Angaben der Quellenbeniitzung

nebst einigen charakteristischen Daten.

Dubois Urban, ehemaliger Hofkiichenmeister Sr. Majestit
Kaiser Wilhelm 1., Autor des Buches: ,Cuisine de tous
les pays’ und Mitherausgeber des allbekannten gastro-
nomischen Werkes: ,La cuisine ::E;Lssiqu(,:". Sein eigenes
Werk, welches Dubois selbst eine kosmopolitische
Studie nennt, unterscheidet sich von den tbrigen fran-
zosischen Kochbilichern nicht nur durch seinen kurzen,
deutlichen Text, sondern besonders durch die guten,
sachverstindigen Holzschnitte. Es enthiilt zugleich eine
reichhaltige Sammlung nationaler Speiserecepte aus
aller Herren Linder und interessante Menus riihmlichst g
bekannter Koche., Dubois “hat sich durch dieses f
Buch ein Denkmal gesetzt, welches durch die miihe-
volle Arbeit gewiss nicht leicht verdient erscheint.

Funk Friedrich, k. u. k. Hofkoch I. Cl., Besitzer der
k. rumiinischen Verdienstmedaille, Funk war {riher
Kiichenchef des ehemals rihmlichst bekannten Hotels
zur oStadt Frankfurt” in Wien und ist seit 1877 in
der Hofmundkiiche in Wien. Als iltester Entréechef
ist Funk schon wegen seiner vielseitigen Kenntnisse
auf diesem Gebiete eine anerkannte Fachautoritit.

Carlin Gustav de Tonnerre, Autor des grossen Werkes

,Le cuisinier moderne’’ (mit einem Dictionnair der tech-



nischen Ausdriicke)., Dieses Werk, welches in zwei
grossen Binden mit zahlreichen guten Illustrationen
erschien, ist so inhaltsreich, dass jedermann durch das
cebotene interessante Material leicht in die geheimniss-
vollen Kiinste der Kiiche eingefiihrt wird. Ueberdies ist
der Abschnitt tber die Saucen so reichhaltig, dass er
sicher von denkenden Lesern gewiirdigt wird, nachdem

diese vieles darinnen enthalten finden, um dadurch ihre
Kenntnisse zu erweitern.

Hand-Receptbuch fir die Thee- und Mehlspeiskiiche.
Mit Beriicksichticung eines handschriftlichen Nachlasses
des k. u. k. Hofkoches A. Radlmacher, sowie nach
Angaben anderer Chefs und Koche der k, u. k. Wiener
Hofkiiche etc., zusammengestellt von Friedrich Hampel,
Hofkoch in der k. u. k., Hofmundkiiche und Heraus-
cgeber des :,?‘::llliTit.‘l"‘.

Dieses mit einer Vignette des Lucullus geschmiickte
3uch ist bei A. Hartleben in Verlag erschienen, ent-
hilt 12 Bogen, ist elegant gebunden, Octay, kostet

2 fl. oder 3 M. 60 Pf. und wurde von dem Preis-
richtercolleginm der Kochkunstausstellung in  Baden
bei Wien mit dem Ehrendiplome nebst der goldenen
Medaille priamiirt.

Munsch Rudolf, k. u. k. Hofkoch II. Cl. Munsch hat
unter dem damals allbekannten Chef Alfons Paffrey im
Hotel Imperial in Wien gelernt und ist ein Sohn des
verstorbenen Hotelbesitzer gleichen Namens - Dieses
Hotel entstand aus dem Gasthofe zum  ,Schwanen-
wirth” in Wien, welches schon im Jahre 18235 wvon
der Familie Munsch geleitet wurde,

Panchard August, fiirstlicher Kichenchefl des kaiserlichen
Ministers des Aeussern, Fiirsten Lobanoff in St. Peters-

: storben am 17. October 1896 in Paris, im
56. Lebensjahre. Panchard erfreute sich in seinem

[.eben eines g¢rossen Bekanntenkreises unter seinen

franzosischen Collegen und war durch seine grossen

culinarischen Erfahrungen eine geachtete Perstnlichkeit.

Er war in manchen Dingen ungemein peinlich und

genau, doch vielleicht sind eben dadurch seine feinen

hl[l':\"
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Diners mustergiltic geworden. Kdoche, welche sich
einmal seine Principien angeeignet hatten, verbreiteten
diese bei ihren Freunden, so dass Panchard gewisser-
massen Schule machte. Seine langjihrige Krankheit
wirkte sehr herabstimmend auf sein Gemiith, Sein
barsches, reizbares Wesen, verbunden mit einer seltenen
Herzensgiite, dazu sein Sinn fiir die Kiiche waren an
ihm gewiss charakteristisch, Ein tragisches Geschick
wollte es, dass ihn zur selben Zeit der Tod ereilte,
als Fiirst Lobanoff auf einer Reise nach Deutschland
dem Gehirnschlage erlag.

Radlmacher Anton, k. u. k. Hofkoch (gestorben am

15. Juli 18g5). Radlmacher versah viele Jahre den
Posten eines Chefs der Mehlspeiskiiche und wenn auch
seine Krifte in den letzten Jahren durch sein hohes
Alter vielfach abgenommen hatten, so hielt ihn doch
dies nicht ab, den strengsten Diensten bis zur letzten
Maglichkeit nachzukommen, Fiir dieses schone Pflicht-
gefiihl erntete er auch wiederholt hochste Anerkennung.

Radlmacher war Besitzer des goldenen Verdienst-
kreuzes und der Kriegsmedaille,

Spork Alexander, Kiichenchef des Hotels ,Quisisana’

in Abbazia, welches sich unter der Leitung der Frau
M. Munsch einer grossen Beliebtheit erfreut.

Spork prakticirte bei Carl Meissl in Graz, war
Lehrer der Seleskowitz’schen Kochschule und Mit-
arbeiter der letzten Auflage des Kochbuches obigen
Namens.
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