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1 Einleitung

,In erster Linie sind die Stoffe zu beriicksichtigen, welche [...] auf der Hohe ihrer
Giite stehen”!, schrieb der Dresdner Hofkiichenmeister Friedrich Tuiskon Bau-
mann beziiglich der Qualitdt von Zutaten fiir die exquisite Kiiche wéhrend des
deutschen Kaiserreichs. Der im ,Meisterwerk der Speisen und Getranke” als
,deutsche[r] Caréme*? bezeichnete Koch charakterisierte damit die Saisonalitat
als wichtigen Aspekt zeitgendssischer Nahrungsmittelqualitit.®

Auflerhalb der Saison schien Baumann nichts gegen die Verwendung von Zu-
satz- und Ersatzstoffen zu haben. Die Bitte des koniglich sidchsischen Oberhof-
marschallamts um die Bewertung der Gewiirzextrakte des Dresdner Fabrikan-
ten Carl Louis Naumann beantwortete der Hofkiichenmeister am 10. Mai 1873
nicht per se negativ. Oberhofmarschall Hans Freiherr von Konneritz gab ge-
geniiber dem Ministerium des koniglichen Hauses zu Protokoll, dass ,die
fraglichen Praparate [...] zum grofien Theile bei der Bereitung von Speisen an-
gewendet worden” seien. Baumann hitte ihnen aus dieser Erfahrung eine
,vorziigliche Qualitit” konstatiert.* Der Oberhofmarschall fiigte dem jedoch
hinzu, dass ,die Verwendung der Extracte in der Hofkiiche], ...] nur bei um-
fanglichen Arbeiten, wo die Arbeitskréafte und Zeit nicht [ausreichten] oder
dann, wenn die Jahreszeit die Naturalien nicht in gehdriger Menge oder Frische”
biete, zu empfehlen sei.’ Trotz zahlreicher Zusatz- und Ersatzprodukte, die im
Kaiserreich die Nahrungskultur in Deutschland grundlegend verdnderten,

1 Vgl Eiben, Georg/Baumann, F[riedrich Tuiskon]: Kunstregeln bei Zusammenstellung von
Mahlzeiten. Stellung der Weine bei Tafel (Bier, Branntwein, Punsche) Anrichten und Herum-
reichen. In: Blither, Paul Martin/Petermann, Paul: Meisterwerk der Speisen und Getranke in vier
Béanden — Franzosisch — Deutsch — Englisch (und anderen Sprachen) 1. und zweiter Bd., Leipzig
1893/1894, S. 61. Vgl. auch die Ausgabe: Blither, Paul Martin/Petermann, Paul (Hg.): Meisterwerk
der Speisen und Getranke. Franzosisch-Deutsch-Englisch, 3. verbesserte Aufl., Leipzig 1901. Zur
historiografischen Einordnung dieses kulinarischen Nachschlagewerks vgl. Kriiger, Benedikt:
Dresdner Kochbiicher und Dresdner Rezepte um 1900 - Eine Bestandsaufnahme. In: Matzerath,
Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur — Dresden um 1900, Stuttgart 2013, S. 241.

2 So betitelte ihn Paul Martin Bliiher, der Herausgeber des ,Meisterwerks der Speisen und Ge-
tranke” in seinem Vorwort. Vgl. Blither, Paul Martin/Petermann, Paul (Hg.): Meisterwerk der
Speisen und Getranke, (wie Anm. 1), 1901, S. V ff.

3 Vgl Eiben, Georg/Baumann, F[riedrich Tuiskon]: Kunstregeln bei Zusammenstellung von
Mahlzeiten, (wie Anm. 1).

4 Sachs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofpréadikaten
1868-1873, S. 216-217: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des koniglichen
Hauses vom 10.05.1873.

5  Sachs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofpradikaten
1868-1873, S. 219: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des kdniglichen Hauses
vom 26.06.1873. Sachs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b: Pradikate
1853-1876, Bl. 132: Information an das Ministerium des koniglichen Hauses durch den Ober-
hofmarschall zum Gesuch Naumann vom 25.06.1873.
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wurden in der gehobenen und exquisiten Kochkunst weiterhin frische und sai-
sonale Zutaten verwendet.®

Die Gewahrleistung dieser und anderer Qualitdtskriterien fiir den Nah-
rungsmittelkonsum der sdchsischen Hofwirtschaft oblag in der Konsumgesell-
schaft des deutschen Kaiserreichs unter anderem den sachsischen Hoflieferan-
ten.” Schon deren Ernennung gingen Qualititskontrollen der gelieferten Waren
voraus. Am Gesuch des Backermeisters Paul Lehmann um eine Verleihung des
koniglichen Hofpradikats monierte das Oberhofmarschallamt beispielsweise am
24. Januar 1873 gegeniiber dem Ministerium des koniglichen Hauses, ,,dafs dasin
dem Gesuch erwédhnte Geback an die Garderobe Threr Koniglichen Majestiaten
abgegeben worden [sei], und daher [...] die Qualitdt” nicht beurteilt werden
konne.®

Die hohen Qualitatsanforderungen der Dresdner Hofwirtschaft waren den
meisten Petenten um ein Hoflieferantenpradikat bekannt. Beispielsweise be-
tonten die Delikatessenhéndler , Gebriider Kirpse” in ihrem Gesuch am 6. Fe-
bruar 1896, dass sie ,streng bemiiht sein werden, die [ihnen] anvertrauten
Auftrdge mit grofiter Sorgfalt und in tadellosen Qualitdten zur Ausfithrung zu
bringen.”’ In den untersuchten Akten zur Vergabe der koniglich séichsischen
Hoflieferantenpriadikate werden die Begriffe ,Qualitdt”, ,Qualitdten” oder
deren dquivalenter Terminus , Giite” hdufig im Zusammenhang mit Nahrungs-
und Genussmitteln genannt, die Petenten an den Hof geliefert hatten.'’Das mag
zwar die Relevanz der Qualitdt von Nahrungsmitteln fiir die Hofkiiche ver-
deutlichen, jedoch noch nicht die beim Kauf angelegten Beurteilungskriterien.

In seinen Anmerkungen zu einem idealen Mustermenti gibt Baumann dazu
Hinweise. Die aus zehn Gangen bestehende ,, Hauptmahlzeit” solle mit einer der
,besten Austern-Arten” eroffnet werden, deren Geschmack das exquisite Ni-

6 Vgl Matzerath, Josef/Niering, Annemarie: Tafelkultur — Dresden um 1900. In: Matzerath, Josef/
Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur — Dresden um 1900, Ostfildern 2013, S. 13-14.

7 Zu den strukturellen Voraussetzungen der modernen Konsumgesellschaft sowie ihrer endgiil-
tigen Etablierung im Kaiserreich vgl. Haupt, Heinz-Gerhard/Torp Claudius: Einleitung: Die
vielen Wege der Konsumgesellschaft. In: Haupt, Heinz-Gerhard/Torp Claudius (Hg.): Die
Konsumgesellschaft in Deutschland 1890-1990. Ein Handbuch, Frankfurt New York 2009, S. 11.
Sowie die Ausfithrungen in Kap. 2.2.

8 Séchs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b: Pradikate 18531876,
Bl. 132: Information an das Ministerium des kéniglichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum Gesuch Naumann vom 25.06.1873.

9 Séchs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12d: Pradikate 1892-1901, BI. 96:
Gesuch der Gebriider Kirpse vom 06.02.1896.

10 Vgl u.a.. Sachs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12¢: Pradikate 1877-
1891, Bl. 62: Information an das Ministerium des koniglichen Hauses durch den Oberhofmar-
schall zum Gesuch Horn. Die Aktenbestande des koniglich sachsischen Oberhofmarschallamts
und des Ministeriums des Kéniglichen Hauses liegen im Hauptstaatsarchiv Dresden. Vgl. Sachs.
HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b, 12¢, 12d, 12e; Sachs. HStA
Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09, 11, 12, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie ebd.,
Loc. 25,Nr. 09, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 23, 25, 28, 30, 31, 33, 34, 35.
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veau des folgenden Meniis betonen soll." Auf dieses Entrée folge eine , kraftige
weifle Hithnermus-Suppe”, die der Hofkiichenmeister als gustatorischen und
farblichen Ubergang zu den anschlieBenden vier Fisch- und Fleischgingen
konzipierte.'> Er empfiehlt zunéchst Lachsforellen, welche ,,absichtlich von einer
rotlichen, also andersfarbigen” Hummersauce begleitet wurden, dann eine
,dunkle Rindslende mit braunem Ragout. Diesem reihen sich”, wie Baumann
weiter ausfiihrte, ,rotbraunlich gebackene Lammrippchen an.”” Als letzten
Fleischgang fiigt er ein Gericht aus verschiedenen Wildgefliigelsorten hinzu,
deren intensiver Eigengeschmack das exquisite Niveau der Gesamtkomposition
betont.' Den Ubergang zu den siifien Speisen solle dann weifler Stangenspargel
mit einer , gelblichen” Sauce hollandaise markieren.'” Und auch im Rahmen des
folgenden Entrement sucré gestaltet ,der warme, duflerlich braune Ananas-
Auflauf [...] den Ubergang zum weifien Gefrorenen'®. Baumann rundet seine
Meniifolge mit ,, Rahmgefrorenem von eingemachten Friichten” und einem nicht
niher definierten Nachtisch ab."” Falls man plane, Kése zu servieren, fiigt der
Hofkiichenchef zuletzt hinzu, dann miisse dieser ,,bei feinen Herrschaft-Tafeln
seinen Platz unmittelbar hinter den siiffen Speisen” und vor dem gefrorenen
haben."®

Bei diesen Beschreibungen wird deutlich, dass Baumann vor allem Wert auf
die Ausgestaltung von Aroma, Geschmack, Farbe, Textur und Temperatur legt.
Fiir die gehobene und exquisite Kiiche bildeten diese &dsthetischen Merkmale in
der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts bereits beim Kauf von Zutaten einen
wichtigen kulturellen Rahmen fiir die Bestimmung der Nahrungsmittelqualitat.

11 Vgl. Eiben, Georg/Baumann, F[riedrich Tuiskon]: Kunstregeln bei Zusammenstellung von
Mahlzeiten, (wie Anm. 1), S. 59-60.

12 Vgl.ebd,, S. 60.

13 Vgl. ebd.

14 Vgl. ebd.

15 Vgl ebd.

16 Vgl. ebd.

17 Vgl. ebd.

18 Vgl ebd.
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