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Zeichnung wvon Skid

Dir: Flitterwochen der neuen Saison sind voriiber. Man hat sich mit den gesell-
schaftlichen Ereignissen, den modernsten Revuen und Premieren in Oper und Schau-
spiel mehr oder weniger abgefunden. Dje Geschlechter riicken etwas voneinander
ab. Die ersten Wochen nach Beginn der Wintersaison sind noch der Zerstreuung
und der Erholung von den Reisestrapazen der Sommer-Nachsaison gewldmet. So
um den Ausgang des Oktobers tritt dann die groBe Wendung ein. Die Feste stehen
vor der Tiir, Der bevorstehende JahresabschluB der groBen Industrie-Gesellschaften
und Banken wirft seinen Schatten voraus: Konferenzen, Versammlungen und Be-
sprechungen halten den Herrn der >chipfung von den Salons nur allzuoft fern
Manche wichtige Vorbesprechung zu einer groflen Transaktion ist notwendig: und
hierfiir ist wieder Voraussetzung dje gegenseitige Fithlungnahme, das Einander-
niherkommen,

Bismarck hatte die Erfahrung gemacht, daB eine gute Zigarre bei politischen
Diskussionen versthnend stimmt. Der Geschiftsmann von heute weiB den Wert
eines auserwihlten Menus fiir das Zustandekommen einer Verbindung zu schitzen
Und sobald man iiber den ersten Meinungsaustausch hinaus ist, verlegt man die
weiteren Verhandlungen an gastfreundlichere Stitten. Sitzen die Parteien erst ein-
mal an der Tafel Zusammen, so ist der Konnex hergestellt. und der Wirt und der
Koch haben das Wort. Der Wirt muB die Eigenart seiner Giste kennen, muB wissen.
was dieser, was jener vorzieht und mub auch dem neuen Gast gerecht werden kénnen
Er muBl die Stimmung seiner Giste beriicksichtigen, denn zur Eroffnung eines feier-
lichen Essens paBt wohl ein wHors d'oeuvre a la Diplomate” kaum, aber ein . Creme
Treneuse Argentée”, Eine junge Pute mit StraBburger Triiffeln diirfte dagegen
stets Beifall finden, wihrend eine wPoularde en Cocotte” schon dem Wortklange nach
nur einem feucht-fréhlichen Menu angehoren darf. Aufgabe des Kochs jst es, diese
oder jene Speise nach Anweisung des Wirtes und nach dem Geschmack des Gastes
pikanter zu machen und durch geheimnisvolle Kriuter- und Gewiirzbeimischungen
den GenuB selbst einer Hausmannskost zu einer Delikatesse werden zu lassen. So
wird aus einem gebackenen Hiihnchen nach dem Rezept einer altfranzésischen Kiiche
etwas, was der Gast unter der Bezeichnung ,Ein Hiihnchen nach der Art der GroB-
mutter des Herrn Houdan® kaum erwarten wiirde. Auch die Zusammenstellung des
Nachtisches, der ja den Uebergang vom unpersonlichen Unterhalten bei dem Essen
zum geschiftlichen Teil nach dem Essen bildet, ist nicht so einfach, wie es fiir den
»Laien" den Anschein hat. Ein leichtes spritziges ,,Glacé Sarah Bernard“ mag dann
das Richtige bei einem Menu zur Feier eines abgeschlossenen Vertrages treffen, es
leitet hiniiber zy beliebigen Flaschen Monopole-Sekt . . » ein , Vanille-Eis nach
Horcher® jst dagegen etwas Konventionelles, es fiihrt ein geschiftliches Fluidum in
sich, das nicht so leicht ablenkt . . .

Jede Saison bringt ihre Modeneuheiten auf allen Gebieten hervor. Auch der
Gastronom hat dieser Tatsache Rechnung zu tragen. Er wird es um so lieber tun.
als seine Giste Anspriiche stellen, ihm gewissermaBen neue Aufgaben geben, Die
woaison der Konferenzen* bijetet solche. Und deshalb sieht man in den vornehmsten
Restaurants die vergnugtesten Gesichter bei den Gisten — und dem Wirt,

e
g ——— N R

. B e
- am.

UNIVERSITAT
CERFURT




