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Vorwort

Als die Dresdner Kunstakademie am 6. Februar 1914 ihr 150-jihriges Bestehen
feierte, fand nach dem eigentlichen Festakt fiir einen ausgewihlten Honoratio-
renkreis noch ein Gabelfriithstiick im Hotel Bellevue statt. In dem vornehmen
Haus zwischen Oper und Elbe speiste man an einer Hufeisentafel. Auf den wiir-
digsten Plitzen in der Mitte hatten Prinz Johann Georg von Sachsen, die Staats-
minister, Spitzenbeamten und der Akademische Rat der Kunstakademie Platz
genommen. Es herrschte eine feierliche, aber auch beklemmende Steifheit.

Auf den weniger hervorgehobenen Plitzen am Ende des Hufeisens machte
man sich noch Gedanken, ob es »ein bei solchen Gelegenheiten iibliches Friith-
stiick« geben werde. Dann kamen jedoch als erster Gang Austern. Das setzte
kulinarische Mafistibe, die man erfreut goutierte. Der Direktor der Skulpturen-
sammlung, Georg Treu, war sogar etwas unerfahren mit diesem Hors-d’ ceuvre
und fragte seinen Nachbarn, den Geheimen Regierungsrat Paul Adolph, »war-
um denn zu den Austern Chesterkise gereicht werde«. Als Adolph, der im Mi-
nisterium des kéniglichen Hauses arbeitete, daraufhin erliuterte, dass »Kise
angeblich der Vergiftung durch Austern vorbeugen solle«, griff dessen Nachbar,
der Dramatiker Otto Erler, in das Gesprich ein: »Kénnen Sie sich denn fiir
einen armen Literaten einen schéneren Tod denken, als durch Austervergif-
tung?« — Das Eis war gebrochen und es setzte sich in geléster Stimmung ein
vorziigliches Mahl fort.'

Um die Wende vom 19. zum 20. Jahrhundert hatte auch Dresden eine niveau-
volle Tafelkultur, wie sie allenthalben in den Metropolen des alten Europas zu
finden war. Selbstverstindlich war in Deutschland das wilhelminische Kaiser-
reich auch die Zeit der Fabrikmahlzeiten und Erbswurst, der ersten Kithlmaschi-
nen und groflen Schlachthéfe, der industriell verfertigten Nahrung und héaufi-
ger Lebensmittelverfilschungen, die zeitgenéssisch die Chemiker &6ffentlich
anprangerten und die staatliche Behérden zu reglementieren suchten.

Neben diesem Ubergang von der traditionellen zur industriellen Ernihrung ist
die feine Tafelkultur um 1900 bislang wenig gewiirdigt worden. Wie sich die Mu-
sik- und Kunstgeschichte dem gesamten Spektrum des kulturellen Schaffens der
Epoche angenommen haben, sollte das auch Anliegen der Ernihrungsgeschichte
sein. Unter den verinderten Rahmenbedingungen einer entstehenden Konsum-
gesellschaft muss die Kochkunst und Speisekultur aber gerade mit dem Reicher-
werden der hsher rangierten gesellschaftliche Gruppen gewachsen sei. Es ist davon
auszugehen, dass mehr Menschen als je zuvor Zugang zur feinen Art des Speisens
fanden, auch wenn dies gelegentlich zu Verlegenheit und Irritation fiihrte.

Die kulinarische Asthetik und Tafelkultur der Zeit um 1900 verdienen heute
auch deshalb Beachtung, weil sie in Sachsen durch zwei Weltkriege und zwei
Herrschaftssysteme, die der Gourmandise eher wenig Raum zugestanden, fir

fast ein Jahrhundert ein beengtes Dasein fithrten.

Dresden, den 3I. Juli 2013
Josef Matzerath Thomas Kiubler

1 Vgl. Adolph, Paul: Vom Hof zum Staatstheater, Dresden 1932, S. 181 f. Hier finden sich auch die Zitate.
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Josef Matzerath/Annemarie Niering

Tafelkultur — Dresden um 1900

Dresdens kulinarische Tradition wurde lange Zeit kaum beachtet. Als DIE ZEIT
am 26. August 2010 ein Dossier itber das Biirgertum in Dresden versffentlichte,
lieferte sie vermutlich ungewollt einen Beleg dafiir. Denn die Beitrige handelten
von Musik, Kunst, Literatur, Tanz und Theater. Uber die Speisekultur fehlte
jedes Wort. Auch die Befunde einer soziologischen Analyse, die Gabriela B.
Christmann iiber das Selbstverstindnis der Dresdner im Jahre 2004 publiziert
hat, zeigen dasselbe Defizit auf.’ Die Tafelkultur ist das Aschenbrédel der Dresd-
ner Kulturbeflissenheit. Die wissenschaftliche Forschung hat sich bislang dem
Thema ebenfalls kaum zugewandt. Denn in den Studien zum Dresdner Hof
(und ebenfalls zu den anderen deutschen bzw. europiischen Hoéfen®) wird die
Tafelkultur vor allem wegen des Zeremoniells und nicht wegen der Speisen und
Getrinke betrachtet. Die kulinarische Asthetik ist aber nicht nur Teil vergange-
ner furstlicher oder aristokratischer Reprisentation, sondern eine geradezu ba-
sale Kulturtechnik. Denn aus dem menschlichen Nahrungstrieb entwickelt sie
kulturellen Sinn.? Der Verzehr von Fleisch beispielsweise kann ein Symbol der
Macht sein, fir natiirliche Ernihrung stehen oder auch als moralisch bedenklich
gelten.4 Wenn Nahrung nicht nur dazu dient, den Kérper funktionsfihig zu hal-
ten, bietet sie eine Palette von Moglichkeiten, sie als sinnstiftendes Zeichen zu
nutzen, unter anderem kann sie auch nach rein #dsthetischen Kategorien kompo-
niert werden. Wenn es um diese Eigenlogik des Kulinarischen geht, sind Aroma,
Textur und Temperatur die grundlegenden Komponenten der kiinstlerischen
Gestaltung.5

Die Ausstellung und der Katalog » Tafelkultur — Dresden um 1900« sind Be-
standteil eines Projektes, das mit Blick auf die Vergangenheit in die Erndhrungs-
situation der Gegenwart intervenieren méochte. Sie zielen auf eine Wiirdigung
handwerklicher Herstellung auf hohem Niveau ab, plidieren fiir Speisen ohne
kiinstliche Aromen oder Zusatzstoffe aus industrieller Fertigung und méchte ei-
nen Zugang zur kulinarischen Gestaltung und festlichen Form von Meniis ver-
mitteln. Im Kontext einer Retrospektive auf die in Sachsen seit Jahrhunderten
beheimatete exquisite Kochkunst Europas soll die feine Tafelkultur sichtbar ge-
macht werden, die sich in Dresden entwickelt hatte, bevor die beiden Weltkrie-
gee, der Nationalsozialismus’ und die sozialistische Planwirtschaft’ Rahmenbe-
dingungen vorgaben, unter denen das zuvor erreichte Niveau nicht mehr zu
halten war.

Fur Dresden mdéchten Ausstellung und Katalog die dsthetischen Aspekte der
Tafelkultur von der Zusammenstellung eines Meniis iiber das Arrangement von

eingedeckten Tischen und Serviermethoden, passender Kleidung und Hinter-



grundmusik bis zur Kiichentechnik, Kochweise, Bezug und Herstellung von Zu-
taten reflektieren. Uber die handwerkliche Zubereitung und den Zweck der
Nahrungsaufnahme hinaus kulminierte der kulinarische Sinn eines Diners oder
Festmahls in dsthetischen Entscheidungen. Wie Musik, etwa die Oper, in gesell-
schaftlichen Beziigen steht, Architektur, beispielsweise der Dresdner Zwinger,
reprisentative Zwecke des Bauherrn zu erfiillen hatte, oder darstellende Kunst,
z.B. die sixtinische Madonna, in religiése bzw. weltanschauliche Zugriffe einge-
bunden ist, so steht auch die Tafelkultur immer in Beziehungen zu anderen Di-
mensionen menschlichen Lebens. Dennoch ist sie wie die Malerei, die Musik
und das Bauen nicht nur Handwerk, sondern eine Kunst, die aufgrund von is-
thetischen Kategorien gewiirdigt werden kann.

Die feine Tafelkultur um 1900 besaf keine besonders ausgeprigten nationa-
len Speziﬁkag, sondern war auf dem héchsten Niveau vor allem ein europiisch
geprigtes Phinomen, das allenfalls Varianten im Detail aufwies. Als Transmissi-
onsriemen der den Kontinent iiberspannenden Kompatibilitit fungierten die
hofischen Tafeln der Herrscherhiuser, die der Diplomatiem, die gastronomische
Literatur und nicht zuletzt die Kéche™ und Gastronomen'. Insofern diirfte
Dresden in mancherlei Hinsicht pars pro toto stehen. Denn es war einer der
Orte, an denen sich europiische Tafelkultur auf héchstem Niveau realisierte.
Zugleich gab es fur die Dresdner Tafelkultur um 1900 eine regionale Basis.
Denn die Produkte, aus denen die feinen Meniis zubereitet wurden, kamen nur
zum Teil {iber weite Distanzen. Obwohl Hummer, Austern und Kaviar, Gewiir-
ze, Schokolade und Kaffee, sowie Champagner, Bordeaux und Tokajer iiber lan-
ge Warenketten nach Dresden gelangten, kam doch ein Grofiteil der Zutaten aus
der Region. Zum Bespiel lieferten Dresdner Fleischer und Wildbrethéndler, Ba-
cker und Konditoren ihre Produkte auch fur die Tafel des sichsischen Konigs.
Ebenso orientierten sich die besten Kéche Dresdens an der exquisiten Koch-
kunst Europas und fungierten als deren regionale Reprisentanten. Wie die zeit-
gendssischen Protagonisten der feinen Kiiche in Deutschland schauten sie nicht
ausschlieflich auf Paris und die franzésische Kochkunst, sondern standen mit
der feinen Kiiche ganz Europas im Austausch. Das kulinarische Handwerk und
seine Asthetik wurden in Dresden allerdings vor allem aus der Tradition der
Dresdner Kéche von Generation zu Generation weitergegeben.w

Die feine Esskultur des Alten Europas griindete zwar auf traditionalen Tafel-
arrangements vorangegangener Jahrhunderte, sie fand dennoch vor dem Hin-
tergrund einer bereits in erheblichem Ausmaf} industrialisierten Nahrungsmit-
telproduktion und einer beginnenden Konsumgesellschaft statt. Um 1900
produzierte die Nahrungsmittelindustrie bereits Fleischextrakt und Erbswurst,
Maggi und Kondensmilch, Gelatine und Backpulver. Zucker, Blechdosen und
Einweckgliser erleichterten die Konservierung.15 Nahrungsmittelchemiker, Ver-
waltung und Politik rangen mit Fabrikanten um Normen fir die Qualitit von
Lebensmitteln.'® Allerdings blieb die hohe europiische Kochkunst in den feinen
Restaurants, in den Grandhotels und in den vermégenden herrschaftlichen
Haushalten wihrend des Fin de siecle weithin frei von Produkten der Nahrungs-
mittelindustrie. Sie arbeitete grundsétzlich nicht mit kiinstlichen Aromen, son-

dern orientierte sich an einer Kiiche des Eigengeschmacks und der optimalen



Produkte. Deshalb war sie jahreszeitlich gebunden und auf handwerkliche Her-
stellung ausgerichtet.I7

Zugleich wurde die Gesellschaft im Kaiserreich insgesamt reicher, sodass im-
mer mehr Menschen nicht nur das Lebensnotwendige konsumierten. Das ersff-
nete in weiten Teilen der Bevélkerung die Méglichkeit, dartiber zu entscheiden,
wofiir man frei verfiighares Geld ausgeben wollte. Ob man freie Ressourcen in
Nahrungsmittel oder in andere Giiter investierte oder fiir welche Speisen und
Getrinke man sein Geld ausgab, bekam zunehmend Bedeutung fiir das soziale
Profil der Menschen. Statt einer bloflen Verwertung wirtschaftlicher Erzeugnisse
wurden Konsumgiiter im wachsenden Umfang zu sinnstiftenden Objekten, die
ihre Konsumenten einem sozialen Milieu zuordneten. In Deutschland entstand
daher eine Konsumgesellschaft, in der auch das vornehme Tafeln auf neue Wei-
se Gruppen konstituierte.”’ War festliches Speisen herkémmlich auf Herrschafts-
formationen ausgerichtet gewesen, 6ffnete es sich nun unter Markbedingungen
den Kreisen, die daran partizipieren konnten und mochten. Der Raum fiir die
Koch- und Tafelkunst bekam einen anderen und erweiterten Zuschnitt. In
Dresden bleiben zwar die Hofkiiche und die kénigliche Tafel Stitten hoch entwi-
ckelter kulinarischer Asthetik, zugleich avancierten aber Privathaushalte wie der
der Bankiersfamilie von Kaskel oder die Gastronomie des Hoteliers Rudolf Sen-
dig zu Orten der Gourmandise. Die Infrastruktur der Dresdner Speisekunst bil-
deten Delikatessladen® und Weinhandlungen, Patisserien und Fleischereien,
Meniikartenhersteller und Ausstatter fiir Kiichen- und Tafelbedarf.

Die Ausstellung » Tafelkultur — Dresden um 1900« unterteilt sich in zwei Be-
reiche. Der erste riickt die Tafel selbst in den Mittelpunkt und thematisiert von
der Speisen- und Getrinkefolge tiber die Meniikarten, die Serviermethoden
und die Tafelmusik bis zur passenden Kleidung zentrale Aspekte eines festlichen
Essens. Kontextualisiert wird dieses Arrangement von vier Orten bzw. Anlissen
fur Diners: dem Dresdner Hof, einem vermégenden Privathaushalt mit Herr-
schaftskiiche, der Gelben Suppe der Dresdner Stadtverordneten und den Dresd-
ner Restaurants. Der zweite Bereich befasst sich mit der Produktion, dem Han-
del und Vertrieb von Nahrungsmitteln, mit Menii- und Speisekarten als
Tafelzubehér sowie mit Kiichentechnik und Kochkunst. Nicht aufgenommen in
den Katalog wurden Texte, die die kulinarische Asthetik der Dresdner Hofkiiche
und die Kiiche bzw. Kéche des Dresdner Hofes um 1900 beschreiben. Denn es
sind parallel zu dieser Publikation drei weitere Biicher erschienen, die dies the-
matisch abdecken und die sich als korrespondierende Teile eines Gesamtprojek-
tes verstehen: Ernst Max Potzsch: Vollstindige Herrschaftskiiche des Kronprinzen von Sachsen
(Dresden 1898—1899), Ostfildern 2013. Aus dieser Edition einer Rezeptsammlung
haben Josef Matzerath/Volkhard Nebrich zwei Kochbiicher entwickelt: Produktkii-
che. Europdische Kochkunst aus der feinen Kiiche des Dresdner Hofes, Stuttgart 2013 sowie Pro-
duktkiiche. Siifispeisen, Gebdick und Getrinke, Ostfildern 2013. Beide Biicher greifen die ex-
quisite Kiiche um 1900 auf, méchten die handwerkliche Herstellung auf hohem
Niveau wiirdigen und plidieren fiir Speisen ohne kiinstliche Aromen oder Zu-
satzstoffe aus industrieller Fertigung. Schlieflich haben sich dariiber hinaus

noch elf sichsische Kéche und vier Patissiers dazu verstanden, fiir eine Publika-

tion, die Wolfram Siebeck, Georg Schenk und Josef Matzerath als Hofkiiche fiir



heute. Rezepte vom Dresdner Hof nachgekocht von siichsischen Kochen und Pétissiers herausgegeben
haben, die exquisite Kiiche aus Sachsens Vergangenheit als Referenzpunkt fir
die gegenwirtige gastronomische Praxis wieder verfiighbar zu machen.

Den thematischen Schwerpunkten der Ausstellung zugeordnet finden sich im
Katalog Textteile, die als Erliuterungen zu den Bereichen und ihren Aspekten
gelesen werden kénnen. Diese Texte wurden zum Teil von den Doktoranden des
Projektes » Kulinarische Tradition. 500 Jahre exquisite Kiiche in Sachsen« ver-
fasst, das der Verein » Ernihrungsgeschichte in Sachsen e.V.« gemeinsam mit der
TU Dresden und geférdert vom Sichsischen Staatsministerium fiir Umwelt und
Landwirtschaft durchfithrt. Daritber hinaus haben auch Geschichtsstudenten
der TU Dresden, von denen vier als Praktikanten im Stadtarchiv Dresden gearbei-
tet haben, und die Herausgebern Texte, Grafiken und Karten beigesteuert.

Beim Freistaat Sachsen, insbesondere dem Sichsischen Staatsministerium
fiir Umwelt und Landwirtschaft sowie bei der Stadt Dresden bedanken wir uns
fir die finanzielle Unterstiitzung zur Verwirklichung dieses Projektes. Ohne das
Engagement der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen des Stadtarchivs wiren Aus-
stellung und Katalog in der vorliegenden Qualitit nicht realisierbar gewesen.
Dafiir sind wir sehr dankbar. Unser Dank gilt auch den Leihgebern, ohne die die
Ausstellung nicht méglich gewesen wire, insbesondere den Staatlichen Kunst-
sammlungen Dresden (Griines Gewsdlbe, Porzellansammlung, Kunstgewer-
bemuseum), der Sichsischen Landes- und Universititsbibliothek, dem Sich-
sischen Hauptstaatsarchiv Dresden und den Museen der Stadt Dresden
(Stadtmuseum, Technische Sammlungen) sowie der Grafikwerkstatt Dresden,
Frau Claudia Mertens, Herrn Manfred Wille und Joerg Matzdorff. Ebenso dan-
ken wir den Gastronomen und Vertretern der Gastrosophie fiir ihren Rat und

ihre Mithilfe sowie besonders den Autoren und Mitarbeitern dieses Buches.
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»Die Kochkunst verfiigt lingst tiber eine so
komplexe historische Entwicklung und eine
solche Vielfalt an Stilen, dass eine historische
und stilistische Einordnung des kulinarischen

Werkes iiberfdllig ist. «

Jiirgen Dollase’

Der Dresdner Hofkiichenmeister, Friedrich Tuiskon Baumann, vertrat im Jahre
1888 den Grundsatz, bei einem Menii bestehe die Kunst darin, »die Eflust
frisch zu erhalten, damit in erneuertem Genuss die Tafel-Freuden ununterbro-
chen und mit Vermeidung listigen Sittigungs-Gefiihles zu angenehmerem Ende
gefithrt werden konnen.<® Um dieser Maxime gerecht zu werden, benannte Bau-
mann vier Kriterien, die fiir eine Hauptmahlzeit, ein Diner, das Niveau einer
Tafel definieren: »Den hoheren oder minderen Wert einer Mahlzeit bemifit der
Feinschmecker hauptsidchlich nach der Zusammensetzung und Reihenfolge,
nach der Feinheit und Zubereitung der einzelnen Gerichte.«® Ausdriicklich er-
lautert Baumann, dass es keineswegs auf einen iibervollen Teller ankomme.
Nicht die Menge sei relevant, sondern »woraus die einzelnen Speisen bestehen
und mit wie viel gréferem oder geringerem Verstindnis das Ganze zusammen-
gestellt« sei.*

Damit bekennt sich Baumann zur Produktqualitit und zur Kunst, aus den
gewshlten Zutaten exquisite Speisen zuzubereiten. Allgemeine Grundregeln ei-
ner Materialkunde, Kochweise oder Geschmackswahrnehmung formuliert er
aber nicht. Obwohl bislang keine historiografischen Untersuchungen dariiber
vorliegen, wie ausdifferenziert die Produktpalette um 1900 in Deutschland war’,
weisen schon die zeitgendssischen Kochbiicher darauf hin, dass die extrem ela-
borierten Spezialprodukte der heutigen Spitzengastronomie6 kaum zur Verfii-
gung standen. Das Universal-Lexikon der Kochkunst, das der Leipziger Verleger
Johann Jacob Weber im Jahre 1878 publizierte und das nachweislich am Dresd-
ner Hof benutzt wurde’, widmet sich nicht dem Geschmack unterschiedlicher
Hithnerrassen, obwohl es mitteilt »in neuerer Zeit [wiirden] unzihlige Ab= und
Spielarten der Hithner=Race« in Deutschland geziichtet.8 Selbst ein Hofliefe-
rant wie die Delikatessenhandlung Gebriider Hiibner bot frische Apfel, Kir-
schen oder Birnen an, ohne nach Sorten zu unterscheiden.’ Schokoladen wur-

den nicht mit der Kakaobohne benannt, aus der sie produziert worden waren,



nach deren Anbaugebiet oder gar nach Einzellage sortiert hergestellt.Io Weine
und Champagners bot die Leipziger Delikatessenhandlung nicht nach Jahrgin-
gen differenziert an.” Wildpret, aber auch Fleisch von Kalb, Hammel, Rind und
Schwein prisentierte die Preisliste ohne Angabe der Tierrassen." Lediglich fir
Gefliigel spielten Herkunft bzw. Zucht offenbar eine Rolle. So bot der Hofliefe-
rant Hiitbner unter anderem an: »Kiicken, junge Vierlinder (Stubenkiicken)«,
»Poularden aus Le Mans u[nd] Chalon«, »Poularden aus Bresse, duflerst zartes
Fleisch, feinknochig, sehr feiner Geschmack«, »Metzer Hithner« » Hamburger
Poulets, sogenannte Chalonhithner« und »Hamburger Kochhiithner«.® Auch
einige Fische waren frisch oder gerduchert mit unterschiedlichen Herkunftsbe-
zeichnungen im Angebot, etwa Rhein- und Weser-Lachs, Danziger und Kieler
Flundern. Fur andere Fischarten wurden zumindest die Gewisser benannt, aus
denen sie kamen. Von insgesamt 35 Fischarten, die in 45 Varianten angeboten
wurden, waren allerdings nur 16 Sorten mit Herkunftsangaben versehen."

Austern, lebende Hummer, Langusten und Krabben verkaufte Hitbner mit
dem Hinweis, wo sie gefangen oder geziichtet worden waren. Kaviar wurde noch
differenzierter nach Herkunft (Bessarabien, Persien, Astrachan, Barnaja,
Schweden) und nach Eigenschaften (grof&kérnig, mittelkérnig), Zubereitung
(mildgesalzen, pikant gewﬁrzt) und Farbe (grau, gelb) unterschieden.”® Dennoch
blieb allgemein die Qualititsbeschreibung im Vergleich zu heutigen Delikatess-
waren unprizise. Das diirfte auch darauf zuriickzufithren sein, dass die Normie-
rung und Standardisierung der Nahrungsmittel schon wegen der dezentraleren
Produktion in vorwiegend bauerlicher Landwirtschaft und wegen des erst wenig
oligopolisierten Lebensmitteleinzelhandels kaum durchfithrbar war. 1

Im derzeit aktuellen Diskurs iiber die kulinarisch-dsthetische Verkostungs-
praxis nimmt die sensorische Wahrnehmung von einzelnen Speisen einen gro-
fRen Stellenwert ein. Die Harmonie von Aromen, wie sie bis zu Feran Adria und
der Molekularen Kiiche im Zentrum der feinen Kochkunst stand, dominiert
heute nicht mehr alleine die Beschreibung von Speisen. Temperatur und Kon-
sistenz avancierten zu einem bewusster wahrgenommenen Element der Koch-
kunst und zu einem wichtigen Bestandteil der Gastrokritik.”” Alle drei Dimensi-
onen der Sensorik handelt der Dresdner Hofkiichenmeister Baumann in seinem
Text iiber die »Kunstregeln bei Zusammenstellung von Mahlzeiten« nicht expli-
zit ab. Ihm geht es weniger um die Verkostung dessen, was als Portion auf einem
Loffel, einer Gabel oder als Bissen in den Mund kommt, als vielmehr um die
kulinarischen Regeln eines Meniiaufbaus. Solche Abstimmungen von Speisen zu
einer Reihenfolge beriicksichtigen die heutigen Feuilletons und gastrosophi-
schen Fachdiskussionen kaum." Ihr Analysehorizont ist fast durchweg der ser-
vierte Teller eines Ganges. Schon der zum Gericht gewihlte Wein findet selten
Erwidhnung, obwohl er kulinarisch fiir jeden Gang eine unverzichtbare Kompo-
nente ist. Wie eine Menijfolge zu komponieren ist, gehért aber nach wie vor zur
Ausbildung der Kéche. Grundstoffe und Zubereitungsarten in einem Menii zu
wiederholen, gilt auch nach der heute als klassisch geltenden Lehrmeinung als
Verstofl gegen Kompositionsregeln. Die Produktsaison, die Varianz von Speisen
bzw. von Zubereitungsarten und die Farbe von Lebensmitteln zu beachten, wird

ebenfalls als ratsam empfohlen.T9
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TABELLE DER FLEISCHSORTEN?

Im Jahre 1893 explizierte Baumann die Gestaltung eines Meniis anhand von
drei » Grundsitzen« bzw. » Hauptregeln« und einem ganzen Set von »Grundre-
geln«.20 Sein erster Grundsatz lautet: »Méglichste Mannigfaltigkeit, keine Wie-
derholungen!« Weder diirfe bei einem Mahl zweimal dasselbe Fleisch und schon
gar nicht zweimal dieselbe Zubereitungsweise geboten werden. Denn beides
wiirde ja die Geschmacksnerven nicht von neuem anregen. Als zweite Maxime
formuliert der Dresdner Hofkiichenmeister: »Beriicksichtige die Jahreszeit!«
Eine Tafel sollte namlich bei allen Gingen immer mit den Nahrungsmitteln aus-
gestattet werden, die »auf der Hohe ihrer Giite stehen«. Baumanns dritte
Hauptregel heifdt: Das » Entwerfen eines Speisezettels verlangt: die Speisen so zu
ordnen, dafl sie sich in ihren Eigenarten erginzen und eine vollkommene Er-
nihrung des Menschen herbeizufithren im Stande sind.« Damit wird ein ge-
sundheitlicher Aspekt in die Gestaltung integriert, der iber die kulinarische
Asthetik hinausreicht. Allerdings unterlegt Baumann diese 6kotrophologische
Forderung nicht mit naturwissenschaftlichen Ausfithrungen, welche Stoffe fiir
die menschliche Nahrung unerlisslich seien.” Vielmehr relativiert er, dass die-
ser dritte Grundsatz nur fiir kleinere Mahlzeiten Bedeutung habe. Denn er er-
lautert: »Jedes groflere Mahl bietet durch die Anzahl seiner Schiisseln einen sol-
chen UberfluR der verschiedenen Nahrungs-Stoffe, dafl hier weniger auf die
chemische Zusammensetzung der einzelnen Gerichte gesehen werden braucht.«
Anders als in der heutigen naturwissenschaftlichen Ernéhrungsdebatte, die vor
allem die Aufnahme von zuviel Nahrung verhindern méchte, lag dem Diskurs im
ausgehenden 19. und beginnenden 20. Jahrhundert noch eine Sorge um eine
ausreichende Versorgung zu Grunde.”

Uber die Hauptregeln hinaus expliziert Baumann den Meniiaufbau wesent-
lich detaillierter, als dies heutige Lehrbiicher fiir Kéche anbieten, in seinen
Grundregeln.

Sehr ausfihrlich eroértert der Dresdner Hofkiichenmeister, welche Wieder-
holungen vermieden werden miissen. Um die Ubersicht zu behalten, empfiehlt
er, die benétigten Produkte in finf Gruppen einzuteilen: »Fische, Fleisch, Ge-
mise sowie die begleitenden Sosen und Beilagen«.23 Fiir Fleisch unterscheidet
Baumann nach Haustieren und Wild, nach zahmem und wildem Gefliigel und
nach dunklerem und hellerem Aussehen. In den aufeinanderfolgenden Gingen

sollen sich die Eigenschaften der Fleischarten abwechseln.**

dunkel

weif3

22

Kalb, Lamm, Schwein,

Kaninchen,
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Rind, Hammel

Gans, Ente, Birk-, Auerwild,
Reh, Hirsch, Hase Gans, Ente Schneehuhn, graues
Rebhuhn

Fasan, Haselhuhn, rotes

Kaninchen, Schwein Huhn, Puter Rebhuhn

Fische differenziert Baumann nach »Fluss- oder Suflwasser- und Seefischen«.
Krebsen, Hummern, Langusten und Garnelen ordnet er kulinarisch nicht den

Fischen zu, sondern betrachtet sie als eine eigenstindige Kategorie, der man auch



noch die Aale zurechnen kénne. Fischen und Schalentiere unterscheidet der
Hofkiichenmeister dann noch einmal nach ihrer Zubereitungsart, je nachdem ob
sie gesotten, gekocht, gebacken oder gratiniert auf die Tafel kamen. Nach den
Regeln der Esskunst sei es namlich statthaft, erldutert Baumann, bei einer gréfie-

. . . . . 26
ren Tafel zweimal Seefisch zu geben, wenn deren Zubereitungsweise differiere.

gesotten gekocht gebacken gratiniert

gesotten gekocht gebacken gratiniert

Den Saucen, meinte Baumann, falle eine »Hauptrolle bei fast allen Speisen und
Mahlzeiten« zu, weil sie »selbst den unscheinbarsten, wenn nur geniefRbaren
Gegenstand, zu einem Leckerbissen umgestalten« kénne. Es gebe zwar unzihlige
Saucen: »Man unterscheidet kalte und warme Sosen, sauere und siufle, Fisch-,
Fleisch-, Gemiise-, Braten-, Wild-Sosen, ferner nach ihrem sufleren Ansehen
weifle, braune, rote, gelbe, griine Sosen.<** Da die Saucen sich aber oft nur auf-
grund einiger Zutaten unterschieden und man bei einer Mahlzeit immer mehre-
re von ihnen benétige, sei besonders darauf zu achten, dass diese sich nach ihrer
Zubereitung und Farbe unterschieden. Fiir den Mentiaufbau sei darauf zu sehen,
dass die Saucen »weder in der Zubereitungs-Weise, noch dem Inhalte, Ge-
schmack und Ansehen nach einander ghnlich sind, doch miissen sie der Speise,
der sie beigegeben werden, angepafit sein. <’

Diese Maximen fiir den Einsatz von Saucen nehmen weithin Positionen vor-
weg, die Auguste Escoffier zehn Jahre nach Baumann in seinem Guide Culinaire
paradigmatisch festschrieb. Auch Escoffier konstatierte: »Die Saucen bilden das
wichtigste Kapitel der Kiiche.« In seinem Klassiker der Kochkunst forderte Esc-
offier im Jahre 1903, die einférmigen und geschmacklosen aber preiswerten
Roux soweit méglich durch kriftige und originelle Fonds zu ersetzten. Denn
»die Fleischspeisen und die dazu servierten Saucen [miissten] miteinander har-
monieren<.’” Eine Differenz zwischen der Forderung Baumanns und Escoffiers
besteht allerdings darin, dass der franzésische Koch seine Maxime erldutert, es
diirfe Wild nur mit Saucen oder Fonds von Wild begleitet sein, damit der »wah-
re und originelle Geschmack« des Ausgangsprodukts beibehalten werde. Das
Gleiche gelte auch fir Fisch.® Die besondere Bedeutung, die Baumann und Esc-
offier den Saucen zuweisen, kommt ihnen in der heutigen Gourmandise nicht
mehr so selbstverstindlich zu. Seit der Nouvelle Cuisine der 1970er Jahre wan-
delte sich der Charakter der Saucen. Aus der feinen Kiiche verschwanden die
schweren Saucen auf der Basis von Mehlschwitzen®®, die Escoffier noch aus Kos-
tengriinden bei Schmorstiicken und Ragouts geduldet hatte.*® Saucen konnten
nun auflerdem einen eigenen Geschmack haben, der allenfalls zu einer harmo-
nischen Polyphonie mit dem Fleisch oder Gemiise gebracht werden konnte,
nicht aber im kompletten Gleichklang mit dessen Eigengeschmack stand, wie das
Escoffier gefordert hatte.**

Neben der Harmonie des Einzelgerichts steht bei Baumann jedenfalls die

gleichberechtigte Regel, dass sich innerhalb eines Meniis weder die Zuberei-

23



24

tungsmethode, noch die Zutaten, der Geschmack und das Aussehen von zwei
Saucen dhneln diirfen. Dieser Anspruch steigert die Komplexitit des kulinari-
schen Genusses erheblich. Er enthilt letztlich auch die Forderung, keine Ein-
heitssaucen zu verwenden, die Geschmacksunterschiede einebnen.

Die Maximen, in denen Baumann festlegt, wie Produktsorten bei einem Di-
ner eingesetzt werden sollen, befassen sich abschliefend mit dem Gemiise als
eigenem Gang (bspw. als Entremets de légumes) und als Beilage zu einem Haupt-
essen (bspw. als Garniture zum Relevé). Fiir Gemiise schlieft die Kochkunst des
spiten 19. Jahrhunderts nicht aus, dass eine Sorte in mehreren Speisen vor-
kommt. Allerdings verlangt Baumann, dass dasselbe Gemiise nicht zweimal den
Geschmack eines Gerichts dominieren solle.*®

Nicht nur innerhalb einer Speisegruppe darf es Baumann zufolge bei einem
perfekten Menii zu keinen Wiederholungen kommen. Dieselbe Maxime gilt es
auch, fur die gesamte Speisefolge umzusetzen. Dabei war dem Dresdner Hofkii-
chemeister bewusst, dass die Reihenfolge der Génge in Europa durchaus variier-
te.”* Dennoch sollte auf eine weife Suppe kein Fischgang mit einer weiflen Sau-
ce folgen. Nach einer Suppe mit Croltons ist es unpassend, etwas Frittiertes
folgen zu lassen, um nicht zwei gebackene Speisen nacheinander zu reichen.
Ebenso wenig passt nach einer Krebssuppe ein Fischgang mit roter Sauce. Le-
diglich nach Fleischbrithen und klaren Suppen kann im nichsten Gang jede
Speise folgen, weil diese, wie Baumann erldutert, »in fast keinem Zusammen-
hange mit Fisch und anderen Sosen« stehe.®” Da Bouillons und Consommés zu
den bevorzugten Fonds gehéren, aus denen die Kiiche um 1900 Saucen entwi-
ckeltegs, wird mit der genannten Maxime sichtbar, dass in erster Linie kulina-
risch-geschmackliche Mafistibe den Ausschlag fir die Meniikomposition gaben.
Denn shnlich wie beim Gemiise, bei dem eine Art nicht zweimal den Geschmack
dominieren darf, wird auch bei den Fleischbrithen und klaren Suppen eine Ver-
wendung nacheinander eingerdumt, sofern dies keine geschmackliche Wieder-
holung bedeutet.

Ganz in dieser Logik fordert Baumann auch, dass Gemiise, das in der Suppe
verwandt wurde, nicht als Beilage zum Relevé gereicht wird. Alle bereits genann-
ten Regeln, die dazu dienen, Wiederholungen zu vermeiden, gelten auch fiir den
nichsten Gang, fur die Entrées. Fleisch, Saucen und Beilagen (Gemiise, Pilze,
Triiffeln, Eier, Krusten etc.) diirfen nicht schon einmal Vorgekommen sein.>?

Fiur den Ro6t empfiehlt der Autor »vorzugsweise feines Gefliigel und Wild-
bret«, das in der Regel au naturel zuzubereiten sei. Bei diesem Fleischgang wiir-
den die »betreffenden Sosen hauptsichlich aus dem gewonnenen Fleischsaft
(jus) bestehen«.*® Dieser Gang ist daher in der Regel wiirziger und fettiger als
das vorausgegangene Entrée." Zu beachten ist daher vor allem, dass der »Braten
als Hauptstiick [des R6t] vom relevé und entrée durchaus verschieden sein muf,
soweit es die Wahl des Fleisches anlangt«.42 Daher sei es unméglich, bei einer
Mahlzeit zweimal Wild oder zweimal Wildgefliigel zu servieren. Zulissig sei es
jedoch, wildes Gefliigel und Haarwild innerhalb eines Meniis bei zwei verschie-
denen Gingen aufzutischen.

Die Nebenspeisen zum Braten (Salate, Schmorfriichte, Fruchtsiilzen, Kom-

potte etc.) unterschieden sich um 1900 in Deutschland, Frankreich und Eng-



land. Denn nach Auskunft der Einfithrungskapitel in das »Meisterwerk der
Speisen und Getrinke« gab man in keinem anderen Land aufler Deutschland
»Salat und Diinstobst zur freien Wahl beim Braten«, wihrend »in Frankreich
nur Salat« gereicht werde. Kompott sei an einer franzésischen Tafel als Entre-
mets ein eigenstindiger Gang. In England gehére allerdings zum Wildbraten
eine Fruchtsiilze.**

Als Entremets de légumes miisse das Gemiise folgende Anforderungen erfiil-
len: Das Grundprodukt habe ausgesucht und frisch zu sein. Als Gemiisegang
solle ein Entremets keine Sorten verwenden, die bereits bei der Suppe hervorge-
treten seien, oder im Relevé oder Entrée vorgekommen sein. Auch darf die Zu-
bereitungsweise des Gemiises aus einem anderen Gang nicht wiederholt werden.
Schlieflich sei es nicht statthaft, Gemiise mit weifler Sauce zu servieren, wenn
der Fischgang oder das Entrée bereits eine weifle Sauce hatten.** Anders als in
Frankreich, England und den USA spielte nach Baumanns Einschitzung Gemii-
se in Deutschland eine »weitaus groflere Rolle«.”

Der Sifispeisengang, das Entremets de douceur, hat ebenfalls Wiederholun-
gen zu vermeiden. So kann er bspw. nicht aus Krapfen bestehen, wenn in einem
anderen Gang etwas in Schmalz ausgebacken wurde. Es zeichne den »Kenner
vor dem Pfuscher und Stiimper« aus, meinte Baumann, dass er nicht vor dem
Bratengang als kaltes Entrée Vanille im Punsch*® oder im Sorbet serviere und
dann nach dem R6t beim Entremets de douceur Vanilleeis verwende. Stattdessen
serviere man nach dem Braten Fruchteis als Entremets.*’

Der nichste Gang, die Nachspeise, erklirt Baumann, stehe bei einer feinen
Tafel »eigentlich in fast keiner Beziehung zu dem Vorhergegangenen«. Denn das
Dessert lege das »Hauptgewicht auf eine schéne Auswahl von Friichten, je nach
Jahreszeit, Giite und Seltenheit«. Ebenso different gestalte sich das »beigegebe-
ne Zucker- und Backwerk, von Torten, Kuchen, Bonbons usw.« Dessert durfe
bei einem Meniu keinesfalls fehlen, erst recht nicht, wenn auch Kinder und
Frauen an der Tafel siften.*’

Den Herren rechnet Baumann dagegen eher den Kisegang zu. Fiir die ange-
botenen Kisesorten gebe es zwar keine »bestimmte Kunstregel«. Dennoch seien
die besten Sorten und eine méglichste grofle Auswahl ratsam, weil die persénli-
chen Vorlieben besonders ausgeprigt seien. Aulerdem verweist der Autor auf
nationale Unterschiede, wie der Fromage angeboten werde: »In England und
Frankreich if{t man gleichzeitig mit dem Kise auch Bleichselleri, Radieschen,
und diese Sitte verbreitet sich neuerdings auch nach Deutschland. «*’

Baumanns Vorschriften, inwiefern die Jahreszeit zu beachten sei, fallen we-
sentlich konziser aus als die Regeln fiir die Mannigfaltigkeit. Konserven hitten
die Abhingigkeit von erntefrischen Produkten nur »fiir gewisse Gemiise und
Friichte« aufgehoben. Denn nicht alles eigne sich so gut zur Aufbewahrung wie
»Spargel, Pilze, Schoten [und] Obst«. Bei den Fleischarten (Rind, Kalb, Ham-
mel, Schwein und Gefliigel) gebe es manche ja wihrend des ganzen Jahres. Bei
Wild und Fisch sei das nicht so, weil sie je nach Jahreszeit »ungenieflbar, weniger
schmackhaft, nicht fett, nicht jung« genug seien. Grundsitzlich erwigt Bau-
mann bei den Produkten auch die Regionalitiat. Denn was in einer Gegend Sel-

tenheit sei, kénne andernorts etwas ganz Gewohnliches sein. In der einen Regi-
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on sei »etwas von vorziiglicher Giite, was in der anderen nur schlecht zu haben
ist.« °° Praziser erortert er die Produktvielfalt aber nicht. Salzwiesenlamm, Cha-
rolais-Rind oder roter Thunfisch werden in ihren Besonderheiten ebenso wenig
diskutiert wie das Aromenspektrum von Obst-, Salat- und Gemiisesorten.

Den Getrinken, die zu einem Diner angeboten werden, widmet Baumann
ein eigenes Kapitel. Es miisse, fordert er, »zwischen den Speisen und Weinen
ein gewisser Einklang, eine Art Geschmacks-Verwandtschaft herrschen, um eine
angenehme Wechsel-Wirkung zwischen Essen und Trinken zu erzielen«. Denn
»der Geschmacks-Unterschied« von Speise und Getrank diirfe keinesfalls unan-
genehm werden. o Speisen, die die Geschmacksnerven nur leicht anregten, soll-
ten nicht von einem Wein begleitet sein, der sie durch sein Aroma tberlagere.
Ebenso wiirde »bei schweren Speisen ein leichter Wein gar nicht zur Geltung
kommen« und bei »stiflen Speisen« seien »sauere Weine zu vermeiden ..., weil
die Saure sonst doppelt scharf hervortreten wiirde«. Als Grundsatz formuliert
Baumann: »Den sauersten Wein vertragen der Fisch und die Austern, den sii-
flesten die Stilspeisen, den herbsten oder schwersten aber der Braten. <

Als allgemeine Grundregel gelte, dass bei einem umfangreichen Menii zu-
nichst »grundlegende, stirkere Gerichte« serviert wiirden und dann nach und
nach die leichteren Speisen folgten. Fir Wein gelte die umgekehrte Ordnung.
Man beginne mit leichten Weinen und lasse allmihlich bis zum Bratengang
schwerere folgen. Danach gehe es mit »feinen milden Weinen abwirts ..., um
mit einem leichteren, feurigen Wein zu schliefRen«. 53

Daher beginne man zum Hors-d’-ceuvre oder zur Suppe mit schweren siiflen
Sorten wie Portwein, Sherry oder Marsala. Zum Fisch und Austern gehore ein
Weiflwein wie Rhein- oder Moselwein, weiller Bordeaux oder weifler Burgun-
der. Beim Relevé mache sich ein leichter Rotwein gut, wie etwa ein Bordeaux,
ein Burgunder oder auch ein italienischer Wein. Zu den gewiirzten und fetten
Entrées brauche man hingegen einen schweren Wein und zum R6t einen Schaum-
wein. Nach dem Braten mache sich ein feiner roter Burgunder oder Bordeaux
gut. Zum Entremets kénne noch ein feiner weifler Bordeaux oder Lacrimae
Christi gereicht werden. Sofern zum Dessert noch ein weiterer Wein vorgesehen
sei, konne das ein ungarischer Tokajer oder ein Kapwein sein. Durch die Feurig-
keit dieser Tropfen werde schon ein Ubergang zum »Kaffee mit feinem Brannt-
wein« hergestellt, die man zeitgenéssisch nach der Tafel in einem Nachbarraum
des Speisezimmers offerierte.’

Auch Baumann war klar, dass alle Regeln, die er aufgestellt hatte, nie umsetz-
bar sein wiirden, weil das Budget fiir ein Essen oder die Wiinsche des Auftragge-
bers jedem Koch Grenzen setzten. Dennoch, meint er, kénnten die kulinari-
schen Grundsitze und Maximen fiir ein perfektes Menii als Leitbild dienen, um
»durch immer neue Reize die Geschmacks-Nerven anzuregen«.55 Zeitgendssisch
wurden die Regeln der kulinarischen Asthetik fiir ein derart komplex kompo-
niertes Mahl allerdings auch durch manche Gastgeber in Frage gestellt, die fiir
das Ambiente im Speisesaal oder fiir den Tafelschmuck einen so ungeheuren
Aufwand trieben, dass dies den eigentlichen Gaumengenuss iiberlagerte.56 Wenn
beispielsweise eine Speisekarte zu einem so hochwertigen Kunstwerk geriet, dass

sie nur noch untergeordnet ihre Funktion an der Tafel erfiillte, konnte das ei-



nem ambitionierten Kochkiinstler die Aufmerksamkeit fiir seine Kreationen

streitig machen. Baumanns »Kunstregeln bei Zusammenstellung von Mahlzei-

ten« lesen sich vor diesem Hintergrund auch als ein Manifest fiir eine kulinari-

sche Tafelkultur.
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Friedrich Tuiskon Baumann (* 26.11.1828 in Dahlen T 19.0ktober 1889 Dresden-Blasewitz) (Abb. 1)

Unbekannter Fotograf vor 1889
Bluher, Paul Martin/Petermann, Paul: Meisterwerk der Speisen und Getranke in vier Banden -
Franzosisch — Deutsch — Englisch (und anderen Sprachen) 1. Bd., Leipzig 18932, Frontispiz

Hofklchenmeister am Dresdner Hof von 1863 bis 1882 und Mitautor des von Paul Martin
Bliher und Paul Petermann herausgegebenen »Meisterwerks der Speisen und Getranke«.
Baumann war der zweite Sohn des Johann Friedrich Baumann, der im Jahre 1830 das zweibén-
dige Kochbuch »Der Dresdner Koch« verdffentlichte. Der Sohn des Friedrich Tuiskon Baumann,
Friedrich Carl Gustav Baumann, war von 1888 bis 1897 Hofkoch bei Prinz Friedrich August von
Sachsen, dem spéteren letzten séachsischen Konig.
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Auf der Terrasse vom Hotel ,Bellevue” (Abb.2)
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Von der Terrasse des , Bellevue” aus hatten Gaste freie Sicht auf die Elbe.
Das Hotel am Theaterplatz war um 1900 eine der vornehmsten Dresdner Adressen.
Serviert wurde im Frack. Damen speisten im Mantel oder Kleid, Herren im Anzug.

Foto: Ermenegildo Antonio Donadini, Dresden 1914, Quelle: Deutsche Fotothek
MK
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Serviermethoden um 1900
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» Wir besitzen fiir Anordnung und Einrichtung
sowie Bereitung eines Diners in Privathdusern
manche Anleitungen in sog. Rezept- und Koch-
biichern [...]. In den meisten dieser Handbticher
fehlen aber die Rathschlige [...] fiir das Servieren

selbst.«'

Zu diesem Resultat kam noch im Jahre 1888 Ernst von Malortie, als der ehema-
lige Oberhofmarschall, Geheimrat und Minister des Kénigreichs Hannover,
den ersten Teil seines Werkes »Das Menu« in der dritten erweiterten und ver-
besserten Auflage herausgab. Neben einer umfangreichen Anleitung fiir das Ser-
vieren formulierte er Grundregeln und Prinzipien fiir den Entwurf eines Me-
niis.” Der Grundstock dieser Regeln war bereits im 17. und 18. Jahrhundert an
den européischen Héfen entwickelt worden.?

Neben von Malortie formulierten auch zwei sichsische Autoren ihr Kennt-
nisse iiber die hohe Kunst des Servierens, die im spiten Kaiserreich an den vor-
nehmen Tafeln Usus war.* Einen direkten Bezug zu Dresden weisen die Publika-
tionen des Koniglich sichsischen Hofkiichenmeisters Friedrich Tuiskon
Baumann und des in Dresden geborene Kochs Ernst Léfnitzer auf, der im Jah-
re 1907 mit der Leitung der neueréffneten »Fachschule der Kéche-Innung zu
Dresden« betraut wurde. Zusitzlich erarbeitete Léfnitzer die Lehrplidne fir die-
se Fachschule.® Erst im Jahre 1925 veroffentliche er dann sein »Lehrbuch der
Kiichenwissenschaft und Nahrungsmittelkunde« und veranschaulicht darin
nach eigenem Bekunden das Grundwissen einer fachwissenschaftlichen Ausbil-
dung fiir Kiiche um die Wende vom 19. zum 20. Jahrhundert.6

Demnach lehrte die »Fachschule der Kéche-Innung zu Dresden«’ drei Me-
thoden des Servierens: Zum einen den Service a I’anglaise (den englischen Ser-
vice), den Service a la francaise (den franzésischen Service) sowie den Service a
la russe (den russischen Service).8

Bei der englischen Methode kommen die Speisen laut Léfnitzer »unzerlegt
auf den Tisch und werden von dem Hausherrn, der Hausfrau oder dem Ober-
kellner zerlegt. Auf jeden Teller kommt ein Teil der Speise, der von den bedie-
nenden Personen den Gisten gereicht wird. «® Weiterhin heifit es im Lehrbuch,
dass nach der altenglischen Sitte, dem ersten Gast die Schiissel gereicht wird und

. . . . IO
dieser sie weiter gibt.



Im 17. und 18. Jahrhundert servierte man an der herrschaftlichen Tafel Euro-
pas ala frangaise.n Diese Serviermethode arrangierte zunichst zahlreiche runde
und ovale Platten, die als Untersetzer (dormants) dienten, in doppelter Achsen-
symmetrie auf der Tafel. Denn bei jedem Gang wurden alle Gerichte paarweise
oder aufeinander abgestimmt in Terrinen oder Schiisseln auf die Tafel gesetzt. In
der Mitte des Tisches ordnete das Personal einen mehrteiligen Tafelaufsatz (sur-
tout) an, ein kunstvolles Gebilde aus Silber, Bronze und Porzellan, das als Auf-
bewahrungsort fir Gewiirze und Ole genutzt wurde.” Wie das Dormant blieb
auch das Surtout wihrend der gesamten Zeit des Essens auf dem Tisch stehen.

Um 1900 war diese Art des Servierens nicht mehr gebréiuchlich.I3 Nach Loft-
nitzers Beschreibung, zerfiel der Service a la francaise in die altfranzésische und
in die neufranzésische Methode. »Die altfranzésische bestand aus zwei Gingen. Der erste
Gang umfafte alle warmen Speisen, wihrend der zweite Gang alle kalten Speisen enthielt.« Diese
Gerichte wurden auf einmal angefertigt und aufgetragen.”’ Ein Nachteil des
franzésischen Service war es, die angemessene Temperierung der Gerichte bei-
zubehalten. Nachdem die zahlreich zubereiteten Speisen in symmetrischer Ord-
nung auf der Tafel standen, verloren sie durch das Weiterreichen oder Stehen-
lassen die notwendige Wirme. Auch von Malortie war sich bewusst, dass diesem
Zustand nicht viel entgegenzusetzen war. »Damit diesem Uebelstande miglichst begegnet
werde, ganz zu beseitigen ist er nicht, miissen die Schiisseln auf der Tafel auf Warmer gesetzt und mit
Glocken bedeckt werden.<'® Zum Warmhalten bediente man sich besonderer Schiissel-
wirmer, sogenannter »Réchauds«.

Die neufranzoésische Serviermethode bestand laut Lofinitzer aus sieben Gén-
gen, wovon man nur die warmen Speisen auf die Tafel stellte, die kalten fanden
ihren Platz auf einem Seitentisch."® Fiir beide Varianten des Service 2 la francai-
se galt die Regel, wenn eine Platte oder Schiissel weggenommen wurde, musste
im zweiten Gang die gleiche Anzahl von Speisen wieder auf die freien Plitzen
gestellt werden, um die Symmetrie der Tafel beizubehalten.'” Ebenso musste der
dritte Gang aus vier oder finf Gerichten bestehen, wenn die vorigen Génge die-
se Anzahl von Speisen umfasst hatten. Allenfalls lief sich die Zahl der Speisen
bei einem Gang steigern, wenn man » einzelne sog. fliegende Schiisseln« servierte.”® Die-
se »fliegenden Schiisseln« wurden als zusitzliche Gerichte von der Dienerschaft
herumgereicht und es stérte nicht, wenn diese nicht erginzt wurden.

Ahnlich wie bei einem Buffet hatten sich die Giste beim Service a la francaise
selbst zu bedienen. Ein fortwihrendes Weiterreichen von bestimmten Gerichten
war die Folge und so mussten sich die Hungrigen unter den Gisten gedulden.
Nur dank der Tafeldiener gelangte man an Speisen, die in der Mitte des Tisches
angeordnet waren."”

Allgemein gliederte sich das Diner nach dem franzésischen Service in drei
Ginge. Zwei bereitete die Kiiche zu. Den dritten Gang stellt die Konditorei her.
Der erste Gang bestand aus den Vorspeisen (Potage, Hors-d’oeuvre, Relevés und
Entrées)°, die auf Platten und in Schiisseln immer parallel einander gegeniiber
symmetrisch auf die Tafel gesetzt wurden. Nach den Vorspeisen folgte der Braten
(R6t) mit verschiedenen wiirzigen und stifRen Zwischengerichten (Entremets) als

zweiter Gang. Als letzter Gang vollendete ein Dessert, das in der Regel aus Eis,

Bonbons, Konfekt und Obst bestand, das Menii.
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Der Braten wurde beim franzésischen Service an der Tafel tranchiert und von
den Tafeldienern auf vorher eingesetzten Tellern vorgelegt. Diese Vorgehenswei-
se dhnelt der englischen Methode und machte laut von Malortie ein sehr ge-
schultes Tafelpersonal erforderlich.” Wie alle Speisen bereitete man auch den
Braten in der Kiiche vor, jedoch trugen ihn die Diener nicht einfach nur auf
Platten oder Schiisseln an die Tafel, sondern prisentierte ihn dem Gast mit ei-
nem Guéridon (Beistelltisch). Danach erst erfolgte das Anrichten auf dem Teller.

Die englische Methode bestand wie der franzésische Service aus drei Géingen.
Dabei befanden sich simtliche Speisen eines Ganges zugleich auf der Tafel. Die-
se Gerichte wurden nicht durch die Dienerschaft gereicht, sondern von den
Gisten bei demjenigen erbeten, vor dessen Platz die gewiinschte Speise aufge-
stellt war.** Die Suppe stellte man vor die Dame des Hauses, die sie ihren Gésten
auf die Teller gab. Der Braten wurde hingegen vom Hausherrn tranchiert und
ebenfalls jedem Gast serviert.”?

Ernst Lofnitzer, der Dresdner Lehrmeister fiir Koche, formulierte eine um-
fangreichere Anleitung zum »Zerlegen und Tranchieren« als von Malortie oder
Blither/Petermann.** So belasst es Lofnitzer nicht nur bei der Aussage, dass es »Qur
Ausiibung der Kunst des Zerlegens [... ] zundchst die genaue Kenntnis von den verschiedenen Richtungen der
Fleischfasern [bedarfund]férner [das Wissen] von dem Sitz und der Gestalt der Knochen und [...] von der
Lage der Gelenke.« Sondern er beschreibt zusitzlich auf zwei Seiten, die genaue Her-
angehensweise des Zerlegens sowohl bei Haustieren und Gefliigel, bei Wild und
Fisch. Dazu erklirte er die unterschiedlichen Knochenarten sowie die Gelenke.?®

Die russische Art des Servierens bezeichnete Léfnitzer als die »einzig richtige und
auch fast iiberall gebriuchlichste«, da sie den Vorteil besitze, »daf sowohl dem Hausherrn als auch
dem Oberkellner und den Gdsten die kunstfertige Aufgabe des Vorschneidens, an die namentlich in vielen
Hausern Englands hohe Anspriiche erhoben« wiirden, erspart bleibe.’ Diese jiingere Art des
Auftragens entwickelte sich erst im Jahre 1810. Die gréfite Verinderung des Ser-
vice a la russe bestand darin, dass die Gerichte erst auf den Tisch kamen, nachdem
sich die Giste an den Tisch gesetzt hatten. Die Speisen wurden in der Kiiche in
kleinen Portionen auf den Tellern angerichtet und daher fertig garniert aufgetra-
gen.27 Nach der russischen Methode stellte das Personal keine Schiisseln und Plat-
ten auf den Tisch. Gegen ein so praktisches Verfahren kénne man, meinte von
Malortie, allenfalls einwenden, dass es »eine geringere Eleganz der Tafel als die franzésische
[Methode des Servierens] nach sich zieht.« Dem widersprach von Malortie jedoch
entschieden, weil sich beim Service a la russe »eine Tafel durch geschmackvolle Aufsitze so-
wohl wie durch Blumenflor sehr viel schéner ausschmiicken lafit, als durch die Gerichte und Speisen, mogen
dieselben auch noch so kunstfertig angerichtet und gearbeitet sein.<** Zudem stand ein kunstvoll
gefertigtes Dessert von Beginn an auf der Tafel.* Die Innovation der russischen
Serviermethode bestand daher darin, dass jeder Tafelgast pro Gang jeweils einen
bereits vom Koch angerichteten Teller erhielt. Alle Bestandteile eines Gerichtes,
ob Fleisch oder Fisch, waren darauf bereits zerlegt und mit der dazugehérigen
Sauce und Beilage arrangiert. Im Gegensatz zur franzésischen Methode waren
hier alle Gerichte gleich grof portioniert und die Auswahl der Speisen identisch.
Ausnahmen gab es allenfalls bei groflen héfischen Banketten, die die Hofgesell-
schaft hierarchisch an verschiedene Tafeln platzierte und an der firstlichen Tafel

andere Speisen servierte als an der Marschalltafel fiir das Kortege.30



Der Einfithrung des Service a la russe verdankt auch die Meniikarte, die man
dem Gast sowohl in handgeschriebener als auch in gedruckter Form reichte, ihre
allgemeine Verbreitung bei festlichen Diners. Da die Speisen nun nicht mehr
nebeneinander auf die Tafel gestellt wurden, schien es den Gésten nicht ersicht-
lich, was es als Nichstes zu essen geben wiirde. Die Ankiindigung mithilfe der
Meniikarten konnte diese Unwissenheit ausrdumen und Appetit auf die kom-
menden Gerichte anregen.

Der Tafelschmuck erlebte seit Anfang des 19. Jahrhunderts ebenfalls aufgrund
des russischen Service eine Bliitezeit. Mit der Einfithrung des neuen Services wur-
de die Tafelmitte nicht mehr von Platten und Schiisseln vereinnahmt, vielmehr
konnten figiirliche Schmuckteile, Vasen oder Kristallgefifie die Tafel zieren. Blu-
men galten bis zum Ende des 18. Jahrhunderts u.a. als Symbol der Vanitas und
wurden als Tafelschmuck strikt gemieden. Hinzu kam, dass einige Blumendiifte
mit den servierten Speisen nicht harmonierten und so wurden bis zur Mitte des
19. Jahrhunderts nur kiinstliche Blumen als Tafelschmuck verwendet.” Anfang
des 20. Jahrhunderts war es hingegen vollkommen {iiblich, dass beispielsweise im
Dresdner »Kéniglichen Belvedere«* ein »reizende[s] Arrangement von Alpenveilchen« die
Tafel der Stadtverordneten schmiickte.* Das im Jahre 1893 in Leipzig erschienene
»Meisterwerk der Speisen und Getrinke« enthilt eine umfangreiche Anleitung
zum »Decken und [zur] Ausstattung der Tafel [...] und des Tischbedienen[s]<.>* Uber den Blu-
menschmuck heif’t es hier: »Je nach der Farbe der Blumen und anderer Verschénerungs-Gegen-
stiinde, welche als Tafelschmuck verwendet werden, unterscheidet man scharlachrote, gelbe, weifie, blaue,
rosenrote, veilchenfarbige usw. Festmahle, bei welchen alles Geschirr, alle Gliser, Tafel-Karten, das Ge-
deck der Farbe der Blumen entsprechen miissen; ja man geht darin so weit, daf selbst die gereichten Speisen
nach der Farbe ausgewdhlt werden [...]«.* Die Autoren waren sich jedoch bewusst, dass
die » Geschmacks-Richtung, alles einfarbig bez. in gleichen Farben und Mustern
zu gestalten, leicht zu Geschmacks-Verirrung fithren kann [...] <S8

Auch wenn der umfangreiche Tafelschmuck wie Surtouts, Vasen oder Blumen
viel Platz fiir sich beanspruchten, geniigte die restliche Fliche, um jedem Gast
alle Besteckteile zur Verfiigung zu stellen. Zuvor hatten die Bediensteten die be-
nutzten Besteckteile noch im Speiseraum gereinigt und sie den Gésten nach je-
dem Gang wieder hingelegt.37 Die neue Servierform erméglichte nun auch das
Aufstellen verschiedener Gliser auf der rechten Seite jedes Platzes. Zu jedem
Gericht konnte damit ein passender Wein gereicht werden. Auf dem Tisch be-
fanden sich zusitzliche Flaschen, Karaffen und Decanter, von denen die Giste
selbstindig Gebrauch machen konnten.?*

Um die Wende vom 19. zum 20. Jahrhundert lehrte die »Fachschule der Ké-
che-Innung zu Dresden« alle drei Formen des Servierens. Jedoch iibte man in
der Praxis vorrangig die russische Serviermethode aus. Sowohl in den adligen
Privathaushalten als auch am sidchsischen Hof priagten der »service a la francaise«
sowie der »service a la russe« das Tafelzeremoniell und galten bei herausragen-
den Ereignissen als eine angemessene Form des Tafelns. Das Dresdner Gastro-
nomiegewerbe servierte um 1900 weithin »a la russe«.”” Fiir die Praxis, die die
Privathaushalte zu Festessen nutzten, fehlen aufler den normativen Empfehlun-
gen der zeitgendssischen gastronomischen Literatur leider Quellen, die empiri-

sche Studien ermdglichen.
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Die franzosische Serviermethode (Service a la francaise) (Abb. 3)
Quelle: Loffler, Henriette: GroRes illustriertes Kochbuch. Ulm 1878

Die ,Fachschule der Kéche-Innung zu Dresden” lehrte ab 1907 drei Methoden des Servierens.
Im 17 und 18. Jahrhundert servierte man an der herrschaftlichen Tafel Europas a la francaise.
Diese Serviermethode arrangierte zahlreiche runde und ovale Platten, die als Untersetzer
dienten, in doppelter Achsensymmetrie auf der Tafel. Um 1900 war diese Methode nicht mehr
gebrauchlich.
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Die englische Serviermethode (Service a I'anglaise) (Abb. 4)

Quelle: Loffler, Henriette: GroRRes illustriertes Kochbuch. Ulm 1878

Die englische Methode bestand wie der franzdsische Service aus drei Gangen. Dabei befanden
sich samtliche Speisen eines Ganges zugleich auf der Tafel. Die Suppe wurde von der Dame
des Hauses ausgeteilt und der Braten vom Hausherrn tranchiert und ebenfalls jedem Gast
serviert.
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Die russische Serviermethode (Service a la russe) (Abb. 5)
Quelle: Loffler, Henriette: GroRes illustriertes Kochbuch. Ulm 1878

Die russische Methode bezeichnete Ernst LoRnitzer als die , einzig richtige und auch fast
Uberall gebrauchlichste” Servierart. Die Gerichte kamen hier erst auf den Tisch, nachdem sich
die Gaste an die Tafel gesetzt hatten. In der Kliche wurden alle Speisen in kleinen Portionen auf
den Tellern angerichtet und fertig garniert aufgetragen. Nach der russischen Methode stellte
das Personal keine Schisseln und Platten auf den Tisch.
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