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Ob Sahne-Baiser oder Meringue Chantilly — stisse Verfliihrungen
Von Albert Spycher-Gautschi

Wenn Udo Jirgens in seinem Schlager ,,Aber bitte mit Sahne* zum Sturm auf
Kuchenbuffetts und ,,Sahne-Baisers” blast, ist mit dem ersten Wortteil nach
schweizerischem Sprachgebrauch Rahm gemeint, althergebracht auch ,,Room, Nidel* oder
L.Nidle*“. Mit dem Schwingbesen von Hand oder per Stabmixer bearbeiteter Rahm wird zu
Schlagrahm, in der &lteren franzdsischen Literatur ,,Créme fouetté;e* genannt. Der Begriff
»Chantilly* hieflr erinnert an eine idealisierte Molkerei (laiterie) des 18. Jahrhunderts im
Park des Schlosses Chantilly siidwestlich von Paris. Die in jener Zeit aufgekommene
Gebackbezeichnung ,,Baiser” (Kuss) hingegen steht fir zumeist ovalférmige, knusprig-
zartschmelzend gebackene Biscuits aus schaumig geschwungenem ,,Eiweiss* oder
»Eierklar® und ist gleichbedeutend mit den Fachausdriicken ,,Meringue* oder ,,Meringue-
Schale®, auch als ,,Meringen* oder ,Meringel“ bekannt. In der Deutschschweiz sind das
~Merang“ oder ,,Merédngge*“. Figt man Schokolade bei, entsteht die Baisermasse flr das
altbekannte ,,Schokolade-S*“. Nicht vergessen seien die ,Macarons de Nancy“ und
»-Macarons de Paris“ (Bild 1). Kombinationen von Meringueschalen und einem Berg
Schlagrahm stellen die Grundform einer Portion ,,Meringues a la creme Chantilly“ dar.
Zusammen mit Glacékugeln entstehen ,Meringues glacées Chantilly* (Bild 2). Diese
Verlockungen lassen sich zu ,,Vacherins® in Tortenform ausgestalten, wobei Vacherin im lateinischen ,vacca“ (Kuh) griindet und
dem franzdsischen ,,vacher* oder ,,vacheron“ (Kuhhirt) entlehnt ist — nicht zu verwechseln mit den franzdsischen und
schweizerischen Weichkasevarietaten ,,Vacherin Mont d’Or“. Mit der Vacherintorte verwandt ist die nach der russischen Tanzerin
Anna Pavlova benannte mit Schlagrahm und Frichten garnierte Torte aus Meringuemasse, die leckere ,,Paviova“.

Wenn auch im Konditionalis, hélt sich die Legende vom Zuckerbacker Gasparini, der um
1600 oder 1720 das Schaumgeback in der Berner Oberlander Gemeinde Meiringen kreiert
und nach dem Namen dieser Ortschaft benannt haben soll. Plausibler ist die Erklarung im
Inventar des Kulinarischen Erbes der Schweiz, wonach der Zucker im 17. Jahrhundert
noch ein Privileg der Reichen und Adligen in Staddten und Furstenhéfen war und kaum in
Gebirgsdorfern verwendet wurde. Am Fuss von vier Passiibergangen gelegen, herrschte
jedoch in Meiringen lebhafter Sdumerverkehr. Reisende konnten sich in den vier
.Badkasten“ des Bad Reichenbach pflegen. Man lebte von Eisenbergbau, Pferdemarkten,
Salz- und Kristallhandel. Der Zircher Arzt Johann Jacob Scheuchzer beschrieb, wie die
Alpler ,ihnen selbst oder fremden Gasten allerhand niedliche Speisen bereiten”,
»,Nidelbrot“ - in Nidel getauchtes Brot und ,,Stunckenwerne, ein feistes Mus aus Nidel, Mehl
und Eyern*“. Die Erstbesteigung des Finsteraarhorns (1812) und weiterer Bergriesen waren
Wegbereiter fur den Fremdenverkehr. Reiseberichte von Jacob Samuel Wyttenbach und
Christoph Meiners lobten das Essen und die Betten im Meiringer Gasthaus ,,Wildenmann®,
wo auch Johann Wolfgang von Goethe abgestiegen war. Die Schrifstellerin Friederike Brun
rihmte den ,dicken, sissen Rahm“, von dem sie in Interlaken ,drey Essloffel voll mit
Brod* gegessen hatte. Jeremias Gotthelf lasst im Roman ,,Uli der Pachter” (1859) das
Vreneli fragen, ob sie ,Nidlen stossen solle, recht dick® — also Butter. Geschlagene,
beziehungsweise geschwungene Nidel kommt in den genannten Berichten wie auch bei Gotthelf so wenig vor wie die Meringue.

Das Folgende ist ein Versuch, die Geschichte der Meringue aufzuhellen. Wahrend Friedrich  paere g - :mcﬁ' ll.'t_';l 5
Kluge die Entlehnung aus dem fruh-romanischen ,mellinus* (honigsuss) in Betracht zieht, Ton h"f’ """qﬁn'" pac

kommt der Sprachwissenschaftler Otto Janicke zum Schluss, dass sich Meringue vom M“‘“ﬂi"‘ - 'Nﬁﬂ“
lateinischen ,merenda* (Vesperimbiss) herleitet und urspringlich eine nordostfranzdsische . %Hd‘ﬁ“ ol 15_""‘#'
Spezialitat bezeichnet haben muss. Im Laufe des 17. Jahrhunderts sprengte der Ausdruck ,m'-mﬂ‘ Mhﬂ

Meringue in Wort und Sache den regionalen Rahmen und machte sich durch die

Verbreitung in Kochbiichern europaweit bekannt. Die Zutaten wurden jedoch schon friher ““““"E M .ﬁ"
verwendet. Auf der Suche nach der Verwendung von Eierklar setzen wir im ausgehenden (h"sc*l’f*m (R g s
Mittelalter an.

i,-,;::-: um 1320 entstandene Rezeptsammlung ,Le Viandier* mit einer Anleitung fur , Spanische Furze“
: (.Spanish farts, pets d’Espagne®). Man strich kleine Keramikgefasse mit Eiweiss aus, fillte sie mit
= Hackfleisch, Wirze und kochte das Gemenge in der Pfanne. Dann wurden die Gefésse zerschlagen,
.-____....3 die Fleischballchen aufgespiesst und frittiert. In der 1. Halfte des 15. Jahrhunderts warnte Eberhard
—— von Landshut, Koch des Herzogs Heinrich XVI. von Bayern-Landshut, ,,... das weyss kelt...“ - das
—= Eiweiss kélte, mache Schleim, bdses Blut und verderbe die Speisen. Anderselts enthalt d|e
—— Handschrift des Meister Hansen (1460) Anweisungen, Reis zu backen. Wollte man ihn weiss haben,
= half dabei ,,das weiss von den ayrn“. Den Reis sollte man nicht kochen, sondern mit ,,ayer klar“
3 reiben (Bild 3). Laut dem Rezept ,Kroisseyger [Krosseier] zu machen* aus der ,Kiichenmeisterei“
% (1485) brach man die Spitzen von rohen Eiern auf, gab Wiirze in die Offnung und verriihrte den
E Inhalt mit einem Holzchen. Hierauf wurde das Ei mit Eierklar verschlossen und in der Asche gegart.
% Eine Anwendung spezieller Art findet sich in Bartholoméaus Platina’s ,,Von allen Speisen und
il Gerichten* (1537) mit der Anleitung, mittels Eierklar ,,Roten Wein schén machen. Item nimm zuo
einem fuder [2 Fass] wein / 27 ayer / vnd nimm das weiss darvon (...) vnd nimm einen klaynen
besen / und schlags ein stund...” (Bild 4).
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Walter Ryff's Warnung im ,,Spiegel und Regiment der Gesundheit (1544), Eiweiss sei
schwer v)(/ardaulich ung diirfe F,),sc%wachen ugnd bléden Leuten nit ge(ben vaerden“ fand mﬂmﬂﬂm‘”‘?ﬂ'ﬂﬂ'ﬂmﬁ?ﬂﬂt
wenig Gehor (Bild 5). Im ,,Kochbuch der Sabina Welserin“ (ca. 1553) kommt Eiweiss in BET"[F"H
Kombination mit Milchrahm ins Spiel: Um ein ,rammuss [Rahm-Mus] zu machen“ riihrte =
man 3 Quértlein (ca. 9 dl) Rahm und 20 Eiweiss ,woll vndereinander” und servierte die
Créme kalt oder temperiert. ,,Ain schne [Schnee] zu machen* ging so: Rahm zu Schnee
schlagen und auf einer gebahten und tberzuckerten Semmel anrichten. Balthasar
Staindls ,,Ein sehr kinstlichs und nitzlichs Kochbuch (1569) greift das Rahm-Mus mit der
Uberschrift ,,Schneemilch* auf und streut tber die mit Schlagrahm angehauften Semmeln Weinbeeren und Zucker. Nach
England fuhrt das im ,,Proper new booke of coocerye” (1575) schwierig zu interpretierende Rezept ,,To make a disheful of
snow*. Darin werden Rahm, Eierklar und Rosenwasser verruhrt. Dann fabrizierte man aus einem entrindeten Holzstiuckchen
eine Art Schneebesen und schlug die Zutaten zu Schaum. Auf einer Platte wurden ein Apfel und ein Rosmarinzweig platziert —
»a thicke bush of Rosemarye* - und das Ganze mit dem Schnee uUberzogen. Das Londoner Kochbuch ,, The good huswifes
handmade of the kitchin“ (1594) wéahlte einen entrindeten Brotlaib anstelle des Apfels.

Wir Uberschreiten die Schwelle zum 17. Jahrhundert und schauen in die Rezeptsammlung
»,L’Ouverture de la Cuisine“ (1604) des furstbischoflichen Kochs Lancelot de Casteau. Die Anleitung,
»trockenen Schnee* zu machen - ,,pour neige seiche* — eine mit Moschus (Musc) und Ingwer
gewirzte Mischung von geschlagenem Eiweiss und in Rosenwasser bis auf den Punkt gekochtem
Zucker, wo er wie Schnee vom Spatel fiel - "pour qu'il tombe de la spatule comme la neige".
Francois Pierre de la Varenne variierte im anonym erschienenen ,,Patissier francois* (1653) dieses
Vorgehen. Fur die ,,Biscuits de sucre en neige* lauterte er ,,un quarteron de sucre royal“, das sind
ca. 125 Gramm feinsten Zuckers, und kochte diesen mit Rosenwasser - ,,sucre rosat” - zu
dickflussigem Syrup. Dann waren zwei schaumig geschwungene Eiweiss beizugeben, Biscuits zu
W formen, auf ein Papier zu verteilen und bei schwacher Ofenhitze zu backen. Fur die ,biscuits de
| pistaches” waren geschalte und im Morser zerstossene Pistazien unter die Syrup-Eischnee-Masse zu
~4 mengen — ,les meslerez avec I'appareil du biscuit en neige“. Das Schaumgebéack erhielt dabei eine

| leicht grunliche Farbe. Kaum veroffentlicht, wanderten diese Vorlaufer unserer Meringues als "The
manner how to make Sugar frosted Biskets" und "The manner to make Biskets of Pistaches" in das
anonyme englische Kochbuch "The perfect cook™ (1656). Aus der Reihe tanzt das Rezept ,,potage a
la neige” (,,Schneesuppe®) im Lehrbuch ,L’Escole parfaite des officiers de bouche* (1676) und
vermittelt Einblick in die Berufswelt der ,,Officiers®. Zur potage bringe man Milch, Eigelb und Zucker zum Kochen. Vor dem
Servieren lasse man das Eierklar stocken und schiitte es in die Suppe ,.& les jettez dans votre soupe®. In Varennes ,Le vrai
cuisinier frangois“ (1682) machte sich zu den biscuits eine Eiweisstorte beliebt, die ,,Tourte de blancs d’oeufs” (Bild 6). Das
Kochbuch ,,The accomplisht cook” (1685) bezog sich auf den disheful snow von 1573 und machte mit der Vorschrift ,,To make
Snow Cream Otherways“ jenes Rezept besser verstandlich. Der Schneebesen entstand, indem man einen Fuss langen Stecken
von der Spitze weg vierfach tief einschnitt. Der Schaum wurde zum Abtropfen in einen Durchschlag geschopft. Die so
entstandene Restflissigkeit kochte man mit Zucker, Zimt und Ingwer auf und gab sie nach dem Erkalten der Schaummasse bei.

Was bis anhin als Entwicklungsstufen zu unserem Forschungsgegenstand gelten kann, erschien unter der

. . . . A ; ) o NOUVELLE
Bezeichnung Meringue in der ,,Nouvelle instruction pour les confitures, les liqueurs et les fruits” (1692) von

Francois Massialot. Meringues und Macarons, so der Autor, seien leicht im Office zu fabrizieren: ,Prenez I:“t’-EIRUUULiI'IUH

trois ou quatre oeufs frais, selon la quantité de Meringues que vous voulez faire; retirez-en les blancs, & e ,
. S ,a v RN « 7o - L . LES CONFITURES.

les fouettez [schlagt sie] jusqu’a tant qu’ils forment la neige a rochers...” (Bild 7, Bild 8). Méglicherweise LES L,{a,_.]:_[-m‘

tauchte die Meringue schon im ,,Le Cuisinier Royal et Bourgeois* (1691) und in der Ubersetzung ,, The Court 1-1 LES FRUITS
and Country Cook* (1702) auf. Beide Titel konnten nicht eingesehen werden. Nach Massialots 1ERE B
Anweisungen vereinfachte sich die Herstellung der Meringue durch die kalte Verarbeitung der Zutaten.
Neige seiche wurde zur ,,Meringue séche*, die Bisquits de pistache zu ,,Meringues pistaches*“ umbenannt.
Setzte man zwischen zwei Meringues eine Himbeere, Kirsche oder Erdbeere, entstand eine
Zwillingsmeringue - die ,Meringue de jumelles“. Eine Variante wurde bald in Osterreich vorgestellt. Das
.Neue Saltzburgische Koch-Buch* (1719) brachte ein Rezept mit passierten ,Marillen* (Aprikosen) und
einem Schuss Rum, in einer Bearbeitung von 1976 als "Marillenschaum mit Baiser*.

Die Bereitung der Meringues musste rasch vor sich gehen - bei Massialot ariq rRiriieat b
"pour garnir des Potages de lait, ou Entremets de Creme“, an anderer Stelle
»pour garnir plusieurs choses“. Mit der Zeit erhielt diese Verrichtung mit dem Verb ,,meringuer”,

3 des Herrn Menon eine ,,creme merlnguee“. ,La science du Maitre d’hotel” (1750) wendet sich
"' £ direkt an die Officiers — mit einem Berg geschlagener Sahne, einer ,,Creme en Rocher“, ohne

1% welche die Meringue eine halbe Sache ware. Menon empfahl sie aber nur als Tupfer — ,en forme de

) plusieurs petits rochers”. Wie angedeutet, wurden diese Produkte nicht in den

Kompetenzbereichen der Cuisiniers, sondern in jenen der Officiers in separaten Offices
® hergerichtet. Die 9. Auflage der ,Ecole parfaite des Officiers de la bouche* (1713) brachte zwei
| Schlagrahmrezepte mit der Beigabe von blanchierten Seemuschelstreifen (ormeaux) — die ,,Créme
| fouettée commune” und die ,,Créme fouettée en Roche". Letzterer Variante wurde Tragant
untergemischt, damit sich das Ergebnis leichter zu einer Pyramide appretieren liess. Joseph
Gilliers, Chef d’Office am Hof des Polenkénigs Stanislaus Leszczinski in Nancy, verdffentlichte im
».Le Cannameliste francais“ (1768) ein weiteres Pflichtenheft. Mehr dazu bei Barbara Ketcham
Wheaton: L’office et la bouche (1984).
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In den 1770er Jahren liess Konig Louis XVI. seiner Gattin Marie-Antoinette und den beiden Kindern im
Petit Trianon des Schlossparks von Versailles einen idealisierten b&auerlichen Weiler (hameau) samt
einer ebenso stilisierten Molkerei (laiterie) errichten. Zeitgendssische Memoiren und altere
Lebensbilder zahlen in verktrzten kéniglichen Menu-Abfolgen mit Aktenverweisen auf die franzésischen
Nationalarchive etwa Eis-Desserts und Erdbeeren mit Créme fouettée als Vorlieben der Kénigin auf.
Der Publizist Stefan Zweig hatte die schriftlich tberlieferten Nachrichten von den angeblichen
Betatigungen der Konigin in ihrer pseudorustikalen Idylle durchschaut. Wahrend das Landvolk darbte,
so schrieb er, ,habe in diesen Potemkinschen Kulissenddrfern ein lappisches und lugnerisches
Wohlbehagen* geherrscht. Biograph Chistian Duvernois wurde noch deutlicher: ,,Contrairement a la
légende, Marie-Antoinette n’a jamais joué a la cremerie et n’a jamais tentée de manger a la cuisine® —
sie habe nie Crémefabrizieren gespielt und nie daran gedacht, in einer Kiiche zu essen. Hiezu standen
ihr an Marmortischen kostbares Porzellans aus Sévre zur Verfigung. Ebenso fragwirdig ist die
marketingwirksame Kolportage, Stanislaus Leszczinski habe die Meringue bei seiner Tochter Marie-
Antoinette in Versailles eingefuhrt.

1773 finden wir deutschsprachige Meringuerezepte in einer Spatausgabe "Amaranthes Frauenzimmer-
Lexicon", zum Beispiel

"Meringen, feuchte, franz. Meringues liquides. Das Weisse von sechs Eyern wird recht in die Hohe gequirlt, und sehr rein
geriebne grine Citrone nebst flunf L6ffeln voll gesiebten Zuckers dazu gethan. Wann dieses ein wenig unter das Eiweiss geruhrt
ist, so setzt man davon die Meringen mit einem Essloéffel in der Grdsse einer Marone, eine so gross als die andere, auf weiss
Papier, und lasst ein wenig Platz dazwischen. Ferner streut man reinen Zucker aus einer Zuckerbiichse dartber, deckt sie mit
einem breiten, nicht allzu heissen blechernen oder irdenen Deckel zu, und legt etwas Feuer drauf; unter demselben lasst man
sie ganz langsam backen, bis sie eine schdne braune Rinde bekommen (...)".

Ende des 18. Jahrhunderts fand die Meringue Eingang in eine Vielzahl burgerlicher
Rezeptsammlungen. Sophie Juliane Weiler verfasste ein ,,Augsburgisches
Kochbuch* (1788) und griff beim ,,Eyer-Schnee* und ,,Schnee von siissem Rahm*
auf franzdsische Vorbilder zurick. Die ,,Grindliche Anweisung alle nur denkbaren
Conditoreiwaaren selbst zu verfertigen“ (1796) der Louise B.A. Friedel fuhrt die
Meringues als ,,Baisées” mit ,,Gelée" oder mit ,,.Sahnecreme* zwischen den beiden
Schalen. Bemerkenswert ist die Uberschrift in Margarethe Spoerlins
Oberrheinischem Kochbuch (1811), tber das www.brauchtumsseiten.de einen
Beitrag aufschaltete. Die Bezeichnung "Merins" riihrt wohl daher, weil Franzdsisch
fur die Mulhauserin und ihren "Ghostwrier" Theobald Muntz eine Fremdsprache
war. Louise Rytz-Dick macht mit der Anleitung ,,Gefillter Eierschaum® im ,,Neuen
Berner Kochbuch (1836) ein Experiment: Eine Lage Eiweiss-Schnee auf einer Platte
verteilen, Gelée sowie eine weitere Schicht Schnee auftragen ,,und im Oefeli bei
sehr gelinder Warme gebacken, oder auch in der Tourtiere mit dem warmen Deckel
oben Uber“. In der Auflage von 1843 wird erklart, wie man nach dem Backen das
weiche Innere zweier Meringues mit einem ,,Caffeeloffeli“ herausnimmt, mit
Schlagrahm oder Gefrorenem fullt und zusammenfiugt. Beides zusamen ergibt eine regulare Meringue glacée. Mit dem
Aushoéhlen wurde aus der Not eine Tugend gemacht, liessen sich doch die Meringues mit den Backvorrichtungen von Anno
Dazumal nur schwer vollends durchbacken. Giacomo Perini’s ,,Schweizerzuckerbéacker” (1852) lehnt sich mit dem ,,Caffeeloffeli“
an Louise Ritz, schlagt aber vor, das weiche Innere zu entnehmen und separat zu backen. Dieser Autor ist in der Geschichte der
ausgewanderten Graubindner Zuckerbécker nicht nachweisbar.

Im 20. Jahrhundert angekommen, galt die Meringue in der Schweiz bis in die jlingste Zeit
als ,allgemeines Sonntags-Dessert*. Darum warnen die Autoren des Fachbuchs ,,Die
Schweizer Konditorei“ (1953), Meringues auf Vorrat herzustellen, ,,weil die Schalen durch
das Stehen weich werden und der Wohlgeschmack des Desserts leidet”. Seit die
Konsumentenschaft ,linienbewusster* geworden ist, ging der Verkauf etwas zurtick. Der
Basler Konditor-Confiseur-Meister Markus Krebs backt vierzehntaglich Meringueschalen im
Umluftbackofen, der sie mit feiner Rauchfarbe und peerfekt durchgebacken entlasst. So
schmelzen die Meringues auf der Zunge — susse Verfuhrungen eben (Bild 8, Bild 9, Bild

10).

A

Abschliessend ist festzustellen, dass im Zuge dieser Untersuchung keine Zusammenhénge
zwischen der Meringe und den Ortschaften Meiringen in der Schweiz oder Mehringen in Sachsen-Anhalt kundig wurden. Umso
zahlreicher finden sich gesicherte Quellen zur Entwicklung der Meringue in Wort und Sache seit der jungeren Neuzeit.
Ausgehend vom Rahm-Mus und der Schneemilch in Rezeptsammlungen des 16. Jahrhunderts erschienen seit dem 17.
Jahrhundert Vorstufen der Meringue als Neige séche, Biscuit de sucre en neige wie auch Creme fouettée, jeweils umgehend ins
Englische, Italienische und Spanische Ubersetzt. Das Uberraschende Aufkommen der Gebackbezeichnung Meringue um 1692
lasst Fragen nach der Urheberschaft weiterhin offen und ladt zur Beobachtung der in Frankreich laufenden Forschung zur
Geschichte der Cuisiniers, Patissiers und Officiers ein. Besonders spannend waren Einblicke in das kodnigliche Erlasswesen
(ordonnances) und in Dokumente Uber die berufsinternen Organisationen (corporations) jener Metiers, auch die Suche nach
Personennamen, und nicht zuletzt der Zugang zu vollstandigen Aufzeichnungen von Speisefolgen bei Hofe — Recherchen, die zu
den franzosischen Nationalarchiven fihren und dem Verfasser dieser Arbeit nicht moglich sind.

Bildlegenden: (© Albert Spycher-Gautschi)
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Basler Confiseure: Macarons de Paris von Schiesser und Schokolade-S. von Krebs.

Eine Meringue glacée im ,Lindenhof* Mariastein.

Aus der Handschrift des Meister Hansen, 1460: Gebackener Reis mit ,weiss von den ayren“.

Holzschnitt aus Bartholomaus Platina, 1537: Mit Eierklar ,,roten Wein schén machen®.

Holzschnitt aus Walter Ryff, 1544: ,Das eyer weiss schwachen bléden (kranken) leuten nit gegeben werden soll.*
Meringue-Torte. Doppelseitige Lithographie aus Krackhart Karl, Neues illustriertes Konditoreibuch, 1921.

Hinter dieser Titelseite finden wir erstmals die Gebackbezeichnung ,,Meringue“.

Patisserie-Gehilfe beim Schlagen (fouetter) von Eiweiss mit Besen aus entrindeten Weidenruten (verge) in einer Wanne
(bassine). Ausschnitt aus ganzseitiger Kupfer-Tafel Planche |, Patissier. in: Receuil des planches, Bd. 8.
Konditor-Confiseur-Meister Markus Krebs, Basel: Alles im Griff.

Der Umluft-Backofen sichert das perfekte Ausbacken der Meringues.

Susse Verfuhrungen.

Aufnahmen und Reproduktionen von Albert Spycher-Gautschi.

Verwendete Kochbulcher und sonstige Lehrwerke:

1. A Accomplisht Cook, or the Art and Mystery of Cookerey, 3. Aufl., The Archer. London 1685, Sect. XII.
2.

Amaranthes (Gottlieb Siegmund Corvinius) nutzbares, galantes und curidses Frauenzimmer- Lexicon, Buchhandlung
Gleditsch, Frankfurt 1773, Sp. 2154.

3. A proper new booke of coocerye, published in 1575 by William How, Tudor, S. 8r.
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10.

11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.

19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

26.
27.
28.
29.
30.

31.

De Casteau, Lancelot (Anshelm von Chester): L’Ouverture de la cuisine, par Leonard Streel, Littich 1604; Internet-
Ausgabe www.uni-giessen, Rezept <<140>>.

L’Ecole parfaite des Officiers de Bouche, qui enseigne les devoirs (...), chez Jean Ribou, Paris 1713, S. 177.

L’Escole parfaite des Officiers de Bouche, chez Jean Ribou, Paris 1676, S. 338.

Ehlers, Trude (Hsg.): Kichenmeisterei, Kélner Handschrift bei Peter Wagner um 1485, Frankfurt 2000, S. 278f.

Feyl, Anita: Das Kochbuch Meister Eberhards — ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur, Dissertation Freiburg i.Br.
1963, S. 99f.

Friedel-Utrecht, Louise-B.-A.: Grindliche Anweisung alle nur denkbaren Conditoreiwaaren selbst zu verfertigen, bei
Johann Georg Langhoff, Berlin 1796, S. 39f.

Gilliers, Joseph: Le Cannameliste Francais ou nouvelle Instruction pour ceux qui desirent d’apprendre I'Office, chez J.B.H.
Leclerc, Nancy 1768, S. 163.

Hagger, Conrad: Neues Saltzburgisches Koch-Buch, bei J.J. Lotter, Augsburg 1719,

kommentierte Neuausgabe durch Hermann Bauer, Salzburg 1976, S. 269.

Kochbuch Meister Hansen des von Wirtenberg Koch, 1460, 0.0., unpaginiert. Handschrift der 6ffentlichen Bibliothek der
Universitat Basel.

Kochbuch der Sabina Welserin, ca. 1553; Internet-Ausgabe www.uni-giessen, Rezepte <<150>>, <<50>>.

Krackhart, Karl: Neues illustriertes Konditoreibuch, 11. Aufl., Verlag Hch. Killinger, Nordhausen 1921, Tf. 51/52.
Patissier francgois, chez lean Gaillard, Paris 1653, S. 168f. (anonym, Varenne zugeschrieben).

Perini, Giacomo: Der Schweizerzuckerbéacker, Verlag Voigt, Weimar 1852, S. 300f.

Massialot, Francois: Nouvelle instruction pour les confitures, les liqueurs et les fruits“, chez Ch. de Sercy. Paris 1692, S.
186f. Menon: Nouveau Traité de la Cuisine, Bd. 1, chez la Veuve Prudhomme, Paris 1739, S. 273f.

Derselbe: La Science du Maitre d’hotel, Confiseur, a 'usage des Officiers, chez P. du Mesnil, Paris 1750, S. 484.

Platina, Bartholomé&us: Von allen Speisen und Gerichten (...), Augsburg 1537.

Rytz-Dick, Louise: Neues Berner Kochbuch, 2. Aufl., bei C. Réatzer, Bern 1836, S. 320; 4. Aufl. 1843, S. 301.

Ryff, Walter: Spiegel und Regiment der Gesundheit, bei Ch. Egenolff, Frankfurt 1544, S. 51f.

Sculty, Terence (Hsg.): The Viandier of Taillevent, 15. Jh., Reprint Ottawa 1988, <<129>>.

Spoerlin, Margarethe: Das Oberrheinische Kochbuch, bei Joh. Rissler, Milhausen 1811,S. 299.

Staindl, Balthasar: Ein sehr kunstlichs und nitzlichs Kochbuch, Augsburg 1569, Verlag Bibliophile Drucke Josef Stocker,
Dietikon 1979, S. 13, 42.

Francois Pierre de la Varenne: Le pastissier francois, Paris 1653, S. 168f.

Derselbe: Le vrai cuisinier frangois, Nouvelle Edition, Paris 1691, S. 271.

The good huswifes handmaide for the kitchin, London 1594, <<40a.

The perfect cook being the most exact directions for the making of all Pastes (...) by Mounsieur Marette, London 1656,
S. 221f.

Vogt, Ernst und Mattle, Josef: Die Schweizer Konditorei, Bd. 2 des Gesamtwerks Die Schweizer Backerei und Konditorei,
Verlag Ott, Thun 1953, S. 362f.

Weiler, Sophie Juliane: Augsburgisches Kochbuch, 2. Aufl., Joseph-Wolffsche Buchhandlung, Augsburg 1788, S. 606f.

Verwendete Literatur (Auswahl):

N =
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10.

Bode, Wilhelm (Hsg.): Goethes Schweizer Reisen, Leipzig 1922, S. 90 (2. Reise 1779).

Brun, Friederike: Reise von Bern Uber Lauterbrunnen und Grindelwald nach Meiringen (1791), in: Neues
Schweitzerisches Museum, Bd. 2, Heft 9, Zurich 1795, S. 660-701.

Dictionnaire culturel en lange francaise, Paris 2005, S. 1710 (Meringue).

Dictionnaire oeconomique, Supplement Bd. 2, Paris 1741, S. 102 (Office, Officiers).

Diderot & d’Alembert: Encyclopédie ou dictionnaire raisonné des sciences, des arts et des métiers, Bd. 12, Neuchatel
1765, Artikel Patisserie S. 173; Receuil des planches sur les arts et les arts méchaniques, Bd. 8, Paris 1771.
Duvernois, Christian: Trianon — le domaine privé de Marie-Antoinette, 0.0. 2008, S. 60.

Encyclopaedia Britannica, Or a dictionary of arts and sciences, Bd. 1, Edinbourgh 1771, S. 557 (Bisket).

Gotthelf, Jeremias: Uli der Pachter, Zurich 1859, S. 348.

Kluge, Friedrich: Etymologisches Wdérterbuch der deutschen Sprache, Berlin 2011, S. 743, 782 (Rahm, Sahne), S. 616
(Meringue), S. 83 (Baiser).

Janicke, Otto: Zur Verbreitungsgeschichte und Etymologie des fr. meringue, in: Zeitschrift fir romanische Philologie, Bd.
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11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.

23.

84/1986, Heft 5/6, S. 558-571.

Kulinarisches Erbe der Schweiz 2008, Artikel ,,Meringues®. Im Internet unter ,Meringues-Produkte®.

Kurz, Gottlieb und Lerch, Christian: Geschichte der Landschaft Hasli, Meiringen 1979.

Meiners, Christoph: Briefe Uber die Schweiz, Bd. 3, 5. Brief, Tubingen 1791, S. 318.

Morel, Andreas: Zu Tisch — Ein Pot-pourri zur Esskultur aus drei Jahrhunderten, Basel 2013, S. 61f.

Pérouse, Jean-Marie und Polidori, Robert: Versailles, Paris 1991, S. 211f.

Riedhauser, Hans: Essen und Trinken bei Jeremias Gotthelf, Bern 1985.

Scheuchzer, Johann Jakob: Naturgeschichte des Schweizerlandes, Bd. 1, Zirich 1746, S. 61f.

Simpson, A. und Weiners, E.J.C.: The Oxford English Dictionary, Bd. 2, S. 321 (Bisket).

Trésor de la langue francaise, Bd. 4, S. 48 (Baiser), Bd. 12, S. 440f. (Office, Officiers), Bd. 16, S. 976 (Vacherin).
Wheaton, Barbara Ketcham: L’'office et la bouche — Histoire des moeurs de la table en France 1300-1789, University of
Pennsylvania Press 1984, S. 138f.

Worterbuch der schweizerdeutschen Sprache, Bd 4/1901, Sp. 672f. (Nidel); Bd. 10/1930, Sp. 1283 (Meréang).
Wyttenbach, Jacob Samuel: Kurze Anleitung fiur diejenigen, welche eine Reise (...) Uber Meiringen machen wollen, Bern
1777, S. 16.

Zweig. Stefan: Marie-Antoinette, Bildnis eines mittleren Charakters, Reutlingen 1981, S. 142.
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