Kunst ist ohne den kulturhistorischen Hintergrund meist unverstandlich.
Das gilt auch fur die Kochkunst und den Beruf des Kochs. Jede Epoche
pragte die Architektur, die musischen Klnste... und auch die
Essgewohnheiten der regierenden Oberschicht und der Bevoélkerung. Seit
jeher gehorte die Nahrung zum Leben dazu... mit der Zeit entwickelte sich
aus der Notwendigkeit und der Nahrungsvielfalt zunachst der kulinarische
Aspekt. Genuss und Gesundheit sind die heutigen Attribute, die eine
Speise bzw. Lebensmittel idealer weise in sich vereinen sollte.

Wahrend der Antike

entstanden im klassischen Griechenland (800 bis 30 v. Chr.) die Urspringe
unseres heutigen Europas und seiner Zivilisation. Der berihmte
griechische Arzt Hippokrates war sich des Zusammenhangs von Nahrung
und Gesundheit bewusst:

,Unsere Nahrungsmittel sollten Heilmittel,
unsere Heilmittel Nahrungsmittel sein.”

Er empfahl kraftige Nahrung um die Gesundheit physisch und mental zu
erhalten. Auch die im Mittelmeer-Raum und im Persischen Gebiet
einflussreichen Rémer (753 v. Chr. bis 476 n. Chr.), sahen in den Griechen in
vielen Klnsten ihre Lehrmeister. Durch ihre weite Verbreitung und vor
Allem den Handel bis in den Orient hinein bereicherten sie die Kiiche mit
einer Vielfalt an Gewdlrzen.

Im Mittelalter

begann erneut in unseren Breiten die Suche nach ausgefallenen
Delikatessen. Von den ,Nordlandern™ kam kulinarisch gesehen zu dieser
Zeit (fast) nichts und so waren es zuerst nur die Italiener die ihre Kiche
stetig verfeinerten und neue genussvolle Rezepte verbreiteten.

Die heute Uberlieferten Rezepte der Romer wurden wie auch andere
Schatze verschiedenster Kulturkreise in den Kléstern bewahrt. Die Ménche
erweiterten dieses Wissen stetig und waren je nach Orden wahre
Geniel3er.

Die Renaissance

als groBte europadische Kulturepoche (16. und 17. Jahrhundert) verbreitete
sich nach 1500 von Italien aus. Historiker finden daher die Wiege der
verfeinerten Kochkunst bei den Nachfahren der Romer. Aus einer sich
verbreitenden Atmosphdre des Forschens und Experimentierens in allen
Bereichen nimmt auch die gesamte europdische Esskultur diese Impulse
auf, um ihre eigenen Kiuchen zu profilieren bzw. zu entwickeln. Besonders
die franzdsische Kilche verandert sich mit dem im Jahr 1651
veroffentlichten Kochbuch , Le Cuisinier" von De la Varenne.
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Barock & Rokokko

machten die ersten Meisterkdche berihmt als Botschafter der klassischen
franzdsischen Kiche (17. und 18. Jahrhundert). Hier findet man bereits viele
Kochbicher mit Rezepten der Kdénigshdfe und Flrstenhauser Europas.
Nachdem die franz6sische Klche wahrend der Regierungszeit Ludwig XV.
(1710 bis 1744) ihren ersten Hohepunkt erreicht, werden viele Rezepte nach
berihmten Persdnlichkeiten benannt und von damaligen Kichenchefs flr
die Feinschmecker der heutigen Zeit bewahrt.

Die Jahrhundertwende

brachte flir die gesamte europdische Kulturgeschichte mit der
franzdsischen Revolution eine beachtliche Veranderung. Industrialisierung
und Tourismus waren einige der Folgen, die das 19. und die erste Halfte
des 20. Jahrhunderts pragten. Die ersten Restaurants und Nobel-Hotels
erdffnen in groBen Stadten, die Flrstenhauser verlieren das "Monopol des
guten Geschmacks" und ,mulssen® es fortan mit der birgerlichen
Oberschicht teilen. Das Nachschlagewerk der klassischen Klche "Le Guide
culinaire" des Auguste Escoffier - einer der berihmtesten Kdche dieser
Zeit - gilt immer noch als Grundlage fir die heutige Speisenzubereitung

auf Gourmet-Niveau.
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Die Neuzeit

erzwang vom Menschen eine Umstellung seiner Lebens- und
Erndhrungsweise. Die Welt und damit die kulturgeschichtlichen
Hintergrinde rlckten stetig naher zusammen, die Globalisierung der
Esskultur zog engere Kreise, beeinflusst von immer neuen , -teils
widerspruchlichen-, Erkenntnissen zwischen Ernahrung und Gesundheit.
Adipositas bzw. Fettsucht sind inzwischen globale Themen hinsichtlich
Volksgesundheit und deren wirtschaftlichen Folgeschaden.

Beispiele unserer Zeit sind die "Nouvelle Cuisine" (70ger Jahre), die "Cuisine
naturelle", die "Vollwertkiiche" der Oko-Bewegung (80ger Jahre), "Ethno-
Food" der (Fern)-Reisewelle (90ger Jahre) und Wellness-Food sowie
Molekular-Kliche (beide seit ca. 2000), welche nicht nur durch neue
Menligestaltungen sondern auch neue Herstellungsmethoden ihren Platz in
der modernen Kochkunst gefunden haben. Die beriihmtesten Vorreiter der
Molekular-Kiiche sind Ferran Adria (E), Heston Blumenthal (UK) und Juan
Amador (D)
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