Zur Einfiihrung
Der Beginn der kulinarischen Moderne
und Carl Friedrich von Rumohr

Andreas Rutz

Der »Geist der Kochkunst« erschien im Jahr 1822 und gilt als die erste systematische
Kochkunsttheorie, die in Europa entwickelt wurde. Der Autor, Carl Friedrich von
Rumohr, wurde 1785 in Reinhardtsgrimma siidlich von Dresden geboren und starb
1843 in Dresden. Zwischen diesen beiden Daten entfaltete sich ein Privatgelehrten-
leben in Deutschland und immer wieder auch in Italien, das vor allem der Kunst-
geschichte, aber auch der Literatur und nicht zuletzt der Kochkunst gewidmet war.
200 Jahre nach dem Erscheinen des »Geists der Kochkunst« wurde am 10. Oktober
2022 gemeinsam von der Sichsischen Landesbibliothek — Staats- und Universitits-
bibliothek Dresden (SLUB) und der TU Dresden das Deutsche Archiv der Kulinarik
gegriindet. Eine Ausstellung zu »Eckart Witzigmanns Kalbsbries Rumohr«, die die
in den 1970er kreierte Hommage des Jahrhundertkochs an den Autor des »Geists
der Kochkunst« behandelte, wurde in diesem Zusammenhang eréffnet und fithr-
te dem Publikum erstmals das Potential des neuen Archivs vor Augen. Die wissen-
schaftliche Rahmung der Griindung bildete die Tagung »Der Beginn der kulinari-
schen Moderne. 200 Jahre >Geist der Kochkunst< von Carl Friedrich von Rumohr,
die am 10. und 11. Oktober vom Lehrstuhl fiir Sichsische Landesgeschichte und der
SLUB im Klemperer-Saal der Bibliothek ausgerichtet wurde. Ziel war es, an von Ru-
mohrs gastrosophisches Standardwerk zu erinnern und dieses in den ernihrungs-
und kulinarikgeschichtlichen Kontext seiner Zeit zu stellen.

Der Beginn der Moderne um 1800 war zugleich der Beginn einer kulinarischen
Moderne. Denn seit dem frithen 19. Jahrhundert etablierte sich in den europiischen
Metropolen Paris, Wien, London und St. Petersburg, aber auch in Dresden und an-
deren Residenzstidten eine neue Kochweise, die bis heute die exquisite Kiiche Euro-
pas und dariiber hinaus prigt. Um sie zu verstehen, reicht es nicht, auf die Teller zu
schauen, sondern man muss in die Kiichen blicken, auf die Orte der Produktion von
Lebensmitteln, das logistische Zusammenspiel von Transport, Handel und Verkauf,
auf die Verfahren der Zubereitung von Essen, auf die technischen Voraussetzun-
gen und Infrastrukturen, aber auch und nicht zuletzt auf die dsthetischen Prinzipi-
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en dieser kulinarischen Moderne — also gleichsam auf den »Geist der Kochkunst«,
um noch einmal an von Rumohr anzukniipfen. Er selbst definierte als Maxime fir
die Kiiche, »aus jedem ef3baren Dinge« genau das zu entwickeln, »was dessen na-
tiirlicher Beschaffenheit am meisten angemessen ist«.! Das Produkt steht in seiner
Kochkunsttheorie also im Mittelpunkt der kulinarischen Kreation und die Lebens-
mittel werden nicht einfach zu irgendetwas verarbeitet, das geniefibar und verdau-
lichist, also der Sittigung dient. Vielmehr soll der Kochkiinstler nach einer Zuberei-
tungsweise fahnden, die der >natiirlichen Beschaffenheit« des Produkts entspricht,
ihr >angemessenc<ist und das heif’t, die Qualititen des Produkts — Geschmack, Ge-
ruch, Textur, Farbe — am besten zur Geltung bringt. Das gelingt weder durch die
wahllose Vermengung vieler Produkte, deren Geschmack sich gegenseitig iiberla-
gert, noch durch tibermiflige Wiirzung, die den Eigengeschmack der Produkte zu-
gunsten eines ganz anderen, nimlich eines Wiirzgeschmacks, verdringt. Fir die
Kiiche des Eigengeschmacks ergibt sich daraus eine gewisse Schlichtheit bzw. — po-
sitiv ausgedriickt — eine Konzentration auf das Wesentliche.

Man verzichtete also auf den iibermifiigen Gebrauch von Gewiirzen und kon-
zentrierte sich darauf, die Gerichte ausgehend von ihren Basiszutaten zu aromati-
sieren, indem man den Eigengeschmack der Produkte intensivierte. Hierzu wurden
spezifische Verfahren wie Extraktion, Konzentration, Reduktion usw. angewandt,
die gewonnenen Aromen in Fliissigkeiten, etwa Bouillons oder Jus, konserviert und
dann im weiteren Kochprozess zur Aromatisierung der Speisen genutzt. Fiir die be-
treffenden Verfahren waren bestimmte technische Voraussetzungen notwendig, die
erstam Beginn der kulinarischen Moderne zur Verfiigung standen. So erfordert ins-
besondere die Herstellung von differenzierten Saucen eine genaue Steuerung der
Hitzezufuhr, was erst mit den im 19. Jahrhundert erfundenen Kochmaschinen mog-
lich war. Dariiber hinaus ist fir eine Kiiche des Eigengeschmacks die Qualitit der
Lebensmittel ausschlaggebend, um das beste Aroma zu gewihrleisten, was in der
Konsequenz — auch fiir die heutige Spitzenkiiche — bedeutet, dass Saisonalitit und
Regionalitit eine herausragende Rolle bei der Produktauswahl und Meniigestaltung
spielen. Denn nur zum richtigen Zeitpunkt geerntete Friichte oder geschlachtete
Tiere erreichen die hochste Aromaqualitit und nur regionale Zulieferer gewihrleis-
ten kurze Wege und somit die entsprechende Frische.

Die auf den ersten Blick simple Maxime, das Produkt und dessen geschmackli-
che Qualitit in den Mittelpunkt der kulinarischen Komposition zu riicken, markiert
den Beginn der kulinarischen Moderne und einen Paradigmenwechsel in der Kii-
che. Dieser ist bis in unsere Zeit in der Spitzenkiiche prisent und hat auch in der

1 CARL FRIEDRICH VON RUMOHR, Geist der Kochkunst. Von Johann Kénig, tiberarbeitet und her-
ausgegeben von C. F. von Rumobhr, Stuttgart/Tibingen 1822, 2. Aufl. Stuttgart 1832, hier zit.n.
DERS., Geist der Kochkunst, mit einem Vorwort von Wolfgang Koeppen, Frankfurt a.M. 2010,
das Zitat S.193.
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Gesellschaft insgesamt immer wieder Konjunkturen erfahren — nimlich immer
dann, wenn die seit dem 19. Jahrhundert zunehmend industrialisierte Lebensmit-
telproduktion von anderen, alternativen Lebensentwiirfen kritisiert wurde. So geht
auch heute die Kritik an Massentierhaltung, der Uberdiingung der Béden, dem
Verlust 6kologischer Vielfalt, industrialisiertem Essen und globalem Einheitsge-
schmack einher mit einer Diskussion um die Qualitit, Saisonalitit und Regionalitit
von Lebensmitteln und die Frage, ob in einem entsprechend geinderten Essver-
halten nicht der Schliissel fir die Losung vieler Probleme im Bereich von Umwelt,
Naturschutz und Gesundheit liegen kénnte.

Carl Friedrich von Rumohr ist nicht der Erfinder der kulinarischen Moderne,
aber mit seinem »Geist der Kochkunst« einer ihrer wichtigsten Protagonisten. Im
deutschsprachigen Raum finden sich die einschligigen Charakteristika der moder-
nen Kiiche erstmals in Jean Neubauers »Allerneuestem Kochbuche, erschienen 1779
in Miinchen,* wo zufilligerweise auch von Rumohr gut vierzig Jahre spiter seinen
»Geist der Kochkunst« zu Papier brachte. Inspiration konnte er freilich zu dieser
Zeit bereits in einer breiteren Kochbuchliteratur finden, die die kulinarische Mo-
derne vertrat. Diese entstammte nicht zuletzt franzdsischer Provenienz, wobei der
vielzitierte und wirkmichtige Marie Antoine Caréme nicht der einzige wegweisen-
de Autor gewesen ist. In Dresden, wo von Rumohr im Laufe seines Lebens immer
wieder Monate und Jahre verbrachte und wohin er enge Kontakte pflegte, erschien
1819, also nur drei Jahre vor dem »Geist der Kochkunst, ein Kochbuch mit dem Titel
»Der praktische Koch. Anleitung, alle Arten von Speisen nach franzésischem, deut-
schem und englischem Geschmacke zu bereiten«.? Schon der Untertitel verrit, dass
die kulinarische Moderne unterschiedliche Wurzeln hatte und von Beginn an ein
europiisches Phinomen war.

Der Verfasser des »Praktischen Kochs« war Franz Walcha, Mundkoch des sich-
sischen Kronprinzen Anton und seit dessen Thronbesteigung 1828 einer von zwei
Hofkiichenmeistern des koniglichen Hofes. Wie andere Spitzenkoche dieser Gene-
ration hatte er seine Kunst an verschiedenen Orten in Europa gelernt (und so nicht
zuletzt auch den jungen Caréme in Paris kennengelernt), was auf ein Charakteris-
tikum der exquisiten Kiiche seit dem Mittelalter verweist: Die Hofe und somit auch
ihre Kiichen waren untereinander in einem dichten Beziehungsgeflecht verbunden,
was nicht zuletzt den Austausch von Personen und Ideen beférderte und damit auch

2 JEAN NEUBAUER, Allerneuestes Kochbuch, welches lehret, wie man auf die allergenaueste,
delicateste und gesparsamste Art arbeiten, die Speisen machen, und heutiges Tags serviren
soll. Nicht minder, wie die saimmtlichen Speisen in franzosischer und deutscher Sprache zu
benennen, Miinchen 1779.

3 FRANZ WALCHA, Der praktische Koch, Dresden 1819. Anleitung, alle Arten von Speisen nach
franzosischem, deutschem und englischem Geschmacke zu bereiten, hg. v. Josef Matzerath
unter Mitarbeit von Marco Iwanzeck und Angelika Rakowski (Land kulinarischer Tradition.
Erndhrungsgeschichte in Sachsen B/2), Ostfildern 2014.
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zu einer vielfiltigen, aber eng aufeinanderbezogenen Essregion Europa beigetra-
gen hat. In diesem Kontext hat sich auch die kulinarische Moderne entwickelt, nicht
als Phinomen mit einem klar zu benennenden und schon gar nicht nationalen Ur-
sprung, sondern im Rahmen eines korrespondierenden Systems der Impulse und
Einfliisse, der Transfers und Zirkulationen von Wissen und Praktiken.

Der vorliegende Sammelband will den verschiedenen Aspekten des Wandels der
Kulinarik am Beginn des 19. Jahrhunderts nachspiiren, ohne die Thematik erschép-
fend behandeln zu kénnen. Hierfiir wiren systematische Studien nicht nur zum
deutschsprachigen Raum, sondern zur Essregion Europa insgesamt notwendig,
nicht zuletzt zu den angesprochenen Transfer- und Zirkulationsprozessen. Die
Beitrige basieren zum Teil auf den Vortrigen der oben genannten Tagung, zum Teil
wurden sie eigens fiir den Band verfasst, um diesen thematisch abzurunden. Der
»Geist der Kochkunst« ist dabei der Bezugspunkt, auf den immer wieder rekurriert
wird. Ein Teil der Beitrige befasst sich aber ganz explizit mit Carl Friedrich von
Rumohr, seinem Werk und seinem Nachruhm und bietet damit fiir den Band eine
diskursive und biografische Rahmung: Zum Einstieg in das Thema interpretiert
ANDREAS RUTZ den »Geist der Kochkunst« vor dem Hintergrund der kunsthisto-
rischen Studien seines Autors und zeigt die enge Verbindung von Kulinarik und
Kunstgeschichte in von Rumohrs Denken auf. Im Anschluss behandelt THOMAS
A. ViLgis die Hommage Eckart Witzigmanns an seinen kulinarischen Urahn -
das Kalbsbries Rumohr. Mit seiner naturwissenschaftlichen Perspektive gibt der
Autor iiberraschende Einblicke in die bei von Rumohr wie bei Witzigmann zentrale
Bedeutung des Eigengeschmacks von Produkten. Am Ende des Bandes widmet sich
THOMAS BURGER in einem biografischen Beitrag den Dresdner Jahren von Rumohrs
und rekonstruiert sowohl die Wohnorte als auch das Beziehungsnetz des »gastro-
nomischen Aesthetikers«in der Elbestadt. HENRIK KARGE analysiert schlieflich das
nach einem Entwurf Gottfried Sempers gestaltete Dresdner Grabmal von Rumohrs
auf dem Inneren Neustidter Friedhof, das auch im Rahmen der Tagung besucht
und vor Ort von Karge besprochen wurde.

Die zwischen diesen unmittelbar auf von Rumohr bezogenen Beitrigen plat-
zierten Aufsitze befassen sich mit verschiedenen Facetten der Kulinarik im (frii-
hen) 19. Jahrhundert und erértern die Voraussetzungen und das Innovationspoten-
tial der kulinarischen Moderne: MarRcUs KOHLER beschreibt die girtnerische Pro-
duktion von Nahrungs- und Genussmitteln und deren Verwendung in der zeitge-
nossischen Kochkunst, MARINA HEILMEYER blickt auf das kulinarische Vermacht-
nis des Firsten Piickler-Muskau, BARBARA ORLAND zieht Verbindungen zwischen
der Kochkunst und der Nahrungsmittelchemie der Zeit, GUNTHER HIRSCHFELDER
diskutiert — gewissermafien als Kontrapunkt zu den Beitrdgen zur exquisiten Kiiche
— das breite und wichtige Segment der Alltagskost, JOSEF MATZERATH analysiert die
Normen der Kochkunst am Beginn der kulinarischen Moderne, SAMUEL WITTWER
blickt auf die Tafelkultur zwischen sservice a la frangaise«und >service a la russecund
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interpretiert das Zusammenspiel von Kochen, Servieren und Geschirr und DANIEL
DECKERS spannt schliefilich einen langen Bogen tiber das gesamte 19. Jahrhundert,
um die Geschichte des Weinbaus und des Weinhandels im deutschsprachigen Raum
zu kontextualisieren.

Dieim Sammelband diskutierte neue Kochweise prigt die exquisite europaische
Kiche bis heute. Diese Kontinuititslinie in die Gegenwart wurde auf der Tagung
und wird auch im Sammelband nicht verfolgt, denn es soll um die Spezifika des
(frithen) 19. Jahrhunderts gehen. Mit dem erwihnten Beitrag von Vilgis wird die Be-
deutung entsprechender Traditionen und Entwicklungen immerhin anhand eines
prominenten Beispiels angedeutet. Dariiber hinaus wurde der Bogen in die Gegen-
wart mit der feierlichen Griitndung des Deutschen Archivs der Kulinarik durch SLUB
und TU Dresden gespannt. Das Archiv beinhaltet eine deutschlandweit einzigartige
Sammlung zur Entwicklung der Kochkunst sowie zur Tafel- und Esskultur und steht
der Wissenschaft fiir Forschung und Lehre, aber auch der Offentlichkeit zur Fort-
und Weiterbildung zur Verfiigung. Der Bestand des Archivs umfasst Handschrif-
ten, Biicher und Zeitschriften sowie Meniikarten, Gebrauchsgrafik, Fotografien, In-
terviews und audiovisuelle Medien. Die dltesten Stiicke stammen aus der kurfiirst-
lich-sichsischen Bibliothek, deren Erbe die SLUB bewahrt, jiingere Bestinde ka-
men durch Ankiufe und Schenkungen hinzu und weiten den zeitlichen Horizont
der Sammlung bis in die Gegenwart. Im Sammelband skizzieren JANOSCH FORSTER
und THOMAS STERN die Aufgaben des Archivs und dessen Bestandsprofil. Das Deut-
sche Archiv der Kulinarik bewahrt diese Schitze, erschliefst sie und macht sie der
Forschung und Offentlichkeit zuginglich. Esist dariiber hinaus aber auch ein leben-
diges Archiv und wird die gegenwirtigen und kiinftigen Entwicklungen der Kulina-
rik durch seine Sammlungstitigkeit dokumentieren. Zur Arbeit des Archivs gehort
auch die Prisentation von Objekten im Rahmen von Ausstellungen. Die von Josef
Matzerath konzipierte Schau zu »Eckart Witzigmanns Kalbsbries Rumohr« wurde
bereits erwihnt. Aktuell zeigt das Archiv die von Janosch Forster und Josef Matze-
rath kuratierte epocheniibergreifende Ausstellung »Die stife Kunst. Eine Kulturge-
schichte der Konditorei und der Desserts« (Juni 2025 bis Januar 2026), die unter an-
derem aus der dem Archiv 2023 geschenkten Sammlung Walter Poganietz schopft.*
Der Impuls zur Ausstellung kam aus der Arbeitsgruppe »Geschmackswandel. Ku-
linarische Asthetik und Gesellschaft im deutschsprachigen Raum vom spiten 18.
bis ins 21. Jahrhundert« an der TU Dresden, deren interdiszipliniren Ansatz sie mit
der Einbeziehung ernihrungsgeschichtlicher, kunsthistorischer und naturwissen-
schaftlicher Perspektiven aufgreift.

4 Vgl. den Online-Katalog der Ausstellung, URL: https://www.slub-dresden.de/besuchen/auss
tellungen-buchmuseum/ausstellungen-2025/die-suesse-kunst-eine-kulturgeschichte-der-
konditorei-und-der-desserts/online-katalog-die-suesse-kunst.
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Gedankt sei an dieser Stelle allen, die zum Zustandekommen des Bandes bei-
getragen haben, insbesondere den Autorinnen und Autoren fiir ihre Texte und ih-
re Geduld im Drucklegungsprozess sowie den (ehemaligen und derzeitigen) stu-
dentischen und wissenschaftlichen Hilfskriften des Lehrstuhls, allen voran Leono-
ra Braun fir die tatkriftige Mithilfe bei der Organisation und Durchfithrung der
Tagung, Laura-Maria Schulze fir die Unterstiitzung bei der Redaktion des Bandes
und Fabienne Hantke fiir die Arbeit am Register. Zu danken ist dariiber hinaus der
SLUB und hier vor allem Jana Kocourek, der Leiterin der Abteilung Handschriften,
Alte Drucke, Landeskunde, und dem fiir die Kulinaria zustindigen Referatsleiter
Thomas Stern sowie der Offentlichkeitsarbeit, namentlich Annemarie Grohmann
und Christina Schneider, fiir den unermiidlichen Einsatz fiir die Tagung. Auch der
CCO in der TU Dresden, Marion Schmidyt, sei herzlich fir den Support bei der Ta-
gung gedankt. Ohne die fortwihrende Unterstiitzung durch die Generaldirektorin
der SLUB, Katrin Stump, und der Rektorin der TU Dresden, Ursula Staudinger, wi-
ren unsere Aktivititen im Bereich der Kulinarikforschung nicht denkbar, wofiir ich
iberaus dankbar bin. Im Feld der Kulinarikforschung mochte ich schlieflich sehr
herzlich meinem Kollegen Josef Matzerath fiir die vertrauensvolle und gewinnbrin-
gende Zusammenarbeit danken, dariiber hinaus und ebenso herzlich allen Kolle-
ginnen und Kollegen aus der Arbeitsgruppe »Geschmackswandel«. Ein Dank geht
schliefilich an die Forderer der Rumohr-Tagung und der Abendveranstaltung — die
Landeshauptstadt Dresden, die Christian C.D. Ludwig Foundation und das Hotel
Biilow Palais in Dresden, sowie an die TU Dresden und die SLUB fiir die Férderung
der Open-Access-Publikation mit Mitteln des gemeinsamen Publikationsfonds. Ich
freue mich sehr, dass dieses Buch als Band 2 unserer in diesem Jahr gegriindeten
Reihe »Kulinarische Asthetik. Studien zur Geschichte und Kultur des Kochens, Es-
sens und Trinkens« erscheinen kann und danke - last not least — meinen Mither-
ausgebern sowie dem Verlag und hier insbesondere Stella Pslkemann und Christine
Wichmann fiir die Unterstiitzung im Drucklegungsprozess.

Dresden, im Juli 2025
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