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1 Einleitung
„In erster Linie sind die Stoffe zu berücksichtigen, welche […] auf derHöhe ihrer
Güte stehen“1, schrieb der Dresdner Hofküchenmeister Friedrich Tuiskon Bau-
mann bezüglich der Qualität von Zutaten für die exquisite Küche während des
deutschen Kaiserreichs. Der im „Meisterwerk der Speisen und Getränke“ als
„deutsche[r] Carême“2 bezeichnete Koch charakterisierte damit die Saisonalität
als wichtigen Aspekt zeitgenössischer Nahrungsmittelqualität.3

Außerhalb der Saison schien Baumann nichts gegen die Verwendung von Zu-
satz- und Ersatzstoffen zu haben. Die Bitte des königlich sächsischen Oberhof-
marschallamts um die Bewertung der Gewürzextrakte des Dresdner Fabrikan-
ten Carl Louis Naumann beantwortete der Hofküchenmeister am 10. Mai 1873
nicht per se negativ. Oberhofmarschall Hans Freiherr von Könneritz gab ge-
genüber dem Ministerium des königlichen Hauses zu Protokoll, dass „die
fraglichen Präparate […] zum großen Theile bei der Bereitung von Speisen an-
gewendet worden“ seien. Baumann hätte ihnen aus dieser Erfahrung eine
„vorzügliche Qualität“ konstatiert.4 Der Oberhofmarschall fügte dem jedoch
hinzu, dass „die Verwendung der Extracte in der Hofküche[, …] nur bei um-
fänglichen Arbeiten, wo die Arbeitskräfte und Zeit nicht [ausreichten] oder
dann, wenn die Jahreszeit die Naturalien nicht in gehörigerMenge oder Frische“
biete, zu empfehlen sei.5 Trotz zahlreicher Zusatz- und Ersatzprodukte, die im
Kaiserreich die Nahrungskultur in Deutschland grundlegend veränderten,

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: Blüher, PaulMartin/Petermann, Paul: Meisterwerk der Speisen undGetränke in vier
Bänden – Französisch –Deutsch – Englisch (und anderen Sprachen) 1. und zweiter Bd., Leipzig
1893/1894, S. 61.Vgl. auchdieAusgabe: Blüher, PaulMartin/Petermann, Paul (Hg.):Meisterwerk
der Speisen undGetränke. Französisch-Deutsch-Englisch, 3. verbesserteAufl., Leipzig 1901. Zur
historiografischen Einordnung dieses kulinarischen Nachschlagewerks vgl. Krüger, Benedikt:
Dresdner Kochbücher undDresdner 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 Blüher, der Herausgeber des „Meisterwerks der Speisen und Ge-
tränke“ in seinem Vorwort. Vgl. Blüher, Paul Martin/Petermann, Paul (Hg.): Meisterwerk der
Speisen und Getränke, (wie Anm. 1), 1901, S. V ff.

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

4 Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädikaten
1868–1873, S. 216–217: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 10.05.1873.

5 Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädikaten
1868–1873, S. 219: Schreiben vomOberhofmarschall an dasMinisteriumdes königlichenHauses
vom26.06.1873. Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA,K, Cap. VII, Akte 12b: Prädikate
1853–1876, Bl. 132: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Ober-
hofmarschall zum Gesuch Naumann vom 25.06.1873.



wurden in der gehobenen und exquisiten Kochkunst weiterhin frische und sai-
sonale Zutaten verwendet.6

Die Gewährleistung dieser und anderer Qualitätskriterien für den Nah-
rungsmittelkonsum der sächsischen Hofwirtschaft oblag in der Konsumgesell-
schaft des deutschen Kaiserreichs unter anderem den sächsischen Hoflieferan-
ten.7 Schon deren Ernennung gingen Qualitätskontrollen der gelieferten Waren
voraus. Am Gesuch des Bäckermeisters Paul Lehmann um eine Verleihung des
königlichenHofprädikatsmonierte dasOberhofmarschallamt beispielsweise am
24. Januar 1873 gegenüber demMinisteriumdes königlichenHauses, „daßdas in
dem Gesuch erwähnte Gebäck an die Garderobe Ihrer Königlichen Majestäten
abgegeben worden [sei], und daher […] die Qualität“ nicht beurteilt werden
könne.8

Die hohen Qualitätsanforderungen der Dresdner Hofwirtschaft waren den
meisten Petenten um ein Hoflieferantenprädikat bekannt. Beispielsweise be-
tonten die Delikatessenhändler „Gebrüder Kirpse“ in ihrem Gesuch am 6. Fe-
bruar 1896, dass sie „streng bemüht sein werden, die [ihnen] anvertrauten
Aufträge mit größter Sorgfalt und in tadellosen Qualitäten zur Ausführung zu
bringen.“9 In den untersuchten Akten zur Vergabe der königlich sächsischen
Hoflieferantenprädikate werden die Begriffe „Qualität“, „Qualitäten“ oder
deren äquivalenter Terminus „Güte“ häufig im Zusammenhang mit Nahrungs-
und Genussmitteln genannt, die Petenten an den Hof geliefert hatten.10Das mag
zwar die Relevanz der Qualität von Nahrungsmitteln für die Hofküche ver-
deutlichen, jedoch noch nicht die beim Kauf angelegten Beurteilungskriterien.

In seinen Anmerkungen zu einem idealen Mustermenü gibt Baumann dazu
Hinweise. Die aus zehnGängen bestehende „Hauptmahlzeit“ solle mit einer der
„besten Austern-Arten“ eröffnet 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 endgül-
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 inDeutschland 1890–1990. EinHandbuch, Frankfurt NewYork 2009, S. 11.
Sowie die Ausführungen in Kap. 2.2.

8 Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b: Prädikate 1853–1876,
Bl. 132: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum Gesuch Naumann vom 25.06.1873.

9 Sächs.HStADresden, Bestand 10006,OHMA,K,Cap.VII, Akte 12d: Prädikate 1892–1901, Bl. 96:
Gesuch der Gebrüder Kirpse vom 06.02.1896.

10 Vgl. u.a.. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–
1891, Bl. 62: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmar-
schall zum Gesuch Horn. Die Aktenbestände des königlich sächsischen Oberhofmarschallamts
unddesMinisteriumsdesKöniglichenHauses liegen imHauptstaatsarchivDresden.Vgl. Sächs.
HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b, 12c, 12d, 12e; Sächs. 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 Menüs betonen soll.11 Auf dieses Entrée folge eine „kräftige
weiße Hühnermus-Suppe“, die der Hofküchenmeister als gustatorischen und
farblichen Übergang zu den anschließenden vier Fisch- und Fleischgängen
konzipierte.12 Er empfiehlt zunächst Lachsforellen, welche „absichtlich von einer
rötlichen, also andersfarbigen“ Hummersauce begleitet wurden, dann eine
„dunkle Rindslende mit braunem Ragout. Diesem reihen sich“, wie Baumann
weiter ausführte, „rotbräunlich gebackene Lammrippchen an.“13 Als letzten
Fleischgang fügt er ein Gericht aus verschiedenen Wildgeflügelsorten hinzu,
deren intensiver Eigengeschmack das exquisite Niveau der Gesamtkomposition
betont.14 Den Übergang zu den süßen Speisen solle dann weißer Stangenspargel
mit einer „gelblichen“ Sauce hollandaise markieren.15 Und auch im Rahmen des
folgenden Entrement sucré gestaltet „der warme, äußerlich braune Ananas-
Auflauf […] den Übergang zum weißen Gefrorenen16. Baumann rundet seine
Menüfolgemit „Rahmgefrorenemvon eingemachten Früchten“und einemnicht
näher definierten Nachtisch ab.17 Falls man plane, Käse zu servieren, fügt der
Hofküchenchef zuletzt hinzu, dann müsse dieser „bei feinen Herrschaft-Tafeln
seinen Platz unmittelbar hinter den süßen Speisen“ und vor dem gefrorenen
haben.18

Bei diesen Beschreibungen wird deutlich, dass Baumann vor allemWert auf
die Ausgestaltung von Aroma, Geschmack, Farbe, Textur und Temperatur legt.
Für die gehobene und exquisite Küche bildeten diese ästhetischen Merkmale in
der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts bereits beim Kauf von Zutaten einen
wichtigen kulturellen Rahmen für die Bestimmung der Nahrungsmittelqualität.

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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