte, und ich
für mein Theil war daher fest entschlossen, gegen das Fräulein, das
mit derselben Selbstverständlichkeit von meinem Arme Besitz
ergriff, als wenn sie meine Frau gewesen wäre, äußerst und ungemein
liebenswürdig zu sein.

		Bei der Ankunft auf der Farm fanden wir das Abendessen
aufgetragen. Bevor wir uns jedoch zu Tisch setzten, [bookmark: page113]nahmen wir einige Augenblicke
an einem starken, hellen Feuer Platz, das man für uns angezündet
hatte, obgleich das Wetter eine solche Vorsicht gar nicht erfordert
hätte. Dies Feuer that uns indessen ungemein wohl: alle Müdigkeit
war wie durch Zauber verschwunden.

		Sonder Zweifel stammt dieser Gebrauch noch von den Indianern
her, die stets Feuer in ihrer Hütte haben. Vielleicht beruht er
aber auch auf einer ererbten Lehre des heiligen Franz von Sales,
welcher behauptete, das Feuer thue zwölf Monate im Jahre wohl. (
Non liquet.)

		Wir aßen wie Währwölfe und beschlossen dann den Abend mit einer
Bowle Punsch und einer Unterhaltung, bei der unser Wirth sich
freier und lebhafter aussprach, als am Tage zuvor, und die uns bis
tief in die Nacht am Tische festhielt.

		Wir sprachen vom Unabhängigkeitskriege, den Herr Bülow als
Stabsofficier mitgemacht hatte, von Herrn von Lafayette, der in der
Erinnerung der Amerikaner mit jedem Tage eine größere Gestalt
annimmt und von ihnen nur der Marquis (
the marquis) genannt wird, vom
Ackerbau, der damals die Vereinigten Staaten bereicherte, und
endlich von meinem theuern Frankreich, das ich noch mehr liebte,
seitdem ich es hatte verlassen müssen.

		In den Pausen des Gesprächs wandte sich Herr Bülow bisweilen an
seine älteste Tochter mit den Worten: » Mary, give us a song« [bookmark: text35]F35. Und ohne sich lange bitten zu lassen, sang
Mary uns mit reizender Verlegenheit das amerikanische Nationallied
Yankee doodle, die Klage der Königin
Marie und die Ballade vom Major André, alles Lieder, die im ganzen
Lande populär sind. Mary hatte einige Gesangstunden genommen und
galt in diesem entlegenen Landstrich für eine Virtuosin, das
Verdienst ihres Gesangs [bookmark: page114]beruhte aber hauptsächlich auf der Beschaffenheit
ihrer Stimme, die zugleich weich, frisch und klangvoll war.

		Am folgenden Tage brachen wir trotz der dringendsten Bitten
wieder auf, denn auch dort hatte ich Pflichten zu erfüllen. Während
die Pferde gesattelt wurden, nahm Herr Bülow mich bei Seite und
sprach zu mir die denkwürdigen Worte:

		»Sie sehen in mir einen glücklichen Menschen, mein lieber Herr,
wenn es deren überhaupt auf Erden giebt. Alles, was Sie hier
umgiebt und was Sie bei mir gesehen haben, stammt ohne Ausnahme aus
meinem Besitzthum. Diese Strümpfe hier haben meine Töchter
gestrickt, meine Heerden liefern mir Schuhe und Kleider und
überdies, im Verein mit meinem Garten und meinem Geflügelhof, eine
einfache und kräftige Nahrung. Und zum Lobe unserer Regierung sei
es gesagt, es giebt in Connecticut tausende von Farmern, die ebenso
zufrieden sind wie ich, und deren Thüren gleich den meinen keine
Schlösser haben.

		»Die Steuern haben hier fast gar nichts zu bedeuten, und sobald
sie bezahlt sind, braucht man sich um nichts mehr zu kümmern. Der
Congreß begünstigt unsere aufblühende Industrie nach besten
Kräften; Agenten und Zwischenhändler durchkreuzen das Land nach
allen Richtungen, um uns unsere Producte abzukaufen, und ich habe
jetzt für lange Zeit baares Geld, weil ich vor kurzem Mehl, das ich
sonst für acht Dollars das Faß abgebe, zu vierundzwanzig Dollars
verkauft habe.

		»Wir verdanken das alles der Freiheit, die wir erobert und auf
gute Gesetze gegründet haben. Ich bin König in meinem Hause, und
das wird Sie nicht wundern, wenn Sie wissen, daß man hier nie den
Schall der Lärmtrommel hört, und daß man, außer am 4. Juli, dem
glorreichen Jahrestage der Unabhängigkeitserklärung, weder
Soldaten, noch Uniformen, noch Bajonette darin erblickt.«

		Auf dem ganzen Rückwege hatte ich ein sehr gedankentiefes [bookmark: page115]Aussehen.
Vielleicht meint man, daß ich mich mit der Anrede des Herrn Bülow
beschäftigte, in Wahrheit aber hatte ich ganz andern Stoff zum
Nachdenken: ich überlegte, auf welche Weise ich meinen Truthahn
anrichten lassen sollte, und war dabei in einiger Verlegenheit,
weil ich befürchten mußte, in Hartfort nicht alles zu meinem
Vorhaben Erforderliche erhalten zu können. Ich wollte mir nämlich
auf alle Fälle durch die vortheilhafteste Schaustellung meiner
prächtigen Beute eine Siegestrophäe errichten.

		Ich bringe ein tief schmerzliches Opfer, indem ich hier die
Einzelheiten jener tiefen Geistesarbeit unterdrücke, in Folge deren
es mir gelang, meine amerikanischen Gäste in wirklich
ausgezeichneter Weise zu bewirthen. Es sei nur erwähnt, daß die
Rebhuhnflügel in Papier ( en
papillote) servirt und die grauen Eichhörnchen in Madeira
gekocht wurden.

		Was den Truthahn anlangt, den einzigen Braten meines Festmahls,
so entzückte er das Auge, kitzelte die Nase und bezauberte den
Gaumen der Gäste. Daher hörte man auch, bis der letzte Brocken
vertilgt war, am Tische nur abgebrochene Ausrufe wie: »
Very good! Exceedingly good! Oh, dear sir,
what a glorious bit!« Sehr gut! Ausgezeichnet! Ah, werther
Herr, welch ein trefflicher Bissen! Das
Fleisch des wilden Truthahns ist mehr geröthet und würziger als das
des gezähmten.

Ich habe mit Vergnügen vernommen, daß mein ehrenwerther College,
Herr Bosc in Carolina wilde Truthähne erlegt und ihr Fleisch
ausgezeichnet und namentlich weit schmackhafter gefunden hat als
das der in Europa gezüchteten. Daher räth er auch denen, die sich
mit der Puterzucht beschäftigen, ihnen so viel als möglich Freiheit
zu gönnen und sie aufs Feld und sogar in den Wald zu führen, um
ihre Schmackhaftigkeit zu erhöhen und sie der wilden Stammart
ähnlicher zu machen. [bookmark: text37]F37
[bookmark: page116]

		 

		§. 5. Ueber das Wild.

		39. Man versteht unter Wild die eßbaren Thiere, die im Zustande
natürlicher Freiheit in Wald und Feld leben.

		Wir sagen: die eßbaren, weil einige
von jenen in Freiheit lebenden Thieren nicht unter die Benennung
Wild fallen. Dahin gehören z. B. die
Füchse, die Dachse, die Raben, Elstern, Eulen u. s. w.; diese
bezeichnet man als Stinkwild (
bêtes puantes).

		Man theilt das Wild in drei Klassen:

		Die erste Klasse beginnt mit dem Krammetsvogel und umfaßt in
absteigender Linie alle Vögel von geringerer Größe, die man
Klein-Vögel nennt;

		Die zweite beginnt mit dem Wachtelkönig und umfaßt in
aufsteigender Linie die Schnepfe, das Rebhuhn, den Fasan, das Kanin
und den Hasen; dies ist das eigentliche Wild: Feldwild, Sumpfwild,
Haar- und Federwild;

		Die dritte Klasse endlich ist bekannter unter dem Namen
Hoch- und Edelwild; sie umfaßt den Eber, das Reh und alle
andern Thiere mit gespaltenem Huf.

		Das Wild bildet die Wonne unserer Tafeln. Es ist eine gesunde,
wärmende, schmackhafte, gewürzige Speise, die um so leichter
verdaut wird, je jünger der Esser ist.

		Diese Eigenschaften sind ihm aber keineswegs in der Weise eigen,
daß sie nicht zum großen Theile von der Geschicklichkeit des Kochs
abhingen. Man thue Wasser, Salz und ein Stück Rindfleisch in einen
Topf, und man wird Fleischbrühe und Suppe erhalten. Aber man
ersetze das Rindfleisch durch Reh- oder Eberfleisch, und es wird
nichts Rechtes geben. In dieser Hinsicht ist das Schlachtfleisch
durchaus im Vortheil.

		Unter den Händen eines tüchtigen Kochs aber läßt das Wild eine
große Menge Veränderungen und Umwandlungen [bookmark: page117]mit sich vornehmen und liefert
die meisten von jenen Hochgerichten ( mets
de haute saveur), die das Wesen der höhern Küche
ausmachen.

		Der gastronomische Werth des Wildprets ist auch vielfach von der
Beschaffenheit des Bodens abhängig, auf dem es sich nährt. Der
Geschmack eines Rothhuhns aus dem Périgord ist ein ganz anderer als
der eines Rothhuhns ans der Sologne, und während der Hase aus den
Ebenen bei Paris eine ziemlich unbedeutende Schüssel ist, ist das
Häslein von den sonnigen Hügeln des Valromey oder des obern
Dauphiné vielleicht der schmackhafteste unter allen
Vierfüßlern.

		Unter den Klein-Vögeln nimmt in
Rücksicht auf die Vortrefflichkeit unstreitig die Baumlerche den
ersten Rang ein [bookmark: text38]F38.

		Sie wird mindestens ebenso leicht fett wie das Rothkehlchen oder
der Ortolan und besitzt überdies von Natur eine leichte Bitterkeit
und einen so wunderbaren Duft, daß das gesammte Schmeckvermögen
dadurch gereizt, beschäftigt und beseligt wird. Wäre eine
Baumlerche so groß wie ein Fasan, so würde man sie sicher mit dem
Preise eines Morgen Landes bezahlen.

		Es ist jammerschade, daß man diesen bevorzugten Vogel in Paris
so selten zu Gesicht bekommt. Zwar kommen einzelne hin und wieder
hier vor, aber es fehlt ihnen das Fett, das den ganzen Werth des
Vogels ausmacht, und [bookmark: page118]man darf behaupten, daß sie kaum eine entfernte
Aehnlichkeit mit jenen haben, die man in West- und Südfrankreich
findet Ich hörte in meiner Jugend in Belley
nicht selten von dem Jesuiten Fabi erzählen, der aus der Diöcese
stammte und eine ungemeine Vorliebe für die Baumlerchen
hatte.

Sobald man die Vögelchen schlagen hörte, hieß es: »Die Baumlerchen
sind da, der Pater Fabi ist unterwegs.« Und in der That verfehlte
er nie, am 1. September mit einem Freunde im Bugey einzutreffen.
Auf der ganzen Reise speisten sie Lerchen, denn jeder machte sich
ein Vergnügen daraus, sie dazu einzuladen, und am 25. zogen sie
wieder ab.

So lange er in Frankreich war, versäumte er seine Vogelreise nie,
und setzte sie erst aus, als er nach Rom berufen wurde, wo er 1688
als Pönitentiarius starb.

Der Pater Honoré Fabi war ein Mann von ausgedehnter Gelehrsamkeit.
Er hat verschiedene theologische und auch physikalische Werke
geschrieben, in deren einem er zu beweisen sucht, daß er den
Kreislauf des Blutes schon vor oder wenigstens gleichzeitig mit
Harvey entdeckt habe..

		Nur wenige verstehen die kleinen Vögel zu essen. Ich theile hier
die Methode mit, wie sie nur im Vertraun vom Domherrn Charcot
angegeben wurde, der von Standes wegen Feinschmecker und dabei ein
vollkommner Gastronom war, dreißig Jahre bevor noch das Wort
erfunden ward.

		Man ergreife das feiste Vögelchen beim Schnabel, bestreue es mit
etwas Salz, entferne den Kropf, bringe es mit einer geschickten
Bewegung in den Mund, beiße dicht an den Fingern ab und beginne
lebhaft zu kauen. Es entsteht dann eine reichliche Menge Saft, der
das ganze Organ anfüllt, und man schmeckt ein Vergnügen, unbekannt
dem großen Haufen:

		Odi profanum vulgus, et
arceo [bookmark: text40]F40

		Unter dem eigentlichen Wildpret ist die Wachtel das zierlichste
und lieblichste. Eine recht fette Wachtel sagt ebenso durch ihren
Geschmack wie durch ihre Gestalt und ihre Farbe zu. Man bekundet
jedesmal eine großartige [bookmark: page119]Unwissenheit, wenn man sie anders als gebraten
oder in Papilloten auf den Tisch bringt, denn ihr Geruch ist höchst
flüchtiger Natur, und sobald der Vogel mit einer Flüssigkeit in
Berührung kommt, löst er sich auf, verfliegt und verschwindet.

		Die Schnepfe ist ebenfalls ein sehr vortrefflicher Vogel, aber
nur wenige kennen alle ihre Reize. Eine Schnepfe erscheint nur dann
in all ihrer Herrlichkeit, wenn sie unter den Augen eines Jägers,
besonders aber des Jägers gebraten wird, der sie schoß. Nur dann
wird das Schnepfendreck-Brötchen nach den Regeln der Kunst
hergestellt und der Mund mit Paradieseslust gefüllt.

		Ueber den vorgenannten und sogar über allen Vögeln steht der
Fasan, aber nur wenig Sterbliche verstehen ihn zur rechten Zeit
vorzusetzen.

		Ein Fasan, der in der ersten Woche nach seinem Ableben verspeist
wird, wiegt weder ein Rebhuhn noch ein Hähnchen auf, denn sein
Verdienst besteht in seinem Aroma.

		Die Wissenschaft hat die Mittheilung dieses Aroms studirt, die
Erfahrung hat sie practisch verwerthet, und ein Fasan im Zenith
seines Duftes ist ein Bissen, der der begeistersten Feinschmecker
würdig ist.

		Man wird im zweiten Theile meines Buches eine Anweisung finden,
den Fasan à la sainte Alliance zu
braten. Bis jetzt war die Kenntnis dieser Methode auf einen kleinen
Kreis von Liebhabern beschränkt, nunmehr aber ist der Augenblick
gekommen, wo sie sich zum Wohle der Menschheit nach außen
verbreiten soll. Ein Fasan mit Trüffeln ist weniger gut, als man
meinen sollte: der Vogel ist zu trocken, um die Knolle mit seinem
Safte zu durchdringen, und überdies neutralisiren sich das Arom des
einen und der Duft der andern beim Zusammentreffen oder passen
vielmehr nicht zu einander. [bookmark: page120]

		 

		§. 6. Ueber den Fisch.

		40. Einige Gelehrte, die übrigens nicht zur Heerde der
Rechtgläubigen gehören, haben die Behauptung aufgestellt, das Meer
sei die Wiege alles Lebendigen gewesen, und selbst der Mensch sei
im Meere entstanden und verdanke seine gegenwärtige Beschaffenheit
nur dem Einflusse der Luft und den Gewohnheiten, die er
nothgedrungen annehmen mußte, um in diesem neuen Elemente ausdauern
zu können.

		Wie dem aber auch sei, soviel steht fest, daß das Reich der
Gewässer eine unendliche Anzahl lebender Wesen jeder Gestalt und
jeder Größe umschließt, welche die vitalen Eigenschaften in sehr
verschiedenen Graden und in einer Form besitzen, die von der,
welche bei den warmblütigen Thieren besteht, durchaus verschieden
ist.

		Aber dessenungeachtet bietet das Wasser zu jeder Zeit und an
jedem Orte eine außerordentliche Menge von Nahrungsmitteln u. s. w.
und schafft beim gegenwärtigen Stande der Wissenschaft eine höchst
angenehme Mannigfaltigkeit auf unserer Tafel.

		Weniger nahrhaft als das Fleisch, aber kräftiger als die
Vegetabilien, ist der Fisch ein mezzo
termine [bookmark: text41]F41, der
beinahe für alle Temperamente paßt und sogar den Genesenden
gestattet werden darf.

		Obgleich weniger erfahren in der Kunst der Zubereitung als wir,
schätzten doch die Griechen und Römer die Fische sehr hoch und
entwickelten das Organ in dieser Beziehung zu einer solchen
Feinfühligkeit, daß sie am Geschmack zu erkennen vermochten, in
welchem Gewässer der Fisch gefangen worden war.

		Sie bewahrten ihre Fische in künstlichen Teichen auf, und man
kennt die Grausamkeit des Vadius Pollio, der [bookmark: page121]seine Muränen mit dem Fleische von
Sklaven fütterte, die er zu diesem Zwecke tödten ließ, eine
Grausamkeit, die der Kaiser Domitian höchlich mißbilligte, die er
indessen hätte bestrafen sollen.

		Ein großer Streit hat sich über die Frage erhoben, wer den
Vorzug verdiene, der Seefisch oder der Süßwasserfisch.

		Aller Wahrscheinlichkeit nach wird dieser Streit niemals
entschieden werden, gemäß dem spanischen Sprichwort: Sobre los gustos, no hai disputa [bookmark: text42]F42. Jeder wird nach seiner Weise afficirt: diese
flüchtigen Empfindungen lassen sich aber nicht durch bekannte
Zeichen ausdrücken, und es giebt keinen Maßstab, nach welchem man
bemessen könnte, ob ein Kabeljau, eine Scholle oder ein Steinbutt
besser schmecken als eine Lachsforelle, ein Hecht oder eine sechs-
bis siebenpfündige Schleie.

		Der Fisch ist anerkanntermaßen weniger nahrhaft als das Fleisch,
theils weil er kein Osmazom enthält, theils weil ein Volumen Fisch,
da er leichter ist, weniger Stoff enthält als das gleiche Volumen
Fleisch. Die Muscheln, und insbesondere die Austern, liefern wenig
Nahrungsstoff, weshalb man auch eine ziemliche Menge derselben
verzehren kann, ohne den Appetit für das unmittelbar darauf
folgende Mahl zu beeinträchtigen.

		Man wird sich erinnern, daß früher jedes einigermaßen festliche
Mahl in der Regel mit Austern begann, und daß sich immer eine nicht
geringe Anzahl von Gästen fand, die erst nach vollendetem Groß
(zwölf Dutzend = 144 Stück) aufhörten. Ich wollte wissen, wie groß
das Gewicht dieses [bookmark: page122]Voressens sei, und habe festgestellt, daß ein
Dutzend Austern (mit Einschluß des Wassers) vier Unzen
Handelsgewicht, das Groß also drei
Pfund wiegt. Ich bin aber fest überzeugt, die Personen, die
dieser Austernladung zum Trotz beim eigentlichen Mahle nicht
weniger aßen, wären vollkommen gesättigt gewesen, wenn sie dieselbe
Quantität Fleisch genossen hätten, und wäre es auch nur
Hühnerfleisch gewesen.

		 

		Anekdote.

		Im Jahre 1798 war ich Special-Bevollmächtigter des Directoriums
in Versailles und verkehrte viel mit dem Secretär des dortigen
Kreisgerichts, Herrn Laperte. Dieser Herr war ein großer
Austernfreund und beklagte sich, deren in seinem Leben noch nie bis
zur Sättigung oder, wie er sich ausdrückte, ganz zur Genüge gegessen zu haben.

		Ich beschloß, ihm diese Genugthuung zu verschaffen, und lud ihn
zu diesem Zwecke auf den folgenden Tag zum Mittagessen ein.

		Er kam, und ich leistete ihm bis zum dritten Dutzend
Gesellschaft, ließ ihn dann aber allein seines Weges gehen. Er
brachte es bis auf zweiunddreißig Dutzend, und das in einer Zeit
von etwas über eine Stunde, denn die Austerbrecherin war in ihrem
Geschäft nicht allzu geschickt.

		Inzwischen aber mußte ich unthätig zusehen, und da dies bei
Tische eine wahrhaft schmerzliche Lage ist, so gebot ich meinem
Tischgenossen in dem Augenblicke Halt, wo er eben am besten im Zuge
war. »Mein Lieber,« sagte ich zu ihm, »das Schicksal will auch
heute nicht, daß sie ganz zur Genüge
Austern essen. Lassen Sie uns speisen.« Wir speisten, und er zeigte
dabei die Kraft und Haltung eines Mannes, dessen Magen noch völlig
nüchtern ist. [bookmark: page123]

		 

		Muria. –
Garum.

		41. Die Alten gewannen aus dem Fisch zwei Würzen von sehr
ausgeprägtem Hochgeschmack ( haut-goût), die Muria und das Garum.

		Die erstere war nichts anderes als Thunfisch-Lake oder, um mich
genauer auszudrücken, die flüssige Substanz, welche durch
aufgestreutes Salz aus diesem Fisch ausgezogen ward.

		Das Garum, das weit kostspieliger war, ist uns weniger bekannt.
Wie man glaubt, wurde es durch Auspressen der eingesäuerten
Eingeweide der Makrele gewonnen – dann ist aber der hohe Preis
unerklärlich. Man darf daher mit einigem Rechte annehmen, daß es
eine fremdländische Sauce und vielleicht nichts anderes war als die
Soya, die wir jetzt aus Indien
erhalten, und die bekanntlich das Product der Auslaugung von mit
Champignons vermengten Fischen ist [bookmark: text43]F43.

		Einzelne Völker sind durch die Lage ihres Wohnsitzes fast
ausschließlich auf Fischnahrung angewiesen. Sie füttern damit auch
ihre Hausthiere, die sich schließlich völlig an dies ungewohnte
Futter gewöhnen, und düngen sogar ihre Aecker damit, ohne daß das
Meer jemals aufhörte, ihnen diese Speise in immer gleicher Menge zu
liefern.

		Man hat beobachtet, daß diese Völker minder thatkräftig sind als
die fleischessenden. Sie haben in der Regel eine bleiche Farbe, was
nicht Wunder nehmen kann, da [bookmark: page124]der Fisch seinen Bestandtheilen nach eher die
Lymphe vermehren als das Blut ersetzen muß.

		Man hat ferner bei den fischessenden Völkern zahlreiche
Beispiele von Langlebigkeit beobachtet, sei es, daß diese leichtere
und wenig substantielle Nahrung sie vor den nachtheiligen Folgen
der Vollblütigkeit bewahrt, oder sei es, daß die in ihr enthaltenen
Säfte, die von der Natur nur zur Bildung der wenig dauerhaften
Gräten und Knorpel bestimmt sind, bei fortwährender Einführung in
den menschlichen Körper darin um einige Jahre die Verknöcherung
verzögern, die schließlich mit Nothwendigkeit den natürlichen Tod
herbeiführt [bookmark: text44]F44.

		Wie dem aber auch sei, unter den Händen eines geschickten Kochs
kann der Fisch eine unerschöpfliche Quelle gastronomischer Genüsse
werden. Man servirt ihn ganz, in kleinen oder in großen Stücken, in
Wasser, Wein oder Oel, warm oder kalt, und immer findet er einen
freundlichen Empfang. Die beste Aufnahme aber verdient er, wenn er
in Gestalt einer Matelotte erscheint.

		Dies Ragout, das unsern Flußschiffern nur durch die
Nothwendigkeit aufgedrungen wurde und nur durch die Kneipwirthe an
den Flußufern vervollkommt ward, ist nichtsdestoweniger von
unübertrefflicher Güte, und die Ichthyophilen sehen es niemals auf
dem Tische erscheinen, ohne ihrem Entzücken Ausdruck zu geben,
sowohl wegen der Entschiedenheit seines Geschmacks, als auch wegen
seiner mehrfachen Eigenschaften und endlich deswegen, weil [bookmark: page125]man beinahe ohne
Ende davon essen kann, ohne eine Uebersättigung oder eine
Unverdaulichkeit fürchten zu müssen.

		Die analytische Gastronomie hat zu ergründen gesucht, welche
Wirkungen die Fischkost auf den thierischen Haushalt ausübt, und
übereinstimmende Beobachtungen haben ergeben, daß sie in kräftiger
Weise auf den Geschlechtssinn einwirkt und bei beiden Geschlechtern
den Fortpflanzungstrieb weckt.

		Nachdem die Wirkung einmal bekannt war, fand man auch sogleich
zwei so unmittelbare Ursachen, daß sie für alle Welt faßlich waren,
nämlich:

		1. Verschiedene Methoden der Zubereitung, deren Würze
augenscheinlich reizende Eigenschaften hat, wie z. B. der Caviar,
der Bückling, der marinirte Thunfisch, der gesalzene Schellfisch,
der Stockfisch u. a. m., und

		2. Die verschiedenen Säfte des Fisches, die ungemein entzündlich
sind und durch die Verdauung gesäuert und ranzig werden.

		Eine genauere Analyse hat dann noch eine dritte und noch
wirksamere Ursache ans Licht gefördert, nämlich die Anwesenheit des
Phosphors, der sich völlig fertig in der Fischmilch findet und sich
bei der Zersetzung sehr bald zeigt.

		Jenen Gesetzgebern der Kirche, die verschiedenen Mönchsorden,
wie den Karthäusern, den Franziscanern, den Trappisten und den von
der heiligen Therese reformirten Barfüßern, vierzigtägige Fasten
zur Pflicht machten, waren diese physischen Wahrheiten ohne Zweifel
unbekannt, denn es steht doch nicht anzunehmen, daß sie die Absicht
hegten, auf diese Weise die Beobachtung des schon an sich so
antisocialen Keuschheitsgelübdes noch zu erschweren.

		Zweifelsohne sind bei dieser Lage der Dinge glänzende Siege
erfochten und höchst widerspenstige Sinne gebändigt worden – aber
auch wieviel Sündenfälle, wieviel Niederlagen! Und diese
Niederlagen müssen wohl sehr sicher [bookmark: page126]verbürgt gewesen sein, da sie
schließlich einem jener Orden [bookmark: text45]F45 einen Ruf
verschafften, wie ihn Herkules bei den Töchtern des Danaus oder der
Marschall von Sachsen bei Fräulein Lecouvreur genoß.

		Im übrigen hätten aber jene geistlichen Gesetzgeber schon durch
eine Anekdote belehrt werden können, die sehr alt ist, da sie aus
der Zeit der Kreuzzüge stammt.

		Sultan Saladin wollte feststellen, bis zu welchem Punkte die
Enthaltsamkeit der Derwische sich erstrecken könne. Er ließ daher
zwei in den Palast aufnehmen und eine Zeitlang mit den saftigsten
Fleischspeisen beköstigen.

		Bald verschwanden denn auch die Spuren der strengen Lebensweise,
die sie sich auferlegt hatten, und die natürliche Beleibtheit der
beiden Edeln begann wieder zum Vorschein zu kommen.

		Unter diesen Umständen gab man ihnen zwei Odalisken zur
Gesellschaft, deren Schönheit unwiderstehlich schien. Allein die
bestberechneten Attaken dieser Schönen blieben ohne Erfolg, und die
beiden Heiligen gingen aus dieser kitzlichen Probe hervor, rein wie
der Diamant von Visapur.

		Der Sultan behielt sie daraufhin noch eine weitere Zeit im
Palaste und ließ sie zur Feier ihres Triumphes noch mehrere Wochen
lang nicht minder ausgezeichnet bewirthen – diesmal aber
ausschließlich mit Fischen.

		Dann stellte man sie von neuem der vereinten Macht der Jugend
und der Schönheit gegenüber. Diesmal aber gewann die Natur das
Feld: die beiden Tapfern erlagen – und zwar in staunenerregender
Weise.

		Falls der Lauf der Dinge die Gründung irgend eines neuen
Mönchsordens mit sich bringen sollte, so ist bei dem gegenwärtigen
Stande unserer Kenntnisse zehn gegen eins [bookmark: page127]zu wetten, daß die zur
Leitung desselben berufenen Obern eine Lebensweise einführen
würden, die der Erfüllung der Klostergelübde günstiger wäre.

		 

		Philosophische Bemerkung.

		42. Der Fisch ist, in allen seinen Arten betrachtet, für den
Philosophen ein unerschöpflicher Gegenstand des Nachdenkens und der
Verwunderung.

		Die mannigfachen Gestalten dieser seltsamen Thiere, der Mangel
einzelner Sinne, das beschränkte Vermögen derer, die ihnen von der
Natur gewährt worden sind, die verschiedenen Arten ihrer
Lebensweise, der Einfluß, den das Element, in welchem sie leben,
athmen und sich bewegen, auf alle diese Thätigkeiten hat ausüben
müssen – alles dies erweitert den Kreis unserer Ideen über die
Modificationen, welche der Stoff, die Bewegung und das Leben
erleiden können [bookmark: text46]F46.

		Ich für mein Theil hege für die Fische ein Gefühl, das der
Ehrfurcht nahe kommt und in der tiefen Ueberzeugung wurzelt, daß
sie offenbar vorsündflutliche Geschöpfe sind. Denn die große
Ueberschwemmung im achtzehnten Jahrhundert nach Erschaffung der
Welt, die unsere Großonkel mit Stumpf und Stiel ausrottete, war für
die Fische offenbar eine Zeit der Freude, der Welteroberung und des
allgemeinen Jubels. [bookmark: page128]

		 

		§. 7. Ueber die Trüffel.

		43. Wer Trüffel sagt, spricht ein
großes Wort, das beim Geschlecht der Unterröcke erotische und
gastronomische Erinnerungen und beim Geschlecht der Bärte
gastronomische und erotische Erinnerungen erweckt.

		Diese schätzbare Doppelwirkung kommt daher, daß diese
vortreffliche Knolle nicht blos für überaus schmackhaft gilt,
sondern auch in dem Geruche steht, ein Vermögen zu erhöhen, dessen
practische Bethätigung mit dem süßesten Vergnügen verknüpft
ist.

		Der Ursprung der Trüffel ist in Dunkel gehüllt: man findet sie,
aber man weiß nicht, von wannen sie kommt, noch wie sie sich
entwickelt. Die tüchtigsten Männer haben sich mit dieser Frage
beschäftigt: man glaubte ihren Samen zu kennen und verhieß, sie
nach Willkür zu ziehen. Eitles Bemühen, leere Versprechungen! nie
folgte dieser Aussaat eine Ernte. Und vielleicht ist das kein
großes Unglück, denn da die Laune einigen Antheil an dem der
Trüffel beigelegten Werthe hat, so würde man sie vielleicht weniger
schätzen, wenn sie in Menge und zu billigem Preise zu haben wäre
[bookmark: text47]F47.

		»Freuen Sie sich, theure Freundin,« sagte ich eines Tages zu
Frau von V***. »Man hat neuerdings im Verein zur Ermuthigung der
Industrie einen Webstuhl zur Ausstellung gebracht, mittelst dessen
prächtige Spitzen zu einem höchst unbedeutenden Preise hergestellt
werden [bookmark: page129]können.« – »Ei was,« erwiderte mir die Schöne mit
einem Blicke souveräner Gleichgiltigkeit, »glauben Sie denn, man
würde den Bettel tragen wollen, wenn er zu billigem Preise zu haben
wäre?«

		 

		Ueber die erotische Kraft der Trüffel.

		44. Die Trüffel war schon den Römern bekannt, doch scheint die
französische Art nicht zu ihnen gelangt zu sein. Die Trüffeln,
welche das Entzücken ihrer Tafeln bildeten, kamen aus Griechenland,
Afrika und besonders aus Libyen. Das Fleisch derselben war
blaßröthlich, und die libyschen waren wegen ihres zarten Geschmacks
und wegen ihres Aromas am meisten gesucht:

		... Gustus elementa per
onmia quaerunt. [bookmark: text48]F48

		Die Zeit von den Römern bis zu uns füllt dann ein langes
Interregnum aus, denn die Auferstehung der Trüffel ist ziemlich
neuen Datums: ich habe verschiedene alte Kochbücher gelesen, in
denen sie gar nicht erwähnt wird. Man darf sogar behaupten, daß die
eben aussterbende Generation beinahe Zeuge dieser Auferstehung
war.

		Um 1780 war die Trüffel in Paris noch eine Seltenheit. Man fand
sie damals, und auch nur in geringer Menge, nur im Hotel des
Americains [bookmark: text49]F49 und im Hotel de Provence, und ein getrüffelter
Truthahn war ein Luxusgegenstand, den man nur auf der Tafel der
großen Herrn und der Courtisanen antraf.

		Ihr häufigeres Erscheinen verdanken wir erst den
Delicatessenhändlern, deren Zahl sich sehr vermehrt hat, und die
diese Waare, als sie sahen, daß sie Beifall fand, im [bookmark: page130]ganzen Lande
aufsuchen und mit der Paquet- oder Eilpost nach Paris kommen
ließen. Der hohe Preis, den sie dafür zahlten, regte dann ein
allgemeines Nachsuchen nach Trüffeln an, denn da die werthvolle
Knolle sich nicht ziehen läßt, so kann der Bedarf nur durch
sorgsames Aufsuchen derselben gedeckt werden.

		Man kann sagen, daß zur Zeit, wo ich schreibe (1825), der Ruf
der Trüffel seinen Höhepunkt erreicht hat. Man wagt gar nicht mehr,
seine Anwesenheit bei einem Gastmahle einzugestehn, bei dem kein
getrüffeltes Gericht aufgetischt worden ist. Eine Vorspeise mag
noch so gut sein, sie präsentirt sich schlecht, wenn sie nicht mit
Trüffeln garnirt ist. Und wem wässert nicht der Mund, wenn er von
Trüffeln à la provençale sprechen
hört?

		Gebackene Trüffeln sind ein Gericht, bei dem die Wirthin selbst
den Ehrendienst des Präsentirens verrichtet: kurzum, die Trüffel
ist der Diamant der Küche.

		Ich habe den Grund für diese Vorliebe zu erforschen gesucht,
denn mir schien, daß mehrere andere Substanzen ein gleiches Recht
auf diese Ehre hätten, und habe ihn endlich in der fast allgemein
verbreiteten Ueberzeugung gefunden, daß die Trüffel zum
geschlechtlichen Vergnügen anrege – und was mehr ist: ich habe mich
bei diesen Nachforschungen überzeugt, daß dem größten Theile der an
uns selbst vorgenommenen Verbesserungen, sowie der Mehrzahl unserer
Gefühle der Vorliebe und der Bewunderung ganz die nämliche Ursache
zu Grunde liegt, so vielvermögend und allgemein ist der Einfluß,
den jener tyrannische, launische Sinn auf uns ausübt!

		Diese Entdeckung machte in mir den Wunsch rege, nun auch
festzustellen, ob jene Wirkung tatsächlich vorhanden und die
allgemeine Meinung begründet sei.

		Eine derartige Untersuchung ist zweifelsohne sehr kitzlicher
Natur und könnte Uebelwollenden Stoff zum Lachen [bookmark: page131]geben. Doch Schmach dem, der
Arges dabei denkt! jede Wahrheit ist der Ergründung werth.

		Ich wandte mich zunächst an die Damen, weil sie den für diesen
Fall erforderlichen Scharfblick und feinen Tact besitzen. Zu meinem
Leidwesen aber nahm ich wahr, daß ich diese Untersuchung vierzig
Jahre früher hätte anstellen müssen: ich erhielt überall nur
ironische oder ausweichende Antworten. Nur eine einzige von allen,
die ich fragte, war aufrichtig und offenherzig gegen mich, und
diese will ich hier selbst reden lassen. Es ist eine geistreiche,
ehrenhafte Frau, der jede Anmaßung und alle Ziererei fern liegt,
und für die die Liebe nur noch eine angenehme Erinnerung ist.

		»Werther Herr,« begann sie ihre Erzählung, »zu der Zeit, wo noch
soupirt wurde, soupirte ich einst mit meinem Gatten und einem
meiner Freunde in unserer Wohnung. Verseuil – das war der Name
dieses Freundes – war ein hübscher Junge und nicht ohne Geist,
hatte mir gegenüber aber noch nie ein Wort fallen lassen, das einen
Liebhaber in ihm hätte vermuthen lassen, und wenn er mir den Hof
machte, so geschah das in so verschleierter Weise, daß nur eine
Einfältige sich darüber hätte ärgern können. An jenem Abend schien
er bestimmt, mir allein Gesellschaft leisten zu sollen, denn mein
Mann wurde von Geschäften in Anspruch genommen und mußte uns bald
verlassen. Unser Souper war im Ganzen ziemlich einfach, hatte aber
ein prächtiges getrüffeltes Huhn zur Grundlage, das der
Subdelegirte von Perigueux uns verehrt hatte, denn zu jener Zeit
war dergleichen noch ein Geschenk, und Sie können sich daher
denken, daß es in Anbetracht seines Ursprungs von höchster
Vollkommenheit war. Namentlich die Trüffeln waren ausgezeichnet,
und Sie wissen, wie sehr ich die Trüffeln liebe. Aber
dessenungeachtet hielt ich an mich und trank auch nur ein einziges
Glas Champagner: ich hatte ein gewisses weibliches Vorgefühl, daß
der Abend [bookmark: page132]nicht ohne Ereignis vorübergehen werde. Mein
Gatte entfernte sich bald und ließ mich mit Verseuil allein, den er
für völlig ungefährlich ansah. Das Gespräch drehte sich anfangs um
verschiedene gleichgiltige Gegenstände, bald aber nahm es eine
zartere und interessantere Wendung Verseuil wurde nach und nach
schmeichlerisch, ergußreich, zärtlich und kosend, und als er sah,
daß ich über all diese schönen Dinge nur lachte, ward er so
dringend, daß ich über seine Absichten nicht mehr im Zweifel sein
konnte. Ich erwachte nun wie aus einem Traume und vertheidigte mich
mit um so größerer Entschiedenheit, da sich in meinem Herzen nichts
für ihn regte. Er fuhr mit einem Feuer fort, das durchaus
beleidigend werden konnte. Es gelang mir nur mit vieler Mühe, ihn
zur Vernunft zu bringen, und zu meiner Schande muß ich es gestehen,
ich gelangte nur dadurch zum Ziele, daß ich ihm den Glauben
beibrachte, es sei nicht alle Hoffnung für ihn verloren. Endlich
verließ er mich, ich ging zu Bett und schlief vortrefflich. Der
nächste Morgen aber brachte die Ueberlegung: ich prüfte mein
Verhalten während des vergangenen Abends und fand es sehr
tadelnswerth. Ich hätte Verseuil gleich bei den ersten Worten
Schweigen gebieten und nicht eine Unterhaltung aufkommen lassen
sollen, die nichts Gutes weissagte. Mein Stolz hätte eher erwachen,
mein Auge sich mit Strenge waffnen sollen; ich hätte klingeln,
rufen, in Zorn gerathen, kurzum alles thun sollen, was ich nicht
that. Was soll ich noch weiter sagen, mein Herr? Kurz und gut, ich
lege das alles den Trüffeln zur Last. Ich bin in aller Wirklichkeit
überzeugt, daß sie eine gefährliche Stimmung in mir erregt hatten,
und wenn ich nicht gänzlich auf den Genuß derselben verzichtet habe
(was allzu hart für mich gewesen wäre), so esse ich sie doch nie,
ohne daß das Vergnügen, welches sie mir verursachen, mit einigem
Mißtrauen verknüpft wäre.«

		Doch ein einziges, wenn auch noch so aufrichtiges Geständnis
[bookmark: page133]kann keine
Lehre begründen. Aus diesem Grunde habe ich weitere Erkundigungen
eingezogen: ich habe meine Erinnerungen gesammelt, habe die Männer
befragt, die in Folge ihres Berufs das meiste individuelle Zutrauen
genießen, habe sie zu einem Ausschuß, einem Gerichtshof, einem
Senat, einem Synedrium, einem Areopag zusammenberufen, und so haben
wir endlich den folgenden Spruch gefällt, der von den Gelehrten des
fünfundzwanzigsten Jahrhunderts commentirt werden mag:

		Die Trüffel ist kein ausgemachtes
Aphrodisiacum, aber sie kann unter gewissen Umständen die Frauen
zärtlicher und die Männer liebenswürdiger machen. –

		In Piemont findet man weiße Trüffeln, die sehr geschätzt werden.
Sie haben einen leichten Knoblauchgeschmack, der aber ihrer
Vortrefflichkeit keinen Eintrag thut, da er kein unangenehmes
Aufstoßen veranlaßt [bookmark: text50]F50.

		Die besten französischen Trüffeln kommen aus dem Périgord und
der obern Provence. Die höchste Entwicklung erreicht ihr Aroma im
Monat Januar.

		Auch aus dem Bugey kommen Trüffeln von höchst trefflicher
Beschaffenheit, diese Sorte hat aber den Fehler, daß sie sich nicht
hält. Ich habe vier Versuche gemacht, um sie den Feinschmeckern am
Seinestrande vorsetzen zu können, und nur ein einziger ist mir
geglückt. Damals freuten sich aber auch die Betreffenden sowohl
über die Güte des Gegenstandes als über die Ueberwindung der
Schwierigkeit.

		Die Trüffeln aus Burgund und dem Dauphiné sind von geringerer
Güte: sie sind hart und lassen das Mus vermissen. Es giebt also
Trüffeln und Trüffeln, wie Reisigwellen und Reisigwellen. [bookmark: page134]

		Zum Aufsuchen der Trüffeln bedient man sich in den weitaus
meisten Fällen besonders abgerichteter Hunde und Schweine. Es giebt
aber auch Menschen, deren Blick so geübt ist, daß sie bei
Betrachtung eines Terrains mit einiger Sicherheit anzugeben
vermögen, ob sich Trüffeln darin finden, und von welcher Größe und
Qualität sie sind.

		 

		Ist die Trüffel unverdaulich?

		Wir haben jetzt nur noch zu untersuchen, ob die Trüffel
unverdaulich ist.

		Wir beantworten diese Frage im verneinenden Sinne.

		Dieser von Amtswegen und in letzter Instanz gegebene Bescheid
gründet sich:

		1. Auf die Natur des zu untersuchenden Gegenstandes selbst, denn
die Trüffel ist ein leicht zerkauliches Nahrungsmittel von geringer
Schwere, das nichts Hartes und Zähes an sich hat;

		2. Auf unsere Beobachtungen während eines Zeitraums von mehr als
fünfzig Jahren, während der wir nie einen Trüffelesser an
Unverdaulichkeit leiden sahen;

		3. Auf das Zeugnis der berühmtesten Practiker von Paris, der
Stadt der Feinschmecker und Trüffelesser im erhabensten Sinne des
Worts, und endlich

		4. Auf die tägliche Lebensweise jener Weisen des Gesetzes, die
unter sonst gleichen Verhältnissen mehr Trüffeln verzehren als jede
andere Klasse von Bürgern; Zeuge dessen ist neben andern der Dr.
Malouet, der Quantitäten verspeiste, an denen ein Elephant sich den
Magen verdorben hätte, und nichtsdestoweniger sein Leben auf
sechsundachtzig Jahre brachte.

		Man darf es daher für ausgemacht halten, daß die Trüffel ein
ebenso gesundes wie angenehmes Nahrungsmittel ist, das, mit Maßen
genossen, durchgeht wie ein Brief auf der Post. [bookmark: page135]

		Damit soll nicht gesagt sein, daß man nach einer starken
Mahlzeit, bei der man unter andern auch Trüffeln gegessen hat, sich
nicht unwohl befinden könne: aber dergleichen Unfälle stoßen nur
denen zu, die, nachdem sie sich schon beim ersten Gange kanonenvoll
gegessen haben, sich beim zweiten zum Zerplatzen vollstopfen, um
nur nicht die guten Dinge, die ihnen angeboten werden, vorübergehen
zu lassen.

		Dann liegt die Schuld aber nicht an den Trüffeln, und man darf
im Gegentheil behaupten, daß sich diese Fresser noch weit übler
befinden würden, wenn sie unter gleichen Umständen statt der
Trüffeln die nämliche Quantität Kartoffeln verzehrt hätten.

		Zum Schluß noch ein wirkliches Begebnis, welches beweist, wie
leicht man sich täuschen kann, wenn man nicht mit der größten
Sorgfalt beobachtet.

		Ich hatte eines Tages Herrn S*** zum Essen eingeladen, einen
sehr liebenswürdigen Greis, der auf einen der ersten Plätze im
Reiche der Feinschmecker Anspruch machen konnte. Theils weil ich
seinen Geschmack kannte, theils auch um allen meinen Gästen zu
zeigen, wie sehr mir ihr Genuß am Herzen lag, hatte ich die
Trüffeln nicht gespart und ließ sie sich unter der Aegide eines
vortheilhaft gefüllten jungfräulichen Truthahns auf der Tafel
präsentiren.

		Herr S*** aß mit aller Energie davon, und da ich wußte, daß er
bis dahin noch nicht daran gestorben war, so ließ ich ihn gewähren
und ermahnte ihn nur, sich dabei Zeit zu nehmen, da Niemand von uns
sein erworbenes Eigenthum anzutasten gesonnen sei.

		Alles ging gut, und man trennte sich ziemlich spät. Aber gleich
nach der Ankunft in seiner Wohnung wurde Herr S*** von einer
heftigen Magenkolik in Verbindung mit Brechneigung, Krampfhusten
und allgemeiner Uebelkeit befallen. [bookmark: page136]

		Dieser Zustand hielt eine Zeitlang an und erregte daher
Besorgnis. Schon klagte man laut die Trüffeln des Verbrechens der
Unverdaulichkeit an, als zum Glück die Natur dem Leidenden zu Hilfe
kam. Herr S*** öffnete seinen weiten Mund und brach ein einziges
Trüffelfragment aus, aber mit solcher Gewalt, daß es gegen die Wand
fuhr und mit augenscheinlicher Gefahr für die zur Pflege
herbeigeeilten Personen davon zurückprallte.

		Im selben Augenblicke hörten alle unangenehmen Symptome auf, die
Ruhe kehrte wieder, die Verdauung nahm ungestört ihren Fortgang,
der Kranke schlief ein und erwachte am nächsten Morgen heiter und
ohne Groll im Herzen.

		Die Ursache des Uebels wurde bald entdeckt. Herr S*** aß schon
eine geraume Zeit, seine Zähne hatten die ihnen auferlegte Arbeit
nicht aushalten können, mehrere dieser kostbaren Knöchelchen waren
in Folge dessen ausgewandert, und so fehlte unter den
Zurückgebliebenen der feste Aneinanderschluß bei der Arbeit.

		Bei dieser Lage der Dinge war nun eine Trüffel dem Kauproceß
entgangen und hatte sich beinahe völlig unversehrt in den Abgrund
gestürzt. Durch den Verdauungsproceß war sie dem Pförtner
zugeschoben worden und hatte sich dort für einen Augenblick
festgekeilt: diese mechanische Einkeilung hatte das Uebel
verursacht, das dann durch die Ausstoßung der Missethäterin
sogleich gehoben wurde.

		Es lag also durchaus keine Unverdaulichkeit vor, sondern nur
eine Einschiebung eines fremden Körpers.

		So entschied der zur Berathung berufene Ausschuß, dem das Corpus
delicti vorgelegt ward, und der mich zum Berichterstatter zu
ernennen geruhte.

		Herr S*** ist deshalb der Trüffel nicht weniger treu geblieben.
Er greift sie noch immer mit derselben Kühnheit an, sorgt aber
jetzt dafür, daß sie gehörig zerkaut und vorsichtig verschluckt
wird, und dankt dabei zugleich dem [bookmark: page137]Schöpfer in der Freude seines Herzens, daß
diese sanitäre Vorsichtsmaßregel ihm zugleich eine Verlängerung des
Genusses gewährt.

		 

		§. 8. Ueber den Zucker.

		45. Beim gegenwärtigen Stande der Wissenschaft versteht man
unter Zucker eine süß schmeckende,
krystallisirbare Substanz, die sich bei der Zersetzung in
Kohlensäure und Alkohol auflöst.

		Früher verstand man unter Zucker den
eingedickten und krystallisirten Saft des Zuckerrohrs (
Arundo saccharifera).

		Dies Rohr stammt aus Indien, doch steht fest, daß die Römer den
Zucker als Gebrauchsgegenstand und in krystallisirter Gestalt noch
nicht kannten.

		Doch scheint aus einigen Stellen in den Schriften der Alten
hervorzugehen, daß man bereits in gewissen Rohrarten einen süßen
Extractivstoff entdeckt hatte. So sagt z. B. Lucanus:

		Quique bibunt tenera
dulces ab arundine succos [bookmark: text51]F51.

		Aber von einem mit dem Safte des Zuckerrohrs versüßtem Tranke
bis zum Zucker, wie wir ihn besitzen, ist noch ein weiter Abstand,
und die Kunst war bei den Römern noch nicht weit genug
vorgeschritten, um diesen Weg zurückzulegen.

		Der Zucker ist in Wirklichkeit erst in den Colonien der neuen
Welt ins Dasein getreten. Das Zuckerrohr wurde dort vor ungefähr
zweihundert Jahren eingeführt und gedeiht daselbst vortrefflich.
Man versuchte den süßen Saft desselben nutzbar zu machen, und von
Versuch zu Versuch gelangte man nach und nach zur Herstellung des
rohen Saftes, des Syrups, des mit Thonerde abgeklärten Zuckers,
[bookmark: page138]der Melasse
und der verschiedenen Arten des raffinirten Zuckers.

		Der Zuckerrohrbau ist ein Gegenstand von höchster Wichtigkeit
geworden, denn er ist eine Quelle des Reichthums, sowohl für die,
welche das Rohr bauen lassen, als für die, welche mit dem Producte
handeln oder es weiter verarbeiten, wie auch für die Regierungen,
die es besteuern.

		 

		Ueber den Rübenzucker.

		Lange Zeit war man der Meinung, daß nur die Sonne der Tropen den
Zucker in den Pflanzen auszukochen vermöge. Um 1747 aber entdeckte
Marggraf ihn in mehreren Pflanzen der gemäßigten Zone, unter anderm
auch in der Runkelrübe, und durch die Versuche, welche Professor
Achard in Berlin anstellte, wurde die unumstößliche Wahrheit dieser
Entdeckung dargethan.

		Als der Zucker in Folge der politischen Verhältnisse zu Anfang
des neunzehnten Jahrhunderts in Frankreich selten und daher theuer
geworden war, ließ die Regierung durch die Gelehrten Nachforschung
danach halten.

		Diese Nachforschungen waren von Erfolg gekrönt: man überzeugte
sich, daß der Zucker ziemlich reichlich in: Pflanzenreiche
verbreitet ist. Man fand ihn in der Traube, in der Kastanie, in der
Kartoffel, besonders aber in der Runkelrübe.

		Die letztgenannte Pflanze wurde nun Gegenstand einer
ausgedehnten Cultur und zahlreicher Versuche, welche den Beweis
lieferten, daß die alte Welt in dieser Beziehung die neue entbehren
könne. Frankreich bedeckte sich mit Fabriken, die mit verschiedenem
Erfolge arbeiteten, und die Zuckerfabrication bürgerte sich bei uns
ein, eine neue Industrie, welche die Umstände leicht wieder von
neuem ins Dasein rufen können.

		Unter diesen Fabriken zeichnete sich besonders das Etablissement
[bookmark: page139]aus, das
Benjamin Delessert, ein angesehener Bürger, dessen Namen man mit
allem Guten und Nützlichen verknüpft findet, in Passy bei Paris
gründete.

		Durch eine Reihe zweckmäßiger Operationen gelang es ihm, der
Praxis eine unzweifelhafte Sicherheit zu geben. Dabei machte er aus
seinen Entdeckungen kein Geheimnis, selbst nicht denen gegenüber,
die sich versucht fühlen konnten, seine Concurrenten zu werden,
empfing den Besuch des Staatsoberhauptes und erhielt in Folge
dessen den Auftrag, den Bedarf für die Tuilerien zu liefern.

		Seitdem der Umschwung der Verhältnisse, die Restauration und der
Friede, den Rohrzucker wieder zu niedrigem Preise zugänglich
gemacht hat, haben die Rübenzucker-Fabriken einen großen Theil
ihres Werthes verloren. Doch befinden sich mehrere noch immer in
gedeihlichem Zustande, und Benjamin Delessert fabricirt immer noch
jährlich einige Tausend Zentner Rübenzucker, auf die er nichts
verliert, und die ihm Gelegenheit geben, ein Verfahren am Leben zu
erhalten, zu dem man doch vielleicht wieder einmal greifen muß
[bookmark: text52]F52.

		Als der Rübenzucker in den Handel gebracht wurde, fanden die
Parteisüchtigen, die Gewohnheitsmenschen und die Unwissenden, daß
er einen schlechten Geschmack habe und wenig süße. Einige
behaupteten sogar, er sei ungesund.

		Zahlreiche und sorgfältige Versuche haben das Gegentheil
bewiesen, und Graf Chaptal hat in seinem ausgezeichneten Werke:
Die Chemie in ihrer Anwendung [bookmark: page140]auf die
Landwirthschaft (Bd. 2, S. 13 der ersten Auflage) das
Resultat derselben mitgetheilt.

		»Der Zucker,« sagt der berühmte Chemiker, »der aus diesen
verschiedenen Pflanzen gewonnen wird, ist genau von derselben
Beschaffenheit und in nichts von dem Rohrzucker verschieden, sobald
er durch das Raffiniren dieselbe Reinheit erlangt hat. Farbe,
Krystallisation, Schwere und Geschmack sind durchaus identisch, und
man darf den geübtesten Kenner herausfordern, die beiden Producte
von einander zu unterscheiden.«

		Ein treffendes Beispiel von der Macht der Vorurtheile und der
Schwierigkeit, mit der jede neue Wahrheit zu kämpfen hat, bietet
der Umstand, daß von hundert aufs Gerathewohl herausgegriffenen
britischen Unterthanen nicht zehn daran glauben, daß aus der
Runkelrübe Zucker hergestellt werden könne.

		 

		Mannigfache Verwendung des Zuckers.

		Der Zucker ist durch die Läden der Apotheker in die Welt
eingetreten. Er muß in diesen Läden eine große Rolle gespielt
haben, denn um jemand zu bezeichnen, dem etwas Wesentliches fehlte,
sagte man: Er ist wie ein Apotheker ohne
Zucker.

		Der Umstand, daß er aus den Apotheken kam, reichte hin, um ihm
einen ungünstigen Empfang zu bereiten. Einige behaupteten, er
erhitze das Blut, andere, er greife die Brust an, noch andere, er
begünstige den Schlagfluß: schließlich aber mußte doch die
Verleumdung der Wahrheit das Feld räumen, und schon vor mehr als
achtzig Jahren wurde der denkwürdige Lehrsatz aufgestellt:
Der Zucker schadet nur dem
Geldbeutel.

		Unter dem Schutze dieser unwiderleglichen Wahrheit ist die
Verwendung des Zuckers mit jedem Tage häufiger und allgemeiner
geworden, und heute giebt es keinen Nahrungsstoff, [bookmark: page141]der eine größere Anzahl
von Mischungen und Umgestaltungen erleidet.

		Viele Personen essen den Zucker gern ohne jede Zuthat, und in
einzelnen, meist verzweifelten Fällen verordnen ihn die Aerzte in
dieser Gestalt als ein Heilmittel, das keinen Schaden stiften kann
und wenigstens nichts Abstoßendes hat.

		Mit Wasser gemischt, giebt er das Zuckerwasser, ein gesundes,
angenehmes, erfrischendes Getränk, das bisweilen heilsam ist wie
eine Arznei.

		In stärkerer Menge im Wasser gelöst und durch Wärme eingedickt,
giebt er die Syrupe, die alle möglichen Wohlgerüche annehmen und
jeder Zeit eine Erfrischung gewähren, die wegen ihrer
Mannigfaltigkeit aller Welt zusagt.

		Mit Wasser gemischt, dem dann auf künstlichem Wege die Wärme
entzogen wird, giebt er die Eissorten, die italienischen Ursprungs
sind und mit Catherine von Medicis nach Frankreich gekommen zu sein
scheinen.

		In Wein gelöst, giebt er ein so anerkanntes Herz- und
Magenstärkungsmittel, daß man in einigen Ländern die gerösteten
Brotschnitte damit anfeuchtet, die man den Neuvermählten in der
Hochzeitsnacht anbietet, wie man ihnen in Persien bei gleicher
Gelegenheit in Essig gekochte Hammelfüße vorsetzt.

		Mit Mehl und Eiern gemengt, giebt er die Biscuite, Makronen,
Zuckerbretzeln, Rosinenkuchen und jene zahllose Menge Naschwerk,
auf das sich die noch ziemlich junge Kunst des Conditors
gründet.

		Mit Milch gemischt, giebt er die Crême-Gerichte, die
Weiß-Schüsseln und andere Küchen-Präparate, die den zweiten Gang so
angenehm abschließen, indem sie an Stelle des kräftigen Geschmacks
der Fleischspeisen ein feineres und mehr ätherisches Parfüm
setzen.

		In den Kaffee gethan, erhöht er das Arom desselben.

		Mit Milchkaffee gemischt, giebt er ein leichtes, angenehmes,
[bookmark: page142]bequem zu
beschaffendes Nahrungsmittel, das namentlich denen zuträglich ist,
bei denen unmittelbar auf das Frühstück die Arbeit im Studirzimmer
folgt. Der Milchkaffee sagt auch den Damen über die Maßen zu, das
Falkenauge der Wissenschaft hat jedoch entdeckt, daß der allzu
häufige Gebrauch desselben dem Theuersten schaden könnte, was sie
besitzen.

		Mit Früchten und Blumen gemengt, giebt er die Confitüren, die
Musarten, die Conserven, die Fruchtteige und die überzuckerten
Früchte und ermöglicht uns durch diese Methode der Ueberzuckerung
den Genuß des Duftes jener Blumen und Früchte noch lange nach der
Zeit, welche die Natur dafür bestimmt hatte.

		In dieser Hinsicht betrachtet, könnte vielleicht der Zucker auch
beim Einbalsamiren, dieser bei uns noch wenig entwickelten Kunst,
mit Nutzen zur Anwendung gebracht werden.

		Endlich giebt der Zucker, mit Alkohol gemischt, die feinen
Liqueure, die bekanntlich erfunden wurden, um den alternden Ludwig
XIV. zu erwärmen, und die, indem sie durch ihre intensive Kraft den
Gaumen und durch die in ihnen enthaltenen Duftgase den Geruch
reizen, im Augenblicke des Genusses das Nec
plus ultra der Geschmacksempfindungen bilden.

		Aber die Verwendung des Zuckers hat damit noch nicht ihre Grenze
erreicht. Man darf behaupten, daß er den allgemeinen Würzstoff
bildet und nie etwas verdirbt. Einige essen ihn zum Fleisch, andere
zu den Gemüsen, viele zu den Früchten. Er bildet einen
unerläßlichen Bestandtheil der beliebtesten Mischgetränke, wie des
Punsches, des Negus, des Sillabub und anderer exotischen Ursprungs,
und seine Verwendung wechselt ins Unendliche, weil sie sich je nach
dem Geschmack der Nationen und der Individuen ändert.

		Das ist die Substanz, welche die Franzosen zur Zeit Ludwigs
XIII. kaum dem Namen nach kannten, und die für die Franzosen des
neunzehnten Jahrhunderts ein unerläßliches [bookmark: page143]Lebensmittel geworden ist. Denn es
giebt keine Frau, namentlich nicht in den gut situirten Ständen,
die nicht mehr Geld für ihren Zucker als für ihr Brot
verausgabt.

		Herr Delacroix, ein ebenso liebenswürdiger wie fruchtbarer
Schriftsteller, beklagte sich eines Tages in Versailles über den
Preis des Zuckers, der damals über fünf Franken das Pfund kostete.
»Ach,« sagte er mit weicher, gefühlvoller Stimme, »wenn je der
Zucker wieder auf dreißig Sous zu stehen kommt, so werde ich kein
ander Wasser mehr trinken als Zuckerwasser.« Sein Wunsch ist erhört
worden, er lebt noch, und ich hoffe, er wird sich Wort gehalten
haben.

		 

		§. 9. Ursprung des Kaffees.

		46. Der erste Kaffeebaum ward in Arabien entdeckt, und trotz der
mannigfachen Verpflanzungen, die man mit dem Strauche vorgenommen
hat, kommt der beste Kaffee noch heute aus jenem Lande.

		Einer alten Ueberlieferung zufolge wurde der Kaffee von einem
Hirten entdeckt, der die Beobachtung machte, daß seine Heerde
jedesmal eine ungemeine Lebhaftigkeit und Ausgelassenheit zeigte,
wenn sie die Beeren des Kaffeebaums abgeweidet hatte.

		Wie es aber auch um die Wahrheit dieser Erzählung bestellt sein
mag, auf jeden Fall gebührt dem ziegenhütenden Forscher die Ehre
der Entdeckung nur zur Hälfte: die andere Hälfte kommt dem zu, der
zuerst auf den Gedanken verfiel, die Bohne zu rösten.

		Das Abkochen rohen Kaffees ergiebt nämlich ein ziemlich
unschmackhaftes Getränk, während das Rösten in den Bohnen ein Aroma
und ein Oel entwickelt, die den Kaffee charakterisiren, aber ohne
das Eingreifen der Hitze ewig unbekannt geblieben sein würden.
[bookmark: page144]

		Die Türken, die in dieser Hinsicht unsere Lehrmeister sind,
bedienen sich zur Zerkleinerung des Kaffees niemals der Mühle: sie
zerstoßen ihn im Mörser mittelst einer Holzkeule, und wenn diese
Instrumente lange Zeit zu diesem Zwecke gebraucht worden sind,
erhalten sie einen hohen Werth und werden theuer bezahlt.

		Aus mehreren Gründen hielt ich es für meine Pflicht, mich zu
vergewissern, ob das Resultat bei den beiden Methoden irgendwie
verschieden sei, und welche Methode den Vorzug verdiene.

		Ich röstete daher mit größter Sorgfalt ein Pfund guten
Mokkakaffees und theilte dann die Menge in zwei völlig gleiche
Theile, von denen der eine gemahlen, der andere aber nach
türkischer Manier zerstoßen wurde.

		Aus beiden Pulvern bereitete ich Kaffee, indem ich beide Male
dieselbe Gewichtsmenge Pulver nahm und ebenso die gleiche
Gewichtsmenge kochenden Wassers darüber schüttete, kurzum, beide
Sorten völlig gleichmäßig behandelte.

		Ich kostete diesen Kaffee und ließ ihn von den größten Koryphäen
kosten: Das einstimmige Urtheil lautete dahin, daß der Trank aus
dem gestoßenen Pulver bei weitem vorzüglicher sei als der aus dem
gemahlenen.

		Jeder kann dies Experiment wiederholen. Indessen kann ich ein
ziemlich bemerkenswertes Beispiel dafür anführen, von welchem
Einfluß dies oder jenes Verfahren sein kann.

		»Wie kommt es, mein Herr,« fragte Napoleon eines Tages den
Senator Laplace, »daß ein Glas Wasser, in welchem ich ein Stück
harten Zuckers auflöse, mir weit süßer schmeckt als ein anderes, in
welchem ich die gleiche Menge gestoßenen Zuckers zur Lösung
bringe?« – »Sire,« gab der Gelehrte zur Antwort, »es giebt drei
Substanzen, deren Principien genau dieselben sind, nämlich der
Zucker, das Gummi und das Stärkemehl. Sie unterscheiden sich nur
durch gewisse Eigenschaften, deren Geheimnis sich die [bookmark: page145]Natur vorbehalten
hat. Nun ist es meines Erachtens sehr möglich, daß durch den von
der Stampfkeule ausgeübten Druck einige Zuckertheilchen in Gummi
oder Stärkemehl verwandelt werden und den Unterschied erzeugen, der
sich in diesem Falle bemerkbar macht.«

		Diese Anekdote kam in die Oeffentlichkeit, und spätere
Beobachtungen bestätigten die Annahme Laplaces.

		 

		Verschiedene Arten der
Kaffeebereitung.

		Vor einigen Jahren waren aller Gedanken auf die beste Art der
Kaffeebereitung gerichtet, und zwar, beinahe ohne daß man sich
dessen bewußt war, einfach deshalb, weil das Staatsoberhaupt viel
Kaffee trank.

		Man schlug vor, die Bohnen gar nicht zu rösten, oder zu
zerkleinern, nur kalten Aufguß zu machen, ihn drei Viertelstunden
kochen zu lassen, ihn in einem verschlossenen Topfe zu bereiten u.
s. w. u. s. w.

		Ich habe mit der Zeit alle Methoden, die bis heute in Vorschlag
gebracht worden sind, sorgfältig geprüft und mich endlich nach
völliger Kenntnisnahme von der Sache für die entschieden, welche
man à la Dubelloy nennt [bookmark: text53]F53, und die darin besteht, daß man kochendes Wasser
über den Kaffee gießt, der sich in einem mit sehr feinen Löchern
versehenen Porzellan- oder Silbergefäß befindet. Diese erste
Abkochung wird dann nochmals bis zum Sieden erhitzt und zum zweiten
Male durchgegossen: auf diese Weise erhält man einen so guten,
klaren Kaffee, wie er überhaupt nur herzustellen ist.

		Ich habe unter andern auch den Versuch gemacht, den Kaffee in
einem Gefäß mit Hochdruck zu bereiten, erhielt aber einen so dicken
und bittern Trank, daß höchstens die Kehle eines Kosaken sich daran
hätte erbauen können. [bookmark: page146]

		 

		Wirkungen des Kaffees.

		Die Aerzte haben verschiedene Ansichten über die
gesundheitfördernden Eigenschaften des Kaffees aufgestellt und sind
dabei bisweilen in Zwiespalt mit einander gerathen. Wir lassen hier
diese Zänkereien bei Seite, um uns mit der Hauptsache, mit seinem
Einfluß auf die Organe des Denkens, zu beschäftigen.

		Es leidet keinen Zweifel, daß der Kaffee einen stark erregenden
Einfluß auf das Gehirnleben ausübt. Daher büßt auch jeder, der ihn
zum ersten Male trinkt, einen Theil seines Schlummers ein.

		Bisweilen wird diese Wirkung durch die Gewohnheit gemildert oder
modificirt; es giebt indessen Individuen, bei denen jene Erregung
jedesmal eintritt, und die daher gezwungen sind, auf den
Kaffeegenuß zu verzichten.

		Ich sagte, diese Wirkung werde durch die Gewohnheit modificirt;
in diesem Falle giebt sie sich indessen nur auf andere Weise kund.
Ich habe nämlich beobachtet, daß die Personen, die der Kaffee
nachts nicht am Schlafen hindert, seiner bedürfen, um sich tagsüber
wach zu erhalten und abends unfehlbar einschlafen, wenn sie nicht
nach Tische eine Tasse zu sich genommen haben.

		Viele andere sind den ganzen Tag über schläfrig, wenn sie nicht
morgens ihren Kaffee getrunken haben.

		Voltaire und Buffon waren starke Kaffeetrinker. Vielleicht
verdankten sie dieser Gewohnheit, der eine die bewunderungswürdige
Klarheit der Darstellung, der andere die schwungvolle Harmonie
seines Styls. Wenigstens liegt es zu Tage, daß manche Abschnitte in
den Abhandlungen über den Menschen,
über den Hund, den Tiger, den Löwen und
das Pferd in einem Zustande ungemein
gesteigerter Hirnthätigkeit geschrieben worden sind.

		Die durch den Kaffee verursachte Schlaflosigkeit hat [bookmark: page147]nichts
Unleidliches: man hat in diesem Falle sehr klare Vorstellungen und
keine Lust zum Schlafen, das ist alles. Man fühlt sich keineswegs
so aufgeregt und unglücklich wie in den Fällen, wo der
Schlaflosigkeit andere Ursachen zu Grunde liegen, dessenungeachtet
kann aber diese unzeitige Erregung doch mit der Zeit höchst
schädlich werden.

		Früher tranken nur Personen reifern Alters Kaffee, heut zu Tage
aber wird er von jedermann getrunken, und vielleicht ist der Kaffee
die Geißel, deren Schläge jene unberechenbare Menge
vorwärtstreiben, welche die Zugänge zum Olymp und zum Tempel des
Nachruhms belagert.

		Der Schuster und Verfasser des Trauerspiels Die Königin von Palmyra, das ganz Paris sich vor
einigen Jahren vorlesen ließ, trank sehr viel Kaffee. Daher schwang
er sich auch in höhere Regionen empor als der Schreiner von Nevers, der nur Weintrinker war.

		Der Kaffee ist ein weit wirksameres Getränk, als man
gemeiniglich glaubt. Ein gut organisirter Mensch kann bei einem
täglichen Genusse von zwei Flaschen Wein lange Zeit leben. Bei der
gleichen Quantität Kaffee aber würde dieser Mensch nicht so lange
aushalten: er würde stumpfsinnig werden oder an der Auszehrung
sterben.

		In London sah ich auf dem Leicesterplatze einen Menschen, den
unmäßiger Kaffeegenuß fast zur Kugel zusammengekrümmt (
crippled) hatte. Er empfand keine
Schmerzen mehr, hatte sich an seinen Zustand gewöhnt und nahm
täglich nur noch fünf oder sechs Tassen zu sich.

		Für alle Papas und Mamas der Welt ist es eine Pflicht, ihren
Kindern den Kaffee aufs Strengste zu verbieten, wenn sie nicht
kleine, trockene, verkümmerte Maschinen aus ihnen machen wollen,
die schon mit zwanzig Jahren alt sind. Diese Warnung ist besonders
bei den Parisern am Platze, deren Kinder nicht immer so kräftig und
kerngesund sind wie die Sprößlinge aus gewissen Departements, wie
z. B. aus dem Departement des Ain. [bookmark: page148]

		Ich für meine Person gehöre zu denen, die auf den Kaffee haben
verzichten müssen, und schließe diesen Abschnitt mit einem Berichte
darüber, wie ich mich eines Tages völlig in seiner Gewalt
befand.

		Der damalige Justizminister, Herzog von Massa, hatte eine Arbeit
von mir verlangt, die ich mit aller Sorgfalt anfertigen wollte, für
die er mir aber nur wenig Zeit gewährte, indem er sie binnen
vierundzwanzig Stunden verlangte.

		Ich ergab mich daher darein, die Nacht am Schreibtische
zubringen zu müssen, und um mich gegen die Müdigkeit zu wappnen,
verstärkte ich mein Diner durch zwei große Tassen starken Kaffees
von bester Qualität.

		Um sieben Uhr begab ich mich nach Hause, um die Papiere in
Empfang zu nehmen, die mir für die betreffende Arbeit zugesagt
worden waren. Statt ihrer aber fand ich einen Brief vor mit der
Mittheilung, daß ich die Actenstücke wegen Gott weiß welcher
Bureau-Formalitäten erst am folgenden Tage erhalten könne.

		Auf diese Weise enttäuscht, und zwar im vollsten Sinne des
Worts, kehrte ich zu der Gesellschaft zurück, bei der ich mein
Diner eingenommen hatte, und spielte dort eine Partie Piquet, ohne
dabei von meiner gewöhnlichen Zerstreutheit behelligt zu
werden.

		Ich schrieb dies Verdienst dem Kaffee zu, aber während ich mir
diesen Vortheil gern gefallen ließ, war ich doch nicht ganz
unbesorgt über die Weise, in der ich die Nacht zubringen würde.

		Dessenungeachtet legte ich mich zur gewöhnlichen Stunde zu Bett
in der Hoffnung, daß ich, wenn ich auch keinen ruhigen Schlaf
finden sollte, doch wenigstens vier bis fünf Stunden schlummern und
mich auf diese Weise leidlich bis zum Morgen durchschlagen
würde.

		Ich täuschte mich. Zwei Stunden lag ich bereits im Bett und
wurde nur immer noch munterer. Ich befand [bookmark: page149]mich in einem Zustande höchst
lebhafter geistiger Erregung: mein Gehirn kam mir vor wie ein
Mühlwerk, dessen Räder sich unausgesetzt drehen, ohne etwas zu
mahlen zu haben.

		Ich fühlte, daß ich diesen Zustand benutzen müsse, wenn sich das
Bedürfnis nach Ruhe einstellen sollte, und begann daher eine kleine
Erzählung, die ich kurz zuvor in einem englischen Buche gelesen
hatte, in Reime zu bringen.

		Ich kam leicht damit zu Stande, und da der Schlaf noch immer
ausblieb, nahm ich ein zweites Gedicht in Angriff, dies Mal aber
ohne jeden Erfolg: ein Dutzend Verse hatten meine poetische Ader
völlig erschöpft, und ich mußte auf die weitere dichterische
Thätigkeit verzichten.

		Ich brachte also die Nacht schlaflos zu und ohne auch nur für
einen Augenblick in den Zustand des Halbschlafs zu verfallen. Ich
stand auf und verbrachte den Tag in dem nämlichen Zustande, ohne
daß Beschäftigungen und Mahlzeiten eine Aenderung herbeiführten.
Als ich mich endlich zur gewohnten Stunde abermals niederlegte,
hatte ich, wie ich mir nachrechnete, während vierzig Stunden kein
Auge zugethan.

		 

		§. 10. Ueber die Chocolade. – Ihr
Ursprung.

		47. Die ersten, welche den Fuß auf amerikanischen Boden setzten,
wurden durch den Durst nach Gold dazu getrieben. Zu jener Zeit
kannte man fast nur solche Schätze, die aus den Bergwerken
hervorgingen: Handel und Ackerbau standen noch im Kindesalter, und
die Staats-Oekonomie war noch nicht geboren. Die Spanier suchten
und fanden also edle Metalle, eine nahezu fruchtlose Entdeckung,
denn diese Metalle verlieren um so mehr von ihrem Werthe, je
häufiger sie werden, und wir besitzen weit wirksamere Mittel, um
die Summe unserer Reichthümer zu vermehren.

		Später aber fand man, daß diese Länder, deren glutspendende
[bookmark: page150]Sonne die
höchste Fruchtbarkeit erzeugt, zum Anbau des Kaffeebaums und des
Zuckerrohres geeignet waren. Ueberdies entdeckte man dort die
Kartoffel, den Indigo, die Vanille, die Chinarinde, den Cacao u. s.
w., und das sind die wahren Schätze.

		Da diese Entdeckungen trotz der Hindernisse gemacht wurden, die
eine auf ihr Besitzrecht eifersüchtige Nation der Wißbegierde
entgegenstellte, so darf man mit gutem Grunde der Hoffnung leben,
daß die nächste Zukunft sie verzehnfachen und daß die
Durchforschung dieser fast noch unbekannten Länder seitens der
Gelehrten der alten Welt die drei Reiche der Natur mit einer Menge
von Substanzen bereichern wird, die wie z. B. die Vanille, uns neue
Genüsse kennen lehren oder, wie der Cacao, die Anzahl unserer
Nahrungsmittel vermehren werden.

		Chocolade nennt man allgemein das
Gemenge, das sich ergiebt, wenn Cacaobohnen mit Zucker und Zimmt
geröstet werden: das ist die classische Definition der Chocolade.
Der Zucker bildet einen wesentlichen Bestandtheil derselben, denn
aus Cacao allein läßt sich nur Cacaoteig, aber keine Chocolade
herstellen. Setzt man dem Zucker, dem Zimmt und dem Cacao noch das
köstliche Aroma der Vanille zu, so ergiebt sich das Non plus ultra der Vollkommenheit, welche dies
Präparat überhaupt erreichen kann.

		Auf diese kleine Anzahl von Substanzen haben der Geschmack und
die Erfahrung die zahlreichen Zuthaten beschränkt, die man, wie z.
B. den schwarzen Pfeffer, den spanischen Pfeffer, den Anis, den
Ingwer, die Gewürznelke und andere, mit denen man Versuche
angestellt hat, dem Cacao beizumengen versuchte.

		Der Cacaobaum ist in Südamerika zu Hause. Er wächst sowohl auf
den Inseln wie auf dem Festlande, die beste Frucht aber liefern
nach dem allgemeinen Urtheile die Bäume an den Ufern des Maracaïbo,
in den Thälern von Caracas und in der reichen Provinz Soconusco.
Die Bohne [bookmark: page151]derselben ist größer, der Zucker weniger scharf
und der Duft ausgeprägter. Seitdem jene Länder zugänglicher
geworden sind, hat man alle Tage Vergleiche anstellen können, und
geübte Gaumen täuschen sich nicht mehr.

		Die Creolinnen lieben die Chocolade bis zur Leidenschaft und
trinken sie nicht nur täglich zu verschiedenen Malen, sondern
lassen sie sich bisweilen sogar in die Kirche nachtragen. Die
Bischöfe haben häufig gegen diesen Hang zum sinnlichen Genüsse
geeifert, schließlich aber doch die Augen zugedrückt, und der
ehrwürdige Pater Escobar, dessen Moral ebenso schmiegsam wie seine
Metaphysik spitzfindig ist, hat sogar ausdrücklich erklärt, durch
mit Wasser bereitete Chocolade würden die Fasten nicht gebrochen,
indem er zu Gunsten seiner Beichttöchter den alten Grundsatz ein
wenig in die Länge zog: Liquidum non frangit
jejunium [bookmark: text54]F54.

		Gegen das siebzehnte Jahrhundert kam die Chocolade nach Spanien
[bookmark: text55]F55, und in Folge der ausgeprägten Vorliebe, welche die
Frauen und namentlich die Mönche für das aromatische Getränk an den
Tag legten, ward sie dort binnen kurzem populär. An dieser Sitte
hat sich auch bis jetzt noch nichts geändert: noch heute wird auf
der ganzen Halbinsel Chocolade präsentirt in all den Fällen, wo die
Höflichkeit erfordert, daß man dem Gaste eine Erfrischung
anbiete.

		Mit Anna von Oestreich, der Tochter Philipps II. und Gemahlin
Ludwigs XIII., überschritt die Chocolade die Pyrenäen. Auch die
spanischen Mönche trugen zu ihrer Verbreitung bei, indem sie sie zu
Geschenken an ihre französischen Ordensbrüder verwandten. Die
verschiedenen spanischen Gesandten wirkten ebenfalls mit, sie in
die Mode [bookmark: page152]zu
bringen, und zur Zeit der Regentschaft war sie weit mehr im
Gebrauch als der Kaffee, weil man sie damals für ein angenehmes
Nahrungsmittel ansah, während der Kaffee zu jener Zeit noch für ein
merkwürdiges Luxusgetränk galt.

		Wie bekannt, hat Linné die Cacaopalme Cacao theobroma (Göttertrank) getauft. Man hat
nach einem Grunde für diese emphatische Bezeichnung gesucht: einige
erklären sie aus der leidenschaftlichen Vorliebe dieses Gelehrten
für die Chocolade, andere aus dem Verlangen desselben, seinem
Beichtvater zu gefallen, eine dritte Partei aber aus seiner
Galanterie, weil eine Königin zuerst den Gebrauch jenes Getränks
eingeführt hatte, ( Incertum.)

		 

		Eigenschaften der Chocolade.

		Die Chocolade hat zu tiefsinnigen Abhandlungen Anlaß gegeben,
welche die Feststellung ihrer Beschaffenheit und ihrer
Eigenthümlichkeiten, sowie des Platzes bezweckten, der ihr in der
Reihe der warmen, der kalten oder der lau zu genießenden
Nahrungsmittel anzuweisen sei. Man muß indessen einräumen, daß
diese gelehrten Schriften sehr wenig zur Klarlegung der Wahrheit
beigetragen haben.

		Mit Hilfe der Zeit und der Erfahrung, dieser beiden großen
Lehrmeister, ist man jedoch endlich zu dem Schlusse gelangt, daß
die Chocolade, wenn sie mit Sorgfalt bereitet wird, ein ebenso
gesundes wie angenehmes Nahrungsmittel von hohem Nährwerthe und
leichter Verdaulichkeit ist; daß sie für die Schönheit nicht jene
nachtheiligen Folgen hat, die man dem Kaffee zum Vorwurf macht, für
dessen üble Wirkungen sie im Gegentheil als Heilmittel dient; daß
sie sehr zuträglich ist für die Personen, die sich bei ihren
Geschäften auf der Kanzel oder im Gerichtssaal großen geistigen
Anstrengungen unterziehen müssen, und besonders auch für die
Reisenden; daß sie auch dem schwächsten [bookmark: page153]Magen zusagt, und endlich, daß sie
bei chronischen Krankheiten gute Dienste leistet und bei Entzündung
des Pförtners das letzte Rettungsmittel ist.

		Diese verschiedenen Eigenschaften verdankt die Chocolade, die
eigentlich nur eine oleo-saccharum
(Oelzucker) ist, dem Umstände, daß es nur wenig Substanzen giebt,
die bei gleichem Volumen mehr Nährstoffe enthalten als sie: in
Folge dessen wird sie beinahe vollständig assimilirt. Tuchen hat die Cacaobohnen verschiedener Sorten chemisch
untersucht. Wir geben nachstehend das Ergebnis seiner Analysen für
den Caracas- und den Trinidad-Cacao.

Caracas. Trinidad.

Theobromin..............0,55 0,38

Rother Cacao............6,18 6,22

Cacaobutter............35,08 36,42

Kleber..................3,21 5,15

Stärke..................0,62 0,51

Gummi...................1,19 0,61

Extractivstoffe.........6,22 5,48

Huminsäure..............9,28 9,25

Cellulose..............28,66 29,86

Salze...................2,91 2,98

Wasser..................5,58 4,88

D. Uebers.

		Während des Krieges war der Cacao selten und daher sehr theuer.
Man versuchte einen Ersatz für ihn zu finden, aber alle Bemühungen
waren vergeblich, und es ist keine der geringsten Wohlthaten des
Friedens, daß er uns von diesen mannigfachen Gebräuen befreite, die
man aus Höflichkeit kosten mußte, und die so wenig Chocolade waren,
wie Cichorienbrühe Mokkakaffee ist.

		Einige Personen beklagen sich, daß sie die Chocolade nicht
verdauen können, andere dagegen behaupten, sie nähre nicht genug
und gehe zu schnell durch.

		Die erstern haben höchst wahrscheinlich alle Schuld sich selbst
beizumessen, indem sie schlecht beschaffene oder schlecht
zubereitete Chocolade trinken, denn gute und richtig [bookmark: page154]zubereitete
Chocolade muß jedem Magen bekommen, der nur noch einen Funken von
Verdauungskraft besitzt.

		Den andern aber ist leicht zu helfen: sie brauchen nur ihr
Frühstück mit kleinen Pasteten, einer Cotelette oder einer
gebratenen Niere zu verstärken. Dann mögen sie eine tüchtige Schale
Soconusco hinterher schicken und dem Schöpfer danken, daß er ihnen
einen höher beanlagten Magen verliehen hat.

		Bei dieser Gelegenheit will ich noch eine Beobachtung
mittheilen, für deren Richtigkeit ich einstehe.

		Wenn man ein reichliches und gutes Frühstück mit einer tüchtigen
Tasse guter Chocolade abschließt, so wird man drei Stunden später
vollkommen verdaut haben und mit größtem Appetit zu Mittag speisen.
Aus reinem Eifer für die Wissenschaft habe ich viele Damen, welche
daran sterben zu müssen behaupteten, mit einem nicht geringen
Aufwande von Beredtsamkeit zu diesem Experiment bestimmt: sie haben
sich danach stets aufs Beste befunden und nicht verfehlt, den
Professor bis in die Wolken zu erheben.

		Die Chocoladentrinker erfreuen sich in der Regel einer
gleichmäßigern Gesundheit und bleiben von einer Menge kleiner Uebel
verschont, die das Lebensglück beeinträchtigen. Auch ihr
Körperumfang erhält sich mehr auf derselben Höhe – das sind zwei
Vortheile, von deren Wahrheit sich jeder in seiner Umgebung und an
den Personen überzeugen kann, deren Lebensweise ihm bekannt
ist.

		Hier ist auch der rechte Ort, um der Eigenschaften der mit Ambra
versetzten Chocolade zu gedenken, Eigenschaften, die ich durch eine
große Anzahl von Versuchen erprobt habe, deren Resultat ich mit
gerechtem Stolz dem Leser unterbreite.

		Jeder, der einige Züge zu viel aus dem Becher der Wollust
geschlürft hat, jeder, der einen beträchtlichen Theil seiner
Schlummerzeit bei der Arbeit zugebracht hat, jeder Mann von Geist,
der sich für einige Augenblicke zum [bookmark: page155]Dummkopf geworden fühlt, jeder, der die
Luft feucht, die Zeit lang und die Atmosphäre schwer findet, jeder,
den eine fixe Idee quält und am freien Denken hindert – jedem von
diesen verordne sich ein gutes halbes Liter mit Ambra versetzter
Chocolade, im Verhältnis von sechszig bis siebzig Gran Ambra auf
das halbe Kilogramm, und er wird Wunder erleben.

		Nach meiner individuellen Manier, die Dinge zu bezeichnen, nenne
ich dies mit Ambra gewürzte Getränk die Chocolade der Betrübten, denn all die verschiedenen
Zustände, die ich oben angegeben habe, zeichnen sich durch eine
gemeinsame eigenthümliche Stimmung aus, die der
Niedergeschlagenheit oder Betrübnis nahe kommt.

		 

		Schwierigkeiten bei der Fabrication guter
Chocolade.

		In Spanien wird sehr gute Chocolade fabricirt, man hat aber die
Lust verloren, sie von dort zu beziehen, weil nicht alle Fabricate
von gleicher Güte sind und man gezwungen ist, auch die schlechten
zu verbrauchen, wenn man sie einmal empfangen hat.

		Die italienische Chocolade sagt den Franzosen wenig zu. Der
Cacao ist im allgemeinen zu stark geröstet und die Chocolade in
Folge dessen bitter und wenig nahrhaft, weil ein Theil der Bohne
verkohlt ist.

		Seitdem die Chocolade in Frankreich ein allgemein übliches
Getränk geworden ist, hat alle Welt sich mit ihrer Herstellung
befaßt. Aber nur wenige haben es darin zur Vollkommenheit gebracht,
weil diese Fabrikation nichts weniger als leicht ist.

		Zunächst muß man den guten Cacao kennen und dann auch in seiner
ganzen Reinheit verwenden wollen, denn auch die besten Sendungen
enthalten Bohnen von geringerer Güte, und nur zu oft läßt man aus
schlecht verstandenem Interesse verdorbene Bohnen durchgehen, die
bei Befolgung des Princips, nur gute Waare zu liefern, hätten
[bookmark: page156]ausgesondert werden müssen. Das Rösten des
Cacaos ist ebenfalls eine die größte Achtsamkeit erfordernde
Operation: sie heischt eine gewisse Feinheit und Sicherheit des
Urtheils, die der Inspiration nahe kommt. Es giebt Arbeiter, denen
dies sichere Urtheil von Natur eigen ist, und die sich in diesem
Punkte niemals täuschen.

		Alsdann bedarf es noch eines ganz besondern Talents zur
Feststellung der Quantität Zucker, die dem Cacao zuzusetzen ist.
Diese Quantität darf nicht unabänderlich und immer dieselbe sein,
sondern muß nach Maßgabe des Aroms, der Bohne und des Grades der
Röstung bestimmt werden.

		Nicht weniger Sorgfalt verlangt das Zerkleinern und Mischen der
Masse, denn von der unbedingten Vollkommenheit dieser Operationen
hängt zum Theil die größere oder geringere Verdaulichkeit der
Chocolade ab.

		Andere Rücksichten müssen dann wieder über die Wahl und die
Menge der Würzstoffe entscheiden, welche letztere bei den zur
Nahrung bestimmten und den als Naschwerk verkauften Chocoladen
nicht gleich groß sein darf. Ebenso ändert sich das Verhältnis, je
nachdem der Masse Vanille zugesetzt werden soll oder nicht, so daß
also bei der Herstellung einer wirklich guten Chocolade eine Menge
höchst verwickelter Gleichungen gelöst werden müssen, deren
Resultat wir genießen, ohne auch nur zu ahnen, daß sie überhaupt
erst haben gelöst werden müssen.

		Seit einiger Zeit kommen bei der Chocoladen-Fabrication
Maschinen zur Verwendung. Wir sind der Ansicht, daß diese Methode
die Vollkommenheit des Fabricats nicht erhöht, aber sie vermindert
die kostspielige Handarbeit, und daher könnten die, welche diese
Methode in ihren Fabriken eingeführt haben, auch die Waare zu einem
billigern Preise liefern. Statt dessen aber verkaufen sie sie in
der Regel theurer, ein Beweis, daß der wahre kaufmännische Geist
noch immer nicht in Frankreich heimisch ist, denn nach Recht und
Billigkeit muß die durch die Maschinen geschaffene [bookmark: page157]Erleichterung nicht blos
den Producenten sondern auch den Consumenten zu Gute kommen.

		Als Freund und Verehrer der Chocolade haben wir nahezu die ganze
Reihe der Fabricate der verschiedenen Fabriken durchgekostet und
sind endlich bei dem Kgl. Hoflieferanten Herrn Debauve, Rue des
Saints-Pères 26, stehen geblieben, nicht wenig erfreut darüber, daß
diesmal der Sonnenstrahl der königlichen Gnade wirklich den
Würdigsten getroffen hat.

		Der Ruf des Herrn Debauve kann nicht Wunder nehmen: als
ausgezeichneter Pharmaceut bringt er bei der Fabrication der
Chocolade die Kenntnisse in Anwendung, die er zur Verwendung in
einem ausgedehntem Wirkungskreise gesammelt hatte.

		Wer nicht selbst als Chemiker oder Pharmaceut practisch thätig
gewesen ist, hat keine Vorstellung von den Schwierigkeiten, die man
überwinden muß, wenn man irgend ein Präparat wirklich zur
Vollkommenheit bringen will, und vermag sich daher auch nicht
vorzustellen, wieviel Aufmerksamkeit, Scharfblick und Erfahrung
erforderlich ist, um eine Chocolade zu bieten, die süß und doch
nicht fade, kräftig und doch nicht herb, aromatisch und doch nicht
schädlich, sämig und doch nicht trübe ist.

		Die Chocoladen des Herrn Debauve besitzen alle diese
Eigenschaften: sie verdanken ihre Vortrefflichkeit der sorgfältigen
Auswahl des Materials, dem festen Vorsatze, nur vorzügliche Waare
zu liefern, und dem sichern Blick des Gebieters, der alle
Einzelheiten der Fabrication überwacht.

		In Fortentwicklung der Grundsätze einer durchaus richtigen
Anschauungsweise hat Herr Debauve sich überdies bemüht, seinen
zahlreichen Kunden auch angenehme Heilmittel gegen verschiedene
Krankheitszustände zu liefern.

		So bereitet er z. B. für magere Personen eine nährende
Salep-Chocolade, für Nervöse eine antispasmodische
Orangenblüten-Chocolade, für leicht erregbare Temperamente [bookmark: page158]die
Mandelmilch-Chocolade, und ohne Zweifel wird er diesen auch noch
die Chocolade der Betrübten hinzufügen,
secundum artem mit Ambra versetzt und
in Dosen vertheilt.

		Sein Hauptverdienst aber besteht darin, daß er uns zu niedrigem
Preise eine vortreffliche Haus-Chocolade liefert, die morgens ein
hinlängliches Frühstück abgiebt, uns mittags in den Crème-Speisen
entzückt und uns auch noch abends in Gestalt von Eis, Krachstäbchen
und anderm Salon-Naschwerk erfreut, die angenehme Zerstreuung gar
nicht zu rechnen, welche die Plätzchen und Kügelchen mit oder ohne
Devise uns gewähren.

		Wir haben Herrn Debauve nie gesehen und kennen ihn nur durch
seine Fabricate, aber wir wissen, daß er gewaltig zur Befreiung
Frankreichs von dem Tribute beiträgt, den es früher an Spanien
zahlte, indem er der Hauptstadt und den Provinzen eine Chocolade
liefert, deren Ruf noch immer im Steigen begriffen ist. Wir wissen
ferner, daß er täglich neue Bestellungen aus dem Auslande empfängt,
und aus diesem Grunde haben wir ihm hier in unserer Eigenschaft als
Mitbegründer des Vereins zur Ermuthigung der
nationalen Industrie unsern Beifall zu erkennen gegeben und
ihm eine ehrende Erwähnung zu Theil werden lassen, mit der wir
sonst nicht verschwenderisch umzugehen pflegen.

		 

		Officielle Weise der
Chocolade-Bereitung.

		In Amerika wird der Cacaoteig ohne Zucker hergestellt. Will man
Chocolade trinken, so läßt man kochendes Wasser bringen, jeder
reibt so viel Cacao in seine Tasse, wie ihm beliebt, schüttet
heißes Wasser darauf und setzt dann den Zucker und die Würzen zu,
die er für angemessen hält.

		Diese Methode steht weder mit unsern Sitten noch mit unsern
Neigungen in Einklang: wir verlangen, daß uns die Chocolade völlig
fertig vorgesetzt werde. [bookmark: page159]

		Dabei hat uns nun die höhere Chemie belehrt, daß man sie weder
mit dem Messer schaben, noch im Mörser zerstampfen darf, weil der
trockene Stoß, der in beiden Fällen stattfindet, einige
Zuckertheilchen in Stärke umsetzt und den Trank schal macht.

		Um also Chocolade zu bereiten, d. h. um sie zum unmittelbaren
Genuß fertig zu machen, nimmt man etwa anderthalb Unzen
Chocoladenteig für eine Tasse, löst ihn langsam in Wasser auf, das
man allmählich zum Kochen bringt, und rührt dabei das Gemenge mit
einem hölzernen Spatel um. Man läßt das Ganze eine Viertelstunde
lang kochen, damit die Lösung dickflüssig werde, und trägt es dann
heiß auf.

		»Werther Herr,« sagte mir vor mehr als fünfzig Jahren Frau von
Arestel, die Aebtissin des Klosters Mariä Heimsuchung zu Belley,
»wenn Sie gute Chocolade trinken wollen, so lassen Sie das Getränk
am Tage vorher in einer Porzellankanne zubereiten und die Nacht
über stehen. Die nächtliche Ruhe verdichtet es und verleiht ihm
einen höchst vortrefflichen, sammetweichen Geschmack. Der liebe
Gott kann diesen kleinen Kunstgriff nicht übelnehmen, er ist ja die
Güte selber.«

			[bookmark: foot33]Dieser Werthschätzung der Suppe verdankt die
französische Nation den Spottnamen Jean
Potage, wie die Engländer ihrer Leidenschaft für das
Roastbeef die Bezeichnung John Bull
verdanken. Das Non-plus-ultra der
bisher bekannten Suppen – Carême führt ungefähr 300 verschiedene
Arten an – dürfte die Suppe à la Camerani sein, die zu Anfang
dieses Jahrhunderts von dem Schauspieler Camerani erfunden wurde
und in einer Portion für zwei Personen die Kleinigkeit von 60
Franken kostet. Das Recept dazu findet sich im zweiten Jahrgang von
Grimod de la Reynières Almanach des
Gourmands. D. Uebers.
	[bookmark: foot34]Diese Wahrheit beginnt
sich endlich Bahn zu brechen, und von der Speisekarte wirklich
trefflicher Diners ist das Suppenfleisch bereits verschwunden; man
ersetzt es durch einen Lendenbraten, einen Steinbutt oder eine
Matelotte.
	[bookmark: foot35]Sing
uns eins, Marie.
	[bookmark: foot36]Das
Fleisch des wilden Truthahns ist mehr geröthet und würziger als das
des gezähmten.

Ich habe mit Vergnügen vernommen, daß mein ehrenwerther College,
Herr Bosc in Carolina wilde Truthähne erlegt und ihr Fleisch
ausgezeichnet und namentlich weit schmackhafter gefunden hat als
das der in Europa gezüchteten. Daher räth er auch denen, die sich
mit der Puterzucht beschäftigen, ihnen so viel als möglich Freiheit
zu gönnen und sie aufs Feld und sogar in den Wald zu führen, um
ihre Schmackhaftigkeit zu erhöhen und sie der wilden Stammart
ähnlicher zu machen. S.
Annales d'Agriculture v. 28. Februar 1821.
	[bookmark: foot37]S.
Annales d'Agriculture v. 28. Februar 1821.
	[bookmark: foot38]Die Baumlerche ( Anthus
arborsus) findet sich allherbstlich im Jura und den
südlichen Provinzen ein, um an der Weinlese theilzunehmen, und wird
namentlich bei feuchter und nebeliger Witterung so ausschweifend
fett, daß sie mit Leichtigkeit geschossen oder in feinen Netzen
gefangen werden kann. Je nach der Gegend wird sie im Französischen
vinette
(Weinvogel) oder pit-pit des buissons (Buschpieper), im
allgemeinen aber bec-fique (Feigenschnäbler) genannt. Doch
bezeichnet dieser letztere Name nicht bloß die Baumlerche, sondern
auch die kleinere Wiesenlerche (
Anthus pratensis), sowie überhaupt
alle eßbaren Kleinvögel aus dem Geschlecht der Grasmücken und
Fliegenfänger. D. Uebers.
	[bookmark: foot39]Ich hörte in meiner Jugend in Belley
nicht selten von dem Jesuiten Fabi erzählen, der aus der Diöcese
stammte und eine ungemeine Vorliebe für die Baumlerchen
hatte.

Sobald man die Vögelchen schlagen hörte, hieß es: »Die Baumlerchen
sind da, der Pater Fabi ist unterwegs.« Und in der That verfehlte
er nie, am 1. September mit einem Freunde im Bugey einzutreffen.
Auf der ganzen Reise speisten sie Lerchen, denn jeder machte sich
ein Vergnügen daraus, sie dazu einzuladen, und am 25. zogen sie
wieder ab.

So lange er in Frankreich war, versäumte er seine Vogelreise nie,
und setzte sie erst aus, als er nach Rom berufen wurde, wo er 1688
als Pönitentiarius starb.

Der Pater Honoré Fabi war ein Mann von ausgedehnter Gelehrsamkeit.
Er hat verschiedene theologische und auch physikalische Werke
geschrieben, in deren einem er zu beweisen sucht, daß er den
Kreislauf des Blutes schon vor oder wenigstens gleichzeitig mit
Harvey entdeckt habe.
	[bookmark: foot40]Ich hasse den gemeinen Haufen
und halt' ihn fern. Horaz.
	[bookmark: foot41]Mittelstraße.
	[bookmark: foot42]Zu Deutsch: Ueber den Geschmack ist nicht zu streiten,
oder vielmehr De gustibus non est
disputandum. Es gibt übrigens im Spanischen noch eine
picantere Lesart dieses Sprichworts, nämlich: Sobre gustos no hai nada escrito, pero hai gustos que
merecen palos, d. h. Ueber den Geschmack steht nichts
geschrieben, es giebt jedoch Geschmäcke, die Prügel verdienen. D.
Uebers
	[bookmark: foot43]Der
Verfasser scheint hier die Soya mit dem
Ketchup ( catchup) verwechselt zu haben. Die Grundlage der
erstern, die in Indien sehr verschiedene Namen führt (in Batavia z.
B. Adschiar, auf Amboina Bakassan u. s. w.), bilden kleine Fische, Krabben
oder Muscheln, die man mit vielem Gewürze mengt und dann
wohlbedeckt stehen läßt, bis das Ganze sich in einen Brei
verwandelt hat. Pilze kommen dabei nicht zur Verwendung. Diese
bilden vielmehr den Hauptbestandtheil des englischen Ketchup, einer
aus überreifen Champignons, Salz und Gewürzen bereiteten Sülze, die
mit der Soya Aehnlichkeit hat. D. Uebers.
	[bookmark: foot44]Allerdings finden sich auch
unter den fischessenden Völkern, wie z. B. den Bewohnern der
Westküsten von Irland und von Norwegen, einzelne Individuen, die
sich durch unverwüstliche Gesundheit, bedeutende Körperkraft und
lange Lebensdauer auszeichnen. Einerseits aber erweisen sich diese
Personen bei näherer Untersuchung in der Regel nicht als reine
Fischesser, und andererseits bildet in solchem Falle ihre
Hauptnahrung der Lachs, dessen Fleisch eine ziemliche Aehnlichkeit
mit dem Säugethierfleische hat. D. Uebers.
	[bookmark: foot45]Nämlich den
Carmelitern oder Barfüßern, deren Tüchtigkeit für die Arbeit im
Weinberge des Herrn zu einer sprichwörtlichen Redensart Anlaß
gegeben hat, von deren Mittheilung jedoch aus leicht begreiflichen
Gründen Abstand genommen werden muß. D. Uebers.
	[bookmark: foot46]Für den Gastronomen dürfte
namentlich der Umstand von Interesse sein, daß den Fischen nicht
die meistentheils nur schwach angedeutete und nicht selten mit
Zähnen besetzte Zunge, sondern der Gaumen als Geschmacksorgan zu
dienen scheint: wenigstens verläuft in diesem der größte Theil der
Aeste des Nervus glossopharyngeus, so
weit sich dieser Nerv überhaupt bei ihnen vorfindet. Bei einzelnen
Gattungen, so namentlich bei den Karpfen, sendet der
Glossopharyngeus eine große Anzahl Aeste einem schwammigen,
contractilen, aus Muskelfasern gebildeten Organe zu, das unter und
zwischen den obern Schlundknochen liegt und an Stelle der Zunge die
Geschmacksempfindungen zu vermitteln scheint. D.
Uebers.
	[bookmark: foot47]In neuerer Zeit ist man in Frankreich auch
dieser Schwierigkeit Herr geworden. Man besäet nämlich zum Zwecke
der Trüffelzucht Haideländereien, die keinen andern Anbau
gestatten, mit Eicheln aus trüffelhaltigen Wäldern und hält die
aufwachsenden Bäumchen immer in lichtem Bestande, so daß sie keinen
zu dichten Schatten geben. Nach 8-10 Jahren liefern diese
Pflanzungen bereits eine erträgliche Trüffelernte, die dann mit den
Jahren immer reichlicher ausfällt. D. Uebers.
	[bookmark: foot48]Jed Element
durchspähn sie nach leckerer Kost. Juv. XI, 14.
	[bookmark: foot49]Das Hotel des Americains ist eine
der bedeutendsten Delicatessenhandlungen von Paris. Das Geschäft
wurde i. J. 1765 gegründet und liegt in der Rue Saint-Honoré. D.
Uebers
	[bookmark: foot50]Diese weiße Spielart,
das Rhizophagon album der Botaniker,
kommt nicht allein in Piemont, sondern auch in einigen Gegenden
Deutschlands und Englands vor. D. Uebers
	[bookmark: foot51]Die aus
zartem Rohre süßliche Säfte trinken.
	[bookmark: foot52]Beiläufig sei noch hinzugefügt, daß der
Verein zur Aufmunterung der nationalen
Industrie in seiner General-Versammlung dem Fabrikbesitzer
Crespel in Arras eine goldene Medaille zuerkannt hat. Herr Crespel
fabricirt jährlich über 1500 Centner Rübenzucker, den er mit
Vortheil verkauft, selbst wenn der Preis des Rohrzuckers auf 2
Franken 20 Centimes heruntergeht: man ist jetzt nämlich dahin
gelangt, daß man auch noch aus dem Rückstände Nutzen zieht, indem
man Weingeist daraus abdestillirt und den Rest zum Mästen des Viehs
verwendet.
	[bookmark: foot53]Aber mit Unrecht, denn man verdankt diese Methode, wie
Balzac hervorhebt, nicht dem Dramatiker Dubelloy, sondern einem
Mitglieds des alten Geschlechts der Marquis de Belloy. D.
Uebers.
	[bookmark: foot54]Flüssiges bricht die Fasten
nicht.
	[bookmark: foot55]Das ist nicht ganz zutreffend: die erste
Chocolade gelangte schon 1520 durch die Spanier nach Europa. D.
Uebers.
	[bookmark: foot56]Tuchen hat die Cacaobohnen verschiedener Sorten chemisch
untersucht. Wir geben nachstehend das Ergebnis seiner Analysen für
den Caracas- und den Trinidad-Cacao.

Caracas. Trinidad.

Theobromin..............0,55 0,38

Rother Cacao............6,18 6,22

Cacaobutter............35,08 36,42

Kleber..................3,21 5,15

Stärke..................0,62 0,51

Gummi...................1,19 0,61

Extractivstoffe.........6,22 5,48

Huminsäure..............9,28 9,25

Cellulose..............28,66 29,86

Salze...................2,91 2,98

Wasser..................5,58 4,88

D. Uebers.


	
		
		Siebente Betrachtung. Theorie der Backkunst.

		48. Es war im wunderschönen Monat Mai. Die Sonne ergoß ihre
goldigsten Strahlen über die rauchgeschwärzten Dächer der Stadt der
Genüsse, und (o Wunder!) auf den Straßen fand sich weder Staub noch
Schmutz.

		Das pflastererschütternde Rollen der schweren Postwagen war
längst verstummt, die gewichtigen Lastkarren genossen [bookmark: page160]noch der Ruhe, und
man sah nur jene leichten, offenen Fuhrwerke vorüberrollen, aus
denen die einheimischen und ausländischen Schönheiten unter den
elegantesten Hüten hervor so verächtliche Blicke auf die
unansehnlichen und so kokette auf die hübschen Männer zu schleudern
pflegen.

		Es war also drei Uhr nachmittags, als der Professor in seinem
Betrachtungs-Sessel Platz nahm.

		Sein rechter Fuß ruhte senkrecht auf der Diele, der linke war in
schräger Richtung ausgestreckt, der Rücken ruhte behaglich an der
Hinterlehne des Stuhls und die Hände lagen auf den Löwenköpfen, in
welche die Arme des ehrwürdigen Möbels auslaufen.

		Seine hohe Stirn verrieth Liebe zu den Wissenschaften, sein Mund
den Hang zu liebenswürdigen Zerstreuungen. Seine Miene war
gedankenvoll und seine ganze Stellung derartig, daß jeder, der ihn
in diesem Augenblick gesehen hätte, unfehlbar in die Worte
ausgebrochen: »Dies bemooste Haupt muß ein Weiser sein!«

		In dieser Stellung ließ der Professor seinen Oberküchenmeister
rufen, und bald erschien der treue Diener, bereit, Rathschläge,
Vorlesungen oder Befehle in Empfang zu nehmen.

		Ansprache.

		»Meister Laplanche,« begann der Professor in jenem Tone, der zu
Herzen dringt, »alle Gäste meiner Tafel erklären Sie einstimmig für
einen Suppenkoch erster Größe, was sehr
rühmlich ist, denn die Suppe ist der erste Trost des bedürftigen
Magens. Zu meinem Bedauern aber sehe ich, daß Sie immer noch ein
unzuverlässiger Backkünstler sind.

		»Ich hörte, wie Sie gestern über die große Seezunge seufzten,
die das Triumphstück unseres Mahles bilden sollte, und die Sie
bleich, welk und farblos auf den Tisch brachten. [bookmark: page161]Mein Freund R***
[bookmark: text57]F57 warf
Ihnen einen Blick des Tadels zu, Herr H. R*** wandte seine
Sonnenzeiger-Nase nach Westen, und der Präsident S*** beklagte den
Unfall wie ein öffentliches Unglück.

		»Dies Mißgeschick traf Sie, weil Sie die Theorie vernachlässigt
haben, deren ganze Wichtigkeit Sie nicht einsehen. Sie sind ein
wenig starrköpfig, und ich habe Mühe, Ihnen begreiflich zu machen,
daß die Vorgänge in Ihrer Küche in nichts anderem bestehen als in
der Ausführung der ewigen Gesetze der Natur, und daß gewisse Dinge,
die Sie ohne Achtsamkeit und nur deshalb vornehmen, weil Sie
dieselben von andern haben vornehmen sehen, nichtsdestoweniger in
den höchsten Abstractionen der Wissenschaft begründet sind.

		»Hören Sie mich also aufmerksam an und lassen Sie sich belehren,
damit Sie in Zukunft nicht mehr über Ihre Werke zu erröthen
brauchen.

		§. 1. Chemie.

		»Die Flüssigkeiten, die Sie der Einwirkung des Feuers aussetzen,
vermögen nicht alle ohne Unterschied die nämliche Quantität Wärme
aufzunehmen. Die Natur hat sie ungleichmäßig dazu in Stand gesetzt,
und wir nennen diese Fähigkeit, deren Geheimnis sie sich
vorbehalten hat, die Wärme-Capacität.

		»So könnten Sie z. B. Ihren Finger ungestraft in kochenden
Weingeist tauchen, aus kochendem Branntwein aber würden Sie ihn
schnell herausziehen, noch schneller aus Wasser, und bei einer nur
momentanen Eintauchung in siedendes Oel würden Sie eine
schmerzhafte Wunde [bookmark: page162]davontragen, denn das Oel vermag mindestens
dreimal mehr Wärme aufzunehmen als das Wasser.

		»In Folge dieser verschiedenen Beanlagung wirken die erhitzten
Flüssigkeiten in verschiedener Weise auf die schmeckenden Körper
ein, die man in sie eintaucht. Körper, die mit Wasser behandelt
werden, werden weich, lösen sich auf und verwandeln sich in Brei:
man erhält Brühen oder Extracte; Körper dagegen, die mit Oel
behandelt werden, schrumpfen zusammen, nehmen eine mehr oder minder
dunkle Färbung an und verkohlen schließlich.

		»Im erstern Falle löst das Wasser die in dem eingetauchten
Nahrungsmittel enthaltenen Säfte auf und nimmt sie mit sich fort,
im zweiten dagegen bleiben diese Säfte erhalten, weil das Oel sie
nicht auszulösen vermag, und wenn die Körper trotzdem am Ende
trocken werden, so rührt das nur daher, daß die andauernde Hitze
schließlich die feuchten Theile in Dampf verwandelt.

		»Die beiden Methoden haben daher auch verschiedene Namen, und
backen heißt: zum Verspeisen bestimmte
Körper in Oel oder Fett kochen. Ich glaube bereits bemerkt zu
haben, daß, in Bezug auf die Küche, Oel
und Fett beinahe Synonyma sind, denn
Fett ist nur festes Oel oder Oel flüssiges Fett.

		§. 2. Nutzanwendung.

		»Die gebackenen Gerichte sind bei Gastmahlen sehr beliebt. Sie
bieten eine angenehme Abwechslung, haben ein gefälliges Aussehn,
bewahren ihren ursprünglichen Geschmack und können aus der Hand
gegessen werden, was den Damen stets gefällt.

		»Ueberdies giebt die Backkunst den Köchen Mittel an die Hand, um
Gerichte, die schon am Tage vorher aufgetragen wurden, nochmals auf
den Tisch bringen zu können, und kommt ihnen in unvorhergesehenen
Fällen bereitwilligst [bookmark: page163]zu Hilfe, denn zum Backen eines vierpfündigen
Karpfens ist nicht mehr Zeit erforderlich, als man zum Sieden eines
Eies braucht.

		»Der ganze Werth eines guten Backgerichts beruht auf der
Ueberraschung: so nennt man nämlich das
Eindringen der kochenden Flüssigkeit, die im Augenblicke des
Eintauchens die Oberfläche des ihr ausgesetzten Körpers bräunt oder
verkohlt.

		»Durch die Ueberraschung bildet sich
eine Art von Gewölbe, das den Gegenstand einschließt, das Fett vom
weitern Eindringen abhält und die Säfte verdichtet, die auf diese
Weise eine innere Kochung erleiden und dadurch dem Nahrungsmittel
die höchste Schmackhaftigkeit verleihen, zu der es befähigt
ist.

		»Wenn die Ueberraschung statthaben
soll, so muß die zum Backen benutzte Flüssigkeit hinlänglich heiß
sein, um eine schnelle und augenblickliche Wirkung zu ermöglichen.
Dazu gelangt sie aber erst, nachdem sie ziemlich lange einem
starken Flammenfeuer ausgesetzt war.

		»Ob die Flüssigkeit diesen erforderlichen Wärmegrad erreicht
hat, erkennt man auf folgende Weise: man schneidet ein Stück Brot
in Form einer Tunkschnitte und taucht es fünf bis sechs Secunden in
die Pfanne; erscheint es beim Herausziehen fest und gebräunt, so
kann man unmittelbar zum Backen schreiten, wenn nicht, so muß das
Feuer geschürt und der Versuch wiederholt werden.

		»Hat die Ueberraschung
stattgefunden, so mäßige man das Feuer, damit die Kochung nicht
allzu rasch vor sich gehe und die eingeschlossenen Säfte in Folge
der andauernden Hitze jene Veränderung eingehen, die sie verdichtet
und ihren Geschmack erhöht.

		»Sie haben ohne Zweifel die Beobachtung gemacht, daß die
Oberfläche gut gebackener Gegenstände nicht mehr im Stande ist, das
Salz oder den Zucker aufzulösen, dessen sie doch je nach ihrer Art
bedürfen. Aus diesem Grunde [bookmark: page164]dürfen Sie nicht verfehlen, jene beiden
Substanzen möglichst fein zu pulvern, damit sie leicht anhängen und
das Gebäck durch äußerliches Auftragen mittelst der Streubüchse
gewürzt werden kann.

		»Ueber die Wahl der Oele und Fette will ich hier kein Wort
verlieren: die verschiedenen Kochbücher, die ich Ihnen zur
Verfügung gestellt habe, haben Sie zur Genüge darüber belehrt.

		»Doch vergessen Sie nicht, wenn Ihnen jene kleinen Forellen
unter die Hände kommen, die kaum mehr als ein Viertelpfund wiegen
und aus den klaren Bergbächen stammen, welche in weiter Ferne von
der Hauptstadt rieseln – vergessen Sie nicht, sage ich, sie im
feinsten Olivenöl zu backen, das Sie erhalten können. Gehörig
gewürzt und mit Citronenscheiben belegt, ist dies einfache Gericht
einer Eminenz würdig [bookmark: text58]F58.

		In gleicher Weise muß der Stint behandelt werden, den die Kenner
so sehr schätzen. Der Stint ist die Baumlerche der Gewässer:
dieselbe Kleinheit, dasselbe Parfüm, dieselben Vorzüge.

		»Auch diese beiden Vorschriften sind in der Natur der Dinge
begründet. Die Erfahrung hat gelehrt, daß man sich des Olivenöls
nur bei den Proceduren bedienen darf, die wenig Zeit oder wenig
Hitze erfordern, weil längeres Kochen dem Oele einen unangenehmen,
brenzlichen Geschmack ertheilt, der von den im Oele enthaltenen
Fleischtheilchen [bookmark: page165]der Olive herrührt, die sich nur schwer entfernen
lassen und bei längerm Backen verkohlen.

		»Sie haben meinen Höllenofen probirt und zuerst den Ruhm
errungen, der erstaunten Welt einen ungeheuren gebackenen Steinbutt
vorzusetzen. An jenem Tage war große Freude unter den
Auserwählten.

		»Gehen Sie nun und fahren Sie fort, alles, was Sie thun, mit
Sorgfalt zu thun, und vergessen Sie nie, daß von dem Augenblicke
an, wo die Gäste den Fuß in meinen Salon setzen, uns beiden die Sorge für ihr Glück obliegt.«

			[bookmark: foot57]Herr R***, Wahlmann des großen Collegiums,
geboren um 1757 in Seyssel, District Belley, darf als Beispiel für
die glücklichen Resultate genannt werden, die kluges Auftreten in
Verbindung mit unbeugsamer Rechtlichkeit zur Folge hat.
	[bookmark: foot58]Herr Aulissin, ein sehr
unterrichteter neapolitanischer Advocat und tüchtiger
Violoncello-Spieler, speiste eines Tages bei mir, und bei einem
Bissen, der besonders nach seinem Geschmack war, brach er in die
Worte aus: » Questo è un vero boccone di cardinale!« – »Warum,« fragte ich
in derselben Sprache, »warum sagen Sie nicht wie wir: ein Bissen für einen König?« – »Mein Herr,«
erwiderte mir der Kenner, »wir Italiener sind der Meinung, daß die
Könige keine Feinschmecker sein können, weil ihre Mahlzeiten von
allzu kurzer Dauer und allzu großer Feierlichkeit sind: die
Cardinäle aber, o!!!« – – und dabei stieß er ein kleines Geheul
aus, das ihm eigen ist: »Huhuhuhu!«


	
		
		Achte Betrachtung. Ueber den Durst.

		49. Durst ist das innere Gefühl des
Bedürfnisses nach Flüssigkeit.

		Da eine innere Wärme von ungefähr 32° R. unaufhörlich die
verschiedenen Flüssigkeiten, deren Kreislauf das Leben unterhält,
in Dampf verwandelt und verflüchtigt, so würde der daraus
entspringende Verlust diese Flüssigkeiten sehr bald zur Erfüllung
ihrer Ausgabe untauglich machen, wenn sie nicht häufig durch
Nachfüllung erneuert würden: dies Bedürfnis nun erzeugt das Gefühl
des Durstes.

		Wir für unsere Person sind der Meinung, daß der Sitz des Durstes
das ganze Verdauungssystem ist. Wenn man Durst hat – und in unserer
Eigenschaft als Jäger sind wir dem häufig ausgesetzt gewesen – so
fühlt man deutlich, wie alle einsaugenden Theile des Mundes, der
Kehle und des Magens angegriffen und in Anspruch genommen werden,
und stillt man den Durst durch Anwendung der Flüssigkeiten auf
andere Körpertheile als seine Organe, [bookmark: page166]wie z. B. durch ein Bad, so wird
die Flüssigkeit sogleich nach Eintritt in den Kreislauf dem Sitze
des Uebels zugeführt und dort als Heilmittel verwandt.

		Verschiedene Arten des Durstes.

		Betrachtet man dies Bedürfnis in seinem ganzen Umfange, so kann
man drei Arten von Durst unterscheiden: den stillen Durst, den
künstlichen Durst und den brennenden Durst.

		Der stille oder gewöhnliche Durst besteht in jener unmerklichen
Ausgleichung, die zwischen der Ausdünstung einerseits und der
Nothwendigkeit des Ersatzes andererseits stattfindet. Ohne eine
schmerzliche Empfindung zu erwecken, regt er uns während des Essens
zum Trinken an, und ihm verdanken wir es, daß wir beinahe zu jeder
Zeit zu trinken vermögen. Dieser Durst begleitet uns überall und
macht in gewisser Hinsicht einen Theil unseres Wesens aus.

		Der künstliche Durst ist dem Menschen eigenthümlich und
entspringt jenem angeborenen Instinkte, der uns antreibt, in den
Getränken eine Kraft zu suchen, welche die Natur nicht hineingelegt
hat, und die nur durch die Gährung in ihnen erzeugt wird. Dieser
Durst ist eher ein künstlicher Genuß als ein natürliches Bedürfnis
und in Wahrheit unauslöschlich, weil die Getränke, mit denen man
ihn zu stillen sucht, ihn unfehlbar stets von neuem erzeugen. Indem
er schließlich zur Gewohnheit wird, bildet er die Trunkenbolde
aller Länder, und bei diesen nimmt beinahe immer das Trinken erst
dann ein Ende, wenn entweder das Getränk fehlt, oder wenn dieses
den Trinker besiegt und unter den Tisch gestreckt hat.

		Stillt man dagegen den Durst einzig mit Wasser, welches das
natürliche Gegenmittel desselben zu sein scheint, so trinkt man nie
einen Schluck über das Bedürfnis.

		Der brennende Durst entsteht durch die Steigerung des [bookmark: page167]Bedürfnisses und
durch die Unmöglichkeit, den stillen Durst zu löschen.

		Man nennt ihn brennend, weil er von
einem brennenden Gefühle auf der Zunge, Trockenheit des Gaumens und
verzehrender Glut im ganzen Körper begleitet ist.

		Das Durstgefühl ist ein so lebhaftes, daß das Wort Durst fast in allen Sprachen das Synonym für
übermäßiges Gelüst oder gebieterisches Verlangen bildet. So spricht man z.
B. vom Durst nach Gold, nach Reichthümern, nach Macht, nach Rache
u. s. w., diese Ausdrücke würden aber gewiß nicht allgemein üblich
geworden sein, wenn es nicht hinreichte, auch nur ein einziges Mal
im Leben gehörigen Durst gehabt zu haben, um ihre Richtigkeit
einzusehen.

		Der Appetit ist von einer angenehmen Empfindung begleitet, so
lange er nicht in Hunger übergeht, der Durst aber hat keine
Dämmerung: sobald er sich fühlbar macht, entsteht Unwohlsein und
Beängstigung, und diese Beängstigung ist schrecklich, wenn keine
Hoffnung vorhanden ist, den Durst zu löschen.

		Bei richtiger Ausgleichung vermag aber auch das Trinken uns je
nach den Umständen ungemein lebhafte Genüsse zu verschaffen, und
wenn man einen hochgradigen Durst stillt oder einen mäßigen Durst
mit einem ausgezeichneten Getränke löscht, so kitzelt dies das
ganze Schmeckwarzen-System von der Zungenspitze an bis in die
Tiefen des Magens.

		Man stirbt auch am Durst weit schneller als am Hunger. Es giebt
Beispiele, daß Menschen ihr Leben mehr als acht Tage lang ohne jede
Speise nur mit Wasser fristeten, während die, welche durchaus jedes
Getränks beraubt sind, nie den fünften Tag überleben.

		Der Grund dieses Unterschieds ist darin zu suchen, daß der
Hungernde nur an Schwäche und Erschöpfung stirbt, [bookmark: page168]während der Durstende von
einem Fieber ergriffen wird, das ihn verzehrt und sich fortwährend
steigert.

		Und nicht immer widersteht man dem Durste auf so viele Tage: im
Jahre 1787 starb einer von den Hundert Schweizern, der Leibwache
Ludwigs XVI., weil er sich nur während vierundzwanzig Stunden des
Trinkens enthalten hatte.

		Der Mann befand sich mit einigen Kameraden in der Schenke, als
ihm einer von diesen, da er sein Glas hinhielt, zum Vorwurf machte,
er trinke öfter als die andern und könne sich dessen keinen
Augenblick entschlagen.

		Daraufhin wettete der Soldat, er werde vierundzwanzig Stunden
lang gar kein Getränk zu sich nehmen. Die Wette wurde angenommen:
es galt zehn Flaschen Wein.

		Von diesem Augenblicke an hörte unser Schweizer zu trinken auf,
blieb aber noch über zwei Stunden in der Schenke und sah den andern
zu, bevor er sich zurückzog.

		Die Nacht ging, wie man annehmen kann, ziemlich gut vorüber. Am
Morgen aber fand er es sehr hart, daß er nicht sein Gläschen
Branntwein zu sich nehmen durfte, wie er sonst nie zu thun
verfehlte.

		Den ganzen Vormittag über war er unruhig und verstört. Er kam,
ging, setzte sich, stand wieder auf – alles ohne Grund und mit
einer Miene, als ob er nicht wisse, was er thue.

		Um ein Uhr nachmittags legte er sich in der Hoffnung, Ruhe zu
finden, zu Bett. Er empfand Schmerzen und war in der That krank,
vergebens aber forderte ihn seine Umgebung zum Trinken auf, er
behauptete, es noch bis zum Abend aushalten zu können.
Augenscheinlich wollte er die Wette gewinnen, und ohne Zweifel
hinderte ihn auch der militärische Stolz ein wenig, dem Schmerze
nachzugeben.

		So schleppte er sich bis um sieben Uhr hin. Um siebeneinhalb Uhr
aber fühlte er sich sehr unwohl, röchelte [bookmark: page169]und gab den Geist auf, ohne ein
Glas Wein, das man ihm vorhielt, haben kosten zu können.

		Alle diese Einzelheiten wurden mir noch am selben Abend von dem
Herrn Schneider mitgetheilt, ehrsamen Pfeifer der Compagnie, bei
dem ich in Versailles wohnte.

		Ursachen des Durstes.

		50. Mannigfache Umstände vermögen im Verein oder auch einzeln
zur Vergrößerung des Durstes beizutragen. Wir führen nachstehend
einige derselben an, die auf unsere Gewohnheiten und Gebräuche
nicht ohne Einfluß gewesen sind.

		Die Hitze vermehrt den Durst: daher die Neigung der Menschen
aller Zeiten, sich an den Ufern der Flüsse anzusiedeln.

		Körperliche Anstrengungen vermehren den Durst. Daher versäumen
die Grundbesitzer nie, ihre Arbeiter durch Getränke zu stärken, und
daher auch das Sprichwort, daß der den Arbeitern gegebene Wein
immer der am vortheilhaftesten verkaufte sei.

		Der Tanz vermehrt den Durst: daher die Auslese stärkender oder
erfrischender Getränke, die bei Tanzgesellschaften unerläßlich
ist.

		Reden vermehrt den Durst: daher das Glas Zuckerwasser, das die
Vorleser und Redner mit Anmuth zum Munde zu führen bedacht sind,
und das man bald auch auf dem Kanzelbrett neben dem weißen
Taschentuch erblicken wird [bookmark: text59]F59.

		Der Liebesgenuß vermehrt den Durst: daher jene [bookmark: page170]poetischen Schilderungen von
Cypern, Amathus, Gnidos und andern Wohnsitzen der Venus, in denen
man immer kühlschattigen Gehölzen und rieselnden Murmelbächen
begegnet.

		Singen vermehrt den Durst: daher der Weltruf der Musiker als
unermüdliche Trinker. Selbst ein Musiker, erhebe ich mich gegen
dies Vorurtheil, dem heute weder Witz noch Wahrheit innewohnt.

		Die Virtuosen, die unsere Salons besuchen, trinken mit ebenso
viel Mäßigung wie Einsicht. Was sie indessen auf der einen Seite
verloren haben, haben sie auf der andern gewonnen: wenn sie keine
Trunkenbolde mehr sind, so sind sie dafür Feinschmecker erster
Klasse, so daß sogar versichert wird, im Verein für
Transcendental-Harmonie habe bisweilen die Feier des Cäcilienfestes
mehr als vierundzwanzig Stunden in Anspruch genommen [bookmark: text60]F60. [bookmark: page171]

		Beispiel.

		51. Ein lebhafter Zugwind, dem man ausgesetzt ist, bildet eine
sehr wirksame Ursache der Durstvermehrung, und ich glaube, die
folgende Beobachtung darüber wird besonders von den Freunden der
Jagd mit Vergnügen gelesen werden.

		Wie bekannt, halten sich die Wachteln mit Vorliebe auf hohen
Bergen auf, wo ihre Brut in größerer Sicherheit aufkommt, weil dort
das Einbringen der Ernte später stattfindet als in der Ebene.

		Wird der Roggen gemäht, so flüchten sie in den Hafer und die
Gerste, und beginnt man auch diese zu schneiden, so ziehen sie sich
in die Getreidefelder zurück, wo die Reife noch nicht so weit
vorgeschritten ist.

		Das ist der rechte Augenblick zur Jagd, denn nun findet man die
Wachteln, die einen Monat zuvor noch über die ganze Feldmark einer
Gemeinde zerstreut waren, auf einige wenige Morgen Landes
zusammengedrängt, und überdies sind sie gerade zu dieser Zeit,
gegen Ende des Sommers, hinlänglich groß und fett.

		Eines Tages befand ich mich mit einigen Freunden auf einem Berge
im Arrondissement Nantua, in dem unter dem Namen der Hotonner Fläche ( Plan
d'Hotonne) bekannten Bezirk, und wir standen im Begriff,
unsere Jagd an einem der schönsten Septembertage unter den
Auspicien eines Sonnenscheins zu eröffnen, wie kein cockney [bookmark: text61]F61 ihn je gesehen hat.

		Aber während wir frühstückten, erhob sich ein äußerst heftiger
Nordwind, der unserm Vergnügen höchst hinderlich war –
dessenungeachtet rückten wir ins Feld. [bookmark: page172]

		Kaum hatten wir eine Viertelstunde gejagt, als der
Empfindlichste von uns über Durst klagte. Ohne Zweifel hätte man
ihn weidlich deshalb geneckt, wenn nicht jeder von uns dasselbe
Bedürfnis empfunden hätte.

		Wir tranken alle, denn wir hatten einen Esel als Marketender bei
uns, aber die Erleichterung war von kurzer Dauer. Der Durst trat
von neuem mit solcher Heftigkeit auf, daß einige sich für krank
hielten, andere zu erkranken fürchteten und man schon von der
Heimkehr sprach, in welchem Falle wir eine Reise von zehn Stunden
ohne allen Zweck und Nutzen gemacht haben würden.

		Ich hatte Zeit gehabt, meine Gedanken zu sammeln, und hatte die
Ursache dieses außerordentlichen Durstes herausgefunden. Ich
versammelte daher meine Gefährten um mich und erklärte ihnen, daß
wir unter dem Einflusse von vier Ursachen ständen, die uns
gemeinschaftlich die Kehle austrockneten, nämlich: die Verminderung
des Luftdrucks, welche die Circulation der Flüssigkeiten im Körper
beschleunigen mußte, die Einwirkung der Sonne, die uns unmittelbar
erhitzte, das Laufen, welches die Respiration beschleunigte, und
vor allem endlich die Einwirkung des Windes, der uns durch die
Kleider auf die Haut blies, das Product der Transpiration
entführte, die Flüssigkeit aus dem Körper sog und jedes
Feuchtwerden der Haut verhinderte.

		Ich fügte hinzu, daß bei allem dem keine Gefahr vorhanden sei,
daß man aber den Feind, da er nun bekannt sei, bekämpfen müsse, und
es ward beschlossen, daß man jede halbe Stunde trinken würde.

		Doch auch diese Vorsichtsmaßregel war unzureichend: der Durst
war unbesieglich – weder Wein, noch Branntwein, noch Wein mit
Wasser, noch Wasser mit Branntwein vermochten etwas dagegen. Wir
hatten sogar während des Trinkens Durst und fühlten uns den ganzen
Tag über höchst unbehaglich. [bookmark: page173]

		Doch auch dieser Tag ging schließlich zu Ende wie jeder andere.
Der Besitzer der Domäne Latour nahm uns gastlich auf und kam unsern
Vorräthen mit den seinen zu Hilfe.

		Wir speisten vortrefflich und verkrochen uns dann bald in
duftiges Heu, um uns eines erquicklichen Schlummers zu
erfreuen.

		Am andern Morgen ward meine Theorie durch die Erfahrung glänzend
bestätigt. Der Wind hatte sich während der Nacht gelegt, und
obgleich die Sonne nicht weniger schön und sogar wärmer schien als
am Tage zuvor, jagten wir doch einen Theil des Tages, ohne uns von
unbequemem Durst belästigt zu fühlen.

		Das größte Uebel war jedoch bereits geschehen! Wenn auch mit
weiser Vorsicht gefüllt, hatten unsere Flaschenkeller doch den
wiederholten Angriffen von unserer Seite nicht widerstehen können:
sie waren nur noch Leiber ohne Seelen, und wir Unglücklichen fielen
in die Hände der Schenkwirthe.

		Wir mußten uns wohl zu diesem verzweifelten Schritte
entschließen, aber es geschah nicht ohne Murren, und ich für meine
Person richtete an den Trockenwind eine Rede voll der
beleidigendsten Schmähungen, als ich sehen mußte, wie ein Gericht,
das eines Königs Tafel zur Zierde gereicht hätte, eine Schüssel
Spinat in Wachtelfett, mit einem Wein begossen wurde, der kaum dem
Surêner gleichkam [bookmark: text62]F62.

		[bookmark: page174]

			[bookmark: foot59]Der Domherr
Délestra, ein sehr beliebter Prediger, versäumte nie, in den
Pausen, die er zwischen den einzelnen Hauptpunkten seiner Predigt
machte, um den Zuhörern zum Husten, Schneuzen und Spucken Zeit zu
lassen, eine überzuckerte Nuß zu verschlucken.
	[bookmark: foot60]Der Zechruhm der Musiker ist nicht blos vom Volksmunde
durch ein Sprichwort beglaubigt: »Gute Pfeifer, brave Säufer« –
sondern hat auch ein so ehrwürdiges Alter, daß man schon aus
Pietätsrücksichten nicht daran rütteln sollte. Im Jahre 309 v.
Chr., erzählt Livius, unter der Censur des Appius Claudius, kehrten
die Herren von der Flöte Rom den Rücken und wanderten in corpore nach Tibur aus, weil der Censor ihnen
das Vorrecht entziehen wollte, dem zufolge sie an gewissen Tagen
auf Staatskosten im Jupitertempel gespeist und getränkt wurden. Da
man nun ihrer in Rom bei den religiösen Feierlichkeiten nicht
entrathen konnte, alle Vorstellungen und Bitten aber bei den
gekränkten Künstlern nicht verfangen wollten, so besann Appius
Claudius sich auf eine List, die seinem Regierungstalente alle Ehre
macht. Er sandte nämlich Boten nach Tibur, wahre agents provocateurs, welche die trotzigen Musiker
zu einer soliden Kneiperei verleiten mußten, die naturgemäß mit
einem totalen Pyrrhussiege des ganzen Corps endete. Die wackern
Emissäre des Censors packten nun die edle Künstlerschaar säuberlich
auf mehrere Wagen und führten sie während der Nacht nach Rom und
auf das Forum, wo sie ihren Rausch ausschlief und dann der Streit
zu aller Zufriedenheit beigelegt ward. Aus dieser Episode erhellt
zweierlei, einmal daß die der edlen Musica Beflissenen sich schon
in nebelhafter Vorzeit auf das Trinken verstanden, und zweitens,
daß der Strike keineswegs eine moderne Erfindung ist, sondern schon
im Alterthum nach allen Regeln der Kunst in Scene ging. D.
Uebers.
	[bookmark: foot61]Mit diesem
Ausdruck bezeichnet man die Bewohner Londons, die nie aus der Stadt
herausgekommen sind. Er ist gleichbedeutend mit dem pariser
badaud
	[bookmark: foot62]Surêne, ein recht hübsches
Dörfchen zwei Stunden von Paris, ist wegen seiner schlechten Weine
berüchtigt. Man pflegt sprichwörtlich zu sagen, zum Trinken eines
Glases Surêner seien drei Männer von nöthen: der Trinker und zwei
Akolyten, die ihn vor dem Umfallen bewahren. Ganz dasselbe sagt man
vom Wein von Périeux – und doch wird er getrunken!


	
		
		Neunte Betrachtung. Ueber die Getränke. [bookmark: text63]F63

		52. Unter Getränk versteht man jede
Flüssigkeit, die unsern Nahrungsmitteln zugesellt werden kann.

		Das Wasser scheint das natürlichste Getränk zu sein. Es findet
sich überall, wo es Thiere giebt, ersetzt für die Erwachsenen die
Milch und ist ebenso unentbehrlich für uns wie die Luft.

		Wasser.

		Das Wasser ist das einzige Getränk, das den Durst wirklich
stillt. Deshalb kann man auch immer nur eine geringe Menge davon
trinken. Die meisten übrigen Getränke, die der Mensch sich
einschüttet, sind nur Scheinmittel, und hätte er sich immer an das
Wasser allein gehalten, so würde man nie von ihm gesagt haben, es
sei eins von seinen Privilegien, über den Durst trinken zu
können.

		Schnelle Wirkung der Getränke.

		Die Getränke werden vom thierischen Haushalt mit ungemeiner
Leichtigkeit aufgenommen. Sie wirken daher sehr schnell, und die
von ihnen gewährte Erleichterung tritt gewissermaßen schon im
Augenblicke des Genusses ein. Gebt einem ermatteten Menschen die
kräftigsten Speisen – er [bookmark: page175]wird sie nur mit Mühe und Noth hinunterbringen
und zunächst nur wenig von ihrer wohlthätigen Wirkung verspüren.
Aber gebt ihm ein Glas Wein oder Branntwein, und im Nu befindet er
sich besser und kommt wieder zu Kräften.

		Ich kann diese Theorie mit einem ziemlich merkwürdigen
Vorkommnis begründen, das mir mein Neffe, der Oberst Guigard,
mitgetheilt hat, der zwar von Natur wenig mittheilsam ist, auf
dessen Wahrhaftigkeit man sich aber verlassen kann.

		Er befand sich an der Spitze einer Truppenabtheilung, die von
der Belagerung von Jaffa zurückkam und nur noch einige hundert
Klafter von dem Orte entfernt war, wo man Halt machen und Wasser
finden sollte, als man ab und zu auf dem Wege auf die Leichen von
Soldaten stieß, die einen Tagemarsch voraus sein sollten, aber vor
Hitze umgekommen waren.

		Unter diesen Opfern der sengenden Sonne des Orients befand sich
ein Scharfschütz, den mehrere Soldaten von der Abtheilung meines
Neffen kannten.

		Er mußte seit mehr als vierundzwanzig Stunden todt sein: die
Sonne, die ihn den ganzen Tag beschienen, hatte ihm bereits das
Gesicht rabenschwarz gebrannt.

		Einige von der Abtheilung näherten sich ihm, entweder um ihn zum
letzten Male zu sehen oder um ihn zu beerben, im Fall er noch etwas
hätte, und erstaunten nicht wenig, als sie sahen, daß seine Glieder
noch biegsam waren, und daß sich sogar in der Nähe des Herzens noch
einige Wärme bemerkbar machte.

		»Gebt ihm einen Tropfen Rachenreißer,« rief der Compagnie-Spaßvogel. »Ich
wette, wenn er noch nicht gar zu weit ins Himmelreich
hineinmarschirt ist, kehrt er noch einmal um, um davon zu
kosten.«

		Wirklich schlug der Tode nach Einflößung des ersten Löffels
Branntwein die Augen auf. Man schrie Wunder, [bookmark: page176]rieb ihm die Schläfe, ließ ihn
noch ein wenig trinken, und nach Verlauf einer Viertelstunde war er
im Stande, sich bei einiger Unterstützung auf einem Esel aufrecht
zu erhalten.

		So führte man ihn bis zum Brunnen, pflegte ihn während der
Nacht, gab ihm einige Datteln zu essen, nährte ihn mit aller
Vorsicht, und am nächsten Tage zog er mit den übrigen auf seinem
Esel in Kairo ein.

		Starke Getränke.

		53. Eine im höchsten Grade bemerkenswerthe Erscheinung ist jener
ebenso allgemeine wie gebieterische Instinkt, der uns zum Aufsuchen
der starken Getränke anreizt.

		Der Wein, das liebenswürdigste aller Getränke, stammt schon aus
dem Kindesalter der Welt, mögen wir ihn nun dem Vater Noah, der den
ersten Weinstock pflanzte, oder dem Bacchus verdanken, der zuerst
das Blut der Traube auszupressen verstand, und das Bier, dessen
Erfindung man dem Osiris zuschreibt, reicht ebenfalls in Zeiten
zurück, über die hinaus wir nichts Bestimmtes mehr wissen.

		Alle Menschen, sogar die sogenannten Wilden, sind von diesem
Gelüst nach starken Getränken dermaßen gequält worden, daß sie
schließlich immer zur Beschaffung solcher gelangten, wie beschränkt
auch ihre Kenntnisse sein mochten.

		Sie brachten die Milch ihrer Hausthiere zum Gähren, preßten den
Saft mancher Früchte oder Wurzeln aus, in denen sie die Grundstoffe
der Gährung vermutheten, und allenthalben, wo man Menschen in
geselligem Zusammenleben antraf, hat man sie auch mit geistigen
Getränken versehen gefunden, von denen sie bei ihren Festen,
Opfern, Hochzeiten und Leichenfeiern, kurzum, bei allen festlichen
und feierlichen Gelegenheiten Gebrauch machten.

		Viele Jahrhunderte lang hat man den Wein getrunken und besungen,
ohne zu ahnen, daß der spirituöse Theil, [bookmark: page177]der seine Stärke ausmacht, aus
demselben ausgezogen werden könne. Nachdem aber die Araber die
Destillirkunst erfunden hatten, die sie zunächst zur Extraction der
Blumendüfte und namentlich des Duftes der von ihnen hochgefeierten
Rose in Anwendung brachten, da begann man es für möglich anzusehen,
auch im Weine die Ursache der Steigerung der Schmackhaftigkeit
aufzufinden, die den Geschmack so eigentümlich reizt, und von
Versuch zu Versuch entdeckte man den Alkohol, den Weingeist, den
Branntwein.

		Der Alkohol ist der König der Getränke und erzeugt die höchste
Steigerung der Thätigkeit des Gaumens. Seine mannigfachen Präparate
haben neue Quellen des Genusses [bookmark: text64]F64 eröffnet, er verleiht gewissen Arzneimitteln
eine Wirksamkeit, die ihnen ohne dies Lösungsmittel abgehen würde
[bookmark: text65]F65, er ist sogar in unsern
Händen eine furchtbare Waffe geworden, denn die Völker der neuen
Welt sind beinahe ebenso sehr durch das Feuerwasser wie durch das
Feuergewehr unterworfen und vernichtet worden.

		Die Methode, durch welche wir den Alkohol entdeckt haben, hat
noch zu andern wichtigen Ergebnissen geführt, denn da sie in der
Aussonderung und Isolirung der Theile besteht, die das Wesen eines
Körpers ausmachen und ihn von allen andern unterscheiden, so hat
sie denen, die ähnliche Untersuchungen anstellten, als Vorbild
gedient und uns völlig neue Substanzen kennen gelehrt, wie z. B.
das Chinin, das Morphin, das Strychnin und andere dieser Art, die
schon entdeckt oder noch zu entdecken sind.

		Wie dem aber auch sein mag, dieser Durst nach einer Flüssigkeit,
welche die Natur mit tausend Schleiern verhüllt hatte, dies
merkwürdige Gelüst, das bei allen Menschenracen, unter allen
Himmelsstrichen und bei jeder Temperatur thätig ist, ist der
höchsten Aufmerksamkeit des philosophischen Beobachters würdig.
[bookmark: page178]

		Wie mancher andere habe auch ich darüber nachgedacht und fühle
mich sehr geneigt, das Gelüst nach gegohrenem Getränk, das den
Thieren unbekannt ist, der Besorgnis vor der Zukunft zur Seite zu
stellen, die ihnen gleichfalls fremd ist, und beide für die
unterscheidenden Merkmale des Meisterstücks der letzten sublunaren
Umwälzung anzusehen.

			[bookmark: foot63]Dies Kapitel ist rein philosophisch. Auf Einzelheiten
über die verschiedenen bekannten Getränke einzugehen, lag nicht in
meinem Plane: ich hätte kein Ende gefunden.
	[bookmark: foot64]Die
Tafel-Liqueure.
	[bookmark: foot65]Die Elixire.


	
		
		Zehnte Betrachtung. Episode über das Ende der Welt.

		54. Die letzte sublunare Umwälzung,
sagte ich, und dieser Gedanke hat mich weit, weit fortgeführt.

		Unverwerfliche Denkmäler belehren uns, daß unser Erdball schon
mehrere durchgreifende Veränderungen erfahren hat, deren eine jede
der Welt Ende war, und ein geheimer
Instinkt sagt uns, daß noch weitere Umwälzungen folgen werden.

		Schon wiederholt hat man den Augenblick dieser Umwälzungen nahe
geglaubt, und es leben noch viele, die einst, der Wasser-Komet des
braven Jerôme Lalande in die Beichte trieb [bookmark: text66]F66.

		Dem zufolge, was über diesen Punkt gesagt und geschrieben worden
ist, scheint man durchaus geneigt, diese große Katastrophe als
Ausstattungsstück mit Rachegeistern, Zerstörungsengeln,
Posaunenbläsern und anderm nicht minder schrecklichem Zubehör zu
betrachten.

		Du lieber Gott! es bedarf bei unserer Ausrottung gar nicht so
vielen Spektakels: wir sind so viele Unkosten gar nicht werth, und
wenn der Herr es will, kann er die Oberfläche des Erdballs ohne
alle diese Zurüstungen verändern. [bookmark: page179]

		Nehmen wir z. B. an, einer jener Irrsterne, deren Straße und
Bestimmung niemand kennt, und deren Erscheinen stets einen
traditionellen Schrecken verursacht hat: nehmen wir also an, ein
Komet streife nahe genug an der Sonne vorüber, um eine
überreichliche Menge Wärme aufzunehmen, und komme alsdann der Erde
nahe genug, um sechs Monate lang eine allgemeine Temperatur von 60°
R. (gerade das Doppelte der vom Kometen von 1811 erzeugten Wärme)
auf derselben zu erzeugen und zu erhalten.

		Nach Ablauf dieser unheilvollen Epoche wird alles thierische und
pflanzliche Leben erstorben, jedes Geräusch verstummt sein, und
lautlos wird die Erde durch den Weltraum rollen, bis andere
Umstände andere Keime zur Entwicklung gebracht haben. Und dabei
wird die Ursache dieser furchtbaren Verwüstung in den weiten
Gefilden der Luft verloren geblieben und uns kaum auf einige
Millionen Meilen nahe gekommen sein!

		Eine solche Begebenheit, die so gut möglich ist wie manche
andere, ist mir stets als schönster Stoff zur Träumerei erschienen,
und ich habe keinen Augenblick gezögert, mich dabei
aufzuhalten.

		Es ist interessant, diese steigende Wärme in Gedanken zu
verfolgen, ihr Wachsen, ihre Wirkung und ihre Resultate
vorauszusehen und sich zu fragen:

		Quid während des ersten Tages,
während des zweiten, des dritten und so fort bis zum letzten?

		Quid in der Luft, auf der Erde und
im Wasser, bei der Bildung, Mischung und Explosion der Gase?

		Quid bei den Menschen in Rücksicht
auf Alter, Geschlecht, Kraft und Schwäche?

		Quid in Bezug auf die Unterordnung
unter die Gesetze, den Gehorsam gegen die Obrigkeit und die Achtung
vor den Personen und dem Eigenthum?

		Quid bezüglich der Mittel und
Versuche, der Gefahr zu entgehen? [bookmark: page180]

		Quid in Bezug auf die Bande der
Liebe, Freundschaft und Verwandtschaft, auf den Egoismus und die
Aufopferung?

		Quid in Bezug auf die religiösen
Gefühle, den Glauben, die Ergebung, die Hoffnung u. s. w. u. s.
w.?

		Die Geschichte vermag über den moralischen Einfluß manche
Angaben zu liefern, denn das Ende der Welt ist schon mehrmals
prophezeit und sogar auf einen bestimmten Tag festgesetzt
worden.

		Es thut mir wirklich leid, daß ich meinen Lesern verschweigen
muß, wie ich das alles in meiner Weisheit geordnet habe: aber ich
will sie um keinen Preis des Vergnügens berauben, sich selbst damit
zu beschäftigen. Diese Beschäftigung vermag einige schlaflose
Nächte zu verkürzen und einige siestas [bookmark: text67]F67 herbeizuführen.

		Große Gefahren lockern alle Bande. Als 1792 in Philadelphia das
gelbe Fieber wüthete, sah man Ehegatten ihren Frauen die Thür der
ehelichen Wohnung verschließen, Kinder ihre Eltern verlassen und
ähnliche Erscheinungen in großer Menge auftreten.

		Quod a nobis Deus
avertat! [bookmark: text68]F68

			[bookmark: foot66]Noch stärker als durch den Gedanken an das Ende der Welt
wird jedoch das Nervensystem des Gastronomen erschüttert, wenn er
hört, daß Lalande Vergnügen daran fand, Raupen und Spinnen zu
verzehren. Das ist unstreitig einer von jenen Geschmäcken, die dem
spanischen Sprichwort zufolge Prügel verdienen. D.
Uebers.
	[bookmark: foot67]Mittagsschläfchen.
	[bookmark: foot68]Mag uns Gott davor
behüten.


	
		
		Elfte Betrachtung. Ueber die Feinschmeckerei.

		55. Ich habe in den Wörterbüchern den Artikel Feinschmeckerei nachgeschlagen, bin aber mit dem,
was ich gefunden habe, wenig zufrieden. Es herrscht da eine stete
Verwechslung der Feinschmeckerei im
eigentlichen Sinne mit der Schwelgerei
und der Gefräßigkeit, woraus [bookmark: page181]ich den Schluß
ziehe, daß die Lexicographen, wenn auch sonst höchst achtbare
Leute, doch nicht zu jenen Gelehrten gehören, welche die
auserlesenen Theile eines Rebhuhnflügels mit Anmuth in den Mund zu
führen verstehen, um sie mit ausgespreiztem kleinen Finger, mit
einem Glas Château Lafitte oder Clos Vougeot hinabzuspülen.

		Sie haben völlig die gesellschaftliche Feinschmeckerei
übersehen, welche die Eleganz der Athener mit der Ueppigkeit der
Römer und dem feinen Geschmack der Franzosen vereint, die mit
Einsicht ihre Anstalten trifft, mit Kunst und Geschick ihre
Anordnungen ausführen läßt, mit Nachdruck genießt und mit Tiefblick
ihr Urtheil fällt: eine kostbare Eigenthümlichkeit, die wohl für
eine Tugend gelten könnte, auf jeden Fall aber die Quelle unserer
reinsten Genüsse ist.

		Definitionen.

		Definiren wir daher und verständigen wir uns.

		Die Feinschmeckerei ist eine leidenschaftliche, theoretisch
begründete und zur Gewohnheit gewordene Vorliebe für die Dinge,
welche den Geschmack erfreuen.

		Die Feinschmeckerei ist allen Ausschreitungen feind: wer sich
den Magen überlädt oder sich betrinkt, setzt sich der Gefahr aus,
von der Liste gestrichen zu werden.

		Die Feinschmeckerei umfaßt auch die Leckerhaftigkeit, die nichts
anderes ist als eben jene Vorliebe in ihrer Anwendung auf leichte,
leckere, wenig massige Speisen, auf Confitüren, Backwerk u. s. w.
Die Leckerhaftigkeit ist nur eine Modification der Feinschmeckerei
zu Gunsten der Frauen und der Männer, die den Frauen ähneln.

		Von welchem Gesichtspunkte aus man auch die Feinschmeckerei
betrachten mag, immer verdient sie Lob und Aufmunterung.

		In physischer Hinsicht betrachtet, ist sie das Resultat und der
Beweis des gesunden und völlig entwickelten Zustands der zur
Ernährung bestimmten Organe. [bookmark: page182]

		In moralischer Hinsicht betrachtet, ist sie der stillschweigende
Gehorsam gegen die Befehle des Schöpfers, der, da er uns befahl, zu
essen um zu leben, uns durch den Appetit dazu einlädt, durch die
Schmackhaftigkeit der Speisen dabei unterstützt und durch das
Vergnügen dafür belohnt.

		Nutzen der Feinschmeckerei.

		In staatswirthschaftlicher Hinsicht betrachtet, ist die
Feinschmeckerei das Band, das die Völker durch den gegenseitigen
Austausch der Gegenstände für den täglichen Bedarf mit einander
verbindet.

		Sie bewirkt, daß die Weine, die Liqueursorten, die
Zuckerpräparate, die Gewürze, die marinirten und eingesalzenen
Speisen, kurzum, die verschiedensten Nahrungsmittel, sogar Eier und
Melonen, von einem Pole zum andern wandern.

		Sie bestimmt für die mittelmäßigen, guten oder vorzüglichen
Dinge einen verhältnismäßigen Preis, mögen sie jene Eigenschaften
erst auf künstlichem Wege oder schon von der Natur erhalten
haben.

		Sie belebt die Hoffnung und den Wetteifer jener Unmenge von
Fischern, Jägern, Gärtnern u. s. w., die täglich die
anspruchvollsten Küchen mit den Ergebnissen ihrer Arbeit und ihrer
Entdeckungen füllen.

		Sie ernährt endlich die geschäftige Menge der Köche,
Kuchenbäcker, Conditor und anderer Speisekünstler verschiedenen
Namens, die wieder ihrerseits eine beträchtliche Anzahl anderer
Arbeiter beschäftigen, und verursacht auf diese Weise zu jeder Zeit
und jeder Stunde einen Geldumsatz, dessen Bewegung und Umfang auch
der geübteste Rechenkünstler nicht bestimmen kann.

		Und dabei beachte man wohl, daß die Industrie, welche die
Feinschmeckerei zum Gegenstande hat, um so vortheilhafter gestellt
ist, da sie sich einerseits aus die Schätze der [bookmark: page183]Reichen und andererseits
auf täglich neu erstehende Bedürfnisse stützt.

		Bei dem gesellschaftlichen Zustande, zu welchem wir gegenwärtig
gelangt sind, kann man sich nur schwer ein Volk vorstellen, das
einzig von Brot und Gemüsen lebte. Gäbe es eine solche Nation, so
würde sie unfehlbar von den fleischessenden Heeren unterjocht
werden, wie die Hindus, die nach einander allen zur Beute fielen,
denen es einfiel, sie anzugreifen, oder sie würde durch die Küche
ihrer Nachbarn bekehrt werden, wie ihrer Zeit die Böotier, die nach
der Schlacht bei Leuctra Feinschmecker wurden.

		Fortsetzung.

		56. Für das Fiscalwesen bietet die Feinschmeckerei nicht geringe
Hilfsquellen: sie giebt den Gegenstand für die Eingangszölle, die
Stadtmauth und die indirecten Steuern her. Alles, was wir
verzehren, zahlt Zoll, und es giebt keinen Staatsschatz in der
Welt, für den nicht die Feinschmecker die beste Stütze wären.

		Sollen wir noch von jenem Schwarm von Kochkünstlern reden, die
schon seit mehreren Jahrhunderten alljährlich aus Frankreich in die
Fremde ziehen, um die Feinschmeckerei des Auslands auszubeuten? Die
Mehrzahl derselben macht draußen ihr Glück und kehrt dann, von
jenem Instinkt getrieben, der nie im Herzen des Franzosen erstirbt,
mit dem Ertrage ihrer Sparsamkeit in das Vaterland zurück. Die auf
diese Weise in das Land eingeführten Summen sind beträchtlicher,
als man meint, und wie über die andern wird auch über sie eines
Tages eine Tabelle aufgestellt werden.

		Wenn also die Völker die Tugend der Dankbarkeit besäßen, wem
anders hätten da die Franzosen Tempel und Altäre zu errichten, wenn
nicht der Feinschmeckerei? [bookmark: page184]

		Macht der Feinschmeckerei.

		57. Der Vertrag vom 20. November 1815 legte Frankreich die
Pflicht auf, den Alliirten binnen drei Jahren 750 Millionen
Kriegskosten zu zahlen.

		Dazu kam noch die Verpflichtung, den Sonderansprüchen der
Bewohner der verschiedenen Länder gerecht zu werden, deren
Interessen von den verbündeten Fürsten vertreten wurden; diese
Summe belief sich auf über 300 Millionen.

		Endlich müssen hierzu auch noch die mannigfachen Lieferungen an
Naturalien gerechnet werden, die von den feindlichen Generälen
ausgeschrieben und auf Bagage-Wagen nach den Grenzen geschafft
wurden. Auch diese mußten später aus dem Staatsschatze bezahlt
werden, so daß die Gesammtausgabe sich schließlich auf mehr als
1500 Millionen belief.

		Man konnte und mußte sogar befürchten, daß so bedeutende
Zahlungen, die täglich und überdies in
klingender Münze geleistet werden mußten, den Staatsschatz
erschöpfen, die fictiven Werthe herabdrücken und dadurch all das
Unheil heraufbeschwören würden, das einem Lande ohne baares Geld
und ohne Mittel zur Beschaffung desselben droht.

		»Ach Gott!« jammerten die Vermögenden, wenn sie den fatalen
Karren vorüberrollen sahen, der in der Rue Vivienne gefüllt werden
sollte, »ach Gott! da wandert unser Gold ins Ausland! Im nächsten
Jahre wird man vor einem Thalerstück niederknieen. Wir werden in
die bejammernswerte Lage eines Menschen gerathen, der Bankerott
gemacht hat, kein Unternehmen wird Erfolg haben, nirgends wird man
Geld geliehen erhalten, und finanzielle Schwindsucht, Auszehrung,
bürgerlicher Tod wird die Folge sein.«

		Der Ausgang wiederlegte diese Schreckgebilde der Phantasie. Zum
großen Erstaunen aller, die mit Geld zu thun hatten, wurden die
Zahlungen mit Leichtigkeit abgetragen, [bookmark: page185]der Credit wuchs, man drängte
sich zur Zeichnung der Anleihen, und während der ganzen Zeit dieser
finanziellen Superpurgation stand der Wechselcurs, dieser
untrügliche Barometer für die Geldcirculation, zu unsern Gunsten,
d. h., man hatte den arithmetischen Beweis, daß mehr Geld nach
Frankreich hinein als aus Frankreich hinaus floß.

		Welche Macht kam uns nun damals zu Hilfe? Welche Gottheit
bewirkte dieses Wunder? Die Feinschmeckerei!

		Als damals die Briten, die Germanen, die Teutonen, die Cimbern
und Scythen in Frankreich einbrachen, brachten sie eine seltene
Eßlust und Mägen von ungewöhnlichem Kaliber mit.

		Nicht lange begnügten sie sich daher mit der Hausmannskost, wie
die nothgedrungene Gastfreundschaft sie ihnen auftischte. Sie
lechzten nach höhern Genüssen, und bald war die Königin der Städte
nur noch ein ungeheurer Speisesaal. Sie aßen, diese Eindringlinge,
bei den Gastwirthen, bei den Garköchen, in den Schenken, in den
Kneipen, in den Winkelwirthschaften und sogar auf den Gassen.

		Sie verschlangen Fleisch, Fische, Wildpret, Trüffeln, Backwerk,
besonders aber unser herrliches Obst.

		Dazu tranken sie mit einem Ungestüm, das ihrem Appetite
gleichkam, und forderten immer die theuersten Weine, in der
Hoffnung, unerhörte Genüsse zu kosten, die sie dann zu ihrem
Erstaunen nicht fanden.

		Die oberflächlichen Beobachter wußten nicht, was sie von dieser
Esserei ohne Hunger und ohne Ende denken sollten, die ächten
Franzosen aber rieben sich lachend die Hände und sagten: »Sie
stehen unter dem Zauber und werden uns heute Abend mehr Thaler
zurückgezahlt haben, als sie heut Morgen aus dem Staatsschatz
empfingen.«

		Jene Epoche war eine Zeit des Gedeihens für alle, welche für die
Genüsse des Geschmackssinns Sorge trugen. Véry brachte damals sein
Vermögen zum Abschluß, Achard legte den Grund zu seinem spätern
Reichthum, Beauvilliers [bookmark: page186]wurde zum dritten Male reich, und Madame
Sullot, deren Laden im Palais-Royal keine zwei Quadratklafter groß
war, verkaufte täglich bis zu zwölftausend Pastetchen Als das Invasions-Heer durch die Champagne kam, trank es
in den wegen ihrer Schönheit berühmten Kellern des Herrn Moet zu
Epernay 600,000 Flaschen Champagner aus.

Herr Moet tröstete sich aber über diesen ungeheuren Verlust, als er
sah, daß der Wein den Plünderern geschmeckt hatte, und daß die
Bestellungen aus dem Norden sich von jener Zeit ab mehr als
verdoppelten..

		Jene Wirkung dauert noch heute fort: aus allen Theilen Europas
strömen die Fremden herbei, um während des Friedens die süßen
Gewohnheiten aufzufrischen, die sie während des Krieges angenommen
haben. Sie müssen nach Paris, und wenn sie hier sind, müssen sie
sich um jeden Preis gütlich thun. Wenn also unsere Staatspapiere
auf der Börse gesucht sind, so verdanken wir das weniger den hohen
Zinsen, die sie abwerfen, als dem instinctiven Vertrauen, das man
zu einem Volke hat, bei welchem die Feinschmecker glücklich sind
[bookmark: text70]F70.

		Porträt einer hübschen Feinschmeckerin.

		58. Die Feinschmeckerei kleidet die Frauen gar nicht übel: sie
harmonirt mit der Feinheit ihrer Organe und bietet ihnen eine
Entschädigung für manche Vergnügungen, die sie entbehren müssen,
und für einige Leiden, zu denen die Natur sie verdammt zu haben
scheint.

		Kein schönerer Anblick, als eine hübsche Feinschmeckerin unter
den Waffen! Ihre Serviette ist zierlich umgethan, eins ihrer
Händchen ruht auf dem Tische, mit dem andern führt sie sauber
geschnittene kleine Bissen oder einen Rebhuhnflügel zum Munde, ihre
Augen strahlen, ihre Lippen [bookmark: page187]glänzen gleich Korallen, ihre Rede ist fließend,
ihre Bewegungen von bezaubernder Anmuth, und allem jenes Körnchen
Koketterie beigemischt, das die Frauen überall anzubringen wissen.
Mit so vielen Reizen ist sie völlig unwiderstehlich, und selbst
Cato der Censor würde sich erweichen lassen.

		Anekdote.

		Hieran knüpft sich indessen für mich eine bittere Erinnerung.
Ich saß eines Tages bei Tisch recht behaglich neben der hübschen
Frau M...d und freute mich innerlich über das glückliche Loos, das
mir zu Theil geworden, als sie sich plötzlich zu mir wandte mit den
Worten: »Auf Ihre Gesundheit!« Ich stimmte auf der Stelle ein
Te-Deum des Dankes an, vollendete aber meine Rede nicht, denn noch
im selben Augenblick wandte sich die Kokette an ihren Nachbar zur
Linken mit der Aufforderung: »Stoßen wir an!« ... Sie stießen an,
dieser plötzliche Uebergang aber erschien mir als eine so
ungeheuerliche Treulosigkeit, daß ich eine tiefe Wunde im Herzen
davontrug, die eine lange Reihe von Jahren noch nicht vernarbt
hat.

		Feinschmeckerei der Frauen.

		Der Hang des schönen Geschlechts zur Feinschmeckerei ist eine
Art Instinkt, denn die Feinschmeckerei ist der Schönheit
zuträglich.

		Eine Reihe genauer und unwiderleglicher Beobachtungen hat den
Beweis geliefert, daß eine kräftige, auserlesene und sorgfältig
zubereitete Nahrung die äußern Zeichen des Alters sehr lange
hinausschiebt und fernhält.

		Sie verleiht den Augen mehr Glanz, der Haut mehr Frische und den
Muskeln größere Spannkraft, und da es nach den Lehren der
Physiologie feststeht, daß nur die Erschlaffung [bookmark: page188]der Muskeln die Runzeln,
diese furchtbaren Feinde der Schönheit, erzeugt, so darf man kühn
behaupten, daß unter sonst gleichen Umständen diejenigen, welche zu
speisen verstehen, immer zehn Jahre jünger erscheinen als die,
denen diese Wissenschaft fremd ist.

		Die Maler und Bildhauer haben diese Wahrheit sehr richtig
erfaßt, denn nie stellen sie Personen, die freiwillig oder aus
Pflichtgefühl die Tugend der Enthaltsamkeit üben, wie z. B.
Geizhälse und Anachoreten dar, ohne ihnen die Blässe der Krankheit,
die Kraftlosigkeit des Elends und die Runzeln der Altersschwäche
ins Gesicht zu prägen.

		Einfluß der Feinschmeckerei auf die Geselligkeit.

		59. Die Feinschmeckerei ist eins der bedeutendsten Bindemittel
der Gesellschaft. Sie breitet allmählich jenen Sinn für
Geselligkeit aus, der täglich die verschiedenen Stände vereint, sie
zu einem Ganzen verschmilzt, die Unterhaltung belebt und die Ecken
und Kanten der conventionellen Ungleichheit abschleift.

		Sie bildet den Grund der Anstrengungen, die jeder Gastgeber
machen muß, wenn er seine Gäste gut bewirthen will, und ebenso den
Grund für die Dankbarkeit der Gäste, wenn sie sehen, daß man nach
den Regeln der Kunst für sie gesorgt hat. Und hier ist gewiß der
rechte Ort, um jenen stupiden Essern ein Pereat zu bringen, die die
auserlesensten Bissen mit hängenswerther Gleichgiltigkeit
hinabschlingen oder einen klaren, duftenden Nectar mit frevelhafter
Zerstreutheit hinunterstürzen.

		Gemeingiltige Regel. Jedes Werk
höherer Einsicht heischt ein ausdrückliches Lob, und ein
zartsinniges Lob ist stets da unerläßlich, wo sich das Bestreben zu
gefallen bemerkbar macht. [bookmark: page189]

		Einfluß der Feinschmeckerei auf das häusliche Glück.

		60. Endlich ist die Feinschmeckerei, im Fall sie beiden Gatten
gemeinsam ist, von sehr entschiedenem Einfluß auf das Glück im
Ehestande.

		Zwei Gatten, die der Feinschmeckerei ergeben sind, haben
wenigstens einmal im Laufe jedes Tages eine angenehme Veranlassung,
sich zusammen zu finden, denn selbst diejenigen, die gesondert
schlafen – und deren giebt es eine große Anzahl – essen wenigstens
an demselben Tische. In diesem Falle nun haben sie einen
unerschöpflichen Stoff für die Unterhaltung: sie sprechen nicht
bloß von dem, was sie gerade essen, sondern auch von dem, was sie
gegessen haben, von dem, was sie essen werden, von dem, was sie bei
andern beobachtet haben, von den Mode-Gerichten, von den neuen
Erfindungen etc. etc., und man weiß, welchen eigentümlichen Reiz
dergleichen vertrauliche Gespräche (Schnickschnack) haben.

		Auch die Musik hat ohne Zweifel einen gewaltigen Reiz für
diejenigen, welche sie lieben: aber man muß dabei thätig sein, sie
ist eine Arbeit.

		Zudem hat man bisweilen den Schnupfen, die Noten sind nicht in
Ordnung, die Instrumente verstimmt, man hat Kopfweh und muß
feiern.

		Dagegen ruft ein und dasselbe Bedürfnis die Gatten zu Tisch und
hält ein und dieselbe Neigung sie dort fest. Sie erweisen einander
jene kleinen Aufmerksamkeiten, welche das Verlangen bezeugen,
einander gefällig zu sein, und die Art und Weise, in der die
Mahlzeiten vorübergehen, ist unstreitig für das Lebensglück von
großem Belang.

		In Frankreich ziemlich neu, war diese Beobachtung doch nicht dem
Scharfblick des englischen Moralisten Fielding entgangen, und er
hat sie ausführlich entwickelt, indem er [bookmark: page190]in seinem Roman Pamela die grundverschiedene Art schildert, auf
welche zwei Ehepaare ihr Tagewerk beschließen.

		Der erste Gatte ist ein Lord, der älteste Sohn und somit
Besitzer aller Güter der Familie.

		Der andere ist des Lords jüngerer Bruder, der Gatte Pamelas.
Wegen dieser Heirath enterbt, lebt er von seinem Halbsold in
bedrängten Umständen, die fast an Dürftigkeit und Armuth
grenzen.

		Der Lord und seine Gemahlin kommen von verschiedenen Seiten und
grüßen sich kalt, obschon sie sich den ganzen Tag über nicht
gesehen haben. Von goldstrotzenden Dienern umgeben, nehmen sie an
einer reich besetzten Tafel Platz, bedienen sich schweigend und
essen ohne Genuß. Nachdem die Lakaien sich entfernt haben,
entspinnt sich indessen eine Art Unterhaltung zwischen ihnen, die
jedoch bald eine bittere Wendung nimmt und in Zank ausartet;
schließlich erheben sich beide voller Wuth von der Tafel und
trennen sich, um, jeder in seinem Gemach, über die Annehmlichkeiten
der Wittwerschaft nachzudenken.

		Sein Bruder dagegen wird beim Eintritt in seine bescheidene
Wohnung mit der zärtlichsten Zuvorkommenheit und den süßesten
Liebkosungen empfangen. Er nimmt an einem mäßig bestellten Tische
Platz, aber können die Gerichte, die ihm vorgesetzt werden,
überhaupt besser sein? Hat doch Pamela selbst sie bereitet! Die
Gatten essen mit Lust und plaudern dabei von ihren Angelegenheiten,
ihren Entwürfen, ihrer Liebe. Eine halbe Flasche Madeira verlängert
das Mahl und die Unterhaltung. Bald nimmt das nämliche Lager die
beiden Glücklichen auf, und nach den Ergüssen einer gegenseitigen
Zärtlichkeit läßt ein süßer Schlummer sie die Gegenwart vergessen
und von einer bessern Zukunft träumen.

		Ehre also der Feinschmeckerei, so wie wir sie dem Leser
schildern und so lange sie den Menschen nicht von seiner Pflicht
und von der Rücksicht auf sein Vermögen abwendig [bookmark: page191]macht! Denn so wenig die
Orgien eines Sardanapal einen Abscheu vor den Frauen erweckt haben,
so wenig dürfen die Ausschreitungen eines Vitellius uns bewegen,
einem kunstgerecht geordnetem Mahle den Rücken zu kehren.

		Sobald die Feinschmeckerei zur Eßgier, Gefräßigkeit und Völlerei
wird, verliert sie ihren Namen und ihre Vorzüge, entzieht sich
unserer Competenz und verfällt der Amtsbefugnis des Moralisten, der
ihr mit weisen Lehren, oder des Arztes, der ihr mit Arzneien zu
Leibe gehen wird.

		Die Feinschmeckerei ( gourmandise) in dem Sinne, wie der Professor sie
in diesem Abschnitte charakterisirt hat, hat nur im Französischen
einen Namen: sie kann weder durch das lateinische gula , noch durch das
englische gluttony , noch durch das deutsche
Lüsternheit bezeichnet werden. Wir
rathen daher allen denen, welche sich versucht fühlen sollten,
unser lehrreiches Werk zu übersetzen, das Substantivum
beizubehalten und nur den Artikel zu übertragen: so haben alle
Völker es mit der Koketterie und allem
gehalten, was darauf Bezug hat [bookmark: text71]F71.

		Zusatz eines patriotischen Gastronomen.

		Ich bemerke mit Stolz, daß die Koketterie und die
Feinschmeckerei, diese beiden großen Umformungen, welche der
außerordentliche Hang zur Geselligkeit an unsern unabweislichsten
Bedürfnissen vorgenommen hat, beide französischen Ursprungs
sind.

		[bookmark: page192]

			[bookmark: foot69]Als das Invasions-Heer durch die Champagne kam, trank es
in den wegen ihrer Schönheit berühmten Kellern des Herrn Moet zu
Epernay 600,000 Flaschen Champagner aus.

Herr Moet tröstete sich aber über diesen ungeheuren Verlust, als er
sah, daß der Wein den Plünderern geschmeckt hatte, und daß die
Bestellungen aus dem Norden sich von jener Zeit ab mehr als
verdoppelten.
	[bookmark: foot70]Die Berechnungen, welche dem obigen
Abschnitt zu Grunde liegen, sind mir von Herrn M. B***, Candidaten
der Gastronomie, geliefert worden, dem es nicht an guten
Empfehlungen mangelt, denn er ist gleichzeitig Banquier und
Musiker.
	[bookmark: foot71]Daß dieser
Rath zu jener Zeit nicht ganz unberechtigt war, erhellt aus dem
Umstande, daß noch von Rumohr in seinem Geist
der Kochkunst den Ehrentitel gourmand durch
der mit Lüsternheit Gefräßige (!)
wiedergiebt. Die später gebildeten Ausdrücke Feinschmecker und Feinschmeckerei decken jedoch den Begriff von
gourmand
und gourmandise so vollständig, daß wir
Deutschen diese Fremdwörter sehr wohl entbehren können. D.
Uebers.


	
		
		Zwölfte Betrachtung. Ueber die Feinschmecker.

		Nicht jeder ist Feinschmecker, der möchte.

		61. Es giebt Individuen, denen die Natur entweder jene Feinheit
der Organe oder jene ausdauernde Achtsamkeit versagt hat, ohne
welche die schmackhaftesten Gerichte unbemerkt hinuntergleiten.

		Die Physiologie hat die erste von diesen beiden Spielarten
bereits anerkannt, indem sie dargethan hat, daß die Zunge dieser
Unglücklichen nicht zur Genüge mit jenen Nervenbüscheln besetzt
ist, die zum Einsaugen und Beurtheilen der Geschmäcke bestimmt
sind. Diese Stiefkinder der Natur haben nur eine dunkle Empfindung
von den verschiedenen Geschmäcken und verhalten sich zu ihnen wie
die Blinden zum Licht.

		Die zweite Klasse besteht aus den Zerstreuten, den Schwätzern,
den Beschäftigten, den Ehrgeizigen und andern, die zu gleicher Zeit
zweierlei thun möchten und nur essen, um ihren Magen zu füllen.

		Napoleon.

		Zu dieser zweiten Klasse gehörte unter andern auch Napoleon. Er
speiste sehr unregelmäßig und aß dann schnell und schlecht. Aber
auch in diesem Punkte zeigte sich der unumschränkte Wille, den er
bei allen Dingen an den Tag legte. Sobald sich sein Appetit fühlbar
machte, mußte er auch befriedigt werden, und seine Feldküche war
demzufolge so eingerichtet, daß man ihm an jedem Ort und zu jeder
Stunde aus den ersten Befehl hin Geflügel, Cotelettes und Kaffee
vorsetzen konnte. [bookmark: page193]

		Feinschmecker durch Prädestination.

		Es giebt aber auch eine bevorzugte Klasse, die durch eine
materielle und organische Prädestination zu den Genüssen des
Geschmacksinns berufen ist.

		Ich bin von jeher ein Anhänger Lavaters und Galls gewesen: ich
glaube an die angeborenen Neigungen und Fähigkeiten.

		Da es Individuen giebt, die offenbar mit der Bestimmung auf die
Welt gekommen sind, schlecht zu sehen, schlecht zu gehen oder
schlecht zu hören, da sie kurzsichtig, lähm oder taub geboren
wurden, warum soll es da nicht auch andere geben, die im voraus die
Anlage empfangen haben, gewisse Arten von Empfindungen ganz
besonders zu genießen?

		Ueberdies trifft man, wenn man nur einigermaßen zum Beobachten
geneigt ist, in jedem Augenblick in der Gesellschaft auf
Physiognomien, die unverkennbar den Stempel einer vorherrschenden
Charaktereigenschaft wie des Hochmuths, der Selbstzufriedenheit,
der Misanthropie, der Sinnlichkeit u. s. w. tragen. Allerdings kann
man auch mit einem nichtssagenden Gesichte im Besitze jener
Eigenschaften sein, wenn aber die Physiognomie einen bestimmten
Stempel trägt, so trügt sie selten.

		Die Leidenschaften wirken auf die Muskeln ein, und nicht selten
vermag man auf dem Gesichte eines Menschen, wenngleich er schweigt,
die Gefühle zu lesen, von denen er beherrscht wird. Wenn nun
derartige Muskelspannungen nur einigermaßen zur Gewohnheit werden,
so hinterlassen sie schließlich sichtbare Spuren und verleihen auf
diese Weise dem Gesicht einen bleibenden und kenntlichen
Charakter.

		Sinnliche Prädestination.

		62. Die zur Feinschmeckerei Prädestinirten sind in der Regel von
mittlerer Größe und haben ein rundes oder [bookmark: page194]viereckiges Gesicht, glänzende
Augen, eine schmale Stirn, eine kurze Nase, fleischige Lippen und
ein rundes Kinn. Die Frauen sind voll und rund, mehr hübsch als
schön und neigen ein wenig zur Fettleibigkeit.

		Die Näscherinnen haben feinere Züge, ein zarteres Aussehen, sind
niedlicher und zeichnen sich besonders durch eine ihnen
eigenthümliche Beweglichkeit der Zunge aus.

		Unter einer solchen Außenseite darf man stets die
liebenswürdigsten Tischgenossen vermuthen. Sie nehmen von allem,
was man ihnen anbietet, essen langsam und schmecken mit
Ueberlegung. Sie beeilen sich nicht, das Haus zu verlassen, wo man
sie mit erlesener Gastlichkeit empfangen hat: man besitzt sie für
den ganzen Abend, da sie mit jedem Zeitvertreib und allen Spielen
vertraut sind, die das gewöhnliche Zubehör einer regelrechten
gastronomischen Zusammenkunft bilden.

		Diejenigen dagegen, denen die Natur die Befähigung zu
gastronomischen Genüssen versagt hat, haben ein langes Gesicht,
eine lange Nase, tiefliegende Augen und überhaupt immer etwas
Längliches in ihrer Haltung, von welchem Wuchse sie auch sein
mögen. Ueberdies besitzen sie in der Regel schwarze, glatt
anliegende Haare und durchaus keine Körperfülle: sie sind die
Erfinder der langen Hosen.

		Die Frauen, über welche die Natur dasselbe Unglück verhängt hat,
sind eckig, langweilen sich bei Tische und leben nur von Klatsch
und Kartenspiel.

		Diese physiologische Theorie wird, wie ich hoffe, wenig
Widerspruch finden, da jeder sich durch Beobachtungen in seiner
Umgebung von ihrer Richtigkeit überzeugen kann. Zum Ueberfluß will
ich sie indessen noch durch Thatsachen erhärten.

		Eines Tages wohnte ich einem großen Festmahl bei und hatte zum
Gegenüber ein reizendes junges Mädchen, dessen Gesicht ganz
Sinnlichkeit war. Ich neigte mich zu meinem Nachbar und bemerkte
ihm mit leiser Stimme, ich [bookmark: page195]erachtete es bei solchen Zügen für
unmöglich, daß die junge Dame nicht eine sehr ausgeprägte
Feinschmeckerin sei. »Welche Thorheit!« gab der Herr zur Antwort,
»sie zählt ja kaum fünfzehn Jahre! Das ist noch nicht das Alter der
Feinschmeckerei. Indessen – geben wir Obacht.«

		Der Anfang war mir wenig günstig. Schon glaubte ich, mich
compromittirt zu haben, denn während der beiden ersten Gänge
beobachtete die junge Dame eine Zurückhaltung, die mich in
Erstaunen setzte und mich befürchten ließ, daß ich hier auf eine
Ausnahme gestoßen sei, wie jede Regel sie hat. Endlich aber
erschien das Dessert, ein Dessert, das ebenso glänzend wie
reichhaltig war und mir wieder Hoffnung gab. Und diese Hoffnung
wurde nicht betrogen: sie aß nicht bloß von allem, was ihr
vorgesetzt ward, sondern ließ sich sogar Schüsseln reichen, die
weit entfernt von ihr standen. Kurzum, sie kostete alles, und mein
Nachbar wunderte sich über die Maßen, wie ein so kleiner Magen
überhaupt so viele Dinge fassen könne. So wurde meine Diagnose
bestätigt und errang die Wissenschaft einen neuen Triumph.

		Zwei Jahre später traf ich abermals mit gedachter Dame zusammen.
Es war acht Tage nach ihrer Hochzeit. Sie hatte sich in allem zu
ihrem Vortheil entwickelt, ließ ein wenig Koketterie blicken, und
indem sie alle die Reize zur Schau trug, welche die Mode zu zeigen
erlaubt, war sie wirklich bezaubernd. Ihr Gatte war zum Malen: er
glich jenem Bauchredner, der mit der einen Hälfte des Gesichts zu
lachen und mit der andern zu weinen verstand, d. h. er schien
höchst zufrieden damit, daß man seine Frau bewunderte, sobald aber
ein Liebhaber des schönen Geschlechts Miene machte, ihr beharrlich
zuzusetzen, wurde er sichtlich vom Fieber der Eifersucht befallen.
Dies letztere Gefühl gewann denn auch schließlich die Oberhand: er
entführte seine Frau in ein entferntes Departement, und damit war
ihre Biographie für mich zu Ende. [bookmark: page196]

		Ein ander Mal machte ich eine ähnliche Bemerkung über den Herzog
Decrès, der so lange Zeit Marine-Minister war.

		Wie man weiß, war er dick, kurz, braunhäutig, kraushaarig und
vierkantig. Dabei hatte er ein zum mindesten rundliches Gesicht,
ein vorstehendes Kinn, dicke Lippen und einen riesigen Mund. Ich
erklärte ihn daher auf der Stelle für einen prädestinirten Verehrer
der guten Küche und des schönen Geschlechts.

		Ich ließ diese physiognomische Bemerkung leise und insgeheim in
das Ohr einer hübschen Dame gleiten, die ich für verschwiegen
hielt. Ach Gott! wie täuschte ich mich: sie war eine Tochter Evas,
und mein Geheimnis hätte sie erstickt. Se. Excellenz wurde also
noch am selben Abend von der wissenschaftlichen Folgerung in
Kenntnis gesetzt, die ich aus seiner Gesammterscheinung hergeleitet
hatte.

		Ich erfuhr das am andern Tage durch einen äußerst
liebenswürdigen Brief, den mir der Herzog schrieb, und in welchem
er bescheiden den Besitz der beiden sonst höchst schätzbaren
Eigenschaften abläugnete, die ich an ihm entdeckt hatte.

		Ich hielt mich keineswegs für besiegt. Ich erwiderte dem Herzog,
daß die Natur nichts umsonst thue, daß sie ihn offenbar für gewisse
Aufgaben geschaffen habe, und daß er ihrer Absicht entgegenarbeite,
wenn er dieselben nicht erfülle; daß ich im übrigen auf derartige
vertrauliche Eröffnungen kein Recht hätte u. s. w. u. s. w.

		Damit war unsere Correspondenz zu Ende. Kurze Zeit darauf aber
wurde ganz Paris durch die Zeitungen von der denkwürdigen Schlacht
in Kenntnis gesetzt, welche zwischen dem Minister und seinem Koch
stattgefunden hatte, eine Schlacht, die wild und heiß gewesen war,
und in der die Excellenz nicht immer die Oberhand behauptet hatte.
Wenn nun der Koch nach einem solchen Abenteuer nicht weggejagt ward
(und er wurde es wirklich nicht), so glaube [bookmark: page197]ich daraus mit allein Fug
und Recht den Schluß ziehen zu dürfen, daß der Herzog durchaus von
den Talenten dieses Künstlers beherrscht wurde, und daß er daran
verzweifelte, einen andern zu finden, der seinen Gaumen auf ebenso
angenehme Weise zu kitzeln verstände: nie würde er sonst den
Widerwillen haben überwinden können, den er ganz natürlicher Weise
gegen die Dienste eines so streitbaren Küchenbeamten empfinden
mußte.

		Während ich an einem herrlichen Winterabend diese Zeilen
niederschrieb, trat Herr Cartier, früher erster Violinist der
großen Oper und ein sehr tüchtiger Lehrer, zu mir ins Zimmer und
ließ sich am Kamine nieder. Ganz erfüllt von meinem Gegenstande,
sah ich ihn aufmerksam an und fragte dann: »Wie kommt es doch,
werther Professor, daß Sie kein Feinschmecker sind, da Sie doch
alle charakteristischen Züge eines solchen haben?« – »Ich war es
auch in hohem Grade«, gab er mir zur Antwort, »jetzt aber befasse
ich mich nicht mehr damit.« – »Sollte die Weisheit daran schuld
sein?« forschte ich. Er antwortete nicht, stieß aber einen Seufzer
à la Walter Scott aus, d. h. einen
Seufzer, der völlig einem schmerzlichen Stöhnen glich.

		Feinschmecker von Standeswegen.

		63. Wenn es Feinschmecker durch Vorherbestimmung giebt, so giebt
es auch Feinschmecker von Standeswegen, und ich werde nachstehend
das Signalement von vier großen Kategorien derselben entwerfen: von
den Geldmännern, den Aerzten, den Literaten und den Betbrüdern.

		Die Geldmänner.

		Die Geldmänner sind die Heroen der Feinschmeckerei. Heroen ist hier durchaus das richtige Wort, denn es
fand wirklich ein Kampf statt, und die Adels-Aristokratie würde
[bookmark: page198]zweifelsohne die Geld-Aristokratie unter dein
Gewicht ihrer Wappen und Titel erdrückt haben, wenn diese ihr nicht
ihre prächtigen Tafeln und ihre gefüllten Kassenschränke
entgegengestellt hätte. Die Köche schlugen die Genealogisten, und
wenn auch die Herzöge oft nicht einmal warteten, bis sie vor der
Thür waren, um ihre Wirthe zu verhöhnen, so waren sie doch
gekommen, und ihre Anwesenheit bekundete ihre Niederlage.

		Ueberdies sind alle, die ohne Mühe große Reichthümer anhäufen,
fast unausweichlich genöthigt, Feinschmecker zu werden.

		Die Ungleichheit der Lebensstellungen hat die Ungleichheit des
Vermögens zur Folge, aber die Ungleichheit des Vermögens führt
nicht zur Ungleichheit der Bedürfnisse, und oft ist jemand, der ein
Diner für hundert Personen bezahlen könnte, schon satt, nachdem er
einen Hühnerschenkel verzehrt hat. Die Kunst muß daher alle ihre
Mittel zu Hilfe rufen, um diesen Funken von Appetit durch Gerichte
zu beleben, die ihn erhalten, ohne ihn zu beinträchtigen, und ihn
reizen, ohne ihn zu ersticken. Auf diese Weise wurde Mondor zum
Feinschmecker und fühlten sich alle Feinschmecker zu ihm
hingezogen.

		Daher findet man auch in den Kochbüchern fast in jeder
Abtheilung ein oder mehrere Gerichte, die den Titel: à la finançière
führen. Und wie bekannt, war es nicht der König, sondern die
General-Pächter, die früher die erste Schüssel grüner Erbsen aßen,
die immer mit 800 Franken bezahlt wurde.

		Auch heute hat sich die Lage der Dinge in dieser Hinsicht nicht
verändert: die Tafeln der Geldmänner bieten noch immer das
Vollkommenste, was die Natur, das Frühzeitigste, was das Treibhaus,
das Auserlesenste, was die Kunst zu liefern vermag, und selbst die
in der Geschichte berühmtesten Personen verschmähen es nicht, sich
an diesen Tafeln niederzulassen. [bookmark: page199]

		Die Aerzte.

		64. Andere, aber nicht minder gewaltige Ursachen wirken auf die
Aerzte ein: sie sind Feinschmecker durch Verführung, und müßten von
Stahl und Eisen sein, wenn sie der Gewalt der Umstände widerstehen
sollten.

		Die lieben Doctoren werden um so zuvorkommender empfangen, da
die Gesundheit, die unter ihrer Obhut steht, das kostbarste aller
Güter ist. Daher sind sie denn auch verzogene Schooskindchen in der
vollsten Bedeutung des Worts.

		Immer mit Ungeduld erwartet, werden sie stets mit stürmischem
Eifer empfangen. Eine hübsche Patientin lädt sie ein, ein junges
Mädchen liebkost sie, ein Vater, ein Gatte empfehlen ihnen ihr
Theuerstes auf Erden. Die Hoffnung packt sie am linken Flügel, die
Dankbarkeit am rechten, man schnäbelt sie wie Tauben, sie lassen
sich das gefallen, nach einem halben Jahre ist die Gewohnheit
eingewurzelt, und sie sind unwiderruflich ( past redemption) der Feinschmeckerei
verfallen.

		Eben dies wagte ich eines Tages bei einem Mahle auszusprechen,
an welchem ich unter dem Vorsitze des Dr. Corvisart als neunter im
Bunde theilnahm. Es war im Jahre 1806.

		»Ihr seid,« rief ich im begeisterten Tone eines puritanischen
Predigers aus, »ihr seid die letzten Reste einer Körperschaft, die
früher über ganz Frankreich verbreitet war! O bitterer Schmerz, die
Mitglieder derselben sind jetzt vernichtet oder zerstreut: es giebt
keine Generalpächter, keine Abbés, keine Chevaliers, keine
Benedictiner mehr! Ihr allein bildet jetzt die ganze schmeckende
Körperschaft. Tragt diese gewaltige Last mit unerschütterlicher
Festigkeit, und sollte euch auch das Loos der Dreihundert im Paß
der Thermopylen beschieden sein!« [bookmark: page200]

		Ich sprach's, und niemand wagte Widerspruch: wir thaten
demgemäß, und die Wahrheit bleibt bestehen.

		Bei diesem Diner machte ich übrigens eine Beobachtung, die
mitgetheilt zu werden verdient.

		Dr. Corvisart, der, wenn er wollte, höchst liebenswürdig war,
trank nur mit Eis gekühlten Champagner. Zu Anfang des Mahles und
während die übrigen Tafelgenossen völlig mit dem Essen beschäftigt
waren, war er daher auch ungemein ausgelassen, gesprächig und
spaßig. Beim Dessert dagegen, und als die Unterhaltung lebhafter zu
werden begann, wurde er ernst, schweigsam und bisweilen sogar
mürrisch.

		Aus dieser und mehreren ähnlichen Beobachtungen habe ich
folgenden Lehrsatz abgeleitet: Der Champagner,
der zu Anfang ( ab initio) erheiternd
wirkt, übt in zweiter Linie ( in
recessu) eine betäubende Wirkung. Es ist das übrigens
nur eine allbekannte Wirkung der Kohlensäure, die er enthält.

		Rüge.

		65. Da ich hier einmal die approbirten Aerzte beim Wickel habe,
so will ich auch nicht sterben, ohne ihnen die übertriebene Strenge
zum Vorwurf gemacht zu haben, mit der sie gegen ihre Kranken
verfahren.

		Sobald man das Unglück hat, ihnen in die Hände zu fallen, muß
man sich eine endlose Litanei von Verboten gefallen lassen und von
allen angenehmen Gewohnheiten Abschied nehmen.

		Ich lehne mich hiermit gegen die meisten von diesen Verboten
auf, weil sie unnütz sind.

		Ich sage: unnütz, denn die Kranken
haben beinahe nie ein Gelüst nach Dingen, die ihnen schädlich sein
würden.

		Der vernünftige Arzt darf nie die natürliche Richtung unserer
Neigungen außer Acht lassen und nie vergessen, [bookmark: page201]daß, wenn die
schmerzhaften Empfindungen in Folge ihrer Natur nachtheilig sind,
andererseits die angenehmen Empfindungen der Gesundheit förderlich
sind. Ein wenig Wein, ein Löffel Kaffee, einige Tropfen Liqueur
haben schon auf manchem hippokratischen Gesicht ein Lächeln
hervorgezaubert.

		Ueberdies sollte diesen gestrengen Verordnern doch bekannt sein,
daß ihre Vorschriften beinahe immer unbefolgt bleiben. Der Kranke
sucht sie zu umgehen, seiner Umgebung fehlt es nie an Gründen, um
ihm in dieser Hinsicht gefällig zu sein, und man stirbt deshalb
nicht mehr und nicht weniger.

		Die Ration, die man 1815 einem kranken Russen verordnete, würde
einen Sackträger berauscht und die für die Engländer einen
Provençalen zum Platzen gebracht haben. Und dabei war keine
Verringerung derselben möglich, denn in unsern Lazarethen waren
beständig Militär-Inspectoren anwesend, welche die Lieferung und
den Verbrauch sorgfältig überwachten.

		Ich bringe meine Ansicht mit um so größerer Zuversicht vor, da
sie sich auf zahlreiche Thatsachen stützt, und die bedeutendsten
Practiker sich mehr und mehr zu diesem Systeme bequemen.

		Der Domherr Rollet, der vor ungefähr fünfzig Jahren starb, war
nach der Sitte seiner Zeit ein starker Trinker. Er wurde krank, und
der Arzt verbot ihm mit dem ersten Satze, der über seine Lippen
kam, allen und jeden Genuß von Wein. Beim zweiten Besuche indessen
fand der Doctor den Patienten zwar im Bett, vor dem Bett aber auch
ein beinahe vollständiges Corpus
delicti, nämlich einen Tisch mit einem schneeweißen
Tischtuche, einem Krystallbecher, einer Flasche von angenehmem
Aeußern und einer Serviette zum Abwischen der Lippen.

		Natürlich gerieth der Jünger Aesculaps bei diesem Anblick in
einen heiligen Zorn und drohte, seine Besuche einzustellen, [bookmark: page202]bis der
unglückliche Domherr ihm mit kläglicher Stimme zurief: »Aber
erinnern Sie sich doch, lieber Doctor, daß Sie mir, als Sie mir das
Trinken verboten, nicht das Vergnügen verboten haben, wenigstens
die Flasche zu sehen!«

		Der Arzt, der Herrn de Montlusin de Pont-de-Veyle behandelte,
war noch grausamer, denn er verbot seinem Patienten nicht bloß den
Wein, sondern verordnete ihm noch obenein den Genuß großer
Quantitäten Wassers.

		Wenige Minuten, nachdem er sich entfernt hatte, erschien denn
auch Frau de Montlusin in der Absicht, der Verordnung nachzukommen
und die Genesung des theuren Gatten zu beschleunigen, mit einem
großen Glase voll des schönsten und klarsten Wassers.

		Gehorsam nahm der Kranke es an und begann geduldig zu trinken.
Nach dem ersten Schlucke aber machte er Halt und gab das Glas
seiner Frau zurück. »Nimm das, meine Theure,« sagte er, »und hebe
es für ein ander Mal auf: ich habe immer sagen hören, daß man mit
Arzneien nicht spaßen dürfe.«

		Die Literaten.

		66. Das Quartier der Literaten im Reiche der Gastronomie liegt
dicht neben dem der Aerzte.

		Zur Zeit Ludwigs XIV. waren die Literaten Trinker: sie bequemten
sich der Mode an, und die Denkwürdigkeiten aus jenen Tagen
berichten erbauliche Dinge darüber. Gegenwärtig sind sie
Feinschmecker: das ist ein Fortschritt.

		Ich bin durchaus nicht der Meinung des Cynikers Geoffroy, der
die Behauptung aufstellte, wenn es den Erzeugnissen der modernen
Literatur an Kraft und Feuer fehle, so habe man den Grund in dem
Umstände zu suchen, daß die Schriftsteller nur noch Zuckerwasser
trinken.

		Ich glaube ganz im Gegentheil, daß er sich in einem [bookmark: page203]zweifachen
Irrthum befunden und sich sowohl bezüglich der Thatsache als der
daraus gezogenen Folgerung getäuscht hat.

		Die Gegenwart ist reich an Talenten, und vielleicht stehen diese
gerade durch ihre Menge einander im Lichte, die Nachwelt aber, die
mit größerer Ruhe richtet, wird manches zu bewundern finden. Haben
doch auch erst wir den Werken Molières und Racines Gerechtigkeit
widerfahren lassen, während die Zeitgenossen der Dichter sie mit
Kälte aufnahmen.

		Nie ist die Stellung der Literaten in der Gesellschaft
angenehmer gewesen als heut zu Tage. Sie logiren nicht mehr in
jener luftigen Höhe, die man ihnen früher zum Vorwurf machte: die
Gefilde der Literatur sind fruchtbarer geworden, und die Fluten der
Hippokrene rollen Körner Goldes. Jedem ebenbürtig, hören sie jetzt
nicht mehr die Sprache der Protectorschaft, und um ihr Glück zu
vollenden, überschüttet die Feinschmeckerei sie mit den
werthvollsten Zeichen ihrer Gunst.

		Man lädt die Literaten ein, weil man Achtung vor ihren Talenten
hegt, weil ihre Unterhaltung etwas Picantes hat, und zum Theil
auch, weil es seit einiger Zeit Regel geworden ist, daß jede
Gesellschaft ihren Literaten haben muß.

		Diese Herren kommen immer etwas zu spät, aber man empfängt sie
um so besser, da man sie herbeigesehnt hat. Man giebt ihnen die
leckersten Bissen, damit sie wiederkommen, man bewirthet sie mit
auserlesenen Weinen, damit sie ihren Witz leuchten lassen, und da
sie das alles sehr natürlich finden, so werden, sind und bleiben
sie Feinschmecker.

		Die Sache ist sogar so weit getrieben worden, daß es ein wenig
Aergernis gegeben hat. Einige Spürnasen behaupteten, gewisse
Frühstücker hätten sich bestechen lassen, gewisse Beförderungen
wären gewissen Pasteten entsprungen, und der Tempel der
Unsterblichkeit wäre mit Messer und [bookmark: page204]Gabel geöffnet worden. Aber das waren
böse Zungen, und diese Gerüchte sind verschwunden wie so viele
andere: was geschehen ist, ist geschehen, und ich erwähne diese
Dinge nur, um zu zeigen, daß ich über alles unterrichtet bin, was
mit meinem Gegenstande in Zusammenhang steht.

		Die Betbrüder.

		67. Endlich zählt die Feinschmeckerei auch viele Betbrüder zu
ihren getreuesten Anhängern.

		Wir verstehen unter Betbrüdern das,
was Ludwig XIV. und Molière darunter verstanden: Leute, deren ganze
Religion in Aeußerlichkeiten besteht. Die wahrhaft Frommen und
Mildthätigen haben nichts damit zu schaffen.

		Sehen wir, wie jenen der Beruf zur Feinschmeckerei kommt. Die
Mehrzahl von denen, die das Heil ihrer Seele suchen, wählt den
angenehmsten Weg: diejenigen, welche sich von den Menschen
absondern, auf der nackten Erde schlafen und das härene Gewand
anlegen, sind immer und können immer nur Ausnahmen sein.

		Nun giebt es aber Dinge, die unstreitig verdammenswerth sind,
und die man sich nie gestatten darf, wie z. B. der Tanz, das
Theater, das Spiel und ähnlicher Zeitvertreib.

		Während man nun diese Laster und ihre Jünger verabscheut,
erscheint und schleicht sich die Feinschmeckerei mit völlig
geistlicher Miene ein.

		Nach göttlichem Recht ist der Mensch der König der Schöpfung und
alles, was die Erde trägt und hervorbringt, nur für ihn geschaffen
worden. Für ihn mästet sich die Wachtel, für ihn haucht der Mokka
seinen Duft, für ihn spendet der Zucker seine gesundheitfördernde
Kraft.

		Warum also nicht, mit schicklicher Mäßigung natürlich, die Gaben
genießen, welche die Vorsehung uns bietet, besonders wenn wir sie
dabei immer als vergängliche Dinge betrachten und wenn sie unsere
Dankbarkeit gegen den Schöpfer aller Dinge steigern! [bookmark: page205]

		Dazu kommen dann noch andere, nicht minder gewichtige Gründe.
Kann man wohl die, welche unsere Seele zum Guten lenken und uns auf
dem Wege des Heils erhalten, jemals zu gut empfangen? Muß man nicht
Zusammenkünfte, die zu einem so vortrefflichen Zweck stattfinden,
so viel als möglich angenehm und eben dadurch besuchter machen?

		Zuweilen kommen auch des Comus Gaben, ohne daß man sie
ausdrücklich sucht: bald als Erinnerungszeichen an die Schulzeit,
bald als Geschenk aus alter Freundschaft, bald als Gabe eines
Beichtkindes, das Buße thut, eines Seitenverwandten, der der
Familienbande gedenkt, eines Schützlings, der sich erkenntlich
zeigt. Warum dergleichen Opfer zurückweisen? warum sie nicht
passend zusammenstellen? Das ist eine pure Nothwendigkeit!

		Ueberdies ist das zu allen Zeiten so gewesen.

		Die Klöster waren wahre Magazine voll der köstlichsten
Leckereien, und das ist der Grund, weshalb sie von gewissen Kennern
so schmerzlich betrauert werden [bookmark: text72]F72.

		Mehrere Mönchsorden, und insonderheit die Bernhardiner,
erklärten die gute Küche für eine Cardinaltugend. Die Köche des
Clerus haben das Gebiet der Kunst erweitert, und als Herr de
Pressigny, der als Erzbischof von Besançon starb, von dem Conclave
zurückkam, in welchem Pius VI. erwählt worden war, erklärte er, daß
er das beste Diner in Rom bei dem Capuciner-General eingenommen
habe. [bookmark: page206]

		Die Chevaliers und die Abbés.

		68. Wir können diesen Abschnitt nicht besser abschließen, als
indem wir in ehrender Weise zweier Körperschaften gedenken, die wir
selbst noch in all ihrem Glanze gesehen haben, die aber von der
Revolution vernichtet worden sind: wir meinen die Chevaliers und
die Abbés.

		Welche Feinschmecker, diese theuern Freunde! Schon die offenen
Nüstern, die runden Augen, die glänzenden Lippen, die bewegliche
Zunge verriethen ihren Beruf, man konnte sich unmöglich darüber
täuschen. Doch befolgte jede Klasse beim Essen eine eigene
Manier.

		Die Chevaliers hatten etwas Militärisches in ihrer Haltung. Sie
zerlegten das Gericht mit Würde, kauten mit Ruhe und ließen dabei
einen Blick des Beifalls in horizontaler Linie vom Hausherrn zur
Hausfrau gleiten.

		Die Abbés dagegen beugten sich nach vorn, um dem Teller näher zu
sein, ihre Rechte rundete sich wie die Pfote des Kätzchens, das die
Kastanien aus dem Feuer holt, ihr Antlitz strahlte Seligkeit, und
ihr Blick hatte etwas Schwärmerisches, das sich leichter denken als
beschreiben läßt.

		Da drei Viertel der Menschen der gegenwärtigen Generation nichts
den Chevaliers und Abbés Aehnliches gesehen haben, die
Bekanntschaft mit ihnen aber zum Verständnis vieler Bücher des
achtzehnten Jahrhunderts unerläßlich ist, so werden wir dem
Verfasser der Historischen Abhandlung über das
Duell einige Seiten entlehnen, die in dieser Hinsicht nichts
zu wünschen übrig lassen werden. (Siehe den Abschnitt XX im zweiten
Theile.)

		Lange Lebensdauer der Feinschmecker.

		69. Ich bin glücklich, überglücklich, meinen Lesern auf Grund
meiner jüngsten Studien eine gute Nachricht mittheilen zu können:
daß nämlich das Wohlleben der Gesundheit [bookmark: page207]durchaus nicht nachtheilig ist,
und daß die Feinschmecker unter sonst gleichen Umständen länger
leben als andere Menschen. Diese Thatsache ist zahlenmäßig in einer
vortrefflichen Denkschrift nachgewiesen, die neuerdings vom Dr.
Villermet in der Akademie der Wissenschaften vorgelesen wurde.

		Dr. Villermet hat die verschiedenen Stände der Gesellschaft, die
eine gute Tafel führen, mit denen verglichen, die schlecht speisen,
und die ganze Stufenleiter derselben durchmessen. Ebenso hat er die
verschiedenen Arrondissements von Paris unter sich verglichen, in
denen mehr oder weniger Wohlstand herrscht, und die bekanntlich in
dieser Hinsicht unter einander höchst verschieden sind, wie z. B.
das Faubourg Saint-Marceau und die Chaussee d'Antin.

		Endlich hat unser Doctor seine Untersuchungen auch auf die
Departements ausgedehnt und zum gleichen Zwecke die mehr und die
minder fruchtbaren mit einander verglichen. Allenthalben hat sich
als Gemeinresultat ergeben, daß die Sterblichkeit in demselben
Verhältnis abnimmt, in welchem die Mittel zu guter Ernährung
zunehmen, und daß daher diejenigen, die das Unglück zu schlechter
Nährweise verdammt hat, wenigstens sicher sein dürfen, daß der Tod
sie schneller von diesem Leiden befreien wird.

		Als Endresultat hat sich aus all diesen Vergleichen ergeben, daß
unter den günstigsten Lebensverhältnissen jährlich auf fünfzig
Individuen ein Todesfall kommt, während in den Ständen, die am
meisten dem Elend ausgesetzt sind, in demselben Zeitraum schon auf
vier Personen ein Todesfall zu rechnen ist.

		Das kommt nicht etwa daher, daß die, welche vortrefflich zu
speisen pflegen, niemals krank würden: leider fallen auch sie hin
und wieder den Aerzten in die Hände, die ihnen die Qualification
guter Patienten zu ertheilen pflegen –
aber da sie eine größere Dosis Lebenskraft besitzen [bookmark: page208]und alle Theile des
Organismus sich in besserm Zustande befinden, so hat die Natur mehr
Hilfsmittel und widersteht ihr Körper weit besser der
Zerstörung.

		Diese physiologische Wahrheit findet auch in der Geschichte eine
Stütze, denn wir wissen, daß jedes Mal, wenn verderbliche Umstände,
wie Krieg, Belagerungen oder Nothjahre, die Mittel zur Ernährung
verminderten, diese Nothstände ansteckende Krankheiten und eine
bedeutende Vermehrung der Sterblichkeit zur Folge hatten.

		Die Rentencasse Lafarge, die den Parisern so wohlbekannt ist,
würde sicher bessere Geschäfte gemacht haben, wenn die Gründer
ihren Berechnungen die von Dr. Villermet dargelegte Wahrheit zu
Grunde gelegt hätten.

		Sie hatten die durchschnittliche Sterblichkeit nach den von
Buffon, Parcieux und andern aufgestellten Tabellen berechnet, die
sämmtlich auf Zahlen beruhen, die alle Klassen und alle Lebensalter
einer Bevölkerung umfassen. Nun sind aber die, welche Capitalien
anlegen, um ihre Zukunft zu sichern, in der Regel schon den
Gefahren des Kindesalters entronnen und an eine geregelte, gute und
bisweilen sogar üppige Lebensweise gewöhnt, der Tod hat daher
keinen Ertrag geliefert, die Hoffnungen wurden getäuscht und die
Speculation schlug fehl.

		Dieser Umstand war ohne Zweifel nicht die einzige, wohl aber die
hauptsächlichste Ursache des Mißgeschicks, dem jenes Unternehmen
erlag.

		Diese letztere Beobachtung verdanken wir dem Herrn Professor
Pardessus.

		Der Erzbischof von Paris, Herr de Belloy, der nahe an hundert
Jahre alt ward, besaß einen ziemlich bedeutenden Appetit. Er liebte
die gute Küche nicht wenig, und mehrmals sah ich beim Erscheinen
eines vorzüglichen Gerichts sein patriarchalisches Antlitz sich
verklären. Napoleon bezeigte ihm bei jeder Gelegenheit die größte
Achtung und Ehrerbietung.

		[bookmark: page209]

			[bookmark: foot72]Die besten
Liqueure Frankreichs kamen aus dem Kloster Mariä Heimsuchung in La
Côte. Die Nonnen vom Orden der Heimsuchung in Niort erfanden die
Engelwurz-Confitüren; ebenso berühmt sind die Pomeranzen-Brötchen
der Schwestern von Château-Thierry, und die Ursulinerinnen von
Belley besaßen ein Recept zur Herstellung überzuckerter Nüsse, das
aus diesen Früchten einen wahren Schatz für Liebe und Leckerheit
machte. Leider steht zu befürchten, daß dies wunderbare Recept
verloren gegangen ist.


	
		
		Dreizehnte Betrachtung. Gastronomische Probirsteine.

		70. Wir haben im vorstehenden Kapitel gesehen, daß das
charakteristische Kennzeichen derer, welche auf die Ehren der
Feinschmeckerei mehr unbegründete Ansprüche machen, als wahre
Rechte haben, darin besteht, daß beim vorzüglichsten Essen ihr
Blick starr und ihr Antlitz unbelebt bleibt.

		Dergleichen Leute sind nicht Werth, daß man Schätze an sie
verschwendet, deren Werth sie nicht zu würdigen wissen. Deshalb
schien es uns von großem Vortheil, hier ihr Signalement mittheilen
zu können, und wir haben nach den Mitteln geforscht, durch welche
ein für die Klassificirung der Menschen und die Kenntnis der Gäste
so hochbedeutsames Wissen zu erlangen ist.

		Diesen Forschungen haben wir uns mit jener Ausdauer hingegeben,
die den Erfolg erzwingt, und dieser unserer Beharrlichkeit
verdanken wir den Vortheil, der ehrenwerthen Körperschaft der
Gastgeber die Entdeckung der gastronomischen
Probirsteine vorlegen zu können, eine Entdeckung, die dem
neunzehnten Jahrhundert bei der Nachwelt Ehre machen wird.

		Wir verstehen unter gastronomischen
Probirsteinen Gerichte von anerkannter Schmackhaftigkeit und
so unstreitiger Vorzüglichkeit, daß schon ihr bloßes Erscheinen bei
einem wohlorganisirten Menschen alle schmeckenden Kräfte in
Bewegung bringen muß, so daß also alle diejenigen, bei denen man in
solchem Falle weder das Aufflammen des Verlangens noch den
Strahlenglanz der Verklärung wahrnimmt, mit Fug und Recht für die
Ehren der Sitzung und des damit verbundenen Vergnügens unwürdig
erklärt werden dürfen. [bookmark: page210]

		Die Methode der Probirsteine ist nach gebührender Prüfung und
Erörterung seitens des Hohen Rathes in folgenden Ausdrücken, die
einer keinem Wandel mehr unterworfenen Sprache entlehnt wurden, in
das goldene Buch eingetragen worden:

		» Utcumque ferculum, eximii et bene noti
saporis, appositum fuerit, fiat autopsia convivae; et nisi facies
ejus ac oculi vertantur ad ecstasim, notetur ut
indignus.«

		Vom vereideten Dolmetsch des Hohen Raths ist dies folgendermaßen
übersetzt worden:

		»Jedes Mal, wenn ein Gericht von wohlbekannter und
ausgezeichneter Schmackhaftigkeit aufgetragen wird, beobachte man
aufmerksam die Gäste und setze alle diejenigen, deren Physiognomie
kein Entzücken verräth, auf die Liste der Unwürdigen!«

		Die Kraft der Probirsteine ist durchaus relativ und muß den
gastronomischen Fähigkeiten und Gewohnheiten der verschiedenen
Klassen der Gesellschaft angepaßt werden. Ihre Stärke muß unter
sorgfältiger Erwägung aller Umstände bestimmt werden, wenn sie
Ueberraschung und Bewunderung erregen sollen, denn sie sind ein
Dynamometer, dessen Stärke wachsen muß, je weiter man in die höhern
Gesellschaftsklassen emporsteigt. So würde z. B. ein Probirstein,
der für einen kleinen Rentier der Rue Coquenard bestimmt ist, schon
nicht mehr auf einen Unter-Secretär wirken, und bei einem Diner
Auserwählter ( select few) bei einem
Banquier oder einem Minister würde er gar nicht einmal bemerkt
werden.

		Bei der weiter unten gegebenen Aufzählung der Gerichte, die wir
zur Würde von Probirsteinen erhoben haben, beginnen wir mit den
Speisen von gelinderer Druckkraft und steigen dann allmählich in
die Höhe, um auf diese Weise zugleich über die Theorie Licht zu
geben, so daß jeder sich nicht blos jener Probirsteine mit Nutzen
bedienen, sondern [bookmark: page211]auch nach demselben Principe neue erfinden,
ihnen seinen Namen geben und sie in der Sphäre, die der Zufall ihm
zugewiesen hat, zur Verwendung bringen kann.

		Wir hatten zuerst noch die Absicht, hier gewissermaßen als
urkundliche Belege die Recepte zur Bereitung der verschiedenen
Gerichte mitzutheilen, die wir als Probirsteine aufführen – wir
sind aber von dieser Absicht zurückgekommen: es schien uns das ein
Unrecht gegen die verschiedenen neuern Kochbücher, wie das von
Beauvilliers und den ganz neuerdings erschienenen Koch aller Köche. Wir begnügen uns, auf diese
Werke, sowie auch auf die Kochbücher von Viard und von Appert zu
verweisen, mit dem Bemerken, daß sich namentlich im letztern
bereits wissenschaftliche Bemerkungen finden, die früher in Werken
dieser Art unerhört waren.

		Es ist zu bedauern, daß das Publikum sich nicht an den
stenographischen Berichten über die Vorgänge im Hohen Rathe, als
die Probirsteine auf der Tagesordnung standen, erbauen kann. Alles
dies wird unter dem Schleier des Geheimnisses verborgen bleiben:
nur einen Umstand darf ich hier enthüllen.

		Jemand [bookmark: text73]F73 brachte negative, durch
Entziehung wirkende Probirsteine in Vorschlag:

		Wie z. B. einen Unfall, der eine Schüssel von höchster
Schmackhaftigkeit vernichtet hätte, eine Sendung Fische oder Wild,
die mit der Post eintreffen sollte, aber ausgeblieben wäre u. s.
w., gleichviel, ob die Thatsache wahr oder nur erfunden sei: bei
diesen betrübenden Nachrichten sollte dann die sich auf dem Antlitz
der Gäste ausprägende Betrübnis in ihren verschiedenen Graden
beobachtet und angemerkt und auf diese Weise eine sichere Scala
über die gastrische Erregbarkeit geschaffen werden. [bookmark: page212]

		So verführerisch aber dieser Vorschlag im ersten Augenblick
erschien, wurde er doch bei näherer Betrachtung nicht stichhaltig
befunden. Der Präsident gab mit Recht zu bedenken, daß dergleichen
Unfälle, die auf die von der Natur vernachlässigten Organe der
Gleichgiltigen nur oberflächlich einwirken würden, auf die wahren
Gläubigen einen verhängnisvollen Einfluß ausüben und ihnen
möglichenfalls einen tödtlichen Schrecken bereiten könnten. Der
Antrag wurde daher auch trotz einigen Widerstandes seines Urhebers
mit Einstimmigkeit verworfen.

		Wir geben nun nachstehend die Liste der Gerichte, die wir zu
Probirsteinen geeignet erachten. Der oben dargelegten Methode gemäß
haben wir sie in drei Reihen aufsteigender Ordnung zerlegt.

		Gastronomische Probirsteine.

		 

		Erste Reihe.

		Durchschnittliches Einkommen: 5000 Franken.
(Mittelstand.)

		Eine starke Scheibe Kalbsschenkel mit Speck gespickt und in
ihrem Safte geschmort;

		Ein Landputer mit einem Füllsel von Lyoner Kastanien;

		Fette Schlagtauben, kunstgerecht in Speck gebraten;
Eierschnee;

		Eine Schüssel Sauerkraut mit Würstchen und geräuchertem
Straßburger Speck.

		Charakteristischer Ausruf: »Alle
Wetter! das sieht gut aus! Vorwärts, dem müssen wir Ehre anthun!«
...

		 

		Zweite Reihe.

		Durchschnittliches Einkommen: 15,000 Franken.
(Wohlstand.)

		Ein innen rosenrothes Ochsenfilet, gespickt und in seinem Safte
geschmort;

		Ein Rehviertel, Sauce mit zerhackten Essiggurken;

		Ein Steinbutt ohne Zuthat; [bookmark: page213]

		Eine Hammelkeule à la
provençale;

		Ein Truthahn mit Trüffeln;

		Ein erstes Gericht grüner Erbsen.

		Charakteristischer Ausruf: »Ah,
werther Freund, welche angenehme Erscheinung! Das kann man wirklich
ein Festmahl nennen!«

		 

		Dritte Reihe.

		Durchschnittliches Einkommen: 30,000 Franken.
(Reichthum.)

		Ein siebenpfündiger Kapaun, durch Füllung mit Périgorder
Trüffeln in ein Sphäroid verwandelt;

		Eine colossale Straßburger Gänseleberpastete in Gestalt einer
Bastion;

		Ein großer Rheinkarpfen à la
Chambord, mit reichen Zuthaten und schöner Ausschmückung;

		Getrüffelte Wachteln mit Knochenmark auf gerösteten
Butterschnitten mit Basilienkraut;

		Ein Flußhecht, secundum artem
gespickt, gefüllt und in Krebssauce servirt;

		Ein Fasan auf dem Höhepunkte seiner Schmackhaftigkeit,
en toupet gespickt, auf à la sainte Alliance geröstetem Brot;

		Hundert Stück frühzeitiger Spargel von fünf bis sechs Linien
Durchmesser mit Fleischsaftsauce;

		Zwei Dutzend Ortolane à la
provençale, wie es im Der Secretär und
der Koch vorgeschrieben ist.

		Eine Pyramide von Vanille- und Rosen-Meringeln. (Dieser
Probirstein übt nur auf die Damen und die Männer mit Mönchswaden
etc. die erforderliche Wirkung.)

		Charakteristischer Ausruf: »Ah!
gnädiger Herr, was ist Ihr Koch doch für ein bewunderungswürdiger
Mann! Dergleichen findet man nur bei Ihnen!«

		Allgemeine Bemerkung.

		Soll ein gastronomischer Probirstein mit unzweifelhafter
Sicherheit seine volle Wirkung thun, so muß er unerläßlicher [bookmark: page214]Weise in
verhältnismäßig reichlicher Menge auf dem Tische erscheinen. Die
Erfahrung in Verbindung mit der Kenntnis des menschlichen Herzens
hat uns belehrt, daß die schmackhafteste Seltenheit ihre
Wirksamkeit einbüßt, wenn sie nicht in Ueberfülle vorhanden ist,
denn in diesem Falle wird die erste Regung, die sie im Gemüthe der
Tischgenossen hervorruft, mit Fug und Recht durch die Furcht
beeinträchtigt, man möchte nur kümmerlich bedient werden oder, in
gewissen Fällen, genöthigt sein, aus Höflichkeit enthaltsam zu
sein, wie das bisweilen an der Tafel prahlerischer Filze
vorkommt.

		Ich habe mehrfach Gelegenheit gehabt, mich von der Wirkung der
gastronomischen Probirsteine zu überzeugen. Die Anführung eines
einzigen Beispiels wird genügen.

		Ich wohnte einem Diner von Feinschmeckern erster Klasse bei. Nur
zwei Laien waren dabei zugegen, mein Freund R*** und ich.

		Nach dem ersten, im höchsten Grade vorzüglichen Gange wurde
unter anderm ein colossaler, bis zum Platzen mit Trüffeln gefüllter
jungfräulicher Hahn Männer, deren Meinung
für ein Evangelium gelten kann, haben mich versichert, daß das
Fleisch des jungfräulichen Hahns wenn nicht zarter, so doch
unzweifelhaft von würzigerm Geschmack ist als das des Kapauns. Ich
habe in dieser mangelhaften Welt allzu viel Geschäfte, um Versuche
darüber anstellen zu können, und vermache daher dies Geschäft
meinen Lesern; ich glaube indessen, daß man jener Ansicht auch
ohnedem beistimmen kann, denn das Fleisch des Hahns enthält ein
Element Kraft, das in dem des Kapauns fehlt.

Eine geistreiche Dame bemerkte mir, sie erkenne die Feinschmecker
an der Weise, in der sie in Sätzen, wie: »das ist wirklich gut, das
ist sehr gut« u. s. w. das Wort gut
aussprechen; sie versichert, daß die Adepten in dies kurze,
einsylbige Wörtchen einen Ausdruck von Wahrheit, Weichheit und
Begeisterung zu legen wissen, den die von der Natur
vernachlässigten Gaumen nie nachzuahmen vermögen. und ein
wahres Gibraltar von Straßburger Gänseleberpastete aufgetragen.

		Diese Erscheinung brachte eine sichtliche Wirkung auf die
Gesellschaft hervor, die aber ebenso schwer zu beschreiben sein
dürfte wie das stille Lachen, von welchem Cooper [bookmark: page215]spricht: ich sah wohl, daß
dies eine Gelegenheit zu Beobachtungen war.

		Wirklich hörte in Folge der Ueberfülle der Herzen alle
Unterhaltung auf, die Aufmerksamkeit richtete sich ungetheilt auf
die Geschicklichkeit der Vorschneider, und als die Teller vertheilt
waren, sah ich nach und nach auf allen Gesichtern das Feuer des
Verlangens, die Extase des Genusses und endlich die vollkommene
Ruhe der Glückseligkeit zum Vorschein kommen.

			[bookmark: foot73]Herr F... S..., der bei seinem
klassischen Gesicht, seinem feinen Geschmack und seinen
administrativen Talenten alles besitzt, was zu einem vollkommenen
Finanzmann von nöthen ist.
	[bookmark: foot74]Männer, deren Meinung
für ein Evangelium gelten kann, haben mich versichert, daß das
Fleisch des jungfräulichen Hahns wenn nicht zarter, so doch
unzweifelhaft von würzigerm Geschmack ist als das des Kapauns. Ich
habe in dieser mangelhaften Welt allzu viel Geschäfte, um Versuche
darüber anstellen zu können, und vermache daher dies Geschäft
meinen Lesern; ich glaube indessen, daß man jener Ansicht auch
ohnedem beistimmen kann, denn das Fleisch des Hahns enthält ein
Element Kraft, das in dem des Kapauns fehlt.

Eine geistreiche Dame bemerkte mir, sie erkenne die Feinschmecker
an der Weise, in der sie in Sätzen, wie: »das ist wirklich gut, das
ist sehr gut« u. s. w. das Wort gut
aussprechen; sie versichert, daß die Adepten in dies kurze,
einsylbige Wörtchen einen Ausdruck von Wahrheit, Weichheit und
Begeisterung zu legen wissen, den die von der Natur
vernachlässigten Gaumen nie nachzuahmen vermögen.


	
		
		Vierzehnte Betrachtung. Ueber das Tafelvergnügen.

		71. Unter den empfindenden Wesen, die den Erdball bevölkern, ist
der Mensch unstreitig dasjenige, welches die meisten Leiden
erduldet.

		Die Natur hat ihn von Anfang an durch die Nacktheit seiner Haut,
die Gestalt seiner Füße und den Hang zu Kampf und Zerstörung, der
ihn überall hin begleitet, zum Schmerze verdammt.

		Die Thiere sind nicht mit diesem Fluche beladen worden, und ohne
jene Kämpfe, welche durch den Fortpflanzungstrieb veranlaßt werden,
würde den meisten Arten im Naturzustande der Schmerz unbekannt
sein, während der Mensch, der die Lust nur flüchtig und vermittelst
weniger Organe zu erfassen vermag, immer und an allen Theilen
seines Körpers entsetzlichen Schmerzen unterworfen sein kann.

		Dieser schwere Schicksalsschluß wird bei seiner Erfüllung noch
durch ein zahlloses Heer von Krankheiten verschärft, die den
gesellschaftlichen Gewohnheiten entspringen, so daß also das
lebhafteste und denkbar bestbeschaffene Vergnügen weder in Bezug
auf Intensität noch in Bezug auf [bookmark: page216]Dauer als Ausgleich für die grimmigen
Schmerzen dienen kann, die bei gewissen Krankheiten wie Gicht,
Zahnschmerz, Gliederreißen, Harnzwang u. s. w. auftreten, oder
durch die grausamen Strafen verursacht werden, die bei manchen
Völkern üblich sind.

		Diese auf der Erfahrung beruhende Scheu vor dem Schmerze nun
bewirkt, daß der Mensch sich fast unbewußt, aber mit Ungestüm dem
Gegentheil zuwendet und sich mit Hingebung an die kleine Anzahl von
Genüssen anklammert, welche die Natur ihm beschieden hat.

		Aus eben diesem Grunde vermehrt, verlängert, verändert er diese
Genüsse und betet sie schließlich sogar an, denn unter der
Herrschaft des Heidenthums waren alle Vergnügungen lange
Jahrhunderte hindurch Gottheiten zweiten Ranges, über welche höhere
Gottheiten die Aufsicht führten.

		Die Sittenstrenge der neuen Religionen hat alle diese
Personificationen zu nichte gemacht: Bacchus, Amor, Venus, Comus
und Diana sind nur noch poetische Bilder. Die Sache selbst aber
besteht unverändert fort, und selbst unter der Herrschaft der
strengsten aller Religionen thut man sich gelegentlich der
Hochzeiten, der Taufen und sogar der Begräbnisse gütlich.

		Ursprung des Tafelvergnügens.

		72. Die Mahlzeiten in dem Sinne, den wir mit diesem Worte
verbinden, begannen erst mit der zweiten Epoche im Leben der
Menschheit, d. h. in dem Augenblicke, wo sie aufhörte, sich
ausschließlich von Früchten zu nähren. Die Zubereitung und
Vertheilung des Fleisches machte die Vereinigung der Familie
nothwendig, deren Häupter den Ertrag der Jagd unter die Kinder
vertheilten, wie später die erwachsenen Kinder ihren
altersschwachen Eltern denselben Dienst erwiesen. [bookmark: page217]

		Anfangs auf die nächsten Angehörigen beschränkt, dehnten sich
diese Vereinigungen allmählich auf die Nachbarn und Freunde
aus.

		Später, als das Menschengeschlecht sich über weite
Länderstrecken ausgebreitet hatte, ließ sich der ermüdete Wanderer
zu diesen primitiven Mahlen nieder und erzählte dabei, was sich in
fernen Gegenden zugetragen hatte. Auf diese Weise entstand die
Gastfreundschaft mit ihren bei allen Nationen geheiligten Rechten,
denn selbst die wildesten Völkerstämme halten es für Pflicht, das
Leben dessen zu achten, mit dem sie Brot und Salz getheilt
haben.

		Beim Mahle entstanden auch oder vervollkommten sich die
Sprachen, theils weil die Mahlzeiten eine beständig wiederkehrende
Gelegenheit zu friedlicher Vereinigung waren, theils weil die Muße
bei und nach dem Mahle ganz von selbst zu vertraulichen Plaudereien
und zur Gesprächigkeit geneigt macht.

		Unterschied zwischen dem Eßvergnügen und dem
Tafelvergnügen.

		73. Das waren und mußten der Natur der Dinge gemäß die
Grundbestandtheile des Tafelvergnügens sein, das vom Eßvergnügen,
seinem unerläßlichen Vorläufer, sehr wohl unterschieden werden
muß.

		Das Eßvergnügen ist die tatsächliche und unmittelbare Empfindung
der Befriedigung eines Bedürfnisses.

		Das Tafelvergnügen ist die reflectirte Empfindung, die aus
mannigfachen zufälligen, örtlichen, sachlichen und persönlichen
Umständen hervorgeht, welche während des Mahls zur Geltung
kommen.

		Das Eßvergnügen ist uns mit den Thieren gemein. Es setzt nur den
Hunger und den Besitz des zu seiner Stillung Erforderlichen voraus.
[bookmark: page218]

		Das Tafelvergnügen ist dem Menschen eigenthümlich. Es setzt eine
vorgängige Sorge für die Bereitung des Mahls, den Ort des Festes
und die Versammlung der Theilnehmer voraus.

		Das Eßvergnügen erfordert, wenn nicht Hunger, so doch wenigstens
Appetit. Das Tafelvergnügen ist meistens von beiden unabhängig.

		Beide Zustände lassen sich bei allen unsern Festmahlen
beobachten.

		Beim ersten Gange und zu Anfang der Sitzung ißt jeder voller
Gier, ohne zu sprechen und ohne auf das zu hören, was gesprochen
wird: welchen Rang man auch in der Gesellschaft einnehmen mag, man
vergißt alles, um nur noch Arbeiter in der großen Fabrik zu sein.
Sobald aber das Bedürfnis einigermaßen gestillt ist, stellt sich
die Reflexion ein, die Unterhaltung spinnt sich an, eine andere
Ordnung der Dinge beginnt, und der, der bis dahin nur Esser war,
wird nun ein mehr oder minder liebenswürdiger Tafelgenosse, je
nachdem der Schöpfer aller Dinge ihn mit den dazu erforderlichen
Eigenschaften ausgestattet hat.

		Wirkungen.

		74. Das Tafelvergnügen verträgt sich weder mit Ausbrüchen
überschwenglicher Freude, noch mit extatischen Zuständen, noch mit
leidenschaftlichen Gefühlswallungen, aber es gewinnt an Dauer, was
es an Intensität verliert, und zeichnet sich insbesondere durch das
ihm eigene Privilegium aus, daß es uns zu allen andern Genüssen
befähigt, oder uns wenigstens über den Verlust derselben
tröstet.

		In der That erfreuen sich Geist und Körper nach einem guten
Mahle eines ganz besondern Wohlbehagens.

		Was den Körper anlangt, so nimmt das Gesicht, während das Gehirn
frische Kräfte sammelt, einen heitern Ausdruck [bookmark: page219]an, das Colorit wird
lebhafter, die Augen strahlen, und eine sanfte Wärme durchströmt
alle Glieder.

		Was die Seele anlangt, so nimmt der Geist eine eigene Schärfe
an, die Phantasie erhitzt sich, Bonmots blitzen auf und machen die
Runde, und wenn La Fare und Saint-Aulaire mit dem Rufe als witzige
Schriftsteller auf die Nachwelt kommen, so verdanken sie das
namentlich dem Umstande, daß sie liebenswürdige Tischgenossen
waren.

		Ueberdies findet man häufig um ein und denselben Tisch alle die
Modificationen versammelt, welche der außerordentliche Hang zur
Geselligkeit in das Leben eingeführt hat: Liebe, Freundschaft,
Geschäft, Speculation, Macht, Bittstellerei, Protectorschaft,
Ehrgeiz, Intrigue – und eben das ist der Grund, weshalb die
Gasterei mit allem zusammenhängt und weshalb sie Früchte jeder Art
erzeugt.

		Industrielles Zubehör.

		75. Diese vorhergehenden Umstände haben unmittelbar dazu
geführt, daß der gesammte menschliche Kunstfleiß alle Kräfte
aufbot, um die Dauer und die Intensität des Tafelvergnügens zu
vergrößern.

		Dichter beklagten sich, daß der Hals durch seine Kürze dem
Vergnügen des Schmeckens Abbruch thue, andere bedauerten die
geringe Fassungskraft des Magens, und so kam man dahin, daß man
dies Eingeweide der Mühe überhob, eine erste Mahlzeit zu verdauen,
um sich das Vergnügen des Genusses einer zweiten zu
verschaffen.

		Das war die äußerste Anstrengung, zu der man sich hinreißen
lassen konnte, um das Gebiet der Geschmacksgenüsse zu erweitern.
Aber wenn man auch nach dieser Seite hin die von der Natur
gesteckten Grenzen nicht zu verrücken vermochte, so boten doch
wenigstens die Nebendinge in dieser Hinsicht einen weitern
Spielraum. Man warf sich also auf diese. [bookmark: page220]

		Man schmückte die Vasen und Becher mit Blumen, man bekränzte die
Gäste damit, man speiste unter freiem Himmel, in den Gärten und
Hainen, angesichts aller Wunder der Natur.

		Man fügte zum Tafelvergnügen den Zauber des Gesangs und den
Klang der Instrumente. So feierte der Sänger Phemius die Thaten und
Helden der Vorzeit, während der Hof des Königs der Phäaken
speiste.

		Oft beschäftigten auch Tänzer, Gaukler und Mimen beiderlei
Geschlechts und in allen möglichen Costümen die Augen der
Tafelnden, ohne den Genüssen des Geschmacks zu schaden, die
herrlichsten Wohlgerüche erfüllten die Luft, und man ging so weit,
daß man sich durch unverschleierte Schönheiten bedienen ließ, so
daß also alle Sinne sich eines umfassenden Genusses erfreuten.

		Ich könnte hier mehrere Seiten mit den Beweisen für das Gesagte
füllen. Die griechischen und römischen Autoren, sowie unsere alten
Chronisten, liegen zum Abschreiben bereit. Aber alle diese
Untersuchungen sind schon vor mir angestellt worden, und meine
leicht erworbene Gelehrsamkeit hätte wenig Verdienstliches. Ich
gebe daher als feststehende Thatsache, was andere vor mir bewiesen
haben: das ist ein Recht, von dem ich öfter Gebrauch mache, und
wofür der Leser mir Dank wissen muß.

		Achtzehntes und neunzehntes Jahrhundert.

		76. Wir Neuern haben uns je nach den Umständen jene Mittel zur
Beseligung mehr oder weniger angeeignet und noch weitere
hinzugefügt, welche die neuen Entdeckungen uns zur Verfügung
stellten.

		Bei der Verfeinerung unserer Sitten konnte die
Brechmittel-Methode der Römer unmöglich bei uns fortbestehen, aber
wir haben die Alten zu übertreffen und das nämliche [bookmark: page221]Ziel auf einem Wege zu
erreichen gewußt, der mit dem guten Geschmack in Einklang
steht.

		Man hat Gerichte erfunden, die so anziehend sind, daß sie den
Appetit stets von neuem rege machen. Gleichzeitig sind sie aber
auch so leicht, daß sie den Gaumen kitzeln, ohne den Magen zu
belasten. Nubes esculentas, eßbare
Wolken, würde der brave Seneca sie genannt haben.

		Wir haben also in der Kunst der Ernährung solche Fortschritte
gemacht, daß, wenn nicht die Geschäfte uns zwängen, die Tafel zu
verlassen, oder das Bedürfnis des Schlafes sich nicht ins Mittel
legte, die Mahlzeiten beinahe ins Endlose fortdauern würden, und
man gar keinen Anhaltepunkt mehr hätte, um die Zeit zu bestimmen,
die zwischen dem ersten Schluck Madeira und dem letzten Glase
Punsch verfließen könnte.

		Man darf indessen nicht etwa meinen, daß alle diese Nebendinge
zum Tafelvergnügen unbedingt unerläßlich seien. Vielmehr genießt
man dies Vergnügen jedes Mal in seinem ganzen Umfange, wenn sich
nur die vier folgenden Bedingungen erfüllt finden: Leidliches
Essen, guter Wein, liebenswürdige Tischgenossen und hinlängliche
Zeit.

		Daher habe ich auch oft gewünscht, dem frugalen Mahle beigewohnt
zu haben, das Horaz dem zum Essen geladenen Nachbar oder dem Gaste
bestimmte, den das Unwetter unter sein Dach führen würde, nämlich
ein gutes Huhn, ein Zicklein (gewiß recht fett), und zum Nachtisch
Trauben, Feigen und Nüsse. Kam dazu noch ein alter Wein, der unter
dem Consulat des Manlius gekeltert ward ( nata, mecum consule Manlio), und die Unterhaltung
des lüsternen Poeten, so scheint mir, ich würde bei ihm auf die
behaglichste Weise von der Welt soupirt haben.

		At mihi cum longum post
tempus venerat hospes

Sive operum vacuo, longum conviva, per imbrem

Vicinus, bene erat, non piscibus urbe petitis, [bookmark: page222]

Sed pullo atque haedo, tum [bookmark: text75]F75 pensilis uva, secundas

Et nux ornabat mensas, cum duplice ficu Aber besuchte mich einst ein lang' ungesehener
Gastfreund,

Oder im müßigen Regen, zum Tisch willkommen, ein Nachbar,

Dann ging's hoch: nicht Fische, geholt aus der Stadt, nur ein
Böcklein

Schmausten wir oder ein Huhn. Dann kam zum prächtigen
Nachtisch

Stattlich die hangende Traube, die Nuß und die stattliche Feige.
Horaz. Lat. II, 2.

		Ebenso mögen noch gestern oder werden morgen ein halbes Dutzend
Freunde sich an einer gekochten Hammelkeule und gerösteten Nieren
von Pontoise erbaut und sie mit klarem Medoc oder Orléans
hinabgespült haben, und während der Abend unter traulichem
Geplauder hinfloß, werden sie völlig vergessen haben, daß es
feinere Gerichte und bessere Köche giebt.

		Da hingegen kann, so gewählt auch die Speisen und so prunkvoll
auch das Zubehör sein mag, nie von Tafelvergnügen die Rede sein,
wenn der Wein schlecht ist, wenn die Gäste ohne Wahl
zusammengewürfelt sind, wenn die Physiognomien einen düstern
Ausdruck zeigen, und wenn das Mahl mit Hast und Eile verzehrt
wird.

		Modell.

		Aber, wird vielleicht der ungeduldige Leser fragen, wie muß denn
im Jahre der Gnade 1825 ein Mahl beschaffen sein, das alle
Bedingungen erfüllt, die den höchsten Grad des Tafelvergnügens
gewähren?

		Ich will diese Frage beantworten. Sammle dich, Leser, und leihe
mir Gehör: Gasterea, die lieblichste der Musen, begeistert mich,
ich werde weniger dunkel sein als ein Orakel, und meine Gebote
werden Jahrhunderte überdauern!

		»Die Zahl der Gäste darf zwölf nicht überschreiten, damit die
Unterhaltung stets eine allgemeine sein kann.« [bookmark: page223]

		»Die Gäste müssen derart gewählt sein, daß zwar ihr Beruf
verschieden, ihr Geschmack aber ähnlich ist, und daß
Berührungspunkte genug zwischen ihnen vorhanden sind, um die
häßliche Förmlichkeit des Vorstellens überflüssig zu machen.«

		»Das Speisezimmer muß glänzend erleuchtet, das Tischzeug von
bemerkenswerther Sauberkeit und die Zimmerluft auf 13 bis 16° R.
erwärmt sein.«

		»Die Männer müssen geistreich, doch nicht anspruchsvoll, die
Frauen liebenswürdig, doch nicht allzu kokett sein.« [bookmark: text77]F77

		»Die Speisen müssen auserlesen, aber nicht allzu zahlreich, die
Weine vorzüglich sein, jeder in seiner Art.«

		»Die Stufenfolge der Speisen muß von den kräftigern zu den
leichtern, die Stufenfolge der Weine von den leichtern zu den
schwerern laufen.«

		»Das Tempo der Consumption muß ein gemäßigtes sein, da das Diner
das letzte Geschäft des Tages ist, und die Tischgenossen müssen
sich verhalten wie Wanderer, die gleichzeitig an demselben Ziele
eintreffen sollen.«

		»Der Kaffee muß glühend heiß und die Liqueure insbesondere
vorzüglich gewählt sein.«

		»Das Zimmer, welches die Gäste aufnehmen soll, muß geräumig
genug sein, um das Arrangement einer Spielpartie für diejenigen zu
gestatten, die sich dessen nicht entschlagen können, ohne darum den
Raum für die Nachtisch-Gespräche zu beengen.«

		»Die Gäste müssen durch die Annehmlichkeiten der Gesellschaft
und durch die Hoffnung festgehalten werden, daß der Abend nicht so
ganz ohne weitern Genuß vorübergehen werde.«

		»Der Thee darf nicht zu stark, die Brötchen müssen kunstgerecht
bestrichen und der Punsch mit aller Sorgfalt bereitet sein.« [bookmark: page224]

		»Der Aufbruch der Gäste darf nicht vor elf Uhr beginnen, um
Mitternacht aber muß jeder in den Federn sein.«

		Hat jemand einem Mahle beigewohnt, das alle diese Bedingungen
erfüllte, so darf er sich rühmen, seiner eigenen Apotheose
beigewohnt zu haben, und stets wird man um so weniger Vergnügen
genießen, je mehr von diesen Bestimmungen aus Vergeßlichkeit oder
Unwissenheit außer Acht gelassen werden.

		Ich habe die Behauptung ausgesprochen, das Tafelvergnügen, so
wie ich es charakterisirt habe, sei einer ziemlich langen Dauer
fähig: ich will diese Behauptung beweisen, indem ich hier einen
wahrheitsgetreuen und umständlichen Bericht über das längste Mahl
einschiebe, das ich in meinem Leben gehalten habe. Es ist das ein
Zuckerplätzchen, das ich dem Leser in den Mund stecke, um ihn dafür
zu belohnen, daß er mich mit solchem Vergnügen liest. Man höre
also.

		Ich hatte hinten in der Rue de Bac eine verwandte Familie, die
folgendermaßen zusammengesetzt war: der Doctor, 78 Jahre alt, der
Hauptmann 76 Jahre alt, beider Schwester Jeannette, 74 Jahre alt.
Ich besuchte sie bisweilen, und sie empfingen mich stets mit vieler
Liebenswürdigkeit.

		»Beim Styx!« sagte eines Tages der Doctor Dubois, indem er sich
auf die Zehen stellte, um mir auf die Schulter zu klopfen, »du
prahlst schon zu lange mit deinen Fondues« (Eier in zerlassenem Käse), »und hörst
nicht auf, uns damit den Mund wässerig zu machen – das muß ein Ende
haben. Wir werden nächster Tage bei dir zum Frühstück kommen, der
Hauptmann und ich, und werden sehen, was eigentlich an der Sache
ist.« (Es mag im Jahre 1801 gewesen sein, als er mich auf diese
Weise neckte.) »Vortrefflich!« gab ich zur Antwort, »Sie werden die
Fondue in all ihrer Pracht zu essen bekommen, denn [bookmark: page225]ich werde sie eigenhändig
bereiten. Ihr Vorschlag macht mich glücklich. Also morgen um zehn
Uhr – militärisch!« [bookmark: text78]F78

		Zur bestimmten Stunde waren meine beiden Gäste, zwei kleine,
aber immer noch frische und muntere Greise, frisch rasirt, gut
frisirt und wohlgepudert auf dem Platze.

		Sie lächelten vor Vergnügen, als sie die Tafel sauber gedeckt,
drei Bestecke aufgelegt und auf jedem Platze zwei Dutzend Austern
nebst einer goldglänzenden Citrone aufgethürmt sahen.

		An den beiden Enden der Tafel prang je eine Flasche Sauterne,
sorgfältig abgestäubt bis auf den Phropfen, der unzweifelhaftes
Zeugnis dafür ablegte, daß der Wein schon vor langer Zeit abgezogen
war.

		Ach! ich habe sie müssen verschwinden sehen, jene häufigen und
heitern Auster-Frühstücke, bei denen man die braven Thiere zu
Tausenden verschluckte! Sie sind verschwunden mit den Abbés, die
nie unter zwölf Dutzend verzehrten, und mit den Chevaliers, die
dabei überhaupt nicht fertig wurden. Ich bedaure ihren Untergang,
aber als Philosoph: wenn die Zeit die Regierungsformen ändert,
welches Recht hat sie da nicht einfachen Gebräuchen gegenüber!

		Nach den Austern, die man sehr frisch fand, kamen am Spieße
gebratene Nieren, eine Gänseleberpastete mit Trüffeln und endlich
die Fondue.

		Die Bestandtheile der letztern lagen in einem Castrol, das mit
einem Spiritus-Brenner auf den Tisch gestellt ward. Ich arbeitete
auf dem Schlachtfelde, und alle meine Bewegungen wurden von den
Vettern aufmerksam überwacht.

		Die beiden staunten über die Reize dieser Zubereitung und baten
mich um das Recept, das ich ihnen auch [bookmark: page226]versprach, indem ich ihnen
zugleich zwei bezügliche Anekdoten erzählte, die der Leser
vielleicht an anderer Stelle finden wird.

		Nach der Fondue kamen die Früchte, wie sie die Jahreszeit bot,
die Confitüren, eine Tasse ächten Mokkas à
la Dubelloy, dessen Methode sich damals zu verbreiten
begann, und endlich zwei Sorten Liqueur, ein scharfer zum
Magenputzen und ein milder zum Schmeidigen.

		Nach beendetem Frühstück schlug ich meinen Gästen vor, sich ein
wenig Bewegung zu machen und zu diesem Zwecke eine
Besichtigungsreise durch meine Wohnung vorzunehmen, die zwar nicht
elegant, aber geräumig und bequem ist, und in der die beiden Greise
sich um so behaglicher fühlten, da die Decken und Vergoldungen noch
aus den ersten Jahren der Regierung Ludwigs XV. stammen.

		Ich zeigte ihnen das Thonmodell der Büste meiner schönen
Cousine, der Madame Récamier, von Chinard und ihr Miniaturporträt
von Augustin. Sie waren so entzückt davon, daß der Doctor mit
seinen dicken Lippen einen Kuß auf das Porträt drückte und der
Hauptmann sich bei der Büste eine Freiheit erlaubte, für die ich
ihn auf den Mund klopfte, denn wenn alle Bewunderer des Originals
an meiner Büste dasselbe thäten, so würde dieser wollüstig
gerundete Busen sich bald in demselben Zustande befinden wie die
Zehe St. Peters in Rom, die von den Pilgern reinweg abgeküßt worden
ist.

		Alsdann zeigte ich ihnen einige Gipsabgüsse der schönsten
Antiken, einige nicht ganz werthlose Gemälde, meine Flinten, meine
Musikinstrumente und einige Prachtausgaben französischer und
ausländischer Werke.

		Auch die Küche wurde bei dieser polymathischen Reise nicht
vergessen. Ich zeigte meinen Spar-Kochtopf, meine Bratmuschel,
meinen Bratenwender mit Schwunggewicht und meinen Verdampfer. Die
beiden Alten untersuchten alles mit größter Neugier und geriethen
um so mehr in [bookmark: page227]Verwunderung, da in ihrer Küche noch alles im
Style der Regentschaft eingerichtet war.

		In dem Augenblicke, wo wir wieder in den Salon traten, schlug es
zwei Uhr. »Beim Styx!« rief der Doctor, »es ist Zeit zum
Mittagessen, und Schwester Jeannette erwartet uns! Wir müssen
aufbrechen. Zwar verspüre ich keinen großen Appetit, aber ich muß
meine Suppe haben. Das ist eine alte Gewohnheit, und wenn ich sie
einmal entbehren muß, sage ich wie Titus: Diem perdidi!«

		»Bester Doctor,« fiel ich ihm ins Wort, »weshalb wollen Sie so
weit danach laufen, da Sie auch bei mir Ihre Suppe haben können?
Ich schicke jemand zur Cousine und lasse ihr sagen, daß Sie bei mir
bleiben, und Sie machen mir das Vergnügen und nehmen das Diner bei
mir ein, gegen das Sie freilich ein wenig nachsichtig sein müssen,
da es nicht das Verdienst eines mit aller Muße vorbereiteten
Impromptü haben wird.«

		Die beiden Brüder hielten mit den Augen Zwiesprach, und dann
erfolgte die förmliche Annahme meines Antrags. Ich schickte einen
volante nach dem Faubourg
Saint-Germain, setzte meinen Koch in Kenntnis, und nach
verhältnismäßig kurzer Zeit saßen wir vor einem kleinen, aber
wohlgeordneten und appetitlichen Diner, das er theils aus seinen
eigenen, theils mit Hilfe der Vorräthe der benachbarten
Restaurateure hergestellt hatte.

		Die Kaltblütigkeit und Zuversicht, mit der meine beiden Freunde
sich setzten, dem Tische näher rückten, ihre Servietten entfalteten
und sich zum Angriff anschickten, gewährten mir eine große
Genugthuung.

		Ueberdies wurden ihnen zwei Ueberraschungen zu Theil, an die ich
selbst nicht gedacht hatte. Ich ließ ihnen nämlich zur Suppe
geriebenen Parmesankäse geben und bot ihnen dann ein Glas trocknen
Madeira an. Diese beiden Neuerungen waren damals gerade erst vom
Fürsten Talleyrand eingeführt worden, dem ersten unter allen unsern
[bookmark: page228]Diplomaten, dem wir so viele feine, geistreiche
und gehaltvolle Aussprüche verdanken, und dem die öffentliche
Aufmerksamkeit zu allen Zeiten, sowohl während seiner
Amtsthätigkeit, als während seiner Ruhetage, mit besonderm
Interesse zugewandt ist.

		Das Diner ging sowohl in seinem Haupttheile wie in den
unerläßlichen Nebendingen ganz vortrefflich von statten, und meine
beiden Freunde entwickelten dabei ebenso viel gesellige
Zuvorkommenheit wie Heiterkeit.

		Nach dem Essen brachte ich eine Partie Piquet in Vorschlag, die
indessen abgelehnt wurde. Sie zögen das dolce far niente der Italiener vor, bemerkte der
Hauptmann, und demgemäß setzten wir uns im Kreise um den Kamin.

		Trotz der Reize des far niente bin
ich immer der Ansicht gewesen, daß nichts die Unterhaltung besser
im Fluß erhält als irgend eine kleine Beschäftigung, die die
Aufmerksamkeit nicht in Anspruch nimmt. Ich schlug daher Thee
vor.

		Der Thee war für Franzosen der guten alten Zeit eine Seltsamkeit
– dessenungeachtet aber ward er angenommen. Ich bereitete ihn vor
ihren Augen, und sie tranken mehrere Tassen mit um so größerm
Vergnügen, da sie ihn immer nur für ein Arzneimittel angesehen
hatten [bookmark: text79]F79. [bookmark: page229]

		Ich wußte aus langjähriger Erfahrung, daß eine Willfährigkeit
immer eine zweite zur Folge hat, und daß man, wenn man einmal auf
diesen Abhang gerathen ist, alle Widerstandskraft verliert. Daher
sprach ich in beinahe befehlendem Tone von einer Bowle Punsch, mit
der der Abend beschlossen werden müsse.

		»Du wirst uns umbringen!« rief der Doctor. »Du wirst uns
betrunken machen,« sagte der Hauptmann. Ich antwortete nur damit,
daß ich laut nach Zucker, Rum und Citronen rief.

		Ich machte also Punsch, und währenddessen wurden dünne
Brotschnitten ( toasts) geröstet,
sorgfältig mit Butter bestrichen und kunstgerecht mit Salz
bestreut.

		Diesmal wurde Widerspruch erhoben. Die Vettern versicherten, daß
sie genug gegessen hätten, und daß sie nichts mehr anrühren würden.
Da ich aber den Reiz dieses einfachen Gerichts kannte, so erwiderte
ich, ich wünschte nur, daß genug vorhanden sein möge. Und in der
That nahm der Hauptmann schon nach kurzer Frist die letzte
Schnitte, und ich ertappte ihn, wie er umherschielte, ob nicht noch
einige vorhanden seien oder neue gefertigt würden, was dann auf
meinen Befehl augenblicklich geschah.

		Inzwischen war die Zeit verstrichen, und meine Standuhr hatte
bereits die achte Stunde angezeigt. »Nun aber nach Hause,« sagten
meine Gäste. »Wir müssen doch noch ein Blatt Salat mit der armen
Jeannette essen, die uns den ganzen Tag über nicht gesehen
hat.«

		Dagegen hatte ich nichts mehr einzuwenden, und den Pflichten der
Gastfreundschaft getreu, begleitete ich die beiden liebenswürdigen
Greise bis zu ihrem Wagen und sah sie abfahren.

		Man fragt nun vielleicht, ob sich bei einer so langen Sitzung
nicht doch vielleicht auf einige Minuten Langeweile einschlich.

		Ich muß das verneinen. Die Aufmerksamkeit meiner [bookmark: page230]Gäste wurde durch die
Bereitung der Fondue, durch die Reise um die Wohnung, durch einige
Neuigkeiten beim Diner, durch den Thee und besonders durch den
Punsch, den sie noch nie in ihrem Leben gekostet hatten, beständig
rege erhalten und in Anspruch genommen.

		Ueberdies kannte der Doctor ganz Paris den Genealogien und
Anekdoten nach, der Hauptmann hatte theils im Dienst, theils als
Gesandter am Hofe von Parma einen Theil seines Lebens in Italien
zugebracht, ich selbst bin weit in der Welt herumgekommen: wir
plauderten daher völlig anspruchslos und hörten einander willfährig
zu. Es braucht nicht einmal so viel, um die Zeit schnell und
angenehm hinstreichen zu lassen.

		Am andern Morgen empfing ich einen Brief des Doctors. Er war so
aufmerksam, mir mitzutheilen, daß ihnen die kleine Ausschweifung
vom vergangenen Tage nicht geschadet habe, sondern daß sie vielmehr
nach einem vortrefflichen Schlafe frisch und munter aufgestanden
und sehr aufgelegt wären, von Frischem anzufangen.

			[bookmark: foot75]Der Nachtisch
wird durch das Adverbium tum und die Worte secundas mensas zur
Genüge bezeichnet.
	[bookmark: foot76]Aber besuchte mich einst ein lang' ungesehener
Gastfreund,

Oder im müßigen Regen, zum Tisch willkommen, ein Nachbar,

Dann ging's hoch: nicht Fische, geholt aus der Stadt, nur ein
Böcklein

Schmausten wir oder ein Huhn. Dann kam zum prächtigen
Nachtisch

Stattlich die hangende Traube, die Nuß und die stattliche Feige.
Horaz. Lat. II, 2.
	[bookmark: foot77]Ich schreibe das in Paris, zwischen dem Palais Royal und
der Chausée d'Antin.
	[bookmark: foot78]Sobald ein Rendezvous
auf diese Weise bestimmt worden ist, muß mit dem Stundenschlage
aufgetragen werden: die Unpünktlichen werden für Deserteure
angesehen.
	[bookmark: foot79]Der erste Thee war allerdings schon
1636 nach Paris gekommen, noch 1677 aber schrieb der Minister
Louvois an Saint-Mars, den Hüter Fouquets in Pignerol: »Da ich aus
dem Briefe des Herrn Fouquet ersah, daß er Thee zu erhalten
wünschte, so beauftragte ich den Sieur Vezou mit dessen
Beschaffung. Dieser hat mir nun heute Morgen den im beifolgenden
Paquete enthaltenen zugestellt, den er im Hause hatte, und der sehr
gut ist; er macht ihn Herrn Fouquet zum Geschenk. Es ist sonst keiner in Paris vorhanden, aber er wird
ihn von auswärts kommen lassen, und da das Beifolgende eine
beträchtliche Zeit ausreichen wird, so hat er Muße, den besten zu
beschaffen, der sich auftreiben läßt.« Der Thee wurde zu jener Zeit
und noch im achtzehnten Jahrhundert für eine Arznei oder doch als
ein Präservativ gegen mancherlei Krankheiten angesehen, wie u. a.
aus der Dissertation upon Thea
hervorgeht, die Thomas Short 1730 in London herausgab. D.
Uebers.


	
		
		Fünfzehnte Betrachtung. Ueber die Rastmahle beim Jagen.

		77. Unter all den Umständen im Leben, bei denen das Essen von
einiger Wichtigkeit ist, ist zweifelsohne die Jagdrast einer der
angenehmsten, und unter allen bekannten Zwischenacten ist abermals
die Jagdrast derjenige, der am meisten verlängert werden kann, ohne
Langeweile zu erzeugen.

		Nach einigen der Jagdlust gewidmeten Stunden fühlt auch der
kräftigste Jäger das Bedürfnis nach Ruhe. Der Morgenwind hat sein
Gesicht umkost, seine Geschicklichkeit [bookmark: page231]hat ihn bei eintretender
Gelegenheit nicht im Stich gelassen, nun aber nähert sich die Sonne
dem höchsten Punkte auf ihrer Bahn, und er ruht daher einige
Stunden aus, nicht vor übermäßiger Ermüdung, sondern einzig in
Folge jenes instinctiven Triebes, der uns sagt, daß unsere
Tätigkeit keine ins Endlose fortgehende sein kann.

		Ein schattiges Gebüsch lockt ihn an, der Rasen bietet sich ihm
zum Sitze, und das Gemurmel der nahen Quelle fordert ihn auf, in
ihrer Flut die Flasche zu kühlen, aus der er sich laben will
[bookmark: text80]F80.

		So gelagert, zieht er mit stiller Lust die Brötchen mit goldiger
Kruste hervor, packt das kalte Huhn aus, das eine befreundete Hand
ihm in die Waidtasche gesteckt hat, und legt das Stück Roquefort-
oder Schweizerkäse daneben, das als Nachtisch dienen soll.

		Während der Jäger diese Zurüstungen trifft, ist er keineswegs
allein. Das treue Thier, das der Himmel für ihn geschaffen hat,
begleitet ihn. Auf den Hinterpfoten sitzend, schaut der Hund seinen
Herrn mit Liebe an: die gemeinschaftliche Thätigkeit hat beide
einander näher gebracht, sie sind zwei Freunde, und der Diener ist
zugleich stolz und glücklich, der Tischgenosse seines Herrn zu
sein.

		Sie haben einen Appetit, der den Weltleuten wie den Betbrüdern
durchaus unbekannt ist, den erstern, weil sie dem Hunger gar nicht
Zeit lassen, sich zu melden, den andern, weil sie sich keiner
Beschäftigung unterziehen, die ihn erweckt.

		Das Mahl ist mit Genuß verzehrt, jeder hat sein Theil erhalten,
alles ist ordentlich und friedlich vor sich gegangen. Warum sollte
man nun nicht einige Minuten schlummern? Ist doch die Mittagsstunde
eine Ruhestunde für die ganze Schöpfung. [bookmark: page232]

		Verzehnfacht aber wird dies Vergnügen, wenn mehrere Freunde
daran Theil nehmen, denn in diesem Falle wird in jenen
Soldatenränzeln, die jetzt einem friedlichem Zwecke dienen, ein
reichhaltigeres Mahl auf den Plan geschafft. Man plaudert
vergnüglich von den Heldenthaten des einen, von den Schnitzern des
andern und von den Hoffnungen für den Nachmittag.

		Wie aber, wenn nun gar aufmerksame Diener erscheinen mit jenen
dem Bacchus geweihten Gefäßen, in denen die künstlich erzeugte
Kälte den Madeira, den Saft der Erdbeere und der Ananas, himmlische
Getränke und göttliche Gerichte kühlt, die eine wonnige Frische in
die Adern ergießen und alle Sinne in ein Wohlbehagen versetzen, das
den Laien unbekannt ist? Diese reizende
Sitte ist zuerst von meinem Freunde Alexandre Delessert eingeführt
worden.

Wir jagten bei glühendem Sonnenbrande in der Nähe von Villeneuve;
das Thermometer stand auf 26° R. im Schatten.

Bei dieser tropischen Hitze hatte er dafür Sorge getragen, daß wir
ab und zu auf unserm Wege Diener fanden, Potophoren [Herr Hoffmann verwirft diesen Ausdruck wegen des
Anklangs an pot-au-feu (Suppentopf) und will ihn durch
das bereits bekannte Oenophoren ersetzt
wissen.], die in mit Eis gefüllten ledernen Eimern alles zur
Erfrischung oder Stärkung Erforderliche bei sich führten. Man
brauchte nur zu wählen und fühlte sich wie neu geboren.

Ich bin sehr zu dem Glauben geneigt, daß die Anwendung einer auf
solche Weise gekühlten Flüssigkeit auf lechzende Zungen und
ausgedörrte Kehlen die wonnigste Empfindung erzeugt, der man sich
überhaupt mit ruhigem Gewissen hingeben kann.

		Aber auch das ist noch nicht die höchste Stufe in dieser Reihe
von Genüssen.

		Die Damen.

		78. Es giebt Tage, an denen unsere Frauen, unsere Schwestern,
unsere Cousinen und deren Freundinnen eingeladen worden sind, an
unserm Vergnügen Theil zu nehmen. [bookmark: page233]

		Zur bestimmten Stunde sieht man leichte Wagen und feurige Rosse
daherfliegen, beladen mit Schönen, mit wallenden Federn, mit
wehenden Schleiern, mit nickenden Blumen. Die Toilette dieser Damen
hat einen militärischen und koketten Anstrich, und das Auge des
Professors vermag von Zeit zu Zeit einen Anblick zu erhaschen, den
der Zufall allein ihm nicht geschenkt hat.

		Bald öffnen sich dann die Seiten der Kutschen und lassen die
Schätze des Périgord, die Wunder Straßburgs, die Leckereien Achards
und alles sehen, was die gediegensten Küchen an transportabeln
Dingen erzeugen.

		Auch der schäumende Champagner ist nicht vergessen, der unter
der Hand der Schönheit so feurig aufbraust. Man setzt sich auf den
Rasen, man ißt, die Pfropfen knallen, man plaudert, lacht und
scherzt in aller Freiheit, denn man hat die Erde zum Salon und die
Sonne zum Leuchter. Zudem verleiht der Appetit, dies Kind des
Himmels, dem Mahle eine Lebendigkeit, in den geschlossenen Räumen
unbekannt ist, so prunkvoll dieselben auch sein mögen.

		Da aber alles ein Ende haben muß, so giebt der Aelteste
schließlich das Zeichen zum Aufbruch, man erhebt sich, die Männer
bewaffnen sich mit ihren Flinten, die Frauen mit ihren Hüten. Man
nimmt Abschied, die Wagen fahren vor, und die Schönen rollen davon,
um sich erst bei Anbruch der Nacht wieder zu zeigen.

		Das ist der Hergang bei jenen höhern Klassen der Gesellschaft,
wo die Fluten des Pactolus strömen: unumgänglich nothwendig aber
ist das alles nicht.

		Ich habe im Herzen Frankreichs und weit hinten in den
Departements gejagt. Dort sah ich reizende Frauen, frische junge
Mädchen in Cabriolets, auf einfachen zweirädrigen Karren oder gar
auf dem bescheidenen Esel, der den Ruhm und den Reichthum der
Bewohner von Montmorency bildet, zum Rastplatz kommen und noch vor
allen andern über die Schwierigkeiten des Transports lachen; [bookmark: page234]ich sah sie den
Truthahn in durchsichtiger Gel6e, die eigenhändig gebackene
Pastete, den angemachten Salat, der nur noch gemengt zu werden
brauchte, auf den grünen Rasen setzen, ich sah sie leichtfüßig um
das Bivouacfeuer tanzen, das bei solchen Gelegenheiten angezündet
wird; ich nahm an den Spielen und den muthwilligen Streichen Theil,
wie sie von einem solchen Nomaden-Mahl unzertrennlich sind, und ich
bin fest überzeugt, daß man auch bei weniger Luxus nicht weniger
Reize, nicht weniger Heiterkeit und nicht weniger Vergnügen
findet.

		Und wenn man sich trennt, warum sollte man da nicht mit dem
König der Jagd einen Kuß austauschen, da er doch in seinem ganzen
Ruhme strahlt, warum nicht mit dem armen Fehlschützen, da er so
unglücklich ist, und warum nicht auch mit den andern, da sie ja
sonst eifersüchtig werden könnten? Man trennt sich ja, der Gebrauch
giebt ein Recht dazu, es ist also erlaubt und sogar geboten, von
diesem Rechte Gebrauch zu machen.

		Kameraden, vorsichtige Jagdgefährten, die ihr auf das Wahre und
Reelle seht, schießt wacker und füllt die Waidtasche vor der
Ankunft der Damen, denn die Erfahrung hat gelehrt, daß nach ihrer
Abfahrt die Jagd nur selten ergiebig ist.

		Man hat sich in Muthmaßungen erschöpft, um für diesen Umstand
eine Erklärung zu finden. Einige geben der Verdauung schuld, die
immer den Körper ein wenig schwerfällig macht, andere schreiben es
der einmal abgelenkten Aufmerksamkeit zu, die sich nun nicht mehr
zu concentriren vermag, noch andere legen es vertraulichen
Zwiegesprächen zur Last, die Lust zur schleunigen Heimkehr zu
erwecken vermögen.

		Was uns betrifft,

		In deren Herzensgrund der Blick vermag zu
lesen,

		so sind wir der Ansicht, daß bei dem Alter der Damen und der
leichten Entzündlichkeit der Jäger durch die Collision [bookmark: page235]der Geschlechter
unvermeidlicher Weise einiges Liebesfeuer entstehen muß, das die
keusche Diana erschreckt, und sie bestimmt, den Frevlern für den
Rest des Tages ihre Gunst zu entziehen.

		Ich sage: für den Rest des Tages,
denn aus der Geschichte Endymions wissen wir, daß die Göttin nach
Sonnenuntergang himmelweit von solcher Strenge entfernt ist. S. das
Gemälde Girodets.

		Die Jagd-Rastmahle sind ein jungfräulicher Stoff, den wir hier
nur eben berührt haben: sie können den Gegenstand für eine ebenso
unterhaltende wie belehrende Abhandlung abgeben. Wir überlassen
dieselbe dem einsichtsvollen Leser, der sich damit befassen
will.

			[bookmark: foot80]Ich empfehle den Kameraden, den Weißwein zu
bevorzugen: er widersteht besser dem Schütteln und der Hitze und
löscht den Durst besser.
	[bookmark: foot81]Diese reizende
Sitte ist zuerst von meinem Freunde Alexandre Delessert eingeführt
worden.
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Anklangs an pot-au-feu (Suppentopf) und will ihn durch
das bereits bekannte Oenophoren ersetzt
wissen.], die in mit Eis gefüllten ledernen Eimern alles zur
Erfrischung oder Stärkung Erforderliche bei sich führten. Man
brauchte nur zu wählen und fühlte sich wie neu geboren.

Ich bin sehr zu dem Glauben geneigt, daß die Anwendung einer auf
solche Weise gekühlten Flüssigkeit auf lechzende Zungen und
ausgedörrte Kehlen die wonnigste Empfindung erzeugt, der man sich
überhaupt mit ruhigem Gewissen hingeben kann.
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Erfrischung oder Stärkung Erforderliche bei sich führten. Man
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Ich bin sehr zu dem Glauben geneigt, daß die Anwendung einer auf
solche Weise gekühlten Flüssigkeit auf lechzende Zungen und
ausgedörrte Kehlen die wonnigste Empfindung erzeugt, der man sich
überhaupt mit ruhigem Gewissen hingeben kann.


	
		
		Sechzehnte Betrachtung. Ueber die Verdauung.

		79. Man lebt nicht von dem, was man ißt,
sondern von dem, was man verdaut, sagt ein altes Sprichwort.
Man muß also verdauen, um zu leben, und diese Nothwendigkeit ist
eine Macht, die den Armen mit dem Reichen, den Hirten mit dem König
auf gleiche Linie stellt.

		Wie wenige aber wissen, was sie thun, wenn sie verdauen! Den
meisten geht es wie dem Herrn Jourdain bei Molière, der Prosa
sprach, ohne daß er es wußte, und für diese schreibe ich hier eine
populäre Geschichte der Verdauung, denn ich bin fest überzeugt, daß
Herr Jourdain in aller Wirklichkeit sich weit zufriedener fühlte,
nachdem der Philosoph ihn belehrt hatte, daß das, was er spreche,
Prosa sei.

		Um die Verdauung in ihrem ganzen Umfange zu erfassen, muß man
sie in Verbindung mit den voraufgehenden und den nachfolgenden
Vorgängen betrachten. [bookmark: page236]

		Einfuhr der Speisen.

		80. Der Appetit, der Hunger und der Durst benachrichtigen uns,
daß der Körper der Stärkung bedarf, und der Schmerz, dieser überall
wirksame Mahner, fällt uns sehr bald an, wenn wir jener
Aufforderung nicht gehorchen wollen oder können.

		Dann beginnt das Essen und das Trinken, das das Wesentliche der
Einfuhr ausmacht, einer Verrichtung, die mit dem Augenblicke
beginnt, wo die Speisen in den Mund kommen, und in dem Augenblicke
endet, wo sie in die Speiseröhre [bookmark: text83]F83 eintreten.

		Obgleich der dabei zurückgelegte Weg nur wenige Zoll lang ist,
gehen doch viele Dinge während desselben vor.

		Die Zähne zerkleinern die festen Nahrungsmittel, die
mannigfachen Speicheldrüsen, mit denen das Innere des Mundes
besetzt ist, durchfeuchten sie, die Zunge rührt sie um, um sie
durcheinander zu mengen, und drückt sie dann gegen den Gaumen, um
den Saft auszupressen und dessen Geschmack aufzunehmen. Bei dieser
Verrichtung ballt die Zunge die Nahrungsmittel mitten im Munde
zusammen, stemmt sich alsdann aber gegen die untere Kinnlade und
hebt sich in ihrem mittlern Theile, so daß an ihrer Wurzel ein
Abhang entsteht, der die Speise in den Rachen gleiten läßt, wo der
Schlundkopf sie in Empfang nimmt und sie, indem er sich
zusammenzieht, in die Speiseröhre drängt, deren wurmartige Bewegung
sie dem Magen zuführt.

		Ist der erste Bissen befördert worden, so folgt ihm ein zweiter
auf die nämliche Weise. Die Getränke, die in den Pausen
eingeschlürft werden, nehmen denselben Weg, und so dauert das
Schlucken fort, bis der nämliche Instinkt, [bookmark: page237]der die Einfuhr veranlaßte, uns
benachrichtigt, daß es Zeit zum Aufhören sei. Selten aber gehorcht
man der ersten Aufforderung, denn es ist eins der Vorrechte des
Menschen, daß er trinken kann, ohne Durst zu haben, und beim
gegenwärtigen Stande der Wissenschaft, wissen uns die Köche sogar
zum Essen zu bringen, ohne daß wir Hunger haben.

		Damit der Bissen zum Magen gelange, muß er vermittelst eines
höchst merkwürdigen Kunststücks zwei Gefahren ausweichen.

		Erstens könnte er nämlich in die hintern Nasenöffnungen
zurückgedrängt werden, zum Glück aber widersetzen sich dem die
Senkung des Gaumensegels und die Construction des
Schlundkopfes.

		Zweitens aber könnte er in die Luftröhre gerathen, über die alle
unsere Speisen hingleiten, und diese Gefahr würde weit ernster
sein, denn sobald ein fremder Körper in die Luftröhre eintritt,
beginnt ein krampfhafter Husten, der erst nach der Ausstoßung jenes
Körpers ein Ende nimmt.

		Vermittelst eines bewunderungswürdigen Mechanismus aber schließt
sich die Stimmritze, während man schluckt. Ihr natürlicher Schutz,
der Kehldeckel, legt sich über den Spalt, und ein gewisser Instinkt
veranlaßt uns, während des Schluckens das Athmen einzustellen, so
daß im allgemeinen gesagt werden darf, daß die Nahrungsmittel trotz
dieser seltsamen Einrichtung mit ziemlicher Leichtigkeit in den
Magen gelangen, wo das Reich des Willens aufhört und die
eigentliche Verdauung beginnt.

		Verrichtungen des Magens.

		81. Die Verdauung ist ein völlig mechanischer Vorgang, und der
Verdauungsapparat darf mit einer Mühle mit verschiedenen
Mehlbeuteln verglichen werden, die alles zum Ersatze des
Stoffverlusts im Körper Brauchbare aus [bookmark: page238]den Nahrungsmitteln auszuziehen und
dann den Rückstand, der seiner zur Umwandlung in thierischen Stoff
geeigneten Bestandtheile beraubt ist, zu entfernen haben.

		Man hat lange und heftig über die Weise gestritten, in der die
Verdauung im Magen vor sich geht, und ob sie sich durch Kochung,
Zeitigung, Gährung, gastrische, chemische oder vitale Lösung u. s.
w. vollziehe.

		Man kann von dem allen etwas darin finden: der Fehler lag eben
nur darin, daß man das Ergebnis verschiedener, aber nothwendiger
Weise zusammenwirkender Ursachen einem einzigen Agens zuschreiben
wollte.

		Die Speisen gelangen nämlich mit all den Feuchtigkeiten
durchtränkt, welche der Mund und die Speiseröhre hergeben, in den
Magen, wo sie vom Magensafte durchdrungen werden, mit dem dies
Eingeweide stets gefüllt ist. Mehrere Stunden lang sind sie dort
einer Hitze von über 30° R. ausgesetzt, während welcher Zeit sie
durch die organische Bewegung des Magens, den ihre Anwesenheit
reizt, geknetet und durcheinander gemengt werden: in Folge dieser
Mengung wirken sie auf einander ein, und das Ausbleiben einer
Gährung ist daher unmöglich, da beinahe alles, was Nahrungsmittel
heißt, auch gährungsfähig ist [bookmark: text84]F84.

		Durch diese Operationen wird der Milchsaft erzeugt. Die
unmittelbar oben liegende Schicht der Speise wird zuerst assimilirt
und geht durch den Pförtner in den Darm: [bookmark: page239]dann folgt eine zweite, eine
dritte und so weiter fort, bis nichts mehr im Magen enthalten ist,
der sich so zu sagen bissenweise und auf dieselbe Art leert, in der
er sich gefüllt hatte.

		Der Pförtner ist eine Art fleischigen Trichters, der den Magen
mit dem Darm verbindet, und derart eingerichtet, daß die Speisen
gar nicht oder doch nur sehr schwer wieder zurück können. Dies
wichtige Eingeweide verstopft sich bisweilen, und dann stirbt man
nach langen und entsetzlichen Leiden am Hunger.

		Der Darmtheil, der die Nahrung bei ihrem Austritte aus dem
Pförtner in Empfang nimmt, heißt der Zwölffingerdarm. Man hat ihm
diesen Namen beigelegt, weil er zwölf Finger lang ist.

		Im Zwölffingerdarm angelangt, erfährt der Speisebrei durch die
Beimischung der Galle und des Bauchspeichels eine neue Bearbeitung.
Er verliert die graue Farbe und saure Beschaffenheit, die er im
Magen hatte, färbt sich gelb und beginnt den Kothgeruch anzunehmen,
der beständig wächst, je mehr er sich dem Mastdarm nähert. Die
verschiedenen Stoffe, die sich in diesem Gemengsel befinden, wirken
gegenseitig auf einander ein, der Milchsaft entsteht, und es
entwickeln sich Gase.

		Die organische Bewegung, die den Speisebrei aus dem Magen
austrieb, dauert inzwischen fort und drängt ihn in den Dünndarm.
Dort macht sich der Milchsaft frei und wird von den dazu bestimmten
Organen aufgesogen und nach der Leber geschafft [bookmark: text85]F85, um
da mit dem Blut vermischt zu werden, das er auffrischt, indem er
die durch die Absorption seitens der lebenden Organe und durch die
Athmung und Ausdünstung verursachten Verluste ersetzt. [bookmark: page240]

		Es ist schwer erklärlich, wie der Milchsaft, diese weiße und
nahezu geschmack- wie geruchlose Flüssigkeit, aus einer Masse
ausgezogen werden kann, deren Farbe, Geruch und Geschmack sehr
ausgeprägt sein muß.

		Wie dem aber auch sei, die Extraction des Milchsaftes scheint
der eigentliche Zweck der Verdauung zu sein, und sobald er in den
Kreislauf übergetreten ist, wird das Individuum durch die Zunahme
der vitalen Kraft und durch die innere Gewißheit, daß die Verluste
ersetzt sind, davon in Kenntnis gesetzt.

		Die Verdauung der Flüssigkeiten ist weniger complicirt, als die
der festen Nahrungsmittel und kann mit wenig Worten dargelegt
werden.

		Der Nährstoff, der darin enthalten ist, trennt sich davon ab,
verbindet sich mit dem Speisebrei und durchläuft mit diesem alle
Stadien der Verdauung.

		Der rein flüssige Theil wird von den Saugwerkzeugen des Magens
absorbirt und in den Kreislauf übergeführt. Von dort gelangt er
durch die Nierenpulsader zu den Nieren, die ihn filtriren und
verarbeiten und durch die Harnleiter [bookmark: text86]F86 in Gestalt von Harn in die
Blase senden.

		In diesem letztern Behälter verweilt der Harn, obgleich er durch
einen Schließmuskel zurückgehalten wird, nur kurze Zeit, der von
ihm ausgeübte Reiz erweckt das Bedürfnis, und bald giebt eine
willkürliche Zusammenziehung ihm dem Lichte zurück und treibt ihn
durch jene Sprengcanäle aus, die jeder kennt und die man
stillschweigender Uebereinkunft gemäß niemals nennt.

		Die Verdauung nimmt je nach der besonderen Beanlagung der
Individuen eine längere oder kürzere Zeit in Anspruch. Indessen
kann man ihr eine durchschnittliche Dauer von sieben Stunden geben:
etwas über drei Stunden für die [bookmark: page241]Magenfunctionen und den Rest für den Weg bis
zum Mastdarm.

		An Hand dieser Auseinandersetzung, die ich den besten Autoren
entlehnt, und, so weit es anging, von allen anatomischen
Trockenheiten und wissenschaftlichen Abstractionen gereinigt habe,
wird nun der Leser ziemlich genau beurtheilen können, an welchem
Orte sich das Mahl befindet, das er zuletzt eingenommen hat,
nämlich während der drei ersten Stunden im Magen, später im Darm
und nach sieben oder acht Stunden im Mastdarm, wo es der Ausstoßung
harrt.

		Einfluß der Verdauung.

		82. Die Verdauung ist von allen Verrichtungen des Körpers
diejenige, welche den moralischen Zustand des Individuums am
meisten beeinflußt.

		Diese Behauptung wird niemand in Verwunderung setzen, denn es
kann unmöglich anders sein.

		Die einfachsten Principien der Physiologie lehren, daß die Seele
nur vermittelst der Organe, die ihr dienen und sie zu den
Außendingen in Beziehung setzen, Eindrücke empfängt. Daraus folgt,
daß, wenn diese Organe schlecht erhalten, schlecht aufgefrischt
oder krankhaft gereizt werden, dieser Zustand der Zerrüttung einen
unvermeidlichen Einfluß auf die Empfindungen ausübt, welche die
intellectuelle Thätigkeit vermitteln und veranlassen.

		Daher macht die Weise, in der die Verdauung sich bei uns zu
vollziehen, und namentlich in der sie zu enden pflegt, uns in der
Regel traurig, heiter, schweigsam, gesprächig, mürrisch oder
melancholisch, ohne daß wir uns dessen bewußt werden, und
namentlich ohne daß wir es ändern könnten.

		Von diesem Gesichtspunkte aus betrachtet, könnte die ganze
civilisirte Menschheit in drei große Kategorien zerlegt [bookmark: page242]werden: in
Regelmäßige, Zurückhaltende und Erschlaffte.

		Die Erfahrung lehrt, daß alle Angehörige einer und derselben
Kategorie nicht blos gleiche natürliche Anlagen und gemeinsame
Neigungen besitzen, sondern daß sie auch die Aufgaben, welche der
Zufall ihnen für den Lauf des Lebens zuertheilt hat, in gleicher
und ähnlicher Weise erfüllen.

		Ich wähle, um mich verständlich zu machen, ein Beispiel aus dem
weiten Gebiete der Literatur. Meines Erachtens verdanken die
Schriftsteller meistens ihrem Magen die Vorliebe für das Genre, das
sie erwählt haben.

		Dies vorausgesetzt, müssen die komischen Dichter zu den
Regelmäßigen, die Tragiker zu den Zurückhaltenden, die Elegiker und
die Idyllendichter zu den Erschlafften gerechnet werden. Daraus
folgt aber, daß der thränenreichste Dichter nur durch einen
Gradunterschied der Verdauungskraft vom komischsten Dichter
getrennt ist.

		Die Anwendung dieses Princips auf den Muth veranlaßte zu der
Zeit, als Prinz Eugen die Franzosen so hart bedrängte, einen
Hofmann Ludwigs XIV. zu dem Ausrufe: »O, wenn ich ihm nur acht Tage
lang den Durchfall auf den Hals schicken könnte! Ich würde ihn bald
zum größten Hundsfott in Europa heruntergebracht haben.«

		»Beeilen wir uns«, sagte ein englischer General, »unsere
Soldaten zum Schlagen zu bringen, so lange sie noch ihr Roastbeef
im Leibe haben.«

		Bei jungen Leuten ist die Verdauung häufig von einem leichten
Frösteln, bei den Greisen ist sie in der Regel von einer ziemlich
starken Neigung zum Schlafen begleitet.

		Im erstern Falle zieht die Natur die Wärme von der
Körperoberfläche zurück, um sie in ihrer Werkstatt zu verwenden, im
zweiten Falle ist eben diese, durch das Alter geschwächte Kraft
nicht mehr im Stande, gleichzeitig die [bookmark: page243]Arbeit der Verdauung und der
Sinneswahrnehmungen zu bewältigen.

		Es ist gefährlich, sich während der ersten Zeit der Verdauung
mit geistiger Arbeit zu befassen, und noch gefährlicher, sich dem
Liebesgenusse hinzugeben. Der Strom, der den Friedhöfen der
Hauptstadt zufließt, rafft alljährlich hunderte von Menschen fort,
die, nachdem sie sehr gut und bisweilen zu gut gespeist hatten,
nicht die Augen zu schließen und die Ohren zu verstopfen
wußten.

		Diese Bemerkung enthält eine Warnung, selbst für die Jugend, die
auf nichts Rücksicht nimmt, einen Rath für die gereiften Männer,
welche vergessen, daß die Zeit niemals stille steht, und ein mit
schwerer Strafe drohendes Gesetz für die, welche die Fünfzig hinter
sich haben ( are on the wrong side of
fifty).

		Einige Personen sind während der Zeit, wo sie verdauen, übler
Laune: das ist dann durchaus nicht der rechte Augenblick, um ihnen
Pläne zu unterbreiten oder Begünstigungen von ihnen zu
erbitten.

		Zur Zahl dieser Uebellaunigen gehörte besonders der Marschall
Augereau. Während der ersten Stunde nach dem Essen wüthete er gegen
Freund und Feind.

		Ich hörte ihn eines Tages die Bemerkung machen, es gäbe in der
Armee zwei Personen, die der Oberbefehlshaber jeder Zeit erschießen
lassen könne, nämlich den Obercommissar und den Chef seines
Generalstabs. Beide waren gegenwärtig: der General Chérin gab eine
langsame, aber treffende Antwort, der Commissar sagte gar nichts,
dachte aber wahrscheinlich um so mehr.

		Ich gehörte damals zum Stabe des Marschalls und hatte mein
Gedeck an seinem Tische, fand mich aber dieser periodischen
Ungewitter wegen nur selten bei Tafel ein: ich befürchtete, auf ein
einziges Wort hin im Arrest verdauen zu müssen.

		Später bin ich dann häufig in Paris mit ihm zusammengetroffen,
[bookmark: page244]und da er in
verbindlicher Weise sein Bedauern zu erkennen gab, daß er mich
nicht öfter zu Gesicht bekommen habe, machte ich ihm kein Hehl aus
der Ursache meiner Zurückhaltung. Wir lachten darüber, er gab aber
doch beinahe unumwunden zu, daß ich nicht völlig Unrecht gehabt
hatte.

		Wir lagen damals in Offenburg, und man beklagte sich beim
Generalstabe, daß es weder Fisch noch Wildpret zu essen gäbe.

		Diese Klage war begründet, denn es gehört zu den Grundsätzen des
Völkerrechts, daß die Sieger auf Kosten der Besiegten eine gute
Tafel führen. Ich schrieb daher noch selben Tags dem Forstmeister
einen sehr höflichen Brief, in welchem ich ihn von dem Uebel in
Kenntnis setzte und um Abhilfe ersuchte.

		Der Forstmeister war ein langer, dürrer, schwarzer, geriebener
alter Knabe, der uns nicht leiden konnte und uns zweifelsohne nur
deshalb nicht gut tractirte, damit wir nicht in seinem Bezirke
Wurzel schlügen. Er gab daher eine nahezu abschlägige und mit
Ausflüchten verbrämte Antwort. Die Unterförster hätten sich aus
Furcht vor unsern Soldaten aus dem Staube gemacht, die Fischer
verweigerten den Gehorsam, die Gewässer wären angeschwollen, u. s.
w. u. s. w. Auf so triftige Gründe hatte ich keine Antwort, sandte
ihm aber sofort zehn Grenadiere, denen er bis auf weiteren Befehl
Quartier und Verpflegung geben sollte.

		Dies Mittel wirkte Wunder. Am dritten Tage darauf traf schon bei
Tagesanbruch ein reich beladener Wagen bei uns ein. Ohne Zweifel
hatten die Unterförster sich wieder eingefunden und waren die
Fischer zum Gehorsam zurückgekehrt, denn man brachte uns Fische und
Wildpret für eine ganze Woche: Rehe, Schnepfen, Karpfen, Hechte –
es war ein wahrer Gottessegen.

		Nach Empfang dieses Sühnopfers befreite ich den unglücklichen
[bookmark: page245]Forstmeister
von seinen Gästen. Er machte uns einen Besuch, ich brachte ihn zur
Erkenntnis seiner Sünden, und während der ganzen übrigen Zeit
unseres Aufenthaltes in jener Gegend konnten wir mit seinen guten
Diensten nur zufrieden sein.

			[bookmark: foot83]Speiseröhre heißt der Canal,
der hinter der Luftröhre beginnt und von der Rachenhöhle (oder der
Kehle) zum Magen führt; sein oberes Ende heißt der Schlundkopf.
	[bookmark: foot84]Diese Ansicht
von der Magenverdauung, welche die peristaltische Bewegung des
Magens als den Hauptfactor derselben hinstellt, wurde besonders von
Pitcarne vertreten, aber schon von Réaumur widerlegt. Allerdings
wird die Verdauung sowohl durch die Bewegung als auch durch die –
30½-32° R. betragende – Temperatur des Magens begünstigt und
befördert, der Hauptfactor derselben ist jedoch der Magensaft, der
in bestimmten Zeiträumen von den sogenannten Labdrüsen abgesondert
wird und das sogenannte Pepsin sowie freie Säure enthält, welche
letztere die zum Ernährungsprocesse erforderlichen Erden und
Metalle auflöst, während das Pepsin, dessen Wirksamkeit von der
Gegenwart dieser Säure abhängt, als Ferment auf die in den Magen
gebrachten Stoffe einwirkt. D. Uebers.
	[bookmark: foot85]Diese Darstellung ist durchaus verfehlt. Durch die
Darmverdauung werden hauptsächlich die Fette in den Kreislauf
übergeführt, ihr Weg geht aber nicht zur Leber, sondern durch den
Milchbrustgang zur linken Schlüsselbeinvene. D. Uebers.
	[bookmark: foot86]Diese
Harnleiter sind zwei Gänge von der
Weite einer Federspule, die von den Nieren auslaufen und in den
hintern Hals der Blase einmünden.


	
		
		Siebzehnte Betrachtung. Ueber die Ruhe.

		83. Der Mensch ist nicht zu ununterbrochener Tätigkeit
geschaffen. Die Natur hat ihn nur zu einem unterbrochenen Genusse
des Daseins bestimmt, und seine Wahrnehmungen müssen nach einer
gewissen Zeit ein Ende nehmen. Durch den Wechsel in der Art und der
Beschaffenheit der Empfindungen, die in ihm erregt werden, kann
eine Verlängerung jenes Zeitraums der Thätigkeit stattfinden,
schließlich aber führt der fortdauernde Genuß des Daseins das
Verlangen nach Ruhe herbei. Die Ruhe führt zum Schlafe, und der
Schlaf erzeugt die Träume.

		Hier stehen wir an den letzten Grenzen der Menschheit, denn der
Schlafende ist schon kein zur Gesellschaft gehörender Mensch mehr:
das Gesetz beschützt ihn noch, gebietet ihm aber nicht mehr.

		Es ist dies der geeignete Ort für die Mittheilung einer ziemlich
seltsamen Begebenheit, die mir von Dom Duhaget, weiland Prior der
Karthause von Pierre-Châtel, erzählt wurde.

		Dom Duhaget stammte aus einer guten Familie der Gascogne und
hatte mit Auszeichnung gedient. Er war zwanzig Jahre lang
Infanterie-Hauptmann gewesen und Ritter des Ludwigsordens. Ich habe
nie eine Person [bookmark: page246]von milderer Frömmigkeit und liebenswürdigerm
Erzählertalent kennen gelernt.

		»In N***«, berichtete er mir, »wo ich Prior war, bevor ich nach
Pierre-Châtel kam, hatten wir einen Mönch von melancholischer
Gemüthsart und düsterm Charakter, der als Nachtwandler bekannt
war.

		»Bisweilen verließ er während seiner Anfälle seine Zelle und
kehrte allein dahin zurück, bisweilen aber verirrte er sich auch
und mußte dann zurückgeführt werden. Man hatte die Aerzte zu Rathe
gezogen und einige Heilmittel angewandt, dann aber, da die Anfälle
seltener geworden waren, sich nicht weiter mit ihm beschäftigt.

		»Eines Abends hatte ich mich nicht zur gewöhnlichen Stunde
niedergelegt, sondern saß, mit der Durchsicht einiger Papiere
beschäftigt, noch an meinem Schreibtisch, als ich hörte, wie die
Thür meines Zimmers, die ich beinahe niemals abzuschließen pflegte,
geöffnet wurde, und gleich darauf der Mönch im vollkommenen
Zustande des Nachtwandelns eintreten sah.

		»Seine Augen standen offen, aber der Blick war starr und stier.
Er war nur mit dem Untergewand bekleidet, in welchem er sich der
Regel gemäß niedergelegt hatte. In der Hand trug er ein großes
Messer.

		»Er ging geradenwegs auf mein Bett zu, dessen Stellung ihm
bekannt war, tastete mit der Hand darüber hin, als ob er sich
vergewissern wollte, daß ich wirklich drin läge, und führte dann
drei so starke Stöße dagegen, daß die Klinge nicht blos die Decken
durchbohrte, sondern auch noch tief in die Matratze oder vielmehr
die Strohmatte eindrang, die die Stelle einer Matratze vertrat.

		»Als er zuerst an mir vorüber ging, waren seine Gesichtszüge
verzerrt und seine Stirn gerunzelt. Als er die Stöße ausgeführt
hatte, drehte er sich um, und nun bemerkte ich, daß sein Gesicht
sich geglättet und einen Ausdruck von Befriedigung angenommen
hatte. [bookmark: page247]

		»Das helle Licht der beiden Lampen auf meinem Schreibtische
machte auf seine Augen nicht den geringsten Eindruck: er ging, wie
er gekommen vor, schloß bedachtsam die beiden Thüren, die zu meiner
Zelle führten, und bald überzeugte ich mich, daß er sich friedlich
geradenwegs in die seine zurückzog.

		»Sie können sich denken,« fuhr der Prior fort, »in welchem
Zustande ich mich während dieser schrecklichen Erscheinung befand.
Ich zitterte vor Entsetzen beim Anblick der Gefahr, der ich
entronnen war, und dankte der Vorsehung aus tiefstem Herzen, war
aber so gewaltig erregt, daß ich den ganzen übrigen Theil der Nacht
kein Auge schließen konnte.

		»Am andern Morgen ließ ich den Nachtwandler rufen und fragte ihn
in durchaus unauffälliger Weise, was er in der letzten Nacht
geträumt habe.

		»Bei dieser Frage wurde er betreten. – »Ehrwürdiger Vater,« gab
er mir zur Antwort, »ich habe einen so seltsamen Traum gehabt, daß
es mich wirklich einige Ueberwindung kostet, ihn Euch mitzutheilen:
es war vielleicht ein Werk des Bösen und« ... – »Ich befehle es
dir,« erwiderte ich. »Ein Traum ist immer etwas Unwillkürliches und
ein Hirngespinnst. Sprich dich offen aus.« – »Ehrwürdiger Vater,«
erzählte er mir nun, »ich hatte mich kaum niedergelegt, als mir
träumte, Ihr hättet meine Mutter getödtet, ihr blutiger Schatten
wäre mir erschienen, um Rache zu fordern, und bei diesem Anblicke
hätte mich eine solche Wuth ergriffen, daß ich wie ein Rasender
nach Eurer Zelle stürzte und Euch, da ich Euch im Bette fand,
erdolchte. Kurz darauf erwachte ich, in Schweiß gebadet, mein
Attentat verabscheuend, und dankte Gott, daß ein so entsetzliches
Verbrechen nicht begangen worden war« ... – »Es ist mehr begangen
worden, als du meinst,« erwiderte ich ihm ernst und ruhig.

		»Dann erzählte ich ihm, was vorgegangen war, und [bookmark: page248]zeigte ihm die Spuren der
Stiche, mit denen er mich zu durchbohren geglaubt hatte.

		»Bei diesem Anblick warf er sich mir zu Füßen, brach in Thränen
aus, beklagte das Unglück, das er unfreiwilliger Weise beinahe
angerichtet hätte, und bat mich, ihm jede Buße aufzuerlegen, die
mir angemessen scheinen würde.

		»– Nein, nein, rief ich, ich werde dich nicht für eine
unfreiwillige That strafen. Für die Zukunft aber entbinde ich dich
vom Nachtgottesdienst und theile dir hierdurch zugleich mit, daß
man deine Zelle nach dem Abendessen von außen verschließen und erst
bei Tagesanbruch wieder öffnen wird, damit du an der
gemeinschaftlichen Messe theilnehmen kannst.«

		Wäre der Prior bei dieser Gelegenheit, wo er nur durch ein
Wunder der Gefahr entging, getödtet worden, so hätte der
Nachtwandler nicht bestraft werden können, da der Mord von seiner
Seite unfreiwillig vollbracht worden wäre.

		Zeit der Ruhe.

		84. Die allgemeinen Gesetze, welche für den Erdball gelten, den
wir bewohnen, haben Einfluß auf die Lebensweise der Menschheit
äußern müssen. Der Wechsel von Tag und Nacht, der auf der ganzen
Erde allerdings mit gewissen Verschiedenheiten, aber doch in der
Weise stattfindet, daß beide zu Schluß der Rechnung einander
ausgleichen, hat auf ganz natürlichem Wege die Zeit der Thätigkeit
wie der Ruhe bestimmt, und wahrscheinlich würde unsere
Lebensgewohnheit eine ganz andere sein, wenn wir einen ewigen Tag
hätten [bookmark: text87]F87. [bookmark: page249]

		Wie dem auch sei: sobald der Mensch eine gewisse Zeit über sich
der Vollkraft des Lebens erfreut hat, tritt ein Moment ein, wo er
nicht mehr dazu im Stande ist. Seine Empfänglichkeit für die äußern
Eindrücke nimmt stufenweise ab, die bestgeleiteten Attaken auf die
einzelnen Sinne bleiben wirkungslos, die Organe weisen jetzt
zurück, was sie vorher aufs eifrigste verlangt hatten, die Seele
ist mit Empfindungen übersättigt – die Zeit der Ruhe ist
gekommen.

		Es ist leicht zu sehen, daß wir hier den Mann der Gesellschaft
im Auge haben, der von allen Hilfsmitteln und allem Comfort der
Civilisation umgeben ist, denn bei dem, welcher in seinem
Studirzimmer, seiner Werkstatt, auf der Reise, im Kriege, auf der
Jagd oder auf sonst eine Weise durch eine unablässige Anstrengung
ermüdet wird, tritt das Bedürfnis nach Ruhe weit schneller und weit
regelmäßiger ein.

		Wie mit allen erhaltenden Acten hat die Natur, die treffliche
Mutter, mit dieser Ruhe einen großen Genuß verknüpft.

		Der ruhende Mensch empfindet ein ebenso allgemeines wie
unbeschreibliches Wohlbehagen. Er fühlt seine Arme unter ihrem
eigenen Gewichte herabsinken, seine Fasern sich spannen, sein
Gehirn sich erfrischen. Seine Sinne sind ruhig, seine Empfindungen
dumpf und schwach. Er wünscht nichts, er denkt nicht mehr, ein
leichter Schleier breitet sich über seine Augen – noch einige
Minuten, und er schläft.

		[bookmark: page250]

			[bookmark: foot87]Aber doch nur in der Weise, daß jeder
sich nach Belieben oder Bedürfnis zur Ruhe begeben würde; denn die
Dunkelheit hat, wie jeder aus Erfahrung weiß, keineswegs eine
positiv schlafmachende Wirkung. D. Uebers.


	
		
		Achtzehnte Betrachtung. Ueber den Schlaf.

		85. Es giebt allerdings Menschen, die so organisirt sind, daß
man beinahe sagen möchte, sie schlafen gar nicht, im allgemeinen
aber ist das Bedürfnis des Schlafs ebenso gebieterisch wie der
Hunger und der Durst. Die Vorposten eines Heeres schlafen nicht
selten ein, obschon sie sich Taback in die Augen werfen, und
Pichegru, von Bonapartes Polizei verfolgt, zahlte dreißigtausend
Franken für eine einzige Nacht, in der er sich dem Schlafe hingeben
wollte, aber verkauft und ausgeliefert wurde Die schlafvertreibende Wirkung des Schnupftabacks beruht
in diesem Falle darauf, daß dies Reizmittel die Thränenabsonderung
wiederherstellt, die beim Schläfrigwerden ausbleibt und durch dies
Ausbleiben das Bedürfnis des Augenschließens erzeugt.

Pichegru wurde, von einem gewissen Leblanc verrathen, in der Nacht
vom 27. auf den 28 Februar 1804 in einem Hause der Rue Chabanais
verhaftet. D. Uebers..

		Definition.

		86. Der Schlaf ist jener Zustand von Betäubung, während dessen
der Mensch, durch die erzwungene Unthätigkeit seiner Sinne von der
Außenwelt abgeschlossen, nur noch ein rein mechanisches Dasein
lebt.

		Wie die Nacht wird der Schlaf eingeleitet und abgeschlossen
durch zwei Dämmerzustände, von denen der erste zur völligen
Unthätigkeit führt, der zweite dagegen in das thätige Leben
zurückleitet.

		Untersuchen wir nun diese verschiedenen Erscheinungen näher.

		In dem Augenblicke, wo der Schlaf beginnt, verfallen die
Sinnesorgane nach und nach in Unthätigkeit: zuerst [bookmark: page251]der Geschmack, dann das
Gesicht und der Geruch. Das Gehör bleibt noch eine Zeit lang wach,
und das Gefühl sogar immer, denn es hat die Aufgabe, uns durch den
Schmerz von den Gefahren zu benachrichtigen, die den Körper
bedrohen können.

		Stets geht dem Schlafe eine mehr oder weniger wollüstige
Empfindung voraus: der Körper überläßt sich derselben in der
Zuversicht auf eine schnelle Wiederherstellung seiner Kräfte mit
Behagen, und die Seele giebt sich ihr vertrauensvoll hin in der
Hoffnung, daß sie dadurch mit den Mitteln zu neuer Thätigkeit
versorgt werden wird.

		Nur in Folge unzureichender Würdigung dieser doch durchaus
positiven Empfindung haben selbst Gelehrte ersten Ranges den Schlaf
mit dem Tode verglichen, dem doch alle lebenden Wesen mit allen
Kräften widerstreben, und der durch so eigenthümliche Symptome
gekennzeichnet wird, die selbst den Thieren Schrecken
einflößen.

		Wie alle Genüsse, kann auch der Schlaf zur Leidenschaft werden:
es hat Leute gegeben, die drei Viertheile ihres Lebens
verschliefen; und alsdann bringt er, wie alle Leidenschaften, nur
verderbliche Wirkungen hervor: Trägheit, Gleichgiltigkeit,
Entkräftung, Stumpfsinn und Tod.

		Die Schule von Salerno bewilligte nur sieben Stunden Schlaf,
ohne Unterschied des Alters und Geschlechts. Dieser Lehrsatz ist
allzu streng: man muß den Kindern aus Bedürfnis und den Frauen aus
Nachsicht etwas zu gute halten. Auf jeden Fall aber muß ein mehr
als zehnstündiger Aufenthalt im Bett für eine Ausschweifung gelten
Brillat-Savarin hat die Lehre der Schule von
Salern über die Ruhe nicht ausführlich genug wiedergegeben.
Allerdings lehrt Johann von Mailand, der Verfasser der unter dem
Namen der Aphorismen der Schule von
Salern bekannten Gesundheitsregeln, im 86. Lehrspruch:

Sex horis domire sat est juvenique
senique,

Sepiem vix pigro, nulli concedimus octo.

(Sechs Stunden Schlafs sind genug für den Greis wie den
Jüngling,

Dem Faulen sei'n sieben gewährt, doch niemand gewähren wir
acht).

An anderer Stelle jedoch gebietet er:

Surge quinta, prande nona,

Goena quinta, dormi nona,

Nec est morti vita prona.

(Um fünf vom Bett, zum Imbiß um neun,

Zum Mahl um fünf, zu Bett um neun.

Das hält vom Leibe dir Freund Hain).

Nun liegen aber bekanntlich zwischen neun Uhr abends und fünf Uhr
morgens nicht sechs, sondern acht Stunden, die im Bett zuzubringen
sind. Dieser Ueberschuß von zwei Stunden soll dem weisen
Gesetzgeber zufolge dem sechsten Sinne zu Gute kommen – wer aber
dieser Vorschrift nicht nachkommen will oder kann, der wird keine
große Sünde begehen, wenn er die zwei Stunden noch dem Schlafe
widmet. [bookmark: text90]F90. [bookmark: page252]

		In den ersten Augenblicken des Dämmerschlafs dauert der Wille
noch fort: man kann sich noch willkürlich in den Zustand des
Wachens zurückversetzen, das Auge hat noch nicht völlig sein
Vermögen verloren. » Non omnibus
dormio [bookmark: text91]F91«, rief Mäcenas dem Sclaven zu, und während dieses
Zustandes ist mehr als ein Ehemann zu recht unangenehmen
Gewißheiten gelangt. Es tauchen noch einige Vorstellungen auf, aber
sie haben keinen Zusammenhang mehr, man hat nur noch zweifelhafte
Empfindungen vom Lichte, man glaubt schwankend begrenzte
Gegenstände vor den Augen tanzen zu sehen. Dieser Zustand dauert
nur kurze Zeit: bald verschwindet alles, jede Erschütterung der
Nerven hört auf, und man verfällt in völligen Schlaf.

		Was treibt nun während dieser Zeit die Seele? Sie lebt in sich
selbst: wie der Pilot während der Windstille, wie ein Spiegel
während der Nacht, wie eine unberührte Laute harrt sie neuer
Anregungen.

		Einige Psychologen, und darunter der Herr Graf von Redern,
behaupten indessen, daß die Seele niemals ihre Thätigkeit
einstelle, und der genannte führt als Beweis dafür an, daß jeder
Mensch, den man gewaltsam aus dem [bookmark: page253]ersten Schlafe weckt, eine Empfindung hat
wie jemand, den man in einer mit allem Ernst und Eifer betriebenen
Beschäftigung stört.

		Diese Bemerkung ist nicht ganz unbegründet und verdient eine
aufmerksame Prüfung.

		Im übrigen ist jener Zustand absoluter Zernichtung der
Nervenfunctionen nur von kurzer Dauer: er hält beinahe nie länger
als fünf bis sechs Stunden an. Die Verluste werden nach und nach
ersetzt, es beginnt sich ein dunkles Gefühl des Daseins zu regen,
und der Schläfer betritt das Reich der Träume.

			[bookmark: foot88]Die schlafvertreibende Wirkung des Schnupftabacks beruht
in diesem Falle darauf, daß dies Reizmittel die Thränenabsonderung
wiederherstellt, die beim Schläfrigwerden ausbleibt und durch dies
Ausbleiben das Bedürfnis des Augenschließens erzeugt.

Pichegru wurde, von einem gewissen Leblanc verrathen, in der Nacht
vom 27. auf den 28 Februar 1804 in einem Hause der Rue Chabanais
verhaftet. D. Uebers.
	[bookmark: foot89]Brillat-Savarin hat die Lehre der Schule von
Salern über die Ruhe nicht ausführlich genug wiedergegeben.
Allerdings lehrt Johann von Mailand, der Verfasser der unter dem
Namen der Aphorismen der Schule von
Salern bekannten Gesundheitsregeln, im 86. Lehrspruch:

Sex horis domire sat est juvenique
senique,

Sepiem vix pigro, nulli concedimus octo.

(Sechs Stunden Schlafs sind genug für den Greis wie den
Jüngling,

Dem Faulen sei'n sieben gewährt, doch niemand gewähren wir
acht).

An anderer Stelle jedoch gebietet er:

Surge quinta, prande nona,

Goena quinta, dormi nona,

Nec est morti vita prona.

(Um fünf vom Bett, zum Imbiß um neun,

Zum Mahl um fünf, zu Bett um neun.

Das hält vom Leibe dir Freund Hain).

Nun liegen aber bekanntlich zwischen neun Uhr abends und fünf Uhr
morgens nicht sechs, sondern acht Stunden, die im Bett zuzubringen
sind. Dieser Ueberschuß von zwei Stunden soll dem weisen
Gesetzgeber zufolge dem sechsten Sinne zu Gute kommen – wer aber
dieser Vorschrift nicht nachkommen will oder kann, der wird keine
große Sünde begehen, wenn er die zwei Stunden noch dem Schlafe
widmet. D. Uebers.
	[bookmark: foot90]D. Uebers.
	[bookmark: foot91]Ich schlafe nicht für
alle!


	
		
		Neunzehnte Betrachtung. Ueber die Träume.

		Die Träume sind einseitige Eindrücke, welche die Seele ohne
Beihilfe der Außendinge empfängt.

		Diese so alltäglichen und doch so eigenthümlichen Erscheinungen
sind indessen noch sehr wenig bekannt.

		Die Schuld liegt in diesem Falle an den Gelehrten, die uns noch
keine ausreichende Sammlung von Beobachtungen übermittelt haben.
Dies unerläßliche Hilfsmittel wird sich aber mit der Zeit anfinden,
und die Doppelnatur des Menschen dadurch näher bekannt werden.

		Beim gegenwärtigen Stande der Wissenschaft muß man für
ausgemacht annehmen, daß ein ebenso aetherisches wie
vielvermögendes Fluidum existirt, welches dem Gehirn die von den
Sinnen aufgenommenen Eindrücke übermitttelt, und daß durch den
Reiz, welchen diese Eindrücke verursachen, die Gedanken entstehen
[bookmark: text92]F92. [bookmark: page254]

		Der völlige Schlaf entsteht durch den Verlust und die
Unthätigkeit dieses Fluidums.

		Man muß nun annehmen, daß das Verdauungs- und Assimilationswerk,
das während des Schlafes durchaus keine Unterbrechung erleidet
[bookmark: text93]F93, diesen Verlust wieder ersetzt,
und daß daher ein Zeitpunkt eintritt, wo das Individuum schon mit
allem zur Thätigkeit Erforderlichen versehen ist, aber noch nicht
durch die Außendinge gereizt wird.

		Alsdann steigt das von Natur höchst bewegliche Nervenfluidum
durch die Nervenröhren nach dem Gehirn. Da es auf dem nämlichen
Wege dahin gelangt, so trifft es die nämlichen Stellen und die
nämlichen Furchen wie im wachen Zustande und muß daher auch die
nämlichen Wirkungen hervorbringen, nur mit dem Unterschiede, daß
die Intensität derselben geringer ist.

		Die Ursache dieses Unterschieds scheint mir leicht begreiflich.
Wenn der Mensch im wachen Zustande von einem äußern Gegenstande
einen Eindruck empfängt, so ist die Empfindung eine klare, jähe,
unvermeidliche: das ganze Organ ist in Thätigkeit. Wird ihm dagegen
die nämliche Empfindung während des Schlafs übermittelt, so ist nur
der Endtheil der Nerven in Thätigkeit, die Empfindung muß daher
nothwendigerweise weniger lebhaft und weniger positiv sein. Um mich
verständlicher auszudrücken: beim wachenden Menschen findet eine
Erregung des ganzen Organs statt, beim schlafenden dagegen nur eine
Erschütterung des Theiles, der dem Gehirn zunächst liegt. [bookmark: page255]

		Bei den wollüstigen Träumen indessen erreicht bekanntlich die
Natur ihren Zweck beinahe ebenso vollständig wie beim wachen
Zustande. Dieser Unterschied ist aber eine Folge des Unterschieds
der Organe selbst, denn der Geschlechtssinn bedarf nur einer
Reizung, gleichviel welcher Art, und jedes Geschlecht ist mit dem
erforderlichen Material zur Vollziehung des Actes versehen, zu
welchem die Natur es bestimmt hat.

		Aufgabe für die Forschung.

		87. Wenn das Nervenfluidum in oben erwähnter Weise dem Gehirn
zuströmt, bewegt es sich immer durch die Röhren, welche für die
Bethätigung irgend eines von unsern Sinnen bestimmt sind, und das
ist der Grund, weshalb es bestimmte Empfindungen oder Ideenreihen
im Vorzuge vor andern erweckt: so glaubt man zu sehen, wenn der
Sehnerv, zu hören, wenn der Hörnerv gereizt wird u. s. w. Dabei ist
es nun merkwürdig, daß die Empfindungen, welche uns im Traum zu
Theil werden, so höchst selten dem Gebiete des Geschmacks- und des
Geruchssinns angehören: träumt man von einem Blumenbeete oder einer
Wiese, so sieht man die Blumen, ohne ihren Geruch zu verspüren,
träumt man von einem Mahle, so sieht man die Gerichte, ohne ihren
Geschmack zu empfinden.

		Die Untersuchung, weshalb zwei von unsern Sinnen während des
Schlafes keinen Eindruck auf die Seele machen, während sich die
andern vier beinahe ihrer ganzen Machtfülle erfreuen, wäre eine
würdige Arbeit für die Gelehrten. Ich kenne bis jetzt keinen
Psychologen, der sich damit beschäftigt hat.

		Endlich sei noch bemerkt, daß die Eindrücke, die wir im Schlafe
empfinden, um so stärker sind, je mehr sie der Gemüthswelt
angehören. Die sinnlichsten Vorstellungen [bookmark: page256] sind nichts im Vergleiche mit
der Seelenangst, die man empfindet, wenn man träumt, man habe ein
geliebtes Kind verloren, oder man solle gehangen werden.

		Natur der Träume.

		88. So wunderlich und seltsam auch die Vorstellungen sein mögen,
die uns bisweilen im Schlafe beschleichen, bei ein wenig genauerer
Beobachtung wird man doch immer finden, daß sie nur Erinnerungen
oder Combinationen von Erinnerungen sind. Ich möchte fast sagen,
die Träume sind nur Erinnerungen der Sinne.

		Ihre Seltsamkeit beruht daher einzig auf dieser Verknüpfung
dieser Vorstellungen, die, weil unabhängig von den Gesetzen der
Zeitfolge, der Angemessenheit und der Zeitumstände, eine
ungewöhnliche ist. Alles wohl erwogen, hat aber noch nie jemand
etwas geträumt, was ihm zuvor völlig unbekannt war.

		Man wird sich auch über die Seltsamkeit unserer Träume nicht
weiter wundern, wenn man bedenkt, daß im wachen Menschen vier
Vermögen sich gegenseitig überwachen und berichtigen, nämlich das
Gesicht, das Gehör, das Gefühl und das Gedächtnis, während im
Schlafenden jeder Sinn auf sich selbst angewiesen ist.

		Man könnte diese beiden Zustände des Gehirns mit einem Clavier
vergleichen, vor dem ein Musiker sitzt, der aus Zerstreuung die
Tasten rührt und aus dem Gedächtnis irgend eine Melodie anschlägt,
die er zur vollkommenen Harmonie abrunden könnte, wenn er alle
seine Mittel in Anwendung brächte. Dieser Vergleich könnte noch
viel weiter geführt werden, wenn man hinzusetzte, daß die
Ueberlegung sich zu den Vorstellungen wie die Harmonie zu den Tönen
verhält, daß gewisse Vorstellungen andere in sich schließen, gerade
wie ein Hauptton andere, untergeordnete Töne in sich schließt u. s.
w. u. s. w. [bookmark: page257]

		System des Doctor Gall.

		89. Unmerklich fortgezogen von einem Gegenstande, der nicht ohne
Reize ist, bin ich an die Zone des Systems des Doctor Gall gelangt,
der die Vielthätigkeit der Organe des Gehirns lehrt und durch
Beweise darlegt.

		Ich darf nicht weiter gehen und die mir gesteckten Grenzen
überschreiten. Aus Liebe zur Wissenschaft, die mir, wie man gesehen
haben wird, nicht ganz fremd ist, kann ich indessen nicht umhin,
hier zwei Beobachtungen mitzutheilen, die ich mit aller Sorgfalt
studirt habe, und auf deren Richtigkeit man sich um so eher
verlassen kann, da sich unter meinen Lesern noch Leute finden
werden, die die Wahrheit des Gesagten bezeugen können.

		Erste Beobachtung.

		Im Dorfe Gevrin im Arrondissement Belley lebte um 1790 ein
höchst verschlagener Großhändler, namens Landot, der ein recht
ansehnliches Vermögen zusammengebracht hatte.

		Dieser wurde plötzlich von einem so heftigen Schlaganfall
getroffen, baß man ihn für todt hielt. Aber die Facultät eilte ihm
zu Hilfe, und er kam diesmal noch davon, doch nicht ohne Verlust,
denn er ließ beinahe alle seine geistigen Fähigkeiten, namentlich
aber das Gedächtnis, auf dem Schlachtfelde zurück. Da er sich
indessen noch immer herumschleppte, so gut es gehen wollte, und der
Appetit zurückgekehrt war, so hatte er die Verwaltung seines
Vermögens in Händen behalten.

		Als man ihn in diesem Zustande sah, glaubten die, welche mit ihm
in Geschäftsverbindung gestanden hatten, die Zeit zur
Wiedervergeltung sei gekommen, und unter dem Vorwande, ihm
Gesellschaft leisten zu wollen, strömte man nun von allen Seiten
herbei, um ihm alle möglichen [bookmark: page258]Verträge, Käufe, Verkäufe, Tauschgeschäfte und
andere Dinge dieser Art, wie sie bis dahin den gewöhnlichen
Gegenstand seiner Thätigkeit gebildet hatten, vorzuschlagen. Aber
die Angreifer wurden gewaltig enttäuscht und fühlten bald, daß sie
ihre Hoffnungen fahren lassen mußten.

		Der geriebene alte Knabe hatte nämlich nicht das Geringste von
seinen kaufmännischen Fähigkeiten eingebüßt, und derselbe Mensch,
der bisweilen sein Gesinde nicht erkannte und sogar seinen Namen
vergaß, war nichtsdestoweniger über den Preis der Ernteerzeugnisse
wie über den Werth jedes Morgens Wiese, Weinberg oder Gehölz auf
drei Meilen im Umkreise zu jeder Zeit aufs Beste unterrichtet.

		Sein Urtheil war in dieser Beziehung vollkommen gesund
geblieben, und da man jetzt weniger vor ihm auf der Hut war, so
wurden die meisten von denen, die mit dem invaliden Geschäftsmann
anbanden, in eben den Schlingen gefangen, die sie selbst gestellt
hatten.

		Zweite Beobachtung.

		In Belley lebte ein Herr Chirol, der unter Ludwig XV. und Ludwig
XVI. lange Zeit bei der Leibwache gedient hatte.

		Seine geistigen Fähigkeiten waren ganz dem Dienste angemessen,
den er sein Lebelang zu verrichten gehabt hatte, dabei besaß er
aber im höchsten Grade den Spielsinn, so daß er nicht blos alle
älteren Kartenspiele, wie Lhombre, Piquet, Whist, vortrefflich
spielte, sondern auch, wenn die Mode ein neues einführte, schon
nach der dritten Partie alle Feinheiten desselben kannte.

		Dieser Herr Chirol nun wurde ebenfalls vom Schlage getroffen und
zwar so stark, daß er in einen Zustand von beinahe völliger
Empfindungslosigkeit verfiel. Zwei Dinge waren indessen verschont
geblieben: die Verdauung und das Spielvermögen. [bookmark: page259]

		Jeden Abend begab er sich in das Haus, wo er seit mehr als
zwanzig Jahren seine Partie zu machen pflegte, setzte sich in einen
Winkel und blieb dort unbeweglich und wie schlaftrunken sitzen,
ohne auch nur im Geringsten auf das zu achten, was um ihn her
vorging.

		War der Augenblick zum Beginn der Spielpartien gekommen, so
forderte man ihn zur Betheiligung auf. Er lehnte diese Einladung
niemals ab und schleppte sich an den Tisch: dort aber konnte man
sich überzeugen, daß die Krankheit, welche den größten Theil seiner
Fähigkeiten lahm gelegt hatte, ihm auch nicht ein Jota von seinem
Spieltalent geraubt hatte. Noch kurze Zeit vor seinem Tode gab Herr
Chirol einen vollgiltigen Beweis für die Unversehrtheit seines
Spielvermögens.

		Damals kam ein Pariser Banquier, namens – wenn ich mich recht
besinne – Delins, nach Belley zum Besuch.

		Er hatte Empfehlungsbriefe, war ein Fremder und obendrein ein
Pariser: das war mehr als hinreichend, um die Kleinstädter
anzuspornen, daß sie ihm den Aufenthalt so angenehm als möglich zu
machen suchten.

		Herr Delins war Feinschmecker und Spieler. In Bezug auf die
erstere Eigenschaft gab man ihm hinlänglich Beschäftigung, indem
man ihn täglich fünf bis sechs Stunden bei Tische festhielt; in
Bezug auf die andere aber war es schwerer, ihn zu amüsiren: er
hatte eine große Vorliebe für das Piquet und sprach von einem Spiel
zu sechs Franken die Marke, was die Taxe für unsere theuersten
Partien bei weitem überschritt.

		Um dies Hindernis aus dem Wege zu räumen, wurde eine
Gesellschaft gebildet, an der jeder je nach Beschaffenheit seiner
Vorgefühle theilnahm oder auch nicht theilnahm. Die einen meinten
nämlich, die Pariser verständen sich auf dergleichen weit besser,
als die Kleinstädter, die andern aber behaupteten im Gegentheil,
daß alle Bewohner der großen Stadt von Natur etwas großsprecherisch
[bookmark: page260]seien. Wie
dem aber auch sei, kurz und gut, die Gesellschaft kam zu Stande –
und wem vertraute man die Verteidigung der Vereinscasse an? Dem
Herrn Chirol!

		Als der Pariser Banquier diese lange, blasse, matte, schwankende
Gestalt am Spieltische Platz nehmen sah, glaubte er zunächst, es
sei ein Scherz; als er aber das Gespenst die Karten ergreifen und
kunstgerecht mischen sah, begann er zu der Einsicht zu kommen, daß
dieser Gegner früher wohl seiner würdig gewesen sein mochte.

		Nicht lange, und er überzeugte sich, daß diese Fähigkeit noch
immer fortbestand, denn nicht blos in dieser, sondern auch in einer
nicht geringen Anzahl weiterer Partien wurde Herr Delins dermaßen
geschlagen, überwältigt und gerupft, daß er uns bei seiner Abreise
mehr als sechshundert Franken auszahlen mußte, die gewissenhaft
zwischen den Mitgliedern der Gesellschaft getheilt wurden.

		Vor der Abreise sprach uns Herr Delins noch seinen Dank aus für
den guten Empfang, der ihm zu Theil geworden war. Doch konnte er
dabei nicht umhin, sich über den gebrechlichen Zustand des Gegners
zu beschweren, den wir ihm entgegengestellt hatten, und uns zu
versichern, daß er sich nie darüber trösten würde, im Kampfe mit
einem Leichnam so im Nachtheil geblieben zu sein.

		Ergebnis.

		Die aus diesen beiden Beobachtungen zu entnehmende Folgerung
liegt am Tage. Offenbar hatte der Schlag, der in diesen beiden
Fällen das Gehirn zerrüttete, den Theil dieses Organs verschont,
der so lange Zeit bei den geschäftlichen und den Spielberechnungen
thätig gewesen war, und sonder Zweifel hatte dieser Theil mir
deshalb dem Anfalle widerstanden, weil die beständige Uebung ihn
gekräftigt hatte, oder auch weil dieselben Eindrücke in Folge
[bookmark: page261]ihrer
vielfachen Wiederholung tiefere Spuren in demselben zurückgelassen
hatten.

		Einfluß des Alters.

		90. Das Alter ist von unverkennbarem Einfluß auf die
Beschaffenheit der Träume.

		In der Kindheit träumt man von Spielen, Gärten, Blumen, Büschen
und andern freundlichen Dingen, später von Vergnügungen,
Liebschaften, Kämpfen und Heirathen, noch später von Gründungen,
Reisen, Gunstbezeigungen des Fürsten oder seiner Vertreter und im
Greisenalter endlich von Geschäften, Widerwärtigkeiten, Schätzen,
vergangenen Freuden und längst verstorbenen Freunden.

		Traum-Phänomena.

		91. Bisweilen treten im Schlafe und in den Träumen gewisse wenig
alltägliche Erscheinungen auf, deren nähere Prüfung für den
Fortschritt der Anthroponomie von Nutzen sein kann. Auf diesem
Grunde zeichne ich hier drei Beobachtungen auf, die aus einer
Anzahl anderer ausgewählt sind, welche ich während eines ziemlich
langen Lebens in der Stille der Nacht an mir selbst zu machen
Gelegenheit hatte.

		Erste Beobachtung.

		Eines Nachts träumte mir, ich hätte das Geheimnis entdeckt,
meinen Körper den Gesetzen der Schwere zu entziehen, so daß ich, da
er gegen das Aufsteigen und Herabsinken indifferent geworden war,
beides nach Willkür mit völliger Leichtigkeit auszuführen
vermochte.

		Dieser Zustand erschien mir entzückend. Vielleicht haben schon
viele andere Personen etwas Aehnliches geträumt, besonders
merkwürdig aber wird mein Traum durch den Umstand, daß ich mir
selbst, wie ich mich erinnere, mit [bookmark: page262]größter Klarheit – so schien es mir
wenigstens – über die Mittel Rechenschaft gab, die mich zu diesem
Ziele geführt hatten, und daß diese Mittel mir so einfach vorkamen,
daß ich mich sehr darüber wunderte, weshalb sie nicht schon früher
entdeckt worden waren.

		Beim Erwachen entschwand mir dieser erklärende Theil des Traumes
vollständig, der Schluß aber ist mir fest im Gedächtnis geblieben,
und seit jener Zeit kann ich mich nicht der Ueberzeugung erwehren,
daß früher oder später ein höher erleuchtetes Genie diese
Entdeckung wirklich machen wird, für welchen Fall ich hierdurch
meine Ansprüche auf die Erfindung sicher stelle.

		Zweite Beobachtung.

		92. Vor einigen Monaten hatte ich im Schlafe ein ganz ungemeines
Gefühl von Wonne. Dasselbe bestand in einem gewissen wonnigen Beben
aller Theilchen, aus dem mein Wesen zusammengesetzt ist. Es war
eine Art wundersüßen Kribbelns, das von der Epidermis des ganzen
Körpers ausging und mich bis ins Mark der Knochen durchschauerte.
Dabei glaubte ich eine violette Flamme zu sehen, die um meine Stirn
spielte:

		Lambere flamma comas, et
circum tempora pasci [bookmark: text94]F94.

		Ich schätze die Dauer dieses Zustands, den ich körperlich ganz
deutlich empfand, auf mindestens 30 Secunden und erwachte erfüllt
mit einem Staunen, das nicht ganz frei von Schrecken war.

		Aus dieser Empfindung, deren ich mich noch sehr gut erinnere,
und aus einigen Beobachtungen, die an Ekstatischen und mit
Krampfzuständen Behafteten gemacht worden sind, habe ich den Schluß
gezogen, daß die Grenzen der Lust noch durchaus nicht bekannt und
festgestellt sind, und daß man noch keineswegs weiß, bis zu welchem
Grade [bookmark: page263]unser
Körper beseligt werden kann. Ich hoffe, daß die Physiologie der
Zukunft sich binnen weniger Jahrhunderte dieser ungewöhnlichen
Empfindungen bemeistern und sie willkürlich hervorrufen wird, etwa
wie man den Schlaf durch Opium hervorruft, und daß unsere Enkel
daran eine Entschädigung für die fürchterlichen Schmerzen haben
werden, denen wir bisweilen unterworfen sind.

		Diese Hypothese findet in der Analogie einigen Halt, denn wie
ich bereits bemerkte, war auch die Macht der Harmonie, die so
lebhafte, reine und mit Eifer begehrte Genüsse bietet, noch den
Römern vollständig unbekannt: sie ist eine Entdeckung, die noch
nicht über fünfhundert Jahre alt ist.

		Dritte Beobachtung.

		93. Im Jahre VIII der Republik (1800) hatte ich mich eines
Abends ohne bemerkenswerthe vorhergehende Umstände zur Ruhe begeben
und erwachte gegen ein Uhr morgens, zu welcher Zeit ich in der
Regel im ersten Schlummer zu liegen pflegte. Mein Gehirn befand
sich in einem Zustande völlig ungewöhnlicher Erregung: meine
Einfälle waren voller Leben, meine Gedanken in die Tiefe gehend,
die Sphäre meiner Einsicht schien mir erweitert. Ich hatte im Bett
eine sitzende Stellung angenommen, und meine Augen hatten die
Empfindung eines bleichen, verschwommenen, unbestimmten Lichts, das
indessen die Gegenstände nicht erkennen ließ.

		Nach der Menge der in schneller Folge auf mich einstürmenden
Gedanken hätte ich glauben können, daß dieser Zustand mehrere
Stunden gedauert habe, meiner Uhr zufolge aber kann ich mit
Bestimmtheit versichern, daß er nur wenig über eine halbe Stunde
anhielt. Ich wurde ihm durch einen äußern, von meinem Willen
unabhängigen Zwischenfall entrissen, der mich auf die Erde
zurückrief. [bookmark: page264]

		Sogleich verschwand auch die Lichtempfindung, ich fühlte mich
aus meiner Höhe herabstürzen, der Kreis meiner Einsicht verengerte
sich wieder, kurzum, ich wurde wieder, was ich zuvor gewesen war.
Da ich aber vollkommen erwacht war, so habe ich einen Theil der
Ideen, die meinen Geist durchkreuzten, wenn auch nur in matten
Farben im Gedächtnis behalten.

		Die ersten von diesen Gedanken hatten die Zeit zum Gegenstande.
Mir war, als ob Vergangenheit, Gegenwart und Zukunft von ein und
derselben Beschaffenheit wären und nur einen einzigen Punkt
bildeten, so daß es ebenso leicht sein mußte, die Zukunft
vorherzusehen, wie sich der Vergangenheit zu erinnern. Das ist
alles, was mir von diesem ersten Gesicht, das zum Theil durch die
folgenden verwischt ward, im Gedächtnis geblieben ist.

		Meine Aufmerksamkeit wandte sich nun den Sinnen zu. Ich ordnete
sie nach ihrer Vollkommenheit, und da nur der Einfall kam, daß wir
ebenso viel innere wie äußere Sinne haben müßten, so machte ich
mich daran, die erstern festzustellen.

		Ich hatte bereits drei und beinahe einen vierten gefunden, als
ich auf die Erde zurückstürzte. Ich zähle sie hier auf:

		1. Das Mitleid, eine
Präcordialempfindung, die man verspürt, wenn man Seinesgleichen
leiden sieht;

		2. Die Vorliebe, ein Gefühl der
Bevorzugung nicht blos für einen bestimmten Gegenstand, sondern
auch für alles, was mit diesem Gegenstande in Zusammenhang steht
oder an denselben erinnert;

		3. Die Sympathie, ebenfalls ein
Bevorzugungsgefühl, welches zwei Gegenstände zu einander
hinzieht.

		Man könnte im ersten Augenblicke meinen, daß diese beiden
Gefühle im Grunde genommen eins und dasselbe seien. Ein
Zusammenwerfen beider wird jedoch dadurch zur Unmöglichkeit, daß
die Vorliebe nicht immer, die [bookmark: page265] Sympathie dagegen nothwendigerweise auf
Gegenseitigkeit beruht.

		Endlich kam ich beim Nachdenken über das Mitleid zu einer Folgerung, die ich für sehr
richtig halte, und auf die ich zu anderer Zeit wohl nicht verfallen
wäre, daß nämlich das Mitleid die Quelle jenes schönen Lehrsatzes
ist, der die Grundlage aller Gesetzgebungen bildet:

		Ne fais pas aux autres
ce que tu ne voudrais pas qu'on te fit.

		Do as you will be done
by.

		Alteri ne facias quod
tibi fieri non vis.

		Was du nicht willst, daß man
dir thu',

Das füg' auch keinem andern zu.

		Alles in allem ist die Vorstellung, welche mir von jenem
Zustande und von dem, was ich bei dieser Gelegenheit empfand,
geblieben ist, derart, daß ich, wenn es möglich wäre, meine ganze
noch übrige Lebenszeit mit Freuden für einen einzigen Monat eines
solchen Daseins hingeben würde.

		Die Schriftsteller werden mich leichter verstehen als die
übrigen, denn es giebt unter ihnen wohl nur wenige, denen nicht,
wenn auch in weit geringerm Grade, etwas Aehnliches begegnet
ist.

		Man liegt in horizontaler Lage mit gut bedecktem Kopf im warmen
Bett und denkt an das Werk, das man gerade auf dem Leisten hat. Die
Einbildungskraft erhitzt sich, die Gedanken fließen in reicher
Fülle, treffende Ausdrücke folgen ihnen auf dem Fuße nach, und da
man zum Behufe des Schreibens aufstehen muß, so kleidet man sich
an, legt die Nachtmütze bei Seite und setzt sich an den
Schreibtisch.

		Aber da ist man mit einem Schlage nicht mehr derselbe. Die
Einbildungskraft ist erkaltet, der Ideengang unterbrochen, der
Ausdruck stockt, man ist darauf angewiesen, [bookmark: page266]das, was man zuvor so leicht
gefunden hatte, jetzt mühsam zu suchen, und nicht selten gezwungen,
die Arbeit auf einen glücklicheren Tag zu verschieben.

		Alles das erklärt sich mit Leichtigkeit aus der Wirkung, welche
der Wechsel der Stellung und der Temperatur auf das Gehirn ausüben
muß: auch hier zeigt sich wieder der Einfluß des Physischen auf das
Moralische.

		Durch das tiefere Eingehen auf diese Beobachtung bin ich
vielleicht zu weit geführt worden, denn ich bin auf den Gedanken
gekommen, daß die Ueberschwenglichkeit der Orientalen zum Theil
wohl daher rühre, daß sie als Bekenner des Islam der Vorschrift
Mohammeds gemäß immer eine warme Kopfbedeckung tragen, während
andererseits die Stifter der Mönchsorden, um die entgegengesetzte
Wirkung zu erzielen, den Mönchen die Pflicht auferlegt haben, den
Kopf zu rasiren und unbedeckt zu tragen.

			[bookmark: foot92]Wie die Lebenskraft ist auch das
Nervenfluidum, diese neue Auflage der Descartes'schen
Lebensgeister, von der Wissenschaft längst wieder über Bord
geworfen worden. Der Uebers.
	[bookmark: foot93]Die eigentliche Assimilation, d. h. die
Restauration der animalen Organe oder die Ernährung im engern
Sinne, geht allerdings im Schlafe am aller entschiedensten vor
sich, da jene Organe sich während desselben im Zustande der
Unthätigkeit befinden; die Verdauung aber wird durch den Schlaf
verlangsamt und zwar in solchem Grade, daß in der Regel nach einem
auf eine starke Mahlzeit folgenden Schlummer von sieben bis acht
Stunden die Magenverdauung noch nicht beendet ist, während sie im
wachen Zustande des Individuums nur drei bis fünf Stunden zu
erfordern pflegt. D. Uebers.
	[bookmark: foot94]Feurig erglänzte
das Haar, und Flammen umkränzten die Schläfe.


	
		
		Zwanzigste Betrachtung. Ueber den Einfluß der Ernährungsweise
auf die Ruhe, den Schlaf und die Träume.

		94. Mag der Mensch ruhen, schlafen oder träumen, immer steht er
unter der Herrschaft der Gesetze der Ernährung und tritt nie aus
dem Gebiete der Gastronomie heraus.

		Theorie und Erfahrung verbinden sich zu dem Beweise, daß die
Qualität und die Quantität der Nahrungsmittel auf die Arbeit, die
Ruhe, den Schlaf und die Träume von bedeutendem Einfluß ist.

		Einwirkung der Ernährungsweise auf die Arbeit.

		95. Ein schlecht genährter Mensch kann den Strapazen einer
anhaltenden Arbeit nicht lange die Spitze bieten. [bookmark: page267]Sein Körper bedeckt sich mit
Schweiß, die Kräfte verlassen ihn, und für ihn ist die Ruhe nur die
Unmöglichkeit der Thätigkeit.

		Handelt es sich um eine geistige Arbeit, so mangelt es den
Gedanken an Kraft und Klarheit, die Ueberlegung weigert sich, sie
mit einander zu verknüpfen, die Urtheilskraft, sie zu analysiren,
das Gehirn ermüdet bei diesen vergeblichen Anstrengungen, und man
schläft auf dem Schlachtfelde ein.

		Ich bin immer der Ansicht gewesen, daß die Soupers in Auteuil
sowie in den Hôtels Rambouillet und Soissons den Schriftstellern
des Zeitalters Ludwigs XIV. sehr viel Gutes gethan haben, und der
caustische Geoffroy hätte, wenn eben die Thatsache feststände,
nicht so Unrecht gehabt, als er die Poeten der letzten Jahre des
achtzehnten Jahrhunderts mit dem Zuckerwasser aufzog, das er für
ihr Lieblingsgetränk hielt.

		Ich habe die Werke einzelner Autoren, von denen man weiß, daß
sie in Armuth und Dürftigkeit lebten, auf Grund dieser Principien
einer Prüfung unterworfen und gefunden, daß sie wirklich nur dann
Energie zeigen, wenn die Autoren augenscheinlich durch ihr Elend
oder durch schlecht verhehlten Neid angestachelt wurden.

		Der Mensch dagegen, der sich gut nährt und seine Kräfte mit
Umsicht und Einsicht ersetzt, ist einer Arbeitslast gewachsen, wie
kein anderes lebendes Wesen sie zu ertragen vermag.

		Napoleon arbeitete vor seiner Abreise nach Boulogne mit dem
Staatsrathe und den verschiedenen Ministern dreißig Stunden lang,
ohne eine andere Erquickung zu sich zu nehmen als zwei höchst kurze
Mahlzeiten und einige Tassen Kaffee.

		Brown erzählt von einem Secretär der englischen Admiralität, der
durch Zufall einige Listen verloren hatte, die nur er allein wieder
aufzustellen vermochte, und der ununterbrochen [bookmark: page268]zweiundfünfzig Stunden an der
Neuanfertigung derselben arbeitete. Ohne eine zweckmäßige Art der
Ernährung hätte er diesem enormen Kraftabgang nicht begegnen
können, er erhielt sich aber auf folgende Weise: zuerst Wasser,
dann leichte Speisen, dann Wein, dann Kraftbrühen und endlich
Opium.

		Ich traf eines Tags einen mir noch von der Armee her bekannten
Courier, der eben aus Spanien zurückkam, wohin die Regierung ihn
mit Depeschen geschickt hatte ( correa
ganando horas). Da er sich in Madrid nur vier Stunden
aufgehalten hatte, so hatte er die ganze Reise in zwölf Tagen
zurückgelegt. Einige Gläser Wein und einige Tassen Fleischbrühe
waren alles, was er während dieser langen Zeit, in der er fast
beständig in rüttelnder Bewegung und ohne Schlaf war, zu sich
genommen hatte, und er behauptete, festere Nahrungsmittel würden
ihm unfehlbar die Fortsetzung der Reise unmöglich gemacht haben
[bookmark: text95]F95.

		Einwirkung auf die Träume.

		96. Von nicht geringerem Einfluß ist die Ernährungsweise auf den
Schlaf und auf die Träume.

		Der Hungrige kann nicht einschlafen. Die Leere seines Magens
hält ihn auf schmerzhafte Weise wach, und wenn Schwäche und
Erschöpfung ihn dennoch zum Schlummer zwingen, so ist sein Schlaf
leicht, unruhig und unterbrochen.

		Wer dagegen bei seinem Abendessen die Grenzen der Mäßigkeit
überschritten hat, verfällt sogleich in tiefen Schlaf, und wenn er
träumt, bleibt ihm nichts davon im Gedächtnis, weil das
Nervenfluidum sich in den Empfindungskanälen nach allen Richtungen
hin gekreuzt hat. Aus [bookmark: page269]demselben Grunde ist auch sein Erwachen ein
jähes: er findet sich nur mit Mühe ins gesellige Leben zurück, und
wenn der Schlaf völlig verschwunden ist, verspürt er noch lange die
Strapazen der Verdauung.

		Man darf als gemeingiltige Regel den Satz aufstellen, daß der
Kaffee den Schlaf verscheucht. Die Gewohnheit schwächt allerdings
diese üble Wirkung und hebt sie sogar völlig auf, sie tritt aber
unfehlbar bei allen Europäern ein, die erst mit dem Gebrauche des
Kaffees beginnen. Einige Speisen dagegen machen auf angenehme Weise
zum Schlafen geneigt, so alle die, bei denen die Milch die
Hauptrolle spielt, ferner die ganze Familie der Lattiche, das
Geflügel, der Portulak, die Orangenblüte und vor allem der
Reinettapfel, wenn man ihn unmittelbar vor dem Zubettgehen ißt.

		Fortsetzung.

		97. Auf Millionen von Beobachtungen gestützt, ist die Erfahrung
zu der Erkenntnis gelangt, daß die Nahrung die Träume bestimmt.

		Im allgemeinen bewirken alle leicht erregenden Nahrungsmittel
Träume, so Rind- und Hammelfleisch, Tauben, Enten, Wildpret und
besonders Hasen.

		Auch dem Spargel, der Sellerie, den Trüffeln, dem Confect und
vor allem der Vanille wird diese Eigenschaft zuerkannt.

		Man würde aber einen schweren Fehler begehen, wenn man diese
schlafbefördernden Substanzen deshalb von unsern Tafeln verbannen
wollte, denn die von ihnen erregten Träume sind in der Regel
leichter, angenehmer Art und verlängern unser Dasein selbst bis in
jene Zeit hinein, während der sie eine Unterbrechung zu erleiden
scheint.

		Für manche Personen ist der Schlaf ein Leben für sich, eine Art
sich fortspinnenden Romans, d. h. ihre Träume [bookmark: page270]haben eine Fortsetzung, sie
träumen in der zweiten Nacht weiter, was sie in der vorhergehenden
zu träumen begannen, und sehen im Traume Gesichter, die sie als
Bekannte begrüßen, ohne ihnen doch je im wirklichen Leben begegnet
zu sein.

		Ergebnis.

		98. Der Mensch, der über sein physisches Dasein nachdenkt und es
den von uns dargelegten Grundsätzen gemäß einrichtet, trifft mit
Umsicht die Einleitungen zu seiner Ruhe, seinem Schlafe und seinen
Träumen.

		Er theilt seine Arbeit so ein, daß nie des Guten zu viel wird,
er erleichtert sie sich, indem er mit Verständnis und Einsicht für
Abwechslung sorgt, und frischt sein Talent durch kurze Ruhepausen
auf, die ihm wohl thun, ohne die Stetigkeit und Einheit aufzuheben,
die bisweilen eine Pflicht ist.

		Wenn er während des Tages einer längeren Ruhe bedarf, so giebt
er sich ihr immer nur sitzend hin und enthält sich des Schlafs,
falls dieser nicht etwa mit unwiderstehlicher Gewalt auf ihn
eindringt; dann aber hütet er sich, diesen Tagschlummer zur
Gewohnheit werden zu lassen.

		Hat die Nacht die Stunde der Ruhe herbeigeführt, so zieht er
sich in ein luftiges Zimmer zurück, verkriecht sich aber nicht
hinter dichte Vorhänge, zwischen denen er hundert Mal dieselbe Luft
athmen müßte, und hütet sich sorglich, die Fensterläden zu
schließen, damit ihm jedes Mal, wenn er die Augen öffnet, ein
lichter Schimmer Trost zuspreche.

		Im Bette liegt er mit leicht erhöhtem Kopfe ausgestreckt. Sein
Kopfpfühl ist mit Haaren gestopft, seine Nachtmütze von Leinwand,
seine Brust wird nicht von der Last der Decken beengt, die Füße
aber hält er mit Sorgfalt warm bedeckt. [bookmark: page271]

		Vorher hat er mit Verständnis gespeist und weder gute noch
vorzügliche Gerichte verschmäht. Er hat guten und, mit gebührender
Vorsicht, sogar feurigen Wein getrunken.

		Beim Nachtisch hat er mehr von Galanterie als von Politik
gesprochen und mehr Liebesverse als Epigramme gemacht. Er hat eine
Tasse Kaffee getrunken, wenn seine Constitution es erlaubt, und
einige Minuten später ein Gläschen guten Liqueurs genommen, nur um
den Mund zu Parfümiren. Er hat sich im Ganzen als liebenswürdiger
Tischgenosse und trefflicher Kenner gezeigt und doch die Grenzen
des Bedürfnisses nur um ein Geringes überschritten.

		In diesem Zustande legt er sich nieder, zufrieden mit andern und
mit sich selbst. Seine Augen schließen sich, er gleitet durch die
Dämmerung des Schlummers und verfällt für einige Stunden in den
festen Schlaf.

		Bald hat die Natur ihren Tribut eingezogen: die Assimilation hat
den Verlust ersetzt. Nun verleihen ihm angenehme Träume ein
geheimnisvolles Dasein, er sieht die Personen, die er liebt, findet
seine Lieblingsbeschäftigungen wieder und versetzt sich an die
Orte, wo es ihm behagt hat.

		Endlich fühlt er dann den Schlaf allmählich schwinden und kehrt
in die Gesellschaft zurück, ohne die verlorene Zeit bedauern zu
müssen, da er selbst im Schlafe sich einer mühelosen Thätigkeit und
einer ungetrübten Lust erfreut hat.

			[bookmark: foot95]Auch die tartarischen Couriere genießen
bekanntlich während ihrer weiten Reisen, die sie mit fabelhafter
Schnelligkeit zurückzulegen pflegen, nur ein wenig Reis und Opium.
D. Uebers.


	
		
		Einundzwanzigste Betrachtung. Ueber die Fettleibigkeit.

		99. Wäre ich wohlbestallter Arzt und Doctor der Medicin
geworden, so würde es mein Erstes gewesen sein, eine gute
Monographie über die Fettleibigkeit zu schreiben. Damit [bookmark: page272]hätte ich
meine Herrschaft in diesem Zweige der Wissenschaft begründet und
nun den doppelten Vortheil genossen, die Leute, die sich am besten
befinden, zu Kranken zu haben und mich tagtäglich von der schönern
Hälfte des Menschengeschlechts belagert zu sehen, denn ein
richtiges Maß von Fülle und Rundung zu besitzen, nicht zu viel und
nicht zu wenig, ist ja für die Frauen das Studium ihres ganzen
Lebens.

		Was ich nicht gethan habe, wird ein anderer Arzt thun, und wenn
er zugleich tüchtig, verschwiegen und ein hübscher Bursche ist, so
prophezeie ich ihm wunderbare Erfolge.

		Exoriare aliquis nostris
ex ossibus haeres! [bookmark: text96]F96

		Inzwischen aber will ich doch den Reigen eröffnen, denn in einem
Werke, das den Menschen, in sofern er sich ernährt, zum Gegenstande
hat, ist ein Abschnitt über die Fettleibigkeit unerläßlich.

		Ich verstehe unter Fettleibigkeit
jenen Grad von Fettanhäufung, wo die Glieder, ohne daß das
Individuum krank ist, allmählich an Umfang zunehmen und ihre
ursprüngliche Gestalt und Harmonie verlieren.

		Eine Art von Fettleibigkeit beschränkt sich auf den Unterleib.
An Frauen habe ich dieselbe nie beobachtet: da diese nämlich im
allgemeinen eine weichere Faser haben, so verschont die
Fettleibigkeit, wenn sie ein Mitglied der schöneren Hälfte der
Menschheit befällt, keinen Theil des Körpers. Ich nenne diese Art
von Fettleibigkeit Gastrophorie und die
damit Behafteten Gastrophoren
(Bauchträger). Ich gehöre selbst zu dieser Klasse, aber obgleich
mit einem stattlichen Bäuchlein gesegnet, habe ich immer noch dürre
Waden und vorstehende Sehnen wie ein arabischer Renner. [bookmark: page273]

		Nichtsdestoweniger habe ich meinen Bauch immer für einen
gefährlichen Feind angesehen. Ich habe ihn besiegt und auf eine
majestätische Rundung beschränkt – aber ich mußte kämpfen, um zu
siegen, und was in diesem Abschnitte Gutes enthalten sein mag, das
verdanke ich einem dreißigjährigen Kampfe.

		Ich beginne mit einem Auszuge aus mehr als fünfhundert
Zwiegesprächen, die ich mit Tischnachbarn hatte, welche entweder
schon von der Fettleibigkeit befallen oder doch von ihr bedroht
waren.

		 

		Der Dicke. Mein Gott, was für köstliches
Brot! Woher beziehen Sie das?

		 

		Ich. Von Limet in der Rue de Richelieu,
dem Bäcker ihrer Kgl. Hoheiten des Herzogs von Orleans und des
Prinzen Condé. Ich nahm ihn, weil er mein Nachbar ist, und behalte
ihn bei, weil ich den ersten Bäcker der ganzen Welt in ihm erkannt
habe.

		 

		Der Dicke. Das werde ich mir merken. Ich
esse viel Brot, und bei solchen Brötchen, wie diese sind, könnte
ich mich alles übrigen entschlagen.

		 

		Ein zweiter Dicker. Aber was machen Sie
denn? Sie schöpfen die Fleischbrühe von Ihrer Suppe ab und lassen
den schönen Reis auf dem Teller?

		 

		Ich. Das ist eine besondere Diät, die ich
mir zum Gesetz gemacht habe.

		 

		Der Dicke. Eine schlechte Diät, mein Herr!
Reis ist eine Delicatesse für mich, ebenso wie die Mehlspeisen, die
Pasteten und dergleichen: das sind die nahrhaftesten, billigsten
und leicht verdaulichsten Speisen.

		 

		Ein ganz Dicker. Haben Sie die Güte, mein
Herr, und reichen Sie mir die Kartoffeln her, die da vor Ihnen
stehen. Man ist so im Zuge, daß ich nachher zu spät zu kommen
fürchte.

		 

		Ich. Hier sind die Kartoffeln, mein
Herr.

		 

		Der Dicke. Aber auch Sie werden sich doch
bedienen? Der Vorrath reicht für uns beide aus, und nach uns die
Sündflut! [bookmark: page274]

		 

		Ich. Ich danke, mein Herr. Ich betrachte
die Kartoffel nur als ein Schutzmittel gegen Hungersnoth, im
übrigen aber finde ich, daß sie entsetzlich fade schmeckt.

		 

		Der Dicke. Eine gastronomische Ketzerei!
Es giebt nichts Besseres als Kartoffeln. Ich esse sie auf jede Art
zubereitet, und sollten noch im zweiten Gange Kartoffelgerichte auf
den Tisch kommen, so gebe ich hiermit die übliche Erklärung zur
Wahrung meiner Rechte ab.

		 

		Eine dicke Dame. Sie würden mich sehr
verbinden, mein Herr, wenn Sie mir die Bohnen von Soisfons reichen
lassen wollten, die ich da unten auf dem Tische sehe.

		 

		Ich ( [bookmark: text97]F97).

		O in Soissons zu sein,

Wo die Bohnen gedeih'n ...

		 

		Die Dame. Spotten Sie nicht, die Bohnen
sind ein wahrer Schatz für jene Gegend: Paris bezieht von dort für
ganz bedeutende Summen. Auch die kleinen Ackerbohnen, die man für
gewöhnlich englische Bohnen nennt,
empfehle ich ihrer Gewogenheit: grün gekocht und gegessen, sind sie
ein Essen für Götter.

		 

		Ich. Fluch den Ackerbohnen! Fluch den
Bohnen von Soissons! ...

		 

		Die Dame ( mit entschlossener
Miene). Ich verlache Ihren Fluch. Sollte man nicht meinen, Sie
machten für sich ganz allein ein Concil aus?

		 

		Ich ( zu einer andern). Ich wünsche
Ihnen Glück zu Ihrer herrlichen Gesundheit, Madame. Wie mir
scheint, sind Sie ein wenig beleibter geworden, seit ich das letzte
Mal die Ehre hatte, Sie zu sehen.

		 

		Die Dame. Das verdanke ich wahrscheinlich
meiner neuen Diät.

		 

		Ich. Wie so?

		 

		Die Dame. Ich nehme nämlich seit einiger
Zeit zum Frühstück eine gute Fleischsuppe, eine Portion wie für
[bookmark: page275]zwei, und
was für eine Suppe! der Löffel würde darin stehen. –

		 

		Ich ( zu einer dritten). Madame,
wenn Ihre Augen mich nicht täuschen, so würden Sie ein Stück von
dieser Apfeltorte annehmen? Ich werde Sie zu Ihrer Genugtuung
anschneiden.

		 

		Die Dame. Bitte, mein Herr, diesmal
täuschen meine Augen Sie wirklich. Ich habe hier zwei
Lieblingsgerichte, die aber beide männlichen Geschlechts sind:
jenen Reiskuchen da mit der goldglänzenden Kruste und dies
colossale Savoyer Zuckerbrot. Denn merken Sie sich ein für alle
Mal: ich schwärme für süßes Backwerk. –

		 

		Ich ( zu einer vierten). Wünschen
Sie vielleicht, Madame, daß ich, während man da unten politisirt,
diese Marzipantorte für Sie zur Rede stelle?

		 

		Die Dame. Wenn Sie die Güte haben wollen –
nichts geht mir über Backwerk. Wir haben einen Kuchenbäcker zum
Miether, und ich glaube, meine Tochter und ich verzehren bei ihm
den ganzen Miethzins, wenn nicht gar mehr.

		 

		Ich ( nachdem ich die junge Dame einer
Musterung unterworfen). Diese Diät bekommt Ihnen beiden
vortrefflich. Ihr Fräulein Tochter ist wirklich ein sehr schönes
Mädchen, vollkommen entwickelt.

		 

		Die Dame. Werden Sie glauben, daß ihre
Freundinnen ihr bisweilen sagen, sie sei zu fett?

		 

		Ich. Das geschieht vielleicht aus purem
Neid ...

		 

		Die Dame. Das ist schon möglich. Uebrigens
verheirathe ich sie jetzt, und das erste Kindbett wird schon alles
in Ordnung bringen. –

		Durch Gespräche dieser Art verschaffte ich mir Klarheit über
eine Theorie, deren erste Grundlage ich einer Beobachtung an andern
Geschöpfen als dem Menschen entnommen hatte, nämlich daß die
Fettleibigkeit zur Hauptursache stets eine Diät hat, in der die
Mehl- und [bookmark: page276]Stärke-Elemente allzu sehr vorherrschen. Auf
dieselbe Weise vergewisserte ich mich auch, daß eine derartige
Ernährungsweise stets die nämliche Wirkung hat.

		Die fleischfressenden Thiere, wie z. B. der Wolf, der Schakal,
die Raubvögel, der Rabe u. s. w., werden in der That niemals
fett.

		Auch die Pflanzenfresser werden selten fett, wenigstens so lange
das Alter sie nicht ruhig macht. Dagegen mästen sie sich schnell
und zu jeder Zeit, sobald man sie mit Kartoffeln, Getreide oder
sonstigen Mehlarten füttert.

		Bei den Wilden und in den Gesellschaftsklassen, wo man arbeitet,
um zu essen, und ißt, um zu leben, tritt die Fettleibigkeit niemals
auf.

		Ursachen der Fettleibigkeit.

		100. Im Anschluß an die vorstehend aufgeführten Beobachtungen,
von deren Richtigkeit sich jeder überzeugen kann, ist es leicht,
die Hauptursachen der Fettleibigkeit anzugeben.

		Die erste ist die natürliche Anlage des Individuums. Beinahe
alle Menschen werden mit gewissen Anlagen geboren, die schon auf
ihrer Physiognomie ausgeprägt stehen. Von hundert Personen, die an
der Schwindsucht sterben, haben neunzig braunes Haar, ein langes
Gesicht und eine spitze Nase. Von hundert Fettleibigen haben
neunzig ein rundes Gesicht, runde Augen und eine Stumpfnase.

		Es giebt also unzweifelhaft Personen, die gewissermaßen zur
Fettleibigkeit prädestinirt sind, und deren Verdauungskräfte unter
sonst gleichen Umständen eine größere Quantität Fett aus den
Nahrungsstoffen ausziehen.

		Diese physikalische Wahrheit, von der ich fest überzeugt bin,
beeinflußt in gewissen Fällen meine Anschauungsweise auf eine recht
unangenehme Art.

		Trifft man in der Gesellschaft ein kleines, lebhaftes, rosiges
Fräulein mit keckem Stumpfnäschen, gerundeten [bookmark: page277]Formen, weichen
Patschhändchen, kurzen und fleischigen Füßchen, so ist alle Welt
entzückt und findet sie reizend, während ich, durch die Erfahrung
belehrt, sie mit Blicken betrachte, die um zehn Jahre vorauseilen,
schon die Verwüstungen sehe, welche die Fettleibigkeit alsdann
unter diesen thaufrischen Reizen angerichtet haben wird, und im
Stillen über Uebel seufze, die noch gar nicht existiren. Dies
vorgängige Mitleid ist ein peinliches Gefühl und bietet einen
Beweis mehr für die Wahrheit, daß der Mensch noch weit
unglücklicher sein würde als jetzt, wenn er die Zukunft vorhersehen
könnte.

		Die zweite Hauptursache der Fettleibigkeit bilden die
Mehlspeisen, die der Mensch zur Grundlage seiner täglichen Nahrung
macht. Wie schon gesagt, werden alle Thiere, die von Mehl
enthaltenden Stoffen leben, fett, ob sie wollen oder nicht, und
auch der Mensch unterliegt diesem allgemeinen Gesetze.

		Noch schneller und sicherer bringt das Mehl seine Wirkung
hervor, wenn es mit dem Zucker verbunden wird. Der Zucker und das
Fett enthalten als gemeinsames Princip den Wasserstoff, beide sind
verbrennlich. Mit dieser Beimischung wird aber die Stärke um so
wirksamer, da sie nun dem Geschmacke weit mehr zusagt und man doch
die gezuckerten Nebenspeisen erst dann zu essen pflegt, wenn der
natürliche Appetit bereits befriedigt und nur noch jener
Luxusappetit vorhanden ist, den man durch alles anstacheln muß, was
die ausgesuchteste Kunst und der verlockendste Wechsel herzugeben
vermögen.

		Nicht weniger fettbildend wirkt das Stärkemehl, wenn es als
Beimischung zu Getränken, wie z. B. zum Bier und ähnlichen, in den
Körper eingeführt wird. Die staunenerregendsten Bäuche sind daher
auch bei den biertrinkenden Völkern zu finden, und einige pariser
Familien, die 1817 aus Sparsamkeit Bier tranken, weil der Wein zu
theuer war, sind dafür mit einer Leibesfülle belohnt [bookmark: page278]worden, mit
der sie durchaus nichts mehr anzufangen wissen.

		Fortsetzung.

		101. Eine Doppelursache der Fettleibigkeit giebt langes Schlafen
und Mangel an Leibesübung ab.

		Der menschliche Körper bringt während des Schlafes viele
Verluste wieder ein und erleidet dagegen nur geringe Einbußen, weil
die Muskelthätigkeit eingestellt ist. Der gewonnene Ueberschuß
müßte also durch Leibesübungen aufgezehrt werden, aber eben durch
das lange Schlafen beschränkt man auch die Zeit, die der Thätigkeit
und der Bewegung gewidmet werden könnte.

		Eine weitere Folge besteht darin, daß die Langschläfer vor jeder
auch noch so geringfügigen Anstrengung zurückschrecken. In Folge
dessen wird der Ueberschuß der Assimilation durch den Blutumlauf
fortgeführt, nimmt dabei mittelst eines Processes, dessen Geheimnis
sich die Natur vorbehalten hat, einen Zusatz von einigen hundert
Theilen Wasserstoff auf, und so bildet sich das Fett, das dann
durch denselben Kreislauf in den Kapseln des Zellgewebes abgesetzt
wird.

		Fortsetzung.

		102. Eine letzte Ursache der Fettleibigkeit bildet das
übermäßige Essen und Trinken.

		Man hat mit Recht die Behauptung aufgestellt, es sei eines der
Privilegien des Menschen, daß er ohne Hunger essen und ohne Durst
trinken könne, und in der That ist dies Vorrecht den Thieren
unzugänglich, denn es entspringt aus dem Ueberdenken des
Tafelvergnügens und aus dem Verlangen, dessen Dauer zu verlängern
[bookmark: text98]F98. [bookmark: page279]

		Ueberall, wo sich Menschen fanden, hat man auch diese doppelte
Neigung angetroffen: die Wilden fressen bekanntlich übermäßig und
berauschen sich bis zur Verthierung jedes Mal, wo sich ihnen
Gelegenheit dazu bietet.

		Was uns anlangt, die Bürger zweier Welten, die wir auf der Höhe
der Civilisation zu stehen glauben, so steht fest, daß wir zu viel
essen.

		Ich sage das nicht von der geringen Anzahl derer, die aus Geiz
oder aus Noth einsam und zurückgezogen leben, die erstern erfreut
über das, was sie zusammenscharren, die letztern betrübt über ihr
Unvermögen, aber ich behaupte es mit aller Bestimmtheit von allen
denen, die, im Verein mit uns lebend, abwechselnd Gastgeber oder
Gäste sind, die mit Liebenswürdigkeit einladen oder mit
Zuvorkommenheit annehmen, die, obschon ihr Bedürfnis gestillt ist,
doch noch von einem Gerichte essen, weil es verführerisch, und von
einem Weine trinken, weil er fremden Ursprungs ist. Von diesen
behaupte ich es mit aller Bestimmtheit, gleichviel ob sie täglich
in ihrem Speisesaal das gastronomische Zepter schwingen, oder ob
sie nur Sonntags und bisweilen Montags ein Essen geben. Bei jeder
größeren Versammlung essen und trinken diese alle zuviel, und
ungeheure Massen von Lebensmitteln werden täglich ohne jedes
Bedürfnis verspeist.

		Diese Ursache, die beinahe ununterbrochen vorhanden ist, wirkt
je nach der Constitution der Individuen sehr verschieden, und bei
denen, die einen schlechten Magen haben, erzeugt sie nicht
Fettleibigkeit, sondern vielmehr Verdauungsbeschwerden. [bookmark: page280]

		Anekdote.

		103. Wir haben dafür ein Beispiel vor Augen gehabt, das in halb
Paris bekannt war.

		Herr Lang führte einen glänzenden Haushalt. Besonders seine
Tafel war ausgezeichnet, sein Magen aber war ebenso schlecht, wie
seine Feinschmeckerei groß. Er machte in vollkommener Weise die
Honneurs und aß namentlich mit einem Muthe, der eines besseren
Lohnes würdig war.

		Bis nach dem Kaffee ging alles gut. Dann aber sträubte sich der
Magen gegen die Arbeit, die man ihm auferlegt hatte. Die Schmerzen
begannen, und der unglückliche Gastronom war genöthigt, sich auf
ein Sopha zu werfen, wo er bis zum folgenden Tag liegen blieb und
die kurze Lust, die er genossen, mit langen Leiden büßte.

		Das Merkwürdigste war, daß er sich trotzdem niemals besserte: so
lange er lebte, blieb er diesem seltsamen Wechsel unterworfen, und
die Leiden des vorhergehenden Tages waren niemals von Einfluß auf
das Mahl des folgenden.

		Bei den Individuen mit gesundem Magen wirkt das Uebermaß an
Nahrung in der Weise, die wir im vorhergehenden Abschnitte
geschildert haben. Es wird alles verdaut, und was nicht zur
Aufbesserung des Körpers verwandt wird, setzt sich an und wird in
Fett umgewandelt.

		Bei den übrigen dagegen herrscht ewige Unverdaulichkeit: die
Nahrungsmittel passiren den Magen und den Darm, ohne Nutzen zu
stiften, und der mit der Ursache nicht Vertraute wundert sich, daß
so viele vortreffliche Dinge kein besseres Endergebnis liefern.

		Man wird übrigens bemerken, daß ich hier den Gegenstand nicht
völlig erschöpfe: es giebt noch eine große Anzahl untergeordneter
Ursachen, die unsern Gewohnheiten, [bookmark: page281]unsern Neigungen, unsern Vergnügungen und
dem gewählten Berufe entspringen und die oben angegebenen
Hauptursachen wirksam unterstützen.

		Dies alles vermache ich dem Nachfolger, den ich zu Anfang dieses
Kapitels auf die Scene gebracht habe, und begnüge mich mit einigen
Vorbemerkungen, wie das immer das Recht dessen ist, der einen
Gegenstand zuerst behandelt.

		Die Unmäßigkeit hat sehr lange die Blicke der Beobachter
gefesselt. Die Philosophen haben die Mäßigkeit gerühmt, die Fürsten
haben Luxusgesetze erlassen, die Kirche hat gegen die
Feinschmeckerei gedonnert – aber ach! man hat deshalb keinen Bissen
weniger gegessen, und die Kunst, zu viel zu essen, blüht täglich
mehr.

		Vielleicht bin ich glücklicher, wenn ich einen neuen Weg
einschlage und die physischen Nachtheile der
Fettleibigkeit auseinandersetze. Die Sorge um das liebe
Selbst ( self-preservation) ist
vielleicht wirksamer als die Moral, beredter als die Predigten,
mächtiger als die Gesetze, und das schöne Geschlecht vielleicht
sehr geneigt, die Augen dem Lichte zu erschließen.

		Nachtheile der Fettleibigkeit.

		104. Die Fettleibigkeit übt einen bedeutenden Einfluß auf beide
Geschlechter: sie beeinträchtigt sowohl die Kraft wie die
Schönheit.

		Sie beeinträchtigt die Kraft, weil sie das Gewicht der zu
bewegenden Masse vermehrt, ohne die bewegende Kraft zu erhöhen, und
ferner auch dadurch, daß sie die Respiration erschwert, was jede
Arbeit, die eine längere Anspannung der Muskelkraft erfordert,
unmöglich macht.

		Sie beeinträchtigt die Schönheit durch Zerstörung der
ursprünglichen Harmonie, da nicht alle Theile in gleichem Maße
zunehmen. [bookmark: page282]

		Sie beeinträchtigt sie ferner durch Ausfüllung der Vertiefungen,
welche die Natur dazu bestimmt hatte, gewissermaßen als
Schönpflästerchen zu dienen; daher sieht man so häufig Gesichter,
die früher höchst picant waren, durch die Fettleibigkeit einen
beinahe nichtssagenden Ausdruck erhalten.

		Sogar das Oberhaupt der vorigen Regierung, der Kaiser Napoleon,
war diesem Gesetze verfallen. Er war während seiner letzten
Feldzüge sehr fett geworden, sein früher bleiches Gesicht hatte
eine aschgraue Farbe angenommen, und seine Augen hatten einen Theil
ihres stolzen Ausdrucks verloren.

		Die Fettleibigkeit hat den Widerwillen gegen den Tanz, das
Spazierengehen und das Reiten oder die Untüchtigkeit zu allen den
Beschäftigungen und Vergnügungen im Gefolge, die ein wenig
Beweglichkeit oder Geschicklichkeit erfordern.

		Ebenso prädisponirt sie zu verschiedenen Krankheiten, wie z. B.
Schlagfluß, Wassersucht und Beingeschwüren, und erschwert die
Heilung aller andern Uebel.

		Beispiele von Fettleibigkeit.

		105. Von dicken Helden habe ich nur Cajus Marius und Johann
Sobieski im Gedächtnis behalten.

		Marius war von kleiner Gestalt, aber so breit wie er lang war,
und vielleicht erschreckte eben diese ungeheure Dicke den Cimbrer,
der ihn tödten sollte.

		Was den Polenkönig anlangt, so wäre seine Fettleibigkeit ihm
beinahe verderblich geworden, denn als er auf eine türkische
Reitermasse stieß und flüchten mußte, ging ihm bald der Athem aus,
und er wäre unfehlbar niedergesäbelt worden, wenn nicht einige von
seinen Adjutanten den fast Ohnmächtigen im Sattel erhalten hätten,
während andere großherzig ihr Leben opferten, um den Feind
aufzuhalten. [bookmark: page283]

		Wenn ich nicht irre, war auch der Herzog von Vendome, dieser
würdige Sproß des großen Heinrich, außerordentlich wohlbeleibt. Er
starb, von aller Welt verlassen, in einer Herberge und hatte noch
Besinnung genug, um zu sehen, wie der letzte von seinen Leuten das
Kissen wegriß, auf welchem er eben den letzten Seufzer
aushauchte.

		Die Bücher sind voll von Beispielen enormer Fettleibigkeit. Ich
lasse dieselben hier unberücksichtigt und gedenke nur in wenig
Worten derer, die mir selbst im Leben vorgekommen sind.

		Herr Rameau, mein Mitschüler und später Maire von La Chaleur in
Burgund, maß nur fünf Fuß zwei Zoll, wog aber fünfhundert
Pfund.

		Der Herzog von Luynes, neben dem ich oft zu sitzen kam, war mit
der Zeit ungeheuer dick geworden. Das Fett hatte sein sonst schönes
Gesicht geradezu verunstaltet, und die letzten Jahre seines Lebens
verbrachte er in einem fast ununterbrochenen Zustande von
Schlafsucht.

		Das Außerordentlichste aber, was ich in dieser Art gesehen habe,
war ein Bürger von New-York, den noch viele jetzt in Paris lebende
Franzosen auf dem Broadway jener Stadt gesehen haben mögen, wo er
in einem ungeheuren Sessel ruhte, dessen Beine als Kirchenpfeiler
hätten verwendet werden können.

		Edward maß mindestens fünf Fuß zehn Zoll, und da das Fett ihn
nach allen Richtungen hin aufgetrieben hatte, so hatte er
wenigstens acht Fuß im Umfang. Seine Finger glichen denen jenes
römischen Kaisers, der die Halsbänder seiner Frau als Ringe
ansteckte, seine Arme und Schenkel bildeten Cylinder von der Dicke
eines Mannes mittlerer Statur, seine Füße glichen denen des
Elephanten und verschwanden unter der Ueberfülle seiner Waden.

		Die Fettlast hatte die untern Augenlider herabgezogen, so daß
sich unter den Augen ein rothklaffender Fleck zeigte, am meisten
aber entstellte ihn ein dreifaches Kinn, das ihm [bookmark: page284]mehr als fußlang über
die Brust herabhing, so daß sein Gesicht dem Knaufe eines
Säulenrumpfes glich.

		In diesem Zustande brachte Edward sein Leben am Fenster eines
niedrigen Zimmers zu, das nach der Straße hinaus lag, indem er von
Zeit zu Zeit ein Glas Ale trank, das stets in einem Kruge von
bedeutender Fassungskraft im Bereiche seiner Hände stand.

		Eine so seltsame Gestalt mußte natürlicherweise die
Aufmerksamkeit der Vorübergehenden fesseln. Sie durften sich aber
nicht lange aufhalten, denn Edward zögerte nicht, sie in die Flucht
zu treiben, indem er ihnen mit Grabesstimme zuschrie: »
What have you to stare like wild cats? ...
Go your way, you lazy body! ... Be gone, you good for nothing!
dogs! Was habt ihr mich da anzuglotzen wie wilde Katzen? ...
Geht eures Weges, fauler Schlingel! ... Weg da, Nichtsnutze!
Hunde!« und dergleichen Liebenswürdigkeiten mehr.

		Nachdem ich ihn öfter mit Beifügung seines Namens gegrüßt hatte,
plauderte ich bisweilen mit ihm. Er versicherte mich, daß er sich
durchaus nicht langweile, sich keineswegs unglücklich fühle und
gern in dieser Weise das Ende der Welt abwarten würde, wenn der Tod
ihn nicht vorher umbrächte.

		Aus dem Vorstehenden erhellt, daß die Fettleibigkeit, wenn auch
keine Krankheit, so doch ein unangenehmes Uebel ist, dem wir fast
immer durch eigene Schuld in die Hände fallen.

		Ferner aber erhellt daraus, daß jeder wünschen muß, sich vor
diesem Uebel zu bewahren, wenn er noch nicht mit demselben behaftet
ist, oder sich davon zu befreien, falls es sich seiner bereits
bemächtigt hat. Aus diesem Grunde wollen wir zu Gunsten aller
untersuchen, welche Hilfsmittel uns die von der Beobachtung
unterstützte Wissenschaft dagegen bietet.

		[bookmark: page285]

			[bookmark: foot96]Möge aus unserm
Gebein ein würdiger Erbe erstehn.
	[bookmark: foot97]nach
Ausführung des Befehls leise nach bekannter Melodie vor mich
hinsummend
	[bookmark: foot98]Diese Behauptung widerspricht der sehr
alltäglichen Erfahrung, daß namentlich fleischfressende Thiere sich
bei guter Gelegenheit bis zum Erbrechen vollstopfen und dann nicht
selten eine höchst elende Figur spielen. Jedenfalls würden sie auch
über den Durst trinken, wenn nicht ihr einziges Getränk Wasser oder
höchstens einmal Milch wäre. Der Elephant soll bekanntlich dem Arak
ergeben sein: gäbe man ihm davon nach seinem Begehr, so würde er
sich zweifelsohne einen elephantenmäßigen Zopf antrinken. D.
Uebers.


	
		
		Zweiundzwanzigste Betrachtung. Vorbeugende oder heilende
Behandlung der Fettleibigkeit.

		[bookmark: text99]F99

		106. Ich beginne mit der Anführung einer Thatsache, welche
beweist, daß Entschlossenheit dazu gehört, wenn man sich vor der
Fettleibigkeit bewahren oder von ihr heilen will.

		Herr Louis Greffulhe, der später von Sr. Majestät in den
Grafenstand erhoben wurde, suchte mich eines Morgens auf und sagte
mir, er habe gehört, daß ich mich viel mit der Fettleibigkeit
beschäftigt hätte, und da er sehr von diesem Uebel bedroht sei, so
bitte er um meine Rathschläge in dieser Hinsicht.

		»Mein Herr,« erwiderte ich ihm, »ich bin kein concessionirter
Arzt und könnte Sie daher abweisen. Dessen ungeachtet stehe ich
Ihnen zu Diensten, aber unter einer Bedingung: Sie müssen mir Ihr
Ehrenwort geben, daß Sie einen Monat lang mit peinlichster
Genauigkeit die Lebensart führen wollen, die ich Ihnen vorschreiben
werde.«

		Herr Greffulhe leistete das verlangte Versprechen mit einem
Handschlage und am andern Tage händigte ich ihm mein Fetwa ein,
laut dessen erstem Artikel er sich zu [bookmark: page286]Beginn und zu Ende der Cur
wiegen lassen sollte, damit eine mathematische Basis für die
Feststellung des Ergebnisses gewonnen werde.

		Nach Monatsfrist suchte Herr Greffulhe mich abermals auf und
hielt mir ungefähr folgende Rede:

		»Mein Herr, ich bin Ihrer Vorschrift nachgekommen, als ob mein
Leben davon abhinge, und habe festgestellt, daß mein Körpergewicht
sich im Laufe dieses Monats wirklich um drei Pfund und sogar noch
etwas mehr vermindert hat. Um jedoch zu diesem Resultate zu
gelangen, habe ich allen meinen Neigungen, allen meinen
Gewohnheiten die größte Gewalt anthun müssen, mit einem Wort, habe
ich so viel gelitten, daß ich, indem ich Ihnen für Ihren guten Rath
danke, doch auf das Gute verzichte, das für mich daraus entspringen
kann, und mich für die Zukunft dem anheimgebe, was die Vorsehung
über mich bestimmen wird.«

		Nach diesem Entschlusse, den ich nicht ohne Betrübnis anhörte,
kam denn auch, was kommen mußte. Herr Greffulhe wurde von Tag zu
Tag dicker, erduldete alle üblen Folgen der hochgradigsten
Fettleibigkeit und starb, kaum vierzig Jahre alt, an einem
Stickflusse, von dem er befallen worden war.

		Allgemeines.

		107. Jede Behandlung der Fettleibigkeit muß mit der Befolgung
nachstehender drei Vorschriften der absoluten Theorie beginnen:
Mäßigkeit im Essen, Enthaltsamkeit im Schlafen, Bewegung zu Fuß
oder zu Pferd.

		Das sind die ersten Hilfsmittel, welche uns die Wissenschaft
bietet. Doch zähle ich sehr wenig darauf, weil ich die Menschen und
die Dinge kenne, und weil jede Vorschrift, die nicht buchstäblich
befolgt wird, ohne Wirkung bleibt. [bookmark: page287]

		Nun gehört aber erstens viel Willenskraft dazu, um die Tafel zu
verlassen, so lange man noch Appetit verspürt, denn so lange dies
Bedürfnis anhält, zieht ein Bissen mit unwiderstehlicher Gewalt den
andern nach sich, und in der Regel ißt man, so lange man Hunger
hat, trotz der Aerzte und sogar nach dem Beispiel der Aerzte.

		Zweitens: den Fettleibigen frühes Aufstehen vorschreiben, heißt
ihnen das Herz brechen. Sie behaupten, ihre Gesundheit leide
darunter, wenn sie früh aufständen, seien sie den ganzen Tag über
zu nichts zu gebrauchen, und die Frauen insbesondere klagen, sie
bekämen davon blaue Ränder um die Augen. Alle wollen bis tief in
die Nacht aufbleiben und dafür bis in den hellen Tag hinein
schlafen. Auch dies Mittel geht uns also verloren.

		Drittens: das Reiten ist eine kostspielige Arznei, die weder für
jeden Stand, noch für jedes Vermögen paßt.

		Rathet einer hübschen dicken Dame an, sie solle reiten, so wird
sie mit Freuden einwilligen, aber unter drei Bedingungen: erstens,
daß sie ein zugleich schönes, feuriges und doch sanftes Pferd
erhält, zweitens, daß ihr ein Reitkleid nach der neusten Mode
bewilligt wird, und drittens, daß man ihr einen liebenswürdigen und
hübschen Stallmeister zum Begleiter giebt. Da nun aber alle diese
Dinge nur selten auf einmal zu haben sind, so reitet man eben
nicht.

		Gegen das Fußgehen werden andere Einwände erhoben: man wird
dabei todtmüde, man schwitzt und bekommt Seitenstechen, der Staub
ruinirt die schönen Strümpfe, die Steine zerfetzen die feinen
Stiefelchen – man kann es unmöglich durchführen! Und wenn nun gar
während dieser mannichfachen Versuche der leichteste Anfall von
Migräne auftritt, oder nur ein Bläschen von der Größe eines
Stecknadelkopfs auf der Haut erscheint, so legt man es sofort der
Curmethode zur Last, läßt sie fallen und bringt den Doctor zur
Verzweiflung. [bookmark: page288]

		Wenn daher auch feststeht, daß jeder, der seine Körperfülle
vermindert zu sehen wünscht, mäßig essen, wenig schlafen und sich
soviel wie möglich Bewegung machen muß, so sieht man sich doch
genöthigt, sich nach einem andern Mittel umzusehen, um zum Ziele zu
gelangen. Und allerdings giebt es eine unfehlbare Methode, die
Corpulenz an ihrer Weiterentwickelung zu verhindern oder sie zu
vermindern, wenn sie bereits das zulässige Maß überschritten hat.
Diese auf den sichersten Ergebnissen der Physik und der Chemie
beruhende Methode besteht aber ganz einfach in einer
zweckdienlichen und angemessenen Diät.

		Die Diät ist von allen Mitteln der Arzneiwissenschaft das erste
und das bedeutendste, weil sie ohne Aufhören, Tag und Nacht,
während des Wachens und während des Schlafes, ihre Wirkung übt, und
weil diese Wirkung sich bei jeder genossenen Mahlzeit erneuert und
sich schließlich auf alle Theile des Individuums erstreckt. Die die
Fettbildung verhindernde Diät wird aber durch die gewöhnlichste und
wirksamste Ursache der Fettleibigkeit angezeigt, und da feststeht,
daß die Fettanhäufungen sich bei den Menschen wie bei den Thieren
insonderheit durch mehl- und stärkereiche Nahrungsmittel bilden, da
diese Wirkung sich an den Thieren tagtäglich vollzieht und den
Handel mit gemästetem Vieh veranlaßt, so darf man daraus mit aller
Bestimmtheit den Schluß ziehen, daß eine mehr oder minder strenge
Enthaltsamkeit von allen Mehl und Stärke enthaltenden
Nahrungsmitteln zur Verminderung der Corpulenz führt.

		»O Gott!« höre ich euch alle rufen, Leser und Leserinnen, »o
Gott! seht doch nur, was für ein Barbar der Professor ist! Mit
einem einzigen Wort spricht er die Acht aus über alles, was wir
lieben, über die weißen Brötchen Limets, über die Biscuits Achards,
über die Zuckerkuchen und alle die schönen Dinge, die aus Mehl und
Butter, aus Mehl und Zucker, aus Mehl, Zucker und Eiern bereitet
[bookmark: page289]werden! Er verschont weder die Kartoffeln
noch die Macaronis! Hätte man das von einem Kenner erwarten sollen,
der so nachgiebig und gut schien?«

		»Was höre ich da?« gebe ich streng zur Antwort, indem ich eine
Miene annehme, die ich jährlich nur einmal aufzustecken pflege.
»Gut denn, eßt, werdet fett, werdet häßlich, unbehülflich,
engbrüstig und sterbt an eurem Fett! Ich werde mir den Fall notiren
und euch in der zweiten Auflage meines Werkes eine Stelle gönnen
... Aber was sehe ich? Eine einzige Phrase hat euch besiegt, ihr
habt Furcht und bittet, um den Blitzstrahl abzuwenden? ... Beruhigt
euch, ich werde euch eure Diät vorschreiben und euch beweisen, daß
eurer doch noch einige Genüsse harren in diesem Jammerthale, wo man
lebt, um zu essen.

		»Ihr liebt das Brot? Gut, eßt Roggenbrot. Der ehrenwerthe Cadet
de Vaux hat schon lange das Lob desselben gesungen. Es ist zwar
weniger nahrhaft und vor allem weniger angenehm, aber desto
leichter könnt ihr meiner Vorschrift nachkommen. Denn um sicher zu
gehen, muß man vor allem die Versuchung fliehen. Behaltet das wohl:
es ist eine Sittenregel.

		»Ihr liebt die Suppe? Eßt Kräutersuppen, Suppen mit grünem
Gemüse, Kohl und Rüben. Brot, Nudeln und Brei von Hülsenfrüchten
verbiete ich euch.

		»Vom ersten Gange dürft ihr mit wenig Ausnahmen, als da sind
Reis mit Geflügel und die Kruste der warmen Pasteten, alles essen.
Eßt, aber seid vorsichtig, damit ihr nicht später ein Bedürfnis
befriedigt, das nicht mehr existiren darf.

		»Der zweite Gang erscheint, und nun ruft die Philosophie zu
Hilfe. Flieht die Mehlspeisen, in welcher Gestalt sie euch auch
locken mögen – bleibt euch nicht der Braten, der Salat, das
Krautgemüse? Und da ihr etwas Süßes haben müßt, so gebt der [bookmark: page290]Chocoladencrême und den Punsch-, Orangen-
und andern Gelées den Vorzug.

		»Das Dessert wird aufgetragen. Neue Gefahr – aber habt ihr euch
bis dahin gut geführt, so wird eure Weisheit und Tugend beständig
neue Siege erringen. Hütet euch vor den Tafelaufsätzen: sie
bestehen stets aus mehr oder minder aufgeputztem Gebäck, schaut
weder nach den Biscuits noch nach den Macronen! Es bleiben euch ja
noch immer die verschiedenen Früchte, die Confitüren und viele
andere Sachen, die ihr auszuwählen wissen werdet, wenn ihr meine
Principien annehmt.

		»Nach dem Essen verordne ich euch den Kaffee, erlaube euch den
Likör und empfehle euch bei Gelegenheit den Thee und den
Punsch.

		»Zum Frühstuck nehmt das unerläßliche Roggenbrot und eher
Chocolade als Kaffee, doch erlaube ich auch Milchkaffee, wenn er
einigermaßen stark ist, aber keine Eier – alles übrige nach
Belieben. Nie aber kann man zu früh frühstücken. Frühstückt man
spät, so rückt das Mittagsessen heran, bevor die Verdauung beendet
ist, man ißt deshalb keinen Bissen weniger, und eben diese Esserei
ohne Appetit ist eine höchst wirksame Ursache der Fettleibigkeit,
weil sie häufig wiederkehrt.

		Fortsetzung der Diät.

		108. Bis jetzt habe ich euch als liebevoller und ein wenig
nachsichtiger Vater die Umrisse einer Diät vorgezeichnet, welche
die Fettleibigkeit von euch fernhält. Jetzt nun noch einige
Vorschriften zur Bekämpfung der schon bestehenden Corpulenz.

		Trinkt jeden Sommer einige dreißig Flaschen Selterser Wasser,
ein tüchtiges Glas voll morgens beim Aufstehen, zwei vor dem
Frühstück und dann noch zwei vor dem Schlafengehen. Zu Tischweinen
wählt ausschließlich leichte, säuerliche Weißweine, wie z. B. die
aus dem Anjou; das [bookmark: page291]Bier flieht wie die Pest. Eßt oft
Radieschen, Artischocken in Pfefferbrühe, Spargel, Sellerie und
spanische Karden. Unter den Fleischspeisen gebt dem Kalbsbraten und
dem Geflügel den Vorzug; vom Brote genießt immer nur die Kruste. In
zweifelhaften Fällen laßt euch von einem Arzte rathen, der meinen
Principien beipflichtet, und in welchem Augenblicke ihr dann auch
meine Vorschriften zu befolgen beginnt, immer werdet ihr binnen
kurzem frisch, hübsch, beweglich, gesund und zu allem tauglich
sein.

		Nachdem ich euch dergestalt auf den rechten Weg gebracht habe,
muß ich euch nun auch noch die Klippen zeigen, damit ihr mir nicht
im Eifer der Fettbekämpfung über das Ziel hinausschießt.

		Die Klippe, auf die ich euch aufmerksam machen will, ist der
gewohnheitsmäßige Genuß der Säuren, der bisweilen von Unwissenden
angerathen wird, dessen üble Folgen aber die Erfahrung sattsam
bewiesen hat.

		Gefährlichkeit der Säuren.

		109. Bei den Frauen geht eine unselige Doctrin im Schwange, der
alljährlich nicht wenige junge Mädchen zum Opfer fallen: man
betrachtet nämlich die Säuren, und namentlich den Essig, als Mittel
gegen die Fettleibigkeit.

		Zweifelsohne macht der beständige Genuß von Säuren mager, er
zerstört aber auch zugleich die Frische, die Gesundheit und nicht
selten das Leben. Selbst der Limonade, obgleich sie von allen
Säuren die mildeste ist, widerstehen auf die Dauer doch nur wenige
Magen.

		Diese eben ausgesprochene Wahrheit kann gar nicht genug und zu
oft gepredigt werden. Die meisten von meinen Lesern würden sie mit
einer von ihnen gemachten Beobachtung belegen können: ich wähle aus
der großen Anzahl nur eine einzige aus, die mich gewissermaßen
persönlich angeht. [bookmark: page292]

		Im Jahre 1776 hielt ich mich in Dijon auf. Ich studirte dort die
Rechte und hörte überdies einen Lehrcursus der Chemie bei dem
damaligen General-Advocaten Guyton de Morveau und einen Cursus der
häuslichen Medicin bei dem ständigen Secretär der Akademie Herrn
Maret, dem Vater des Herzogs von Bassano.

		Ich hegte damals eine freundschaftliche Sympathie für eins der
reizendsten Mädchen, deren Bild mir im Gedächtnis geblieben ist.
Ich sage freundschaftliche Sympathie,
was streng der Wahrheit gemäß, zugleich aber auch sehr seltsam ist,
denn ich war zu jener Zeit im höchsten Grade zu Verbindungen
befähigt, die ganz andere Anforderungen stellen.

		Diese Freundschaft, die man für das nehmen muß, was sie war,
nicht aber für das, was sie hätte werden können, wurde durch eine
Vertraulichkeit charakterisirt, die vom ersten Tage an zu einem
gegenseitigen Vertrauen geworden war, das uns ganz natürlich
schien. Wir hatten beständig etwas zu kichern und in die Ohren zu
zischeln, ohne daß die Mama darüber in Sorge gerieth, denn unsere
Gespräche waren so unschuldig wie das Geplauder von Kindern. Louise
war also, wie gesagt, sehr hübsch und besaß namentlich, in
richtigem Verhältnis, jene classische Fülle, welche die Augen
entzückt und den Stolz der nachahmenden Künste bildet.

		Obgleich nur ihr Freund, war ich doch keineswegs blind für die
Reize, die sie sehen oder ahnen ließ, und vielleicht erhöhten
diese, ohne daß ich mir dessen bewußt war, das keusche Gefühl, das
mich an sie fesselte. Wie dem aber auch sei, eines Abends, als ich
Louise aufmerksamer als sonst betrachtet hatte, sagte ich zu ihr:
»Sie sind krank, theure Freundin, denn wie mir scheint, sind Sie
magrer geworden.« – »O nicht doch,« erwiderte sie mit einem
Lächeln, das etwas Melancholisches hatte, »ich [bookmark: page293]befinde mich ganz
wohl, und wenn ich etwas magerer geworden bin, so kann ich ja wohl
in dieser Hinsicht ein wenig einbüßen, ohne darum arm zu werden.« –
»Einbüßen?!« rief ich feurig. »O, Sie haben nicht nöthig, etwas
einzubüßen oder etwas zuzulegen! Bleiben Sie, wie Sie sind: zum
Anbeißen schön,« und was dergleichen Phrasen mehr sind, die ja
einem zwanzigjährigen Freunde immer zu Gebote stehen.

		Seit jener Unterhaltung aber beobachtete ich das junge Mädchen
mit einem Interesse, das nicht von Besorgnis frei war, und bald sah
ich ihre Gesichtsfarbe erblassen, ihre Wangen hohl werden, ihre
Reize verwelken ... O, was ist doch die Schönheit für ein flüchtig
und gebrechlich Ding! Endlich redete ich sie wieder im Ballsaale
an, den sie noch wie gewöhnlich besuchte, und bestimmte sie, sich
während der Dauer zweier Contretänze auszuruhen. Diese Zeit
benutzte ich und erpreßte ihr endlich das Geständnis, daß sie, der
Spöttereien einiger Freundinnen endlich müde, die ihr prophezeiten,
sie würde binnen zwei Jahren so dick sein wie der heilige
Christoph, und durch die Rathschläge einiger andern verführt, sich
bemüht habe, abzumagern, und zu diesem Zwecke einen Monat lang
jeden Morgen ein Glas Essig getrunken habe. Sie fügte hinzu, daß
sie bis jetzt noch niemand dies Geheimnis anvertraut habe.

		Ich erbebte bei diesem Bekenntnis. Ich fühlte die ganze Größe
der Gefahr und machte sogleich am nächsten Morgen der Mutter
Louisens Mittheilung davon. Diese war nicht weniger erschrocken als
ich, denn sie betete ihre Tochter an. Es wurde keine Zeit verloren:
die Aerzte kamen zusammen, beriethen und verschrieben Arzneien.
Vergebene Müh'! die Lebensquellen waren auf unheilbare Weise
angegriffen, und in dem Augenblicke, wo man die Gefahr zu ahnen
begann, blieb auch schon keine Hoffnung mehr. [bookmark: page294]

		Auf diese Weise verfiel die reizende Louise, nur weil sie
einfältige Rathschläge befolgt hatte, in jenen schrecklichen
Zustand, der die Auszehrung charakterisirt, und entschlief, kaum
achtzehn Jahre alt, bald darauf für immer.

		Sie verschied mit einem schmerzlichen Blicke auf eine Zukunft,
die ihr nicht mehr zu Theil werden sollte, und der Gedanke, daß
sie, wenn auch wider Wissen und Willen, selbst ihr Leben
untergraben hatte, machte ihr Ende noch schmerzhafter und
beschleunigte es.

		Louise war die erste Person, die ich sterben sah: sie hauchte in
meinen Armen den Geist aus, als ich sie eben, ihrem Wunsche gemäß,
aufrichtete, um sie das Tageslicht schauen zu lassen. Ungefähr acht
Stunden nach ihrem Ableben bat mich ihre trostlose Mutter, sie bei
einem letzten Besuche zu begleiten, den sie den irdischen Resten
der Tochter machen wollte, und mit Staunen sahen wir beide, daß das
Gesicht der Todten einen strahlenden, verzückten Ausdruck
angenommen hatte, den wir früher nie bemerkt hatten. Ich wunderte
mich darüber, und die Mutter betrachtete diesen Umstand als ein
tröstendes Vorzeichen. Aber dieser Fall ist nicht selten: Lavater
gedenkt seiner schon in seiner Physiognomik.

		Gürtel wider Fettleibigkeit.

		110. Jede auf Bekämpfung der Fettleibigkeit abzielende Diät muß
durch eine Vorsichtsmaßregel unterstützt werden, die ich anzuführen
vergessen habe, mit der ich aber eigentlich hätte beginnen sollen.
Sie besteht darin, daß man Tag und Nacht einen Gürtel trägt, der
den Bauch umspannt und mäßig einzwängt.

		Um die Nothwendigkeit dieses Gürtels einzusehen, muß man sich
klar machen, daß die Wirbelsäule, die eine der Wandungen des
Eingeweidesacks bildet, fest und unbiegsam ist. Daraus folgt, daß
jede Gewichtszunahme, die den [bookmark: page295]Eingeweiden zu Theil wird, in dem Augenblicke, wo
die Fettleibigkeit sie aus der senkrechten Lage bringt, auf die
verschiedenen Hüllen drückt, welche das Bauchfell ausmachen. Diese
Hüllen aber, die sich beinahe endlos ausdehnen können Mirabeau sagte von einem übermäßig beleibten Menschen,
Gott habe ihn nur geschaffen, um der Welt zu zeigen, bis zu welchem
Grade sich die menschliche Haut ausdehnen könne, ohne zu
platzen.

(Ein kleiner Irrthum des Verfassers: dieser Ausspruch rührt nicht
von Mirabeau le monstre her, sondern
bezog sich vielmehr auf einen Mirabeau, nämlich den jüngern Bruder
des Redners, der wegen seines enormen Bauches und seiner Trunksucht
Mirabeau-Tonneau hieß. Das Fett hatte übrigens seinem Witze keinen
Abbruch gethan. Als man ihm eines Tages sein Lieblingslaster
vorwarf, erwiderte er kaltblütig: »Was wollt ihr? Als ich zur
Besinnung kam, hatte mein Bruder schon alle übrigen Laster in
Beschlag genommen – für mich blieb nur das Trinken, und so trinke
ich denn.« D. Uebers.), würden nicht genug Spannkraft haben,
um sich beim Nachlassen jenes Drucks wieder zusammenzuziehen, wenn
man ihnen nicht eine mechanische Beihilfe zu Theil werden ließe,
die, da sie das Rückgrat zum Stützpunkt hat, jenem Druck
entgegenwirkt und das Gleichgewicht herstellt. Dieser Gürtel hat
also die doppelte Wirkung, daß er einmal den Bauch verhindert, dem
vorhandenen Gewicht der Eingeweide noch ferner nachzugeben, und daß
er ihm sodann auch die zum Zusammenziehen erforderliche Kraft
giebt, wenn jenes Gewicht abnimmt. Man darf ihn aber niemals
ablegen, denn sonst würde der am Tage durch ihn erzeugte Vortheil
durch die Vernachlässigung während der Nacht wieder zu nichte
gemacht werden. Er ist indessen wenig beschwerlich, und man gewöhnt
sich sehr schnell daran.

		Dieser Gürtel, der auch als Warner dient, indem er den
Augenblick anzeigt, wo der Magen zur Genüge gefüllt ist, muß mit
einiger Sorgfalt angefertigt werden. Sein Druck muß gelind und
immer gleichmäßig sein, er muß also so eingerichtet werden, daß er
sich zusammenziehen läßt, je mehr der Körperumfang abnimmt. [bookmark: page296]

		Man braucht ihn aber nicht das ganze Leben hindurch zu tragen.
Sobald man auf dem gewünschten Punkte angelangt und mehrere Wochen
darauf stehen geblieben ist, kann man ihn ohne Nachtheil
beseitigen, nur muß man natürlich immer eine angemessene Diät
beobachten. Ich trage schon seit sechs Jahren keinen Gürtel
mehr.

		Ueber die Chinarinde.

		111. Es giebt eine Substanz, die ich für ein sehr wirksames
Mittel gegen die Fettleibigkeit halte. Ich bin durch mehrere
Beobachtungen auf diesen Gedanken gebracht worden, gebe indessen
noch dem Zweifel Raum und fordere daher die Aerzte auf, Versuche
darüber anzustellen.

		Diese Substanz ist die Chinarinde.

		Zehn oder zwölf Personen meiner Bekanntschaft litten lange Zeit
an Wechselfiebern. Einige davon heilten sich durch Hausmittel,
Pulver u. s. w., andere durch fortgesetzten Gebrauch der
Chinarinde, die nie ihre Wirkung verfehlt.

		Alle fettleibigen Individuen der ersterwähnten Klasse erlangten
nach der Cur wieder ihre frühere Corpulenz, alle Mitglieder der
zweiten Kategorie dagegen sind ihres Ueberflusses an Fett entledigt
geblieben. Aus diesem Umstande glaube ich schließen zu dürfen, daß
einzig die Chinarinde diese letzterwähnte Wirkung hervorgebracht
hat, denn der ganze Unterschied zwischen den beiden Klassen bestand
eben in der Art der Heilung.

		Die rationelle Theorie widerstreitet auch dieser Folgerung
nicht, denn einestheils kann die Chinarinde, die alle Lebenskräfte
steigert, sehr wohl den Kreislauf der Säfte so beschleunigen, daß
die zur Fettbildung bestimmten Gase fortgerissen und zerstreut
werden, und anderntheils steht fest, daß die Chinarinde eine
gewisse Menge Gerbstoff enthält, der die Kapseln, die für
gewöhnlich zur Aufnahme der Fettanhäufungen bestimmt sind, zu
schließen vermag. [bookmark: page297]Wahrscheinlicherweise unterstützen auch beide
Wirkungen einander und verstärken sich gegenseitig.

		Nach dieser Annahme, deren Richtigkeit jeder beurtheilen kann,
glaube ich allen denen, die sich einer unbequem gewordenen
Fettfülle entledigen wollen, den Gebrauch der Chinarinde anrathen
zu dürfen. Dummodo annuerint in omni
meditationis genere doctissimi Facultatis professores
[bookmark: text101]F101, bin ich daher der Ansicht, daß der oder die, welche
sich zu entfetten wünscht, nach einem Monat angemessener Diät gut
thun wird, wenn sie einen Monat lang ein um den andern Tag um
sieben Uhr morgens, zwei Stunden vor dem Frühstück, ein Glas guten
Weißweins trinkt, in welchem etwa ein Theelöffel voll guter rother
Chinarinde aufgelöst worden ist – man wird eine gute Wirkung davon
verspüren.

		Das sind die Mittel, die ich zur Bekämpfung eines Uebels in
Vorschlag bringe, das ebenso lästig, wie allgemein verbreitet ist.
Ich habe sie sorglich der menschlichen Schwäche angepaßt und nach
dem gesellschaftlichen Zustande modificirt, in welchem wir
leben.

		Zu diesem Behufe habe ich mich an die durch die Erfahrung
festgestellte Wahrheit gehalten, daß eine Diät um so weniger wirkt,
je strenger sie ist, da man sie in diesem Falle nur schlecht oder
auch gar nicht befolgt.

		Große Willensanstrengungen sind selten, und wenn man daher seine
Rathschläge befolgt sehen will, so darf man den Menschen nur das
zumuthen, was ihnen leicht wird, oder auch, wenn möglich, was ihnen
angenehm ist.

		[bookmark: page298]

			[bookmark: foot99]Vor etwa zwanzig Jahren hatte ich eine
Abhandlung ex professo über die
Fettleibigkeit niedergeschrieben, von der namentlich der Verlust
der Einleitung zu bedauern sein dürfte. Sie war in dramatischer
Form abgefaßt und ich bewies darin einem Arzte, daß das Fieber weit
weniger gefährlich ist als ein Proceß, denn dieser letztere macht
den Kläger, nachdem er ihn zum Laufen, Warten, Lügen und Fluchen
verführt und ihn seiner Ruhe, seines Friedens und seines Geldes
beraubt hat, zum Schlusse auch noch krank und wirft ihn aufs
Sterbebett: eine Wahrheit, die der Verbreitung so gut werth ist wie
jede andere.
	[bookmark: foot100]Mirabeau sagte von einem übermäßig beleibten Menschen,
Gott habe ihn nur geschaffen, um der Welt zu zeigen, bis zu welchem
Grade sich die menschliche Haut ausdehnen könne, ohne zu
platzen.

(Ein kleiner Irrthum des Verfassers: dieser Ausspruch rührt nicht
von Mirabeau le monstre her, sondern
bezog sich vielmehr auf einen Mirabeau, nämlich den jüngern Bruder
des Redners, der wegen seines enormen Bauches und seiner Trunksucht
Mirabeau-Tonneau hieß. Das Fett hatte übrigens seinem Witze keinen
Abbruch gethan. Als man ihm eines Tages sein Lieblingslaster
vorwarf, erwiderte er kaltblütig: »Was wollt ihr? Als ich zur
Besinnung kam, hatte mein Bruder schon alle übrigen Laster in
Beschlag genommen – für mich blieb nur das Trinken, und so trinke
ich denn.« D. Uebers.)
	[bookmark: foot101]Wofern also nur die gelehrten Herren
Professoren der Facultät jedwede Heilmethode genehmigt haben
werden.


	
		
		Dreiundzwanzigste Betrachtung. Ueber die Magerkeit.

		Definition.

		112. Magerkeit nennt man den
Körperzustand eines Individuums, dessen Muskelfleisch in Folge des
Mangels an Fett die Formen und Ecken des Körpergerüsts erkennen
läßt.

		Arten.

		Es giebt zwei Arten von Magerkeit. Die erste ist das Ergebnis
der ursprünglichen Körperanlage und beeinträchtigt weder die
Gesundheit noch die Ausübung der organischen Functionen; die zweite
dagegen ist eine Folge der Schwäche gewisser Organe oder der
mangelhaften Thätigkeit anderer und verleiht dem davon Befallenen
ein elendes und kränkliches Aussehen. Ich habe eine junge Frau
mittlerer Größe gekannt, die nur fünfundsechzig Pfund wog.

		Wirkungen der Magerkeit.

		113. Für die Männer ist die Magerkeit kein großer Nachtheil: sie
sind deshalb nicht weniger kräftig und nur um so gesünder und
schaffenslustiger. Der Vater der eben erwähnten jungen Dame war
zwar ebenso mager wie sie, aber doch so kräftig, daß er einen
schweren Stuhl mit den Zähnen aufheben und über den Kopf weg
hintenüber werfen konnte.

		Für die Frauen aber ist die Magerkeit ein entsetzliches Unglück,
denn ihnen gilt die Schönheit mehr als das Leben, und die Schönheit
besteht ja eben in der Rundung der Formen und der graciösen
Krümmung der Linien. Die [bookmark: page299]gewählteste Toilette, die genialste Schneiderin
ist nicht im Stande, gewisse Mängel zu maskiren, gewisse Ecken zu
verstecken, und man pflegt ziemlich allgemein zu sagen, daß eine
magere Frau, so schön sie auch scheinen mag, mit jeder Stecknadel,
die sie ablegt, etwas von ihren Reizen verliert.

		Für die Kränklichen giebt es kein Heilmittel, oder vielmehr die
Aerzte müssen sich ins Mittel legen, und dann kann die Behandlung
so lange dauern, daß die Heilung viel zu spät kommt.

		Was aber die Frauen anlangt, die mager geboren sind und einen
guten Magen haben, so sehe ich durchaus nicht ein, weshalb sie
schwerer zu mästen sein sollten als die Hühner. Allerdings muß ein
wenig mehr Zeit darauf verwendet werden, aber das kommt nur daher,
weil die Frauen einen verhältnismäßig weit kleinern Magen haben,
und weil man sie keiner so strengen und pünktlich durchgeführten
Behandlung unterwerfen kann wie jene geduldigen Thiere.

		Dieser Vergleich ist der schonendste, den ich habe ausfindig
machen können. Ich bedurfte eines solchen um jeden Preis, und in
Anbetracht des löblichen Zwecks, zu welchem dies Kapitel
geschrieben wurde, werden die Damen ihn mir gewiß verzeihen.

		Natürliche Prädestination.

		114. Unendlich mannigfaltig in ihren Schöpfungen, hat die Natur
Modelle für die Magerkeit wie für die Fettleibigkeit.

		Die zur Magerkeit bestimmten Individuen sind nach einem
länglichen Systeme construirt. Sie haben schmale Hände und Füße,
schwache Beine, einen nur kärglich ausgestatteten Steiß,
durchscheinende Rippen, Adlernase, mandelförmige Augen, großen
Mund, spitzes Kinn und braunes Haar. [bookmark: page300]

		Das ist der allgemeine Typus. Allerdings können einige
Körpertheile abweichend gebildet sein, aber das kommt selten
vor.

		Bisweilen trifft man magere Menschen, die nichtsdestoweniger
sehr viel essen. Alle diese gestanden, so weit ich sie eben
befragen konnte, daß sie schlecht verdauten, und viel ... Das ist
der Grund, weshalb sie immer in demselben Zustande bleiben.

		Unter den Kränklichen finden sich alle Formen und alle Farben
vertreten. Man erkennt sie daran, daß sich weder in ihren Zügen
noch sonst in ihrem Wesen etwas Bemerkenswerthes offenbart, daß sie
erloschene Augen und bleiche Lippen haben, und daß die Gesammtheit
ihrer Züge Unentschiedenheit und Schwäche andeutet und
gewissermaßen ein inneres Leiden verräth. Man möchte fast von ihnen
sagen, sie seien noch nicht ganz fertig und die Fackel des Lebens
bei ihnen noch nicht zum völligen Aufflammen gekommen.

		Fettmachende Diät.

		115. Jede magere Frau möchte fett werden: das ist ein Wunsch,
der uns tausendmal zu Ohren gekommen ist. Um daher diesem
allmächtigen Geschlechte eine letzte Huldigung darzubringen, wollen
wir versuchen, durch wirkliche Formen jene seidenen oder
baumwollenen Reize zu ersetzen, die man so reichlich in den
Schaufenstern der Modewaaren-Magazine ausgestellt sieht, zum nicht
geringen Aergernis der Frommen, die ganz entsetzt vorübergehen und
sich von diesen Chimären mit ebenso viel oder gar noch größerer
Sorgfalt abwenden, als wenn die Wirklichkeit sich ihren Blicken
darböte.

		Das ganze Geheimnis, durch welches man zu körperlicher Fülle
gelangt, besteht in einer angemessenen Diät: man braucht nur zu
essen und seine Speisen zweckentsprechend auszuwählen. [bookmark: page301]

		Bei dieser Diät werden die positiven Bestimmungen bezüglich der
Ruhe und des Schlafes beinahe gleichgiltig: man gelangt
nichtsdestoweniger zum Ziele. Denn wenn man sich keine Bewegung
macht, so wird man dadurch zum Fettwerden disponirt, macht man sich
aber Bewegung, so wird man ebenfalls fett, denn man ißt mehr, und
wenn der Appetit nach den Regeln der Wissenschaft befriedigt wird,
so ersetzt man nicht blos den Verlust, sondern gewinnt auch noch
einen Ueberschuß, falls das Bedürfnis dazu vorhanden ist.

		Schläft man viel, so wird man durch das Schlafen fett; schläft
man wenig, so verdaut man schneller und ißt mehr.

		Es handelt sich also nur um die Feststellung der Art und Weise,
auf welche diejenigen, welche ihren Formen Rundung und Fülle zu
geben wünschen, sich hinsichtlich der Speisen zu verhalten haben,
und diese Aufgabe kann nach den bereits aufgestellten Principien
keine Schwierigkeit bereiten.

		Um das vorgesteckte Ziel zu erreichen, muß man dem Magen Speisen
anbieten, die ihn beschäftigen, ohne ihn anzustrengen, und den
assimilirenden Kräften Stoffe liefern, die sich in Fett verwandeln
lassen.

		Versuchen wir nun, einen Entwurf zu dem Eß-Tagewerk eines
Sylphen oder einer Sylphide zu geben, die sich zu verkörpern
gewillt ist.

		Allgemeine Regel. Man esse viel
frisches, erst am selben Tage gebackenes Brot und hüte sich
sorglich, die Krume liegen zu lassen.

		Vor acht Uhr morgens und, wenn nöthig, im Bette nehme man eine
gute Brot- oder Mehlsuppe zu sich, die indessen nicht zu dick sein
darf, damit sie leicht durch den Magen geht, oder auch, wenn man
will, eine Tasse Chocolade. [bookmark: page302]

		Um elf Uhr nehme man ein Frühstück von Rühr- oder Spiegeleiern
nebst kleinen Pasteten, Cotelettes und worauf man sonst Appetit
hat; die Hauptsache ist, daß die Eier nicht wegfallen. Eine Tasse
Kaffee kann nicht schaden.

		Die Stunde des Mittagessens muß so gewählt werden, daß das
Frühstück verdaut ist, bevor man sich zu Tisch setzt, denn wenn die
Aufnahme eines neuen Mahles die Verdauung des vorhergehenden
beeinträchtigt, so findet, wie ich mich auszudrücken Pflege, eine
Unterschlagung statt.

		Nach dem Frühstück mache man sich ein wenig Bewegung, die
Männer, so weit es ihr Beruf erlaubt, denn die Pflicht geht allem
vor, die Frauen, indem sie ins Boulogner Wäldchen, nach den
Tuilerien, zu ihrer Schneiderin, ihrer Putzmacherin, in die
Modemagazine oder zu ihren Freundinnen gehen, um mit ihnen über das
Gesehene zu plaudern. Wir halten es nämlich für ausgemacht, daß
eine derartige Plauderei wegen der großen Befriedigung, die sie mit
sich bringt, im höchsten Grade heilsam ist.

		Zum Mittagessen wähle man Suppe, Fleisch und Fisch nach
Belieben, nehme aber Reisgerichte, Macaroni, süßes Backwerk, süße
Cremespeisen, Apfelbreitorten u. s. w. hinzu.

		Beim Dessert bevorzuge man die Savoyer Biscuite, die
Rosinenkuchen und anderes Backwerk aus Mehl, Zucker und Eiern.

		Obgleich dem Anschein nach eng umgrenzt, gestattet diese Diät
dennoch eine große Mannigfaltigkeit. Sie schließt das ganze
Thierreich ein, und überdies wird man für eine gehörige Abwechslung
in der Art, der Zubereitung und der Würze der verschiedenen
Mehlspeisen sorgen, die man genießt, und deren Geschmack man durch
alle zu Gebote stehenden Mittel heben muß, um der Uebersättigung
und dem Widerwillen vorzubeugen, der für jede weitere Verbesserung
ein unüberwindliches Hindernis bilden würde. [bookmark: page303]

		Zum Getränk nehme man vorzugsweise Bier oder auch Bordeaux- und
andere südfranzösische Weine.

		Die Säuren meide man, mit Ausnahme des Salats, der heiter und
aufgeräumt macht. Man zuckere die Früchte, die eine solche
Behandlung gestatten, nehme keine zu kalten Bäder, suche von Zeit
zu Zeit reine Landluft zu athmen, esse im Herbste recht viel
Trauben und entkräfte sich nicht durch zu vieles Tanzen.

		Man gehe in der Regel um elf Uhr zu Bett und auch bei
außergewöhnlichen Gelegenheiten nie später als um ein Uhr
morgens.

		Wenn man diese Vorschrift genau und unentwegt befolgt, so wird
man bald den Mängeln der Natur abgeholfen haben, die Gesundheit
wird dabei ebenso sehr gewinnen wie die Schönheit, die Wollust wird
von beiden Vortheil ziehen, und Worte des Dankes werden angenehm an
das Ohr des Professors schlagen.

		Man mästet Schafe, Kälber, Ochsen, Hühner, Karpfen, Krebse und
Austern – daraus ziehe ich den allgemeinen Schluß: Alles, was ißt, läßt sich mästen, vorausgesetzt daß man
die Nahrungsmittel gut und zweckentsprechend wählt.

	
		
		Vierundzwanzigste Betrachtung. Ueber das Fasten.

		Definition.

		116. Das Fasten ist eine willkürliche Enthaltung von
Nahrungsmitteln zu einem moralischen oder religiösem Zweck.

		Obgleich das Fasten einer unserer Neigungen oder [bookmark: page304]vielmehr einem unserer
alltäglichen Bedürfnisse widerstreitet, stammt es doch schon aus
dem entferntesten Alterthum.

		Ursprung des Fastens.

		Man höre, wie die Autoren den Ursprung dieser Sitte
erklären.

		Bei besondern Unglücksfällen, sagen sie, wenn z. B. ein Vater,
eine Mutter, ein geliebtes Kind in der Familie starb, gerieth das
ganze Haus in Trauer: man weinte, wusch den Leichnam, balsamirte
ihn ein und bestattete ihn mit den dem Range des Todten
entsprechenden Ehren. Bei solchen Gelegenheiten dachte man kaum ans
Essen: man fastete, ohne dessen inne zu werden.

		Das nämliche geschah bei öffentlichen Calamitäten, wenn man von
außerordentlicher Dürre, übermäßigem Regen, blutigen Kriegen,
ansteckenden Krankheiten, kurzum von jenen Plagen heimgesucht ward,
gegen die weder Kraft noch Kunst etwas vermögen. Man vergoß
Thränen, schrieb all dies Unglück dem Zorn der Götter zu,
demüthigte sich vor ihnen und brachte ihnen mit den Nöthen der
Enthaltsamkeit ein Opfer dar. Das Unglück nahm ein Ende, man redete
sich ein, dies sei eine Wirkung des Fastens und der Thränen, und
fuhr fort, bei ähnlichen Gelegenheiten zu diesem Mittel seine
Zuflucht zu nehmen.

		Zunächst also gaben die von einem öffentlichen oder häuslichen
Unglück heimgesuchten Menschen sich der Traurigkeit hin und
versäumten daher, Nahrung zu sich nehmen. Dann aber betrachteten
sie diese freiwillige Enthaltsamkeit als eine religiöse
Handlung.

		Sie meinten, sie könnten das Mitleid der Götter erregen, wenn
sie, so oft ihre Seele litt, ihren Körper peinigten, und diese
Vorstellung, die bei allen Völkern Eingang fand, gab ihnen die
Trauer, die Gelübde, die Gebete, die Opfer, die Kasteiungen und die
Enthaltsamkeit ein. [bookmark: page305]

		Endlich hat dann Christus bei seinem Erscheinen auf Erden das
Fasten geheiligt, und alle christlichen Secten haben es in mehr
oder weniger strenger Form angenommen.

		Wie man fastete.

		117. Es steht nicht zu leugnen, daß die Andachtsübung des
Fastens ungemein in Verfall und Vergessenheit gerathen ist. Zur
Erbauung der Ungläubigen aber, oder auch zu ihrer Bekehrung, will
ich hier berichten, auf welche Weise wir um die Mitte des
achtzehnten Jahrhunderts dabei verfuhren.

		An den gewöhnlichen Tagen frühstückten wir vor neun Uhr morgens
Brot, Käse und Früchte, bisweilen auch Pasteten und kaltes
Fleisch.

		Zwischen zwölf und ein Uhr wurde zu Mittag gegessen und zwar
Suppe und Hausmannskost mit mehr oder weniger Beilagen, je nach den
Vermögensverhältnissen und den äußern Umständen.

		Gegen vier Uhr vesperte man. Dies Mahl war nur leicht und
besonders für die Kinder und diejenigen bestimmt, die sich der
Nachahmung vorsündflutlicher Gebräuche befleißigten.

		Es gab aber auch Abend-Vesperessen, die um fünf Uhr begannen und
ins Unendliche fortdauerten. Bei diesen Mahlzeiten ging es in der
Regel sehr vergnügt und heiter her, und die Damen ließen sich
dieselben von Herzen gefallen. Sie hielten sogar bisweilen
dergleichen Essen ganz unter sich ab, wo dann die Männer durchaus
keinen Zutritt hatten. Ich finde in meinen Geheimen
Denkwürdigkeiten verzeichnet, daß bei solchen Gelegenheiten
unbändig viel geklatscht und gelästert wurde.

		Gegen acht Uhr kam das Abendbrot: Vorspeise, Braten, Beiessen,
Salat und Nachtisch. Dann spielte man seine Partie und ging zu
Bett. [bookmark: page306]

		In Paris gab es zu jeder Zeit Soupers, die einer höhern Ordnung
angehörten und erst nach dem Theater stattfanden. Die Theilnehmer
waren je nach den Umständen hübsche Frauen, beliebte
Schauspielerinnen, elegante Courtisanen, große Herren, Finanzleute,
Wüstlinge und Schöngeister.

		Dort erzählte man die Tagesneuigkeiten, sang die neuesten
Couplets, sprach von Politik, Literatur und Theater – vor allem
aber liebelte man.

		Sehen wir nun, wie man sich an den Fasttagen verhielt.

		Man aß Fastenspeisen, frühstückte nicht und hatte in Folge
dessen mehr Appetit als gewöhnlich.

		Zur bestimmten Stunde aß man zu Mittag und verzehrte so viel man
nur konnte. Aber Fisch und Gemüse sind schnell verdaut, und noch
vor fünf Uhr kam man schon vor Hunger um. Man sah nach der Uhr,
wartete und fuhr vor Ungeduld aus der Haut, während man so für sein
Seelenheil litt und kämpfte.

		Um acht Uhr wurde leider kein gutes Abendessen, sondern die
sogenannte Collation aufgetragen, deren
Name aus dem Kloster stammt, indem die Mönche sich abends zu
Redeübungen über die Kirchenväter zu versammeln pflegten und nach
Schluß dieser Uebungen ein Glas Wein erhielten.

		Die Collation durfte weder Butter, noch Eier, noch sonst ein
Nahrungsmittel aus dem Thierreich enthalten. Man mußte sich also
mit Salat, Confitüren und Früchten begnügen, Gerichte, die leider
von wenig Gewicht waren gegenüber dem Hunger, den man zu jener Zeit
hatte. Aus Liebe zur himmlischen Seligkeit faßte man sich indessen
in Geduld, ging zu Bett und fing die ganze Fastenzeit über mit
jedem Tage dies Hungerleben von neuem an.

		Was die Theilnehmer an den oben erwähnten galanten [bookmark: page307]Soupers betrifft,
so hat man mich versichert, daß sie nie die Fasten hielten und nie
gefastet haben.

		Das Meisterstück der Küche jener Zeit war eine streng
apostolische Collation, die dennoch einem guten Abendessen ähnlich
sah.

		Die Wissenschaft war, Dank der stillschweigenden Zulassung der
blau gesottenen Fische, der Wurzel-Kraftbrühen und des Backwerks
mit Oel wirklich mit der Lösung dieses Problems zu Stande
gekommen.

		Die genaue Beobachtung der Fasten gab aber Veranlassung zu einem
Vergnügen, das uns unbekannt ist, nämlich zu der Wollust, sich
durch das Frühstück am ersten Ostertage zu entfasten.

		Betrachtet man nämlich die Sache genauer, so findet man, daß die
Grundlagen unserer Freuden die Schwierigkeit, die Entbehrung und
das Verlangen nach dem Genusse sind. Diese drei Umstände aber
fanden sich in der Handlung vereint, durch welche der
Enthaltsamkeit ein Ziel gesetzt wurde, und ich habe zwei von meinen
Groß-Onkeln, brave und tugendhafte Männer, vor Entzücken die
Besinnung verlieren sehen in dem Momente, wo sie am Ostertage einen
Schinken anschneiden und eine Pastete ausweiden sahen. Wir würden
heutzutage, entartet wie wir sind, so gewaltigen Empfindungen gar
nicht mehr gewachsen sein.

		Erschlaffung der Fastenzucht.

		118. Ich habe die Erschlaffung in der Beobachtung der Fasten
entstehen sehn. Sie kam ganz allmählich.

		Die Kinder bis zu einem gewissen Alter waren nicht an das Fasten
gebunden. Ebenso waren die Frauen, die schwanger waren oder es zu
sein glaubten, wegen ihres Zustandes nicht dazu verpflichtet und
erhielten Fleisch und ein Abendbrot, das die Fastenden in die
größte Versuchung führte. [bookmark: page308]

		Nun bemerkten die Leute reifern Alters plötzlich, daß das Fasten
sie in einen krankhaft gereizten Zustand versetze, ihnen Kopfweh
verursache und sie am Schlafe hindere. Alle jene kleinen Zufälle,
die im Frühling auf den Menschen einstürmen, die leichten
Hautausschläge, der Schwindel, das Nasenbluten und andere Symptome
der Gährung der Säfte, wie das Erwachen der Natur sie hervorruft,
wurden jetzt dem Fasten in die Schuhe geschoben, und so fastete
denn der eine nicht, weil er sich für krank hielt, der andere, weil
er es gewesen war, und der dritte, weil er es zu werden fürchtete,
woher dann die Fastenspeisen und die Collationen mit jedem Tage
seltener wurden.

		Das ist aber noch nicht alles. Es traten einige so strenge
Winter ein, daß man einen Mangel an Wurzeln befürchten mußte. Die
geistliche Gewalt selbst ließ daher von Amtswegen in der Strenge
ihrer Anforderungen nach, während die Hausväter über den
Mehraufwand klagten, den die Fastendiät veranlaßte, andere die
Behauptung laut werden ließen, Gott könne unmöglich verlangen, daß
man seine Gesundheit aufs Spiel setze, und die Ungläubigen die
Bemerkung hinzufügten, das Paradies könne überhaupt nicht durch
Hungern gewonnen werden.

		Die Verpflichtung erkannte man aber nichtsdestoweniger noch
immer an, und beinahe immer ersuchte man die Geistlichen erst noch
um Entbindung von derselben, die sie allerdings selten
verweigerten, aber doch meistens nur unter der Bedingung
ertheilten, daß die Enthaltsamkeit durch einige Almosen ersetzt
werde.

		Nun aber brach die Revolution aus, die alle Gemüther mit ganz
andern Sorgen, Befürchtungen und Interessen erfüllte und niemand
Zeit und Gelegenheit ließ, sich an die Priester zu wenden, von
denen die einen als Feinde des Staats verfolgt wurden, was sie
indessen nicht hinderte, die andern als Schismatiker zu
betrachten.

		Zu dieser Ursache, die glücklicherweise heute nicht mehr [bookmark: page309]besteht, kam noch
eine zweite, nicht minder wirksame. Die Stunde unserer Mahlzeiten
ist eine völlig andere geworden: wir essen nicht mehr so oft und
auch nicht zu denselben Tageszeiten wie unsere Vorfahren, und das
Fasten müßte daher von Grund aus neu organisirt werden.

		Dies ist von so unzweifelhafter Wahrheit, daß ich, der ich doch
nur ordentliche, sittsame und sogar ziemlich gläubige Leute
besuche, mich nicht erinnere, während der letzten fünfundzwanzig
Jahre außerhalb meiner Behausung zehn
Fastenmahlzeiten und auch nur eine einzige Collation angetroffen zu
haben.

		Viele Leute könnten in einem solchen Falle sehr in Verlegenheit
gerathen, ich aber weiß, daß St. Paulus diesen Fall vorausgesehen
hat und halte mich unter seinem Schutze für gesichert.

		Uebrigens würde man sich sehr täuschen, wenn man meinte, daß
diese neue Ordnung der Dinge der Unmäßigkeit zu gute gekommen
wäre.

		Die Zahl der Mahlzeiten hat sich beinahe um die Hälfte
vermindert. Die Trunksucht ist verschwunden, um nur noch an
gewissen Tagen in den untersten Volksschichten zum Vorschein zu
kommen. Man feiert keine Orgien mehr: ein grobsinnlicher Wüstling
würde sich die öffentliche Verachtung zuziehen. Mehr als ein
Drittel der Bewohner von Paris nimmt morgens nur ein leichtes
Frühstück zu sich, und wenn einige den Genüssen einer gewählten und
verfeinerten Feinschmeckerei fröhnen, so kann ihnen das nicht zum
Vorwurf gereichen, denn wir haben ja weiter oben gesehen, daß alle
Welt dabei gewinnt und niemand dabei verliert.

		Wir wollen dies Kapitel nicht abschließen, ohne auf die neue
Richtung aufmerksam gemacht zu haben, die der Geschmack des Volkes
genommen hat.

		Jeden Tag bringen tausende von Menschen den Abend im Theater
oder im Café zu. Vierzig Jahre vorher würden sie ihn in der Schenke
verbracht haben. [bookmark: page310]

		Die Sparsamkeit gewinnt bei dieser neuen Sitte ohne Zweifel
nichts, in moralischer Hinsicht aber ist dieselbe von großem
Vortheil. Durch das Theater werden die Sitten gemildert, man
unterrichtet sich im Café durch das Lesen der Journale, vor allem
aber und mit aller Gewißheit entgeht man den Streitereien, den
Krankheiten und der Verthierung, welche der häufige Besuch der
Schenke unfehlbar im Gefolge hat.

	
		
		Fünfundzwanzigste Betrachtung. Ueber die Erschöpfung.

		119. Man versteht unter Erschöpfung
einen durch vorhergehende Umstände erzeugten Zustand von Schwäche,
Erschlaffung und Niedergeschlagenheit, der die Ausübung der
Lebensfunctionen erschwert. Läßt man die durch Entziehung der
Nahrungsmittel verursachte Erschöpfung bei Seite, so kann man drei
Arten unterscheiden:

		Die Erschöpfung durch Muskelanstrengung, die Erschöpfung durch
geistige Arbeit und die Erschöpfung durch geschlechtliche
Genüsse.

		Ein gemeinsames Heilmittel für alle drei Arten von Erschöpfung
ist die unverzügliche Einstellung der Handlungen, die diesen, wenn
nicht durchaus krankhaften, so doch der Krankheit sehr nahe
stehenden Zustand erzeugten.

		Behandlung.

		120. Nach dieser ersten, unumgänglich nothwendigen Maßregel
kommt die Gastronomie, die immer Mittel in Bereitschaft hält.

		Dem durch allzu anhaltende Muskelanstrengung Erschöpften [bookmark: page311]bietet sie eine
gute Suppe, feurigen Wein, saftigen Braten und gesunden Schlaf.

		Dem Gelehrten, der sich vom Zauber seines Studiums hat hinreißen
lassen, verordnet sie Bewegung in freier Luft, um sein Gehirn zu
erfrischen, ein Bad, um seine gereizten Fibern zur Ruhe
herabzustimmen, Geflügel, Krautgemüse und Ruhe.

		Aus dem folgenden Abschnitte endlich werden wir ersehen, was sie
für den zu thun vermag, der vergißt, daß die Wollust ihre Grenzen
und das Vergnügen seine Gefahren hat.

		Glückliche Cur des Professors.

		121. Ich besuchte eines Tages einen meiner besten Freunde, den
Herrn Rubat. Man sagte mir beim Betreten seiner Wohnung, daß er
krank wäre, und wirklich fand ich ihn in einer Haltung, welche eine
völlige Entkräftung verrieth, im Schlafrock am Kamine sitzen.

		Sein Anblick erschreckte mich. Sein Gesicht war blaß, seine
Augen glühten, und die Unterlippe hing so kraftlos herab, daß man
die Zähne des Unterkiefers sehen konnte, was einen wirklich
häßlichen Eindruck machte.

		Ich erkundigte mich theilnehmend nach der Ursache dieser
plötzlichen Veränderung. Rubat zögerte, ich ward dringender, und
nach einigem Widerstande eröffnete er mir endlich erröthend: »Du
weißt, lieber Freund, daß meine Frau eifersüchtig ist, und daß
diese ihre Tollheit mir schon manche böse Stunde bereitet hat. Seit
einigen Tagen nun war eine fürchterliche Krise bei ihr eingetreten,
und einzig in dem Verlangen, ihr den Beweis zu liefern, daß sie
nichts von meiner Zuneigung verloren habe und der ihr gebührende
eheliche Tribut nicht anderswohin geflossen sei, habe ich mich in
diesen Zustand versetzt.« – »Du hast also vergessen,« rief ich,
»daß du fünfundvierzig Jahre alt bist, und daß gegen die Eifersucht
kein Kraut gewachsen [bookmark: page312]ist? Weißt du nicht, furens quid femina possit?« [bookmark: text102]F102 Ich führte noch
mehrere andere, wenig galante Reden, denn ich war wirklich
zornig.

		»Uebrigens laß doch einmal sehen,« fuhr ich dann ruhiger fort.
»Dein Puls ist matt, hart, krampfhaft zusammengezogen; was gedenkst
du denn nun zu thun?« – »Der Doctor ist eben hier gewesen,«
erwiderte er mir. »Er meint, ich hätte ein nervöses Fieber, und hat
mir einen Aderlaß verordnet, zu welchem Zwecke er mir unverzüglich
den Chirurgen schicken will.« – »Den Chirurgen?!« rief ich
entsetzt. »Hüte dich vor dem, oder du bist ein Kind des Todes! Wirf
ihn aus dem Hause wie einen Meuchelmörder und sag' ihm, ich hätte
mich deiner bemächtigt, des Leibes wie der Seele. Uebrigens kennt
dein Arzt die Ursache deines Uebels?« – »Leider nicht: eine
unzeitige Scham hat mich verhindert, ihm ein Bekenntnis abzulegen.«
– »Gut, dann laß ihn ersuchen, nochmals mit vorzusprechen. Ich
werde dir einen Trank bereiten, wie er für deinen Zustand paßt;
inzwischen aber nimm dies.« Damit reichte ich ihm ein Glas
Zuckerwasser, das er denn auch mit dem Vertrauen Alexanders und dem
Glauben eines Köhlers hinunterschluckte.

		Dann verließ ich ihn und eilte nach Hause, um dort ein
stärkendes Elixir zu bereiten, das man unter dem Vermischten [bookmark: text103]F103 angeführt finden wird sammt
den verschiedenen Methoden, deren ich mich zur Beschleunigung des
Verfahrens bediente; denn in derartigen Fällen kann eine
Verzögerung von nur wenigen Stunden unersetzlichen Schaden
stiften.

		Mit meinem Tranke bewaffnet, kehrte ich bald zu Rubat zurück und
fand ihn bereits besser. Die Wangen begannen sich wieder zu röthen,
und die Augen hatten ihre [bookmark: page313]Starrheit verloren, die Unterlippe aber hing noch
immer häßlich herab.

		Bald darauf kam auch der Arzt. Ich setzte ihn von meinen
Maßnahmen in Kenntnis, und der Kranke beichtete. Zuerst nahm die
doctorale Stirn einen strengen Ausdruck an, dann aber sagte er,
indem er uns ein wenig ironisch ansah, zu meinem Freunde: »Sie
brauchen sich nicht zu wundern, daß ich eine Krankheit nicht
errieth, die weder mit Ihrem Alter noch mit Ihrem Stande in
Einklang steht, und Sie haben wirklich die Bescheidenheit zu weit
getrieben, indem Sie mir die Ursache derselben verbargen, die Ihnen
doch nur zur Ehre gereichen kann. Ich muß Sie deshalb tadeln, denn
Sie haben mich dadurch einem Irrthum ausgesetzt, der Ihnen hätte
verderblich werden können. Im übrigen aber hat mein verehrter Herr
College« – dabei machte er mir eine Verbeugung, die ich ihm mit
Zinsen zurückgab – »Sie bereits auf den rechten Weg gebracht.
Nehmen Sie seinen Trank, unter welchem Namen er Ihnen denselben
auch reichen mag, und wenn dann das Fieber Sie verläßt, wie ich das
erwarte, so genießen Sie morgen zum Frühstück eine Tasse Chocolade,
die mit dem Gelben von zwei frischen Eiern versetzt ist.«

		Damit nahm er Stock und Hut und verließ uns, während wir nicht
wenig Lust verspürten, auf seine Kosten in lautes Gelächter
auszubrechen.

		Ich reichte nun meinem Kranken eine große Tasse von meinem
Lebenselixir. Er trank begierig und verlangte eine zweite Auflage,
ich bestand jedoch auf einem zweistündigen Aufschub und gab ihm
erst unmittelbar vor meinem Weggehen eine zweite Tasse.

		Am nächsten Morgen war er bereits fieberfrei und fast
wiederhergestellt. Er frühstückte der Verordnung des Doctors gemäß,
nahm abermals meinen Trank und konnte schon am folgenden Tage
wieder seinen gewöhnlichen Geschäften [bookmark: page314]nachgehen; die rebellische Lippe
aber kehrte erst nach dem dritten Tage in ihre natürliche Stellung
zurück.

		Kurze Zeit darauf wurde die Geschichte unter der Hand ruchbar,
und die Damen zischelten einander in die Ohren.

		Einige bewunderten meinen Freund, fast alle bedauerten ihn, der
Professor aber ward hoch gepriesen.

			[bookmark: foot102]Was ein wütendes Weib vermag.
	[bookmark: foot103]S. den zehnten
Abschnitt des zweiten Theils.


	
		
		Sechsundzwanzigste Betrachtung. Ueber den Tod.

		Omnia mors poscit; lex
est, non poena, perire.

		122. Sechs große und wesentliche Nothwendigkeiten hat der
Schöpfer dem Menschen auferlegt: die Geburt, die Arbeit, das Essen,
den Schlaf, die Fortpflanzung und den Tod.

		Der Tod ist die vollständige Unterbrechung aller sinnlichen
Beziehungen und die gänzliche Vernichtung der Lebenskräfte, die den
Körper den Gesetzen der Auflösung preisgiebt.

		Jene verschiedenen Nothwendigkeiten werden durch gewisse, ihnen
zur Begleitung dienende Lustempfindungen versüßt, und selbst der
Tod ist nicht ohne Reize, wenn er ein natürlicher ist, d. h. erst
dann eintritt, wenn der Körper die verschiedenen Phasen der
Entwicklung, der Männlichkeit, des Alters und des Verfalls, zu
denen er bestimmt ist, durchlaufen hat.

		Wäre ich nicht entschlossen, hier nur ein ganz kurzes Kapitel zu
geben, so würde ich die Aerzte zu Hilfe rufen, welche Beobachtungen
darüber angestellt haben, durch welche unmerklichen Abstufungen die
belebten Körper in den Zustand der todten Materie übergehen. Ich
würde Philosophen, Könige, Schriftsteller anführen, die an der
Pforte der Ewigkeit, anstatt dem Schmerze zur Beute zu fallen,
vielmehr holdselige Gedanken hatten und sie durch den Reiz der
Poesie verschönten. Ich würde an die Antwort des sterbenden
Fontenelle erinnern, der auf die Frage, [bookmark: page315]was er empfinde, zur Antwort gab:
»Nichts als eine gewisse Schwierigkeit zu leben.« Ich ziehe
indessen vor, einfach meiner Ueberzeugung Ausdruck zu geben, eine
Ueberzeugung, die nicht blos die Analogie zur Stütze hat, sondern
auch auf verschiedenen Beobachtungen beruht, die ich mit aller
Sorgfalt angestellt zu haben glaube, und unter denen folgende die
letzte ist.

		Ich hatte eine Groß-Tante von dreiundneunzig Jahren, die
augenscheinlich dem Tode entgegenging. Obgleich sie aber seit
einiger Zeit das Bett hütete, hatte sie doch alle ihre Fähigkeiten
bewahrt, und nur aus der Abnahme ihres Appetits und der Schwäche
ihrer Stimme hatte man ihren Zustand errathen.

		Sie war stets sehr gütig gegen mich gewesen, und ich stand daher
an ihrem Bett, bereit, sie zuvorkommend und mit Herzlichkeit zu
bedienen, was mich indessen nicht verhinderte, sie mit jenem
philosophischen Blicke zu beobachten, mit dem ich stets meine
Umgebung betrachtet habe.

		»Bist du da, Neffe?« fragte sie mit kaum vernehmlicher Stimme. –
»Gewiß, liebe Tante, ich stehe Ihnen ganz zu Diensten und glaube,
Sie würden gut thun, wenn Sie ein Schlückchen guten, alten Wein
tränken.« – »Gieb her, mein Freund, Flüssiges bringt man immer noch
hinunter.« Ich beeilte mich, sie sanft aufzurichten, und gab ihr
ein halbes Glas von meinem besten Wein zu trinken. Ihre fast
erstorbenen Lebensgeister belebten sich im Augenblick, und indem
sie mich mit Augen ansah, die einst sehr schön gewesen waren, sagte
sie: »Vielen Dank für diesen letzten Dienst. Wenn du je mein Alter
erreichst, so wirst du einsehen, daß der Tod ein Bedürfnis wird,
ganz wie der Schlaf.«

		Das waren ihre letzten Worte – eine halbe Stunde später war sie
bereits für immer entschlafen.

		Dr. Richerand hat von den letzten Stufen im Verfall des
beseelten Körpers und den letzten Augenblicken im [bookmark: page316]Dasein des Individuums
eine so wahre und philosophisch gehaltvolle Schilderung gegeben,
daß der Leser mir gewiß Dank wissen wird, wenn ich eine längere
Stelle daraus mittheile.

		»Die Ordnung, sagt Richerand, »in der die geistigen Fähigkeiten
ihre Thätigkeit einstellen und verschwinden, ist folgende. Die
Vernunft, dies Attribut, für dessen ausschließlichen Besitzer sich
der Mensch ansieht, läßt ihn zuerst im Stich. Er verliert zunächst
das Vermögen, Urtheile mit einander zu verbinden, und bald darauf
auch die Fähigkeit, mehrere Ideen zu vergleichen, zu combiniren, zu
verknüpfen und zu ordnen, um über ihr Verhältnis zu einander ein
Urtheil abzugeben. Man sagt dann, der Kranke verliere den Kopf, er
fasele, delirire. Dies Delirium umfaßt in der Regel die
Vorstellungen, die dem betreffenden Individuum am geläufigsten
sind, und läßt mit Leichtigkeit die vorherrschende Leidenschaft
erkennen: der Geizige schwatzt unbedachtsam von seinen vergrabenen
Schätzen, ein anderer stirbt, von religiösen Schreckbildern
bestürmt und geängstigt. Das ist auch der Moment, wo liebliche
Erinnerungen an das ferne Vaterland mit aller Stärke und allem
Zauber in der Seele erwachen.

		»Nach der Verstandesthätigkeit und der Urtheilskraft wird das
Vermögen der Ideenverknüpfung von der fortschreitenden Zerstörung
ergriffen. Dies findet sogar schon bei jenem Zustande statt, den
wir als Ohnmacht bezeichnen, wie ich
das an mir selbst erfahren habe. Ich unterhielt mich eben mit einem
Freunde, als ich plötzlich ein unüberwindliches Hindernis empfand,
zwei Vorstellungen, über deren Aehnlichkeit ich ein Urtheil
aufstellen wollte, mit einander zu verknüpfen. Doch war diese
Ohnmacht keine vollständige: ich behielt noch die Erinnerungskraft
und das Empfindungsvermögen, denn ich vernahm deutlich, wie die
umstehenden Personen sagten: ›Er wird ohnmächtig,‹ und sich
bemühten, mich diesem Zustande zu entreißen, der nicht ganz ohne Reiz war. [bookmark: page317]

		»Alsdann erlischt das Gedächtnis. Der Kranke, der während seines
Deliriums noch immer die Anwesenden erkannte, erkennt jetzt seine
Angehörigen und schließlich sogar die nicht mehr, mit denen er in
engster Vertraulichkeit lebte. Endlich verliert er auch das
Vermögen der sinnlichen Empfindung; aber die Sinne erlöschen in
einer ganz bestimmten Reihenfolge: Geschmack und Geruch geben kein
Zeichen ihres Daseins mehr, die Augen bedecken sich mit einer
trüben Wolke und nehmen einen unheimlichen Ausdruck an, nur das Ohr
ist immer noch für Töne und Geräusche empfänglich. Das ist ohne
Zweifel auch der Grund, weshalb die Alten, um sich vom wirklichen
Eintreten des Todes zu überzeugen, dem Dahingeschiedenen laut in
die Ohren zu schreien pflegten. Der Sterbende riecht, schmeckt,
sieht und hört nicht mehr. Aber der Gefühlssinn ist noch rege: er
wirft sich auf seinem Lager hin und her, streckt tastend die Arme
aus, wechselt in jedem Augenblick die Lage und macht Bewegungen,
welche ganz denen gleichen, die der Foetus im Mutterleibe ausführt.
Der Tod, der ihn zu überschleichen im Begriff steht, kann ihm
keinen Schrecken einflößen, denn er hat keine Vorstellungen mehr,
und so hört er auf zu leben, wie er zu leben begonnen hatte: ohne
ein Bewußtsein davon zu haben.« ( Richerand, Nouveaux Eléments
de Physiologie, 9. Aufl., 2. Bd., S. 600.)

	
		
		Siebenundzwanzigste Betrachtung. Philosophische Geschichte der
Küchenkunst.

		123. Die Küchenkunst ist die älteste von allen Künsten, denn
Adam trat nüchtern ins Leben, und der Neugeborene stößt, kaum zur
Welt gekommen, ein Geschrei aus, das nur am Busen der Amme
verstummt. [bookmark: page318]

		Sie ist aber auch diejenige von allen Künsten, die uns für das
bürgerliche Leben den wichtigsten Dienst erwiesen hat, denn die
Anforderungen der Küche haben uns mit der Anwendung des Feuers
bekannt gemacht, und durch das Feuer hat sich der Mensch die Natur
unterworfen.

		Betrachtet man die Dinge von einem höhern Standpunkte aus, so
lassen sich drei Arten von Küchen- oder Kochkunst
unterscheiden:

		Die erste, die sich mit der Zubereitung der Nahrungsmittel
beschäftigt, führt den ursprünglichen Namen fort;

		Die zweite, welche sich mit der Zerlegung und der Feststellung
der Grundbestandtheile der Nahrungsmittel beschäftigt, nennt man
allgemein Chemie;

		Die dritte endlich, die man wiederherstellende Küchenkunst nennen könnte, ist
bekannter unter dem Namen Pharmacie.

		Wenn diese drei Arten auch im Zwecke von einander verschieden
sind, so sind sie doch durch die Anwendung des Feuers, den Gebrauch
der Oefen und die Benutzung derselben Gefäße mit einander
verbunden.

		So bemächtigt sich z. B. der Chemiker desselben Stückes
Rindfleisch, das der Koch in Suppe und Suppenfleisch verwandelt, um
festzustellen, in wieviel verschiedene Körper es zerlegt werden
kann, und der Pharmaceut schafft es gewaltsam aus dem Körper
heraus, falls es Verdauungsbeschwerden verursacht.

		Stufenfolge der Ernährungsweise.

		124. Der Mensch ist ein Allesfresser. Er hat Schneidezähne, um
die Früchte zu zerkleinern, Backzähne, um die Körner zu zermalmen,
und Eckzähne, um das Fleisch zu zerreißen, und in Bezug auf die
letztern hat man die Beobachtung [bookmark: page319]gemacht, daß sie um so stärker
entwickelt und leichter erkennbar sind, je näher er dem Zustande
der Wildheit steht.

		Höchst wahrscheinlich war der Mensch lange Zeit ein reiner
Fruchtfresser und durch die Nothwendigkeit auf dies Nahrungsmittel
angewiesen, denn er ist das unbehülflichste unter den Thieren der
alten Welt, und seine Angriffsmittel sind äußerst beschränkt, so
lange er keine Waffen besitzt. Bald jedoch entwickelte sich der
Vollkommnungstrieb, der ihm eigen ist: gerade das Gefühl seiner
Schwäche brachte ihn dazu, sich nach Waffen umzusehen, und auch der
durch die Eckzähne angezeigte Fleischfresser-Instinkt trieb ihn
dazu an. Sobald er aber Waffen hatte, wurden alle Thiere, die ihn
umgaben, seine Beute und seine Nahrung.

		Dieser Zerstörungstrieb besteht noch jetzt: die Kinder verfehlen
fast nie, die kleinen Thiere zu tödten, die man ihnen preisgiebt,
und sie würden sie ohne Zweifel auch verzehren, wenn sie Hunger
hätten. [bookmark: text104]F104

		Daß der Mensch überhaupt nach Fleischnahrung verlangte, kann
nicht Wunder nehmen. Sein Magen ist zu klein, und die Früchte
enthalten zu wenig Substanzen, die zur Verwandlung in thierischen
Stoff geeignet sind, als daß dies Nahrungsmittel die Verluste
völlig hätte decken können. Von Gemüsen hätte er sich schon besser
nähren können, aber diese Ernährungsweise erfordert Künste und
[bookmark: page320]Fertigkeiten, zu denen er erst im Laufe der
Jahrhunderte gelangen konnte.

		Die ersten Waffen waren ohne Zweifel Baumäste und später Pfeil
und Bogen.

		Es ist höchst merkwürdig, daß man den Menschen überall, unter
welchem Himmel und welchem Breitengrade man ihn auch antraf, mit
Pfeil und Bogen bewaffnet fand. Diese Gleichförmigkeit ist schwer
zu erklären, denn man sieht nicht ein, auf welche Weise Individuen,
die so grundverschiedenen Umständen ausgesetzt waren, auf ein und
denselben Gedanken verfallen konnten. Dem muß eine Ursache zu
Grunde liegen, die uns der Schleier der Zeiten verbirgt.

		Das rohe Fleisch hat nur eine Unannehmlichkeit: es setzt sich in
Folge seiner klebrigen Beschaffenheit an den Zähnen fest. Im
übrigen aber hat es keinen unangenehmen Geschmack, ist, mit ein
wenig Salz gewürzt, leicht verdaulich und muß nahrhafter sein, als
jedes andere.

		»Mein Gott,« sagte mir 1815 ein Kroatenhauptmann, der bei mir
speiste, »es bedarf gar nicht so vieler Zurüstungen zu einem guten
Essen. Wenn wir im Felde liegen und Hunger haben, wird das erste
beste Thier geschlachtet, das uns unter die Hände fällt, ein recht
fleischiges Stück herausgeschnitten, mit ein wenig Salz bestreut,
das wir immer in der Säbeltasche [bookmark: text105]F105 bei
uns führen, und unter den Sattel auf den Rücken des Pferdes gelegt.
Dann reiten wir ein Weilchen Galopp und« – hierbei bewegte er die
Kiefer, als ob er etwas mit den Zähnen zerrisse – »gniang, gniang,
gniang, speisen nachher wie Fürsten.« [bookmark: page321]

		Wenn die Jäger im Dauphiné im September auf die Jagd gehen,
führen sie immer Pfeffer und Salz bei sich. Haben sie dann eine
recht fette Baumlerche geschossen, so wird sie gerupft, gewürzt,
einige Zeit auf dem Hute getragen und sodann verzehrt. Und sie
versichern, daß der auf solche Weise zubereitete Vogel weit besser
schmecke, als wenn er gebraten wäre.

		Wenn übrigens unsere Urahnen ihre Nahrungsmittel roh verzehrten,
so haben auch wir noch nicht ganz dieser Gewohnheit entsagt.
Cervelatwurst, Mortadellen, Hamburger Rauchfleisch, Sardellen,
Bücklinge und ähnliche Gerichte, die nicht der Einwirkung des
Feuers ausgesetzt werden, aber darum den Appetit nicht weniger
reizen, sagen auch dem leckersten Gaumen zu.

		Entdeckung des Feuers.

		125. Nachdem man sich lange genug nach Art der Kroaten beköstigt
hatte, wurde das Feuer entdeckt. Das war abermals ein Zufall, denn
das Feuer existirt nicht von freien Stücken auf der Erde: den
Bewohnern der Marianen-Inseln war es völlig unbekannt.

		Das Kochen.

		126. Nachdem das Feuer einmal bekannt war, führte der
Vervollkommnungstrieb dazu, daß man das Fleisch demselben nahe
brachte, zunächst wohl nur, um es zu trocknen. Bald aber legte man
es auf die glühenden Kohlen, um es zu braten.

		Das auf solche Weise behandelte Fleisch fand man besser und
schmackhafter. Es wird fester, kaut sich leichter, und das Osmazom
entwickelt beim Braunwerden einen Würzstoff und theilt ihm einen
Wohlgeruch mit, der uns noch heute behagt.

		Man machte indessen die Bemerkung, daß das auf Kohlen geröstete
Fleisch sehr, der Verunreinigung ausgesetzt [bookmark: page322]ist, denn es bleiben immer
Kohlen- und Aschentheilchen daran hängen, die sich nur schwer
entfernen lassen. Dieser Unannehmlichkeit half man dadurch ab, daß
man es an Spieße steckte und diese in entsprechender Höhe über die
glühenden Kohlen legte, indem man ihnen Steine zu Stützpunkten
gab.

		Auf diese Weise erhielt man den Rostbraten, ein ebenso einfaches
wie schmackhaftes Gericht, denn alles geröstete Fleisch besitzt
Haut-goût, weil es während des Röstens zum Theil geräuchert
wird.

		Noch zur Zeit Homers war man nicht viel weiter vorgerückt, und
ich hoffe, man wird hier mit Vergnügen die Schilderung der Art und
Weise lesen, in der Achilles drei der vornehmsten Achäer, darunter
einen König, in seinem Zelte bewirthete.

		Ich widme diese Erzählung den Damen, denn Achilles war der
schönste unter den Griechen und sein Stolz verhinderte ihn nicht,
in Thränen auszubrechen, als man ihm seine Geliebte Briseis
entführte.

		Majorem jam crateram,
Moenetii filii, appone,

Meraciusque misce, poculum antem para unicuique;

Carissimi enim isti viri meo sub tecto.

Sic dixit: Patroclus dilecto obedivit socio;

Sed cacabum ingentem posuit ad ignis jubar;

Tergum in ipso posuit ovis et pinguis caprae.

Apposuit et suis saginati scapulam abundantem pinguedine.

Huic tenebat carnes Automedon, secabatque nobilis Achilles,

Eas quidem minute secabat, et verubus affigebat.

Ignem Moenetiades accendebat magnum, deo similis vir;

Sed postquam ignis deflagravit, et flamma exstincta est,

Prunas sternens, verua desuper extendit.

Insperit autem sale sacro, a lapididus elevans.

At postquam assavit et in mensas culinarias fudit.

Patroclus quidem, panem accipiens, distribuit in mensas

Pulchris in canistris, sed carnem distribuit Achilles.

Ipse autem adversus sedit Ulyssi divino,

Ad parietum alterum. Diis autem sacrificare jussit

Patroclum suum socium. Is in ignem jecit libamenta. [bookmark: page323]

Ili in cibos paratos appositos manus immiserunt;

Sed postquam potus et cibi desiderium exemerunt,

Innuit Ajax Phoenici: intellexit autem divinus Ulysses,

Implensque vino poculum, propinavit Achilli [bookmark: text106]F106.

II. IX, 202.

		»Größern Mischkrug stelle sogleich auf, edler
Patroklos,

Mische des stärkern Weins und bereit' auch jedem den Becher,

Denn die geliebtesten Männer empfing ich unter dem Obdach.«

Jener gebot's: da folgte dem theuern Freunde Patroklos.

Selbst dann trug er zum Schimmer der Glut ein gewaltiges
Fleischbrett,

Legte den Rücken des Schafes darauf und gemästeter Ziegen,

Legte des Mastschweins Rücken darauf voll blühenden Fettes.

Und Automedon hielt: da schnitt es der edle Achilleus,

Und er zerlegte geschickt und bohrte alles an Spieße.

Mächtige Glut entflammte Menoitios göttlicher Sprößling.

Aber nachdem sich das Feuer verzehrt und die Flamme
verlodert,

Breitete jener die Kohlen und hielt darüber die Spieße,

Streuete heiliges Salz und hob's auf Feuergestelle.

Als er gebraten das Fleisch und auf Anrichtbretter
geschüttet,

Reichte Menoitios Sohn aus zierlich geflochtenen Körben

Brot ringsher um den Tisch, und Achilleus theilte das Fleisch
aus.

Gegen Odysssus über, dem göttlichen, setzte der Held sich

Hin an die andre Wand, und dem Freund Patroklos gebot er,

Opfer den Göttern zu weih'n, und die Erstlinge warf er ins
Feuer.

Nunmehr langten sie zu am lecker bereiteten Mahle.

Aber nachdem die Begierde nach Trank und Speise gestillt war,

Winkte dem Phönix Telamons Sohn: da merkt' es Odysseus,

Füllte sogleich den Pokal und begrüßte so den Peliden [bookmark: text107]F107.

		Ein König, ein Königssohn und drei griechische Generäle hielten
also bei Brot, Wein und geröstetem Fleisch ein vortreffliches Mahl.
[bookmark: page324]

		Wenn Achill und Patroclus sich persönlich mit den Zurüstungen zu
diesem Mahle beschäftigten, so muß man annehmen, daß dies etwas
Außergewöhnliches war und nur geschah, um die vornehmen Gäste zu
ehren, denn in der Regel wurde die Sorge für die Küche den Sclaven
und den Frauen überlassen, wie uns Homer an anderm Orte belehrt,
indem er, in der Odyssee, die Gelage der Freier schildert.

		Man betrachtete übrigens damals die mit Blut und Fett gefüllten
Eingeweide der Thiere, also das, was wir Blutwurst nennen, als ein höchst vorzügliches
Gericht.

		Um jene Zeit, und ohne Zweifel auch schon weit früher, brachte
man bereits die Musik und die Dichtkunst mit den Genüssen der Tafel
in Verbindung. Mit Ehrfurcht aufgenommene Sänger feierten die
Wunder der Natur, die Liebschaften der Götter und die Thaten der
Krieger. Sie bekleideten eine Art Priesteramt, und wahrscheinlich
stammte der göttliche Homer selbst aus einer Familie dieser vom
Himmel begünstigten Männer: er würde nie in seiner Kunst zu einer
solchen Vollkommenheit gelangt sein, wenn nicht seine poetischen
Studien schon in seiner Kindheit begonnen hätten.

		Madame Dacier bemerkt, daß Homer nirgends in seinen Werken von
gesottenem Fleische spricht. Die Hebräer waren in Folge ihres
Aufenthaltes in Aegypten in dieser Hinsicht schon weiter
vorgeschritten: sie besaßen Gefäße, die dem Feuer ausgesetzt werden
durften, und in einem solchen Kochgeschirr war die Suppe bereitet,
die Jacob seinen Bruder Esau so theuer bezahlen ließ.

		Es ist wirklich schwer zu begreifen, wie der Mensch zur
Bearbeitung der Metalle gelangt ist. Der Sage nach war bekanntlich
Tubalkain der erste, der sich damit befaßte.

		Beim gegenwärtigen Stande unserer Kenntnisse bedienen wir uns
der Metalle selbst zur Bearbeitung anderer Metalle: wir fassen sie
mit eisernen Zangen, schmieden sie [bookmark: page325]mit eisernen Hämmern, zerstückeln sie mit
stählernen Feilen. Aber noch nie hat mir jemand erklären können,
auf welche Weise die erste Zange hergestellt und der erste Hammer
geschmiedet wurde.

		Gastmahle der Orientalen und der Griechen.

		127. Sobald man einmal Gefäße hatte, die dem Feuer widerstanden,
gleichviel, ob sie aus Thon oder aus Erz gefertigt waren, machte
die Küchenkunst bedeutende Fortschritte. Man konnte jetzt das
Fleisch würzen, die Gemüse kochen, man erhielt Fleischbrühe, Sauce,
Gelées; alle diese Dinge folgen auf einander und unterstützen
einander.

		Die ältesten Schriften, die auf uns gekommen sind, gedenken auf
ehrenvolle Weise der Gastmahle der orientalischen Könige. Man darf
wohl annehmen, daß Monarchen, die über so äußerst fruchtbare und
namentlich an Gewürzen und Wohlgerüchen reiche Länder herrschten,
eine üppige Tafel führten, die nähern Einzelheiten aber sind uns
unbekannt. Man weiß nur, daß Kadmus, der die Buchstabenschrift nach
Griechenland brachte, Leibkoch des Königs von Sidon gewesen
war.

		Bei diesen wollüstigen und weichlichen Völkern kam zuerst die
Sitte auf, die Speisetische mit Polstern zu umgeben und liegend zu
essen.

		Diese raffinirte Erfindung, die schon an Schwachheit und
Unmännlichkeit grenzt, ward nicht allenthalben mit gleicher
Bereitwilligkeit aufgenommen. Die Völker, die einen besondern Werth
auf Kraft und Muth legten, oder bei denen die Mäßigkeit für eine
Tugend galt, wiesen sie lange Zeit zurück. Sie fand indessen in
Athen Eingang und wurde dann auf lange Zeit für die civilisirte
Welt zu einem stehenden Gebrauche.

		Bei den Athenern, diesem eleganten und neuerungssüchtigen [bookmark: page326]Volke, standen die
Küchenkunst und ihre Genüsse in hoher Gunst. Die Könige, die
reichen Privatleute, die Dichter, die Gelehrten gingen mit gutem
Beispiel voran, und selbst die Philosophen glaubten Genüsse nicht
verschmähen zu dürfen, die dem Schooße der Natur entnommen
wurden.

		Den Berichten der alten Autoren zufolge kann nicht bezweifelt
werden, daß ihre Gastmahle wahre Feste waren.

		Die Jagd, der Fischfang und der Handel lieferten ihnen bereits
einen großen Theil von jenen Dingen, die noch heute für
vortrefflich gelten, und der Wetteifer der Gastgeber erzeugte
ungeheure Preise für dieselben.

		Alle Künste trugen zur Verschönerung der Tafeln bei, um welche
die Gäste auf weichen Polstern ruhten, über die reiche
Purpurteppiche gebreitet waren.

		Man gab sich Mühe, den Genuß des Mahles durch eine angenehme
Unterhaltung zu erhöhen, und die Tischgespräche wurden eine
Wissenschaft.

		Die Gesänge, die mit dem dritten Gange begannen, verloren ihre
antike Strenge. Sie galten nicht mehr ausschließlich der Feier der
Götter, der Helden und der weltgeschichtlichen Begebenheiten: man
besang auch die Freundschaft, das Vergnügen und die Liebe, und das
mit einer Lieblichkeit und Harmonie, die unsern trocknen, harten
Sprachen ewig unerreichbar bleiben wird.

		Die Weine Griechenlands, die wir noch heute vortrefflich finden
[bookmark: text108]F108,
waren vom leichtesten an bis zum schwersten von den Feinschmeckern
geprüft und nach ihrem Gehalte geordnet worden. Bei gewissen Mahlen
trank man diese ganze Stufenleiter durch, und dabei nahm man, ganz
[bookmark: page327]dem heutigen
Gebrauch entgegen, immer größere Gläser, je schwerer der Wein
war.

		Der Reiz dieser üppigen Zusammenkünfte wurde noch durch die
Gegenwart der anmuthigsten Frauen erhöht. Tänze, Spiele und
Belustigungen jeder Art verlängerten die Genüsse des Abends. Durch
alle Poren athmete man Wollust ein, und mehr als ein Aristipp, der
unter dem Banner Platons eingerückt war, trat unter der Fahne
Epikurs den Heimweg an.

		Die Gelehrten beeiferten sich um die Wette, ihre Feder einer
Kunst zu widmen, die so liebliche Genüsse gewährte. Platon,
Athenäus und einige andere haben uns die Namen dieser
Schriftsteller aufbewahrt, die Werke derselben aber sind leider
verloren gegangen, und wenn eine dieser Schriften bedauert werden
muß, so ist es die Gastronomie des
Archestratos, eines Freundes des einen der Söhne des Perikles.

		»Dieser große Schriftsteller,« sagt Theotimus, »hatte Länder und
Meere durchforscht, um ihre vorzüglichsten Producte aus eigener
Anschauung kennen zu lernen. Er unterrichtete sich auf seinen
Reisen nicht über die Sitten der Völker, denn diese vermag man
nicht zu ändern, sondern er ging in die Küchen, wo die Freuden der
Tafel ihre Quelle haben, und verkehrte nur mit Leuten, die für
seine Genüsse von Nutzen waren. Sein Gedicht ist ein wahrer Schatz
von Wissen und enthält nicht einen einzigen Vers, der kein
Küchenrecept wäre.«

		Das war der Stand der Küchenkunst in Griechenland, und sie
erhielt sich auf dieser Höhe bis zu dem Momente, wo eine Handvoll
Menschen, die sich am Ufer der Tiber niedergelassen hatte, erst
ihre Herrschaft über die benachbarten Völker und schließlich über
die ganze Welt ausdehnte. [bookmark: page328]

		Gastmahle der Römer.

		128. So lange die Römer nur für ihre eigene Unabhängigkeit und
gegen die Selbständigkeit ihrer Nachbarn kämpften, die ebenso arm
waren wie sie selbst, war das Wohlleben ihnen unbekannt: ihre
Feldherrn führten damals noch den Pflug und lebten von Kohl und
Gemüsen. Die fruchtessenden Geschichtsschreiber versäumen daher
auch nicht, diese älteste Zeit, wo die Mäßigkeit noch in großem
Ansehen stand, nach Kräften zu loben. Als aber die römischen
Eroberungen sich über Sicilien, Afrika und Griechenland ausgedehnt
hatten und die Sieger sich in Ländern, in denen die Civilisation
schon weiter vorgeschritten war, auf Kosten der Besiegten gütlich
gethan hatten, brachten sie die Gerichte, die ihnen in der Fremde
gemundet hatten, auch nach Rom, und man darf mit Grund annehmen,
daß sie dort bereitwillig aufgenommen wurden.

		Die Römer hatten eine Gesandtschaft nach Athen geschickt, um die
Gesetze Solons nach Rom zu holen, sie besuchten die Stadt des
Perikles, um dort schöne Wissenschaften und Philosophie zu studiren
– aber indem sie ihre Sitten verfeinerten, lernten sie zugleich die
Genüsse der Tafel kennen, und mit den Rednern, Philosophen,
Grammatikern und Dichtern kamen auch die Kochkünstler nach Rom.

		Mit der Zeit, als in Folge der ununterbrochen fortgesetzten
Eroberungen alle Reichthümer der Welt in Rom zusammenströmten,
stieg dort der Tafelluxus auf eine fast unglaubliche Höhe.

		Man genoß alles, von der Cicade bis zum Strauß, vom
Siebenschläfer bis zum Wildschwein Glires
farsi. – Glires insicio porcino, item pulpis ex omni glirium
membro tritis, cum pipere, nucleis, lasere, liquamine, farcies
glires, et sutos in tegula positos, mittes in furnum, an farsos in
clibano coques.

( Gefüllte Siebenschläfer. – Zur
Bereitung der Siebenschläfer mit Schweinefüllsel reibe man alle
Fleischtheile der Siebenschläfer mit Pfeffer, Mandeln, Silphium und
Fischbrühe ein, fülle sie, nähe sie zu, lege sie auf eine Schüssel
und schiebe sie in den Ofen oder backe sie in der Pfanne.)

Die Siebenschläfer galten für ein höchst leckeres Gericht.
Bisweilen brachte man eine Wage auf den Tisch, um ihr Gewicht zu
bestimmen. Man kennt das Epigramm Martials auf den Siebenschläfer
(XIII, 59):

Tota mihi dormitur hiems, et pinguior
illo

Tempore sum, quo me nil nisi somnus alit.

Ganz verschlaf' ich den Winter und bin am fettsten in jener

Zeit des Jahres, in der nichts als der Schlaf mich ernährt.

Lister, der feinschmeckerische Arzt einer sehr feinschmeckerischen
Königin (Anna von England), bemerkt anläßlich einiger Betrachtungen
über den Vortheil, der der Küchenkunst aus dem Gebrauche der Wage
erwachsen kann, daß, wenn ein Dutzend Lerchen nicht ganz zwölf
Unzen wiegen, sie kaum eßbar sind, während sie erträglich, wenn sie
zwölf Unzen wiegen, und fett und vorzüglich sind, wenn sie ein
Gewicht von dreizehn Unzen haben.. Alles, was [bookmark: page329]den
Geschmacksinn zu reizen vermochte, ward als Würze gebraucht, und
darunter Dinge, wie z. B. Teufelsdreck, Gartenraute u. s. w., deren
Anwendung uns völlig unbegreiflich ist.

		Die ganze bekannte Welt wurde durch die Heere und die Reisenden
in Contribution gesetzt. Aus Afrika brachte man die Perlhühner und
die Trüffeln, aus Spanien die Kaninchen, aus Griechenland, wohin
sie von den Ufern des Phasis gekommen waren, die Fasanen, aus dem
fernsten Asien die Pfauen herbei.

		Die vornehmsten Römer setzten eine Ehre darin, schöne Gärten zu
besitzen, in denen sie nicht blos die längst bekannten Früchte, wie
Birnen, Aepfel, Feigen und Trauben, sondern auch solche zogen, die
aus entlegenen Ländern herbeigeschafft waren, wie z. B. die
armenische Aprikose, die persische Pfirsich, die Himbeere aus den
Thälern des Berges Ida und die Kirsche, die Lucullus aus dem Pontus
mitgebracht hatte. Diese Einführung ausländischer Gewächse, die
nothwendigerweise unter sehr verschiedenen [bookmark: page330]Umständen stattfand, beweist
aber, daß der Trieb dazu allgemein war, und daß jeder es für
rühmlich und für seine Pflicht hielt, zur Vermehrung der Genüsse
des Königsvolkes beizutragen.

		Unter den eigentlichen Eßwaren war namentlich der Fisch ein
Gegenstand des Luxus. Man bevorzugte gewisse Sorten ohne
ersichtlichen Grund, und dieser vermeintliche Vorzug des Fisches
wuchs, wenn der Fang in gewissen Gewässern stattgefunden hatte. Aus
entfernten Gegenden transportirte man die Fische in mit Honig
gefüllten Gefäßen nach Rom, und dort erzielten die Individuen,
welche die gewöhnliche Größe überschritten, in Folge des Wetteifers
der Liebhaber, von denen einige reicher waren als Könige, nicht
selten ungeheure Preise.

		Nicht weniger Aufmerksamkeit und Sorgfalt wandte man den
Getränken zu. Die griechischen, sicilianischen und italienischen
Weine waren die Wonne der Römer, und da ihr Werth sowohl von der
Gegend als vom Jahre ihrer Erzeugung abhängig war, so stand auf
jeder Amphore eine Art Geburtsschein verzeichnet:

		O nata mecum consule
Manlio

		[bookmark: text110]F110.

		Das war noch nicht alles. In Folge jenes Hangs zur
Uebertreibung, dessen wir bereits gedacht haben, bemühte man sich,
die Weine würziger und aromatischer zu machen und versetzte sie mit
Essenzen, Gewürzen und mannigfachen Arzneistoffen. Diese Präparate
aber, welche die damaligen Schriftsteller uns unter der Bezeichnung
condita
überliefert haben, mußten im Munde brennen und den Magen heftig
reizen.

		So träumten die Römer schon damals vom Alkohol, der erst
fünfzehnhundert Jahre später entdeckt wurde.

		Besonders aber erstreckte sich dieser ungeheure Luxus auf das
Zubehör der Gastmahle. [bookmark: page331]

		Alle Geräthe, die bei diesen Festen zur Verwendung kamen, wurden
mit größter Kunstfertigkeit und aus dem kostbarsten Material
hergestellt. Die Zahl der Gänge stieg allmählich bis auf zwanzig
und darüber, und bei jedem Gange ward alles Geschirr abgetragen,
das bereits beim vorhergehenden benutzt worden war.

		Für jede Handreichung beim Mahle waren besondere Sclaven
angestellt, deren Dienstbereich auf das Genaueste abgegrenzt war.
Die kostbarsten Wohlgerüche durchdufteten den Saal. Eine Art von
Herolden verkündete die Vorzüge der Gerichte, die einer besonderen
Aufmerksamkeit würdig waren, indem sie die Eigenschaften
aufzählten, denen jene Schüsseln diese Huldigung verdankten.
Kurzum, man vergaß nichts, was den Appetit reizen, die
Aufmerksamkeit wach erhalten und den Genuß verlängern konnte.

		Dieser Luxus hatte auch seine Verirrungen und Seltsamkeiten. Bei
manchen Festen wurden Fische und Vögel zu Tausenden aufgetragen und
Gerichte servirt, deren ganzes Verdienst ihr ungeheurer Preis war,
wie z. B. jene Schüssel, die aus dem Gehirn von fünfhundert
Straußen bereitet war, und jene andere, die aus den Zungen von
fünftausend Vögeln bestand, die sämmtlich hatten sprechen
können.

		Nach dem Gesagten scheint es mir leicht, sich eine Vorstellung
zu machen von den ungeheuren Summen, die Lucullus für seinen Tisch
und die auserlesenen Feste verausgabte, welche er im Apollo-Saale
veranstaltete, und bei denen dem von ihm bestimmten Gebrauche
zufolge alle damals bekannten Hilfsmittel aufgeboten wurden, um die
Sinne der Gäste zu ergötzen.

		Auferstehung des Lucull.

		129. Jene glorreichen Tage könnten in der Jetztzeit
wiederkehren: um ihre Wunder zu erneuern, fehlt uns [bookmark: page332]weiter nichts als ein
Lucull. Nehmen wir daher einmal an, ein als ungemein reich
bekannter Mann wolle ein großes politisches oder finanzielles
Ereignis feiern und bei dieser Gelegenheit ohne jede Rücksicht auf
die Kosten ein denkwürdiges Fest veranstalten.

		Nehmen wir an, er rufe alle Künste zu Hilfe, um die Festräume
würdig auszuschmücken, und gebiete den Köchen, alle Hilfsmittel der
Kunst aufzubieten und die Gäste mit dem Erlesensten zu erquicken,
was die Keller zu liefern vermögen;

		Man nehme ferner an, daß er bei diesem feierlichen Diner von den
besten Schauspielen zwei Stücke aufführen lasse;

		Daß die berühmtesten Meister der Musik und des Gesangs die
Tafelmusik liefern;

		Daß er als Zwischenakt zwischen dem Essen und dem Kaffee von den
leichtfüßigsten und hübschesten Tänzerinnen der Oper ein Ballet
aufführen lasse;

		Daß der Abend mit einem Balle schließe, der zweihundert der
schönsten Frauen und vierhundert der elegantesten Tänzer
vereint;

		Daß das Büffet ununterbrochen mit warmen, kühlenden und in Eis
gestellten Getränken bester Qualität versehen sei;

		Daß um Mitternacht eine nach den Grundsätzen der Wissenschaft
bereitete Erfrischung geboten werde, die die Kräfte der Gäste
erneut;

		Daß die Diener geschmackvoll gekleidet und schön, daß die
Erleuchtung eine glänzende sei, und daß, um nichts zu vergessen,
der Gastgeber es auf sich nehme, alle Geladenen in bequemen Wagen
abholen und wieder nach Hause schaffen zu lassen.

		Wenn dies Fest richtig vorbereitet, zweckmäßig angeordnet,
sorgsam geleitet und gehörig durchgeführt würde, so würde – wie
jeder zugeben wird, der Paris kennt – [bookmark: page333]beim Anblick der Rechnungen
selbst der Kassenführer Luculls ein entsetzenvolles Beben nicht
unterdrücken können.

		Indem ich aufzählte, was heute erforderlich sein würde, um die
Feste dieses prachtliebenden Römers zu erneuern, habe ich dem Leser
zugleich gezeigt, was damals zum Zubehör eines Gastmahls gehörte,
wo man Schauspieler, Sänger, Tänzer und Gaukler auftreten ließ und
überhaupt alles aufbot, um das Vergnügen der Gäste zu erhöhen, die
man ja nur geladen hatte, um sich mit ihnen zu belustigen.

		Was man bei den Athenern, dann bei den Römern und im Mittelalter
bei uns gethan hat und zur Zeit noch thut, beruht auf der Natur des
Menschen, der ungeduldig das Ende seiner Laufbahn zu erreichen
strebt und so lange, wie die Gesammtsumme an Lebenskraft, über die
er gebietet, nicht völlig in Anspruch genommen ist, von einer
gewissen Unruhe gequält wird.

		Lectisternium und Incubitatium.

		130. Wie die Athener aßen auch die Römer im Liegen – aber sie
gelangten gewissermaßen nur auf einem Umwege zu diesem
Gebrauche.

		Zuerst bedienten sie sich der Betten nur für die geweihten
Mahle, die den Göttern dargebracht wurden. Dann aber nahmen die
obersten Beamten und die Vornehmen diesen Gebrauch an, und
schließlich wurde er allgemein und hat sich bis zu Anfang des
vierten Jahrhunderts unserer Zeitrechnung erhalten.

		Anfangs waren die Betten nur einfache, mit Stroh gepolsterte und
mit Fellen überzogene Holzbänke. Bald aber bemächtigte sich auch
ihrer der Luxus, der sich auf alles erstreckte, was mit den
Gastmahlen in Verbindung stand. Sie wurden aus dem kostbarsten
Holze hergestellt, mit Gold, Elfenbein, bisweilen sogar mit
Edelsteinen ausgelegt, mit [bookmark: page334]den weichsten Stoffen gepolstert, und die
Teppiche, mit denen man sie bedeckte, mit prächtigen Stickereien
geschmückt.

		Man legte sich auf die linke Seite und stützte sich auf den
Ellbogen. In der Regel nahmen drei Personen auf ein und demselben
Bette Platz.

		War nun diese Stellung bei Tische, welche die Römer lectisternium nannten, bequemer, war sie
zuträglicher als die, welche wir angenommen oder richtiger wieder
aufgenommen haben? Ich glaube es nicht.

		Von rein physischem Standpunkte aus muß bemerkt werden, daß das
Liegen auf dem Ellbogen eine gewisse Anstrengung erfordert, um den
Körper im Gleichgewicht zu erhalten, und daß der Druck eines Theils
des Rumpfes auf das Armgelenk schließlich schmerzhaft werden
muß.

		In physiologischer Hinsicht aber läßt sich einwenden, daß die
Einführung der Bissen in den Mund auf weniger natürliche Weise
geschieht, und daß die Speisen weniger leicht hinabgleiten und
weniger schnell in den Magen gelangen.

		Besonders aber war die Einführung der Flüssigkeiten oder das
Trinken mit Schwierigkeiten verknüpft. Es erforderte eine ganz
besondere Aufmerksamkeit, wenn man nicht den Wein aus jenen
flachen, weiten Bechern verschütten wollte, wie sie damals auf den
Tafeln der Großen glänzten, und ohne Zweifel entstand zu jener Zeit
das Sprichwort, daß »zwischen der Lippe und dem Becher noch ein
weiter Raum sei«.

		Ebenso mußte es höchst schwierig sein, im Liegen reinlich zu
essen, besonders wenn man bedenkt, daß viele von den Tafelgenossen
lange Bärte trugen, und daß man sich der Finger oder höchstens des
Messers bediente, um die Bissen in den Mund zu bringen: denn der
Gebrauch der Gabeln ist neuern Ursprungs: man hat in den Ruinen von
Herculanum, wo doch so viele Löffel gefunden wurden, nicht eine
einzige entdeckt. [bookmark: page335]

		Auch steht zu glauben, daß bei Mahlen, wo man nicht selten die
Grenzen der Mäßigkeit überschritt, wo beide Geschlechter in bunter
Reihe auf Betten ruhten und nicht selten ein Theil der
Tischgenossen eingeschlafen war, ab und zu große Verstöße gegen die
Sittlichkeit vorkamen:

		Nam pransus jaceo et satur
supinus

Pertundo tunicamque, palliumque. Gesättigt ruh' ich auf dem Rücken

Und bohr' durch Hemd und Rock ein Loch. Catull.

		Daher erhob auch zuerst die Moral die Stimme gegen diesen
Gebrauch.

		Sobald die christliche Religion nach dem Aufhören der
Verfolgungen, die ihre Wiege mit Blut befleckten, zu einigem
Einfluß gelangt war, erhoben ihre Diener die Stimme gegen die
Ausschreitungen der Unmäßigkeit. Sie donnerten gegen die lange
Dauer der Mahlzeiten, bei denen man allen ihren Sittenlehren Hohn
sprach und allen Lüsten fröhnte. Freiwillig einer strengen
Lebensweise ergeben, rechneten sie die Feinschmeckerei zu den
Todsünden, verurtheilten die Vermischung der Geschlechter auf das
Heftigste und eiferten besonders gegen die Sitte des
Zutischeliegens, die ihnen die Folge einer verwerflichen
Weichlichkeit und die Hauptursache der Mißbräuche zu sein schien,
die sie beklagten.

		Ihre drohende Stimme fand Gehör: die Betten verschwanden aus den
Speisesälen, man kehrte zu dem alten Brauche zurück, in sitzender
Stellung zu essen, und glücklicherweise hat diese von der Moral
gebotene Form dem Genusse keinen Eintrag gethan.

		Poesie.

		131. Die Tafel-Poesie erlitt zu der Zeit, mit welcher wir uns
eben beschäftigen, eine neue Wandlung und nahm [bookmark: page336]im Munde Tibulls, Horazens und
anderer etwa gleichzeitiger Dichter einen schmachtenden,
weichlichen Charakter an, der den griechischen Musen fremd war.

		Dulce ridendem Lalagem
amabo,

Dulce loquentem.

Hor. Lieben werd' ich die süß
lachende,

Süß redende Lalage.

Hor.

		Quaeris, quot mihi
basiationes

Tuae, Lesbia, sint satis superque.

Cat. Du fragst mich, Lesbia, wieviel
Küsse

Von deinem Munde mir genügen?

Catull.

		Pande, puella, pande
capillulos

Flavos, lucentes ut aurum nitidum.

Pande, puella, collum candidum,

Productum bene candidis humeris

Gallus.

O löse, Geliebte, dein lockiges Haar,

Das goldgelbgleißend das Haupt dir umkränzt.

Entblöße, Geliebte, den schneeweißen Hals,

Der reizend auf schneeigen Schultern erglänzt.

Gallus.

		Einbruch der Barbaren.

		132. Die fünf oder sechs Jahrhunderte, über die wir eben auf
wenig Seiten einen kurzen Ueberblick gegeben haben, waren schöne
Zeiten für die Küchenkunst wie für ihre Jünger und Verehrer. Aber
die Ankunft oder vielmehr der Einbruch der nordischen Völker
veränderte alles, warf alles über den Haufen, und jenen Tagen des
Glanzes und der Herrlichkeit folgte eine lange und schauerliche
Nacht. [bookmark: page337]

		Beim Erscheinen dieser Fremdlinge verschwand die Küchenkunst mit
all den übrigen Wissenschaften, deren Begleiterin und tröstender
Engel sie ist. Die meisten Köche wurden in den Palästen ihrer
Gebieter umgebracht, die übrigen flohen, um nicht die Unterdrücker
ihres Vaterlandes beköstigen zu müssen, und die geringe Anzahl
derer, die den Eroberern ihre Dienste anboten, mußten die Schmach
erleben, ihr Anerbieten zurückgewiesen zu sehen, denn diese rauhen
Mäuler und ausgepichten Kehlen waren unempfindlich gegen die
Genüsse einer feinen Küche. Ungeheure Portionen Fleisch und
Wildpret, unermeßliche Mengen der stärksten Getränke genügten zu
ihrer Lust, und da diese Eindringlinge immer ihre Waffen bei sich
führten, so arteten die meisten ihrer Gastmahle in Orgien aus und
sahen die Speisesäle nicht selten Blut fließen.

		Es liegt indessen in der Natur der Dinge, daß jede Uebertreibung
von kurzer Dauer ist. Die Sieger wurden schließlich ihrer
Grausamkeit müde, sie vermischten sich mit den Besiegten, nahmen
einen etwas civilisirten Anstrich an und begannen die
Annehmlichkeiten des gesellschaftlichen Lebens kennen zu
lernen.

		Die Gastmahle erfuhren bald die Einwirkung dieser Milderung der
Sitten. Man lud jetzt seine Freunde ein, weniger um sie
überreichlich zu sättigen, als um sie gut und angenehm zu
bewirthen, die Geladenen spürten, daß man ihnen zu Liebe
Anstrengungen machte, eine ehrbarere Freude beseelte sie, und die
Pflichten der Gastfreundschaft bekamen einen innigeren
Charakter.

		Unter Karl dem Großen traten diese Verbesserungen, die im
fünften Jahrhundert unserer Zeitrechnung begonnen hatten, noch mehr
hervor: man ersieht aus den Capitularien dieses großen Kaisers, daß
er es sich persönlich angelegen sein ließ, seine Besitzungen für
den Tafelluxus nützlich zu machen.

		Unter diesem Fürsten und seinen Nachfolgern nahmen [bookmark: page338]die Feste einen
galanten und ritterlichen Anstrich an. Die Damen wurden jetzt die
schönste Zier des Hofs, sie vertheilten bei den Kampfspielen die
Preise, und auf der Tafel der Fürsten erschien nun der Fasan mit
vergoldeten Füßen, der Pfau mit entfaltetem Schweife, von
goldstrotzenden Pagen oder auch von lieblichen Jungfrauen
aufgetragen, bei denen die Unschuld nicht immer die Koketterie
ausschloß.

		Heben wir hervor, daß dies das dritte Mal war, daß die Frauen,
die bei den Griechen, den Römern und den Franken davon
ausgeschlossen waren, zur Theilnahme an den Festmahlen berufen
wurden. Die Ottomanen allein haben bis jetzt dieser Anforderung
kein Gehör geschenkt, aber fürchterliche Stürme bedrohen dies
ungesellige Volk, und es werden keine dreißig Jahre mehr
verfließen, ohne daß die Donnerstimme der Kanonen die Emancipation
der Odalisken verkündet hat [bookmark: text115]F115.

		Die einmal angeregte Bewegung hat sich bis zu uns fortgepflanzt
und im Laufe der Jahrhunderte beim Uebergange von Geschlecht zu
Geschlecht an Kraft und Umfang gewonnen.

		Die Frauen, selbst die vornehmsten, befaßten sich im Innern des
Hauses mit der Zubereitung der Speisen und betrachteten dies als
einen Theil der Pflicht der Gastfreundschaft, die noch gegen Ende
des siebzehnten Jahrhunderts in Frankreich geübt ward.

		Unter ihren zierlichen Händen erfuhren die Nahrungsmittel
bisweilen seltsame Verwandlungen: der Aal erschien mit der
pfeilförmigen Zunge der Schlange, der Hase hatte [bookmark: page339]Katzenohren, und was
dergleichen Schwänke mehr waren. Sie machten starken Gebrauch von
den Gewürzen, welche die Venetianer damals aus dem Orient zu
beziehen begannen, sowie von den wohlriechenden Wassern, welche die
Araber lieferten, so daß die Fische bisweilen in Rosenwasser
gesotten wurden. Hauptsächlich aber bestand der Tafelluxus in der
Menge der Gerichte, und in dieser Beziehung wurde die Sache so weit
getrieben, daß unsere Könige es für geboten hielten, dem Uebel
durch Luxusgesetze zu steuern, die aber ganz dasselbe Schicksal
hatten wie die Vorschriften, welche die griechischen und römischen
Gesetzgeber in dieser Hinsicht erließen: man lachte darüber, umging
sie, vergaß sie, und nur in den Büchern blieben sie als
geschichtliche Denkmale erhalten.

		Man fuhr also fort, so gut zu essen, wie man konnte, und das
besonders in den Abteien, Klöstern und Carthausen, weil die mit
diesen Anstalten verbundenen Besitzungen und Reichthümer weniger
den Wechselfällen und Gefahren der Bürgerkriege ausgesetzt waren,
die damals Frankreich verwüsteten.

		Da feststeht, daß die französischen Damen sich immer mehr oder
weniger um die Küche bekümmert haben, so darf man daraus schließen,
daß namentlich ihnen die unbestreitbare Ueberlegenheit zu verdanken
ist, welche die französische Küche zu jeder Zeit in Europa
behauptet und in erster Linie durch eine außerordentliche Menge von
leichten, leckern, auserlesenen Gerichten erworben hat, wie nur die
Frauen sie ersinnen können.

		Ich sagte oben, man habe so gut gegessen, wie man konnte – aber man konnte nur nicht immer.
Sogar das Abendessen unserer Könige war bisweilen vom Zufall
abhängig und bekanntlich während der Bürgerkriege nicht immer
gesichert: Heinrich IV. würde eines Abends recht mager gespeist
haben, hätte er nicht den gesunden Einfall gehabt, den glücklichen
Besitzer des einzigen Truthahns, [bookmark: page340]der in der Stadt, wo der König
übernachten mußte, aufzutreiben war, zur königlichen Tafel zu
ziehen.

		Allmählich aber machte die Wissenschaft immer mehr Fortschritte.
Die Kreuzfahrer beschenkten sie mit der Schalotte aus den Ebenen
von Ascalon, aus Italien wurde die Petersilie eingeführt, und schon
lange vor Ludwig IX. hatten die Schlächter und Wurstmacher auf die
Bearbeitung des Schweinefleisches Hoffnungen auf Vermögenserwerb
gebaut, von deren Erfüllung wir in unserer Zeit denkwürdige
Beispiele vor Augen haben.

		Die Kuchenbäcker machten nicht weniger Glück: die Erzeugnisse
ihrer Kunstfertigkeit spielten bei allen Gastmahlen eine ehrenvolle
Rolle. Auch bildeten sie schon vor Karl IX. eine bedeutende
Körperschaft, und dieser Fürst gab ihnen Statuten, durch welche
ihnen das Privilegium der Hostien-Fabrikation verliehen ward.

		Gegen die Mitte des siebzehnten Jahrhunderts wurde von den
Holländern der Kaffee nach Europa gebracht Die Holländer waren unter den Europäern die ersten,
welche aus Arabien Kaffeebäume bezogen und nach Batavia
verpflanzten, von wo sie dann nach Europa kamen.

Der General-Lieutenant der Artillerie, Herr de Reissout, ließ ein
Kaffeebäumchen von Amsterdam kommen und schenkte es dem botanischen
Garten: es war dies das erste Exemplar, das man in Paris zu sehen
bekam. Dies Bäumchen, von welchem der Botaniker Antoine de Jussieu
eine Beschreibung gab, hatte im Jahre 1713 einen Zoll im
Durchmesser und fünf Fuß Höhe: die Frucht ist sehr hübsch und
gleicht einer Kirsche.. Soliman Aga, dieser einflußreiche
Türke, in den unsere Urgroßmütter über die Maßen vernarrt waren,
präsentirte ihnen die ersten Tassen dieses Getränks im Jahre 1669;
ein Armenier verkaufte dann 1670 Kaffee auf dem Jahrmarkt von
Saint-Germain, und das erste Kaffeehaus mit Spiegeln und
Marmortischen, ganz ähnlich denen unserer Zeit, wurde in der Rue
Saint-André-des-Arts eröffnet [bookmark: text117]F117

		[bookmark: text118]F118. [bookmark: page341]

		Gleichzeitig kam der Zucker in Aufnahme [bookmark: text119]F119. Scarron beklagt sich, daß seine Schwester
aus Geiz die Löcher seiner Zuckerdose habe kleiner machen lassen,
und belehrt uns dadurch, daß dies Geräth zu seiner Zeit vielfach im
Gebrauch war.

		Auch der Gebrauch des Branntweins begann sich im siebzehnten
Jahrhundert zu verbreiten. Die Destillation, von der schon durch
die Kreuzfahrer eine dunkle Kunde nach Europa gedrungen war, war
bis dahin ein Geheimnis geblieben, in das nur eine geringe Anzahl
von Adepten eingeweiht war. Zu Anfang der Regierung Ludwigs XIV.
begannen nun die Destillir-Apparate üblich zu werden, aber erst
unter Ludwig XV. wurde das Getränk wirklich populär, und erst seit
wenigen Jahren ist man [bookmark: page342]von Versuch zu Versuch zur Darstellung des
Alkohols mittelst einer einzigen chemischen Procedur gelangt.

		Um dieselbe Zeit begann auch der Tabak in Gebrauch zu kommen, so
daß also der Zucker, der Kaffee, der Branntwein und der Tabak,
diese für den Handel wie für das Staatsvermögen so äußerst
wichtigen Producte, zur Zeit kaum zweihundert Jahre in Europa
bekannt sind.

		Zeitalter Ludwigs XIV. und Ludwigs XV.

		133. Unter solchen Auspicien begann das Zeitalter Ludwigs XIV.,
und während der glänzenden Regierung dieses Monarchen gehorchte
auch die Gastrosophie dem fördernden Impulse, der alle andern
Wissenschaften vorwärtstrieb.

		Man erinnert sich noch immer jener Feste, die ganz Europa nach
Paris lockten, jener Turniere, bei denen zum letzten Mal die Lanzen
erglänzten, die seitdem das Bajonett so ausgiebig ersetzt hat, und
die ritterlichen Rüstungen blitzten, diese schwache Schutzwehr
gegen die Brutalität der Feuerwaffen.

		Alle diese Feste endeten mit glänzenden Banketten, die so zu
sagen die Krone des Ganzen bildeten, denn der Mensch ist nun einmal
so beschaffen, daß er sich nicht völlig glücklich fühlen kann, wenn
sein Geschmack nicht befriedigt worden ist. Dies herrische
Bedürfnis hat ja sogar die Grammatik zu einem Zugeständnis
gezwungen, denn um auszudrücken, daß eine Sache vollendet schön
hergestellt sei, sagt man, sie sei »mit Geschmack« gefertigt.

		Unter diesen Umständen mußten die Personen, welche die
Zurüstungen und Vorbereitungen zu jenen Banketten trafen, Männer
von Bedeutung werden, und das mit vollem Rechte, denn sie mußten
sehr verschiedene Eigenschaften in sich vereinen: Genie, um
erfinden, Sachkenntnis, um [bookmark: page343]anordnen, Urtheilskraft, um das richtige
Verhältnis bestimmen, Scharfblick, um Unbekanntes auffinden,
Festigkeit, um sich Gehorsam erzwingen, und Pünktlichkeit, um stets
zur rechten Zeit befriedigen zu können.

		Bei diesen großen Gelegenheiten begann sich auch die Pracht der
Tafelaufsätze zu entfalten, eine neuen Kunst, die, Malerei und
Bildhauerkunst in sich vereinend, dem Auge ein angenehmes Gemälde
oder auch eine den Umständen oder dem Helden des Festes angemessene
Scene vorführt.

		Das war das große und selbst das gigantische Element der
Küchenkunst. Bald aber forderten minder zahlreiche Gesellschaften
und feinere Mahlzeiten eine noch überlegtere Aufmerksamkeit und
peinlichere Sorgfalt.

		Die Hoftafel im engern Cirkel, im Salon der Favoritinnen, und
die seinen Soupers der Höflinge und der Finanzleute – das waren die
Gelegenheiten, bei denen die Künstler ihr ganzes Können offenbarten
und, von edlem Wetteifer erfüllt, einander zu übertreffen
suchten.

		Gegen Ende der Regierung Ludwigs XIV. wurde der Name der
berühmtesten Kochkünstler beinahe immer mit dem ihrer Herren
zusammen genannt, und diese letztern waren stolz darauf. Die
beiderseitigen Verdienste wurden mit einander verschmolzen, und in
den Kochbüchern prangten die glorreichsten Namen neben den
Gerichten, welche die Träger dieser Namen in Schutz genommen,
erfunden oder in die Gesellschaft eingeführt hatten.

		Diese Verquickung hat heut zu Tage aufgehört. Wir sind nicht
weniger Feinschmecker, als es unsere Voreltern waren, aber wir
kümmern uns weit weniger um den Namen dessen, der in der Küche das
Zepter führt. Der durch Neigung des linken Ohres bekundete Beifall
ist der einzige Tribut der Bewunderung, die wir dem Künstler
zollen, der uns entzückt, und die Restaurateure, d. h. die Köche
des Publikums, sind die einzigen, denen eine Werthschätzung [bookmark: page344]des Namens
zu Theil wird, die sie schnell in die Reihe der großen Kapitalisten
emporhebt. Utile dulci.

		Für Ludwig XIV. brachte man aus der Levante die Mispel mit, die
er die gute Birne nannte, und seinem
Altwerden verdanken wir die Liqueure.

		Dieser Monarch empfand bisweilen Anwandlungen von Schwäche und
jene Schwierigkeit zu leben, die sich häufig nach dem sechzigsten
Lebensjahre einstellt. Man mischte nun Branntwein mit Zucker und
Duftstoffen und stellte auf diese Weise Tränke her, die man nach
der Sitte der damaligen Zeit Herzstärkungen nannte. Das ist der Ursprung der
Kunst der Liqueurfabrikanten.

		Es ist übrigens bemerkenswerth, daß die Küchenkunst ungefähr um
dieselbe Zeit auch am englischen Hofe in Blüte stand. Die Königin
Anna war eine große Feinschmeckerin: sie hielt es nicht unter ihrer
Würde, sich mit ihrem Koch zu berathen, und die englischen
Kochbücher enthalten viele Gerichte »nach Weise der Königin Anna« (
after queen Ann's fashion).

		Unter der Herrschaft der Frau von Maintenon machte die
Wissenschaft keine Fortschritte [bookmark: text120]F120, unter der Regentschaft aber
setzte sie ihre aufsteigende Bewegung fort.

		Der Herzog von Orleans, dieser geistreiche Fürst, der wirklich
werth war, Freunde zu besitzen, hielt mit denselben Mahlzeiten, die
ebenso lecker wie wohlgeordnet waren. Wie ich aus sicherer Quelle
weiß, zeichneten sich dieselben namentlich durch Spickbraten von
unübertrefflicher Feinheit, durch Matelotten, die ebenso
appetitlich waren wie die am Strande bereiteten, und durch
prachtvoll getrüffelte Truthähne aus. [bookmark: page345]

		Getrüffelte Truthähne!!! Götterspeise, deren Ruf und Preis noch
immer wächst! milde Gestirne, bei deren Aufgang die Feinschmecker
aller Klassen glänzen, strahlen und vor Vergnügen zappeln!

		Die Regierung Ludwigs XV. war der Speisekunst nicht weniger
günstig. Ein achtzehnjähriger Friede heilte ohne Mühe alle Wunden,
die ein mehr als sechzigjähriger Krieg geschlagen hatte; die
Reichthümer, welche die Industrie erschuf, der Handel verbreitete
und die Steuerpächter erwarben, führte einen annähernden Ausgleich
der Vermögen herbei, und der Geist der Geselligkeit verbreitete
sich über alle Klassen der Gesellschaft.

		Von jener Zeit an Den Erkundigungen
zufolge, die ich bei Bewohnern verschiedener Departements
eingezogen habe, hatte um 1740 ein Diner für zehn Personen folgende
Zusammensetzung:

1. Gang ... Suppenfleisch, eine Vorspeise von im eigenen Saft
geschmorten Kalbfleisch, ein Beigericht ( hors d'oeuve);

2. Gang ... ein Truthahn, eine Schüssel Gemüse, ein Salat, ein
Crêmegericht (nur bisweilen);

Dessert ... Käse, Obst, Eingemachtes.

Man wechselte die Teller nur dreimal, nämlich nach der Suppe, beim
zweiten Gange und beim Dessert.

Kaffee wurde nur selten servirt, ziemlich häufig aber Kirsch- oder
Nelkenliqueur, der damals erst seit kurzem bekannt geworden
war. hat man allgemein bei den Mahlen mehr Ordnung,
Sauberkeit und Eleganz zur Geltung gebracht, und diese mannigfachen
Künsteleien, die bisher noch immer vermehrt und verfeinert worden
sind, drohen jetzt alle Grenzen zu überschreiten und uns zum rein
Lächerlichen zu führen.

		Auch unter dieser Regierung stellten die Lusthäuschen [bookmark: page346]der Großen und
die unterhaltenen Frauen an die Köche Anforderungen, die zum Heile
der Kunst ausschlugen.

		Eine große Gesellschaft mit gesundem Appetite zu befriedigen,
ist nicht allzu schwer: mit Schlachtfleisch, Wildpret, Geflügel und
einigen großen Fischen läßt sich bald ein Mahl von sechzig Personen
zusammenstellen.

		Um aber Mäulchen zu befriedigen, die sich nur zum Lächeln
öffnen, um Frauen zu locken, deren Körper nur Duft und Dunst sind,
um papierne Magen anzuregen und Schmächtlinge zu reizen, bei denen
der Appetit nur eine immer zum Erlöschen bereite Regung ist – dazu
ist mehr Genie, mehr Scharfsinn und mehr Anstrengung erforderlich
als zur Lösung eines der schwierigsten Probleme der Geometrie des
Raumes.

		Ludwig XVI.

		134. Nunmehr bei der Regierung Ludwigs XVI. und den Tagen der
Revolution angelangt, werden wir uns nicht mehr bei den einzelnen
Veränderungen aufhalten, von denen wir Zeuge waren, sondern uns
begnügen, hier in großen Zügen die verschiedenen Verbesserungen
darzustellen, die seit 1774 in der Wissenschaft der Festmahle
stattgefunden haben.

		Diese Verbesserungen betreffen sowohl den natürlichen Theil der
Kunst, als auch die Sitten und socialen Einrichtungen, die damit in
Verbindung stehen. Obschon aber diese Dinge gegenseitig eine
ununterbrochene Einwirkung aufeinander ausüben, glauben wir sie
doch der größern Klarheit wegen getrennt behandeln zu müssen.

		Fortschritt auf dem Gebiete der Kunst.

		135. Alle Gewerbe, die sich mit der Zubereitung oder dem
Verkaufe der Nahrungsmittel beschäftigen, wie z. B. Köche, Bäcker,
Conditor, Eßwaarenhändler u. s. w., haben sich in stetig steigendem
Verhältnis vermehrt, und der [bookmark: page347]beste Beweis, daß diese Vermehrung nur dem
wirklichen Bedürfnis entspricht, liegt darin, daß ihre Anzahl ihrem
Gedeihen keinen Eintrag gethan hat.

		Die Chemie und die Physik sind von der Speisekunst zu Hilfe
gerufen worden. Die bedeutendsten Gelehrten haben es nicht für
unter ihrer Würde gehalten, sich mit unsern vorzüglichsten
Bedürfnissen zu beschäftigen, und haben Verbesserungen eingeführt,
die sich auf das ganze Gebiet der Kunst von der einfachen
Fleischsuppe des Arbeiters an bis hinauf zu den in Gold oder
Krystall servirten durchsichtigen Extractiv-Speisen erstrecken.

		Neue Gewerbe sind entstanden, wie z. B. das der Kleinbäcker, die
zwischen den eigentlichen Bäckern und den Conditoren die Mitte
halten. Ihrem Wirkungskreise gehören die aus Butter, Zucker, Eier
und Mehl bereiteten Backwaaren an, wie z. B. die Biscuits, die
Makronen, die Gußkuchen, die Meringuen und ähnliches Naschwerk.

		Die Kunst des Einmachens der Nahrungsmittel ist ebenfalls ein
besonderes Gewerbe geworden, dessen Zweck es ist, uns die
verschiedenen Substanzen, die sonst bestimmten Jahreszeiten
angehören, zu jeder Zeit zu bieten.

		Auch der Gartenbau hat bedeutende Fortschritte gemacht: die
Treibhäuser liefern uns die Früchte der Tropen, und durch Veredlung
oder Einführung aus andern Ländern sind uns verschiedene Arten von
Gemüsen zugänglich geworden, darunter namentlich die Warzenmelonen
[bookmark: text122]F122, die nur gute Früchte tragen und so
täglich das Sprichwort zu Schanden machen: Man muß fünfzig
versuchen, bevor mau eine gute findet Dies
Sprichwort entstammt einem Epigramm des Burgunders Lamonnoye:

Les amis de l'heure présente

Sont d'un naturel de melon:

Il faut en goûter plus de trente

Avant que d'en trouver un bon.

Der Vergleich bezieht sich aber nicht auf die Warzenmelone,
sondern

auf die sogenannte Netzmelone ( melon
brodé), die schon seit langem

durch die erstere verdrängt worden ist. [bookmark: text124]F124. [bookmark: page348]

		Die Weine aller Länder werden gebaut, importirt und in
geregelter Stufenfolge angeboten: so der Madeira, der das Gefecht
eröffnet, die französischen Weine, die sich brüderlich in die
Herrschaft über die einzelnen Gänge theilen, und die spanischen und
afrikanischen Weine, die schließlich dem Werke die Krone
aufsetzen.

		Die französische Küche hat sich Gerichte ausländischen Ursprungs
angeeignet, wie Karik [bookmark: text125]F125 und Beefsteak, fremde Würzen, wie Caviar und
Soya, fremde Getränke, wie Punsch, Negus u. a. m.

		Der Kaffee ist Volksgetränk geworden; man genießt ihn morgens
als Nahrungsmittel, nach dem Essen als erheiternden und tonischen
Trank. Man hat die verschiedensten Gefäße, Gerätschaften und andere
Nebendinge erfunden, die dem Mahle einen mehr oder weniger
prunkvollen und festlichen Anstrich geben, und die Fremden, die
nach Paris kommen, finden dort auf dem Tische viele Gegenstände,
deren Namen sie nicht kennen, und deren Zweck sie häufig nicht zu
erfragen wagen.

		Aus allen diesen Thatsachen kann man im allgemeinen den Schluß
ziehen, daß in dem Augenblicke, wo ich diese Zeilen schreibe,
alles, was den Gastmahlen vorhergeht, sie begleitet und ihnen
folgt, mit einer Ordnung, [bookmark: page349]einer Methode und einer Gemessenheit behandelt
wird, die ein Verlangen zu gefallen verrathen, das den Gast höchst
angenehm berühren muß.

		Letzte Vervollkommnungen.

		136. Man hat dem Griechischen das Wort Gastronomie entlehnt, das für französische Ohren
von lieblichem Klange ist, und obschon man es kaum verstand,
brauchte es doch nur ausgesprochen zu werden, um auf allen
Physiognomien das Lächeln der Heiterkeit hervorzuzaubern.

		Man hat die Feinschmeckerei von der Gefräßigkeit und der
Schlemmerei abgesondert. Man sieht sie jetzt für eine natürliche
Neigung, die man eingestehen darf, für eine gesellige Eigenschaft
an, die dem Wirthe angenehm, dem Gaste nützlich und für die
Wissenschaft ersprießlich ist, und hat die Feinschmecker allen
andern Liebhabern und Kennern gleichgestellt, die wie sie eine
ausgeprägte Vorliebe für irgend welche Sache haben.

		In allen Klassen der Gesellschaft hat sich allgemein ein Hang
zur Geselligkeit verbreitet, die gesellschaftlichen Zusammenkünfte
haben sich vermehrt, und jeder, der seine Freunde bewirthet, bemüht
sich jetzt, ihnen das Beste vorzusetzen, was er in höhern Kreisen
der Gesellschaft bemerkt hat.

		Da man am geselligen Beisammensein außerordentliches Vergnügen
fand, so hat man sich zu einer bequemern Zeiteintheilung
entschlossen und widmet nun den ganzen Tag den Geschäften, den
Abend aber dem Vergnügen, das im Geleit und im Gefolge des Mahles
auftritt.

		Man hat das Gabelfrühstück eingeführt, das durch die Gerichte,
aus denen es zusammengestellt wird, durch die Heiterkeit, die dabei
zu herrschen pflegt, und durch die nachlässige Toilette, die dabei
statthaft ist, einen ganz besondern Charakter erhält.

		Man giebt Theegesellschaften, eine ganz seltsame Art von
Gelagen, denn da sie von Personen abgehalten werden, [bookmark: page350]die vorher gut
gespeist haben, so haben sie weder Hunger noch Durst zur
Voraussetzung und nur die Zerstreuung zum Zweck und die Näscherei
zur Grundlage.

		Man hat die politischen Festessen erfunden, die seit nunmehr
dreißig Jahren unausbleiblich jedesmal dann stattfinden, wenn der
Wille vieler auf wirksame Weise beeinflußt werden soll. Es sind das
Mahlzeiten, die einen großen Aufwand erfordern, auf den niemand
Acht giebt, und bei denen das Vergnügen gar nicht in Rechnung
gezogen wird.

		Endlich sind die Speisewirthschaften ins Dasein getreten, eine
ganz neue Einrichtung, über die noch nicht zur Genüge nachgedacht
worden ist, und die zur Folge hat, daß jeder, der drei oder vier
Goldstücke besitzt, sich unfehlbar ohne Verzug und ohne weitere
Mühe als die des Bestellens alle positiven Genüsse verschaffen
kann, welche der Geschmack nur irgend zu gewähren vermag.

			[bookmark: foot104]Die Gewohnheit der Kinder, die ihnen
preisgegebenen Gegenstände zu zerstückeln, ist in vielen Fällen
nicht sowohl eine Aeußerung des Zerstörungs-, als vielmehr des
Erkenntnistriebes. Das Kind sucht auf diesem Wege einen Einblick in
den ihm unbekannten Mechanismus zu gewinnen und so den Kreis seines
Wissens zu erweitern. Aus demselben Grunde bringt es den zu
untersuchenden Gegenstand in den Mund, denn der Geschmack ist der
erste von allen Sinnen, der geübt und dadurch vervollkommt wird:
das Kind benutzt ihn daher als Probirstein, um ein Urtheil über den
ihm fremden Gegenstand zu gewinnen. D. Uebers.
	[bookmark: foot105]Die
Säbeltasche ist jener mit einem Wappen
oder einem Namenzuge geschmückte Beutel, der von dem Wehrgehenk
herabhängt, an welchem die leichte Reiterei den Säbel trägt. Sie
spielt in den Erzählungen der Soldaten eine große Rolle.
	[bookmark: foot106]Ich habe nicht den Urtext citirt, weil nur wenige ihn
verstanden haben würden, glaubte aber doch die lateinische
Uebersetzung geben zu müssen, weil diese bekanntere und sich völlig
dem Griechischen anbequemende Sprache die Einzelheiten und die
Einfachheit dieses Heroen-Mahls besser wiederzugeben im Stande ist.
(Als die französische nämlich; für unsere deutsche Sprache gilt
diese Bemerkung bekanntlich nicht. D. Uebers.)
	[bookmark: foot107]Nach Voß. Im Original ist die Prosa-Uebersetzung von
Dugas-Monthel citirt, einem »sanften, gefälligen und für einen
Hellenisten ziemlich feinschmeckerischen Schriftsteller«, wie
Brillat-Savarin ihn charakterisirt. D. Uebers.
	[bookmark: foot108]Und zwar so vortrefflich, daß ihnen von
einer nicht geringen Anzahl von Kennern die erste Stelle unter den
natürlichen, ungeschönten Weinen zuerkannt wird. Nur muß man sie
nach antikem Brauche, d. h. gemischt, trinken. D. Uebers.
	[bookmark: foot109]Glires
farsi. – Glires insicio porcino, item pulpis ex omni glirium
membro tritis, cum pipere, nucleis, lasere, liquamine, farcies
glires, et sutos in tegula positos, mittes in furnum, an farsos in
clibano coques.

( Gefüllte Siebenschläfer. – Zur
Bereitung der Siebenschläfer mit Schweinefüllsel reibe man alle
Fleischtheile der Siebenschläfer mit Pfeffer, Mandeln, Silphium und
Fischbrühe ein, fülle sie, nähe sie zu, lege sie auf eine Schüssel
und schiebe sie in den Ofen oder backe sie in der Pfanne.)

Die Siebenschläfer galten für ein höchst leckeres Gericht.
Bisweilen brachte man eine Wage auf den Tisch, um ihr Gewicht zu
bestimmen. Man kennt das Epigramm Martials auf den Siebenschläfer
(XIII, 59):

Tota mihi dormitur hiems, et pinguior
illo

Tempore sum, quo me nil nisi somnus alit.

Ganz verschlaf' ich den Winter und bin am fettsten in jener

Zeit des Jahres, in der nichts als der Schlaf mich ernährt.

Lister, der feinschmeckerische Arzt einer sehr feinschmeckerischen
Königin (Anna von England), bemerkt anläßlich einiger Betrachtungen
über den Vortheil, der der Küchenkunst aus dem Gebrauche der Wage
erwachsen kann, daß, wenn ein Dutzend Lerchen nicht ganz zwölf
Unzen wiegen, sie kaum eßbar sind, während sie erträglich, wenn sie
zwölf Unzen wiegen, und fett und vorzüglich sind, wenn sie ein
Gewicht von dreizehn Unzen haben.
	[bookmark: foot110]O du mit mir unter Manlius Geborene. Hor.
III., 21.
	[bookmark: foot111]Gesättigt ruh' ich auf dem Rücken

Und bohr' durch Hemd und Rock ein Loch. Catull.
	[bookmark: foot112]Lieben werd' ich die süß
lachende,

Süß redende Lalage.

Hor.
	[bookmark: foot113]Du fragst mich, Lesbia, wieviel
Küsse

Von deinem Munde mir genügen?

Catull.
	[bookmark: foot114]O löse, Geliebte, dein lockiges Haar,

Das goldgelbgleißend das Haupt dir umkränzt.

Entblöße, Geliebte, den schneeweißen Hals,

Der reizend auf schneeigen Schultern erglänzt.

Gallus.
	[bookmark: foot115]Es ist das eine
von den zahllosen Weissagungen über das Ende der Türkei, die das
Schicksal noch immer nicht hat erfüllen wollen. Man könnte das
Reich des Halbmonds füglich mit dem schiefen Thurme zu Pisa
vergleichen: es scheint beständig dem Falle nahe, fällt aber nicht.
D. Uebers.
	[bookmark: foot116]Die Holländer waren unter den Europäern die ersten,
welche aus Arabien Kaffeebäume bezogen und nach Batavia
verpflanzten, von wo sie dann nach Europa kamen.

Der General-Lieutenant der Artillerie, Herr de Reissout, ließ ein
Kaffeebäumchen von Amsterdam kommen und schenkte es dem botanischen
Garten: es war dies das erste Exemplar, das man in Paris zu sehen
bekam. Dies Bäumchen, von welchem der Botaniker Antoine de Jussieu
eine Beschreibung gab, hatte im Jahre 1713 einen Zoll im
Durchmesser und fünf Fuß Höhe: die Frucht ist sehr hübsch und
gleicht einer Kirsche.
	[bookmark: foot117]Wir haben
diese Angabe nirgends bestätigt gefunden. Allen andern Quellen
zufolge wurde das erste Café in Paris 1672 von dem erwähnten
Armenier, einem gewissen Pascal, am Quai de l'Ecole (jetzigen Quai
de Louvre) eröffnet, ging aber wegen Mangel an Zuspruch bald wieder
ein. Zwei Jahre später gründete ein anderer Orientale, Maliban, ein
neues Kaffeehaus in der Rue de Buci, und abermals zwei Jahre später
fanden sich schon so viel Kaffeewirthe und Kaffeehändler in Paris,
daß Ludwig XIV. sie mit den Limonaden- und Liqueurverkäufern zu
einer Zunft vereinigte (1676). Doch scheint das Kaffeegeschäft in
jener Zeit noch immer keinen großen Vortheil geboten zu haben, denn
Maliban trat sein Geschäft schon nach kurzer Zeit an den Armenier
Grégoire ab, der damit zunächst nach der Rue Mazarine und dann
(1689), mit der Comédie française, nach der Rue des
Fossés-Saint-Germain-des-Prés (jetzigem Rue de l'Ancienne Comédie)
übersiedelte. Dort aber wurde das Grégoire'sche Café binnen kurzem
durch das berühmte Café Procope aus dem Felde geschlagen, das noch
1689 gerade der Comédie française gegenüber eröffnet wurde und
zuerst den Luxus der Spiegel und der Marmortische einführte, was
dem Begründer, François Procope, wenig Kosten machte, da sein
Etablissement vorher ein Bad und, wie alle Bäder jener Zeit, ein
wenig Bordell gewesen, also sowohl mit Marmorplatten wie mit
Spiegeln versehen war. Dies Café Procope ist bekanntlich erst 1872
eingegangen.
	[bookmark: foot118]Die Rue Saint-André-des-Arts ist aber in
anderer Hinsicht von einigem Interesse: in ihr wohnte Jaquet, der
Erfinder der Schinkenpasteten. Der Uebers.
	[bookmark: foot119]Was auch Lucanus sagen mag, die Alten kannten den Zucker
nicht. Der Zucker ist ein Kunstproduct, und ohne die
Krystallisation würde das Zuckerrohr nur ein fades, werthloses
Getränk liefern.
	[bookmark: foot120]Doch
verdankt sie der Wittwe Scarron immerhin die Carbonade in Papier
(côtelettes en papillotes) und die Ente à la Douillet, ein Gericht,
das auf ihre Veranlassung der Maintenon vom Pater Douillet
componirt ward. D. Uebers.
	[bookmark: foot121]Den Erkundigungen
zufolge, die ich bei Bewohnern verschiedener Departements
eingezogen habe, hatte um 1740 ein Diner für zehn Personen folgende
Zusammensetzung:

1. Gang ... Suppenfleisch, eine Vorspeise von im eigenen Saft
geschmorten Kalbfleisch, ein Beigericht ( hors d'oeuve);

2. Gang ... ein Truthahn, eine Schüssel Gemüse, ein Salat, ein
Crêmegericht (nur bisweilen);

Dessert ... Käse, Obst, Eingemachtes.

Man wechselte die Teller nur dreimal, nämlich nach der Suppe, beim
zweiten Gange und beim Dessert.

Kaffee wurde nur selten servirt, ziemlich häufig aber Kirsch- oder
Nelkenliqueur, der damals erst seit kurzem bekannt geworden
war.
	[bookmark: foot122]Wie es scheint, kannten die Römer die
Melonen nicht, wie sie heut zu Tage gebaut werden. Was sie
melo und fispo nannten, waren nur Gurken, die sie mit
äußerst scharfen Saucen verzehrten. Apicius, De re
coquinaria.
	[bookmark: foot123]Dies
Sprichwort entstammt einem Epigramm des Burgunders Lamonnoye:

Les amis de l'heure présente

Sont d'un naturel de melon:

Il faut en goûter plus de trente

Avant que d'en trouver un bon.

Der Vergleich bezieht sich aber nicht auf die Warzenmelone,
sondern

auf die sogenannte Netzmelone ( melon
brodé), die schon seit langem

durch die erstere verdrängt worden ist. D.
Uebers.
	[bookmark: foot124]D.
Uebers.
	[bookmark: foot125]Als karik oder kari
(vom englischen curry) bezeichnen die
französischen Kochbücher der damaligen Zeit die Wild- und
Geflügel-Ragouts, die mit Currypulver ( poudre de kari, poivre kari) zubereitet werden.
Das ächte Currypulver ist indischen Ursprungs und enthält
namentlich Pfeffer, Koriander, Zimmetkörner, grünen Ingwer,
Zwiebeln und Knoblauch. Beauvilliers bereitete diese Würze aus
spanischem Pfeffer, Safran, Rhabarber, englischem Gewürz und Salz.
D. Uebers.


	
		
		Achtundzwanzigste Betrachtung. Ueber die Speisewirthe.

		137. Ein Speisewirth ist ein Gewerbtreibender, dessen Geschäft
darin besteht, zu jeder Zeit für das Publikum ein Mahl bereit zu
halten, dessen einzelne Gerichte nach Wunsch der Gäste in Portionen
und zu festen Preisen abgegeben werden.

		Die Anstalt heißt Speisewirthschaft
oder Restauration, der Leiter derselben Speisewirth oder Restaurateur. Speisekarte nennt man die Liste mit den Namen der
einzelnen Gerichte und deren Preisen, und Zahlkarte die Rechnung über die gelieferten Speisen
und deren Preis [bookmark: text126]F126. [bookmark: page351]

		Unter der großen Menge derer, welche die Speisewirthschaften
besuchen, giebt es wohl nur wenige, die eine Ahnung davon haben,
daß der erste Erfinder dieser Anstalten ein genialer Kopf und
gründlicher Beobachter gewesen sein muß.

		Wir wollen der geistigen Trägheit zu Hilfe kommen und hier die
Verkettung der Ideen darlegen, deren Aufeinanderfolge zu dieser
ebenso bequemen wie allgemein üblichen Einrichtung führen
mußte.

		Gründung.

		138. Um 1770, nach den glorreichen Tagen Ludwigs XIV., den
Ausschweifungen der Regentschaft und der langen Ruhe unter dem
Ministerium des Cardinals Fleury, standen den Fremden in Bezug auf
Tafelgenüsse in Paris nur herzlich wenig Hilfsquellen zu
Gebote.

		Sie waren gezwungen, sich an die Küche der Herbergen zu halten,
die im allgemeinen herzlich schlecht war.

		Es gab wohl einige Gasthöfe mit Table d'hôte, aber mit wenig
Ausnahmen boten diese Wirthstafeln nur das unumgänglich
Nothwendige, und überdies mußte dort zur bestimmten Stunde gespeist
werden.

		Allerdings waren die Garköche vorhanden, aber diese gaben nur
ganze Stücke ab, und wer seine Freunde bewirthen wollte, mußte
seine Bestellung bei ihnen im voraus machen, so daß die Fremden,
die nicht das Glück hatten, von Seiten eines reichen Hauses
eingeladen zu werden, die Stadt verließen, ohne die Hilfsmittel und
Annehmlichkeiten der Pariser Küche kennen gelernt zu haben.

		Ein derartiger Zustand, der gegen ein täglich wiederkehrendes
Interesse verstieß, konnte nicht von Dauer sein, und schon träumten
einige Denker eine Verbesserung.

		Endlich fand sich ein gescheidter Kopf, der auf den Gedanken
kam, daß eine thätige Ursache nicht ohne Wirkung bleiben könne;
daß, da das nämliche Bedürfnis sich täglich [bookmark: page352]um die nämlichen Stunden
erneuerte, zahlreiche Consumenten dem Orte zuströmen würden, wo sie
dies Bedürfnis auf angenehme Weise würden befriedigen können; daß,
wenn man für einen ersten Gast den Flügel eines Huhnes abgelöst
habe, gewiß ein später kommender sich mit dem Schenkel begnügen
würde; daß die Abtrennung einer ersten Schnitte in der
Verborgenheit der Küche den übrigen Theil des Bratens nicht
entehren könne; daß man bei guter, schneller und sauberer Bedienung
eine kleine Preiserhöhung nicht in Anschlag bringen werde; daß man
bei einem nothwendiger Weise höchst beträchtlichen Kleinhandel nie
zu Ende kommen würde, wenn es den Gästen frei stände, erst noch
über den Preis und die Güte der geforderten Gerichte zu rechten,
und daß überdies die Mannigfaltigkeit der Gerichte in Verbindung
mit den festen Preisen den Vortheil böte, daß jeder nach seinem
Vermögen wählen könne.

		Dieser Mann dachte auch noch an viele andere Dinge, die leicht
zu errathen sind. Er war der erste Restaurateur und schuf ein
Gewerbe, das immer zum Wohlstand führt, sobald der, welcher es
betreibt, Redlichkeit, Ordnungsliebe und Geschick besitzt
Das Wort Restaurant bezeichnete ursprünglich eine Kraftbrühe
von der Art, wie sie für Entkräftete, Schwangere u. s. w. bereitet
werden. Um 1765 legte ein gewisser Boulanger oder Le
Boulanger diesen Namen einem Etablissement bei, das er in
der Rue des Poulies (jetzigen Rue de Louvre) errichtete, und dem er
die Devise gab: Venite ad me omnes qui
stomacho laboratis, et ego restaurabo vos. Boulanger
verkaufte neben den Kraftbrühen auch gekochtes Geflügel nebst Eiern
und servirte auf kleinen Marmortischen nach Art der Kaffeehäuser,
nahm dafür aber auch höhere Preise als die Garköche. Auf Boulanger
folgte Roze, der sich mit einem
gewissen Pontaillé associirte und das Geschäft um 1770 nach der Rue
Saint-Honoré verlegte, wo es eine neue Devise aufpflanzte:

Hic sapide titillant juscula blanda
palatum,

Hic datur effoetis pectoribusque salus,

und sich Maison de santé nannte, ein
Name, der indessen die Bezeichnung Restaurant nicht mehr zu verdrängen vermochte. Roze
gab außer der Bouillon, dem Geflügel und den Eiern auch
Reisspeisen, Maccaroni, Crêmegerichte, Compotes, Confitüren und
Burgunder und scheint zuerst die Speisekarte in Gebrauch gebracht
zu haben. Ein ganzer Kapaun kostete bei ihm 3 Livres 12 Sous, ein
halber 1 Livres 16 Sous, ein Viertel 18 Sous. Roze behauptete sich
bis zu seinem Tode als einer der besten Restaurateure von Paris.
[bookmark: text128]F128. [bookmark: page353]

		Vortheile der Speisewirthschaften.

		139. Die Einführung der Speisewirthschaften, die von Frankreich
aus sich über ganz Europa verbreitet haben, ist von größtem
Vortheil für alle Bürger und von höchster Bedeutung für die
Wissenschaft.

		1. Diese Anstalten ermöglichen es jedem, zu der Stunde zu
speisen, die ihm je nach den Umständen, in denen er sich in Folge
seiner Geschäfte oder seiner Vergnügungen befindet, am bequemsten
ist.

		2. Jeder Gast weiß mit Bestimmtheit, daß er den Betrag, den er
für sein Mahl ausgeworfen hat, nicht überschreiten wird, da er im
voraus den Preis jeder Schüssel kennt, die ihm servirt wird.

		3. Hat der Consument einmal mit seiner Börse abgerechnet, so
kann er ganz nach Belieben ein solennes, auserlesenes oder leichtes
Mahl einnehmen, es mit den besten einheimischen und ausländischen
Weinen anfeuchten, es mit Mokka würzen und mit den Liqueuren beider
Welten parfümiren, ohne eine andere Grenze zu finden als die Stärke
seines Appetits oder die Fassungskraft seines Magens. Der
Speisesaal eines Restaurateurs ist das Eden der Feinschmecker.

		4. Die Speisewirthschaften sind eine höchste bequeme Einrichtung
für die Reisenden, für die Fremden, für die, deren Familie
zeitweilig auf dem Lande wohnt, mit einem Wort für alle die, welche
keine Küche zu Hause haben oder dieselbe für den Augenblick
entbehren müssen. [bookmark: page354]

		Vor der Zeit, von der wir eben sprechen (1770), erfreuten sich
die Reichen und Angesehenen des fast ausschließlichen Besitzes
zweier großer Vortheile: sie reisten schnell und speisten immer
aufs Beste.

		Die Einführung der neuen Eilwagen, die in vierundzwanzig Stunden
dreißig Meilen zurücklegen, hat das erste von diesen beiden
Privilegien zu nichte gemacht, die Einführung der
Speisewirthschaften hat das zweite vernichtet: durch sie ist das
Wohlleben populär geworden.

		Jeder, der fünfzehn bis zwanzig Franken zur Verfügung hat und an
der Tafel eines Restaurateurs erster Klasse Platz nimmt, speist
ebenso gut und sogar noch besser als an der Tafel eines Fürsten,
denn das Mahl ist ebenso glänzend, und überdies wird er durch keine
persönliche Rücksicht beengt, da ihm alle Gerichte zu Gebote
stehen.

		Blick auf den Speisesaal.

		140. Ein wenig im einzelnen betrachtet, bietet der Speisesaal
eines Restaurateurs dem forschenden Blicke des Philosophen ein
Bild, das bei der Mannigfaltigkeit der darin enthaltenen
Situationen wohl seiner Aufmerksamkeit würdig ist.

		Den Hintergrund nimmt die Menge der einsam speisenden
Consumenten ein, die mit lauter Stimme bestellen, mit Ungeduld
warten, in Hast und Eile essen, bezahlen und fortgehen.

		Dann erblickt man wohl auf der Reise befindliche Familien, die,
mit einem frugalen Mahle zufrieden, es doch noch mit einigen
Gerichten würzen, die ihnen bis dahin unbekannt waren, und mit
Vergnügen ein Schauspiel zu genießen scheinen, das völlig neu für
sie ist.

		Nicht weit davon sitzt ein Pariser Ehepaar: man erkennt es an
dem Hute und dem Shawl, die über ihren Köpfen hängen. Man sieht
wohl, daß sie sich schon seit [bookmark: page355]langem nichts mehr zu sagen haben: sie
beabsichtigen, irgend ein kleines Theater zu besuchen, und man darf
wetten, daß eine von den beiden Ehehälften dort einschlafen
wird.

		Weiterhin haben zwei Liebende Platz genommen: man schließt das
aus der Zuvorkommenheit des jungen Mannes, aus den kleinen
Koketterien des jungen Mädchens und aus der Leckerhaftigkeit
beider. Das Vergnügen strahlt ihnen aus den Augen, und bei der
Wahl, die sie unter den Speisen treffen, dient uns die Gegenwart
dazu, die Vergangenheit zu errathen und die Zukunft
vorherzusehen.

		Der Tisch in der Mitte ist mit Stammgästen besetzt, die in der
Regel einen Rabatt erhalten und zu festem Preise speisen. Sie
kennen alle Kellner bei Namen, und diese machen sie insgeheim auf
die frischsten und neusten Gerichte aufmerksam. Sie bilden
gleichsam den Stamm des Geschäfts, ein Centrum, um das sich die
übrigen Gäste gruppiren, oder noch besser: sie sind gleichsam die
zahmen Lockenten, deren man sich in der Bretagne zum Anlocken der
Wildenten bedient.

		Dann trifft man dort auch Individuen, deren Gesicht jedermann
bekannt ist, deren Namen aber niemand weiß. Sie sind da wie zu
Hause, suchen nicht selten mit ihren Nachbarn ein Gespräch
anzuknüpfen und gehören zur Klasse jener problematischen
Existenzen, denen man nur in Paris begegnet, und die, obschon sie
weder Eigenthum, noch Reuten, noch einen Erwerbszweig haben,
dessenungeachtet viel Geld ausgeben.

		Endlich erblickt man hier und da auch einige Fremde, und
namentlich Engländer. Diese letztern stopfen sich mit doppelten
Portionen Fleisch voll, verlangen immer das Theuerste, trinken die
schwersten Weine und gehen schließlich nicht immer ohne einen
stützenden Arm von dannen.

		Man kann sich jeden Tag von der Richtigkeit dieser [bookmark: page356]Schilderung
überzeugen, und wenn dieselbe einerseits geeignet ist, die Neugier
zu reizen, so könnte sie andererseits vielleicht den Moralisten
betrüben.

		Nachtheile.

		141. Es leidet keinen Zweifel, daß die Gelegenheit und der
allgewaltige Zauber der leckern Bissen viele Personen zu Ausgaben
verleiten, die ihre Kräfte übersteigen. Auch mag mancher schwache
Magen dieser Gelegenheit eine Unverdaulichkeit und die Venus
Vulgivaga ihr manches zur Unzeit gespendete Opfer verdanken.

		Als noch weit verderblicher für die gesellschaftliche Ordnung
betrachten wir aber den Umstand, daß das ungesellige Speisen den
Egoismus verstärkt und das Individuum daran gewöhnt, nur an sich zu
denken, sich gegen seine Umgebung abzusperren und sich über alle
Rücksicht auf andere hinwegzusetzen. In der gewöhnlichen guten
Gesellschaft erkennt man diejenigen, die beim Restaurateur zu essen
Pflegen, sehr leicht an ihrem Verfahren vor, während und nach dem
Mahle [bookmark: text129]F129.

		Wetteifer.

		142. Wir bemerkten oben, daß die Einführung der
Speisewirthschaften von hoher Bedeutung für die Wissenschaft
gewesen sei.

		Sobald nämlich die Erfahrung gelehrt hatte, daß ein vorzüglich
bereitetes Ragout im Stande sei, den Erfinder reich zu machen,
erhitzte der Eigennutz, dieser gewaltige [bookmark: page357]Hebel, alle Phantasien und regte
alle Kochkünstler zu erhöhter Thätigkeit an.

		In Folge dessen wurden mittelst der chemischen Analyse in
Substanzen, die bis dahin für werthlos gegolten hatten, eßbare
Bestandtheile entdeckt. Neue Eßwaaren wurden aufgefunden, die alten
verbessert, die einen auf tausend verschiedene Arten mit den andern
verbunden. Fremde Erfindungen wurden eingeführt, das ganze Weltall
ward in Contribution gesetzt, und manche von unsern Gastmählern
könnten einen vollständigen Lehr-Cursus der Geographie der
Nahrungsmittel abgeben.

		Speisewirthschaften zu festem Preise.

		143. Während die Kunst auf diese Weise sowohl in Bezug auf die
Entdeckungen wie auf die Preise – denn jede Neuigkeit muß ja
bezahlt werden – eine aufsteigende Bahn verfolgte, erzeugte die
nämliche Ursache, d. h. die Hoffnung auf Gewinn, eine, wenigstens
in Bezug auf die Kosten, ganz entgegengesetzte Bewegung.

		Einige Speisewirthe machten es sich zur Aufgabe, das Wohlleben
mit der Sparsamkeit in Einklang zu bringen und sich durch
Annäherung ihrer Preise an die Leistungsfähigkeit der mittelmäßig
ausgestatteten Börsen, die nothwendiger Weise die Mehrzahl bilden,
der Menge der Consumenten zu versichern.

		Zu diesem Zwecke wählten sie unter den weniger theuern Eßwaaren
diejenigen aus, die eine gute, sachverständige Zubereitung höchst
schmackhaft machen kann.

		In dem in Paris stets vortrefflichen Schlachtfleische und den
stets im Ueberfluß vorhandenen Seefischen fanden sie eine
unerschöpfliche Hilfsquelle und in den Gemüsen und Früchten, welche
die neue Agricultur-Methode immer zu billigem Preise liefert, die
nöthige Ergänzung dazu. Sie berechneten, was zur Füllung eines
Magens von gewöhnlicher [bookmark: page358]Weite und zur Stillung eines nicht geradezu
ausschweifenden Durstes durchaus nothwendig ist, sie machten die
Beobachtung, daß viele Dinge den ihnen beigelegten Werth nur ihrer
Neuheit oder der Jahreszeit verdanken und einige Wochen später weit
billiger zu haben sind – kurzum sie gelangten allmählich bei ihren
Berechnungen zu einer solchen Genauigkeit, daß sie im Stande waren,
bei einem Gewinnst von 25 bis 30 Procent ihren Gästen für zwei
Franken und noch weniger ein hinreichendes Mahl zu geben, mit
welchem jeder gut erzogene Mensch zufrieden sein kann, da es
mindestens tausend Franken monatlich kosten würde, wenn man in
einem Privathause eine so wohlbestellte und mannigfaltige Tafel
führen wollte [bookmark: text130]F130.

		In dieser Hinsicht haben die Restaurateure namentlich jenem
interessanten Theile der Bevölkerung jeder großen Stadt, der sich
aus den Fremden, den Militärpersonen und den Beamten zusammensetzt,
einen wesentlichen Dienst geleistet, und das Interesse hat sie in
diesem Falle zur Lösung eines Problems geführt, das diesem
Interesse geradezu zu widerstreiten schien, nämlich: gutes Essen zu
mäßigem und sogar billigem Preise zu geben.

		Die Speisewirthe, die diesen Weg verfolgten, haben dabei nicht
weniger ihre Rechnung gefunden als ihre Berufsgenossen bei hohen
Preisen: sie waren nicht so vielen Wechselfällen ausgesetzt wie
diese, und ihr Vermögen wuchs, wenn auch langsamer, so doch um so
sicherer. Denn wenn sie auch auf ein Mal weniger verdienten, so
verdienten sie doch alle Tage, und es ist eine bekannte
mathematische [bookmark: page359]Wahrheit, daß dieselbe Zahl von Einheiten beim
Zusammenbringen auf ein und demselben Punkt immer dieselbe Summe
ergiebt, gleichviel ob man sie je dutzendweis oder eine nach der
andern zusammenbringt.

		Die Kenner haben die Namen mehrerer Künstler im Gedächtnis
behalten, die seit der Einführung der Speisewirthschaften auf
diesem Gebiete Ausgezeichnetes leisteten. Besonders genannt zu
werden verdienen Beauvilliers, Méot, Robert, Roze, Legacque, die
Gebrüder Véry, Henneven und Balaine.

		Einige von diesen Geschäften verdanken ihren Ruf und ihr
Gedeihen besondern Ursachen, so das saugende
Kalb ( le Veau qui tette) den
Hammelsfüßen, das ... dem auf dem Rost gebratenen Fettdarm, die
Frères
Provençaux dem Stockfisch mit Lauch, Véry den Trüffelgerichten, Robert den im voraus bestellten Diners,
Balaine seinem vorzüglichen Fisch und
Henneveu den mysteriösen Boudoirs
seines vierten Stocks Von all den genannten
haben nur drei Restaurants sich unter derselben Firma erhalten: das
saugende Kalb in Rue de la Joaillerie, eins der ältesten
Gasthäuser von Paris, jetzt aber nur noch eine unscheinbare
Garküche, das Restaurant Véry im Palais
Royal, das zu Anfang dieses Jahrhunderts das prächtigste Lokal von
Paris war, jetzt aber ebenfalls viel von seinem Ruf verloren hat,
und endlich die Frères Provençaux
ebenfalls im Palais Royal. Dies letztere Etablissement wurde um
1792 von Maneille, Simon und Barthélemy gegründet und erlangte
durch seine Knoblauch-Ragoûts, insbesondere durch die sogenannte
brandade (Stockfisch mit Rahm,
Knoblauch und Oel) schnell zu großem Rufe. Die Restaurants
Robert und Legacque lagen gleichfalls im Palais Royal;
Legacque war der Stamm-Restaurateur der Grimod'schen
Mittwochsgesellschaft, Robert, war zuvor Koch des Generalpächters
Chalandray (nach andern des Erzbischofs von Aix) gewesen und gab
1807 sein Geschäft wieder auf, um in die Dienste des Großherzogs
von Berg zu treten. Méot in der Rue des
Bons-Enfants ist durch Delille unsterblich geworden:

Leur appétit insulte à tout l'art des
Méots!

ruft der Didactiker in seinem Homme des
Champs vom Heißhunger einer Schaar pflanzensuchender
Studenten aus. Alexis Balaine endlich
war Inhaber des durch seine Austern berühmten Rocher de Cancale in
der Rue Montorgueil. [bookmark: text132]F132. [bookmark: page360]

		Von allen diesen Heroen der Gastronomie hat aber niemand mehr
Anrecht auf eine kurze Biographie als Beauvilliers, dessen Tod i.
J. 1820 von den Zeitungen gemeldet wurde.

		Beauvilliers.

		144. Beauvilliers, der sich um 1782 besetzt hatte, war mehr als
fünfzehn Jahre lang der berühmteste Speisewirth in ganz Paris.

		Er war der erste, der einen elegant ausgestatteten Salon,
wohlgekleidete Aufwärter, einen ausgezeichneten Keller und eine
vorzügliche Küche besaß, und als mehrere von den oben genannten ihn
zu übertreffen suchten, konnte er ohne besondere Mühe den Kampf mit
ihnen aufnehmen, da er immer nur wenige Schritte zu machen hatte,
um den Fortschritten der Kunst nachzukommen.

		Während der beiden Besetzungen von Paris in den Jahren 1814 und
1815 sah man zu jeder Zeit vor seinem Hause Fuhrwerke aller
Nationen halten. Er kannte alle fremden Befehlshaber und sprach
zuletzt alle ihre Sprachen, so weit das für sein Geschäft nöthig
war.

		Gegen Ende seines Lebens veröffentlichte Beauvilliers ein
zweibändiges Werk mit dem Titel: Die
Kochkunst. Dies Werk, die Frucht einer langjährigen
Erfahrung, trägt den Stempel einer einsichtsvollen praktischen
Kenntnis und erfreut sich noch heute derselben Achtung, die ihm bei
seinem Erscheinen gezollt wurde. Die Kunst war bis dahin noch nie
mit soviel Genauigkeit und Methode abgehandelt worden. Das Buch hat
mehrere Auflagen erlebt und die Zusammenstellung der Werke, die ihm
gefolgt sind, es bisher aber nicht übertroffen haben, sehr leicht
gemacht [bookmark: text133]F133. [bookmark: page361]

		Beauvilliers hatte ein wunderbares Gedächtnis: noch nach zwanzig
Jahren erkannte er Personen wieder, die nur ein oder zwei Mal bei
ihm gegessen hatten, und begrüßte sie auf das Zuvorkommendste. In
gewissen Fällen befolgte er eine ihm eigentümliche Methode. Wenn er
nämlich wußte, daß eine Gesellschaft reicher Leute in seinen Salons
beisammen war, näherte er sich mit dienstfertiger Miene, grüßte
nach allen Seiten und schien seinen Gästen eine ganz besondere
Aufmerksamkeit zu widmen.

		Er bezeichnete eine Schüssel, die man nicht nehmen sollte,
nannte eine andere, die einen eiligen Entschluß erfordere,
bestellte eine dritte, an die niemand gedacht hatte, ließ Wein aus
einem Keller holen, zu dem er allein den Schlüssel hatte, kurzum,
nahm einen so liebenswürdigen und gewinnenden Ton an, daß alle
diese Extra-Gerichte reine Zugaben von seiner Seite zu sein
schienen. Aber diese Gastgeber-Rolle war von kurzer Dauer: nachdem
er sie durchgespielt hatte, verschwand er, und später bewiesen dann
die angeschwollene Rechnung und die Bitterkeit des Stündleins
Meister Rabelais' zur Genüge, daß man bei einem Restaurateur
gespeist hatte.

		Beauvilliers hatte zu wiederholten Malen ein Vermögen gewonnen,
verloren und wiedergewonnen. Wir wissen nicht, in welchem dieser
Uebergangsstadien er sich gerade in dem Augenblicke befand, wo der
Tod ihn überrascht hat, doch hatte er stets solche Abzugskanäle,
daß wir zu dem Glauben neigen, sein Nachlaß wird keine reiche Beute
gewesen sein. [bookmark: page362]

		Der Gastronom in der Speisewirthschaft.

		145. Aus einer Durchsicht der Speisekarten verschiedener
Restaurationen erster Klasse und namentlich der Speisekarten der
Gebrüder Véry und der Frères
Provençaux ergiebt sich, daß der Consument, der im Salon der
Speisewirthschaft Platz nimmt, zum mindestens die Wahl hat
zwischen

		12 Suppen,

24 Beiessen,

15 bis 20 Rindfleischgerichten,

20 Hammelfleischgerichten,

30 Wild- und Geflügelspeisen,

16 bis 20 Kalbfleischgerichten,

12 gebackenen Vorspeisen,

24 Fischspeisen,

15 Braten,

50 Zwischengerichten und

50 Desserts.

		Dies alles kann der glückliche Gastronom überdies nach Belieben
mit mindestens dreißig verschiedenen Sorten Wein vom Burgunder bis
zum Tokayer oder Capwein und mit zwanzig bis dreißig Arten feiner
Liqueure anfeuchten, den Kaffee und die Mischgetränke, wie Punsch,
Negus, Sillabub und dergleichen, gar nicht zu rechnen.

		Von diesen mannigfachen Bestandtheilen des Mahles eines Kenners
stammen die hauptsächlichsten, wie das Schlachtfleisch, das
Geflügel und das Obst, aus Frankreich; andere, wie Beefsteak,
Welsch-rabitt und Punsch sind Nachahmungen englischer Gerichte;
wieder andere kommen aus Deutschland, so das Sauerkraut, das
Hamburger Rauchfleisch und die Wildziemer aus dem Schwarzwalde;
andere sind spanischen Ursprungs wie z. B. die Olla potrida, die
Garbanzos, die Rosinen von Malaga, die Pfeffer-Schinken [bookmark: page363]von Xerica und die
Dessert-Weine; andere wie die Macaroni, der Parmesan-Käse, die
Bologner Würstchen, die Polenta, die Eise und die Liqueure, stammen
aus Italien; andere sind aus Rußland eingeführt, so das gedörrte
Fleisch, die geräucherten Aale und der Caviar; wieder andere kommen
aus Holland, so der Schellfisch, der Bückling, einige Sorten Käse,
der Curaçao und der Anisliqueur; noch andere aus Asien, wie der
indische Reis, der Sago, das Curry, die Soya, der Schiraswein und
der Kaffee; wieder andere aus Afrika, wie der Capwein, und ein
letzter Theil endlich aus Amerika, wie die Kartoffeln, die Bataten,
die Ananas, die Chocolade, die Vanille, der Zucker u. s. w. Alles
dies liefert aber einen mehr als hinlänglichen Beweis für die
These, die wir weiter oben aufstellten: daß nämlich ein Mahl, wie
man es in Paris haben kann, ein kosmopolitisches Ganzes ist, in
welchem jeder Theil der Erde durch seine Erzeugnisse vertreten
erscheint.

			[bookmark: foot126]Der Ausdruck Zahlkarte (
carte à payer, carte payante) ist
inzwischen durch das Wort Addition
ersetzt worden. D. Uebers.
	[bookmark: foot127]Das Wort Restaurant bezeichnete ursprünglich eine Kraftbrühe
von der Art, wie sie für Entkräftete, Schwangere u. s. w. bereitet
werden. Um 1765 legte ein gewisser Boulanger oder Le
Boulanger diesen Namen einem Etablissement bei, das er in
der Rue des Poulies (jetzigen Rue de Louvre) errichtete, und dem er
die Devise gab: Venite ad me omnes qui
stomacho laboratis, et ego restaurabo vos. Boulanger
verkaufte neben den Kraftbrühen auch gekochtes Geflügel nebst Eiern
und servirte auf kleinen Marmortischen nach Art der Kaffeehäuser,
nahm dafür aber auch höhere Preise als die Garköche. Auf Boulanger
folgte Roze, der sich mit einem
gewissen Pontaillé associirte und das Geschäft um 1770 nach der Rue
Saint-Honoré verlegte, wo es eine neue Devise aufpflanzte:

Hic sapide titillant juscula blanda
palatum,

Hic datur effoetis pectoribusque salus,

und sich Maison de santé nannte, ein
Name, der indessen die Bezeichnung Restaurant nicht mehr zu verdrängen vermochte. Roze
gab außer der Bouillon, dem Geflügel und den Eiern auch
Reisspeisen, Maccaroni, Crêmegerichte, Compotes, Confitüren und
Burgunder und scheint zuerst die Speisekarte in Gebrauch gebracht
zu haben. Ein ganzer Kapaun kostete bei ihm 3 Livres 12 Sous, ein
halber 1 Livres 16 Sous, ein Viertel 18 Sous. Roze behauptete sich
bis zu seinem Tode als einer der besten Restaurateure von Paris.
D. Uebers.
	[bookmark: foot128]D. Uebers.
	[bookmark: foot129]Wenn man z. B. einen Teller mit völlig
vorgeschnittenen Stücken die Runde machen läßt, so bedienen sie
sich und stellen ihn dann vor sich auf den Tisch, ohne ihn an den
Nachbar weiter zu geben, um den sich zu bekümmern nicht in ihrer
Gewohnheit liegt.
	[bookmark: foot130]Schon zu Anfang dieses
Jahrhunderts speiste man im Restaurant Billiotte im Palais Royal
für zwei Franken. Das erste Restaurant zu festem und schwindelnd
niedrigem Preise aber scheint Courbec um 1815 in der Rue de l'Arbre
sec errichtet zu haben. D. Uebers.
	[bookmark: foot131]Von all den genannten
haben nur drei Restaurants sich unter derselben Firma erhalten: das
saugende Kalb in Rue de la Joaillerie, eins der ältesten
Gasthäuser von Paris, jetzt aber nur noch eine unscheinbare
Garküche, das Restaurant Véry im Palais
Royal, das zu Anfang dieses Jahrhunderts das prächtigste Lokal von
Paris war, jetzt aber ebenfalls viel von seinem Ruf verloren hat,
und endlich die Frères Provençaux
ebenfalls im Palais Royal. Dies letztere Etablissement wurde um
1792 von Maneille, Simon und Barthélemy gegründet und erlangte
durch seine Knoblauch-Ragoûts, insbesondere durch die sogenannte
brandade (Stockfisch mit Rahm,
Knoblauch und Oel) schnell zu großem Rufe. Die Restaurants
Robert und Legacque lagen gleichfalls im Palais Royal;
Legacque war der Stamm-Restaurateur der Grimod'schen
Mittwochsgesellschaft, Robert, war zuvor Koch des Generalpächters
Chalandray (nach andern des Erzbischofs von Aix) gewesen und gab
1807 sein Geschäft wieder auf, um in die Dienste des Großherzogs
von Berg zu treten. Méot in der Rue des
Bons-Enfants ist durch Delille unsterblich geworden:

Leur appétit insulte à tout l'art des
Méots!

ruft der Didactiker in seinem Homme des
Champs vom Heißhunger einer Schaar pflanzensuchender
Studenten aus. Alexis Balaine endlich
war Inhaber des durch seine Austern berühmten Rocher de Cancale in
der Rue Montorgueil. D.
Uebers.
	[bookmark: foot132]D.
Uebers.
	[bookmark: foot133]Das Werk führt den Titel:
L'art du Cuisinier par Beauvilliers, ancien
Officier de Monsieur, comte de Provence, attaché aux
Extraordinaires de Maisons royales, et actuellement Restaurateur,
rue de Richelieu., No. 26, à la grands Taverne de Londres. A Paris,
chez Pilet, 1814. In unserm, aus Beauvilliers eigner
Bibliothek stammenden Exemplare ist jedoch die letzte Ziffer der
Jahreszahl mit Tinte überschrieben und in eine 6 verwandelt –
danach scheint also der Druck des Werkes erst 1816 vollendet oder
die Ausgabe erst in diesem Jahre erfolgt zu sein. Die letzte
Auflage erschien unseres Wissens 1848. D. Uebers.


	
		
		Neunundzwanzigste Betrachtung. Die classische Feinschmeckerei
in praktischer Bethätigung.

		Geschichte des Herrn de Borose.

		146. Herr de Borose wurde um 1780 geboren. Sein Vater war
Secretär des Königs. Schon in früher Jugend verlor er beide Eltern
und kam dadurch in den Besitz von vierzigtausend Livres Renten. Das
war damals ein hübsches Vermögen: heute reicht es gerade hin, um
nicht Hungers zu sterben. Ein Oheim von väterlicher Seite sorgte
für seine Erziehung. [bookmark: page364]

		Er lernte Latein, nicht ohne sich im Stillen darüber zu wundern,
warum man, da man doch alles sehr gut auf Französisch sagen konnte,
so schwere Mühe darauf verwende, ganz dasselbe in einer fremden
Sprache ausdrücken zu lernen. Dessenungeachtet machte er tüchtige
Fortschritte, und als er bis zum Horaz vorgedrungen war, bekehrte
er sich, fand großes Vergnügen daran, über so elegant ausgedrückte
Gedanken nachzudenken, und strengte sich herzhaft an, die Sprache,
die jener geistreiche Dichter gesprochen hatte, gründlich kennen zu
lernen.

		Er erlernte auch die Musik und entschied sich nach mehreren
Versuchen für das Piano. Er befaßte sich aber nicht mit den
endlosen Schwierigkeiten, die dies Instrument bietet, sondern
beschränkte sich auf das Studium der eigentlichen Bestimmung
desselben und begnügte sich mit einer hinlänglichen Fertigkeit im
Spiel, um den Gesang begleiten zu können [bookmark: text134]F134.

		In dieser Hinsicht aber zog man ihn sogar den Musikern von Beruf
vor, weil er sich nicht in den Vordergrund zu drängen suchte, weder
Arme noch Augen machte [bookmark: text135]F135 und gewissenhaft die erste Pflicht für jeden
Begleitenden erfüllte, den Sänger oder die Sängerin zu unterstützen
und zu heben.

		Dank seinem Alter kam er ohne Unfall durch die schrecklichen
Zeiten der Revolution. Als er später zum Soldaten ausgehoben wurde,
kaufte er einen Ersatz-Mann, der sich wackern Sinnes für ihn tödten
ließ, und mit dem [bookmark: page365]Totdenschein seines Sosias bewaffnet, konnte er
nun in aller Gemüthsruhe unsere Triumphe feiern oder unsere
Niederlagen bedauern.

		Herr de Borose war von mittlerer Größe, aber von vollkommen
ebenmäßigem Körperbau. Sein Gesicht war sinnlich, und man wird sich
am leichtesten eine Vorstellung davon machen können, wenn wir
sagen, daß, wenn man ihn mit Gavaudan vom Théâtre des Variétés,
Michot vom Théâtre français und dem Vaudevilledichter Désaugiers
zusammengebracht hätte, sich zwischen allen vieren eine Art
Familienähnlichkeit bemerkbar gemacht haben würde. Im allgemeinen
war es gebräuchlich, ihn einen hübschen Burschen zu nennen, und er
hatte bisweilen Ursache, sich selbst dafür zu halten.

		Die Wahl eines Berufs war für ihn eine wichtige Angelegenheit.
Er versuchte sich in mehreren, fand bei allen Schattenseiten und
entschied sich endlich für den beschäftigten Müßiggang, d. h. er
ließ sich in mehrere literarische Vereine aufnehmen, trat in den
Wohlthätigkeitsausschuß seines Bezirks ein, betheiligte sich an
Versammlungen zu philanthropischen Zwecken und hatte daher, um so
mehr da er auch sein Vermögen und zwar aufs Beste verwaltete, seine
Geschäfte, seine Correspondenz und sein Arbeitszimmer wie jeder
andere.

		Im Alter von achtundzwanzig Jahren glaubte er die Zeit zum
Heirathen gekommen. Er wollte seine künftige Frau nur bei Tische
sehen, und schon nach der dritten Zusammenkunft war er überzeugt,
daß sie ebenso hübsch, wie gutherzig und geistreich wäre.

		Sein eheliches Glück war von kurzer Dauer. Achtzehn Monate nach
der Vermählung starb die junge Frau im Wochenbette und hinterließ
ihm den tiefsten Schmerz über diese schnelle Trennung, zum Troste
aber auch ein Töchterchen, das er Hermine nannte, und von dem wir
noch weiter unten reden werden. [bookmark: page366]

		Herr de Borose fand ziemlich viel Vergnügen an den
Beschäftigungen, die er sich geschaffen hatte. Doch ward er mit der
Zeit inne, daß selbst in den gewähltesten Versammlungen Anmaßung,
Selbstüberhebung und bisweilen sogar ein wenig Neid sich geltend
machen. Er schob alle diese Erbärmlichkeiten auf die
Gebrechlichkeit der menschlichen Natur, die nirgends vollkommen
ist, und fuhr darum nicht weniger unverdrossen in seiner Thätigkeit
fort, nur gab er jetzt, ohne es gewahr zu werden, mehr und mehr dem
Schicksalsschlusse Folge, der deutlich genug auf seinem Gesichte zu
lesen stand, und gelangte so allmählich dahin, daß er die Genüsse
des Geschmackssinns zu seinem Hauptstudium machte.

		Herr de Borose behauptete, die Gastronomie sei nichts anderes
als die Anwendung der urtheilenden Reflexion auf die
vervollkommnende Wissenschaft.

		Er meinte wie Epikur: »Ist denn der Mensch geschaffen, um die
Gaben der Natur zu verschmähen? Kommt er etwa auf die Erde, nur um
deren bittere Früchte zu kosten? Für wen sind denn die Blumen
bestimmt, welche die Götter zu den Füßen der Sterblichen aus dem
Boden sprießen lassen? ... Es heißt der Vorsehung gefallen, wenn
man sich den Neigungen hingiebt, die sie uns einpflanzt, unsere
Pflichten entspringen ihren Gesetzen, unsere Wünsche ihren
Eingebungen [bookmark: text136]F136 .«

		Er behauptete mit dem segusianischen Philosophen, daß die guten
Dinge für die guten Menschen bestimmt seien, da man sonst in eine
Widersinnigkeit verfallen und glauben müßte, Gott habe sie
ausschließlich für die bösen geschaffen.

		Seine erste Arbeit auf dem Gebiete der Gastronomie nahm Herr de
Borose an seinem Koch vor, indem er [bookmark: page367]demselben sein Amt vom richtigen Standpunkte
aus zu zeigen suchte.

		Er sagte ihm, daß ein tüchtiger Koch, der durch die Theorie ein
Gelehrter werden könne, es schon durch die Praxis immer sei, und
daß die Art seiner Obliegenheiten ihm zwischen dem Chemiker und dem
Physiker eine Stelle anweise; er verstieg sich sogar zu der
Versicherung, daß der Koch, der fortdauernd mit der Erhaltung des
thierischen Mechanismus betraut ist, über dem Apotheker stehe, der
nur gelegentlich von Nutzen sei.

		Und mit einem ebenso geistreichen wie gelehrten Arzte fügte er
hinzu: »Der Koch hat der Kunst der Veränderung der Nahrungsmittel
durch die Einwirkung des Feuers, die den Alten noch unbekannt war,
auf den Grund gehen müssen. Diese Kunst erfordert in der Jetztzeit
eingehende Studien und gelehrte Berechnungen. Man muß lange und
gründlich über die Producte des Erdballs nachgedacht haben, um die
Würzen geschickt verwenden und die Bitterkeit gewisser Speisen
verdecken, um andere Gerichte schmackhafter machen, um die besten
Zuthaten anbringen zu können. Der europäische Koch zeichnet sich
vor allen andern in der Welt in der Kunst der Hervorbringung dieser
wunderbaren Mischungen aus [bookmark: text137]F137 «.

		Diese Ansprache that ihre Wirkung: tief von seiner Wichtigkeit
durchdrungen, hielt der Chef [bookmark: text138]F138
sich immer auf der Höhe seines Amts.

		Ein wenig Zeit, Ueberlegung und Erfahrung belehrten Herrn de
Borose sehr bald, daß, da die Anzahl der [bookmark: page368]Gerichte nahezu durch die
Sitte festgestellt ist, ein gutes Mahl nur wenig mehr kostet, als
ein schlechtes, daß ferner, wenn man immer nur guten Wein trinkt,
die Mehrausgabe sich kaum auf fünfhundert Franken jährlich beläuft,
und daß endlich alles vom Willen des Hausherrn, von der Ordnung,
die er in seinem Haushalt schafft, und von der Regsamkeit abhängt,
zu der er in mehr oder minder hohem Grade alle die anfeuert, die er
für ihre Dienste bezahlt.

		Vom Tage der Feststellung dieser Fundamentalsätze an nahmen die
Diners des Herrn de Borose einen klassischen und feierlichen
Anstrich an: Fama pries die paradiesischen Freuden derselben, man
schätzte es sich zur Ehre, dazu eingeladen zu werden, und manche
rühmten ihre Reize, ohne sie je genossen zu haben.

		Niemals lud er jene sogenannten Gastronomen ein, die in Wahrheit
nur Fresser sind, deren Bauch ein Abgrund ist, und die
allenthalben, von allem und alles essen. Er fand unter seinen
Freunden in den drei obern Klassen der Gesellschaft ganz nach
seinem Wunsche liebenswürdige Gäste, die mit wahrhaft
philosophischer Aufmerksamkeit schmeckten, und diesem Studium alle
erforderliche Zeit widmeten dabei aber nie vergaßen, daß es einen
Moment giebt, wo die Vernunft zum Appetite sagt: Non procedes amplius – bis hierher und nicht
weiter!

		Es kam häufig vor, daß Eßwaarenhändler ihm auserlesene
Leckerbissen ins Haus brachten und sie ihm zu einem mäßigen Preise
verkauften, weil sie die Gewißheit hatten, daß diese Gerichte mit
Ruhe und Ueberlegung verzehrt werden würden, daß man in der
Gesellschaft davon reden und daß der Ruf ihres Geschäfts dadurch
nicht wenig steigen würde.

		Die Zahl der Gäste des Herrn de Borose belief sich selten auf
mehr als neun, und auch die Gerichte waren nicht sehr zahlreich,
wohl aber in Folge der unermüdlichen Beharrlichkeit des Gastgebers
und seines auserlesenen Geschmacks [bookmark: page369]von höchster Vollkommenheit. Die Tafel
bot zu jeder Zeit alles, was die Jahreszeit an durch Seltenheit
oder Frühzeitigkeit Ausgezeichnetem zu liefern vermochte, und die
Bedienung war eine so sorgfältige, daß sie nichts zu wünschen übrig
ließ.

		Die Unterhaltung bei Tische war immer allgemein, heiter und
nicht selten lehrreich. Diese letztere Eigenschaft verdankte sie
einer ganz eigenthümlichen Vorsichtsmaßregel, die Borose zu nehmen
pflegte.

		Allwöchentlich stieg nämlich ein ausgezeichneter, aber armer
Gelehrter, dem er ein Jahrgehalt zahlte, aus seinem Stübchen im
siebenten Stockwerk herab und stellte ihm eine Liste über eine
Anzahl solcher Gegenstände zu, die zur Erörterung am Speisetische
geeignet waren. Der Gastgeber trug nun Sorge, diese Dinge sogleich
aufs Tapet zu bringen, sobald der gewöhnliche Gesprächsstoff
verbraucht war. Dadurch wurde aber die Unterhaltung neu belebt und
zugleich die politischen Gespräche abgekürzt, die ebenso die
Einfuhr wie die Verdauung der Speisen stören.

		Zweimal wöchentlich lud er die Damen ein und wußte dann die
Dinge immer derart einzurichten, daß jede von ihnen unter den
Tischgenossen einen Cavalier fand, der sich einzig und allein mit
ihr beschäftigte. Diese Vorsicht machte die Gesellschaft sehr
angenehm, denn selbst die unerbittlichste Spröde fühlt sich
gedemüthigt, wenn sie unbemerkt bleibt.

		Nur an diesen Tagen war ein bescheidenes Ecarté erlaubt, an
allen übrigen wurde einzig Piquet und Whist geduldet, zwei ernste,
schwierige Spiele, die eine sorgfältige Erziehung voraussetzen.
Meistens aber wurden diese Abende in angenehmem Geplauder
verbracht, das hin und wieder durch den Vortrag eines Liedes
unterbrochen ward, welches Borose mit dem ihm eigenen Talente
begleitete, dessen wir bereits gedacht haben, und wofür ihm ein
Beifall zu Theil ward, gegen den er durchaus nicht unempfindlich
war. [bookmark: page370]

		Am ersten Montag jedes Monats erschien der Pfarrer des
Kirchspiels zum Diner und ward von seinem Pfarrkinde mit allen
möglichen Rücksichten empfangen. An diesem Tage hatte die
Unterhaltung einen etwas ernsteren Anstrich, der jedoch einen
unschuldigen Scherz nicht ausschloß. Der brave Seelenhirt floh den
Zauber dieser Sitzung nie und ertappte sich bisweilen sogar bei dem
sündigen Wunsche, daß jeder Monat vier erste Montage haben
möchte.

		An diesem Tage erschien auch die junge Hermine, die im Hause der
Frau Migneron [bookmark: text139]F139 in Pension war,
im väterlichen Heim, meistens in Begleitung der würdigen Dame. Bei
jedem dieser Besuche entfaltete das junge Mädchen neue Reize; sie
betete ihren Vater an, und wenn dieser sie mit einem Kusse auf die
jugendliche Stirne segnete, gab es keine glücklichern Wesen auf der
Welt als diese beiden.

		Viel Sorgfalt und Mühe verwandte Borose namentlich darauf, daß
die Ausgabe für seine Tafel auch für die Moral von Nutzen sei.

		Er schenkte nur solchen Lieferanten sein Vertrauen, die sich
durch strenge Offenheit hinsichtlich der Qualität ihrer Waaren und
durch Mäßigkeit in der Preisstellung auszeichneten. Er empfahl sie
und unterstützte sie im Nothfalle, denn er pflegte zu sagen, daß
die Leute, die gar zu schnell reich werden wollen, oft in der Wahl
der Mittel wenig gewissenhaft seien.

		Sein Weinlieferant gelangte ziemlich schnell zu [bookmark: page371]Vermögen, weil ihm
nachgerühmt wurde, daß er kein Mischer sei, eine Eigenschaft, die
schon bei den Athenern zur Zeit des Perikles selten war und im
neunzehnten Jahrhundert ganz und gar zu den Ausnahmen gehört.

		Man glaubt auch, daß Borose durch seine Rathschläge das
Verfahren Hurbains bestimmte, jenes Restaurateurs im Palais-Royal,
bei welchem man für zwei Franken ein Diner erhält, das anderwärts
mehr als das Doppelte kosten würde, und der um so sicherer zu
Vermögen gelangen wird, als die Menge seiner Gäste im geraden
Verhältnis zur Mäßigkeit seiner Preise wächst.

		Die von der Tafel unseres Gastronomen abgehobenen Schüsseln
wurden nicht der Dienerschaft überlassen, die für diesen Ausfall
anderweit entschädigt ward, sondern alles, was noch ein hübsches
Aussehen bewahrt hatte, erhielt vom Hausherrn seine besondere
Bestimmung.

		Als Mitglied des Wohlthätigkeitsausschusses hatte er von den
Bedürfnissen und der Sittlichkeit eines großen Theils seiner
Umgebung Kenntnis und war somit sicher, daß seine Geschenke auch
immer die rechte Stätte fanden.

		Auf diese Weise vermochten Speisereste, die noch recht
appetitlich waren, wie z. B. das Schwanzstück eines fetten Hechts,
der Bürzel eines Truthahns, ein Stück Lendenbraten oder Pastete u.
s. w., hin und wieder die Noth zu vertreiben und Freude zu
bereiten.

		Um aber diese Geschenke noch ersprießlicher zu machen, pflegte
er sie für den Montag Morgen oder den Tag nach einem Feste
anzukündigen und erleichterte auf diese Weise die Einstellung der
Arbeit an den Sonn- und Feiertagen, indem er gleichzeitig die
Nachtheile des blauen Montags
Die meisten Pariser Arbeiter arbeiten noch
den Sonntag Morgen über, um die begonnene Arbeit zu vollenden,
abzuliefern und den Lohn in Empfang zu nehmen: dann brechen sie auf
und gehen den übrigen Theil des Tages ihrem Vergnügen nach.

Am Montag Morgen versammeln sie sich zu kleinen Rotten, legen den
Rest ihres Geldes zusammen und gehen nicht eher wieder auseinander,
als bis alles bis auf den letzten Heller verthan ist.

Dieser Zustand, der noch vor zehn Jahren buchstäblich Regel war,
hat sich in Folge der Bemühungen der Meister und der Einführung der
Sparkassen und der Arbeitervereine ein wenig gebessert. Aber das
Uebel ist noch immer sehr groß, und noch immer geht zum Vortheil
der Tanzböden, Restaurationen, Weinschenken und Bierkneipen der
Vorstädte und der Umgegend von Paris viel Zeit und Arbeitskraft
verloren. bekämpfte und den sinnlichen Genuß zum Gegengift
der Völlerei machte. [bookmark: page372]

		Hatte Herr de Borose unter den Kaufleuten dritten oder vierten
Ranges ein junges Ehepaar entdeckt, das ein Herz und eine Seele
war, und dessen umsichtiges Verfahren jene Eigenschaften verrieth,
auf denen die äußere Wohlfahrt der Nationen beruht, so machte er
ihnen zuvorkommend einen Besuch und lud sie zum Essen ein.

		Am bestimmten Tage fand dann die junge Frau bei Tische Damen,
die mit ihr über die Einrichtung eines Hauswesens plauderten, und
der Gatte Männer, die über Handel und Fabrikwesen mit ihm
sprachen.

		Diese Einladungen, deren Ursache bekannt war, wurden schließlich
Auszeichnungen, und jeder bemühte sich angelegentlichst, sie zu
verdienen.

		Während all dieser Vorgänge im Hause des Vaters wuchs und blühte
die junge Hermine im Schatten der Rue de Valois heran. Wir müssen
dem Leser zur Vervollständigung der Biographie des Vaters ein
Portrait der Tochter geben.

		Fräulein Hermine de Borose ist groß (5 Fuß 1 Zoll). Ihr
Körperbau vereint die Leichtigkeit einer Nymphe mit der Anmuth
einer Göttin.

		Die einzige Frucht einer glücklichen Ehe, besitzt sie eine
vortreffliche Gesundheit und eine bemerkenswerthe Körperkraft. Sie
scheut weder Hitze noch Sonnenbrand, und die weitesten Spaziergänge
erschrecken sie nicht. [bookmark: page373]

		Aus der Ferne könnte man sie für brünett halten, in der Nähe
aber sieht man, daß sie kastanienbraunes Haar, schwarze Wimpern und
azurblaue Augen hat.

		Die meisten ihrer Züge sind griechisch, die Nase aber ist echt
gallisch. Diese reizende Nase macht einen so anmuthigen Eindruck,
daß ein Comité von Künstlern, welches dreimal an der Mittagstafel
über diesen Gegenstand zu Rathe saß, zu dem Schlusse gelangt ist,
daß, wenn irgend einer, so dieser ganz französische Typus würdig
sei, durch den Pinsel, den Meißel und den Grabstichel unsterblich
gemacht zu werden.

		Der Fuß Herminens ist auffallend klein und wohlgeformt. Der
Professor hat sie bezüglich dieses Punktes so sehr gepriesen und
sogar umschmeichelt, daß sie ihm zu Neujahr 1825 mit Bewilligung
ihres Vaters einen reizenden kleinen Atlasschuh geschenkt hat, den
er den Auserwählten bisweilen vorzeigt, und der ihm als Beweis
dafür dienen muß, daß die ausgeprägte Geselligkeit auf die
einzelnen Formen wie auf die ganze Person von Einfluß ist. Er
behauptet nämlich, daß ein kleiner Fuß, wie wir ihn jetzt
bevorzugen, ein Erzeugnis der sorgfältigsten Körperpflege ist, das
sich bei den Landleuten fast niemals vorfindet und beinahe immer
einer Person angehört, deren Vorfahren schon lange im Wohlstande
gelebt haben.

		Wenn Hermine den Wald von Haaren, der ihr Haupt bedeckt, mit dem
Kamme aufgesteckt und ein einfaches Kleid mit einem Bandgürtel
geschürzt hat, findet jeder sie bezaubernd, und man vermag sich
nicht vorzustellen, daß Blumen, Perlen oder Diamanten ihre
Schönheit noch erhöhen könnten.

		Ihre Unterhaltung ist einfach und fließend, und man sollte
danach kaum glauben, daß sie alle unsere besten Schriftsteller
kennt. Bisweilen aber geräth sie in Feuer, und dann verräth die
Feinheit ihrer Bemerkungen ihr Geheimnis. Sobald sie aber dessen
inne wird, erröthet sie und [bookmark: page374]schlägt die Augen nieder, und dies Erröthen
ist ein Beweis für ihre Bescheidenheit.

		Fräulein de Borose spielt gleich gut Clavier und Harfe, sie
zieht aber das letztere Instrument vor, ohne Zweifel aus einer
gewissen Begeisterung für die Himmelsharfen der Engel und Seligen
und für die goldenen Harfen, die Ossian so sehr gefeiert hat.

		Ihre Stimme ist von himmlischer Milde und Reinheit.
Dessenungeachtet ist sie etwas zaghaft, singt aber doch, ohne sich
lange bitten zu lassen, und wirft dann, bevor sie beginnt, einen
Blick auf das Auditorium, der dasselbe bezaubert, so daß sie falsch
singen könnte, wie so viele andere, ohne daß man es bemerken
würde.

		Auch die weiblichen Handarbeiten, diese Quelle unschuldiger
Freuden und stets bereite Schutzmauer gegen die Langeweile, sind
von ihr nicht vernachlässigt worden. Sie arbeitet mit der Nadel wie
eine Fee, und jedesmal, wenn etwas Neues auf diesem Gebiete
erscheint, wird die erste Stickerin des Père
de famille ins Haus berufen, um sie darin zu
unterrichten.

		Das Herz Herminens hat noch nicht gesprochen: bis jetzt hat die
kindliche Liebe zu ihrem Glücke ausgereicht. Sie hat indessen eine
wahre Leidenschaft für den Tanz, den sie bis zum Rasen liebt.

		Wenn sie zu einem Contretanze antritt, scheint sie um zwei Zoll
zu wachsen, und man könnte auf den Gedanken kommen, daß sie
davonfliegen wolle. Nichtsdestoweniger ist ihr Tanz gemäßigt und
sind ihre Pas durchaus schlicht und einfach: sie begnügt sich, sich
mit bezaubernder Leichtigkeit im Kreise zu drehen und dabei ihre
lieblichen und anmuthigen Formen zu entfalten. Einige
unwillkürliche Uebereilungen verrathen indessen ihr Können und
Vermögen, und man ahnt, daß Madame Montessu eine Rivalin haben
würde, wenn Hermine alle ihre Mittel zur Verwendung brächte: [bookmark: page375]

		Même quand l'oiseau
marche, on voit qu' il a des ailes [bookmark: text141]F141.

		Mit dieser reizenden Tochter, die er aus der Pension genommen
hatte, und im Genusse eines umsichtig verwalteten Vermögens und
einer wohlverdienten Achtung lebte Herr de Borose sehr glücklich
und glaubte noch eine lange Zeit des Wirkens vor sich zu haben.
Aber jede Hoffnung ist trügerisch, und niemand kann für die Zukunft
Bürge sein.

		Mitte März des vergangenen Jahres erhielt Herr de Borose eine
Einladung, mit einigen Freunden einige Tage auf dem Lande
zuzubringen.

		Es war an einem jener vorzeitig warmen Tage, welche die Vorboten
des Frühlings sind. Am fernen Horizonte hörte man jenes dumpfe
Rollen, von dem man sprichwörtlich sagt, der Winter breche den
Hals. Nichtsdestoweniger brach man zu einem Spaziergang auf. Bald
aber nahm der Himmel ein drohendes Aussehen an, die Wolken ballten
sich zusammen, und ein furchtbares Gewitter brach mit Donner, Regen
und Hagel über die Gesellschaft herein.

		Jeder suchte eine Zuflucht, wo und wie er konnte. Herr de Borose
flüchtete unter einen Pappelbaum, dessen untere, schirmförmig
herabgebogene Zweige ihn schützen sollten.

		Ein verhängnisvolles Obdach! Der Wipfel des Baumes zog das
elektrische Fluidum aus den Wolken an, und der Regen, der an den
Zweigen niederrann, diente ihm als Leiter. Bald krachte ein
schmetternder Donnerschlag, und der unglückliche Spaziergänger
stürzte todt zu Boden, ohne auch nur zu einem Seufzer Zeit gehabt
zu haben.

		Durch eine Todesart, wie Cäsar sie gewünscht hatte, und die zu
keinen beißenden Bemerkungen Anlaß bot, dem [bookmark: page376]Leben entrissen, ward Herr de
Borose mit allen kirchlichen Ehren bestattet. Eine nicht geringe
Menge zu Fuß und zu Wagen folgte seiner Leiche bis zum Friedhof
Père Lachaise, sein Lob war in aller Munde, und als eine
befreundete Stimme an seinem Grabe eine rührende Rede hielt, fand
sie im Herzen aller ein Echo.

		Hermine ward von diesem großen und unerwarteten Unglück
niedergeschmettert. Sie verfiel nicht in Krämpfe, hatte keine
Ohnmachten und verbarg ihren Schmerz nicht im Bette, aber sie
beweinte ihren Vater mit solcher Innigkeit, Ausdauer und
Bitterkeit, daß ihre Freunde hoffen durften, gerade dies Uebermaß
des Schmerzes werde das beste Heilmittel gegen denselben sein, denn
der Mensch ist nicht stark genug, um ein so lebhaftes Gefühl lange
Zeit empfinden zu können.

		Die alles heilende Zeit hat denn auch auf dies junge Herz ihre
beruhigende Wirkung ausgeübt. Hermine kann jetzt ihren Vater
nennen, ohne in Thränen zu zerfließen, aber sie spricht von ihm mit
einer so innigen Frömmigkeit, einem so ungekünstelten Schmerze,
einer so lebendigen Liebe und einer so herzlichen Betonung, daß man
sie nicht anhören kann, ohne ihre Rührung zu theilen.

		Glücklich derjenige, dem Hermine das Recht geben wird, sie zu
begleiten und mit ihr einen Kranz auf das Grab ihres Vaters zu
legen!

		In einer Seiten-Kapelle der ... Kirche bemerkt man jeden Sonntag
zur Mittagsmesse ein großes, schönes Mädchen in Begleitung einer
ältern Dame. Ihr Wuchs und ihre Haltung sind reizend, das Gesicht
aber ist mit einem dichten Schleier verhüllt. Indessen müssen die
Züge desselben doch wohl bekannt sein, denn in der Nähe der Kapelle
bemerkt man immer eine Menge jugendlicher Betbrüder ganz neuen
Datums, die alle sehr elegant gekleidet und von denen einige recht
hübsche Burschen sind. [bookmark: page377]

		Aufzug einer reichen Erbin.

		147. Als ich eines Tages von der Rue de la Paix nach der Place
Vendôme ging, wurde ich durch das Ehrengefolge der reichsten Erbin
in Paris aufgehalten, die damals zu verheirathen war und eben aus
dem Boulogner Wäldchen zurückkam.

		Der Zug war folgendermaßen zusammengesetzt:

		1. Die Schöne selbst, das Ziel aller Wünsche, auf einem
prächtigen Braunen, den sie mit großer Geschicklichkeit lenkte.
Costüm: blaues Reitkleid mit langer Schleppe, schwarzer Hut mit
weißen Federn;

		2. Ihr Vormund, der mit ernstem Gesicht und würdiger Haltung,
wie sein Amt das erheischte, ihr zur Seite ritt;

		3. Ein Trupp von zwölf bis fünfzehn Freiern, die sich alle auf
die eine oder die andere Weise hervorzuthun strebten, der eine
durch seine Zuvorkommenheit, ein anderer durch seine Gewandtheit im
Reiten, ein dritter durch seine Melancholie;

		4. Ein prächtig bespannter Wagen, für den Fall, daß es regnen
oder die Schöne müde werden sollte: der Kutscher dick wie ein Faß,
der Jockey nicht größer als eine Faust;

		5. Eine große Anzahl Reitknechte in allen möglichen Livreen und
in buntem Gemisch.

		Sie zogen vorüber ... und ich setzte meine Betrachtungen
fort.

		[bookmark: page378]

			[bookmark: foot134]Das
Piano ist bestimmt, das Componieren zu erleichtern und den Gesang
zu begleiten. Für sich gespielt, hat es weder Wärme noch Ausdruck.
Die Spanier bedienen «sich zur Bezeichnung der Thätigkeit des
Spielens solcher Instrumente, die gegriffen werden, des Wortes
bordonear
.
	[bookmark: foot135]Musikalische
Kunstausdrücke: Arme machen heißt die
Arme und Ellbogen aufheben, als ob man von seinen Gefühlen erstickt
würde; Augen machen heißt die Augen zum
Himmel erheben, als ob man vor Vergnügen ohnmächtig werden
wollte.
	[bookmark: foot136]Alibert,
Physiologie des passions, t. I, p. 211.
	[bookmark: foot137]Alibert, Physiologie des passions, t. I, p.
196.
	[bookmark: foot138]In jedem
wohlgeordneten Haushalt wird der Koch Chef genannt. Er hat unter sich den Hilfskoch, den
Pastetenbäcker, den Bratkoch und die Küchenjungen (die
Vorrathskammer bildet eine eigene Abtheilung). Die Küchenjungen, so
zu sagen die Schiffsjungen der Küche, erhalten wie diese nicht
selten Schläge und machen wie diese bisweilen ihren Weg.
	[bookmark: foot139]Frau Migneron-Remy leitet in
der Rue de Valois Nr. 4 (Faubourg de Roule) eine Erziehungsanstalt,
die unter der Protection der Frau Herzogin von Orleans steht. Das
Lokal ist prächtig, die Leitung eine treffliche, der Ton
vorzüglich, der Unterricht ausgezeichnet, und bei all diesen
Vorzügen ist, was den Professor am meisten rührt, der Preis so
gestellt, daß er sogar bei nahezu bescheidenen
Vermögensverhältnissen zu erschwingen ist.
	[bookmark: foot140]Die meisten Pariser Arbeiter arbeiten noch
den Sonntag Morgen über, um die begonnene Arbeit zu vollenden,
abzuliefern und den Lohn in Empfang zu nehmen: dann brechen sie auf
und gehen den übrigen Theil des Tages ihrem Vergnügen nach.

Am Montag Morgen versammeln sie sich zu kleinen Rotten, legen den
Rest ihres Geldes zusammen und gehen nicht eher wieder auseinander,
als bis alles bis auf den letzten Heller verthan ist.

Dieser Zustand, der noch vor zehn Jahren buchstäblich Regel war,
hat sich in Folge der Bemühungen der Meister und der Einführung der
Sparkassen und der Arbeitervereine ein wenig gebessert. Aber das
Uebel ist noch immer sehr groß, und noch immer geht zum Vortheil
der Tanzböden, Restaurationen, Weinschenken und Bierkneipen der
Vorstädte und der Umgegend von Paris viel Zeit und Arbeitskraft
verloren.
	[bookmark: foot141]Selbst wenn der Vogel hüpft, zeigt sich, daß er
beschwingt ist.


	
		
		Dreißigste Betrachtung. Zu guter Letze.

		Gastronomische Mythologie.

		148. Gasterea ist die zehnte Muse: sie führt die Aufsicht über
die Genüsse des Geschmacksinns.

		Sie könnte die Herrschaft über das Weltall beanspruchen, denn
das Universum ist nichts ohne das Leben, und alles, was lebt,
ißt.

		Sie liebt besonders die Abhänge, wo der Weinstock blüht, die
Hügel, wo die Orange duftet, die Gebüsche, wo die Trüffel wächst,
die Ebenen, wo Wild und Obst gedeiht.

		Wenn sie sich zu zeigen geruht, erscheint sie in der Gestalt
einer schönen Jungfrau. Ihr Gürtel ist feuerfarben, ihr Haar
schwarz, ihr Auge blau und alle ihre Formen von reizender Fülle.
Schön wie Venus, ist sie vor allem im höchsten Grade
liebenswürdig.

		Sie erscheint den Sterblichen nur selten, aber ihr Standbild
tröstet diese über ihre Unsichtbarkeit. Einem einzigen Bildhauer
ist es vergönnt worden, ihre Reize zu betrachten, und diesem
Liebling der Götter ist sein Werk so wohl gelungen, daß jeder, der
die Statue betrachtet, daran die Züge der Frau zu erkennen glaubt,
die er am meisten geliebt hat.

		Von all den Orten, wo Gasterea Altäre hat, giebt sie jener Stadt
den Vorzug, der Königin der Welt, welche die Gewässer der Seine
zwischen die Marmorquadern ihrer Paläste einschließt.

		Ihr Tempel ist auf jenem berühmten Berge errichtet, [bookmark: page379]dem Mars den
Namen gegeben hat [bookmark: text142]F142. Er
ruht auf einem ungeheuren Sockel aus weißem Marmor, an dem man von
allen Seiten auf hundert Stufen emporsteigt.

		In diesen ehrwürdigen Block sind jene geheimnisvollen Räume
eingesprengt, in denen die Kunst die Natur ergründet und sie ihren
Regeln unterthan macht.

		Dort schaffen Wasser, Feuer, Luft und Eisen, von geschickten
Händen in Thätigkeit gesetzt, theilen, verbinden, zerstampfen,
verschmelzen und erzeugen Wirkungen, deren Ursache dem großen
Haufen unbekannt ist.

		Von dort endlich gehen zu bestimmten Zeiten wunderbare Recepte
aus, deren Erfinder unbekannt zu bleiben vorziehen, weil ihr Glück
und ihr Lohn in dem Bewußtsein besteht, das Gebiet der Wissenschaft
erweitert und der Menschheit neue Genüsse erschlossen zu haben.

		Der Tempel, ein unerreichtes Denkmal einfacher und
majestätischer Architektur, wird von hundert Säulen getragen und
durch eine Kuppel erhellt, die eine Nachbildung des Himmelsgewölbes
ist.

		Wir wollen nicht auf die einzelnen Wunder eingehen, die dies
Gebäude in sich schließt. Es genüge die Bemerkung, daß die
Sculpturen der Giebel und die Basreliefs der Friese dem Andenken
der Männer geweiht sind, die sich durch nützliche Erfindungen, wie
z. B. die Verwendung des Feuers für die Bedürfnisse des Lebens, die
Erfindung des Pfluges u. dgl., um ihre Mitmenschen verdient gemacht
haben.

		In weiter Entfernung von der Kuppel erblickt man im
Allerheiligsten das Standbild der Göttin: sie stützt sich mit der
Linken auf einen Ofen und hält in der Rechten das ihren Verehrern
theuerste Erzeugnis der Kunst.

		Der krystallne Baldachin, der die Statue überdacht, [bookmark: page380]wird von acht
Krystallsäulen getragen, und diese Säulen, in denen sich beständig
das Licht elektrischer Flammen bricht, verbreiten in dem
Heiligthume eine Helle und Klarheit, die etwas Göttliches hat.

		Der Dienst der Göttin ist sehr einfach. Jeden Morgen bei
Sonnenaufgang nehmen die Priester den Blumenkranz herab, der die
Statue schmückt, ersetzen ihn durch einen frischen und singen im
Chorus eine von jenen zahllosen Hymnen, in denen die Poesie die
Güter feiert, mit denen die Göttin die Menschheit überschüttet.

		Die Zahl dieser Priester beläuft sich auf zwölf; der älteste
führt den Vorsitz. Sie werden unter den gelehrtesten Verehrern der
Göttin ausgewählt, und die schönsten erhalten, bei sonst gleichem
Verdienst, den Vorzug. Sie treten ihr Amt im Alter der Reife an und
können in demselben alt werden, niemals aber hinfällig: davor
bewahrt sie die Luft, die sie im Tempel athmen.

		Die Zahl der Feste der Göttin stimmt mit der Zahl der Tage im
Jahre überein, denn niemals hört sie auf, ihren Segen auszugießen.
Ein Tag aber ist ihr vor allen andern heilig: das ist der 21.
September, auch das große gastronomische
Hallali genannt.

		An diesem feierlichen Tage ist die Königin der Städte schon am
frühen Morgen in eine Weihrauchwolke gehüllt. Das Volk wandelt, mit
Kränzen geschmückt, durch die Straßen und singt Loblieder auf die
Göttin, die Bürger reden sich mit den süßesten
Verwandtschaftstiteln an, aller Herzen sind der zärtlichsten
Gefühle voll, die Atmosphäre wird mit Sympathie geschwängert und
verbreitet überall die Gefühle der Liebe und Freundschaft.

		Ein Theil des Tages geht mit diesen Herzensergüssen hin, zu der
durch die Sitte bestimmten Stunde aber begiebt sich die Menge nach
dem Tempel, wo das heilige Mahl gefeiert werden soll.

		Im Allerheiligsten, zu den Füßen der Statue, erhebt [bookmark: page381]sich eine Tafel
für das Priester-Collegium. Eine zweite Tafel zu zwölfhundert
Gedecken ist unter der Kuppel aufgestellt und für die Gäste
beiderlei Geschlechts bestimmt. Alle Künste haben zur Ausschmückung
dieser Tafeln beigetragen, und selbst in den Palästen der Könige
ward so viel Eleganz und Reichthum nie gefunden.

		Die Priester treten langsamen Schritts und mit gesammelter Miene
in den Tempel ein. Sie tragen ein Gewand aus weißer Cashmir-Wolle,
dessen Rand mit rother Stickerei verziert ist, und das um die
Hüften durch einen Gürtel von derselben Farbe zusammengehalten
wird. Ihre Gesichter strotzen von Gesundheit und Gutmüthigkeit.
Nachdem sie einander gegrüßt haben, nehmen sie an der Tafel
Platz.

		Inzwischen haben in weißes Linnen gekleidete Diener bereits die
Schüsseln aufgetragen. Das sind keine gewöhnlichen Gerichte zur
Stillung gewöhnlicher Bedürfnisse: auf dieser erhabenen Tafel
erscheint nichts, was ihrer nicht für würdig erachtet worden ist
und sowohl durch die Wahl des Stoffs als die Art der Zubereitung
der transcendentalen Sphäre angehört.

		Die ehrwürdigen Consumenten stehen völlig auf der Höhe ihrer
Obliegenheit. Ihre friedliche und gediegene Unterhaltung dreht sich
um die Wunder der Schöpfung und die Macht der Kunst. Sie essen
langsam und schmecken gründlich, die Bewegung ihrer Kinnbacken hat
etwas Weiches, Liebliches, man möchte sagen, jeder Biß mit den
Zähnen habe einen besondern Ausdruck, und wenn es geschieht, daß
sie die Zunge über die glänzenden Lippen gleiten lassen, gewinnt
der Urheber der eben verzehrten Speise dadurch einen unsterblichen
Ruhm.

		Auch die Getränke, die von Zeit zu Zeit gereicht werden, sind
dieser Tafel würdig. Sie werden von zwölf jungen Mädchen
eingeschenkt, die von einem Comité von Malern und Bildhauern eigens
für diesen feierlichen Tag [bookmark: page382]ausgewählt sind. Alle tragen das athenische
Costüm, das die Schönheit erkennen läßt, ohne die Schamhaftigkeit
zu verletzen.

		Die Priester der Göttin stellen sich nicht, als ob sie
heuchlerisch den Blick abwendeten, wenn reizende Händchen für sie
die Zaubertränke beider Welten in den Becher rinnen lassen. Aber
während sie das schönste Werk des Schöpfers bewundern, hört darum
die Zurückhaltung der Weisheit nicht auf, auf ihrer Stirn zu
thronen: die Art, wie sie danken und trinken, giebt diesem
doppelten Gefühle Ausdruck.

		Um diese geheimnisvolle Tafel sieht man Könige, Fürsten und
berühmte Fremde sich bewegen, die eigens dieses Festes wegen aus
allen Theilen der Welt herbeigeströmt sind. Sie gehen schweigend
einher und merken mit größter Achtsamkeit auf: sie sind gekommen,
um sich über die große Kunst, wohl zu essen, zu unterrichten, jene
im höchsten Grade schwierige Kunst, die zur Zeit noch ganzen
Völkerschaften unbekannt ist.

		Während diese Dinge im Allerheiligsten vorgehen, herrscht an der
großen Tafel unter der Kuppel allgemeine Heiterkeit.

		Diese Heiterkeit rührt vornehmlich daher, daß keiner von den
Gästen neben der Frau sitzt, der er schon alles gesagt hat, was er
zu sagen weiß. Also hat es die Göttin bestimmt.

		Zu dieser Tafel sind durch Wahl die Gelehrten beiderlei
Geschlechts berufen worden, welche die Wissenschaft durch ihre
Entdeckungen bereichert haben, ferner die Hausherrn, die mit Eifer
und Anmuth die Pflichten der französischen Gastfreundschaft
erfüllen, die gelehrten Kosmopoliten, denen die Gesellschaft die
Einführung nützlicher oder angenehmer Dinge verdankt, und endlich
jene Barmherzigen, welche mit den reichen Brosamen von ihrer Tafel
die Armen sättigen. [bookmark: page383]

		Den Mittelpunkt der ungeheuren Tafel bildet ein großer,
unbesetzter Raum, in welchem sich eine Menge Vorschneider und
Aufwärter bewegen, welche von den entferntesten Theilen der Tafel
alles herbeibringen und anbieten, was der Gast nur wünschen
mag.

		Hier findet sich in vortheilhafter Gruppirung alles, was die
Natur in ihrer verschwenderischen Güte zur Ernährung des Menschen
geschaffen hat. Und diese Schätze sind nicht nur durch ihre
Verbindung mit einander, sondern auch durch die Verwandlungen,
welche die Kunst mit ihnen vorgenommen hat, verhundertfacht. Die
Kunst, diese Zauberin, hat beide Welten vereint, die Reiche der
Natur mit einander verschmolzen und die Entfernungen vernichtet.
Der Geruch, der von diesen kunstgerecht bereiteten Gerichten
aufsteigt, füllt die Luft mit Düften und schwängert sie mit
erregenden Gasen.

		Schöne, wohlgekleidete Jünglinge durcheilen indessen den äußern
Kreis und bieten unablässig Becher mit köstlichem Weine an, der
bald den Glanz des Rubins, bald die bescheidenere Farbe des Topases
hat.

		Von Zeit zu Zeit lassen tüchtige Musiker aus den Seitengalerien
der Kuppel die melodischen Accorde einer ebenso einfachen wie
kunstgemäßen Harmonie ertönen.

		Dann schaut alles auf, die Aufmerksamkeit ist gefesselt, und
während dieser kurzen Pausen schweigt jedes Gespräch umher. Bald
aber beginnt die Unterhaltung mit neuer Lebendigkeit: es scheint,
als ob dies neue Geschenk der Götter der Phantasie eine größere
Regsamkeit und den Gemüthern mehr Offenheit mitgetheilt habe.

		Sobald die ihm für das Tafelvergnügen vorgeschriebene Zeit
verstrichen ist, nähert sich das Priester-Collegium der großen
Tafel, um sich an dem Bankett zu betheiligen, sich unter die Gäste
zu mischen und in Gemeinschaft mit ihnen den Kaffee einzunehmen,
dessen Genuß der [bookmark: page384]Gesetzgeber des Orients seinen Anhängern
gestattet. Der balsamische Trank raucht in vergoldeten Gefäßen, und
die reizenden Heben des Allerheiligsten eilen geschäftig in der
Versammlung umher, um den Zucker zu präsentiren, der die Bitterkeit
desselben mildert. Sie sind bezaubernd in ihrer Tracht, aber die
Luft, die man in Gastereas Tempel athmet, übt eine solche Wirkung,
daß kein weibliches Herz der Eifersucht Raum giebt.

		Zum Schluß stimmt der Aelteste der Priester den Lobgesang an,
alle Stimmen vereinen sich mit der seinen, die Musik fällt mit
ihren Instrumenten ein, und brausend steigt diese von Herzen
kommende Huldigung zum Himmel empor. Damit ist der feierliche
Dienst zu Ende.

		Erst dann beginnt das demokratische Bankett, denn ein Fest, an
welchem das Volk nicht Antheil nimmt, ist kein wahres Fest.

		In allen Straßen, auf allen Plätzen, vor allen Palästen, so weit
der Blick reicht, erheben sich gedeckte Tafeln. Man setzt sich, wo
man sich findet, der Zufall würfelt alle Stände, alle Lebensalter,
alle Stadttheile zusammen, man reicht sich die Hände zum herzlichen
Druck, auf allen Gesichtern ist Freude und Zufriedenheit zu
lesen.

		Obgleich die Riesenstadt dann nur ein einziger großer Speisesaal
ist, sichert die hochherzige Freigebigkeit der Einzelnen doch den
Ueberfluß, während eine väterliche Regierung sorglich für die
Erhaltung der Ordnung wacht und nicht duldet, daß die letzten
Grenzen der Mäßigkeit überschritten werden.

		Nun erklingen die Töne einer lebhaften, muntern Musik: sie rufen
zum Tanz, dem Lieblingsvergnügen der Jugend.

		Ungeheure Säle, elastische Estraden sind errichtet worden, und
Erfrischungen aller Art in Ueberfluß vorhanden.

		Die Menge strömt nach den Tanzplätzen, die einen, um als
Mitwirkende aufzutreten, die andern, um durch [bookmark: page385]Beifallsrufe anzufeuern oder
einfach zuzuschauen. Man lacht über einzelne Greise, die, von
flüchtiger Begeisterung hingerissen, der Schönheit eine Huldigung
darzubringen streben, aber der Dienst der Göttin und die
Feierlichkeit des Tages entschuldigen alles.

		Der Tanz wird bis tief in die Nacht hinein fortgesetzt, überall
herrscht Freude und bewegtes Leben, und nur mit einem Gefühle des
Bedauerns hört man die letzte Tagesstunde schlagen, die alles zur
Ruhe verweist. Doch widerstrebt niemand dieser Aufforderung. Alles
ist mit anständiger Fröhlichkeit genossen, und jeder geht mit
seinem Tagewerk zufrieden nach Hause und legt sich zur Ruhe, voll
der süßesten Hoffnungen auf die künftigen Ereignisse eines Jahres,
das unter so glücklichen Auspicien begonnen hat. [bookmark: page386]

			[bookmark: foot142]Der Montmartre.


	
		
		Physiologie des Geschmacks.

Zweiter Theil.

		Uebergang.

		Wer mir mit jener Aufmerksamkeit, die ich fortwährend zu
erwecken und zu erhalten gesucht habe, bis hierher gefolgt ist,
wird bemerkt haben, daß ich einen doppelten Zweck verfolgte und
niemals aus den Augen verlor: einmal wollte ich die theoretischen
Grundlagen der Gastronomie feststellen,
damit diese unter den Wissenschaften den Rang einnehmen könne, der
ihr unstreitig zukommt, und zweitens wollte ich mit aller Schärfe
und Genauigkeit klarlegen, was man unter Feinschmeckerei zu verstehen hat, und diese
gesellschaftliche Eigenschaft für immer von der Gefräßigkeit und
der Unmäßigkeit absondern, mit der man sie ungerechtfertigter Weise
zusammengeworfen hat.

		Veranlaßt ward diese Verwechslung durch die Predigten
intoleranter Moralisten, die in blindem Eifer Ausschweifungen
witterten, wo nur von wohlverstandenem Genuß die Rede sein konnte,
denn die Schätze der Natur sind doch nicht da, um verschmäht und
verachtet zu werden; befördert und verbreitet aber wurde sie durch
ungesellige Grammatiker, die blind drauflos definirten und
in verba magistri schworen. [bookmark: page387]

		Nunmehr aber ist es Zeit, daß dieser Irrthum ein Ende nimmt,
denn jetzt kommt alle Welt in ihren Ansichten über diesen Punkt
überein, wie schon daraus erhellt, daß jeder nicht ungern einen
leisen Anflug von Feinschmeckerei einräumt und sich dessen sogar
rühmt, die Beschuldigung aber, er sei der Gefräßigkeit, Völlerei
oder Unmäßigkeit ergeben, für eine grobe Beleidigung ansieht.

		Wie mir scheint, kommt nun das, was ich bis jetzt geschrieben
habe, einem vollkommenen Beweise für jene beiden Hauptpunkte gleich
und wird zur Ueberzeugung derer hinreichen, die überhaupt zu
überzeugen sind. Ich könnte also jetzt die Feder niederlegen und
meine Aufgabe als beendet betrachten. Aber indem ich mich in Fragen
vertiefte, die alle möglichen Gegenstände streifen, ist mir so
Manches, unbekannte Anekdoten, gelegentliche Bonmots, vorzügliche
Küchenrecepte und ähnliches Beiwerk, ins Gedächtnis gekommen, das
mir der Aufzeichnung würdig erschien.

		In den theoretischen Theil eingeschaltet, würden diese Dinge die
Einheit des Ganzen gestört haben. In ihrer Zusammenstellung zu
einer besondern Abtheilung aber wird man sie, wie ich hoffe, mit
Vergnügen lesen, weil man, während man sich unterhält, zugleich
auch auf einige auf Erfahrung beruhende Wahrheiten und nützliche
Erörterungen stoßen wird.

		Dabei habe ich allerdings, wie ich schon in der Vorrede
ankündigte, ein wenig Biographie geschrieben und zwar Biographie
von jener Art, die weder zu Erörterungen noch zu Ausdeutungen Anlaß
giebt. In diesem Theile meines Werkes, wo ich mich sammt meinen
Freunden finde, habe ich den Lohn für meine Arbeit gesucht. Wenn
man sich dem Ziele seiner Laufbahn nähert, wird einem ja das Ich
besonders Werth und theuer, und die Freunde bilden unstreitig einen
Bestandtheil desselben.

		Ich will indessen nicht verhehlen, daß mich beim Durchlesen
[bookmark: page388]der
Stellen, die mich persönlich betreffen, doch einige Unruhe erfaßt
hat.

		Dies unbehagliche Gefühl rührte von meiner letzten Lectüre und
von den Glossen her, die über Denkwürdigkeiten gemacht worden sind,
welche sich in jedermanns Händen befinden.

		Ich fürchtete, irgend ein Schalk, der schlecht verdaut und
schlecht geschlafen hat, möchte die Bemerkung machen: »Seht doch,
dieser Herr Professor sagt sich wirklich keine Injurien nach!
Dieser Herr Professor lobt sich wahrhaftig ins Gesicht hinein! Das
ist mir ein rechter Professor, der ... ein netter Professor, den
...«

		Darauf erwidere ich, zur Vertheidigung fertig, im voraus, daß,
wer niemand Böses nachsagt, gewiß auch berechtigt ist, sich selbst
mit einiger Nachsicht zu behandeln, und daß ich nicht einsehe,
weshalb ich, der ich nie gehässigen Gefühlen Raum gegeben habe, mir
selbst nicht ebenfalls mit Wohlwollen begegnen sollte.

		Nach dieser Erwiderung, die Thatsachen zur Grundlage hat, glaube
ich unter dem Schutze meines Philosophenmantels ruhig schlafen zu
können. Diejenigen aber, die trotzdem bei ihrer schlechten Meinung
beharren sollten, erkläre ich hiermit für schlechte
Schlafkameraden. Schlechte
Schlafkameraden! – das ist eine noch unbekannte Beleidigung,
auf die ich mir ein Patent ertheilen lassen werde, weil ich zuerst
die Entdeckung gemacht habe, daß sie eine nahrhafte Excommunication
enthält.

		[bookmark: page389]

	
		
		Vermischtes.

		I.

Der Eierkuchen des Pfarrers.

		Jeder weiß, daß Madame Recamier unbestritten zwanzig Jahre lang
in Paris den Thron der Schönheit eingenommen hat. Ebenso weiß man,
daß sie im höchsten Grade mildthätig war und sich zu einer gewissen
Zeit an fast allen Unternehmungen betheiligte, welche die Linderung
der Noch zum Zwecke hatten, die in der Hauptstadt bisweilen
drückender ist als an jedem andern Orte [bookmark: text143]F143.

		Da sie eines Tages in einer derartigen Angelegenheit mit dem
Pfarrer von ... zu sprechen hatte, begab sie sich gegen fünf Uhr
nachmittags zu ihm und war nicht wenig verwundert, Se. Ehrwürden
bereits bei Tisch zu finden.

		Die liebe Bewohnerin der Rue du Mont-Blanc stand in dem Glauben,
daß in Paris jedermann erst um sechs Uhr speise, und wußte nicht,
daß die Geistlichen im allgemeinen sehr frühzeitig diniren, weil
viele von ihnen noch am Abend ein leichtes Mahl einzunehmen
pflegen.

		Madame Recamier wollte sich wieder entfernen, der Pfarrer aber
nöthigte sie zum Bleiben, theils weil die Angelegenheit, über die
sie zu reden hatten, nicht derart war, [bookmark: page390]daß sie ihn am Essen gehindert haben
würde, theils wohl auch weil eine hübsche Frau für niemand ein
Freudenstörer ist, oder endlich vielleicht deshalb, weil er die
Wahrnehmung machte, daß nur eine angenehme Unterhaltung fehle, um
seinen Salon zu einem wahren gastronomischen Elysium zu machen.

		Das Tischzeug war in der That von bemerkenswerther Sauberkeit,
in einer Krystallflasche funkelte ein ausgezeichneter alter Wein,
das Porzellan war von besonderer Weiße und Feinheit, die
aufgetragenen Schüsseln wurden durch kochendes Wasser warm
erhalten, und eine wohlgekleidete Aufwärterin im kanonischen Alter
stand der Befehle ihres Brotherrn gewärtig.

		Das Mahl hielt die Mitte zwischen Einfachheit und
Auserlesenheit. Eben war eine Krebssuppe abgetragen worden, und man
erblickte nun auf dem Tische noch eine Lachsforelle, einen
Eierkuchen und Salat.

		»Mein Mahl sagt Ihnen, was Sie vielleicht nicht wissen: daß
nämlich heute nach dem Kirchengesetz ein Fasttag ist«, bemerkte der
Pfarrer lächelnd. Unsere Freundin machte eine zustimmende
Verbeugung, einige geheime Denkwürdigkeiten aber versichern, daß
sie dabei ein wenig roth geworden sei, was indessen Se. Ehrwürden
nicht hinderte, ruhig weiter zu essen.

		Er hatte die Schlacht mit einem forcirten Angriff auf die
Forelle eröffnet, deren oberer Theil sich bereits auf dem Wege zur
Unterwelt befand. Die Sauce verrieth eine Künstlerhand, und auf dem
Antlitz des Pfarrers spiegelte sich das Gefühl innerer
Befriedigung.

		Nach diesem ersten Gerichte machte Se. Ehrwürden sich an den
Eierkuchen, der rund, dick und wohl durchbacken erschien.

		Gleich beim ersten Stoße mit dem Löffel drang aus dem Innern
desselben eine sämige Brühe hervor, die ebenso das Gesicht wie den
Geruch ergötzte. Die ganze Schüssel [bookmark: page391]war damit angefüllt, und die liebe
Juliette gestand, daß ihr das Wasser im Munde zusammengelaufen
wäre.

		Gewohnt, die Leidenschaften der Menschen zu überwachen. hatte
der Pfarrer diese sympathische Regung wohl bemerkt, und als ob er
eine Frage beantworte, die zu stellen Madame Recamier sich sorglich
gehütet hatte, sagte er: »Das ist ein Eierkuchen mit Thunfisch.
Meine Köchin versteht sich trefflich darauf, und bis jetzt haben
wenig Leute davon gekostet, ohne ihn gelobt zu haben«. – »Das
glaube ich gern,« erwiderte die reizende Bewohnerin der Chaussee
d'Antin. »Auf unsern weltlichen Tafeln habe ich einen so
appetitlichen Eierkuchen noch nie erblickt.«

		Dann kam der Salat an die Reihe. (Ich empfehle den Salat denen,
die mir Vertrauen schenken wollen: er erfrischt, ohne zu schwächen,
stärkt, ohne zu erregen; ich pflege zu sagen: er verjüngt.)

		Das Essen beeinträchtigte aber die Unterhaltung durchaus nicht.
Man plauderte über die Angelegenheit, welche den Besuch veranlaßt
hatte, über den Krieg, der damals wüthete, über die allgemeinen
Weltbegebenheiten, über die Hoffnungen der Kirche und ähnliche
Dinge, deren Erörterung über ein schlechtes Diner hinweghilft und
ein gutes verschönt.

		Bald erschien dann das Dessert: es bestand aus einem
Septmoncel-Käse, drei Calville-Aepfeln und einem Topf mit
Eingemachtem.

		Zum Schluß schob die Aufwärterin einen kleinen runden Tisch
heran, wie sie früher unter der Bezeichnung guéridon in Gebrauch
waren, und servirte darauf eine Tasse heißen, klaren Mokkas, der
das ganze Zimmer mit seinem Dufte erfüllte.

		Nachdem der Pfarrer den Kaffee geschlürft ( siped) hatte, sprach er sein Gratias und bemerkte
dann beim Aufstehen: »Liqueure trinke ich niemals: es ist das ein
Luxus, den ich meinen Gästen zur Verfügung stelle, mir [bookmark: page392]selbst aber nie
gestatte. Ich spare mir ans diese Weise ein Wärmmittel für das
Greisenalter auf, falls Gottes Gnade mich dahin gelangen lassen
sollte.«

		Während dessen war die Zeit verstrichen, und es schlug sechs
Uhr. Madame Recamier beeilte sich daher, wieder zu ihrem Wagen zu
kommen, denn sie hatte an jenem Tage einige Freunde eingeladen, zu
denen auch ich gehörte. Wie das ihre Gewohnheit war, kam sie spät,
aber sie kam doch endlich, noch ganz bewegt von dem, was sie
gesehen und gerochen hatte.

		Während des ganzen Mahles war nur von dem Küchenzettel des
Pfarrers und insbesondere von seinem Thunfisch-Eierkuchen die
Rede.

		Madame Recamier lobte ihn in jeder Hinsicht über die Maßen, und
da ihre Angaben über seine Größe, Rundung und Farbe durchaus
bestimmt waren, so kam man einstimmig zu dem Schlusse, daß er
vortrefflich gewesen sein müsse. Es war das eine Art sinnlicher
Gleichung, die jeder nach seiner Weise löste.

		Nachdem dieser Gegenstand der Unterhaltung erschöpft war, ging
man zu andern über und dachte nicht weiter daran. Ich aber in
meiner Eigenschaft als Verbreiter nützlicher Wahrheiten glaubte ein
Gericht, das mir ebenso gesund wie angenehm erschien, aus dem
Dunkel der Verborgenheit hervorziehen zu sollen. Ich beauftragte
daher meinen Koch, sich das Recept bis auf die geringfügigsten
Einzelheiten zu verschaffen, und theile dasselbe nun hier um so
lieber mit, da ich es noch in keinem Kochbuche gefunden habe.

		 

		Zubereitung des Thunfisch-Eierkuchens.

		Man nehme zu einem Eierkuchen für sechs Personen die Milch von
zwei Karpfen, wasche sie tüchtig und koche sie durch
fünfminutenlanges Eintauchen in leicht gesalzenem, siedendem Wasser
ab. [bookmark: page393]

		Ebenso nehme man ein eigroßes Stück frischen Thunfisches und
füge demselben eine kleine, sehr fein gewiegte Chalotte hinzu.

		Dann hacke man die Karpfenmilch und den Thunfisch zusammen, so
daß sie sich innig mit einander vermischen, thue das Ganze in eine
Pfanne, setze ein hinlänglich großes Stück guter Butter zu und
schüttle die Mischung in der Pfanne auf, bis die Butter geschmolzen
ist. Auf diesem Theile der Zubereitung beruht die besondere
Eigenschaft des Eierkuchens.

		Nun nehme man ein weiteres, beliebig großes Stück Butter, thue
es mit Petersilie und Zwiebel in eine fischförmige Schüssel, die
zur Aufnahme des Eierkuchens bestimmt ist, gebe den Saft einer
Citrone dazu und setze die Schüssel auf heiße Asche.

		Dann schlage man ein Dutzend Eier auf, je frischer, je besser,
schütte die Karpfenmilch und den Thunfisch hinzu und rühre das
Ganze tüchtig zusammen.

		Alsdann wird der Eierkuchen ganz auf die gewöhnliche Weise
fertig gebacken, wobei vorzüglich darauf zu achten ist, daß er
dehnbar, dick und weich wird. Schließlich stürze man ihn auf die
Schüssel, die man zu seiner Aufnahme hergerichtet hat, und bringe
ihn unverzüglich auf den Tisch.

		Dies Gericht paßt für feine Frühstücke, für Zusammenkünfte von
Kennern, wo man weiß, was man thut, und mit Ueberlegung ißt.
Besonders wenn man es mit gutem alten Weine anfeuchtet, wird man
Wunder erleben.

		 

		Theoretische Bemerkungen für die
Zubereitung.

		1. Man muß die Karpfenmilch und den Thunfisch in der Pfanne
aufschütteln, ohne sie kochen zu lassen, damit sie nicht hart
werden, weil sie sich sonst nicht hinlänglich mit den Eiern
vermischen. [bookmark: page394]

		2. Man muß eine tiefe Schüssel wählen, damit die Sauce dick wird
und mit dem Löffel servirt werden kann.

		3. Die Schüssel muß leicht erwärmt werden, denn wäre sie kalt,
so würde sie dem Eierkuchen alle Wärme entziehen und derselbe in
Folge dessen nicht im Stande sein, die Butter zu schmelzen, auf die
er gestürzt wird.

		II.

Die Eier mit Bratensauce.

		Eines schönen Tages begleitete ich zwei Damen nach Melun.

		Wir waren nicht allzu frühzeitig aufgebrochen und kamen daher
nach Montgeron mit einem Appetite, der alles zu vernichten
drohte.

		Eitle Drohung! Die Herberge, vor der wir abstiegen, war trotz
ihres ziemlich angenehmen Aeußern gänzlich von Vorräthen entblößt:
drei Diligencen und zwei Postchaisen hatten hier Rast gemacht und
ägyptischen Heuschrecken gleich alles verzehrt.

		So berichtete der Koch.

		Doch sah ich einen höchst ansehnlichen Schafschlegel am Spieße
braten, dem die Damen aus alter Gewohnheit recht kokette Blicke
zuwarfen.

		Vergebene Liebesmüh'! Der Schlegel gehörte drei Engländern, die
ihn mitgebracht hatten und bei einer Flasche Champagner (
prating over a bottle of champaign)
in aller Ruhe sein Erscheinen auf ihrem Tische erwarteten.

		»Aber könnten Sie denn nicht wenigstens für uns jene Eier dort
in die Bratensauce schlagen?« fragte ich den Koch mit halb
verdrießlicher, halb bittender Miene. »Damit und mit einer Tasse
Sahnenkaffee würden wir [bookmark: page395]uns schon begnügen.« – »O, sehr gern,« erwiderte
der Küchen-Häuptling; »die Bratensauce ist nach Land- und
Völkerrecht unser Eigenthum, und Sie sollen auf der Stelle bedient
werden.« Und in der That begann er sogleich mit aller Vorsicht die
Eier aufzuschlagen.

		Als ich ihn auf diese Weise beschäftigt sah, trat ich an das
Feuer, zog mein Messer aus der Tasche und brachte der verbotenen
Hammelkeule ein Dutzend klaffender Wunden bei, durch welche der
Saft bis zum letzten Tropfen ausfließen mußte.

		Nach dieser That wohnte ich auch noch der Zubereitung der Eier
bei, aus Besorgnis, daß nicht zu unserm Nachtheil eine
Saucen-Unterschlagung stattfände. Als dann das Gericht fertig war,
bemächtigte ich mich seiner und trug es selbst nach dem Zimmer, das
man uns angewiesen hatte.

		Dort verspeisten wir es und lachten dabei wie toll, weil wir auf
diese Weise in Wirklichkeit die Essenz des Bratens verzehrten,
während unsere Freunde, die Engländer, sich an dem nichtsnutzigen
Rückstand die Zähne ausbeißen mußten.

		III.

Nationaler Sieg.

		Während meines Aufenthaltes in New-York brachte ich meine Abende
bisweilen in einer Art Speise-Café zu, das von einem Herrn Little
gehalten wurde, bei dem man morgens Schildkrötensuppe und abends
alle in den Vereinigten Staaten üblichen Erfrischungen erhalten
konnte.

		In der Regel führte ich den Vicomte de la Massue und einen
ehemaligen Waarenmäkler, Johann Rudolf Fehr aus Marseille, dorthin,
die beide gleich mir Emigranten [bookmark: page396]waren. Ich bewirthete sie mit einem
welsh-rabbit [bookmark: text144]F144, das wir
mit Ale oder Cider anfeuchteten, und bei einer Unterhaltung über
unser Unglück, unsere Vergnügungen und unsere Hoffnungen ging dann
der Abend ganz angenehm hin.

		In diesem Speisehause lernte ich Mr. Wilkenson, einen Pflanzer
aus Jamaika, und noch einen andern Herrn kennen, der zweifelsohne
Mr. Wilkinsons Freund war, da er ihm nie von der Seite wich. Dieser
Herr, dessen Namen ich nie erfahren habe, war einer der seltsamsten
Menschen, denen ich im Leben begegnet bin. Er hatte ein
vierkantiges Gesicht und äußerst lebhafte Augen, die alles mit
Aufmerksamkeit zu beobachten schienen, aber er sprach nie, und
seine Züge waren unbeweglich wie die eines Blinden. Nur wenn ihm
ein Witzwort oder eine lachenerregende Anekdote zu Ohren kam, dann
erheiterte sich sein Gesicht, seine Augen schlossen sich, sein Mund
öffnete sich zur Weite des Schalstücks eines Horns, und er stieß
einen langanhaltenden Ton hervor, der halb einem Gelächter, halb
jenem Wiehern glich, das die Engländer horse laugh nennen;
alsdann aber nahm sein Gesicht unverzüglich wieder den gewöhnlichen
Ausdruck an, und er verfiel wieder in seine gewohnte
Schweigsamkeit. Die ganze Erscheinung ging mit der Schnelligkeit
des Blitzes vorüber, der die Wolken zerreißt. Was Mr. Wilkinsons
anlangt, der etwa fünfzig Jahre alt sein mochte, so hatte er die
Manieren und das Aeußere eines vollendeten Weltmanns ( gentleman).

		Diesen beiden Engländern schien unsere Gesellschaft zu behagen,
und sie hatten bereits mehrmals an dem frugalen [bookmark: page397]Mahle Theil genommen, das ich
meinen Freunden zu geben pflegte, als Mr. Wilkinson mich eines
Abends bei Seite nahm und mir erklärte, er beabsichtige uns alle
Drei zum Diner einzuladen.

		Ich dankte ihm, und da ich mich für diese Angelegenheit, die
augenscheinlich in erster Linie mich selbst anging, mit
hinlänglicher Vollmacht bekleidet glaubte, so nahm ich die
Einladung für uns alle Drei an, und das Rendezvous wurde für den
dritten Tag um drei Uhr nachmittags verabredet.

		Der Abend verging im Uebrigen wie gewöhnlich. In dem Augenblicke
aber, wo ich mich entfernen wollte, nahm der Kellner ( waiter) mich bei Seite und eröffnete mir, daß
unsere Gastgeber ein tüchtiges Essen bestellt, namentlich aber
vorzügliche Getränke befohlen hätten, weil sie ihre Einladung als
eine Herausforderung auf gefüllte Gläser betrachteten, und daß der
Herr mit dem großen Munde bemerkt hätte, er hoffe die Franzosen
ganz allein unter den Tisch zu trinken.

		Diese Eröffnung würde mich bestimmt haben, das angebotene
Gastmahl noch nachträglich wieder abzulehnen, wenn ich das mit
Ehren gekonnt hätte, denn ich bin dergleichen Gelagen immer
ausgewichen: aber das war leider nicht mehr möglich. Die Engländer
würden dann überall ausposaunt haben, daß wir uns nicht zum Kampfe
zu stellen gewagt und ihre bloße Herausforderung genügt hätte, um
uns aus dem Felde zu schlagen. Obgleich wir daher zur Genüge von
der Gefahr unterrichtet waren, folgten wir doch dem Grundsatze des
Marschalls von Sachsen: der Wein war eingezapft, wir rüsteten uns
also, ihn auszutrinken.

		Ich hegte allerdings einige Besorgnis, aber in Wahrheit nicht
für meine eigene Person.

		Denn da ich jünger, größer und kräftiger war als unsere [bookmark: page398]Gastgeber, so war
ich überzeugt, daß ich bei meiner noch nicht durch bacchische
Ausschweifungen geschwächten Constitution die beiden Engländer
leicht überwältigen würde, die aller Wahrscheinlichkeit nach
bereits durch den Genuß starker Getränke abgenutzt sein mußten.

		Ich würde also ohne Zweifel inmitten der vier andern, zu Boden
gestreckten Tischgenossen zum Sieger ausgerufen worden sein, aber
dieser rein persönliche Sieg wäre durch den Fall meiner beiden
Gefährten, die man in dem häßlichen Zustande, der einer solchen
Niederlage folgt, mit den Besiegten zusammen hinausgetragen haben
würde, ungemein abgeschwächt worden. Ich wünschte ihnen diese
Schmach zu ersparen, mit einem Wort: ich wollte den Triumph der
Nation, nicht den des Individuums. Daher bat ich Fehr und la Massue
zu mir und hielt ihnen in aller Form eine ernste Rede, in der ich
ihnen meine Befürchtungen auseinandersetzte, ihnen anempfahl, so
viel als möglich nur in kleinen Zügen zu trinken und, wenn möglich,
einige Gläser wegzuschütten, während ich die Aufmerksamkeit der
Gegner ablenken würde, und ihnen vor allem anrieth, langsam und
mäßig zu essen und sich auf diese Weise während der ganzen Sitzung
einigen Appetit zu erhalten, da die Vermengung des Getränks mit
Nahrungsmitteln das Feuer desselben mindert und es verhindert, mit
voller Heftigkeit in den Kopf zu steigen. Schließlich Heilten wir
uns dann noch einen Teller voll bittrer Mandeln, die, wie man mir
gesagt hatte, die Fähigkeit besitzen, die Weindünste
niederzuhalten.

		Auf solche Weise physisch und moralisch gerüstet, begaben wir
uns zu Little, wo wir die beiden Jamaikaner bereits vorfanden, und
nach kurzer Weile das Mittagessen aufgetragen wurde. Es bestand aus
einem ungeheuren Stück Roastbeef, einem im eigenen Saft geschmorten
Truthahn, gekochten Rüben, rohem Kohlsalat und einer Obsttorte.
[bookmark: page399]

		Man trank à la française, d. h.
der Wein wurde gleich zu Anfang des Diners gegeben. Es war
vortrefflicher Claret, der damals in New-York weit wohlfeiler war
als in Frankreich, weil kurz nach einander mehrere Schiffsladungen
eingetroffen waren, von denen die letzten sich sehr schlecht
verkauft hatten.

		Mr. Wilkinson machte den Wirth in ganz ausgezeichneter Weise,
indem er uns zum Essen einlud und selbst mit gutem Beispiel
voranging. Sein Freund schien ganz in seinen Teller vertieft,
sprach wie gewöhnlich kein Wort, sah uns von der Seite an und
lachte mit den Mundwinkeln.

		Ich für mein Theil war entzückt über meine beiden Genossen.
Obgleich von Natur mit einem ziemlich umfassenden Appetite begabt,
aß la Massue doch mit der Zurückhaltung einer Modedame, während
Fehr von Zeit zu Zeit mit großer Gewandtheit einige Gläser Wein zu
unterschlagen wußte, die er in einen am Ende der Tafel
aufgepflanzten Bierkrug schüttete. Ich meinerseits bot den
Engländern rundweg die Spitze, und je weiter das Mahl vorrückte, um
so zuversichtlicher wurde ich.

		Nach dem Claret kam Porto, nach dem Porto Madeira. Bei diesem
blieben wir lange Zeit stehen.

		Das Dessert wurde aufgetragen: es bestand aus Butter, Käse,
Cocus- und Hycorynüssen. Das war der Augenblick für die Toaste, wir
tranken also in reichlichem Maße auf die Macht der Könige, auf die
Freiheit der Völker und auf die Schönheit der Damen. Wir tranken
auch mit Mr. Wilkinson auf die Gesundheit seiner Tochter Maria, die
nach seiner Versicherung das schönste Mädchen auf ganz Jamaika
war.

		Nach dem Weine kamen die spirits,
d. h. Rum, Cognac, Korn und Fruchtbranntweine, mit den spirits die Lieder, und ich sah, daß es heiß
hergehen würde. Ich fürchtete die Branntweine: um sie zu umgehen,
forderte ich Punsch, [bookmark: page400]und nun brachte Little selbst uns eine Bowle, die
ohne Zweifel schon im voraus fertig gestellt war und für vierzig
Personen ausgereicht hätte. Wir haben in Frankreich gar keine
Gefäße von solcher Größe.

		Dieser Anblick flößte mir wieder Muth ein. Ich aß fünf oder
sechs geröstete Brotschnitten mit ausnehmend frischer Butter und
fühlte meine Kräfte sich erneuen. Dann warf ich einen prüfenden
Blick auf meine Umgebung, denn ich begann doch wegen des Ausgangs
besorgt zu werden. Meine beiden Freunde schienen mir noch ziemlich
frisch: sie tranken und kernten dabei Hycorynüsse aus. Mr.
Wilkinson hatte ein purpurrothes Gesicht, seine Augen waren trübe,
er schien abgespannt und schlaff; sein Freund schwieg wie immer,
aber sein Kopf rauchte wie ein Dampfkessel und sein ungeheurer Mund
hatte sich zur Gestalt eines Hühnerbürzels zusammengezogen. Ich
sah, daß die Katastrophe herannahte.

		In der That stand Mr. Wilkinson, als ob er aus dem Schlafe
aufschrecke, plötzlich auf und stimmte mit noch ziemlich fester
Stimme das Nationallied Rule Britania
an. Aber er kam nicht weit: die Kräfte ließen ihn im Stich, er sank
auf seinen Stuhl zurück und rollte von dort unter den Tisch. Als
sein Freund ihn in diesem Zustande erblickte, stieß er sein
geräuschvollstes Gewieher aus, bückte sich, um ihm wieder auf die
Beine zu helfen, und fiel bei diesem Versuche neben ihm nieder.

		Ich kann unmöglich beschreiben, mit welcher Befriedigung diese
jähe Lösung mich erfüllte, und wie sehr ich mich erleichtert
fühlte. Unverzüglich griff ich nach dem Klingelzuge. Little kam
herauf, und nachdem ich pflichtgemäß die gemeinübliche Phrase an
ihn gerichtet hatte: »Sorgen Sie dafür, daß diese Gentlemen passend
behandelt werden«, tranken wir mit ihm noch ein letztes Glas Punsch
auf die Gesundheit der Besiegten. Bald erschien denn auch der
waiter mit seinen Gehilfen,
bemächtigte sich unserer [bookmark: page401]Gastgeber und ließ sie, getreu der Regel:
The feet foremost [bookmark: text145]F145, mit den Füßen voran nach Hause tragen, wobei der
Freund sich absolut ruhig und unbeweglich verhielt, Mr. Wilkinson
aber noch immer Rule Britannia, zu
singen versuchte.

		Am Nächsten Tage brachten die Journale von New-York, und nach
ihnen dann auch alle übrigen Zeitungen der Vereinigten Staaten,
einen ziemlich genauen Bericht über den ganzen Vorgang, und da sie
hinzufügten, daß die beiden Engländer an den Folgen dieses
Abenteuers krank lägen, so machte ich mich zu einem Besuche bei den
beiden auf. Ich fand den Freund durch die Folgen eines horribeln
Katzenjammers völlig in einen narkotischen Zustand versetzt und Mr.
Wilkinson durch einen Gichtanfall, der aller Wahrscheinlichkeit
nach unserm Weinkampfe das Dasein verdankte, an den Lehnstuhl
gefesselt. Er schien über meine Aufmerksamkeit sehr erfreut und
sagte mir im Laufe der Unterhaltung unter anderm: » O! dear Sir, you are very good company indeed, but too a
drinker for us!« [bookmark: text146]F146

		IV.

Die Waschungen.

		Ich habe im ersten Theile meines Werkes die Behauptung
ausgesprochen, daß die Vomitorien der Römer mit unsern feinern
Sitten unverträglich seien. Aber ich fürchte fast, damit eine
Voreiligkeit begangen zu haben und zu einem Widerrufe gezwungen zu
sein. [bookmark: page402]

		Ich will mich näher erklären.

		Vor etwa vierzig Jahren pflegten einige Personen der höhern
Stände, und vorzüglich Damen, sich unmittelbar nach dem Essen den
Mund auszuspülen.

		Zu diesem Zwecke drehten sie in dem Augenblicke, wo sie von der
Tafel aufstanden, der Gesellschaft den Rücken zu, ein Lakai
präsentirte ihnen ein Glas Wasser, sie nahmen einen Schluck davon,
den sie schnell wieder in die Unterschale ausspieen, der Diener
trug alles bei Seite, und der ganze Vorgang vollzog sich in solcher
Weise, daß er kaum bemerkt ward.

		Bei uns hat sich das alles geändert.

		In den Häusern, wo man sich der feinsten Lebensart befleißigt,
vertheilen die Diener gegen Ende des Desserts an die Gäste Schalen
mit kaltem Wasser, in denen ein Becher mit warmem Wasser steht. Da
taucht dann einer vor den Augen des andern die Finger in das kalte
Wasser, als ob er sie wüsche, nimmt einen Schluck von dem warmen
Wasser, gurgelt sich damit auf geräuschvolle Weise und speit es
wieder in den Becher oder in die Schale.

		Ich bin nicht der Einzige, der sich gegen diese Neuerung
ausgesprochen hat, die ebenso unnütz, wie unanständig und
widerwärtig ist.

		Sie ist unnütz, denn bei allen, die
zu essen verstehen, ist der Mund zu Ende des Mahles rein, weil er
theils durch das Obst, theils durch die letzten Gläser Wein
gesäubert wird, die man beim Dessert zu trinken pflegt. Was die
Hände anlangt, so darf man sie eben beim Essen nicht beschmutzen,
und überdies hat ja jeder seine Serviette, an der er sie reinigen
kann.

		Sie ist unanständig, denn einem
allgemein anerkannten Grundsatze zufolge soll jede Waschung mit dem
Geheimnis der Verrichtung des Ankleidens umgeben sein.

		Namentlich aber ist sie widerwärtig,
denn der schönste [bookmark: page403]und blühendste Mund büßt seine Reize ein, sobald
er sich die Verrichtung der Ausleerungsorgane zueignet – was muß
also geschehen, wenn dieser Mund nicht schön und blühend ist? Wie
soll man den Anblick jener ungeheuren Höhlungen bezeichnen, die
sich aufthun, um Abgründe zu zeigen, die man für grundlos halten
würde, wenn man nicht einige unförmliche Stümpfe darin entdeckte,
die die Zeit zerfressen hat? Proh
pudor!

		In diese lächerliche Lage hat uns eine gekünstelte
Reinlichkeitssucht versetzt, die weder in unserm Geschmack noch in
unsern Sitten begründet ist.

		Sobald gewisse Grenzen einmal überschritten sind, vermag niemand
mehr zu sagen, wo die eingeschlagene Richtung ein Ziel finden wird:
ich vermag also nicht anzugeben, was für Reinigungen man uns noch
auferlegen wird.

		Seit dem officiellen Auftreten jener Waschschalen bin ich Tag
und Nacht vor Kummer außer mir. Ein neuer Jeremias, bejammere ich
die Verirrungen der Mode, und durch meine Reisen nur zu gut
belehrt, betrete ich keinen Salon mehr, ohne zu befürchten, den
abscheulichen chamber-pot darin
vorzufinden Bekanntlich giebt es, oder gab
es wenigstens vor einigen Jahren, in England Speisesäle, wo man
austreten ( faire son petit tour) konnte, ohne darum das
Zimmer verlassen zu müssen – eine höchst seltsame Bequemlichkeit,
die jedoch in einem Lande, wo die Damen sich entfernen, sobald die
Männer Wein zu trinken anfangen, etwas weniger unerträglich
ist.

(Diese bequeme Einrichtung soll noch im sechzehnten Jahrhundert zu
den Landessitten der Isländer gehört haben: bei den festlichen
Gelagen der Männer gingen der Krug und der chamber-pot in traulichem Verein von Hand zu
Hand. Auf gleiche, wenn nicht noch naturwüchsigere Weise trug man
in Pommern im siebzehnten Jahrhundert dem natürlichen Bedürfnis
Rechnung in den Fällen, wo die ganze Zechgesellschaft, um das
Entweichen unsich'rer Cantonnisten zu verhindern, sich mittelst
eines durch das Ohrläppchen gezogenen Messingdrahtes an einander
koppelte, so daß niemand den Tisch verlassen konnte, ohne sich den
Ohrlappen durchzureißen. – Bei einigen ost-sibirischen Völkern
gehört der chamber-pot noch heute zu
den unerläßlichsten Möbeln des Speisesaales, und zwar seltsamer
Weise aus rein ökonomischen Rücksichten. Das bei jenen Nationen
übliche, aus dem Saft der Heidelbeere und dem Fliegenschwamm
bereitete narkotische Getränk hat nämlich die merkwürdige
Eigenschaft, daß es seiner Wirksamkeit unbeschadet vier bis fünf
Mal den Organismus passiren kann. Der Trinker ist in Folge dessen
im Stande, den schwersten Katzenjammer am Morgen nach durchzechter
Nacht mit einem Glase seines Harns zu curiren und sich ohne neue
Kosten zum zweiten, dritten, vierten und fünften Male in die Wonnen
des Rausches zu versenken. Sparsame Familienväter und besonnene
Zecher halten daher streng darauf, daß kein Tröpfchen verloren
geht, und kommen auf diese Weise eine ziemliche Weile mit einer
einzigen Portion ihres Getränkes aus. [bookmark: text148]F148. [bookmark: page404]

		V.

Mystification des Professors und Niederlage eines Generals.

		Vor mehreren Jahren berichteten die Journale über einen neuen
Riechstoff, den man in der Hemerocallis (Asphodill-Lilie) entdeckt hatte,
einem Zwiebelgewächs, das in der That einen sehr angenehmen, dem
Jasmin ähnlichen Geruch besitzt.

		Ich bin sehr neugierig und ein leidlicher Pflastertreter, und
diese beiden verbündeten Ursachen trieben mich nach dem Faubourg
Saint-Germain, wo das neue Parfüm, die »Wonne der Nasen«, wie die
Türken sagen, zu haben sein sollte.

		Dort ward ich mit der einem Kenner gebührenden Liebenswürdigkeit
empfangen und für mich aus dem Tabernakel einer reichlich
ausgestatteten Apotheke eine wohlverpackte kleine Schachtel
hervorgeholt, die zwei Unzen des kostbaren Parfüms zu enthalten
schien. Den Gesetzen der Ausgleichung gemäß, deren Principien und
Wirkungskreis noch täglich durch Herrn Azaïs [bookmark: text149]F149 erweitert werden, zeigte [bookmark: page405]ich mich für diese
Zuvorkommenheit durch Hinterlassung von drei Franken
erkenntlich.

		Ein junger Sausewind hätte die Schachtel unverzüglich
ausgeschält, geöffnet, gerochen und geschmeckt. Ein Professor
verfährt anders: ich glaubte, daß in einem solchen Falle Ruhe von
Nöthen sei, begab mich im Amtsschritt nach Hause, nahm auf dem
Sopha Platz und schickte mich zum würdigen Genusse einer neuen
Empfindung an.

		Ich zog das duftende Schächtelchen aus der Tasche, befreite es
von den Windeln, in die es eingehüllt war, und fand drei
verschiedene Drucksachen, die sich alle auf die Hemerocallis, ihre Naturgeschichte, ihre Zucht,
ihre Blüte und die köstlichen Genüsse bezogen, die der Riechstoff
derselben gewähren sollte, je nachdem er in Pastillenform oder als
Zusatz zu Küchenpräparaten oder auch bei Tisch in Liqueuren oder
Eis-Crêmes verwendet würde. Ich las diese drei Beilagen mit größter
Aufmerksamkeit durch, erstens um mich meinerseits für die
Entschädigung schadlos zu halten, von der ich oben sprach, und
zweitens um mich in angemessener Weise auf die rechte Würdigung
dieses neuen Schatzes vorzubereiten, den man dem Pflanzenreiche
abgerungen hatte.

		Mit geziemender Ehrfurcht öffnete ich dann die Schachtel, die
ich mit Pastillen angefüllt glaubte. Aber o Schreck und Schmerz!
ich fand darin zunächst nur ein zweites Exemplar der drei erwähnten
Druckstücke und dann erst, gewissermaßen als Zugabe, etwa zwei
Dutzend von den gerühmten Täfelchen, deretwegen ich einzig und
allein die weite Reise nach dem vornehmen Faubourg unternommen
hatte. [bookmark: page406]

		Vor allem kostete ich, und um bei der Wahrheit zu bleiben, muß
ich gestehen, daß ich die Pastillen sehr angenehm fand. Aber eben
deshalb bedauerte ich um so mehr, daß sie dem Scheine zum Trotz in
so geringer Anzahl vorhanden waren, und je mehr ich darüber
nachdachte, um so mehr wurde mir klar, daß ich angeführt sei.

		Ich sprang daher auf in der Absicht, die Schachtel ihrem
Erzeuger zurückzutragen, mochte er auch die Entschädigung dafür
behalten. Bei dieser Bewegung aber zeigte mir der Spiegel meine
grauen Haare: ich lachte über mein Ungestüm und setzte mich wieder
nieder, ohne jedoch meinen Groll fahren zu lassen – und man sieht,
daß er lange angehalten hat.

		Ueberdies hielt noch eine besondere Erwägung mich zurück: ich
hatte es mit einem Apotheker zu thun, und noch vor kaum vier Tagen
war ich Zeuge des unzerstörbaren Gleichmuths eines Mitgliedes
dieser ehrenwerthen Zunft gewesen.

		Auch diese Anekdote vermag ich dem Leser nicht vorzuenthalten.
Ich bin heute (17. Juni 1825) einmal mit dem Erzählen im Zuge. Gott
gebe, daß das keine öffentliche Calamität werde!

		Eines Morgens also besuchte ich meinen Freund und Landsmann, den
General Bouvier des Eclats.

		Ich fand ihn mit erregter Miene in seinem Zimmer auf und ab
gehen. Mit der Rechten zerknitterte er ein Papier, das mir von
weitem mit Versen beschrieben schien.

		»Lesen Sie,« sagte er, indem er mir das Blatt hinreichte, »und
sagen Sie mir Ihre Meinung. Sie verstehen sich ja auf
dergleichen«.

		Ich nahm das Papier und war nicht wenig erstaunt, als ich sah,
daß es eine Rechnung über gelieferte Medicamente war: ich wurde
also nicht in meiner Eigenschaft als Dichter, sondern als
Arzneimittelkenner in Anspruch genommen. [bookmark: page407]

		»Meiner Treu, werther Freund,« sagte ich, indem ich das Blatt
zurückgab, »Sie kennen ja die Gewohnheit der edlen Zunft, die Sie
da in Ihrem Interesse aufgeboten haben. Die Grenze mag in diesem
Falle ein wenig allzu sehr überschritten worden sein – aber warum
tragen Sie einen gestickten Rock, drei Orden und einen Tressenhut?
Das sind drei erschwerende Umstände, und ich glaube, Sie werden
diesmal wenig Glück haben.« – »Schweigen Sie nur,« erwiderte mir
der General ärgerlich, »diese Rechnung ist ja schändlich,
entsetzlich, empörend. Uebrigens werden Sie meinen Schinder
sogleich sehen, ich habe ihn rufen lassen. Er wird bald kommen, und
Sie sollen mir beistehen«.

		Er sprach noch, als die Thür sich aufthat und ein sorgfältig in
Schwarz gekleideter Mann von etwa fünfundfünfzig Jahren zu uns in
das Zimmer trat. Der Ankömmling war von hohem Wuchse und ernstem
Wesen, und seine ganze Physiognomie würde einen gleichmäßig
strengen Ausdruck gehabt haben, wenn der Mund und die Augen ihr
nicht etwas Sardonisches gegeben hätten.

		Er trat an den Kamin, lehnte die Einladung zum Niedersitzen ab,
und ich wurde nun Ohrenzeuge des folgenden Zwiegesprächs, das ich
getreulich im Gedächtnis behalten habe.

		 

		Der General. Mein Herr, die Rechnung, die
Sie mir da geschickt haben, ist eine wahre Pillendreher-Rechnung –
– –

		 

		Der Schwarze. Mein Herr, ich bin kein
Pillendreher.

		 

		Der General. Was sind Sie denn, mein
Herr?

		 

		Der Schwarze. Ich bin Pharmaceut, mein
Herr.

		 

		Der General. Schön, Herr Pharmaceut, Ihr
Lehrbursche wird Ihnen gesagt haben – – –

		 

		Der Schwarze. Ich habe keinen
Lehrburschen, mein Herr.

		 

		Der General. Wer war denn dieser junge
Mensch? [bookmark: page408]

		 

		Der Schwarze. Das ist ein Eleve, mein
Herr.

		 

		Der General. Ich wollte Ihnen also sagen,
mein Herr, daß Ihr Dreckzeug – – –

		 

		Der Schwarze. Ich verkaufe keinen Dreck,
mein Herr.

		 

		Der General. Was verkaufen Sie denn, mein
Herr?

		 

		Der Schwarze. Mein Herr, ich verkaufe
Medicamente.

		Damit endete die Discussion. Beschämt, daß er so viele
Solöcismen begangen und sich mit dem pharmaceutischen
Sprachgebrauch so wenig vertraut gezeigt hatte, gerieth der General
in Verwirrung, vergaß, was er sagen wollte, und bezahlte alles, was
man verlangte.

		VI.

Der Aal.

		In der Chaussée-d'Antin wohnte ein Rentier, namens Briguet, der
anfangs Kutscher, dann Pferdehändler gewesen war und sich mit der
Zeit ein kleines Vermögen erworben hatte.

		Briguet war aus Talissien gebürtig, und da er sich dahin
zurückzuziehen beabsichtigte, heirathete er eine vermögende Frau,
die bei Fräulein Thevenin Köchin gewesen war, bei jener Thevenin,
die ganz Paris unter ihrem Spitznamen Pique-Aß gekannt hat [bookmark: text150]F150.

		Bald fand sich Gelegenheit zum Ankaufe eines kleinen Besitzthums
in seinem heimatlichen Dorfe. Briguet [bookmark: page409]benutzte sie und ließ sich
zu Ende des Jahres 1791 mit seiner Frau in Talissieu nieder.

		Zu jener Zeit pflegten die Pfarrer jedes erzpriesterlichen
Sprengels einmal monatlich bei je einem von den Amtsbrüdern
zusammenzukommen, um über geistliche Angelegenheiten zu berathen.
Man feierte das Hochamt, berieth und speiste dann.

		Man nannte das die Conferenz, und
der Pfarrer, bei dem dieselbe stattfinden sollte, versäumte nie, im
voraus auf einen guten und würdigen Empfang seiner Amtsbrüder
bedacht zu sein.

		Als nun die Reihe an den Pfarrer von Talissieu gekommen war,
geschah es, daß eins der Pfarrkinder demselben einen prächtigen Aal
zum Geschenk machte, der in den klaren Gewässern von Serans
gefangen worden und mehr als drei Fuß lang war.

		Hocherfreut über den Besitz eines solchen Prachtexemplars,
glaubte der brave Pfarrer etwas Außergewöhnliches für den Fisch
thun zu müssen, und da er befürchtete, seine Köchin möchte der
Bereitung eines Gerichts, das zu so großen Hoffnungen berechtigte,
nicht gewachsen sein, so begab er sich zu Frau Briguet und bat sie
unter achtungsvoller Anerkennung ihres überlegenen Wissens, dieser
Schüssel, die eines Erzbischofs würdig war und seiner Tafel die
größte Ehre machen sollte, den Stempel der Vollendung
aufzudrücken.

		Das folgsame Beichtkind erklärte sich ohne Widerstreben bereit
dazu, und das, wie sie bemerkte, mit um so größerm Vergnügen, als
sie noch ein Kästchen mit verschiedenen, seltenen Gewürzen besäße,
von denen sie für die Tafel ihrer ehemaligen Herrin Gebrauch
gemacht habe.

		Der Aal wurde also mit größter Sorgfalt zubereitet und in
vorzüglicher Weise servirt. Er hatte nicht blos ein elegantes
Aussehn, sondern strömte auch einen bezaubernden Duft aus, und als
man davon kostete, fehlte es [bookmark: page410]den braven Seelsorgern im wahren Sinne des
Worts an Ausdrücken, um ihn nach Verdienst zu loben. Fisch und
Sauce verschwanden denn auch bis zum letzten Atom.

		Beim Dessert aber fühlten sich die ehrwürdigen Herrn auf ganz
ungewohnte Weise erregt, und in Folge des unvermeidlichen
Einflusses des Physischen auf das Moralische gerieth die
Unterhaltung mit einem Male auf das Gebiet der
Leichtfertigkeit.

		Die einen erzählten lockere Abenteuer aus ihrer
Seminaristen-Zeit, andere neckten ihre Nachbarn mit einigen
Gerüchten der Chronique scandaleuse,
kurzum, die Unterhaltung drehte sich ausschließlich um die
lieblichste der sieben Todsünden, und was das Seltsamste dabei war:
der Teufel war so verschmitzt, daß die geistlichen Herrn gar nichts
von dem Aergernis merkten.

		Erst spät trennte man sich, und meine geheimen Quellen reichen
für diesen Tag nicht weiter. Als sich aber die Tafelgenossen bei
der nächsten Conferenz wiedersahen, schämten sie sich dessen, was
sie gesagt hatten, baten einander um Verzeihung wegen dessen, was
sie einander vorgeworfen hatten, und schoben endlich einstimmig die
Schuld auf den Aal, so daß man allerdings einräumte, er wäre über
die Maßen vortrefflich gewesen, es aber doch für gerathen erklärte,
das Können der Frau Briguet nicht zum zweiten Male zu erproben.

		Ich habe mich vergebens bemüht, über die Natur des Würzstoffes,
der so wunderbare Wirkungen erzeugt hatte, Gewißheit zu erhalten,
obschon ich mich um so mehr dafür interessirte, weil niemand sich
über eine gefährliche oder ätzende Nachwirkung desselben beklagt
hatte.

		Die Künstlerin gab allerdings zu, eine stark gepfefferte
Krebssauce verwendet zu haben, aber ich halte es für ausgemacht,
daß sie nicht die ganze Wahrheit sagte.

		[bookmark: page411]

		VII.

Der Spargel.

		Sr. Hochwürden Courtois de Quincey, dem Bischof von Velley,
wurde eines Tages gemeldet, daß auf einem Beete seines
Küchengartens ein Spargel von wunderbarer Größe aus der Erde
hervorbreche.

		Die ganze Gesellschaft brach daraufhin unverzüglich nach dem
Küchengarten auf, um die Thatsache festzustellen, denn auch in den
bischöflichen Palästen ist man erfreut, wenn man irgend etwas zu
thun findet.

		Die Nachricht war, wie der Augenschein lehrte, weder falsch noch
übertrieben. Die Pflanze hatte die Erde durchbrochen und zeigte
sich bereits über der Bodenfläche. Ihr Kopf war rund, glänzend,
zart violett und verhieß einen faustdicken Stamm. Man schrie
Wunder, über dies Phänomen, gestand, daß einzig Sr. Hochwürden das
Recht zukomme, diese Stange von der Wurzel zu trennen, und
bestellte unverzüglich bei dem nächsten Messerschmied ein
besonderes Messer für diese wichtige Operation.

		Während der nächsten Tage nahm der Spargel noch an Reiz und
Schönheit zu. Er wuchs langsam, aber stetig empor, und bald begann
sich der weiße Theil zu zeigen, mit welchem die Eßbarkeit der
Spargel aufhört.

		Sobald seine Reife durch dies Zeichen festgestellt war,
bereitete man sich durch ein gutes Diner auf die Ernte vor und
setzte den Augenblick der feierlichen Handlung auf die Zeit der
Rückkehr vom Spaziergange fest.

		Als der feierliche Moment gekommen war, bewaffneten Se.
Hochwürden sich mit dem officiellen Messer, traten an das Beet und
bückten sich ernst und würdig hinab, um das stolze Gewächs von der
Wurzel zu trennen, während der ganze bischöfliche Hof mit Ungeduld
dem Augenblick [bookmark: page412]entgegensah, wo er die Fasern und den Bau
desselben würde untersuchen können.

		Aber welch ein Schreck! welche Enttäuschung! welch ein Schmerz!
Hochwürden erhoben sich mit leeren Händen – der Spargel war von
Holz!

		Diese etwas starke Fopperei war ein Werk des Domherrn Rosset,
der, aus Saint-Claude gebürtig, vortrefflich drechselte und ganz
erträglich malte.

		Rosset hatte den falschen Spargel mit größter Kunst angefertigt,
ihn heimlich eingesenkt und dann täglich ein wenig in die Höhe
gehoben, um das natürliche Wachsthum nachzuahmen.

		Se. Hochwürden wußten im ersten Augenblick nicht recht, wie sie
diese Fopperei – denn eine solche war es allerdings – aufnehmen
sollten. Da er aber sah, daß sich auf den Gesichtern der
Umstehenden eine innere Heiterkeit abspiegelte, so lächelte er, und
diesem Lächeln folgte der allgemeine Ausbruch eines wahrhaft
homerischen Gelächters. Man trug das Corpus
delicti fort, ohne sich weiter mit dem Verbrecher zu
beschäftigen, und wenigstens für diesen Abend genoß die
Spargel-Statue die Ehren des Salons.

		VIII.

Die Falle.

		Der Chevalier de Langeac hatte ein ziemlich ansehnliches
Vermögen besessen, das aber durch die unvermeidlichen Abzugskanäle,
die sich um jeden Mann aufthun, der reich, jung und schön ist,
allmählich ins Nichts hinausgeflossen war.

		Er hatte schließlich die Trümmer desselben zusammengerafft, und
mit Hilfe einer kleinen Pension, die er von [bookmark: page413]der Regierung empfing,
führte er in der besten Gesellschaft Lyons ein ganz angenehmes
Leben, da die Erfahrung ihn Ordnung und Sparsamkeit gelehrt hatte
[bookmark: text151]F151.

		Obgleich noch immer galant, hatte er sich doch aus dem activen
Dienste der Damen zurückgezogen. Er machte bei den
Gesellschaftsspielen, auf die er sich trefflich verstand, noch
immer gern ihren Partner, aber er vertheidigte sein Geld gegen sie
mit jener Kaltblütigkeit, die diejenigen charakterisirt, welche auf
ihre Gunstbezeigungen verzichtet haben.

		Dagegen hatte die Feinschmeckerei aus dem Untergange seiner
übrigen Leidenschaften Vortheil gezogen: man darf behaupten, daß er
sich eine Ehre und eine Pflicht aus ihr machte, und da er überdies
ein höchst liebenswürdiger Gesellschafter war, so empfing er so
viel Einladungen, daß er ihnen nicht immer nachkommen konnte.

		Lyon ist eine Stadt des Wohllebens. In Folge seiner Lage sind
dort die Weine von Bordeaux, von Burgund und der Eremitage mit
gleicher Leichtigkeit zu haben, das Wildpret von den benachbarten
Höhenzügen ist ausgezeichnet, der Genfer und der See von Bourget
liefern die besten Fische von der Welt, und die Kenner strahlen vor
Entzücken beim Anblick des gemästeten Geflügels aus der Bresse, für
das Lyon den Stapelplatz bildet.

		Der Chevalier de Langeac hatte also an den bestbestellten
Tischen der Stadt seinen bestimmten Platz, am meisten aber behagte
es ihm an der Tafel des Herrn A***, eines reichen Banquiers und
gediegenen Kenners. [bookmark: page414]

		Der Chevalier setzte diese Vorliebe auf Rechnung des
Freundschaftsbundes, den er während der Schuljahre mit dem
Gastgeber geschlossen hatte, böse Zungen aber – denn deren giebt es
überall – schrieben sie vielmehr dem Umstande zu, daß Herr A*** den
besten Schüler Ramiers, eines geschickten Garkochs jener
sagenhaften Zeit, zum Koch hatte.

		Wie dem nun aber auch sei, gegen Ende des Winters 1780 empfing
der Chevalier de Langeac ein Billet, durch welches Herr A*** ihn zu
einem Souper einlud – denn damals soupirte man noch – das über zehn
Tagen stattfinden sollte, und meine geheimen Quellen versichern,
daß er vor Freude erbebte, als er bedachte, daß eine so weit im
voraus erlassene Einladung eine feierliche Sitzung und ein Festmahl
ersten Ranges bedeuten müsse.

		Am bezeichneten Tage stellte er sich pünktlich zur festgesetzten
Stunde bei dem Gastgeber ein und fand die Tischgenossen, zehn an
der Zahl und alle Freunde des Vergnügens und leckerer Bissen,
bereits versammelt. Das Wort Gastronom
war damals noch nicht aus dem Griechischen herübergenommen, oder
wenigstens noch nicht so allgemein gebräuchlich wie heute.

		Nach kurzer Weile wurde ein kerniges Mahl aufgetragen, darunter
ein kolossaler Lendenbraten, ein treffliches Hühnerfricassee, ein
zu den schönsten Hoffnungen berechtigender Kalbsbraten und ein
prächtiger gefüllter Karpfen.

		Das war alles recht schön und gut, entsprach aber in den Augen
des Chevaliers durchaus nicht der Erwartung, zu der er sich durch
die ungewöhnlich frühzeitige Einladung berechtigt geglaubt
hatte.

		Noch ein anderer Umstand fiel ihm auf: die Gäste, sonst Leute
mit vortrefflichem Appetit, aßen entweder gar nicht oder doch nur
sehr wenig. Der eine hatte Migraine, den andern fröstelte, der
dritte hatte erst spät zu Mittag gegessen, und so fort. Der
Chevalier wunderte sich über [bookmark: page415]das Spiel des Zufalls, der alle dem
Tafelgenusse feindlichen Mächte gerade für diesen Abend entfesselt
zu haben schien, und da er sich berufen glaubte, alle diese
Invaliden zu vertreten, so griff er unerschrocken an, hieb mit
Entschiedenheit ein und brachte ein gewaltiges Schlingvermögen zur
Geltung.

		Der zweite Gang zeigte keine minder solide Basis: ein gewaltiger
Crémieu-Puter bot einem prächtigen, blaugesottenen Hechte die
Stirn, und beiden standen, den Salat ungerechnet, sechs
Zwischengerichte zur Seite, unter denen sich eine große Schüssel
Macaroni mit Parmesankäse auszeichnete.

		Bei diesem Anblick fühlte der Chevalier seinen erlöschenden Muth
sich von neuem beleben, während die übrigen Tischgenossen in den
letzten Zügen zu liegen schienen. Durch den Wechsel der Weinsorten
zur Begeisterung entflammt, triumphirte er über ihre Ohnmacht und
leerte auf ihre Gesundheit manchen schäumenden Becher, um das
riesige Hechtfragment zu begießen, das er dem Schenkel des
Truthahns zum Nachfolger gab.

		Auch die Zwischengerichte wurden nicht vernachlässigt, und so
schloß er glorreich seine Laufbahn ab, indem er sich für das
Dessert nur ein Stück Käse und ein Glas Malaga vorbehielt, denn das
Zuckerwerk brachte er nie in Anschlag.

		Wir haben gesehen, daß er an diesem Abende bereits zwei
Ueberraschungen erlebt hatte: einmal, ein allzu substanzielles Mahl
zu finden, und zweitens, sich unter allzu wenig aufgelegten
Genossen zu sehen – er sollte noch eine dritte erleben, die noch
weit zureichender begründet war.

		Anstatt nämlich das Dessert aufzutragen, räumten die Diener die
Tafel ab, brachten den Gästen frische Bestecke und frische
Servietten und servirten dann vier neue Vorspeisen, deren Duft zum
Himmel emporstieg. [bookmark: page416]

		Kein Zweifel, das war Kalbfleisch mit Reis und Krebssauce,
Fischmilch mit Trüffeln, ein gefüllter und gespickter Hecht und
Rebhuhngeflügel mit Champignons!

		Aehnlich jenem greisen Zauberer, der, wie Ariost erzählt, die
schöne Armida in seiner Gewalt hatte, aber sich vergeblich abmühte,
sie zu entehren, saß der Chevalier beim Anblick dieser trefflichen
Gerichte, für die er keinen Raum mehr hatte, wie versteinert vor
Schreck und Schmerz und begann zu ahnen, daß böse Absicht im Spiele
gewesen sei.

		Die übrigen Gäste dagegen schienen wie neu belebt: der
Kopfschmerz verschwand, der Appetit kehrte zurück, ein ironisches
Lächeln schien ihren Mund zu dehnen und zu weiten, und nun war an
ihnen die Reihe, auf die Gesundheit des Chevaliers zu trinken,
dessen Kräfte erschöpft waren.

		Er verlor jedoch die Fassung nicht und schien dem Sturme die
Stirn bieten zu wollen. Aber schon beim dritten Bissen lehnte die
Natur sich auf und drohte sein Magen an ihm zum Verräther zu
werden. Er war also genöthigt, unthätig zu bleiben, und zählte
Pausen, wie die Musiker zu sagen pflegen.

		Was empfand er aber nicht, als er beim dritten Gange Dutzende
von fettglänzenden Schnepfen auf den unerläßlichen gerösteten
Brotschnitten erscheinen sah! als ein Fasan, damals noch ein
seltener Vogel, der von den Ufern der Seine gekommen war, auf den
Tisch gesetzt ward!! als ein frischer Thunfisch und das
Vorzüglichste, was Küche und Backofen jener Zeit an
Zwischengerichten zu erzeugen vermochten, am Horizonte
auftauchte!!!

		Er überlegte und war nahe daran, zu bleiben, weiter zu essen und
als Held auf dem Schlachtfelde zu sterben: das war die erste
Eingebung des gut oder auch schlecht verstandenen Ehrgefühls. Bald
aber kam der Egoismus ihm zu Hilfe und gab ihm bessere Gedanken
ein.

		Er erwog, daß in einem solchen Falle Klugheit keine Feigheit
ist, daß an einer Unverdaulichkeit sterben immer [bookmark: page417]etwas Lächerliches an
sich hat, und daß die Zukunft ihm zweifelsohne noch viele
Entschädigungen für diese Enttäuschung bieten würde. Er faßte also
seinen Entschluß, warf seine Serviette von sich und rief, zu dem
Banquier gewendet: »Mein Herr, man stellt seine Freunde nicht in
solcher Weise bloß! Sie haben hinterlistig gehandelt, und ich werde
Sie in meinem Leben nicht mehr besuchen!« Sprach's und
verschwand.

		Sein plötzlicher Aufbruch erregte kein großes Befremden: diese
Lösung war das Wahrzeichen des glücklichen Ausgangs einer
Verschwörung, die den Zweck hatte, den Chevalier einem guten Mahle
gegenüber zu stellen, ohne daß er die Gelegenheit benutzen könnte,
und alle Tafelgenossen waren in das Geheimnis eingeweiht.

		Der Chevalier aber schmollte länger, als man hätte glauben
sollen: es bedurfte einigen Entgegenkommens von Seiten des
Banquiers, um ihn wieder zu besänftigen. Mit den Baumlerchen kam er
endlich wieder zurück, und beim Erscheinen der Trüffeln hatte er
den ganzen Vorfall bereits vergessen.

		IX.

Der Steinbutt.

		Die Zwietracht hatte sich in eine der innigst verbundenen
Haushaltungen der Hauptstadt einzuschleichen versucht. Es war an
einem Samstag, einem Sabbat, es handelte sich um einen Steinbutt,
der zubereitet werden sollte, es war auf dem Lande, und der Ort
hieß Villecrêne.

		Der Fisch, der dem Gerüchte nach ursprünglich eine weit
glorreichere Bestimmung gehabt hatte, sollte am nächsten Tage einer
Gesellschaft schlichter Bürger vorgesetzt werden, zu denen auch ich
gehörte. Mit seiner Frische, [bookmark: page418]seinem Fett und seinem glänzenden Aussehen
konnte man nur zufrieden sein, seine Größe aber überschritt die
Fassungskraft sämmtlicher Gefäße, die man zur Verfügung hatte,
dermaßen, daß man nicht wußte, wie man ihn zubereiten sollte.

		»Ei was, wir hauen ihn entzwei,« rief der Mann. – »Würdest du
wirklich das Herz haben, die arme Creatur auf solche Weise zu
verhunzen?« entgegnete die Frau. – »Es muß sein, Schätzchen, da die
Sache einmal nicht anders zu machen steht. Vorwärts, man bringe mir
das Hackemesser her, und es soll bald geschehen sein.« – »Warte
doch, mein Freund, dazu ist es ja noch immer Zeit. Du weißt ja
überdies, daß der Vetter kommt: der ist Professor und wird uns
gewiß aus der Verlegenheit helfen.« – »Ein Professor ... uns aus
der Verlegenheit helfen? ... Bah!« Und wahrheitsgetreue Berichte
versichern, daß der Sprecher kein großes Zutrauen zu dem Professor
zu haben schien. Und doch war dieser Professor kein anderer als
ich! Schwerenoth!

		Man war allem Anschein nach nahe daran, die Schwierigkeit nach
der Weise Alexanders zu lösen, als ich im Laufschritt und mit jenem
Appetite anlangte, den man immer verspürt, wenn man eine Fußreise
gemacht hat, wenn es sieben Uhr abends ist, und wenn der Duft eines
guten Diners die Nase kitzelt und den Geschmackssinn anregt.

		Vergebens suchte ich beim Eintreten die üblichen Begrüßungsworte
anzubringen: man antwortete mir nicht, weil man mich gar nicht
gehört hatte. Vielmehr wurde mir unverzüglich die Frage, die aller
Aufmerksamkeit in Anspruch nahm, beinahe im Duo vorgetragen und
auseinandergesetzt, und dann pausirten beide Stimmen gleichsam
verabredetermaßen, wobei die Cousine mich mit Augen ansah, die zu
sagen schienen: Ich hoffe, daß wir beide uns nicht blamiren werden,
während der Cousin dagegen eine spöttische und pfiffige Miene
aufsteckte, als hätte er die [bookmark: page419]Gewißheit, daß ich mich allerdings blamiren
würde, und seine Rechte sich auf das entsetzliche Hackmesser
stützte, das auf sein Verlangen herbeigebracht worden war.

		Diese verschiedenen Schattirungen verschwanden aber, um dem
Ausdruck der lebhaftesten Neugier Platz zu machen, als ich mit
ernster, orakelhafter Stimme die feierlichen Worte sprach: »Der
Steinbutt wird bis zu seinem officiellen Erscheinen bei Tische
unzerstückelt bleiben.«

		Ich hatte bereits die Gewißheit, daß ich meinem Rufe nichts
vergeben würde, denn schlimmsten Falls hätte ich den Antrag
gestellt, den Fisch im Backofen schmoren zu lassen. Da aber dies
Verfahren manche Schwierigkeiten bieten konnte, so sprach ich mich
noch nicht näher aus, sondern wandte mich schweigend der Küche zu,
wobei ich die Procession eröffnete, und die beiden Ehegatten mir
als Acolyten dienten, während die übrige Familie die Schaar der
Gläubigen vorstellte und die Köchin in
fiocchi den Zug schloß.

		Die beiden ersten Räume boten nichts, was meinem Vorhaben
günstig gewesen wäre. Aber in der Waschküche angelangt, erblickte
ich einen sorgfältig in den Herd eingelassenen, wenn auch kleinen
Kessel. Ich war sogleich über die Verwendung desselben mit mir im
Reinen, und von jenem Glauben durchdrungen, der Berge versetzt,
rief ich meinem Gefolge zu: »Seid unbesorgt, der Steinbutt wird
unzerstückt gekocht werden! Ich werde ihn in Dampf kochen, und zwar
auf der Stelle!«

		Und in der That ließ ich, obschon es Essenszeit war,
unverzüglich Hand ans Werk legen. Während die einen Feuer unter dem
Kessel anzündeten, schnitt ich aus einem Flaschenkorbe eine Hürde
von der genauen Größe des Riesenfisches zurecht. Auf diese Hürde
ließ ich eine Schicht Zwiebeln und würziger Kräuter legen, und auf
diese wurde dann der Fisch gebettet, nachdem er sorgfältig
ausgewaschen, abgetrocknet und gesalzen worden war. Eine zweite
Lage [bookmark: page420]Zwiebeln und Kräuter diente ihm zur Decke. Die
Hürde wurde nun sammt ihrer Last über den zur Hälfte mit Wasser
gefüllten Kessel gelegt, über das Ganze eine Bütte gestülpt und um
diese trockener Sand aufgeschüttet, um das allzu leichte Entweichen
des Dampfes zu verhindern. Nach kurzer Weile begann das Wasser im
Kessel zu kochen, und bald füllte der Dampf die ganze Bütte an, die
dann nach Verlauf einer halben Stunde abgenommen wurde. Alsdann
wurde die Hürde von dem Kessel abgehoben, und nun zeigte sich, daß
der Steinbutt wunderschön gekocht, schneeweiß und vom besten
Aussehn war.

		Nach vollbrachtem Werke eilten wir mit einem durch die
Verzögerung, die Arbeit und die Freude über den glücklichen Erfolg
verschärften Appetit zu Tisch, und es dauerte eine geraume Weile,
bevor wir zu jenem glücklichen Momente gelangten, den der brave
Homer niemals anzumerken vergißt In dem
häufig wiederkehrenden Verse:

Aber nachdem die Begierde nach Trank und Speise gestillt war. D.
Uebers, wo der Reichthum und die Mannigfaltigkeit der
Speisen den Hunger aus dem Felde geschlagen hatten.

		Am folgenden Tage wurde der Steinbutt beim Diner den
ehrenwerthen Consumenten vorgesetzt, und man schrie Wunder über
sein vortreffliches Aussehn. Dann theilte der Hausherr aus eigenem
Antriebe den Versammelten mit, auf welche unerwartete Weise der
Fisch gekocht worden war, und ich ward nicht blos wegen der
Zeitgemäßheit meiner Erfindung, sondern auch wegen ihrer Wirkung
belobt, denn nach aufmerksamem Kosten wurde einstimmig anerkannt,
daß der auf diese Weise bereitete Fisch unvergleichlich besser
schmecke, als wenn er in einer Fischbackschüssel geschmort worden
wäre. [bookmark: page421]

		Dies Urtheil nahm übrigens niemand Wunder, denn da er nicht mit
dem Wasser in Berührung gekommen war, so hatte er nichts von seinen
Bestandtheilen eingebüßt, sondern im Gegentheil das ganze Arom der
Würze eingesogen.

		Während mein Ohr sich an den Lobsprüchen weidete, mit denen ich
überschüttet wurde, suchte mein Auge noch beweiskräftigere durch
Beobachtung der Gäste zu erhaschen, und da bemerkte ich denn mit
stillem Vergnügen, wie der General Labassée so zufrieden war, daß
er bei jedem Bissen lächelte, wie der Pfarrer zum Zeichen innerer
Beseligung einen langen Hals machte und verzückt zur Decke
emporschaute, und wie von zwei ebenso geistvollen wie
feinschmeckerischen Akademikern, die sich in unserer Mitte
befanden, der eine, Herr Auger, vor Wonne strahlte wie ein Autor,
dem ein rauschender Beifall zu Theil wird, während der andere, Herr
Villemain, das Haupt zur Seite neigte und das Kinn vorstreckte wie
jemand, der mit gespanntester Aufmerksamkeit zuhört.

		Man wird übrigens gut thun, wenn man sich mein Verfahren ein
wenig einprägt, denn es giebt wohl nur wenige Landsitze, wo sich
das zum Aufbau des bei dieser Gelegenheit von mir benutzten
Apparates Erforderliche nicht vorfände, und man kann jedes Mal zu
diesem Mittel greifen, wenn es sich um die Zubereitung eines
Stückes handelt, das sich unverhofft darbietet und die gewöhnlichen
Dimensionen übersteigt.

		Doch würden meine Leser dessenungeachtet der Kunde von diesem
großen Abenteuer beraubt geblieben sein, wenn es mir nicht schiene,
daß dasselbe, zu gemeinnützigern Resultaten führen könne.

		Diejenigen, denen die Natur und die Wirkung des Dampfes bekannt
ist, wissen, daß seine Wärme der der Flüssigkeit gleichkommt, aus
welcher er aufsteigt, daß dieselbe sogar durch leichten Druck noch
um einige Grade gesteigert [bookmark: page422]werden kann, und daß der Dampf sich anhäuft,
wenn er keinen Ausgang findet.

		Daraus folgt aber, daß man, unter sonst gleichen Verhältnissen
nur bei einer Vergrößerung der Bütte oder Ersetzung derselben
beispielsweise durch ein Faß, vermittelst des Dampfes in kurzer
Zeit und mit wenig Kosten mehrere Scheffel Kartoffeln oder Wurzeln,
kurzum alles kochen kann, was man für Menschen oder auch für das
Vieh auf der Hürde aufstapelt und mit der Tonne bedeckt. Dies alles
würde in sechsmal weniger Zeit und mit sechsmal weniger Holz gar zu
kochen sein, als man braucht, um einen Kessel von einem Hectoliter
Inhalt zum Sieden zu bringen.

		Ich glaube, daß dieser einfache Apparat für jede ein wenig
bedeutendere Wirtschaft sowohl in der Stadt wie auf dem Lande
vortheilhaft sein kann, und deshalb habe ich ihn so beschrieben,
daß jeder es verstehen und Nutzen aus meinen Angaben ziehen
kann.

		Ich bin überhaupt der Meinung, daß die Dampfkraft noch immer
nicht zur Genüge für den häuslichen Gebrauch ausgenutzt wird, und
hoffe, daß der Tagesbericht des Vereins zur
Ermuthigung der nationalen Industrie den Landwirthen eines
Tages zeigen wird, daß ich mich weiter damit beschäftigt habe.

		P. S. Eines Tages, als die
Professoren im engern Kreise in der Rue de la Paix Nr. 14
versammelt waren, erzählte ich die wahrhafte Geschichte vom in
Dampf gekochten Steinbutt. Als ich geendet hatte, wandte sich mein
Nachbar zur Linken zu mir und sagte mit vorwurfsvoller Miene: »War
ich denn nicht auch dabei? Und habe ich nicht ebenso gut wie die
andern meine Stimme abgegeben?« – »O gewiß,« erwiderte ich, »Sie
saßen dicht neben dem Pfarrer und haben, ohne Vorwurf gesagt, ein
ganz gehöriges Stück beim Kragen genommen. Seien Sie überzeugt« ...
[bookmark: page423]

		Der Reclamant war Herr Lorrain, ein mit den vorzüglichsten
Schmeckwarzen ausgestatteter Kenner und ebenso liebenswürdiger wie
umsichtiger Finanzmann, der im Hafen vor Anker gegangen ist, um die
Wirkungen des Sturms um so sicherer beurtheilen zu können, und also
in mehr als einer Hinsicht auf Nennung seines Namens an dieser
Stelle Anspruch hat.

		X.

Einige Stärkungsmittel.

		Für den in der fünfundzwanzigsten Betrachtung
mitgetheilten Fall vom Professor erfunden.

		 

		A.

		Man nehme sechs große Zwiebeln, drei Mohrrüben und eine Handvoll
Petersilie, hacke das Ganze, thue es in eine Casserole, lasse es
kochen und bräune es mit einem Stück guter, frischer Butter.

		Ist dies Gemenge gar, so setze man sechs Unzen Kandiszucker,
zwanzig Gran gestoßene Ambra, eine gröstete Brotkruste und drei
Flaschen Wasser zu, lasse das Ganze drei Viertelstunden kochen und
gieße beständig Wasser nach, um den durch das Kochen verursachten
Verlust zu ersetzen, so daß immer drei Flaschen Flüssigkeit
bleiben.

		Während dies geschieht, schlachte und rupfe man einen alten
Hahn, nehme ihn aus und stampfe Fleisch und Knochen mit einem
eisernen Stößel im Mörser zusammen. Gleichzeitig werden zwei Pfund
guten Rindfleisches fein gehackt.

		Ist das geschehen, so mengt man die beiden Fleischsorten und
würzt sie hinlänglich mit Salz und Pfeffer. [bookmark: page424]

		Dann bringt man dies Gemenge in eine Pfanne auf ein lebhaftes
Feuer, so daß es schnell mit Wärme gesättigt wird, und thut von
Zeit zu Zeit etwas frische Butter zu, damit man es umschütteln
kann, ohne daß es sich ansetzt.

		Sieht man, daß es sich bräunt, d. h. daß das Osmazom geröstet
ist, so seiht man die Brühe durch, die sich in der Casserole
befindet, und gießt sie nach und nach in die Pfanne. Ist dies
geschehen, so läßt man das Ganze drei Viertelstunden lang stark
kochen und gießt von Zeit zu Zeit warmes Wasser nach, um stets die
nämliche Menge Flüssigkeit zu erhalten.

		Damit ist die Operation beendet, und man hat nun einen Trank,
auf dessen gute Wirkung man unter allen Umständen rechnen kann,
sobald nur der Kranke, der durch eine von den früher angegebenen
Ursachen in einen Erschöpfungs-Zustand verfallen ist, sich noch
einer ungestörten Thätigkeit des Magens erfreut.

		Bei der Anwendung dieses Stärkungsmittels giebt man am ersten
Tage alle drei Stunden bis zum Einschlafen des Patienten eine Tasse
voll, an den folgenden Tagen aber nur morgens und abends eine
Tasse, bis die drei Flaschen geleert sind. Der Kranke hat sich
dabei an eine leichte, aber nahrhafte Kost, wie z. B.
Hühnerschenkel, Fisch, süßes Obst und Eingemachtes zu halten, und
bei genauer Befolgung dieser Vorschrift wird beinahe nie eine
zweite Auflage des Trankes nöthig werden. Am vierten Tage mag er
seine gewöhnlichen Geschäfte wieder aufnehmen, muß sich aber
bemühen, in Zukunft vernünftiger zu sein, wenn
das eben möglich ist.

		Bei Weglassung der Ambra und des Kandiszuckers kann man auf
dieselbe Weise eine höchst schmackhafte Suppe bereiten, die würdig
ist, Kennern vorgesetzt zu werden.

		Der alte Hahn darf auch durch vier alte Rebhühner und das
Rindfleisch durch ein Stück Hammelkeule ersetzt [bookmark: page425]werden, ohne daß die
Wirksamkeit und die Schmackhaftigkeit des Gerichts darunter
leidet.

		Die Methode, das Fleisch zu hacken und anzurösten, bevor man die
Brühe hinzuthut, kann in allen Fällen angewandt werden, wo man Eile
hat. Sie beruht auf der physikalischen Wahrheit, daß das auf solche
Weise behandelte Fleisch weit mehr Wärme aufnimmt, als wenn es in
Wasser gethan würde. Man mag daher diese Methode jedesmal anwenden,
wenn man einer guten, fetten Suppe bedarf, ohne fünf oder sechs
Stunden darauf warten zu können, wie das namentlich auf dem Lande
sehr häufig vorkommt. Selbstverständlich hat jeder, der das
Verfahren in Anwendung bringt, dabei ein Loblied auf den Professor
zu singen.

		 

		B.

		Es ist gewiß von Nutzen, wenn alle Welt die Wahrheit erfährt,
daß die Ambra zwar als Parfüm den Laien, die schwache Nerven haben,
nachtheilig werden kann, daß sie aber bei innerlicher Anwendung
außerordentlich stärkend und erheiternd wirkt. Unsere Vorfahren
machten für die Küche viel Gebrauch davon und befanden sich nicht
schlecht dabei.

		Wie mir gesagt worden ist, pflegte der Marschall de Richelieu
glorreichen Angedenkens immer Ambra-Pastillen zu kauen, und ich
selbst thue an solchen Tagen, wo die Last des Alters sich fühlbar
macht, wo die Gedanken sich nur mühsam entwickeln und man sich wie
von einer fremden Gewalt niedergedrückt fühlt, in eine große Tasse
Chocolade ein bohnengroßes Stück gestoßener und mit Zucker
gemischter Ambra und habe mich stets vortrefflich dabei befunden.
Die Lebensthätigkeit wird durch dies tonische Mittel erleichtert,
die Denkfähigkeit gesteigert, und ich verfalle bei Anwendung
desselben nie in jene Schlaflosigkeit, welche unfehlbar nach dem
Genusse einer zur Erreichung desselben Zwecks genommenen Tasse
Kaffee eintreten würde. [bookmark: page426]

		 

		C.

		Das Mittel A ist für robuste
Naturen, für entschlossene Charaktere, überhaupt für solche Leute
bestimmt, bei denen die Erschöpfung eine Folge angestrengter
Thätigkeit ist.

		Der Zufall hat mich zur Bereitung eines zweiten Mittels
veranlaßt, das noch weit angenehmer schmeckt, von milderer Wirkung
ist, und das ich den schwachen Temperamenten, den unentschiedenen
Charaktern, kurzum allen denen empfehle, denen die Erschöpfung
wenig Anstrengung kostet. Hier das Recept.

		Man nehme ein Kalbsknie im Gewichte von mindestens zwei Pfund,
spalte es in vier gleich lange Stücke und bräune es unter Zusatz
von vier in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und einer Handvoll
Brunnenkresse an. Sobald es nahezu gar ist, gieße man drei Flaschen
Wasser darüber, lasse das Ganze zwei Stunden lang kochen und
ersetze den durch das Sieden verursachten Verlust an Flüssigkeit
durch wiederholtes Nachgießen von Wasser. Man erhält auf diese
Weise eine gute Kalbfleischbrühe, die man mäßig salzt und
pfeffert.

		Alsdann zerstoße man drei alte Tauben und ebenso fünfundzwanzig
lebende Krebse im Mörser, mische diese beiden Bestandtheile mit
einander und bräune sie an, wie ich das oben unter A beschrieben habe. Sobald dann die Hitze die
Mischung durchdrungen hat und diese zu rösten beginnt, gieße man
die Fleischbrühe darüber und schüre eine Stunde lang das Feuer
tüchtig an. Schließlich seiht man die auf solche Weise potenzirte
Fleischbrühe durch und nimmt davon morgens und abends oder auch nur
morgens, zwei Stunden vor dem Frühstück. Sie giebt auch eine
köstliche Suppe.

		Auf dies letztbeschriebene Stärkungsmittel wurde ich durch ein
literarisches Pärchen gebracht, das, da es mich [bookmark: page427]in ziemlich behäbigem
Körperzustand sah, zu mir Vertrauen faßte und seine Zuflucht zu
meiner höhern Einsicht nahm, wie die beiden sich ausdrückten.

		Sie haben mein Recept in Anwendung gebracht und keinen Anlaß zur
Reue gehabt. Der Dichter, der bis dahin ein einfacher Elegiker war,
ist jetzt Romantiker geworden, und die Dame, die nur erst einem
blassen Roman mit unglücklicher Schlußkatastrophe das Dasein
gegeben hatte, hat seitdem einen zweiten, weit bessern geschrieben,
der mit einer hübschen, soliden Heirath abschließt. Man ersieht
daraus, daß bei beiden eine Steigerung des Vermögens stattgefunden
hat, und ich glaube, daß ich mir das ein wenig zum Ruhme anrechnen
darf.

		XI.

Das Huhn aus der Bresse.

		An einem der ersten Tage des laufenden Jahres 1825 hatte ein
junges Ehepaar, Herr und Frau de Versy, einem großen Austernfrühstück mit Stiefel und Sporen beigewohnt.
Man weiß, was das sagen will.

		Derartige Frühstücke haben einen besondern Reiz, theils wegen
der auserlesenen Gerichte, die dabei servirt werden, theils wegen
der Heiterkeit, die dabei zu herrschen pflegt: aber sie haben den
Nachtheil, daß in der Regel dadurch die ganze Tagesordnung über den
Haufen geworfen wird. Das geschah auch in diesem Falle. Als die
Stunde des Diners gekommen war, setzten zwar die beiden Gatten sich
zu Tisch, aber das war nur eine leere Förmlichkeit. Die gnädige
Frau aß ein wenig Suppe, der gnädige Herr trank ein Glas Rothwein,
dann kamen einige Freunde, man spielte eine Partie Whist, der Abend
ging allmählich hin und die beiden Gatten begaben sich mit einander
zu Bett.

		Gegen zwei Uhr morgens wachte Herr de Versy plötzlich [bookmark: page428]auf. Er
fühlte sich unbehaglich, gähnte und warf sich dermaßen im Bett
umher, daß seine Frau besorgt wurde und ihn fragte, ob er krank
wäre. »Durchaus nicht, Herzchen, aber es kommt mir wahrhaftig vor,
als wenn ich Hunger hätte, und da dachte ich eben an das hübsche,
fette Huhn, das man uns beim Diner vorsetzte, und das wir mit
solcher Geringschätzung behandelt haben.« – »Wenn ich die Wahrheit
sagen soll, mein Freund, so muß ich gestehen, daß ich nicht weniger
Appetit habe als du, und da dir das Huhn in den Sinn gekommen ist,
so muß es herbeigeschafft und gegessen werden.« – »Welch'
närrischer Einfall! Alles im Hause schläft, und morgen würde man
sich über uns lustig machen.« – »Wenn alles schläft, so wird doch
alles erwachen können, und man wird sich schon deshalb nicht über
uns lustig machen, weil man nichts erfahren wird. Wer weiß denn, ob
nicht eins von uns beiden über Nacht Hungers stirbt? Dem will ich
mich auf keinen Fall aussetzen. Ich klingle Justinen.«

		Gesagt, gethan. Das arme Kammerkätzchen, das gut zu Abend
gegessen hatte und nun schlief, wie man mit neunzehn Jahren zu
schlafen pflegt, wenn einem nicht die Liebe die Ruhe raubt
[bookmark: text153]F153, wurde ohne Verzug
aus dem Schlafe geschellt.

		Gähnend, mit verschlafenen Augen und ganz verstört kam Justine
herbei und setzte sich, die Arme reckend, auf einen Stuhl.

		Aber das war erst der leichtere Theil der Aufgabe: es handelte
sich darum, die Köchin zu wecken, und das bot keine geringen
Schwierigkeiten. Die Küchen-Regentin war eine Größe in ihrem Fach
und mithin im höchsten Grade widerhaarig. Sie gähnte, murrte,
grollte, brüllte Zorn und schnaubte Wuth, endlich aber stand sie
doch auf, und die gewichtige Maschine begann sich in Bewegung zu
setzen. [bookmark: page429]

		Inzwischen hatte Frau de Versy ein Negligé-Jäckchen angezogen,
ihr Gatte sich so gut als möglich eingerichtet, Justine ein
Tischtuch über das Bett gebreitet und das erforderliche Geräth zu
dem improvisirten Mahle herbeigeschafft.

		Nach diesen Vorbereitungen erschien endlich auch das Huhn: es
wurde unverzüglich zerlegt und ohne Erbarmen verzehrt.

		Nach dieser ersten Heldenthat theilten die Gatten sich in eine
große Saint-Germain-Birne und aßen noch ein wenig
Orangen-Confitüren.

		In den Pausen hatten sie eine Flasche Grave-Wein bis auf den
Grund gelehrt und einander mit mannigfachen Variationen
wiederholentlich betheuert, daß sie noch nie angenehmer gespeist
hätten.

		Wie alles in diesem irdischen Jammerthale, nahm aber auch dies
Mahl ein Ende. Justine räumte das Gedeck weg, brachte die
Beweisstücke für die nächtliche That bei Seite, und der Vorhang des
ehelichen Betts verhüllte die beiden Tafelgenossen mit seinen
Falten.

		Am andern Morgen aber eilte Frau de Versy zu ihrer Freundin,
Frau de Franval, um ihr den ganzen Vorfall haarklein zu berichten,
und der Indiscretion dieser verdankt das Publikum die vorliegende
Kunde von dem Abenteuer.

		Frau de Franval verfehlte nie, die Bemerkung hinzuzufügen, daß
Frau de Versy zu Ende ihres Berichts zweimal gehustet habe und
unzweideutig roth geworden sei.

		XII.

Der Fasan.

		Der Fasan ist ein Räthsel, dessen Lösung nur den Adepten
offenbart wird. Nur diese können ihn in seiner ganzen
Vorzüglichkeit genießen. [bookmark: page430]

		Jede Substanz erreicht den Gipfel ihrer Eßbarkeit zu einer
bestimmten Zeit. Einige, wie die Kapern, der Spargel, die grauen
Rebhühner, die Suppentauben u. s. w., gelangen schon vor Abschluß
ihrer Entwicklung dazu; andere, wie die Melonen, die meisten
Baumfrüchte, das Schaf, das Rind und das rothe Rebhuhn, erreichen
diesen Höhepunkt erst im Augenblicke der höchsten Vollkommenheit
ihres Seins; ein dritter Theil endlich gewinnt denselben erst in
dem Momente, wo bereits die Zersetzung beginnt. Zu diesen letztern
gehören die Mispel, die Schnepfen und vor allem der Fasan.

		Wird dieser Vogel in den drei ersten Tagen nach seinem Ableben
gegessen, so hat er durchaus nichts Besonderes. Er ist dann weder
so zart wie das Masthuhn, noch so würzhaft wie die Wachtel.

		Aber zur rechten Zeit verzehrt, ist er ein überaus zarter,
köstlicher und schmackhafter Bissen, denn sein Fleisch vereint dann
die Vorzüge des zahmen Geflügels mit denen des Wildfleisches.

		Dieser so wünschenswerte rechte Augenblick ist nun aber der
Moment, wo der Fasan sich zu zersetzen beginnt. Alsdann erst
entwickelt sich sein ganzes Aroma und vereint sich mit einem Oele,
zu dessen Läuterung es eines Hauches von Gährung bedurfte, wie ja
auch zur Gewinnung des aromatischen Oels des Kaffees immer die
Röstung von nöthen ist.

		Den Laien offenbart sich dieser Moment durch einen leichten
Geruch und durch den Farbenwechsel am Bauche des Vogels, die
Inspirirten aber errathen ihn vermöge eines gewissen Instinkts, der
sich bei verschiedenen Gelegenheiten kundgiebt, und vermittelst
dessen ein geschickter Bratkünstler z. B. auf den ersten Blick
erkennt, ob man einen Vogel vom Bratspieß zu nehmen oder ihn noch
einige Male herumzudrehen hat.

		Erst wenn der Fasan auf diesem Punkte angelangt [bookmark: page431]ist, und nicht eher, wird er
gerupft und mit dem frischesten und festesten Speck gespickt, den
man auftreiben kann.

		Ein frühzeitigeres Rupfen ist keineswegs ohne Nachtheile: mit
größter Sorgfalt angestellte Versuche haben ergeben, daß die in
ihrem Federkleide aufbewahrten Fasanen von weit würzigerm
Geschmacke sind als die andern, sei es nun, daß die Berührung mit
der Luft einige Theile des Duftstoffes neutralisirt, oder sei es,
daß ein Theil der zur Ernährung der Federn bestimmten Säfte wieder
aufgesogen wird und den Geschmack des Fleisches erhöht.

		Ist der Vogel gerupft und gespickt, so handelt es sich um das
Füllen desselben. Dies geschieht auf folgende Weise:

		Man nimmt zwei Wachteln, beint sie aus, nimmt die Eingeweide
heraus und legt diese mit den Lebern bei Seite.

		Alsdann nimmt man das Fleisch der Wachteln und stellt daraus ein
Füllsel her, indem man es sein zerhackt und mit in Dampf gekochtem
Rindermark, ein wenig geschabtem Speck, Pfeffer, Salz, seinen
Küchenkräutern und einer Anzahl guter Trüffeln vermengt, so daß das
Ganze zur Füllung des innern Fasans hinreicht.

		Dies Füllsel muß nun so befestigt werden, daß es nicht aus der
Körperhöhlung des Vogels heraustreten kann, was bisweilen, wenn die
Zersetzung etwas weit vorgeschritten ist, seine Schwierigkeiten
hat. Doch gelangt man, anderer Mittel nicht zu gedenken, in solchem
Falle schon zum Ziele, wenn man eine Brotkruste zurechtschneidet
und mit einem kleinen Bändchen unter dem Bauche festbindet, so daß
sie als Schließscheibe dient.

		Hiernach röstet man eine Brotscheibe, die den Fasan in der
Richtung seiner Längenaxe auf jeder Seite um zwei Fingerbreit
überragt, und nimmt dann die Lebern und Eingeweide der Wachteln, um
sie mit zwei großen Trüffeln, einer Sardelle, ein wenig geschabtem
Speck und einer [bookmark: page432]entsprechenden Quantität guter, frischer
Butter im Mörser zu bearbeiten.

		Dieser Brei wird nun gleichmäßig auf der gerösteten Brotscheibe
ausgebreitet und der nach obigen Angaben zugerichtete Fasan darauf
gebettet, so daß aller Saft, der beim Braten von ihm herabtröpfelt,
die Scheibe benetzen muß.

		Ist der Fasan gebraten, so richtet man ihn anmuthig auf der
Brotscheibe an, garnirt ihn mit Orangen und kann dann über die
Folgen ruhig sein.

		Dies über alles schmackhafte Gericht muß vorzugsweise mit Weinen
aus Hochburgund angefeuchtet werden. Diese wichtige Wahrheit habe
ich aus einer Reihe von Beobachtungen herausgeschält, die mir mehr
Arbeit gekostet haben als die Anfertigung einer
Logarithmentafel.

		Ein auf solche Weise bereiteter Fasan wäre würdig, Engeln
vorgesetzt zu werden, wenn diese noch wie zu Zeiten Loths auf Erden
reisten.

		Doch was sage ich! Der Versuch ist ja gemacht worden. Im
Schlosse La Orange, bei meiner reizenden Freundin Frau de
Ville-Plaine ist ein gefüllter Fasan unter meinen Augen von dem
würdigen Küchen-Oberhaupte Picard zubereitet und dann vom
Haushofmeister Louis im Processionsschritt aufgetragen worden. Man
untersuchte ihn mit derselben Sorgfalt wie einen Hut aus dem
Geschäft der Madame Herbault, man kostete ihn mit der größten
Aufmerksamkeit, und bei dieser gelehrten Beschäftigung blitzten die
Augen der Damen wie Sterne, glänzten ihre Lippen wie Korallen und
nahm ihr Gesicht einen verzückten Ausdruck an. (Man vergleiche das
Kapitel über die gastronomischen
Probirsteine.)

		Ich bin sogar noch weiter gegangen: ich habe einen solchen Fasan
einem Comité vorgesetzt, das aus Mitgliedern des höchsten
Gerichtshofes bestand, die da wußten, daß man bisweilen die Toga
des Senators ablegen muß, [bookmark: page433]und die ich mit leichter Mühe überzeugte, daß
eine gute Tafel die natürliche Entschädigung für die Langweiligkeit
der amtlichen Sitzungen ist. Nach eingehender Prüfung sprach der
Alterspräsident mit ernster Stimme das Wort vorzüglich! aus. Und alle Häupter neigten sich
einmüthig zum Zeichen der Beistimmung, und der Beschluß ging mit
Einstimmigkeit durch.

		Während der Berathung beobachtete ich, wie die Nasen der
ehrwürdigen Herren sehr ausgeprägte Riechbewegungen ausführten, wie
ihre erhabenen Stirnen von friedlicher Heiterkeit strahlten, und
wie um ihren wahrheitredenden Mund ein Zug des innern Jubels
spielte, der einem halben Lächeln glich.

		Diese wunderbaren Wirkungen sind aber durchaus in der Natur der
Dinge begründet. Bei der Zubereitung nach dem angegebenen Recepte
wird nämlich der Fasan, der schon an und für sich ein
vortrefflicher Bissen ist, von außen mit dem Fette des verkohlenden
Specks getränkt, während er gleichzeitig von innen die Duftgase der
Wachteln und der Trüffeln aufnimmt. Die schon an sich so reich
ausgestattete Brotscheibe aber saugt auch noch die dreifach
gemischten Säfte auf, die von dem bratenden Vogel herabrinnen.

		Auf diese Weise entschlüpft kein Atom von den köstlichen
Bestandtheilen dieses Gerichts der Würdigung, und in Anbetracht der
Vorzüglichkeit dieser Schüssel, halte ich dieselbe für würdig, auf
den erhabensten Tafeln zu erscheinen.

		Parve, nec invideo, sine
me liber ibis in aulam. [bookmark: text154]F154 [bookmark: page434]

		XIII.

Gastronomische Betriebsamkeit der Emigranten.

		
Ein wenig Kochen, das weiß ich genau,

Versteht jedwede französische Frau.

Die schöne Arsène, 3. Act.



		Ich habe in einem früheren Kapitel die bedeutenden Vortheile
auseinandergesetzt, die Frankreich unter den durch die politischen
Ereignisse herbeigeführten Umständen des Jahres 1815 aus der
Feinschmeckerei gezogen hat. Von nicht geringerm Nutzen war diese
allgemein verbreitete Neigung auch für die Emigranten, und
diejenigen von ihnen, die einiges Talent für die Kochkunst besaßen,
haben eine werthvolle Hilfsquelle daran gehabt.

		Bei meiner Durchreise durch Boston lehrte ich den Restaurateur
Julien [bookmark: text155]F155 die
Bereitung des Rühreis mit Käse. Dies für die Amerikaner neue
Gericht wurde mit solchem Beifall aufgenommen, daß er sich
erkenntlich zeigen zu müssen glaubte und mir das Hintertheil eines
jener kleinen, hübschen Rehe nach New-York schickte, die man im
Winter aus Canada bezieht, und das von einem bei dieser Gelegenheit
von mir zusammenberufenen Comité für höchst vortrefflich erklärt
wurde.

		Ebenso gewann der Hauptmann Collet in New-York in den Jahren
1794 und 1795 sehr viel Geld mit der Bereitung von Eis und
Sorbet.

		Besonders die Frauen der großen Handelsstadt wurden dieses für
sie neuen Genusses gar nicht müde, und es war höchst ergötzlich und
unterhaltend, ihr Mienenspiel zu [bookmark: page435]beobachten, so oft sie davon kosteten.
Sie konnten gar nicht begreifen, wie sich das bei 26° R. so kalt
erhalten könne.

		Während meines kurzen Aufenthaltes in Köln traf ich einen
bretonischen Edelmann, der zum Gewerbe eines Garkochs gegriffen
hatte und sich sehr gut dabei stand, und so könnte ich noch hundert
weitere Beispiele anführen. Ich ziehe es jedoch vor, hier nur noch
die seltsame Geschichte eines Franzosen zu erzählen, der sich in
London durch seine Geschicklichkeit im Salatanmachen ein Vermögen
erwarb.

		Er stammte aus dem Limousin und hieß, wenn mein Gedächtnis mich
nicht trügt, d'Aubignac oder d'Albignac.

		Obgleich seine Kost bei dem Stande seiner Finanzen für
gewöhnlich eine sehr schmale war, speiste er doch eines Tages in
einer der berühmtesten Speisewirthschaften Londons, denn er gehörte
zu denen, die dem Grundsatz huldigen, daß man mit einer einzigen
Schüssel zu Mittag auskommen könne, wenn diese Schüssel nur gut
sei.

		Während er einem saftigen Roastbeef den Rest gab, näherte sich
ihm ein junger Mann, der mit vier oder fünf Genossen aus den besten
Familien ( dandies) an einem
benachbarten Tische speiste, und redete ihn in höflichem Tone an:
»Herr Franzose, man sagt, daß Ihre Nation es in der Kunst, den
Salat anzumachen, allen andern zuvorthue. Würden Sie uns wohl die
Gunst erweisen, und einen Salat für uns anrichten?«

		D'Albignac willigte nach kurzem Bedenken ein, verlangte alles,
was er für erforderlich hielt, um das Meisterwerk zu Stande zu
bringen, verwandte alle erdenkliche Sorgfalt darauf und hatte das
Glück, einen vollständigen Triumph zu erringen.

		Während er die Quantität der einzelnen Zuthaten abwog,
antwortete er freimüthig auf die Fragen, die bezüglich seiner
gegenwärtigen Lage an ihn gestellt wurden. Er [bookmark: page436]sagte, daß er ein Emigrant
sei, und gestand nicht ohne einiges Erröthen, daß er von der
englischen Regierung eine Unterstützung empfange, ein Umstand, der
ohne Zweifel die Veranlassung war, daß einer von den jungen Leuten
ihm eine Fünfpfundnote in die Hand drückte, die er dann auch nach
leichtem Widerstreben annahm.

		Er hatte den jungen Leuten seine Adresse gegeben und war daher
nur wenig überrascht, als er einige Tage später einen Brief
erhielt, durch welchen er in den höflichsten Ausdrücken ersucht
wurde, sich in einem der prächtigsten Häusern von Grosvenor Square
einzufinden und dort einen Salat zu bereiten.

		D'Albignac, der daraus einen dauernden Vortheil erwachsen zu
sehen begann, zögerte keinen Augenblick und fand sich pünktlich mit
einigen neuen Würzen ein, die er für befähigt hielt, seinem Werke
einen höhern Grad von Vollkommenheit zu geben.

		Er hatte Zeit gehabt, über seine Aufgabe nachzudenken. Es
glückte ihm daher, abermals den Beifall der Auftraggeber zu
erringen, und diesmal empfing er eine solche Vergütigung, daß es
Thorheit gewesen wäre, sie zurückzuweisen.

		Wie man annehmen darf, hatten die jungen Leute den Salat, den er
für sie angemacht hatte, bis zur Uebertreibung gerühmt. Die zweite
Gesellschaft machte noch mehr Aufhebens von seiner Kunstfertigkeit,
d'Albignacs Ruf breitete sich mit merkwürdiger Schnelligkeit aus,
man bezeichnete ihn als den fashionable salatmaker , und alles, was in
der Hauptstadt dieses nach Neuigkeiten lüsternen Landes auf Eleganz
Anspruch machte, war nun mit einem Male zum Sterben in einen von
dem französischen Gentleman bereiteten Salat vernarrt: I die for it, hieß es an allen Ecken und
Enden.

		Einer Nonnen Gelüst wie zehrend Feuer ist,

Doch englischer Frau'n Begier ist hundertmal ärger schier. [bookmark: page437]

		D'Albignac benutzte die enthusiastische Vorliebe, deren
Gegenstand er war, als Mann von Geist. Schon nach kurzer Zeit
schaffte er sich Pferd und Wagen an, um sich schneller in den
verschiedenen Häusern einfinden zu können, wohin er berufen wurde,
und nahm sich einen Bedienten, der ihm alle Zuthaten, mit denen er
sein Repertorium bereichert hatte, wie z. B. verschiedene
parfümirte Essigsorten, Oele mit und ohne Fruchtgeschmack, Soya,
Caviar, Trüffeln, Sardellen, Katschup, Bratensauce und sogar
Eidotter, das charakteristische Kennzeichen der Majonaise, in einem
Mahagony-Kästchen nachtragen mußte.

		Später ließ er ähnliche Kästchen anfertigen, stattete sie
vollständig aus und verkaufte sie zu Hunderten.

		Kurzum, es gelang ihm durch unermüdliche und umsichtige
Verfolgung seiner Vortheile schließlich, ein Vermögen von über
achtzigtausend Franken zu erwerben, das er dann, als die Zeiten
besser geworden waren, mit nach Frankreich herüberbrachte.

		Nach der Rückkehr ins Vaterland verlor er nicht seine Zeit
damit, auf dem Pariser Pflaster zu glänzen, sondern er beschäftigte
sich mit seiner Zukunft. Er legte sechzigtausend Franken in
Staatspapieren an, die damals auf fünfzig Procent standen, und
kaufte für zwanzigtausend Franken ein kleines Rittergut im
Limousin, wo er wahrscheinlich noch lebt, glücklich und zufrieden,
weil er seine Wünsche zu beschränken wußte.

		Diese Einzelheiten wurden mir ihrer Zeit von einem Freunde
mitgetheilt, der in London mit d'Albignac verkehrt und ihn dann bei
seiner Durchreise durch Paris von neuem getroffen hatte.

		[bookmark: page438]

		XIV.

Andere Erinnerungen aus der Zeit der Emigration.

		 

		Der Weber.

		Im Jahre 1794 befanden wir, Herr Rostaing [bookmark: text156]F156 und ich, uns in der Schweiz. Wir zeigten dem
Unglück ein heiteres Gesicht und bewahrten im Herzen die Liebe zum
Vaterlande, das uns verfolgte.

		Wir kamen nach Mondon, wo ich Verwandte hatte, und wurden von
der Familie Trolliet mit einer Herzlichkeit empfangen, deren
Andenken immer in meinem Gedächtnis fortleben wird.

		Da der Ammann Trolliet nur eine Tochter und diese keine
männlichen Kinder hinterlassen hat, so ist die Familie, eine der
ältesten des Landes, jetzt ausgestorben.

		Bei einem Gange durch die Stadt machte man mich auf einen jungen
französischen Officier aufmerksam, der das Weberhandwerk betrieb.
Seine Geschichte war folgende.

		Als dieser junge Mann, der aus sehr guter Familie stammte, auf
dem Wege zur Armee Condés durch Mondon kam, traf er an der
Wirthstafel einen Greis mit einem jener würdigen und doch
lebendigen Gesichter, wie die Maler sie den Genossen Wilhelm Tells'
zu geben pflegen. [bookmark: page439]

		Beim Dessert plauderte man. Der Officier machte kein Hehl aus
seiner Lage und sein Tischnachbar bezeigte ihm aufrichtige
Theilnahme. Er beklagte ihn, daß er, so jung, allem entsagen müsse,
was ihm lieb und theuer sei, und machte ihn insbesondere auf die
Nichtigkeit des Rousseau'schen Grundsatzes aufmerksam, wonach jeder
Mann sich auf ein Handwerk verstehen soll, damit er im Nothfall
dazu greifen und sich überall ernähren kann. Er für sein Theil,
erklärte der Greis, sei Weber, kinderloser Witwer und mit seinem
Loose ganz zufrieden.

		Damit endete die Unterhaltung. Der junge Mann reiste am andern
Morgen weiter und war kurze Zeit darauf schon in das Condé'sche
Heer eingereiht. Aber alles, was er innerhalb wie außerhalb dieses
Heeres vorgehen sah, brachte ihn bald zu der Einsicht, daß das
nimmermehr die Pforte sei, durch die er nach Frankreich
zurückkommen könne. Bald begegneten ihm dann auch einige von jenen
Widerwärtigkeiten, wie sie denen, die kein anderes Verdienst
besaßen als ihren Eifer für die königliche Sache, bisweilen
zustießen, und später erlitt er sogar eine Zurücksetzung oder etwas
Aehnliches, das ihm ein schreiendes Unrecht schien.

		Da kam ihm das Gespräch mit dem Weber wieder ins Gedächtnis. Er
dachte einige Zeit darüber nach, und nachdem er zum Entschlusse
gekommen war, verließ er die Armee, eilte nach Mondon, suchte den
Weber auf und bot sich ihm zum Lehrling an.

		»Ich will mir diese Gelegenheit zu einer guten That nicht
entgehen lassen,« erwiderte ihm der Greis. »Sie werden mit mir
essen, ich verstehe nur eine Fertigkeit, diese werde ich Sie
lehren, ich habe nur ein Bett, Sie werden es mit mir theilen. Sie
werden so ein Jahr lang lernen, nach Verlauf dieser Zeit aber für
Ihre eigene Rechnung arbeiten und gewiß glücklich sein in einem
Lande, wo die Arbeit geehrt und befördert wird.« [bookmark: page440]

		Gleich am nächsten Tage machte der Officier sich ans Werk, und
es gelang ihm so wohl, daß schon nach sechs Monaten sein
Lehrmeister ihm erklärte, er könne ihn nichts mehr lehren, er
betrachte sich als bezahlt durch die Pflege, die sein Zögling ihm
habe angedeihen lassen, und von jetzt an solle derselbe den ganzen
Nutzen von seiner Arbeit haben.

		Als ich damals nach Mondon kam, hatte der neugebackene
Handwerker schon Geld genug erworben, um sich einen Webstuhl und
ein Bett zu kaufen. Er arbeitete mit bemerkenswerther Ausdauer, und
man nahm soviel Antheil an ihm, daß die ersten Häuser der Stadt ihn
genommener Abrede gemäß der Reihe nach Sonntags zum Essen
einluden.

		An diesem Tage legte er seine Uniform an und nahm seinen Rang in
der Gesellschaft wieder ein, und da er sehr liebenswürdig und sehr
unterrichtet war, so ward er von aller Welt gefeiert und
gehätschelt. Am Montag aber wurde er wieder Weber, und es hatte den
Anschein, als ob er bei diesem Wechsel mit seinem Loose nicht
unzufrieden sei.

		 

		Der Hungerleider.

		Diesem Bilde von den Vortheilen des Gewerbfleißes kann ich ein
anderes anfügen, das von ganz entgegengesetzter Art ist.

		In Lausanne traf ich nämlich einen Emigranten aus Lyon, einen
großen, hübschen Mann, der nur zweimal wöchentlich aß, um nur nicht
arbeiten zu müssen. Er würde mit dem schönsten Anstand von der Welt
Hungers gestorben sein, wenn ihm nicht ein braver Kaufmann in der
Stadt bei einem Garkoch einen Credit eröffnet hätte, so daß er am
Sonntag und Mittwoch jeder Woche dort zu Mittag essen konnte.

		Am bestimmten Tage stellte sich der Emigrant ein, [bookmark: page441]stopfte sich
bis zum Platzen voll und entfernte sich dann unter Mitnahme eines
großen Stückes Brot. So war es ausgemacht.

		Mit diesem Supplement-Mundvorrath ging er so sparsam als möglich
um, trank Wasser, wenn ihm der Magen knurrte, brachte einen Theil
des Tages im Bett in einem träumerischen Zustande zu, der nicht
ohne Reize war, und schlug sich auf diese Weise bis zur nächsten
Mahlzeit durch.

		Als ich mit ihm zusammentraf, führte er diese Lebensweise schon
drei Monate lang. Er war nicht krank, aber in seiner ganzen
Erscheinung prägte sich eine solche Mattigkeit aus, seine Züge
erschienen so in die Länge gezogen, und zwischen den Ohren und der
Nase zeigte sich ein so hippokratischer Zug, daß sein Anblick einen
peinlichen Eindruck machte.

		Ich wunderte mich, daß er sich lieber solchen Leiden aussetzte,
als seine Person nützlich zu machen suchte, und lud ihn in meiner
Herberge zum Essen ein, wo er in wahrhaft schaudererregender Weise
einhieb. Ich wiederholte jedoch meine Einladung nicht, denn ich
liebe es, daß man dem Mißgeschick die Stirn bietet und, wenn
nöthig, dem Befehle Gehorsam leistet, der das ganze
Menschengeschlecht angeht: Im Schweiße deines
Angesichts sollst du dein Brot essen.

		 

		Der silberne Löwe.

		Welche trefflichen Mahlzeiten hielten wir damals in Lausanne im
silbernen Löwen!

		Für fünfzehn Batzen erhielten wir drei vollständige Gänge, in
denen unter anderm das treffliche Wildpret von den benachbarten
Bergen und der köstliche Fisch aus dem Genfer See auf den Tisch
kam, und das alles begossen wir nach Wunsch
und Belieben mit einem leichten Weißwein, der hell und klar
war wie Quellwasser und einen Wasserscheuen zum Trinken verführt
hätte. [bookmark: page442]

		Am obern Ende der Tafel saß ein Domherr von Notre-Dame de Paris
– möge er noch heute leben! – der da wie zu Hause war, und dem der
Kellner stets das Beste vorsetzte, was der jedesmalige Küchenzettel
aufwies.

		Er that mir die Ehre an, mich in Anerkennung meines Appetits als
Adjutanten an seine Seite zu berufen. Aber ich erfreute mich dieses
Vortheils nicht lange: die Ereignisse rissen mich fort, und ich
brach nach den Vereinigten Staaten auf, wo ich eine Freistatt,
Arbeit und Ruhe fand.

		 

		Aufenthalt in Amerika.
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		Schlacht.

		Ich schließe dies Kapitel mit dem Berichte über ein Begebnis,
das den Beweis liefert, daß nichts auf Erden sicher und gewiß ist,
und daß das Unglück uns gerade in dem Augenblicke überraschen kann,
wo man am wenigsten daran denkt.

		Ich stand im Begriff, die Rückreise nach Frankreich anzutreten.
Nach dreijährigem Aufenthalte verließ ich die Vereinigten Staaten,
wo ich mich so wohl befunden hatte, und die einzige Bitte, die ich
in jenen Momenten der Rührung, die der Abreise voranzugehen
pflegen, zum Himmel emporschickte (er hat sie erhört!), war der
Wunsch, er möchte mich in der alten Welt nicht unglücklicher sein
lassen, als ich es in der neuen gewesen war.

		Dies Glück verdankte ich vor allem und in erster Linie dem
Umstande, daß ich sogleich nach meiner Ankunft bei [bookmark: page443]den Amerikanern
sprach wie sie [bookmark: text157]F157, mich
kleidete wie sie, mich hütete, witziger zu sein als sie, und alles
vortrefflich fand, was sie thaten. Ich bezahlte auf diese Weise die
Gastfreundschaft, die ich bei ihnen fand, durch ein Entgegenkommen,
das ich für nothwendig hielt, und das ich allen denen anrathe, die
in eine gleiche Lage kommen sollten.

		Ich verließ also ein Land, wo ich mit aller Welt in Frieden
gelebt hatte, friedfertig und still, und sicher gab es in der
ganzen Schöpfung keinen Zweifüßler ohne Federn, der in jenem
Momente mehr von Nächstenliebe erfüllt war als gerade ich, als ein
Ereignis eintrat, das von meinem Willen durchaus unabhängig war,
mich aber um ein Haar in tragische Begebenheiten verwickelt
hätte.

		Ich befand mich auf dem Paquetboote, das mich von New-York nach
Philadelphia bringen sollte. Zum bessern Verständnis sei noch
bemerkt, daß man, um diese Strecke schnell und ungefährdet
zurückzulegen, den Augenblick benutzen muß, wo die Ebbe
beginnt.

		Das Meer stand eben, d. h. es war im
Begriff, zurückzufluten, und mithin der Augenblick zur Abreise
gekommen, aber man traf durchaus keine Anstalten, die Anker zu
lichten.

		Wir waren eine ganze Anzahl Franzosen auf dem Schiffe, und unter
andern auch ein Herr Gauthier, der noch in diesem Augenblicke in
Paris sein muß, ein braver Kerl, der sich dadurch ruinirt hat, daß
er ultra vires das Haus ausbauen
wollte, das die Südwest-Ecke des Finanzministeriums bildet. [bookmark: page444]

		Die Ursache der Verzögerung wurde bald bekannt. Man wartete noch
auf zwei Amerikaner, die die Reise mitmachen wollten, sich aber
noch nicht eingefunden hatten, was uns der Gefahr aussetzte, von
der Ebbe überrascht zu werden und doppelt so viel Zeit zur
Ueberfahrt zu gebrauchen, denn das Meer wartet auf niemand.

		Es entstand daher ein lautes Gemurr, besonders unter den
Franzosen, die weit hitziger und leidenschaftlicher sind als die
Leute jenseits des Oceans.

		Ich nahm nicht nur keinen Theil daran, sondern ich bemerkte es
kaum, denn das Herz war mir schwer, und ich dachte an das
Schicksal, das mir in Frankreich zu Theil werden würde, so daß ich
nicht genau weiß, was vorging. Plötzlich aber vernahm ich einen
klatschenden Ton und sah, daß Gauthier einem Amerikaner eine
Ohrfeige verabreicht hatte, die ein Rhinoceros hätte zu Boden
schmettern können.

		Diese Gewaltthätigkeit rief eine unbeschreibliche Verwirrung
hervor. Da die Worte Franzosen und
Amerikaner wiederholt einander
gegenübergestellt wurden, so nahm jetzt der Streit einen nationalen
Anstrich an, und es handelte sich um nichts Geringeres, als uns
sämmtlich über Bord zu werfen, was indessen doch einige
Schwierigkeit gehabt haben würde, da wir acht gegen elf waren.

		Ich war meinem äußern Ansehn nach derjenige, der der
Transbordation den meisten Widerstand
entgegensetzen mußte, denn ich bin vierschrötig, groß und zählte
damals erst neununddreißig Jahre. Das war denn ohne Zweifel auch
der Grund, weshalb man den stattlichsten Krieger des feindlichen
Heeres gegen mich abschickte.

		Der Brave pflanzte sich in kampfbereiter Stellung vor mir auf.
Er war groß wie ein Kirchthurm und von entsprechender Dicke, als
ich ihn aber mit jenem Blicke maß, der Lenden und Nieren prüft, sah
ich, daß er wässrigen [bookmark: page445]Temperaments war, ein aufgedunsenes Gesicht,
starre Augen, einen kleinen Kopf und Weiberbeine hatte.

		– Mens non agitat molem
[bookmark: text158]F158,
sprach ich zu mir selbst; sehen wir, ob er Stand hält, und sterben
wir nachher, wenn's sein muß.

		Dann hielt ich nach Art der homerischen Helden wörtlich und
buchstäblich folgende Ansprache an ihn:

		» Do you believe [bookmark: text159]F159 to bully me, you damned rogue? By God! it will not
be so ... and I'll overboard you like dead cat ... If I found you
too heavy, I'll cling to you with hands, legs, teeth, nails, every
thing, and if I cannot do better, we will sink together to the
bottem. My life is nothing to send such dog to hell. Now, just
now« ...

		»Denkt Ihr mir Furcht einzujagen, verdammter Schurke? Bei Gott!
das wird Euch nicht gelingen ... ich werde Euch über Bord werfen
wie eine todte Katze. Seid Ihr zu schwer, so werde ich mich mit den
Händen, den Beinen, den Nägeln, den Zähnen, mit jeder Faser an Euch
festklammern, und wenn es nicht anders geht, sinken wir zusammen in
den Grund. Mein Leben gilt mir nichts, wenn es darauf ankommt,
einen solchen Hund zur Hölle zu senden. Nun zu, nur zu [bookmark: text160]F160« – – –

		Bei diesen Worten, mit denen zweifelsohne meine [bookmark: page446]ganze Person in
Einklang stand, denn ich fühlte die Kräfte eines Herkules in mir,
sah ich meinen Gegner um einen ganzen Zoll zusammenschrumpfen,
seine Arme sanken herab, seine Wangen fielen ein, kurzum, er gab so
augenscheinliche Zeichen von Furcht und Schrecken, daß derjenige,
der ihn ohne Zweifel gegen mich abgeschickt hatte, es gewahr ward
und näher trat, als ob er sich ins Mittel legen wollte. Und daran
that er wirklich wohl, denn ich war einmal im Zuge, und der
Bewohner der neuen Welt hätte mir wohl spüren sollen, daß
diejenigen, die sich im Furens [bookmark: text161]F161 baden, hart
gestählte Nerven haben.

		Am andern Ende des Schiffes hatte man inzwischen zum Frieden
geredet, das endliche Eintreffen der erwarteten Nachzügler lenkte
die Aufmerksamkeit ab, die Anker mußten aufgehoben, die Segel
beigesetzt werden, und so hörte der Tumult, während ich noch immer
in Fechterstellung dastand, mit einem Male auf.

		Die ganze Geschichte endete sogar aufs Beste, denn als alles
beruhigt war und ich Gauthier aufsuchte, um ihn wegen seiner
Heftigkeit auszuzanken, fand ich den Geohrfeigten friedlich mit ihm
an demselben Tische sitzen, und vor ihnen prangte ein ellenhoher
Bierkrug und ein trefflicher Schinken.

		XV.

Das Bündel Spargel.

		Als ich an einem schönen Februartage durch das Palais Royal kam,
blieb ich vor dem Laden der Madame Chevet stehen, der berühmtesten
Eßwaarenhändlerin von [bookmark: page447]Paris, die mich zu allen Zeiten mit einem
besondern Wohlwollen beehrt hat. Ich erblickte da im Schaufenster
ein Bündel Spargel, deren kleinster immer noch dicker war als mein
Zeigefinger, und fragte nach dem Preise.

		»Vierzig Franken,« gab mir Madame Chevet zur Antwort.

		»Der Spargel ist allerdings sehr schön, zu diesem Preise aber
kann nur der König oder ein Prinz ihn essen.«

		»Da sind Sie sehr im Irrthum, mein Herr. Dergleichen kommt nie
ins königliche Schloß: man verlangt dort Schönes, aber keine
Prunkgerichte. Mein Spargelbündel wird aber nichtsdestoweniger
abgehen – hören Sie, wie. In dem Augenblicke, wo wir jetzt reden,
giebt es in Paris mindestens dreihundert reiche Käuze, Banquiers,
Capitalisten, Lieferanten und dergleichen Leute, die durch die
Gicht, durch den Schnupfen, durch die Befehle ihres Arztes und
andere Ursachen, die nicht am Essen hindern, an ihr Zimmer
gefesselt sind. Da sitzen sie nun am Kamin und zerbrechen sich den
Kopf, was ihnen wohl zusagen dürfte, und wenn sie lange genug
gegrübelt haben, ohne zum Zweck zu kommen, so senden sie ihren
Kammerdiener auf Entdeckungsreisen aus. Dieser kommt zu mir, sieht
die Spargel, erstattet Bericht darüber, und das Bündel wird um
jeden Preis gekauft. Oder aber es geht da ein kleines hübsches
Frauchen mit ihrem Liebhaber vorüber und sagt zu diesem: »Ei, sieh
doch, lieber Freund, die schönen Spargel! Kaufen wir sie! Du weißt
ja, meine Köchin macht eine treffliche Sauce dazu.« In einem
solchen Falle aber weigert sich ein rechter Liebhaber nie, noch
feilscht er wegen des Preises. Oder es gilt eine Wette, es fällt
eine Taufe vor, ein plötzliches Steigen der Rente, oder sonst Gott
weiß was! ... Kurz und gut, die allerkostspieligsten Dinge
verkaufen sich hier in Paris weit schneller als alle übrigen, weil
hier der Lauf des Lebens soviel ungewöhnliche Umstände herbeiführt,
daß immer genügende Gründe zu ihrem Ankauf vorhanden sind.« [bookmark: page448]

		Während wir noch plauderten, blieben zwei wohlbeleibte
Engländer, die Arm in Arm vorübergingen, bei uns stehen, und ihr
Gesicht nahm fast augenblicklich den Ausdruck tiefster Bewunderung
an. Der eine ließ dann das wunderbare Bündel einpacken, ohne auch
nur nach dem Preise zu fragen, bezahlte, nahm es unter den Arm und
trug es fort, indem er God save the
king vor sich hinpfiff.

		»Sehen Sie, mein Herr,« sagte Madame Chevet lachend, »das ist
eine Möglichkeit, die ebenso gewöhnlich ist wie alle andern, und
die ich noch nicht einmal erwähnt hatte.«

		XVI.

Ueber die Fondue.

		Die Fondue stammt aus der Schweiz und ist nichts anderes als
Rührei mit Käse in einem gewissen Verhältnis gemischt, das Zeit und
Erfahrung uns offenbart haben. Ich theile unten das officielle
Recept dazu mit.

		Die Fondue ist ein gesundes, schmackhaftes, appetitliches
Gericht, das sich in kürzester Zeit zubereiten läßt und daher bei
der Ankunft unerwarteter Gäste von größtem Vortheil ist. Im übrigen
aber erwähne ich diese Speise hier nur zu meinem persönlichen
Vergnügen und weil das Wort an ein Begebnis erinnert, das noch
heute im Gedächtnis der Greise des Districts Belley lebt.

		Gegen Ende des siebzehnten Jahrhunderts wurde ein Herr de Madot
zum Bischof von Belley ernannt und kam in der Stadt an, um von
seinem Bisthum Besitz zu ergreifen.

		Die mit seinem Empfange und seiner Einführung in den
bischöflichen Palast beauftragten Personen hatten für ein dieser
feierlichen Gelegenheit angemessenes Festmahl [bookmark: page449]Sorge getragen und zur Feier
der Ankunft Sr. Hochwürden alle Hilfsmittel der damaligen Kochkunst
aufgeboten.

		Unter den Zwischengerichten zeichnete sich eine gewaltige Fondue
aus, der der Prälat im ausgedehntesten Maße zusprach. Aber o
Staunen und Bestürzung! er ließ sich durch das Aussehen täuschen,
hielt sie für eine Crêmespeise und aß sie mit dem Löffel, anstatt
sich der Gabel zu bedienen, die seit unvordenklichen Zeiten zu
dieser Verrichtung verwandt wird.

		Ueber diesen wunderlichen Einfall erstaunt, sahen die
Tafelgenossen mit unmerklichem Lächeln einander von der Seite an.
Der Respect hielt jedoch alle Zungen gefesselt, denn was ein
Bischof, der von Paris kommt, bei Tafel thut, und noch dazu am
ersten Tage seiner Ankunft, das muß unfehlbar wohlgethan sein.

		Aber die Sache wurde ruchbar, und schon am nächsten Morgen
konnten zwei Bürger von Belley nicht mit einander zusammentreffen,
ohne daß einer den andern fragte: »Wissen Sie schon, auf welche
Weise unser Bischof gestern Abend seine Fondue gegessen hat?« –
»Gewiß weiß ich's,« war dann die Antwort, »er hat sie mit dem
Löffel gegessen. Ich habe es von einem Augenzeugen« u. s. w. Von
der Stadt aus verbreitete sich dann das Gerücht über die Umgegend,
und nach drei Monaten wußte es der ganze Sprengel.

		Das Bemerkenswertheste dabei war, daß dieser Vorfall beinahe den
Glauben unserer Väter erschüttert hätte. Es fanden sich nämlich
Neuerer, die für den Löffel Partei nahmen, sie wurden jedoch bald
vergessen: die Gabel triumphirte, und noch nach mehr als einem
Jahrhundert amüsirte einer meiner Großonkel sich darüber und
erzählte mir unter ungeheurem Gelächter, wie Herr de Madot
einstmals die Fondue mit dem Löffel gegessen hätte. [bookmark: page450]

		 

		Recept zur Bereitung der Fondue.

		Aus den Papieren des Herrn Trolliet, Ammanns
von Mondon im Canton Bern.

		Man wiege die Eier, die man nach der Anzahl der Gäste zur Fondue
verwenden will.

		Alsdann nimmt man ein Stück guten Schweizerkäse, das ein
Drittel, und ein Stück Butter, das ein Sechstel vom Gewicht der
Eier hat.

		Die Eier werden in eine Casserole geschlagen und tüchtig
umgerührt und dann die Butter und der geschabte oder in kleine
Scheibchen geschnittene Käse zugesetzt.

		Nun setze man die Casserole auf ein lebhaftes Feuer und rühre
die Mischung mit einem Spatel um, bis sie hinlänglich dickflüssig
und weich ist. Je nachdem der Käse mehr oder weniger alt war, setze
man ein wenig oder gar kein Salz zu, thue aber eine gehörige Menge
Pfeffer daran, denn dieser bildet eine der charakteristischen
Eigenheiten dieses antiken Gerichts. Dann servirt man die Fondue
auf einer leicht erwärmten Schüssel, läßt den besten Wein
aufsetzen, von dem gehörig getrunken werden muß, und man wird
Wunder sehen.

		XVII.

Enttäuschung.

		Im Wirthshaus zum Französischen
Wappen in Bourg in der Bresse war alles ruhig, als sich
plötzlich ein starkes Rollen vernehmen ließ und man einen
prächtigen, mit vier Pferden bespannten Reisewagen erscheinen sah,
der sich besonders durch zwei allerliebste Kammerkätzchen
auszeichnete, die oben vom Kutscherbocke herabschauten und [bookmark: page451]sorgfältig in
eine weite, gefütterte Scharlachdecke mit blauem Rande eingehüllt
waren.

		Bei diesem Anblicke, der einen kleine Tagereisen machenden Lord
ankündigte, eilte Chicot – so hieß der Wirth – mit der Mütze in der
Hand herbei, trat seine Frau in die Thür des Hotels, brachen die
Mädchen beim Hinabeilen der Treppe beinahe den Hals und liefen die
Stallknechte in Erwartung eines guten Trinkgeldes eilig herbei.

		Man packte die Kammerkätzchen ab, nicht ohne daß dieselben in
Anbetracht der Schwierigkeiten des Abstiegs dabei ein wenig roth
wurden, und dann spie der Reisewagen erstens einen stämmigen,
kleinen Mylord mit rothem Gesicht und üppigem Bauche, zweitens zwei
lange, bleiche, rothhaarige Misses und drittens eine Mylady aus,
die sich zwischen dem ersten und dem zweiten Stadium der Auszehrung
zu befinden schien.

		Diese letztere ergriff das Wort.

		»Herr Wirth,« sagte sie, »lassen Sie meine Pferde gut
verpflegen, geben Sie uns ein Zimmer zum Ausruhen und meinen
Kammermädchen eine kleine Erquickung. Das Ganze darf indessen nicht
mehr als sechs Franken kosten, richten Sie sich danach.«

		Kaum waren diese ökonomischen Worte dem Munde der Lady
entflohen, als Chicot seine Mütze wieder aufsetzte, seine Frau in
das Haus zurückkehrte und die Mädchen wieder an ihre Arbeit
gingen.

		Die Pferde wurden in den Stall gestellt und bekamen die Zeitung
zu lesen, den Damen wurde ein Zimmer im ersten Stock ( up stairs) angewiesen, und die Kammerjungfern
erhielten Gläser und eine Flasche klaren Wassers vorgesetzt.

		Dessenungeachtet aber wurden die bedungenen sechs Franken doch
nur mit Nasenrümpfen und als eine höchst armselige Entschädigung
für die verursachte Unruhe und die getäuschten Hoffnungen in
Empfang genommen.

		[bookmark: page452]

		XVIII.

Wunderbare Wirkung eines classischen Diners.

		»Ach Gott! wie bin ich zu beklagen!« seufzte im elegischen Tone
ein Gastronom vom königlichen Appellations-Gericht. »Da ich in
Kürze auf mein Landgut zurückzugehen gedachte, so habe ich meinen
Koch dort gelassen, und nun halten die Amtsgeschäfte mich hier
fest, und ich befinde mich in den Händen einer diensteifrigen Magd,
die mir mit ihrer Kocherei den Magen verdirbt. Meine Frau ist mit
allem zufrieden, die Kinder verstehen noch nichts davon –
halbgekochtes Suppenfleisch, verbrannter Braten: Kochtopf und
Bratspieß arbeiten gleichzeitig an meinem Untergang ... o Gott! o
Gott!«

		So klagte er, während er betrübten Gangs über die Place Dauphine
hinschritt. Zum Glück für das Wohl des Staates vernahm der
Professor seine gerechten Klagen und erkannte in dem Unglücklichen
einen Freund. Er legte ihm sogleich die Hand auf die Schulter. »Sie
sollen nicht sterben, theurer Freund,« sagte er in liebreichem Tone
zu dem Märtyrer. »Nein, Sie sollen nicht an einem Uebel zu Grunde
gehen, gegen das ich Ihnen mit einem Heilmittel dienen kann. Nehmen
Sie für morgen eine Einladung zu einem classischen Diner im engern
Kreise an: nach dem Diner eine Partie Piquet, die wir so einrichten
werden, daß jeder sich dabei amüsirt, und wie alle übrigen wird
auch noch dieser Abend in den Abgrund der Vergangenheit
versinken.«

		Die Einladung wurde angenommen, die heilige Handlung ging nach
allen Regeln, Riten und Gebräuchen vor sich, und seit jenem Tage
(23. Juni 1825) genießt der Professor das Glück, dem königlichen
Appellations-Gericht der Seine eins seiner würdigsten Mitglieder
erhalten zu haben.

		[bookmark: page453]

		XIX.

Wirkungen und Gefahren der gebrannten Wasser.

		Der künstliche Durst, dessen wir in der achten Betrachtung
gedacht haben, und den die geistigen Getränke immer nur für den
Augenblick löschen, wird mit der Zeit so stark und so zur
Gewohnheit, daß diejenigen, die ihm die Herrschaft über sich
einräumen, schließlich nicht mehr die Nacht zubringen können, ohne
zu trinken, und das Bett verlassen müssen, um ihn zu stillen.

		Alsdann wird dieser Durst zu einer wirklichen Krankheit, und
wenn das Individuum erst auf diesem Punkte angelangt ist, so darf
man mit Bestimmtheit behaupten, daß es höchstens noch zwei Jahre zu
leben hat.

		Ich reiste in Holland mit einem reichen Danziger Kaufmann
zusammen, der in seiner Heimatstadt seit mehr als fünfzig Jahren
das größte Detailgeschäft in Spirituosen hatte.

		»Man ahnt in Frankreich gar nicht,« sagte mir dieser Patriarch,
»welchen Umfang und welche Bedeutung das Geschäft hat, das wir
jetzt von Vater zu Sohn seit mehr als hundert Jahren betreiben. Ich
habe die Arbeiter, die zu mir kommen, aufmerksam beobachtet: sobald
sie sich erst der bei den Deutschen nur zur gewöhnlichen Neigung zu
den Spirituosen ohne Rückhalt hingeben, enden sie fast alle ohne
Ausnahme auf ein und dieselbe Weise.

		»Anfangs nehmen sie nur morgens ein kleines Gläschen Branntwein,
und diese Quantität genügt ihnen in der Regel während mehrerer
Jahre. (Dies Morgenschnäpschen ist übrigens, beiläufig bemerkt, bei
allen Arbeitern Sitte, und wer es sich versagen wollte, würde von
allen seinen Kameraden verhöhnt werden). Später verdoppeln sie dann
die Dosis, d. h. sie nehmen nicht nur morgens, sondern auch gegen
Mittag ein Gläschen. Bei diesem Satze [bookmark: page454]bleiben sie abermals mehrere
Jahre stehen, dann trinken sie regelmäßig morgens, mittags und
abends, bis sie schließlich zu jeder Stunde des Tages kommen und
nur noch mit Gewürznelken abgezogenen Branntwein nehmen. Sind sie
erst auf diesem Punkte angelangt, so kann man mit Bestimmtheit
behaupten, daß sie höchstens noch sechs Monate zu leben haben; sie
verdorren, werden vom Fieber ergriffen, gehen ins Spital, und man
sieht sie niemals wieder.«

		XX.

Die Chevaliers und die Abbés.

		Ich habe dieser beiden Klassen von Feinschmeckern, welche die
Zeit vernichtet hat, schon zu wiederholten Malen gedacht.

		Da sie seit bereits mehr als dreißig Jahren verschwunden sind,
so hat der größere Theil der gegenwärtigen Generation sie nicht zu
Gesicht bekommen.

		Vielleicht tauchen sie zu Ende des Jahrhunderts wieder auf, da
aber ein solches Phänomen das Zusammentreffen einer großen Anzahl
sehr entfernter Möglichkeiten erfordert, so glaube ich, daß nur
sehr wenige von den gegenwärtig Lebenden Zeuge dieser Wiedergeburt
sein werden.

		In meiner Eigenschaft als Sittenmaler muß ich daher ihrem Bilde
noch einige Striche hinzufügen, um mir aber die Sache bequemer zu
machen, entlehne ich einem Autor, der mir nichts verweigern darf
[bookmark: text162]F162, die
nachfolgende Auseinandersetzung.

		»Nach Recht und Herkommen hätten nur die mit einem Orden
ausgezeichneten Personen oder die jüngeren Söhne [bookmark: page455]der mit Titeln versehenen
Häuser den Titel Chevalier führen
dürfen, viele von den Chevaliers aber hatten es vortheilhafter
gefunden, sich selbst den Ritterschlag zu ertheilen ( self-created), und wenn der Herr Chevalier nur
eine gute Erziehung und adligen Anstand besaß, so fiel es in jenem
Zeitalter der Leichtfertigkeit niemand ein, sich um das Weitere zu
bekümmern.

		»Die Chevaliers waren fast durchgängig hübsche Burschen. Sie
trugen beim Gehen den Degen schnurgerade nach unten, die Nase hoch,
den Kopf hintenüber und das Bein gestreckt. Sie waren Spieler,
Wüstlinge, Händelsucher und bildeten einen wesentlichen
Bestandtheil des Gefolges einer Modeschönheit.

		»Außerdem zeichneten sie sich durch einen glänzenden Muth und
durch einen übermäßigen Hang zum Gebrauch des Degens aus. Ein Blick
reichte bisweilen hin, um einen Handel mit ihnen zu haben.«

		So endete z. B. der Chevalier de S***, einer der bekanntesten
seiner Zeit.

		Er hatte ganz ohne Grund und Ursache mit einem jungen Mann
angebunden, der eben erst aus Charolles nach Paris gekommen war,
und schlug sich mit ihm am äußersten Ende der Chaussee d'Antin, wo
sich damals noch große Moräste befanden.

		Schon beim Auslegen sah der Chevalier sehr wohl, daß er es mit
keinem Neuling zu thun hatte, ließ sich aber nichtsdestoweniger
verleiten, die Geschicklichkeit des Gegners auf die Probe stellen
zu wollen. Doch gleich bei der ersten Bewegung, die er machte, fiel
der Charoller aus und brachte ihm einen so kräftigen und
geschickten Stoß bei, daß der Chevalier todt war, bevor er noch die
Erde berührte. Einer seiner Freunde, der als Secundant zugegen war,
untersuchte lange schweigend die fürchterliche Wunde und den Weg,
den der Degen genommen hatte. »Eine famose Quart!« sagte er dann
plötzlich, indem er sich zum Gehen [bookmark: page456]wandte, »der junge Mann hat eine
verteufelt sichere Hand!« ... Das war die ganze Leichenrede, die
dem Todten gehalten wurde.

		Beim Beginn der Revolutionskriege traten die meisten Chevaliers
in die Volksbataillone ein, andere gingen ins Ausland, der Rest
verlor sich in der Menge. Die wenigen Ueberlebenden sind noch jetzt
an der Haltung des Kopfes zu erkennen, aber sie sind mager und
schreiten nur mühsam einher: sie haben die Gicht.

		Waren in einer adligen Familie viele Söhne vorhanden, so wurde
einer von ihnen für die Kirche bestimmt. Er begann dann seine
Laufbahn mit dem Antritt einfacher Pfründen, welche die Kosten
seiner Erziehung hergaben, und wurde später Erzbischof,
Commenden-Inhaber oder Bischof, je nachdem er mehr oder weniger
Anlagen zum Apostelamte hatte.

		Das war der legitime Typus der Abbés. Es gab aber auch falsche,
und viele junge Leute von einigem Vermögen, denen der immerhin
nicht ungefährliche Beruf eines Chevaliers nicht behagte, traten in
Paris unter dem Titel eines Abbé
auf.

		Nichts war in der That bequemer: durch eine leichte Veränderung
in der Tracht gab man sich ohne weitere Umstände das Ansehn eines
Pfründenbesitzers, stellte sich mit jedem auf gleichen Fuß und
wurde gefeiert, gehätschelt und gesucht, denn jedes Haus hatte
seinen Abbé.

		Die Abbés waren klein, stämmig, rund, wohlgekleidet,
liebenswürdig, gefällig, neugierig, leckerhaft, gewandt und
schmeichlerisch. Diejenigen, welche noch leben, haben Fett
angesetzt und sind Betbrüder geworden.

		Es gab auf der ganzen Welt kein glücklicheres Loos als das eines
reichen Priors oder eines weltlichen Abts: sie hatten Ansehn, Geld,
keine Obern und nichts zu thun. [bookmark: page457]

		Wenn der Friede lange anhält, so darf man hoffen, daß die
Chevaliers wieder auftauchen werden, das Geschlecht der Abbés aber
ist ohne einen gewaltigen Umschwung im Kirchenwesen auf ewig dahin.
Es giebt jetzt keine Sinecuren mehr, und man ist zu dem Grundsatze
der ersten Kirche zurückgekehrt: Beneficium
propter officium.

		XXI.

Miscellen.

		»Herr Gerichtsrath,« rief eines Tages eine alte Marquise des
Faubourg Saint-Germain über den ganzen Tisch hinweg, »was ziehen
Sie vor, Bordeaux oder Burgunder?« – »Madame,« gab mit
Druidenstimme der Richter zur Antwort, »die Durchsicht der Acten
dieses Processes bereitet mir solches Vergnügen, daß ich die
Fällung des Endurtheils immer um acht Tage hinausschiebe.«

		Ein Amphitryon der Chaussee d'Antin hatte eine Schlackwurst von
heroischer Gestalt auftragen lassen. »Nehmen Sie ein Stück davon,«
sagte er zu seiner Nachbarin, »das ist doch gewiß ein Möbel, das
ein gutes Haus verräth.« – »Sie ist in der That von
außerordentlicher Größe,« erwiderte die Dame, indem sie die Wurst
mit boshafter Miene durch das Lorgnon beschaute, »schade, daß sie
nach gar nichts aussieht [bookmark: text163]F163.«

		[bookmark: page458]

		Die Feinschmeckerei wird vor allem von den Leuten von Geist in
Ehren gehalten: die andern sind einem Werke, das in einer langen
Reihe von Werthbestimmungen und Endurtheilen besteht, gar nicht
gewachsen.

		Die Gräfin Genlis rühmt sich in ihren Denkwürdigkeiten einer
deutschen Dame, von der sie gut aufgenommen worden war, die
Zubereitung von sieben ausgezeichneten Gerichten gelehrt zu
haben.

		Der Graf de la Place hat eine ganz vorzügliche Weise entdeckt,
die Erdbeeren anzurichten: er benetzt sie mit dem Safte einer
Apfelsine.

		Ein anderer Gelehrter hat den Herrn Grafen noch überboten, indem
er dazu noch das mittelst eines Stückes Zucker abgeriebene Gelbe
der Schale einer Orange fügt, und behauptet, durch einen
Pergamentfetzen, der den Flammen entrissen ward, welche die
Bibliothek von Alexandria zerstörten, beweisen zu können, daß die
Erdbeeren mit dieser Würze bei den Festmahlen der Götter auf dem
Ida servirt wurden.

		»Ich habe keine hohe Vorstellung von diesem Menschen,« sagte
Graf M*** von einem Candidaten, der eben zu einem Amte befördert
worden war. »Er hat nie Blutwurst à
la Richelieu gegessen und kennt keine Cotelettes
à la Soubise.«

		Einem Trinker wurden beim Dessert Weintrauben angeboten. »Ich
danke,« sagte er, indem er den Teller von sich schob, »ich pflege
meinen Wein nicht in Pillenform zu nehmen.«

		Man beglückwünschte einen Kenner, der zum Steuer-Director in
Périgueux ernannt worden war, und rühmte ihm die Annehmlichkeiten
des Aufenthaltes im Centrum [bookmark: page459]aller Tafelfreuden, im Lande der Trüffeln,
der Rebhühner, der getrüffelten Puter u. s. w. u. s. w. »Ach Gott!«
seufzte der betrübte Gastronom, »darf man denn wohl annehmen, daß
es sich in einem Lande leben läßt, wohin kein Seefisch kommt?«

		XXII.

Ein Tag bei den Bernhardinern.

		Es war gegen ein Uhr morgens in einer wunderschönen Sommernacht
des Jahres 1782, als wir uns, nicht ohne den Schönen, die das Glück
hatten, uns zu interessiren, eine schallende Nachtmusik gebracht zu
haben, zu einem Reiterzuge ordneten und uns in Bewegung
setzten.

		Wir verließen Belley und machten uns nach Saint-Sulpice auf den
Weg, einer Bernhardiner-Abtei, die auf einem der höchsten Berge des
Bezirks wenigstens fünftausend Fuß hoch über dem Meeresspiegel
liegt.

		Ich war damals Dirigent eines musikalischen Dilettanten-Vereins,
der aus lauter jungen Leuten bestand, die sämmtlich Freunde des
Vergnügens und in hohem Grade mit allen Vorzügen der Jugend und der
Gesundheit ausgerüstet waren.

		»Lieber Herr,« hatte eines Tages der Abt von Saint-Sulpice zu
mir gesagt, indem er mich nach dem Diner in eine Fensternische zog,
»es würde sehr liebenswürdig von Ihnen sein, wenn Sie mit ihren
Freunden am St. Bernhardstage ein wenig Musik bei uns machen
wollten. Der Heilige würde sich einer würdigern Feier erfreuen,
unsere Nachbarn würden ein Vergnügen genießen, und Sie selbst
würden die Ehre haben, der erste Orpheus in unserer Ueberwelt zu
sein.«

		Ich ließ mir eine Bitte, die einen angenehmen Ausflug [bookmark: page460]versprach,
nicht zweimal vortragen, sondern sagte mit einem Kopfnicken zu, das
den ganzen Salon erschütterte:

		Annuit, et totum nutu
tremefecit Olympum [bookmark: text164]F164.

		Alle Zurüstungen waren im voraus getroffen worden, und so
brachen wir denn in früher Morgenstunde auf, denn wir hatten eine
vierstündige Reise vor uns, und das auf Wegen, vor denen wohl
selbst jene kühnen Wanderer zurückschrecken würden, welche die
gewaltige Höhe des Montmartre erklimmt haben.

		Das Kloster lag in einem Bergkessel, der im Westen vom Gipfel
des weiter oben erwähnten Berges und im Osten durch einen Hügel von
geringerer Höhe begrenzt ward.

		Den westlichen Gipfel krönte ein gewaltiger Tannenwald, in
welchem ein einziger Windstoß eines Tages siebenunddreißigtausend
Stämme zu Boden legte [bookmark: text165]F165. Die
Tiefe des Thales nahm eine weite Wiese ein, auf der hochstämmige
Buchen unregelmäßige Gruppen bildeten und Riesenmodelle der kleinen
englischen Gärten darstellten, die jetzt so sehr beliebt sind.

		Wir trafen bei Tagesanbruch im Kloster ein und wurden von dem
Pater Küchenmeister, einem würdigen Herrn mit viereckigem Gesicht
und einem wahren Obelisken von Nase, in Empfang genommen.

		»Seien Sie willkommen, meine Herren,« redete der brave Pater uns
an. »Unser ehrwürdiger Abt wird sehr erfreut sein, wenn er hört,
daß sie angekommen sind. Er schläft augenblicklich noch, da er
gestern sehr ermüdet war, aber folgen Sie mir nur, und Sie werden
sehen, daß wir Sie erwartet haben.« [bookmark: page461]

		Sprach's und schritt voraus, wir aber folgten ihm in der
berechtigten Hoffnung, daß er uns ins Refectorium führen würde.

		Dort wurden alle unsere Sinne durch den Anblick eines Frühstücks
überwältigt, eines Frühstücks, das verführerisch und classisch war
im ganzen Umfang des Worts.

		Im Mittelpunkte einer geräumigen Tafel ragte eine Pastete empor,
groß wie eine Kirche. Daran lehnte sich auf der Nordseite ein
kaltes Kalbsviertel, im Süden ein ungeheurer Schinken, ostwärts ein
grandioser Ballen Butter und im Westen ein ganzer Scheffel
Artischocken in Pfefferbrühe.

		Außerdem erblickte man noch verschiedene Sorten Obst, Teller,
Servietten, Messer, Silbergeschirr in kleinen Körben und am Ende
der Tafel Laienbrüder und Lakaien, die, wenngleich ein wenig
erstaunt, daß man sie so früh auf die Beine gebracht hatte, zur
Aufwartung bereit standen.

		In einem Winkel des Refectoriums erhob sich ein Stoß von mehr
als hundert Flaschen, über den ununterbrochen das Wasser eines
lebendigen Quells herabrieselte, der ein melodisches Evoe Bacche! zu murmeln schien, und wenn unsere
Nasen nicht vom Duft des Mokka gekitzelt wurden, so lag das nur
daran, daß man in jenen heroischen Zeiten noch nicht zu so früher
Stunde Kaffee zu trinken pflegte.

		Der ehrwürdige Pater Küchenmeister weidete sich einige Minuten
an unserer Ueberraschung. Dann hielt er folgende Ansprache an uns,
die wir in unserer Weisheit für vorbereitet hielten:

		»Meine Herren, ich möchte Ihnen wohl Gesellschaft leisten, aber
ich habe meine Messe noch nicht gelesen, und heute ist für uns ein
hoher Feiertag. Ich sollte Sie eigentlich zum Essen nöthigen, aber
Ihr Alter, die Reise und die frische Bergluft überheben mich dieser
Pflicht. Nehmen [bookmark: page462]Sie mit Vergnügen an, was wir Ihnen mit
Freuden anbieten. Und nun verlasse ich Sie, um die Frühmesse zu
singen.«

		Nach diesen Worten verschwand er.

		Der Augenblick zur That war gekommen, und wir griffen mit einem
Nachdruck an, der in der That die drei erschwerenden Umstände, die
der Pater Küchenmeister so scharfsinnig dargelegt hatte, zur
Voraussetzung hatte. Aber was vermochten schwache Erdensöhne gegen
ein Mahl, das für die Bewohner des Sirius zugerichtet zu sein
schien! Alle unsere Anstrengungen waren fruchtlos: obgleich über
und drüber gesättigt, hatten wir doch nur unmerkliche Spuren
unseres Durchzugs zurückgelassen.

		Auf diese Weise bis zum Diner hinlänglich versehen, gingen wir
auseinander, und ich für meinen Theil vertiefte mich in ein
treffliches Bett, wo ich, ähnlich dem Helden von Rocroy und einigen
andern, die bis zum Beginn der Schlacht ruhig schliefen, bis zur
Messe in friedlichem Schlummer lag.

		Ich wurde durch einen robusten Klosterbruder geweckt, der mir
beinahe den Arm ausgerissen hätte, und eilte nun in die Kirche, wo
ich jeden schon auf seinem Posten fand.

		Wir spielten zur Opferung eine Symphonie, bei der Aufhebung der
Hostie eine Motette und schlossen mit einem Quartett für
Blasinstrumente. Und allen schlechten Witzen über die
Dilettanten-Musik zum Trotz zwingt mich die Achtung vor der
Wahrheit zu der Versicherung, daß wir mit Ehren bestanden.

		Ueberhaupt möchte ich bei dieser Gelegenheit bemerken, daß
diejenigen, die sich nie für befriedigt erklären, beinahe immer
Ignoranten sind, die nur deshalb so absprechend urtheilen, weil sie
hoffen, diese Verwegenheit werde Kenntnisse bei ihnen vermuthen
lassen, die zu erwerben sie keinen Trieb in sich fühlen.

		Wir nahmen huldvoll die Lobsprüche entgegen, mit [bookmark: page463]denen man uns
natürlich überschüttete, und nachdem uns auch noch der Abt seinen
Dank abgestattet hatte, setzten wir uns zu Tisch.

		Das Diner wurde im Geschmack des fünfzehnten Jahrhunderts
servirt: wenig Zwischengerichte, wenig überflüssige Dinge – aber
auserlesene Fleischspeisen, einfache, aber kernige Ragoûts, kurzum
eine gute Küche in vortrefflicher Zubereitung und vor allem Gemüse
von einer Schmackhaftigkeit, wie man sie in den Niederungen gar
nicht kennt, ließen gar kein Verlangen nach dem aufkommen, was man
nicht sah.

		Von dem Ueberflusse, der an diesem gottgesegneten Orte
herrschte, wird man sich übrigens ein Bild machen können, wenn man
erfährt, daß beim zweiten Gange vierzehn verschiedene Braten auf
den Tisch kamen.

		Das Dessert war um so bemerkenswerther, da es zum Theil aus
Früchten bestand, die in dieser Höhe nicht mehr fortkommen, und die
aus dem Unterland herbeigeschafft worden waren. Man hatte zu diesem
Zwecke die Gärten von Machuraz, La Morflent und andern mehr von der
Sonne begünstigten Orten gebrandschatzt.

		Auch an Liqueuren fehlte es nicht; der Kaffee aber verdient eine
besondere Erwähnung.

		Er war überaus klar, duftig und heiß, namentlich aber wurde er
nicht in jenen entarteten Gefäßen servirt, die man am Seinestrande
Tassen zu nennen wagt, sondern er
erschien in schönen, tiefen Schalen, in welche die fetten Lippen
der ehrwürdigen Väter eintauchten und die belebende Flüssigkeit mit
einem Geräusche aufsogen, das einem Paar Wallfischen vor dem Sturme
Ehre gemacht hätte.

		Nach dem Mittagessen gingen wir zur Vesper und führten zwischen
den einzelnen Psalmen Wechselgesänge aus, die ich eigens zu diesem
Zwecke componirt hatte. Es war leichte Musik, wie sie damals in der
Mode war, und ich sage weder Gutes noch Böses darüber, aus Furcht,
[bookmark: page464]ich
möchte durch die Bescheidenheit zurückgehalten oder durch die
Vaterliebe beeinflußt werden.

		Damit war das officielle Tagewerk zu Ende. Die Nachbarn begannen
sich zu entfernen, die übrigen aber setzten sich zu einigen
Spielpartien zusammen.

		Ich für mein Theil zog es vor, einen Spaziergang zu machen, und
wandelte in Gesellschaft einiger Freunde über den weichen, dichten
Rasen hin, der wohl den besten Teppichen aus der Savonnerie das
Gleichgewicht hält, und athmete dabei die reine Luft dieser
Hochregion, welche die Seele erfrischt und den Geist zum Nachdenken
und zur Romantik stimmt [bookmark: text166]F166.

		Wir kamen erst spät ins Kloster zurück. Der Abt kam mir bereits
entgegen, um mir guten Abend und zugleich gute Nacht zu wünschen.
»Ich werde mich in mein Zimmer zurückziehen,« sagte er, »und Sie
den Abend allein beschließen lassen – nicht daß ich fürchte, meine
Gegenwart könne unsern Vätern lästig sein, aber ich wünsche, sie
sollen wissen, daß sie völlige Freiheit haben. Es ist nicht alle
Tage St. Bernhardstag – morgen kehren wir zur gewohnten Ordnung
zurück: cras iterabimus aequor
[bookmark: text167]F167«.

		Wirklich kam nach der Entfernung des Abts mehr Leben in die
Gesellschaft. Sie wurde lärmender, und man brachte mehr von jenen
eigenthümlichen Klosterwitzen vor, die nicht gerade viel sagen
wollen, und über die man lachte, ohne zu wissen warum.

		Gegen neun Uhr wurde das Abendbrot aufgetragen, ein
vortreffliches, delicates Essen, das um mehrere Jahrhunderte von
dem Diner abstand.

		Man aß aufs Neue, plauderte, lachte, sang, und einer [bookmark: page465]der Väter
las uns sogar einige Verse eigener Fabrik vor, die für einen
Klosterbruder gar nicht übel waren.

		Gegen Ende der Sitzung rief plötzlich eine Stimme: »Aber Pater
Küchenmeister, wo bleibt denn deine Schüssel?« – »Ganz recht,«
erwiderte der Ehrwürdige, »ich bin nicht umsonst
Küchenmeister.«

		Er ging einen Augenblick hinaus und kehrte bald darauf mit drei
Dienern zurück, von denen der erste geröstete und mit vorzüglicher
Butter bestrichene Brotschnitten auftrug, während die beiden andern
einen Tisch schleppten, auf dem eine Schüssel gezuckerten und
angezündeten Branntweins prangte. Das ersetzte beinahe den Punsch,
der damals noch nicht bekannt war.

		Die Ankömmlinge wurden mit lautem Zuruf begrüßt, die
Butterschnitten verzehrt, die Schüssel leer getrunken, und als die
Uhr der Abtei Mitternacht schlug, zog jeder sich in sein Zimmer
zurück, um sich dort den Wonnen eines Schlafes hinzugeben, zu dem
die Tagesarbeit ihn befähigt und berechtigt hatte.

		N. B. Als der Pater Küchenmeister, dessen in dieser
wahrheitsgetreuen Geschichte Erwähnung geschehen ist, alt geworden
war, sprach man einstmals in seiner Gegenwart von einem
neuernannten Abte, der von Paris erwartet wurde, und dessen Strenge
man fürchtete.

		»Ich bin deswegen unbesorgt,« sagte der ehrwürdige Pater. »Mag
er so schlimm sein, wie er will, nie wird er den Muth haben, einem
Greise den Platz am Feuer zu rauben und den Schlüssel zum Keller
abzunehmen.«

		XXIII.

Reiseglück.

		Eines Tages bestieg ich mein gutes Rößlein La Joie und ritt
durch die blühenden Gefilde des Jura dahin. [bookmark: page466]

		Es war in den bösesten Tagen der Revolution, und ich ging nach
Dôle, um mir vom Volksrepräsentanten Prôt einen Sicherheitsschein
geben zu lassen, der mich vor dem Gefängnis und damit vor dem
Schaffot bewahren sollte.

		Als ich gegen elf Uhr vormittags in einem Wirthshause des
kleinen Fleckens oder Dorfes Mont-sous-Vaudrey anlangte, ließ ich
zuerst mein Pferd besorgen und trat dann in die Küche, wo sich mir
ein Anblick bot, der jeden Reisenden hätte entzücken müssen.

		Vor einem helllodernden Feuer drehte sich ein Spieß, der über
und über mit Wachteln, Wachtelkönigen und jenen kleinen,
grünfüßigen Rallen besetzt war, die immer über die Maßen fett sind.
Dies vorzügliche Wildpret träufelte eben die letzten Tropfen seines
herabfließenden Safts auf eine ungeheure Scheibe gerösteten Brots,
deren Zuschnitt eine Jägerhand verrieth, und daneben stand, bereits
zum Auftragen fertig, ein rundleibiger, gebratener junger Hase, wie
er in Paris gar nicht vorkommt, und dessen Duft eine ganze Kirche
durchräuchert haben würde.

		– Vortrefflich! dachte ich bei mir selbst, durch diesen Anblick
wunderbar gestärkt. Die Vorsehung läßt dich noch nicht ganz in
Stich. Pflücken wir noch dies Blümchen am Wege, zum Sterben wird
immer noch Zeit sein.

		Dann wandte ich mich an den Wirth, eine wahre Hünengestalt, der
währenddessen mit den Händen auf dem Rücken pfeifend in der Küche
auf und ab gegangen war, und fragte ihn: »Was werden Sie mir denn
zum Mittagessen geben, mein Lieber?« – »Nur Gutes, mein Herr: gutes
Kochfleisch, gute Kartoffelsuppe, guten Hammelbraten und gute
Bohnen.«

		Bei dieser unerwarteten Antwort lief ein Schauder der
Enttäuschung durch alle meine Glieder. Wie man weiß, esse ich kein
Suppenfleisch, weil es Faser ohne Saft ist, Bohnen und Kartoffeln
machen fett, und endlich fühlte ich mich nicht mit stählernen
Zähnen ausgerüstet, um den [bookmark: page467]zähen Hammelbraten zu zermalmen: dieser
Küchenzettel war also durchaus dazu angethan, mich in
Trostlosigkeit zu versenken, und das Gefühl meines Unglücks machte
sich in ganzer Stärke von neuem geltend.

		Der Wirth betrachtete mich mit duckmäuserischer Miene und schien
die Ursache meines Verdrusses zu errathen. »Für wen ist denn aber
dies schöne Wild bestimmt?« fragte ich aufgebracht. – »Ach Gott,
mein Herr,« erwiderte er in theilnehmendem Tone, »darüber kann ich
nicht verfügen. »Es gehört mehreren Herren vom Gericht, die sich
seit zehn Tagen hier aufhalten, um im Interesse einer reichen Dame
einige Ländereien zu besichtigen. Gestern sind sie damit fertig
geworden und halten nun heute zur Feier dieses glücklichen
Ereignisses einen Schmaus. Das nennt man so bei uns Revolution
machen.« – »Herr Wirth«, entschied ich nach einigem Nachdenken,
»seien Sie so freundlich und sagen Sie jenen Herren, daß ein Mann
der guten Gesellschaft sie um die Vergünstigung bittet, mit ihnen
speisen zu dürfen: er wird seinen Antheil an den Kosten tragen und
ihnen vor allem überaus zu Dank verpflichtet sein.« Ich sprach's,
er ging und kam vorläufig nicht wieder.

		Bald darauf aber sah ich ein dickes, frisches, rothbäckiges,
fettes, lustiges Männchen in die Küche treten. Es strich darin
herum, rückte einige Geräthe von der Stelle, hob den Deckel von
einem Topfe und verschwand dann wieder.

		– Schön! sagte ich zu mir selbst, das ist der Bruder Probirer,
der mich recognosciren soll. Und nun begann ich Hoffnung zu
schöpfen, denn die Erfahrung hatte mich bereits gelehrt, daß mein
Aeußeres nicht gerade abstoßend ist.

		Aber dessenungeachtet schlug mir doch das Herz wie einem
Candidaten gegen Ende der Abstimmung, als der Wirth zurückkam und
mir meldete, die Herren fühlten sich durch meinen Antrag sehr
geschmeichelt und warteten nur [bookmark: page468]noch auf mein Erscheinen, um sich
ungesäumt zu Tisch zu setzen.

		Auf Flügeln der Freude flog ich zu ihnen, wurde auf das
Liebenswürdigste empfangen und hatte schon nach wenig Minuten
völlig Wurzel gefaßt ...

		Welch ein köstliches Essen! Ich will hier keine eingehende
Schilderung davon geben, darf aber auf keinen Fall ein
Hühnerfricassée unerwähnt lassen, das so vollendet zubereitet war,
wie man es eben nur in der Provinz findet, und einen solchen
Trüffelsegen in sich schloß, daß selbst der alte Tithon dadurch
wieder zu Kräften gekommen wäre.

		Den Braten kennt man schon, und sein Geschmack entsprach völlig
seinem Aussehn: er war vollkommen gar, und die Schwierigkeit,
welche die Annäherung an ihn für mich gehabt hatte, erhöhte noch
seine Schmackhaftigkeit.

		Das Dessert bestand aus einer Vanille-Crême, vorzüglichem Käse
und ausgezeichnetem Obst. Wir befeuchteten das alles mit einem
leichten, rubinfarbenen Wein, dem später Ermitage und noch später
ebenso süßer wie feuriger Strohwein folgte. Den Schluß bildete ein
ausgezeichneter Kaffee, den der lustige Bruder Probirer
zubereitete, der uns auch an gewissen Liqueuren von Verdun, die er
einer Art Tabernakel entnahm, zu dem er allein den Schlüssel hatte,
keinen Mangel leiden ließ.

		Das Diner war nicht blos sehr gut, es war auch über die Maßen
heiter.

		Nachdem die Herren vorsichtig und behutsam die
weltgeschichtlichen Vorgänge jener Tage erörtert hatten, griffen
sie einander mit Scherzen und Neckereien an, wodurch ich
gleichzeitig über einen Theil ihrer Lebensgeschichte aufs Laufende
gesetzt ward. Von dem Geschäft, das sie hier zusammengeführt hatte,
sprachen sie nur wenig, um so eifriger aber wurden Anekdoten
erzählt und Lieder gesungen, woran ich mich durch den Vortrag
einiger neuen Strophen [bookmark: page469]betheiligte. Ich wartete sogar mit einer
Strophe aus dem Stegreif auf, die, wie üblich, lebhaften Beifall
fand. Hier ist sie:

		Nah' ich mich auf meiner Reise

Liebenswürd'gem Zecherkreise,

Jauchzt mein Herz vor Seligkeit.

Aufgenommen in die Runde,

Weilt' ich gerne Stund' auf Stunde,

Sorgenlos und angstbefreit,

Sieben Tage,

Vierzehn Tage,

Dreißig Tage,

Monde lang,

Und dem Schicksal wüßt' ich Dank.

		Ich theile diese Strophe hier mit, nicht weil ich sie für
vortrefflich halte – Gott sei Dank! ich habe schon bessere Verse
gemacht und hätte auch diese verbessern können, aber ich habe ihr
absichtlich den Charakter eines Stegreifgedichts gelassen, damit
der Leser mir einräumt, daß der, der mit einem Revolutions-Comité
auf dem Nacken sich auf solche Weise vergnügen konnte, sicher Kopf
und Herz eines wahren Franzosen haben mußte.

		Wir saßen schon gegen vier Stunden bei Tisch, und man begann nun
zu berathschlagen, auf welche Weise der Rest des Tages hinzubringen
sei. Man wollte einen längeren Spaziergang unternehmen, um die
Verdauung zu befördern, dann nach der Rückkehr von demselben eine
Partie L'hombre spielen und so das Abendessen erwarten, das aus
einem in Reserve behaltenen Gericht Forellen und den noch sehr
respectabeln Resten des Mittagbrots bestehen sollte.

		Ich mußte leider auf alle diese Vorschläge einen abschläglichen
Bescheid ertheilen: die sinkende Sonne mahnte mich zum Aufbruch.
Die Herren drangen in mich, so weit es die Höflichkeit erlaubt,
standen aber von ihren Bitten ab, als ich ihnen versicherte, daß
ich keinesfalls zu meinem Vergnügen reise. [bookmark: page470]

		Man wird bereits errathen haben, daß sie von meinem Beitrag zu
den Kosten des Mahls nichts hören wollten. Ohne mich mit weitern
Fragen zu behelligen, begleiteten sie mich hinaus, um mich zu
Pferde steigen zu sehen, und nach dem herzlichsten Abschiede
trennten wir uns von einander.

		Wenn noch einer von denen, die mich damals so liebenswürdig
aufnahmen, am Leben ist und dies Buch ihm in die Hände fällt, so
mag er wissen, daß dies Kapitel mehr als dreißig Jahre später mit
dem lebhaftesten Gefühle der Dankbarkeit geschrieben wurde.

		Ein Glück kommt nie allein, und meine Reise hatte einen Erfolg,
wie ich ihn kaum erhofft hatte.

		Ich fand den Repräsentanten Prôt allerdings sehr stark gegen
mich eingenommen: er betrachtete mich mit unheilverkündender Miene,
und ich glaubte schon, er würde mich verhaften lassen. Aber ich kam
mit dem Schrecken davon, und nachdem ich ihm einige Aufklärungen
gegeben hatte, schien es mir, als ob seine Züge sich ein wenig
entrunzelten.

		Ich gehöre nicht zu denen, welche die Furcht grausam macht, und
glaube, daß Prôt in Wahrheit kein böser Mensch war. Aber er besaß
wenig Fähigkeiten und wußte nicht, was er mit der furchtbaren Macht
anfangen sollte, die ihm anvertraut war: er war ein Kind, mit der
Keule des Hercules bewaffnet.

		Herr Amondru, dessen Namen ich hier mit dem größten Vergnügen
aufzeichne, bewog ihn nur mit einiger Mühe, die Einladung zu einem
Abendessen anzunehmen, zu dem auch ich mich einfinden sollte. Doch
kam er, empfing mich aber auf eine Weise, die bei weitem nicht
geeignet war, mich zu beruhigen.

		Einen weniger übeln Empfang fand ich bei Madame Prôt, der ich
meine Huldigung darbringen zu müssen glaubte. Die Umstände, unter
denen ich mich ihr vorstellte, schlossen wenigstens das Interesse
der Neugier nicht aus. [bookmark: page471]

		Gleich nach den ersten allgemeinen Phrasen fragte sie mich, ob
ich ein Liebhaber der Musik sei. Unverhofftes Glück! sie schien von
dieser Kunst völlig eingenommen zu sein, und da ich selbst ein
recht guter Musiker bin, so herrschte von diesem Augenblicke ab
zwischen unsern Seelen die reinste Sympathie.

		Wir plauderten vor dem Essen zusammen und nahmen die Sache
gründlich vor, wie man zu sagen pflegt. Sie sprach mir von den
Lehrbüchern der Composition: ich kannte sie alle; sie ging auf die
neuesten Opern ein: ich wußte sie auswendig; sie nannte mir die
bekanntesten Componisten: ich war mit den meisten in persönliche
Berührung gekommen. Sie konnte gar kein Ende finden, denn seit
langer Zeit hatte sie niemand getroffen, mit dem sie diesen
Gegenstand hätte erörtern können, über den sie mir gegenüber als
Kennerin und Liebhaberin sprach, obschon sie, wie ich später
erfuhr, Gesanglehrerin gewesen war.

		Nach dem Essen ließ sie ihre Notenhefte holen. Sie sang, ich
sang, wir sangen, und nie habe ich mehr Eifer entwickelt und nie
ein größeres Vergnügen dabei empfunden. Herr Prôt hatte schon
mehrmals vom Nachhausegehen gesprochen, sie aber achtete nicht
darauf, und wir schmetterten eben wie zwei Trompeten das Duett aus
der Falschen Magie:

		Vous souvient-il de
cette fête? [bookmark: text168]F168

		als er endlich den bestimmten Befehl zum Aufbruch ertheilte.

		Wir mußten also ein Ende machen, aber in dem Augenblicke, wo wir
uns von einander verabschiedeten, sagte Madame Prôt zu mir:
»Bürger, wer wie Sie die Künste liebt, der verräth sein Vaterland
nicht. Ich weiß, daß Sie ein Gesuch an meinen Mann haben: es soll
Ihnen gewährt werden, dafür verbürge ich mich.« [bookmark: page472]

		Ich küßte ihr für diese tröstenden Worte mit wahrer Innigkeit
die Hand, und am andern Morgen erhielt ich wirklich meinen
Geleitsbrief, sauber unterschrieben und mit einem prächtigen Siegel
versehen.

		So war denn der Zweck meiner Reise erfüllt. Erhobenen Hauptes
eilte ich nach Hause zurück, und Dank der liebenswürdigen
Himmelstochter Harmonie wurde meine Himmelfahrt noch um eine gute
Anzahl von Jahren hinausgeschoben.

		XXIV.

Poetik.

		Nulla placere diu nec vivere
carmina possunt,

Quae scribuntur aquae potoribus: ut male sanos

Adscripsit Liber Satyris Faunisque poëtas,

Vina fere dulces oluerunt mane Camenae.

Laudibus arguitur vini vinosus Homerus;

Ennius ipse pater nunquam nisi potus ad arma

Prosiluit dicenda: »Forum putealque Libonis

Mandabo siccis, adimam cantare severis.«

Hoc simul edixit, non cessavere poëtae

Nocturno certare mero, potare diurno Es kann ein poetisches Werk nie lange gefallen noch
leben,

Das Liebhaber des Wassers verfertigten. Seit die verrückten

Dichter dem Chore der Faunen und Satyrn Bacchus gesellt hat,

Duften gewöhnlich von Wein früh morgens die holden Camenen.

Weil er dem Wein Lob singt, heißt Weinliebhaber Homerus.

Vater Ennius selbst sprang stets nur trunken hervor, um

Waffen zu preisen: »Das Forum und Libos heiliges Blitzmal

Weis' ich den Nüchternen an, Murrköpfen verbiet ich das
Singen!«

Kaum war dieses gesprochen, so rasteten nimmer die Dichter,

Nachts um die Wette zu zechen, den Tag durch Wein zu
verdunsten.

		Hätte ich Zeit gehabt, so würde ich eine systematisch geordnete
Sammlung gastronomischer Dichtungen von den [bookmark: page473]Griechen und Lateinern an bis
zur Neuzeit zusammengestellt und sie nach historischen
Zeitabschnitten eingetheilt haben, um zu zeigen, welche innige
Verbindung zu allen Zeiten zwischen der Dichtkunst und der
Speisekunst bestanden hat.

		Was ich nicht gethan habe, wird ein anderer thun [bookmark: text170]F170. Wir werden
sehen, wie der Tisch zu jeder Zeit der Leier den Ton angegeben hat
und damit einen neuen Beweis für den Einfluß des Physischen auf das
Geistige gewinnen.

		Bis zur Mitte des achtzehnten Jahrhunderts hatten die Dichtungen
dieser Art besonders die Feier des Weingottes und seiner Gaben zum
Gegenstand, weil damals Wein trinken und zwar viel Wein trinken die
höchste Stufe geschmacklichen Genusses war, zu der man sich erheben
konnte. Um indessen die Eintönigkeit zu vermeiden und die Bahn zu
erweitern, gesellte man in der Regel Amor dem Bacchus bei, eine
Verbindung, von der nicht gerade mit Bestimmtheit behauptet werden
kann, ob die Liebe dabei ihre Rechnung findet.

		Die Entdeckung der neuen Welt und die Errungenschaften, welche
die Folge dieser Entdeckung waren, haben zu einer neuen Ordnung der
Dinge geführt.

		Der Zucker, der Kaffee, der Thee, die Chocolade, die geistigen
Getränke und deren mannigfache Mischungen haben aus der guten Tafel
ein sehr zusammengesetztes Ganzes gemacht, von dem der Wein nur
einen mehr oder minder unerläßlichen Bestandtheil bildet, denn beim
Frühstück z. B. kann er sehr wohl durch Thee ersetzt werden
[bookmark: text171]F171. [bookmark: page474]

		Auf diese Weise hat sich den Dichtern der Neuzeit eine weitere
Bahn aufgethan. Sie können die Freuden der Tafel besingen, ohne
sich nothwendigerweise in das Weinfaß stürzen zu müssen, und schon
haben einzelne reizende Stücke die neuen Schätze gefeiert, mit
denen die Gastronomie sich bereichert hat.

		Wie alle andern habe auch ich die Liedersammlungen zur Hand
genommen und den Duft dieser ätherischen Opfer eingesogen. Aber
während ich die Macht des Talents bewunderte und mich an der
Harmonie der Verse ergötzte, genoß ich noch eine Befriedigung mehr,
indem ich die Beobachtung machte, daß alle diese Dichter sich
meinem Lieblingssysteme anbequemen, denn die meisten von diesen
hübschen Sachen sind für die Tafel, bei der Tafel oder nach der
Tafel geschaffen worden.

		Ich hoffe, daß tüchtige Nachfolger den Theil meines Gebiets, den
ich ihnen überlasse, gehörig ausbeuten werden, und begnüge mich für
jetzt mit der Anführung einer Anzahl nach Laune und Gutdünken
ausgewählter Stücke, denen ich kurze Bemerkungen beigebe, damit der
Leser sich nicht über den Grund meiner Wahl den Kopf zerbricht.

		 

		Lied des Demokares beim Festmahl des
Denias.

		Dies Lied ist der Reise des jungen
Anacharsis entnommen: dieser Grund genügt.

		»Laßt uns trinken, Bacchus singen!

		»Er ergötzt sich an unsern Tänzen, ergötzt sich an
unsern

Sängen. Er vertreibt den Haß und den Neid und die

Pein. Die bestrickenden Grazien, die lockenden Liebesgötter,

Bacchus erzeugte sie.

		»Laßt uns lieben, laßt uns trinken, Bacchus
singen!

		»Die Zukunft ist noch nicht, die Gegenwart bald
nicht

mehr. Der einzige Augenblick wahren Lebens ist der

Augenblick des Genusses. [bookmark: page475]

		»Laßt uns lieben, laßt uns trinken, Bacchus
singen!

		»Weise durch unsere Thorheit, reich durch unsere
Freuden

laßt die Erde und ihre nicht'gen Größen uns mit

Füßen treten, und in der süßen Trunkenheit, in die die

Wonne des Augenblicks unsere Seelen versenkt,

		Laßt uns trinken, Bacchus singen!«

		Das nachstehende Gedicht ist von Motin, der in Frankreich die ersten Trinklieder
geschrieben haben soll. Es stammt aus der guten, alten Zeit der
Völlerei, ist aber nicht ohne Schwung und Feuer.

		 

		Die Schenke.

		Die Schenke lieb' ich allerwegen!

Wie frei kann ich mich da bewegen –

Ihr gleicht kein Haus im ganzen Amt!

Dort find ich alles zum Ergötzen,

Dort scheint mir Atlas, Seid' und Sammt

Jedweder Lumpen, jeder Fetzen.

		Bedrängt im Sommer mich die Hitze,

Kein Laubdach bietet kühl're Sitze,

Als sie die Schenke mir gewährt.

Und sprengt der Frostwind Bäum' und Steine,

Behagt der Klotz dort auf dem Herd

Mir mehr als alle Lorbeerhaine.

		Dort schweigt der Wünsche Drang und Tosen,

Die Disteln werden dort zu Rosen,

Es wird der Spatz zum Ortolan.

Statt Waffen dort die Gläser gleißen:

Die Schenke wie das Spielhaus kann

Ein Paradies auf Erden heißen.

		Dem großen Bacchus laßt uns leben!

Der Nektar, den er uns gegeben,

Hebt uns empor gewalt'gen Schwungs,

Und wer sich rühmt, als Weinverächter

Ein Mensch zu sein, als Mann des Trunks

Wär' er ein sel'ger Himmelswächter. [bookmark: page476]

		Hold lacht der Wein, ich lache wieder:

Er schlägt des Lebens Sorgen nieder,

Erfreut das Herz und füllt den Kopf.

Wir packen uns voll heißer Triebe,

Ich ihn beim Hals, er mich beim Schopf,

Und küssen uns in Lust und Liebe.

		Hab' ich mich gründlich vollgesogen,

Läuft stets mein Weg in weitem Bogen

Die Kreuz, die Quer und über Eck.

Ich remple an, man rempelt wieder,

Und kunstvoll dreh ich mich im Dreck,

So ungelenk mir sonst die Glieder.

		So mögen denn, bis ich verscheide,

Der Weiß- und Rothwein, alle beide,

In meinem Leib vereinigt ruhn –

Versteht sich, daß sie sich vertragen,

Denn wenn sie ungemüthlich thun,

Muß ich sie aus dem Hause jagen.

		Ein drittes Lied entlehne ich Racan,
einem unserer ältern Dichter. Es ist voll Anmuth und
Lebensweisheit, hat für viele spätere als Muster gedient und
scheint jünger als sein Geburtszeugnis.

		 

		An Maynard.

		Warum sich mit Sorgen plagen?

Laß uns lieber mit Behagen

Schlürfen diesen Rebensaft,

Der den Nectar Ganymedens,

Der die Jugendquelle Edens

Uebertrifft an holder Kraft.

		Wein verkürzt des Jahres Länge

Uns zu eines Tages Enge,

Wein verjüngt uns stets auf's Neu.

Wein wiegt ein in sanften Schlummer

Des Vergang'nen bittern Kummer

Und der Zukunft bange Scheu. [bookmark: page477]

		Trinke, Maynard, sonder Weile,

Denn die Zeit in grimmer Eile

Reißt des Todes Pforten auf.

Eitel sind Gebet und Klage:

Flüsse und verflossne Tage

Wenden nie zurück den Lauf.

		Nach des Winters kalter Strenge

Kehrt des Frühlings grün Gepränge,

Flut auf Ebbe zeigt das Meer:

Aber wem der Jugend Schimmer

Erst erblich, der freut sich nimmer

Ihrer holden Wiederkehr.

		Ueber königliche Hallen,

Ueber Hütten, halbverfallen,

Herrscht mit gleicher Macht der Tod.

Bettler, Bürger, Graf und König,

Alle sind ihm unterthänig,

Alle zwingt sein starr Gebot.

		Was am festesten begründet,

Was am innigsten verbündet,

Sprengt sein Spruch wie sprödes Glas.

Und auch uns wird einst er winken,

Und auch wir, wir werden trinken

Von des Lethestromes Naß.

		Das folgende Gedicht ist vom Professor selbst und auch von ihm
in Musik gesetzt worden; er hat sich jedoch ungeachtet des
Vergnügens, daß der Gedanke, auf allen Klavieren zu prangen, ihm
bereitet haben würde, nicht entschließen können, es stechen zu
lassen. In Folge eines unerhört glücklichen Zufalls aber kann und
wird man es nach der Melodie des Vaudevilles in Figaros Hochzeit singen.

		 

		Die Wahl der Wissenschaften.

		Laßt Euch nicht vom Ruhme irren:

Theuer wird er stets ertrotzt!

Noch von der Geschichte kirren,

Die von Schreckenskunden strotzt. [bookmark: page478]

Mit den Gläsern laßt uns klirren:

Köstlich schmeckt der Väter Wein,

Wenn er alt und klar und rein!

		Früher schaut' ich nach den Sternen:

Nun ade, Astronomie!

Scheidekunst wollt' ich erlernen:

Fahre wohl auch du, Chemie!

Zu den Küchen, den Tavernen

Lenkt jetzt meiner Neigung Strom:

Glücklich ist der Gastronom!

		Jung hab' eifrig ich und lange

Die Philosophie studirt,

Aber blaß ward mir die Wange,

Und mein Haar ward grau melirt.

Nun fröhn' ich dem Müßiggange:

O wie wohl und sonder Weh

Ruht's sich auf dem Canapé.

		Auch der Heilkunst war beflissen

Ich mit Lust und mit Genie,

Doch betrüglich ist ihr Wissen,

Und den Tod nur fördert sie.

Jetzt leb' ich den guten Bissen,

Preise hoch der Kochkunst Geist

Und den Künstler, der mich speist.

		Diese Mühen sind beträchtlich,

Darum, wenn der Abend naht,

So erquicke ich mich rechtlich

Bei der Liebe süßer That.

Thun die Prüden auch verächtlich:

Liebe ist ein süßes Spiel,

Lieben kann man nie zu viel!

		Die nachstehende Strophe habe ich entstehen sehen, und eben
deshalb setze ich sie hierher. Die Trüffel ist der Tagesgötze,
vielleicht aber macht dieser Götzendienst uns nicht gerade viel
Ehre. [bookmark: page479]

		 

		Impromptü.

		Auf die Trüffel laßt uns trinken:

Leert das Glas mit Stiel und Stumpf!

Wo die schönsten Kämpfe winken,

Sichert sie uns den Triumph!

Süßer Liebe

Heißem Triebe

Ward zur Hilfe auserlesen

Einst von Gott dies schwarze Wesen:

Möge es uns drum auf Erden

Täglich aufgetragen werden!

		Diese Stegreifdichtung hat Herrn Boscary de
Villeplaine, den vorzüglichen Kenner und geliebten Zögling
des Professors, zum Verfasser.

		Ich schließe mit einem Gedicht, das zur sechsundzwanzigsten
Betrachtung gehört.

		Ich habe versucht, es in Musik zu setzen, bin aber nicht zu
meiner Zufriedenheit damit zu Stande gekommen. Einem andern wird es
besser gelingen, besonders wenn er sich ein wenig begeistert. Die
Harmonie muß kräftig sein und bei der zweiten Strophe die
Verschlimmerung im Befinden des Kranken andeuten.

		 

		Der Todeskampf.

		Physiologische Romanze.

		Weh! meinen Sinnen schwindet Kraft und Leben,

Mein Leib ist kalt, mein Auge trüb und schwach.

Louise weint und forscht mit stillem Beben

Nach meines Herzens müdem, mattem Schlag.

Der Freunde Schwarm entwich mit leisen Tritten

Dem Haus, das ihnen manche Freude bot,

Der Arzt geht auch, der Priester kommt geschritten –

Es naht der Tod.

		Ich möchte beten, doch mein Geist verwirrt sich
–

Ich möchte reden, doch die Stimme bricht –

Ein wirres Klingen in dem Ohr umflirrt mich,

Und vor den Augen schwimmt's wie trübes Licht. [bookmark: page480]

Schon seh' ich nichts mehr ... Nur der Brust entwindet

Ein letzter Seufzer sich in höchster Noth,

Der hörbar kaum dem blassen Mund entschwindet –

Es naht der Tod.

		XXV.

Henrion de Pansey.

		Ich glaubte bona fide der erste zu
sein, der, in der Neuzeit, den Einfall
einer Akademie der Gastronomen gehabt hätte, fürchte aber jetzt
sehr, daß man mir doch zuvorgekommen ist, wie das bisweilen
geschieht. Man mag darüber nach folgendem Vorfall urtheilen, der
vor etwa fünfzehn Jahren statt hatte [bookmark: text172]F172.

		Der Präsident Henrion de Pansey, dessen geistige Rüstigkeit und
Regsamkeit dem Eis des Alters getrotzt hat, sagte um 1812 zu dreien
der bedeutendsten Gelehrten unserer Zeit, den Herren Laplace,
Chaptal und Berthollet: »Ich betrachte die Entdeckung einer neuen
Speise, die unsern Appetit erhält und unsere Genüsse verlängert,
als ein weit interessanteres Begebnis als die Entdeckung eines
neuen Sterns, deren man ja doch zu jeder Zeit genug erblickt.«
[bookmark: page481]

		»Ich werde auch,« fuhr der würdige Beamte fort, »die
Wissenschaften nie für hinlänglich geehrt noch für angemessen
vertreten ansehen, so lange ich nicht einen Koch an den Sitzungen
der Akademie theilnehmen sehe.«

		Dieser liebe Präsident dachte immer nur mit inniger Freude an
den Gegenstand meiner Arbeit. Er wollte mir ein Motto dazu liefern
und behauptete, nicht der Geist der
Gesetze habe Herrn de Montesquieu die Pforten der Akademie
erschlossen. Von ihm erfuhr ich auch, daß der Professor Berriat
Saint-Prix einen Roman geschrieben habe, und ebenso wurde mir durch
ihn jener Abschnitt eingegeben, der von der gastronomischen
Betriebsamkeit der Emigrirten handelt. Um ihm gerecht zu werden,
habe ich ihm daher folgenden Viervers gewidmet, der zugleich seine
Geschichte und sein Lob erhält:

		 

		Verse

unter das Bildnis des Herrn Henrion de Pansey.

		Im geist'gen Schaffen voller Rüstigkeit,

In Amt und Würden seines Kreises Segen,

War er, obschon gelehrt und überlegen,

Doch niemals ohne Liebenswürdigkeit.

		Im Jahre 1814 wurde der Präsident Henrion Justizminister. Die
Beamten dieses Ministeriums gedenken noch jetzt mit Vergnügen der
Antwort, die er ihnen damals ertheilte, als sie ihm ihre Aufwartung
machten.

		»Meine Herren,« sagte er in jenem väterlichen Tone, der so
trefflich mit seiner reckenhaften Gestalt und seinem hohen Alter
harmonirt, »aller Wahrscheinlichkeit nach werde ich nicht lange
genug mit Ihnen zusammenbleiben, um Ihnen Gutes zu thun – seien Sie
aber zum wenigstens versichert, daß ich Ihnen nichts Böses zufügen
werde.«

		[bookmark: page482]

		XXVI.

Nachweise.

		Mein Werk ist beendet. Um jedoch zu zeigen, daß ich nicht außer
Athem gekommen bin, will ich zum Abschied noch drei Fliegen mit
einem Schlage treffen.

		Ich gebe hier meinen Lesern aus aller Herren Ländern Nachweise,
die ihnen zu statten kommen dürften, weihe meinen bevorzugten
Künstlern ein Wort des Andenkens, dessen sie durchaus würdig sind,
und biete endlich dem Publikum eine Probe von dem Holze, mit dem
ich zu heizen pflege.

		1. Madame Chevet,
Delicatessenhändlerin im Palais Royal Nr. 220, neben dem Théâtre
français. Ich bin für sie eher ein treuer, als ein bedeutender
Kunde. Unsere Beziehungen stammen noch aus der Zeit ihres ersten
Auftauchens am Horizonte der Gastronomie, und sie hatte einmal die
Güte, meinen Tod zu beweinen: zum Glück beruhte das nur auf einem
Mißverständnis, das aus einer Namenähnlichkeit hervorgegangen
war.

		Madame Chevet ist die unerläßliche Vermittlerin zwischen den
höhern Eßwaaren und den reichen Essern. Sie verdankt das Aufblühen
ihres Geschäfts ihrer commerziellen Zuverlässigkeit und
Rechtlichkeit: alles, was die Zeit seiner Vortrefflichkeit erreicht
hat, verschwindet bei ihr wie durch Zauber. Die Art ihres Handels
macht einen ziemlich bedeutenden Preisaufschlag unerläßlich, ist
man aber einmal über den Preis mit ihr einig, so darf man auch
überzeugt sein, daß man auf das Vorzüglichste bedient wird.

		Diese Zuverlässigkeit wird erblich sein: kaum der Kindheit
entwachsen, folgen ihre Töchter bereits unwandelbar denselben
Grundsätzen [bookmark: text173]F173. [bookmark: page483]

		Madame Chevet hat in allen Ländern, wohin nur die Wünsche des
verwöhntesten Gastronomen zu eilen vermögen, ihre Agenten, und je
mehr Rivalen ihr erwachsen sind, um so höher ist sie in der Meinung
der Kenner und des Publikums gestiegen.

		2. Herr Achard, Zuckerbäcker in der
Rue de Gramont Nr. 9, aus Lyon gebürtig und seit ungefähr zehn
Jahren in Paris ansässig, begründete seinen Ruf durch
Stärkemehl-Biscuits und Vanille-Waffeln, in deren Herstellung ihm
lange Zeit niemand gleichkam.

		Alles in seinem Laden hat etwas Feines und Zierliches, das man
anderwärts vergebens suchen würde: es sieht gar nicht aus, als ob
es von Menschenhänden hergestellt wäre, sondern scheint ein
natürliches Product irgend eines Feeenlands zu sein. Daher wird
auch alles noch am Tage der Herstellung verkauft, so daß man sagen
darf: er kennt kein Morgen.

		In der schönen Zeit der Tag- und Nachtgleichen sieht man beinahe
in jedem Augenblicke irgend ein glänzendes Gefährt, das in der
Regel mit einem hübschen Titus-Kopfe und einem reizenden Federhute
besetzt ist, in der Rue de Gramont halten. Der Titus-Kopf stürzt
sich in den Achard'schen Laden, bewaffnet sich dort mit einer
großen Zuckertüte und wird dann bei seiner Rückkehr zum Wagen mit
einem »O, wie hübsch das aussieht, theurer Freund!« oder auch: »
O dear! how it looks good, my mouth!«
... begrüßt. Das Pferd zieht an und führt das alles ins Bois de
Boulogne.

		Die Feinschmecker sind so eifrig und gutmüthig, daß sie lange
Jahre hindurch die Schroffheiten einer unliebenswürdigen
Ladenjungfer ertragen haben. Diese Unannehmlichkeit ist jetzt
verschwunden: der Ladentisch ist neu besetzt, und das zierliche
kleine Händchen des Fräulein Anna Achard verleiht den Näschereien,
die sich schon von selbst empfehlen, einen noch höhern Werth.
[bookmark: page484]

		3. Herr Limet in der Rue de
Richelieu Nr. 79, mein Nachbar und Leibbäcker mehrerer fürstlicher
Hoheiten, ist auch von mir zu diesem Amte bei meiner eigenen Person
ausersehen worden.

		Er brachte vor mehreren Jahren das damals ziemlich unbedeutende
Geschäft käuflich an sich und hat dasselbe binnen kurzer Zeit zu
einem glücklichen Aufschwung und bedeutendem Ruf zu bringen
gewußt.

		Sein zur gesetzlichen Taxe geliefertes Brot ist vorzüglich, und
sein Luxusbrot dürfte an Weiße, Leichtigkeit und Schmackhaftigkeit
schwerlich seines Gleichen haben.

		Die Ausländer, und ebenso die Bewohner der Departements, finden
stets bei Herrn Limet das Brot, an das sie in der Heimat gewöhnt
waren. Daher finden sich auch die Kunden in eigener Person bei ihm
ein und sind bisweilen sogar gezwungen, Queue zu machen, um bedient
zu werden.

		Dieser bedeutende Zulauf kann nicht Wunder nehmen, wenn man
bedenkt, daß Herr Limet nicht in den Geleisen des alten
Schlendrians bleibt, sondern unausgesetzt neue Hilfsquellen zu
entdecken sucht und dabei von Gelehrten ersten Ranges unterstützt
wird.

		XXVII.

Die Entbehrungen.

		 

		Historische Elegie.

		Urahnen des Menschengeschlechts, deren
Lüsternheit historisch geworden ist, die ihr euch für einen Apfel
ins Verderben stürztet, was würdet ihr nicht erst für einen
getrüffelten Truthahn gethan haben?! Aber es gab im irdischen
Paradiese weder Köche noch Conditor.

		O wie beklage ich euch! [bookmark: page485]

		Machtvolle Fürsten, die ihr die stolze Troja
zerstörtet, euer Ruhm wird die Jahrhunderte überdauern, aber euer
Tisch war herzlich schlecht. Auf Ochsenschlegel und Schweineziemer
beschränkt, kanntet ihr nimmer die Reize einer Matelotte noch die
Wonnen eines Hühnerfricassees.

		O wie beklage ich euch!

		Aspasia, Chloë und ihr alle, deren bezaubernde
Formen der Meißel der Griechen zur Verzweiflung der Schönen aller
kommenden Geschlechter im Marmor verewigt hat, nie schlürfte euer
reizender Mund die Süßigkeit einer Vanillen- oder Rosen-Meringue:
kaum daß ihr euch zum Honigkuchen aufschwangt.

		O wie beklage ich euch!

		Sanfte Priesterinnen der Vesta, die ihr mit so
vielen Ehren überhäuft und zugleich mit so entsetzlichen Strafen
bedroht wurdet, hättet ihr wenigstens jene lieblichen Fruchtsäfte
gekostet, die das Herz erquicken, jene eingemachten Früchte
genossen, die den Jahreszeiten trotzen, jene duftigen Crêmes
gekannt, die das Wunder unserer Tage bilden.

		O wie beklage ich euch!

		Ihr römischen Steuerpächter, die ihr die ganze
damals bekannte Welt aussoget, nie sah man in euern berühmten
Speisesälen jene saftigen Gelées, die Wonne der Weichlinge, noch
jene verschiedenen Eise, deren Kälte der Glut der Tropen
trotzt.

		O wie beklage ich euch!

		Ihr unüberwindlichen Paladine, die ihr von
Troubadours und Minnesängern gefeiert seid, wenn ihr Riesen
gespalten, Damen befreit, Heere vernichtet hattet, so ward euch
nie, ach! nie von der schönen Hand einer schwarzäugigen Gefangenen
ein Becher schäumenden Champagners, süßen Malvoisirs oder duftigen
Liqueurs credenzt: Kräuterbier und Grüneberger war euer
unvermeidlich Loos.

		O wie beklage ich euch!

		Ihr Aebte mit Mütze und Stab, die ihr der Welt
die [bookmark: page486]himmlischen Gnaden ausspendetet, ihr
furchtbaren Tempelritter, die ihr eure Arme zur Vernichtung der
Ungläubigen wappnetet, ihr kanntet weder die Süßigkeit der
krafterneuernden Chocolade, noch den Duft der arabischen Bohne, die
zum Denken anregt.

		O wie beklage ich euch!

		Ihr stolzen Burgfrauen, die ihr während des
Interregnums, das die Kreuzzüge schufen, eure Burgpfaffen und eure
Pagen zum höchsten Range erhobt, ihr theiltet doch mit ihnen weder
die Reize eines Biscuits noch die Süßigkeit einer Makrone.

		O wie beklage ich euch!

		Und endlich ihr, ihr Gastronomen des Jahres
1825, die ihr im Schooße des Ueberflusses bereits an Uebersättigung
krankt und von neuen, unerhörten Genüssen träumt, ihr werdet euch
weder der Entdeckungen des Jahres 1900 erfreuen, der eßbaren
Mineralien und der bei hundert Atmosphären Druck bereiteten
Liqueure, noch werdet ihr die gastronomischen Schätze genießen, die
noch ungeborene Forscher aus jenem Theile des Erdballs
herbeibringen werden, der noch zu entdecken und auszubeuten
bleibt.

		O wie beklage ich euch!

		[bookmark: page487]

			[bookmark: foot143]Namentlich sind die sogenannten verschämten Armen zu beklagen, deren Bedürfnisse
niemand kennt, denn das muß man den Parisern zu ihrem Lobe
nachsagen: sie sind mitleidig und mildthätig. Im Jahre X zahlte ich
einer alten Nonne, die am halben Körper gelähmt im sechsten Stocke
lag, eine kleine wöchentliche Pension. Diese brave Person wurde von
den mildthätigen Nachbarn so reichlich bedacht, daß sie nicht blos
beinahe behaglich davon leben, sondern auch noch eine
Laienschwester erhalten konnte, die sich ihrer Pflege gewidmet
hatte.
	[bookmark: foot144]Welsh-rabbit (wälsches Kaninchen) nennen
die Engländer spottweise ein Stück auf Brot gerösteten Käse. Dies
Gericht ist sicher nicht so kräftig und nahrhaft wie ein Kaninchen,
aber es reizt zum Trinken, erhöht den Geschmack des Weins und läßt
sich unter Freunden sehr gut als Dessert verzehren.
	[bookmark: foot145]Dieses Ausdrucks bedient man sich im Englischen zur
Bezeichnung derer, die todt oder betrunken vom Platze getragen
werden.
	[bookmark: foot146]Mein lieber Herr,
Sie sind in der That ein ganz vorzüglicher Gesellschafter, aber ein
zu starker Trinker für uns!
	[bookmark: foot147]Bekanntlich giebt es, oder gab
es wenigstens vor einigen Jahren, in England Speisesäle, wo man
austreten ( faire son petit tour) konnte, ohne darum das
Zimmer verlassen zu müssen – eine höchst seltsame Bequemlichkeit,
die jedoch in einem Lande, wo die Damen sich entfernen, sobald die
Männer Wein zu trinken anfangen, etwas weniger unerträglich
ist.

(Diese bequeme Einrichtung soll noch im sechzehnten Jahrhundert zu
den Landessitten der Isländer gehört haben: bei den festlichen
Gelagen der Männer gingen der Krug und der chamber-pot in traulichem Verein von Hand zu
Hand. Auf gleiche, wenn nicht noch naturwüchsigere Weise trug man
in Pommern im siebzehnten Jahrhundert dem natürlichen Bedürfnis
Rechnung in den Fällen, wo die ganze Zechgesellschaft, um das
Entweichen unsich'rer Cantonnisten zu verhindern, sich mittelst
eines durch das Ohrläppchen gezogenen Messingdrahtes an einander
koppelte, so daß niemand den Tisch verlassen konnte, ohne sich den
Ohrlappen durchzureißen. – Bei einigen ost-sibirischen Völkern
gehört der chamber-pot noch heute zu
den unerläßlichsten Möbeln des Speisesaales, und zwar seltsamer
Weise aus rein ökonomischen Rücksichten. Das bei jenen Nationen
übliche, aus dem Saft der Heidelbeere und dem Fliegenschwamm
bereitete narkotische Getränk hat nämlich die merkwürdige
Eigenschaft, daß es seiner Wirksamkeit unbeschadet vier bis fünf
Mal den Organismus passiren kann. Der Trinker ist in Folge dessen
im Stande, den schwersten Katzenjammer am Morgen nach durchzechter
Nacht mit einem Glase seines Harns zu curiren und sich ohne neue
Kosten zum zweiten, dritten, vierten und fünften Male in die Wonnen
des Rausches zu versenken. Sparsame Familienväter und besonnene
Zecher halten daher streng darauf, daß kein Tröpfchen verloren
geht, und kommen auf diese Weise eine ziemliche Weile mit einer
einzigen Portion ihres Getränkes aus. D.
Uebers.)
	[bookmark: foot148]D.
Uebers.)
	[bookmark: foot149]Azaïs, der Philosoph der Compensation, gehörte damals
(Sommer 1825) zu den öffentlichen Charakteren von Paris. Nach Art
der Alten wandelte er alltäglich würdigen Schritts im Garten des
Palais Luxembourg einher und unterhielt sich dabei mit seinen
Schülern und Verehrern über Gegenstände der Philosophie. Diese
Gewohnheit trug ihm den Titel des »Peripatetikers des Luxembourg«
ein. D. Uebers.
	[bookmark: foot150]Pique-Aß gehörte mit der
Stainville, der Lévêque, der schönen
Bäurin und dem König Theodor zu
den Koryphäen der Pariser Demi-monde der achtziger und neunziger
Jahre des vorigen Jahrhunderts. Sie verdankte ihren Ruf dem
Umstande, daß sie, aus der Ferne betrachtet, blond erschien, bei
Lichte besehen sich aber als ausgeprägte Brünette präsentirte. D.
Uebers.
	[bookmark: foot151]Ein Graf de Langeac war Titular-Gatte der
Maitresse des Grafen Phélipeaux de Saint-Florentin, spätern Herzogs
de la Brillière, und Titular-Vater des unehelichen Ehesegens seiner
ehrenwerthen Hälfte, die, bevor sie durch ihn zur Gräfin avancirte,
schlichtweg Madame Sabbatin hieß. Wir vermögen nicht zu
entscheiden, ob der Held der Erzählung ein jüngerer Bruder jenes
Langeac oder vielleicht gar dieser selbst ist. D.
Uebers.
	[bookmark: foot152]In dem
häufig wiederkehrenden Verse:

Aber nachdem die Begierde nach Trank und Speise gestillt war. D.
Uebers
	[bookmark: foot153]A pierna
tendida, wie die Spanier sagen.
	[bookmark: foot154]Ohne mich,
doch neid' ich dir's nicht, wirst du zu Hofe geh'n, mein
Büchlein.
	[bookmark: foot155]Julien stand um 1794 im besten Flor.
Er war ein geschickter Bursche und, wie er sagte, Koch des
Erzbischofs von Bordeaux gewesen. Wenn Gott ihm das Leben geschenkt
hat, muß er ein bedeutendes Vermögen erworben haben.
	[bookmark: foot156]Der Baron Rostaing, mein Verwandter und Freund, ist
heute Militär-Intendant in Lyon. Ein ausgezeichnetes
Verwaltungstalent, hat er ein so klares System des militärischen
Rechnungswesen aufgestellt, daß man dazu früher oder später wird
greifen müssen.
	[bookmark: foot157]Ich speiste eines Tages neben
einem Creolen, der schon seit zwei Jahren in New-York wohnte, aber
noch nicht soviel Englisch gelernt hatte, daß er Brot hätte fordern
können. Ich gab ihm meine Verwunderung darüber zu erkennen. »Bah!«
erwiderte er, indem er die Achseln zuckte, »halten Sie mich für
dumm genug, daß ich mir die Mühe geben sollte, die Sprache eines so
mundfaulen, verdrießlichen Volkes zu studiren?«
	[bookmark: foot158]Diese Masse bewegt kein Geist.
	[bookmark: foot159]Man duzt im Englischen einander nicht. Sogar der
Kärrner, der sein Pferd halb zu Tode prügelt, ruft ihm dabei
fortwährend zu: » Go, sir! go, Sir, I
say! (Vorwärts, mein Herr, vorwärts, sage ich
Ihnen).«
	[bookmark: foot160]In allen Ländern, in denen das englische Gesetz
Giltigkeit hat, gehen den Schlägereien immer erst Verbal-Injurien
voraus, weil man den Grundsatz hat, daß »Schimpfworte keine Knochen
brechen« ( high words break no
bones). Oft beschränkt man sich auch ganz aufs Schimpfen und
hütet sich, zuzuschlagen, denn nach dem Gesetze bricht derjenige,
der zuerst schlägt, den Landfrieden und wird stets zur Strafe
verurtheilt, welchen Ausgang auch der Kampf gehabt haben
mag.
	[bookmark: foot161]Ein klares
Flüßchen, das oberhalb Rossillon entspringt, an Belley vorbeifließt
und sich oberhalb Peyrieux in die Rhone ergießt. Die darin
gefangenen Forellen haben ein rosenrothes Fleisch und die Hechte
sind weiß wie Elfenbein. Gut! sehr gut!
	[bookmark: foot162]Nämlich sich selbst. Die Stelle ist der in
der Einleitung erwähnten Historisch-kritischen
Abhandlung über das Duell entnommen. D. Uebers.
	[bookmark: foot163]Im Original: »
C'est dommage que cela
ne resemble à rien«. Dieser Ausdruck wird aber sowohl
vom Unvergleichlichen wie vom
Erbärmlichen gebraucht, und darin liegt
eben das Salz der Antwort, das die Uebersetzung nicht wiederzugeben
vermag. D. Uebers.
	[bookmark: foot164]Neigte gewährend
das Haupt und erschütterte ganz den Olympos.
	[bookmark: foot165]Das Oberforstamt ließ
sie zählen und verkaufte sie. Der Handel hatte Vortheil davon, die
Mönche zogen ihren Nutzen dabei, große Summen kamen dadurch in
Umlauf, und der Wirbelwind wurde von niemand beklagt.
	[bookmark: foot166]Ich habe unter
gleichen Umständen stets die nämliche Wirkung verspürt und bin
daher zu der Ansicht geneigt, daß die Leichtigkeit der Luft auf den
Bergen gewisse Hirnkräfte zur Thätigkeit kommen läßt, die in der
Ebene durch ihre Schwere unterdrückt werden.
	[bookmark: foot167]Morgen geht's wieder auf's
Meer.
	[bookmark: foot168]Gedenkst du noch des
schönen Tags?
	[bookmark: foot169]Es kann ein poetisches Werk nie lange gefallen noch
leben,

Das Liebhaber des Wassers verfertigten. Seit die verrückten

Dichter dem Chore der Faunen und Satyrn Bacchus gesellt hat,

Duften gewöhnlich von Wein früh morgens die holden Camenen.

Weil er dem Wein Lob singt, heißt Weinliebhaber Homerus.

Vater Ennius selbst sprang stets nur trunken hervor, um

Waffen zu preisen: »Das Forum und Libos heiliges Blitzmal

Weis' ich den Nüchternen an, Murrköpfen verbiet ich das
Singen!«

Kaum war dieses gesprochen, so rasteten nimmer die Dichter,

Nachts um die Wette zu zechen, den Tag durch Wein zu
verdunsten.
	[bookmark: foot170]Wenn ich nicht irre, ist dies das dritte Werk, das ich
meinen Nachfolgern übertrage: erstens eine Monographie der
Fettleibigkeit, zweitens eine theoretische und praktische
Abhandlung über die Jagdmahle und drittens eine chronologisch
geordnete Sammlung gastronomischer Dichtungen.
	[bookmark: foot171]Die Engländer und Holländer essen zum
Frühstück Brot, Butter, Fisch, Schinken, Eier und trinken beinahe
immer nur Thee.
	[bookmark: foot172]Suum cuique: der Gedanke
einer gastronomischen Akademie gehört weder Brillat-Savarin noch
seinem Freunde Henrion, sondern Grimod de la Reynière, der
denselben sogar in der bereits zu verwirklichen bestrebt gewesen
war und sich schon 1808 über diese Verwirklichung folgendermaßen
ausgelassen hatte: »Eine Jury von respectabeln Kinnbacken, die
unter der Fahne der Feinschmeckerei ergraut sind, und deren in
allen Zweigen der Schmeckkunst bewanderter Gaumen die ihnen zur
Beurtheilung unterbreiteten Dinge nach jeder Richtung hin zu
schätzen weiß – eine solche Jury ist zweifelsohne ein so
vollkommener Gerichtshof, wie das eine menschliche Einrichtung
überhaupt nur sein kann. Sie ißt und trinkt alles, was sie zu
kosten beauftragt worden, ohne die Namen der Urheber zu kennen, und
auf diese Weise wird ihr Urtheil einzig durch die Vorzüge der
einzelnen Produkte bestimmt und kann weder durch den Glanz eines
bereits berühmten, noch durch die Dunkelheit eines noch unbekannten
Namens beeinflußt werden.« D. Uebers.
	[bookmark: foot173]Madame Chevet hatte sich die
berühmte Antwort Napoleons an Frau von Staël zu Herzen genommen und
vierzehn Kinder geboren. D. Uebers.


	
		
		Zueignung an die Gastronomen beider Welten.

		Meine Herren und Excellenzen!

		Das Werk, das ich Ihnen hiermit huldigend zu Füßen lege,
bezweckt die Klarstellung und Verbreitung der Principien der
erhabenen Wissenschaft, deren Zierde und Stütze Sie sind.

		Zugleich ist es eine der ersten Weihrauchspenden, die der
Gastronomie dargebracht werden, der neugeborenen Unsterblichen,
die, kaum mit dem Sternenkranze geschmückt, sich bereits über ihre
Schwestern erhebt, ähnlich der Kalypso, die um Haupteslänge die
reizende Schaar der Nymphen überragte, die sie umringten.

		Bald wird der Tempel der Gastronomie, eine Zierde der
Weltmetropole, seine gewaltigen Säulenhallen zum Himmel erheben,
und Sie werden Ihre Stimmen in ihm erschallen lassen, werden ihn
mit Ihren Spenden bereichern, und sobald die von den Orakeln
verheißene Akademie auf den unwandelbaren Grundlagen des Vergnügens
und der Nothwendigkeit aufgebaut ist, werden Sie, meine Herren, als
aufgeklärte Feinschmecker und liebenswürdige Tafelgenossen
ordentliche oder correspondirende Mitglieder derselben werden.

		Inzwischen mögen Sie stolz Ihr strahlendes Antlitz zum Himmel
erheben. Schreiten Sie einher in Ihrer Kraft und Majestät, das
eßbare All ist Ihnen erschlossen. [bookmark: page488]

		Seien Sie thätig, meine Herren, wirken Sie für das Wohl der
Wissenschaft, verdauen Sie in Ihrem eigenen Interesse, und falls
Sie im Verlaufe Ihrer Forschungen zu irgend einer wichtigen
Entdeckung gelangen, geruhen Sie gütigst, dem unterthänigsten Ihrer
Diener davon Mittheilung zu machen.

		Der Verfasser der Gastronomischen
Betrachtungen.

		 

		Ende.
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