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Vorwort
von Jill Norman

Elizabeth David war eine elegante Frau, einfach, doch gut gekleidet
in Hosen, Blusen und Jacken, meist einen langen Seidenschal um den
Hals, dazu ein paar witzige moderne Ohrringe. Im Freundeskreis war
sie lebhaft, geistreich und amiisant, doch bei Interviews blieb sie stets
einsilbig und weigerte sich beharrlich, eine Person des 6ffentlichen Le-
bens zu werden.

In Wiirdigung ihres Werkes trigt ihr Haus in der Halsey Street im
Londoner Stadtteil Chelsea seit 2016 die blaue Plakette der English Her-
itage. Im Erdgeschof§ wohnte eine Freundin, im obersten Stockwerk ih-
re jiingere Schwester Felicité. Das Haus war voller Biicher in Englisch,
Franzosisch und Italienisch, unzihlige Binde zu den Themen Speisen,
Wein, Reisen, Geschichte, einige Romane und Thriller. Das Leben
spielte sich in der Kiiche ab. Das schone Wohnzimmer wurde selten be-
nutzt, war jedoch ein praktischer Lagerraum fiir Weinkisten, Zeitschrif-
ten und Biicherstapel, die nicht in die Regale passten.

Die Kiiche war hell und kiihl, das ruhige Blaugrau der Wande wur-
de von den natiirlichen Farben alter englischer Geschirrschrinke und
eines franzosischen Schranks durchbrochen. Vor den franzosischen
Fenstern stand eine Chaiselongue, auf der Elizabeths Katze eingerollt
zwischen den Biicherstapeln schlief. Auf einer Anrichte standen Schalen
mit Friichten. Auf dem riesigen Tisch aus Kiefernholz tiirmten sich an
einem Ende hohe Biicherstapel und Papiere, am anderen Ende lag ein
Laib hausgemachtes Brot unter einer umgestiilpten Steingutschiissel.

Ich begegnete Elizabeth erstmals 1964. Ich hatte gerade begonnen,
bei Penguin Books als Lektorin zu arbeiten, und besuchte sie, um mich
vorzustellen und das Umschlagfoto (die Bilder stammten stets von An-
thony Denney, einem Freund, mit dem sie auch bei Vogue zusammen-
arbeitete) sowie eventuelle Zusitze zu Summer Cooking zu besprechen,
das kurz darauf in Druck gehen sollte. Thre vier vorangegangenen Bii-
cher waren bereits bei Penguin erschienen und verkauften sich gut.

Wir saflen einander am grof8en Tisch gegeniiber — so wie bei beina-
he allen folgenden Treffen, aufSer wenn wir gemeinsam in ein Restau-
rant oder auf eine Studienreise gingen. Zu Mittag probierte sie gerne



Rezepte aus, hiufig moderne Adaptionen alter Vorlagen. War sie mit ei-
nem Rezept zufrieden, verteilte sie Kopien an die Freunde, die bei den
Testessen dabei gewesen waren. Zu anderen Gelegenheiten gab es einen
Teller Prosciutto, verschiedene Kisesorten, manchmal ein Omelett,
stets hausgemachtes Brot und ein Glas Wein. Im Sommer machten wir
oft Picknicks und suchten uns dafiir schéne Plitze, vorzugsweise in der
Nihe eines Flusses oder Bachs. Wir teilten uns die Vorbereitung der
Speisen — Brot, kalter Schweinsbraten oder eine Pastete, fein geschnit-
tener Fenchel mit Olivendl oder eine Tortilla, griiner Salat und ein
Stiick guter Cheddar. Nicht fehlen durfte eine Flasche weifler Burgun-
der in einem Weinkiihler. Wenn wir allerdings in der Guildhall-Biblio-
thek mitten in der Stadt arbeiteten, banden wir eine Schnur um die Fla-
sche, versenkten sie im Wasserbecken im Hof und zogen sie zu Mittag
wieder herauf.

Trotz des Altersunterschieds von dreiflig Jahren wurden wir enge
Freundinnen. Mit der Zeit erfuhr ich viel von Elizabeths Leben, ihrem
Aufwachsen in einer Familie der gehobenen Mittelschicht mit — damals
durchaus iblich — Kindermidchen und Erzieherin, spiter in einem
grauenhaften Internat, bevor sie mit sechzehn nach Paris gesandt wur-
de, um franzésische Literatur und Kunst zu studieren. Sie wohnte bei
einer gefrifligen biirgerlichen Familie, die sie in French Provincial Cook-
ing die Robertots nannte. Die Studien an der Sorbonne hinterlief3en bei
Elizabeth keinen nachhaltigen Eindruck, eines aber blieb hingen: »...
die Wertschitzung einer Art von Kiiche, die sich in idealer Weise von
allem unterschied, was [sie] davor gekannt hatte.«

Elizabeth war zehn Jahre alt, als ihr Vater starb, und als sie nach
England zuriickkehrte, wusste sie, dass sie sich ihren Lebensunterhalt
selbst verdienen musste. Schon und unabhingig, wie sie war, schloss sie
sich gegen den Willen ihrer Mutter dem Oxford Repertory Theatre an.
Thre Karriere als Schauspielerin wihrte nur kurz. Sie verliebte sich in
den Schauspieler Charles Gibson Cowan und segelte mit ihm in den
spdten 1930er Jahren nach Frankreich. Sie sollte sieben Jahre unterwegs
sein. In Antibes lernte sie den Schriftsteller Norman Douglas kennen.
Trotz des enormen Altersunterschiedes (sie war 24, er 72) entstand eine
enge Freundschaft. Douglas hatte grof$en Einfluss auf Elizabeth, sowohl
als Autor als auch in seiner Lebenseinstellung. »Tue stets das, was du
mochtest, schicke jeden zur Holle und trage die Konsequenzen. Ver-
dammt gute Lebensregels, schrieb er in das Exemplar von Old Calabria,
das er ihr schenkte. Sie hielt sich daran. Sie und Gibson Cowan segelten
Richtung Osten. Der Zweite Weltkrieg hatte begonnen, und so wurden



die beiden in Messina unter Spionageverdacht verhaftet, das Boot und
ihr gesamter Besitz beschlagnahmt. Nach ihrer Freilassung zogen sie auf
die griechische Insel Syros und lebten sehr bescheiden in »einem kahlen
weif§en Wiirfel von einem Haus«, wo Elizabeth lernte, aus den einfachs-
ten Zutaten des Mittelmeeres zu kochen und englische eingelegte Ge-
miise sowie fiir die »freundlichen Tyrannen« des Dorfes Christmas Pud-
ding auf Holzkohlenfeuer zu machen.

Nach dem Einmarsch der Deutschen in Griechenland wurden sie
nach Agypten evakuiert, wo Elizabeth die Handbibliothek des Informa-
tionsministeriums in Kairo leitete. Die Bezichung zu Cowan war zu die-
sem Zeitpunkt schon zerbrochen. Auch in Kairo bewegte sich Elizabeth
in intellektuellen Kreisen. Zu den Schriftstellern Patrick Leigh Fermor
und Lawence Durrell entwickelte sich eine lebenslange Freundschaft. In
Kairo heiratete Elizabeth Tony David, einen Offizier der britischen
Streitkrifte in Indien. Kurz lebten sie gemeinsam in Neu-Delhi, doch
1946 kehrte Elizabeth nach England zuriick.

Das GrofSbritannien der Nachkriegszeit war trist, Nahrungsmittel
waren wie im tibrigen Europa knapp. In einem Hotel in Ross-on-Wye,
in dem das Essen »unbeschreiblich schlecht« war, begann Elizabeth tiber
die Speisen, die strahlenden Farben und die Diifte des Mittelmeeres zu
schreiben, um sich aufzumuntern. Zitronen, Marillen, Feigen, Melo-
nen, Auberginen, Zucchini, Paprika, Oliven, Safran und wiirzige Kriu-
ter waren zu dieser Zeit in Groflbritannien nicht erhiltlich, manches da-
von erst ab 1960. Fufinoten in aufeinanderfolgenden Ausgaben von
Summer Cooking verzeichneten die Verfiigbarkeit von Zucchini in ein-
zelnen Londoner Geschiften. Dennoch publizierte John Lehmann 1950
A Book of Mediterranean Food. Elizabeth meinte, der Grund dafiir hitte
in der Faszination gelegen, die ein tiirkisches Rezept einer Fiillung fir
ganzes gebratenes Schaf auf Lehmann ausgeiibt habe, und dies zu einer
Zeit, in der die wochentlichen Fleischrationen nur wenige Gramm be-
trugen.

Bis 1960 schrieb Elizabeth vier weitere Biicher und zahlreiche Artikel
fir hochwertige Wochen- und Monatszeitschriften. Auf Anregung ihrer
Herausgeberin bei Vogue verfasste sie lange kulinarische Artikel, die vom
tiblichen Schema einer kurzen Einleitung, gefolgt von einigen Rezepten,
abwichen. Spiter schrieb sie dhnliche Beitrdge fiir den Spectaror. Sie be-
reicherte die Schriften {iber Kulinarik um ein literarisches Bewusstsein
und schuf ein Umfeld, in dem die Auseinandersetzung mit Essen und
Gastronomie, wie bereits in Frankreich, Italien und anderen Lindern iib-
lich, auch im puritanischen Grof3britannien anerkannt wurde. Thre Pu-



blikationen katapultierten sie an die Spitze dieser »kulinarischen Aufkli-
runge. Sie bereitete den Weg fiir eine neue Wertschitzung des Essens, fiir
die Anerkennung von Essen als Thema intellektueller Diskurse und fir
die Akzeptanz des Schreibens dariiber als respektablen Beruf.

Elizabeths Integritit war unbeugsam. Sie stand fiir Ehrlichkeit, Ach-
tung vor Tradition und Authentizitit, fir die Verwendung von qualitits-
vollen Zutaten und dafiir, die Speisen in einen Kontext zu stellen. Das
waren die Prinzipien ihres Kochens und Schreibens. Und sie folgte Es-
coffiers Maxime »fzites simple«. Sie schrieb mit dezenter Autoritit und
mit Hingabe. Thr Stil ist elegant, klar und prizise, ihre Fantasie mitun-
ter kithn, ihr Witz manchmal beifSend, wenn das Thema es erfordert.

Elizabeth hatte die Auffassungsgabe einer Kiinstlerin, ihre Beschrei-
bungen feiern die sinnlichen Freuden des Essens; sie ziehen die Leser
mit, sei es auf den Fischmarkt in Venedig im ersten Morgenlicht, zu den
Gemiisestinden auf dem Markt von Carpentras, zu einem Topf mit
Cassoulet oder zu einem Midchen in einem spanischen Dorf, das Tor-
tilla fiir das Mittagessen zubereitet. Ihre Beobachtungen waren nicht
weniger exakt, wenn sie kritisierte. Sie hatte einen scharfen Sinn fiir
Spott, wenn sie mit Absurditdt, Angeberei oder absolut schlechter Qua-
licdt konfrontiert war. Sie verhdhnte Lebensmittelproduzenten, schlech-
te Kche und gierige Restaurantbetreiber ebenso wie Autoren, die mit
zweitklassigen Rezepten hausieren gingen.

In den 1960er Jahren erdffnete Elizabeth eines der ersten Geschiifte
fir erstklassige Kiichenutensilien, die sie aus Frankreich importierte.
Doch sie war keine gute Geschiftsfrau und verlegte sich wieder auf das
Schreiben. Bei einem unserer Mittagessen kam das Gesprich auf die
englische Kiiche. Wir entwarfen im Geiste eine groflartige Serie kleiner
Taschenbiicher: Die englische Kiiche einst und jetzt. Der erste Band,
Spices, Salt and Aromatics in the English Kitchen, erschien 1971. Der
nichste, English Bread and Yeast Cookery, benétigte allerdings fiinf Jahre
zur Fertigstellung und wuchs als umfassendes Werk tiber die Serie hin-
aus. Er 16ste die Wiederbelebung der englischen Brotkultur aus. Erst
griff Elizabeth die Miiller und Backer wegen der schlechten Qualitit ih-
rer Erzeugnisse aufs heftigste an, dann regte sie ihre Leser dazu an, ihr
eigenes Brot zu backen. Die Menschen durchkimmten das Land auf der
Suche nach frischer Hefe und ungebleichtem Mehl. Das Thema fand
Resonanz in den Medien und das Buch verkaufte sich immer besser.

Ihre Lieblingsrestaurants in London waren das Bibendum, wo Si-
mon Hopkinson kochte, Sally Clarkes gleichnamiges Restaurant und
das River Café mit Rose Gray und Ruth Rogers. In all diesen aflen wir
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hiufig und stets mit groffem Genuss. Simon, Sally und Ruth erkennen
Elizabeths Bedeutung fiir ihre Entwicklung nach wie vor an. Jeremy Lee,
der mit Simon kochte, und zwei der damals jungen Kéche im River Ca-
fé — Jamie Oliver und Hugh Fearnley-Whittingstall — zahlen zu ihren
glithenden Anhingern. In Kalifornien sind es Alice Waters und Jere-
miah Tower, ihr urspriinglicher Partner im Chez Panisse, die nach wie
vor Elizabeths Ethos und Ansichten hochhalten. Sie bestirkte andere
Autoren — Alan Davidson, Claudia Roden, Lindsey Bareham und mich.
Sie und Jane Grigson teilten dieselben Wertvorstellungen, und wir alle
trafen einander von Zeit zu Zeit. Unter den amerikanischen Autoren ge-
noss sie die Gesellschaft von Richard Olney, Jim Beard, Avis de Voto
und Julia Child.

Es war eine Freude und ein Privileg, Elizabeth David zu kennen und
mit ihr zu arbeiten. Ich lernte so viel von ihr und schitzte ihre Freund-
schaft. Einige Jahre lang trafen wir einander immer an ihrem Geburts-
tag, am 26. Dezember. Elizabeth und ihre Schwester Felicité kamen an
diesem Tag zum Mittagessen zu uns. Bei einer dieser Gelegenheiten, wir
plauderten gerade nach dem Essen, verschwand Elizabeth. Ich ging sie
suchen und fand sie im Zimmer meiner T6chter. Dort safd sie auf dem
Boden und spielte mit ihnen gemeinsam mit dem Puppenhaus. Das
hatte ich nicht erwartet. Ein andermal besuchten Simon Hopkinson
und ich sie am frithen Abend. Wir saf8en in der Kiiche, tranken Cham-
pagner, scherzten und knabberten an einem schier endlos scheinenden
Vorrat an Roka-Kisecrackern (eine ihrer absoluten Lieblingssorten).

Als Elizabeth im Mai 1992 starb, wurden — von Kalifornien bis Grie-
chenland — umfangreiche Nachreden veroffenticht. Zum Abschieds-
gottesdienst in St. Martin-in-the-Fields in London erschienen mehr
Menschen, als die Kirche aufnehmen konnte — Freunde, Familie, K6-
che, Kollegen und Leser. Sie alle waren gekommen, um jener Frau die
letzte Ehre zu erweisen, die das, was in den britischen Kiichen in der
zweiten Hilfte des 20. Jahrhunderts passierte, derart stark und nachhal-
tig beeinflusst hatte. Die Wiirdigungen waren so fundiert, grof§ziigig,
witzig und stilvoll wie Elizabeth selbst.

Schon zu Lebzeiten hatte sie zahlreiche Ehrungen erhalten: Officer
of the British Empire 1976, Chevalier de I'Ordre du Mérite Agricole
1977, Ehrendoktorate der Universititen von Essex und Bristol, Fellow
of the Royal Society of Literature 1982 und Commander of the British
Empire 1986.

In volligem Alleingang hatte sie eine britische gastronomische Tra-
dition geschaffen. Ihre Schriften ebneten den Weg fiir die heutigen Ku-
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linarikautoren und Superkdche im Fernsehen, die ein grofles und auf-
nahmefihiges Publikum finden. Gastronomische Studien, Geschichte
des Essens, Lehrginge tiber das Essen und seine Kulturgeschichte wer-
den zunehmend an unseren Universititen und Hochschulen angeboten.
Elizabeth Davids bleibender Nachlass besteht darin, dass Grof$britanni-
en heute iiber eine der experimentierfreudigsten Kiichen verfiigt.
Wihrend ich diese Zeilen schreibe, entdecke ich in meinem Post-
eingang den Umschlag der taiwanesischen Ausgabe von Az Elizabeth
David’s Table. Es ist erfreulich zu sehen, dass ihre Biicher immer noch
in viele Sprachen tibersetzt werden, und ich hoffe, diese erste deutsche
Ausgabe von French Provincial Cooking wird viele Leser erfreuen.

Jill Norman
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