Geschmackswandel
Gartenprodukte in der Kochkunst des frihen 19. Jahrhunderts

Marcus Kdhler

1. Koch- und Gartenkunst bei von Rumohr und von Sckell

Der bayerische Hofgartendirektor Friedrich Ludwig von Sckell publizierte 1818 sein
Buch »Beitrige zur bildenden Gartenkunst«, das man in gewissem Sinn mit dem
drei Jahre spiter von Carl Friedrich von Rumohr veréffentlichten »Geist der Koch-
kunst« in Verbindung setzen kann. Der Leserschaft werden in den beiden Biichern
zwei neue Kiinste — nimlich die Koch- und die landschaftliche Gartenkunst — vorge-
stellt, die den herrschenden Kanon der schénen Kiinste (also Malerei, Bildhauerei,
Musik, Literatur, Architektur usw.) erweitern sollten.

Beide Autoren benutzen dabei den Kunstbegriff zum einen noch in seiner ange-
stammten Bedeutung als handwerkliche Fihigkeit oder Meisterschaft, andererseits
sehen sie die Moglichkeit, wirklich eine neue 4sthetische Kunstrichtung zu initiie-
ren. Diese Asthetik umschreibt von Sckell als eine mit Geschmack verbundene Haltung
bzw. — konkreter ausgesprochen — als einen neuen, natiirlichen Gartengeschmack.' Wie
sein Neffe im Vorwort zur zweiten Auflage des Buches 1825 betont, erwartete von
Sckell von seiner Leserschaft dabei keinen klassischen Bildungs- und Erfahrungska-
non, sondern erwihnt mehrfach die Bedeutung des Gefiihls, das den Gartenfreund
und -gestalter lenken und ihn die Gartenkunst erschliefen lassen soll. Uber die Re-
zeption des neuen landschaftlichen Gartens heifst es beispielsweise: Empfindung und
Bedeutung traten an die Stelle des Todten und Bedeutungslosen. Die Seele der Lustwandelnden
wird man nicht mehr durch ein ewiges Einerlei zum Ueberdrufd und langer Weile gestimmt,
sondern frohe angenehme Gefiihle nehmen darin Platz und begleiten selben durch diese Kunst-
gebilde.” Folglich wird auch der Charakter des Hofgartendirektors im Buch beschrie-
ben: Das bedeutungsvolle [...], was diesem Geschmacke eigen ist, sprach [...] zu seinem gefiihl-
vollen Herzen.?

1 FRIEDRICH LUDWIG VON SCKELL, Beitrdge zur bildenden Gartenkunst, Miinchen %1825, S.1, 5.
— Alle Online-Angebote in diesem Artikel wurden zuletzt am 01.04.2025 aufgerufen.

2 Ebd., S. XV; vgl. auch die Vorrede zur gleichnamigen zweiten Auflage von Carl Sckell, S. XI.

3 Ebd., S. VIII (Vorrede), vgl. auch S. XVII.
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Die ErschlieRung der Kunst und der Natur mittels des Gefiihls war eine Folge der
Aufklirung, die schlielich in der Romantik aufging. Damit stand dem Zeitgenos-
sen nicht mehr der traditionelle Beurteilungskomplex als alleiniger Verstindnisho-
rizont zur Verfiigung, sondern man 6ffnete sich mit dem Gefiihl einem Kriterium,
dasjedem Menschen zu eigen ist. Die Hinlenkung des Geschmacks zum sogenann-
ten>guten Geschmack« erforderte allerdings Erfahrung, Schulung und Urteilsfihig-
keit. Dies war auch das primire Anliegen von Rumohrs, wohingegen von Sckell in
seinem Werk vielmehr practisch belehren und Verfahrensweisen vorstellen wollte.* Sein
Geschmack schulte sich deshalb eher an malerischen Szenen und magischen Bildern, die
er in der zeitgendssischen Landschaftsmalerei in seiner Familie (z.B. bei Carl Rott-
mann) wiederentdecken konnte.’

In von Rumohrs Fall wiirde es sich moglicherweise lohnen, der Frage nach-
zugehen, inwieweit die naturphilosophischen Ausfithrungen Friedrich Wilhelm
Schellings seine Geisteshaltung und Geschmacksbildung prigten. Von Rumohr
und die Schellings lernten sich 1808 in Miinchen kennen, worauf ein Briefwechsel
mit Caroline Schelling folgte.® Da dieser Umstand noch weiter erforscht werden
muss, kann man vielleicht zunichst auf Aussagen des frinkischen Arztes und
Gastrosophen Gustav Blumrdder verweisen, der iiber das Kochen als eine die Pro-
dukte veredelnde Kunst 1838 schreibt: Dafd diese [Koch]Kunst in der Natur begriindet
und nur unter Voraussetzung derselben miglich und wirksam sein kinne, laugnet niemand.
Notwendig seien allgemeiner Kunstsinn, d.h. Empfinglichkeit und Interesse fiir das [...]
Geschmackvolle.” Und dabei, so erginzt der Kulinariker Eugen von Vaerst in seiner
»Gastrosophie« 13 Jahre spiter, umfasst das Wort Geschmack — taste, gout — das ganze
Gebiet der Asthetik.®

Es wire weiterfithrend, der angedeuteten Verbindung zwischen Gartenkiinst-
lern und Gastrosophen detaillierter nachzugehen, umso mehr, da von Rumohr den
»Geist der Kochkunst« sechs miteinander verwandten Damen der Miinchner Hofge-
sellschaft widmete,® unter denen Maria Anna von Venningen hervorzuheben ist, de-
ren Vater Wolfgang Heribert von Dalberg 1788 bis 1793 zusammen mit von Sckell den

4 Ebd., S. lll (Vorrede).

5 Ebd., S. XVII (Vorrede).

6 CAROLINE SCHELLING, Briefe aus der Frithromantik, hg. v. Erich Schmidt, Bd. 2, Leipzig 1913,
S. 513-515, 517, 528, 533f,, 536f., 548.

7 GusTAV BLUMRODER (alias ANTONIUS ANTHUS), Vorlesungen iiber Esskunst, Leipzig 1838,
S.197.

8 EUGEN VON VAERST, Gastrosophie oder die Lehre von den Freuden der Tafel, Bd. 1, Leipzig
1851, S. 226.

9 Grafin Arco geb. Seinsheim, Gréafin Arco geb. Gréfin Trauner, Grafin Lerchenfeld geb. Freiin
Groschlag, Grafin Seinsheim geb. Freiin Frankenstein, Grafin de la Prouse geb. Arco (Mutter
Trauner), Freifrau Venningen geb. Dalberg.
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Garten am Familienschloss Herrnsheim umgestaltete. Uber diesen Umstand hin-
aus sollte man zudem das bislang nur in Ansitzen erforschte Interesse von Sckells
an Kiichengirten weiter untersuchen, schreibt doch sein Neffe: Edlere Garten Produc-
te wurden aus dem Auslande verschrieben, und zieven nun als einheimische Erzeugnisse die
konigliche Tafel [...]. Wer den Markt von Miinchen vor 30 Jahren gesehen, und ihn jetzt sieht,
dem wird die Wahrheit meiner Behauptung nicht zweifelhaft seyn.’® Um dies auszudiffe-
renzieren, miissten noch weitere Recherchen erfolgen.

Tatsache ist, dass man in jener Zeit das Angebot an Obst und Gemiise nicht
nur erweitert, sondern auch verbessert zu haben schien. Von Rumohr, der 1821/22
— also fast zeitgleich mit von Sckell — ebenfalls in Miinchen an seinem »Geist
der Kochkunst« arbeitete, nahm diese Produktverbesserung wahr. Er erwihnt
Eigenschaften, Geschmack und Zubereitungsarten von verschiedenem Obst und
Gemiisen, wobei er vor allem der italienischen Kiiche einen Vorrang einriumt.
Generell beklagt er sich iiber die Zubereitungsweisen der Deutschen, die der Pro-
duktqualitit nicht angemessen seien. Indem er beispielhaft die Tierzucht anfithrt,
sagt er: Man hat schon lange versucht, dem Ackerbau wissenschaftliche Gestalt zu geben;
man hat Preise auf Veredlung der Viehzucht gesetzt. Wie es aber auf die Verarbeitung dieser
Naturstoffe ankommt, da ist alles still, als hitte man nicht den Endzweck, den Leuten besseres
Brot und fetteres Schlachtvieh zu schaffen.™ Diese Feststellung fand Franz Georg Zenker
so bedeutsam, dass er sie — neben anderen Verweisen auf von Rumohr - auch in
seinem 1827 in Wien erschienenen Buch »Comus Geheimnisse« zitierte.”> Man darf
ihnliches auch fir Obst und Gemiise annehmen.

10 SCKELL, Beitrage (wie Anm.1), S. XIX (Vorwort). Zur Bedeutung von Sckells fiir den Kiichengar-
ten vgl. RAINER HERZOG, Friedrich Ludwig von Sckell und die Ananastreiberei in Nymphen-
burg. Zum 200. Todestag des koniglich-bayerischen Hofgarten-Intendanten, in: Zitrusblat-
ter. Mitteilungen des Arbeitskreises Orangerien 26 (2023), S. 2—7, URL: https://orangeriekult
ur.de/media/Zitrusblaetter/ZB26-2023.pdf.

11 Zit. nach FRANZ GEORG ZENKER, Comus Geheimnisse (iber Anordnung hiuslicher und 6ffent-
licher, kleinerer und gréfierer Gastmahle, Pickeniks, Theezirkel etc. iiber das Credenzen des
Nachtisches, der Weine u.sw., Wien 1827, S. Il (Vorwort). Die Kritik an der falschen und ein-
seitigensAgrarrevolution«teilt auch BLUMRODER, Vorlesungen (wie Anm. 7), S. 53.

12 Seiner letzten Publikation »Die Kiiche des wohlhabenden Wieners« stellte Franz Georg Zen-
ker 1846 ein Motto voraus, das er der 24 Jahre zuvor erschienenen Schrift von Rumohrs ent-
nahm: Der Mensch soll aus Gesundheit freudig,/Aus Uberzeugung mdfig,/Und aus Verstand gut es-
sen; so auch schon 1827 als Motto in ZENKER, Comus Geheimnisse (wie Anm. 11).
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2. Der Chemiker und Koch Franz Georg Zenker als Wegbereiter

Mit Zenker wird einer der ersten und bedeutendsten Protagonisten der modernen
Kiiche in Deutschland greifbar, der Anfang des 19. Jahrhunderts vor allem als Autor
sowie als Mundkoch des Fiirsten Joseph von Schwarzenberg in Erscheinung tritt.
1782 wurde er wahrscheinlich in eine im bohmischen Krumau beheimatete biirger-
liche Familie Czenger/Zenker geboren.” Tatsache ist, dass er — nach einem Selbst-
zeugnis — wohl als junger Mann die damals noch neue Ausbildung als Chemiker
erfolgreich abschloss, die man an der Wiener Universitit absolvieren konnte. Als
22jihriger soll er dann 1804 am Festmahl der Stadt Paris zur Kronung Napoleons
mitgewirkt haben und weitere Kenntnisse unter anderem in der legendiren Kiiche
des franzosischen Erzkanzlers Jean-Jacques Régis de Cambacérés gesammelt ha-
ben, der als kulinarischer Trendsetter seiner Zeit gelten kann.™ In der 1817 erschie-
nenen ersten Auflage seiner »Theoretisch-Praktischen Anleitung zur Kochkunstx,
die zu einer Zeit entstand, als er bereits erster Mundkoch des Fiirsten Schwarzen-
berg war, nannte er zudem noch Wien als Ausbildungsstitte.” Das Buch selbst wid-
mete er der Stiftsdame Eleonore von Schwarzenberg, hinter der sich wahrscheinlich
die Schwester des Fiirsten und Konventualin in Essen verbirgt.*®

Die Kombination von Chemie und Kochkunst in der Person Zenkers erscheint
erklirungsbediirftig. Betrachtet man jedoch die Umstinde, so hat er vermutlich bei
Joseph Franz von Jacquin, der von 1797 bis 1838 den Lehrstuhl fiir Botanik und Che-
mie an der Wiener Universitit innehatte, seine Studien abgeschlossen. Jacquin er-
weiterte und vertiefte dabei den Unterricht seines Vaters Nikolaus, der als Weltrei-
sender, Botaniker, Mineraloge, Zoologe, Leiter des kaiserlichen botanischen Gar-
tens und »dsterreichischer Linné« bis heute eine ungeheure Reputation geniefdt."”
Zu einer seiner Aufgaben gehorte es auch, in aller Welt Nutzpflanzen zu sammeln

13 Moglicherweise ist der Maler und Landvermesser Karl Zenker, der um 1845 in Krumau wirkte,
sein Sohn. Ein Johann Siegmund Zenker, ist schon 1709 in Krumau aktenkundig.

14  FRANZ GEORG ZENKER, Die Kiiche des wohlhabenden Wieners, Wien 1846, auf dem Titelblatt
Erwdhnung als gepriifter Chemiker; vgl. auch ZENKER, Comus Geheimnisse (wie Anm.11),S.18,
38, mit Hinweisen auf die franzosische Ausbildung.

15 FRANZ GEORG ZENKER, Praktische Anleitung zur Kochkunst, Wien 1817, S. VIf. (Vorwort).

16  Biographisches Lexikon des Kaiserthums Oesterreich, Bd. 33 (1877), URL: https://de.wikisourc
e.org/wiki/BLK%C3%96:Schwarzenberg,_das_F%C3%BCrstenhaus,_Genealogie. Sie war die
erste Dame aus dem Hause Schwarzenberg, deren 1796 erfolgte Aufnahme in ein altgrafli-
ches Reichsstift fiir die Familie eine besondere Auszeichnung darstellte, vgl. UTE KUPPERS-
BRAUN, Anmerkungen zum Selbstverstandnis des hohen Adels. Katholische Hochadelsstifte
als genossenschaftliche Kontrollinstanzen fiir Ebenblirtigkeit und Missheirat, in: zeitenblicke
4 (2005), Nr. 3 [13.12.2005], URL: https://www.zeitenblicke.de/2005/3/Kueppersbraun/index
_html.

17 MARIE VON PLAZER, Nicolaus von Jacquin, in: Osterreichisches Jahrbuch, hg.v. Freiherr Jo-
seph Alexander von Helfert, 19 (1895), S. 1-28, hier S.13.
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und zu kultivieren. In seinem 1783 erschienenen Werk »Anfangsgriinde der medici-
nisch-practischen Chymie: Zum Gebrauche seiner Vorlesungen« prisentierte Vater
Zenker anwendungsorientierte Grundlagen der Chemie fiir Arzte und Apotheker.™®
Dieses Lehrbuch fithrte sein Sohn in weiteren, verinderten Auflagen fort, wobei er
den Inhalt umstellte und erginzte. Begann der Vater seine Vorlesungen mit dem
Pflanzenreich, so konzentrierte sich der Sohn zunichst auf die Mineralogie und die
Elemente.

In mehreren Abschnitten wird in dem Werk die Behandlung von Pflanzen de-
tailliert vorgestellt, wie zum Beispiel die Herstellung von Olen oder Aufgiissen, das
Trocknen, die Destillation sowie die Wein- und Essiggirung, zudem die Herstel-
lung von Konserven, Pasten und Sirup. In den jiingeren Ausgaben erfolgten Ergin-
zungen, etwa zu itherischen Olen, Zucker, Stirkemehl sowie Citronen- und Apfel-
sdure. In ihnen finden sich auch Kapitel zu Milch, Eiern und Eiweif3, sowie Fett und
Fleisch. Es ist relativ einfach, die medizinische Diitik jener Zeit und das Lehrpro-
gramm in Wien zusammenzufithren, um daraus Anregungen fiir eine in jeglicher
Hinsicht verbesserte und wohl auch geschmacklich ansprechendere Ernihrung -
respektive Kochkunst — abzuleiten. Vor diesem Hintergrund muss man die Ausfiih-
rungen Zenkers auch verstehen, schreibt er doch in seinem oben genannten Erst-
lingswerk von 1817, dass die Kochkunst enge mit der Naturgeschichte, Technologie, Che-
mie und Oekonomie zusammenhinge.” Er driickt insofern auch ein Ziel aus, dass man
namlich der Kochkunst die mit der Naturlehre und Chemie verbundene Verfeinerung zu-
kommen lassen moge.

Zenker wurde mittels seines Studiums ein Instrumentarium an die Hand gege-
ben, womit er — wahrscheinlich auch auf eigene Experimente sich stiitzend — der
Forderung von Rumohrs, nimlich den Eigengeschmack zu betonen, nachkommen
konnte. Hieriiber schreibt der Literaturhistoriker und Gastrosoph Carl Georg von
Maassen, der den »Geist der Kochkunst« 1922 in einer Jubiliumsausgabe neu her-
ausgab: »Das ist eben das grof3e nicht genug zu rithmende Verdienst Rumohrs, dafl
er als erster es klar und deutlich aussprach, man miisse in erster Linie jedem Nah-
rungsstoff die arthafte, ihm eigentiimliche Giite erhalten und sein Augenmerk dar-
auf richten, durch Geist und Kunst diese Arthaftigkeit des Geschmacks zu heben
versuchen, nicht aber sie zu vernichten, wie es der alte Apicius meisterhaft verstan-
den haben soll, dessen treue Gefolgschaft, wie man sieht, sich bis in unsrige heutige
Zeit hineinzieht.«*°

18 NIKOLAUS VON JACQUIN, Anfangsgriinde der medicinisch-practischen Chymie: Zum Gebrau-
che seiner Vorlesungen, Wien 1783, S. 3.

19 ZENKER, Anleitung (wie Anm. 15), S. VI (Vorwort). Vgl. auch VAERST, Gastrosophie (wie Anm.
8), S. 231.

20 CARL GEORG VON MAASSEN, Weisheit des Essens, Miinchen 1928, S. IX.
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Die sachgerechte Zubereitung ist es dann auch, die dem Gemiise auf der Tafel ei-
ne neue Bedeutung verleiht.” Dies wird auch dadurch deutlich, dass man — wie Zen-
ker 1827 schreibt — nach dem Braten einen abschlieflenden Gemiisegang serviert.
Im Original heif3t es: Der Kunstgriff, nach den kriftigsten Eingemachten, Gemiise von sei-
nem lindernden Geschmack zu prisentieren, um den iiberreitzten Geschmacksnervchen neue
Empfinglichkeit zu geben, ist zur positiven Regel geworden.”” Der Hannoveraner Oberhof-
marschall Ernst von Malortie erginzt spiter noch: Fiir die nach dem Braten zu gebenden
Gemiise eignen sich indefs nur die feineren, jungen Gemiise und von den Kohlarten allein der
Rosenkohl.”® Schon 1830 findet sich eine Entsprechung bei Lady Morgan, die iiber
ein von Marie-Antoine Cireme im Hause Rothschild zubereitetes Dinner berichtet:
Every meat presented ist own natural aroma; every vegetable its own shade of verdure.**

3. Rollenwandel der Gartenprodukte

Aber gehen wir noch einmal einen Schritt zuriick: Schon im 16. Jahrhundert ist in
Kochbiichern und Bildquellen eine Vielfalt an Gemiise, Obst und Friichten nach-
gewiesen (Abb. 1).” Der Dreifligjihrige Krieg fithrte vermutlich zu einem erhebli-
chen Einbruch, doch finden sich schon beim Arzt, Botaniker und Berliner Hofgirt-
ner Johann Sigismund Elsholtz in seinem 1666 erschienenen Standardwerk »Vom
Garten Baw« wieder zahlreiche Nennungen.*® Untergekocht, als Gewiirz oder ne-
bensichliche Beilage verwendet, fristeten Obst und Gemiise allerdings auf der Tafel

21 In Bezug auf Gemise geht dies mafigeblich auch auf den allerersten Band von ALEXANDRE
GRIMOD DE LA REYNIERE, Almanach des Gourmands, Bd. 1, Paris 1814, zuriick, der u.a. wegen
seiner umfassenden Aufzahlung und Verwendung von Gemiisen Grundlagen schuf, die eine
weite Rezeption erfahren sollten.

22 ZENKER, Comus Geheimnisse (wie Anm. 11), S. 57.

23 ERNST VON MALORTIE, Das Menu. Eine culinarische Studie, Hannover 1878, S.15.

24  SIDNEY MORGAN [Lady Morgan], France in 1829-1830, Bd. 2, New York 1830, S.164.

25  Vgl. etwa MARX RUMPOLT, Ein new Kochbuch. Das ist Ein griidtliche beschreibung wie man
recht vnd wol nicht allein von vierfiissigen, heymischen vnd wilden Thieren, sondern auch
von mancherley Vogel vnd Federwildpret, dazu von allem griinen vnd diirren Fischwerk, al-
lerley Speifs, als gesotten, gebraten, Presolen, Carbonaden, mancherley Pasten Fiillwerck,
Gallrat etc. auff Teutsche, Vngerische, Hispanische, Jtalianische vnnd Frantzésische weif ko-
chen vnd zubereiten solle, Frankfurt a.M. 1581, hier etwa Abschnitt CXLI »Zugemiif3« oder
CLII »Pilze«; oder auch HIERONYMUS Bock, Kreutterbuch, darin Underscheidt Namen unnd
Wiirckung der Krelitter, Stauden, Hecken und Beumen, samptjren Friichten, so inn teutschen
Landen wachsen, auch derselbigen eigentlicher und wolgegriindter Gebrauch inn der Artz-
ney, fleifRig dargeben, Strallburg 1565; das Werk ist alphabetisch nach Pflanzennamen ge-
ordnet und gibt zahlreiche Gartenprodukte wieder.

26 JOHANN SIGISMUND ELsHOLTZ, Vom Garten-Baw: Oder Unterricht von der Gartnerey auff das
Clima der Chur-Marck Brandenburg, wie auch der benachbarten Lander gerichtet, Colln an
der Spree 1666.
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der Wohlhabenden eher ein Schattendasein. Zeichen guter Kiiche waren in dieser
Zeit Fleischgerichte. Richtete sich das Interesse des Konsumenten auf Obst und Ge-
miise, so lag dies haufig nur daran, dass sie eine exotische Herkunft besaf3en (Ana-
nas), durch Seltenheit oder Varietit auffielen (Zitrus) oder saisonunabhingig frisch
angeboten wurden (Melonen). Diese Paradigmen blieben noch bis weit ins 19. Jahr-
hundert bestehen.

Crdbeeren.

ADbb. 1: Erdbeeren und Zwiebeln (Illustrationen aus Hieronymus Bock, 1565)

Eine erste Ausdifferenzierung erfolgte in der zweiten Hilfte des 18. Jahrhun-
derts, als aufklarerische Gedanken auch den Weg in die Kiiche fanden. Jean Jacques
Rousseau spiegelte in seinem Erziehungsroman »Emile oder Uber die Erziehung«
1762 die Essgewohnheiten seiner Epoche, indem er Gutes und Falsches kontrastier-
te. Dabei lobte er die wohlschmeckenden und natiirlichen Gartenprodukte und kri-
tisierte die bis zur Unkenntlichkeit zusammengestellten Gerichte vornehmer Leu-
te.”” Parallel zu seinem Diktum fand gleichzeitig eine Wertschitzung von Garten-

27  Das zweite Buch des »Emile« fand v.a. in der padagogischen Forschung Beriicksichtigung,
kann aber auch als Gesellschaftskritik gelesen werden, vgl. etwa ADRIAN ROBANUS, Stillen
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und Feldgemiisen statt, wie man beispielhaft an den Schaugerichten der Strafbur-
ger Fayencemanufaktur Hannong (oder auch des Brithlschen Allerley) ablesen kann
(Abb. 2). Die kiinstlerische Bedeutung von Obst und Gemiise, die bis zur >Portrit-
haftigkeit< gesteigert wurde, scheint allerdings noch ein Beleg dafiir zu sein, dass
sie weder im Garten noch auf der Tafel alltdglich waren, sondern noch als etwas Be-
sonderes galten.

Abb. 2: Schaugericht mit Salatherzen, Manufaktur Paul Hannong, Straf3-
burg um 1750, Historisches Museum Basel

Der in der zweiten Hilfte des 18. Jahrhunderts sich abzeichnende Geschmacks-
wandel begann sich wahrscheinlich erst in den 1820er Jahren durchzusetzen, so
dass die oben angedeutete Linearitit zwischen Produktion (also Gartenbau) und
Verzehr (also Kochkunst) stirker ins Blickfeld der Fachleute riickte. Deshalb schreibt
auch Blumréder: Es ist mein tief und wahr aufrichtiger Wunsch, daf3 jeder Ef3sinnige einen
eigenen Garten oder doch ein Girtlein habe.*® Auf die Produktion wird also erstmals
verstirkt achtgegeben. So kommt beispielsweise von Vaerst im ersten Band seiner

— Frithkindliche Diat — Fleischkonsum. Die Konstruktionen natiirlicher Erndhrung in »Emile
oder Uber die Erziehung, in: Elisabeth Hollerweger/Anna Stemmann (Hg.), Narrative Deli-
katessen. Kulturelle Dimensionen von Erndhrung (Schriftenreihe fir Kulturékologie und Li-
teraturdidaktik 1), Siegen 2015, S. 201-212.

28  BLUMRODER, Vorlesungen (wie Anm. 7), S.195.
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»Gastrosophie« von 1851 immer wieder auf die Bedeutung des Gartenbaus zu spre-
chen und meint: Die heutige Girtnerei ist eine ganz moderne Kunst, wobei er vor allem
die Gemiisegirten um Paris und die hollindische Frithtreiberei im Auge hatte.”
Thm ist es auch wichtig, den Weg vom Garten in die Kiiche zu kennen: Es ist ferner
nothig, mit dem Girtner, der Gemiiseverkduferin [...] bis zum Kiichenjungen damit er den
Spinat sehr fein hackt, ihn lange reibt und riihrt, den Salat nicht wéscht usw. Riicksprache zu
nehmen.>°

4. Ernst von Malortie und die Professionalisierung des Wegs vom Garten
in die Kiiche

Jemand der diese Abliufe professionalisierte, verfeinerte und ins Grofle steigerte
war Ernstvon Malortie. Er war seit 1836 Hofmarschall des Herzogs Ernst August von
Cumberland, folgte ihm als erstem eigenstindigen Konig von Hannover 1837 dort-
hin und ttbernahm 1846 auch die Leitung des Hofbau- und Gartendepartements. Er
sorgte dabei nicht nur fiir den Anbau der Produkte, sondern iiberwachte Kiichenzet-
tel, Meniifolgen, Abrechnungen sowie Bestallungen von Hofkéchen und -girtnern.
Produktion, Verarbeitung und Tafelkultur lagen damit in einer, nimlich in seiner
Hand. In den 29 Jahren, in denen ein unabhingiges, wohlhabendes und dynastisch
wichtiges Konigreich Hannover existierte, bestimmte er die Geschicke und reflek-
tierte diese in Biichern wie »Der Hofmarschall« (1842, 1846, 1867), »Die Verwaltung
herrschaftlicher Bauten und Girten« (1853) sowie »Das Menu. Eine culinarische Stu-
die« (1878,1881,1888) (Abb. 3-6). Alle seine Publikationen konnen als Standardwerke
betrachtet werden. Eine entsprechende Position wie sie von Malortie innehatte, gab
es an anderen Hofen nicht.

29  VAERST, Gastrosophie (wie Anm. 8), S. 111, Hinweis auf Paris S. 110, auf Holland S. 112.
30 Ebd,S. Vf.
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Abb. 3: Ernst von Malortie, Der Hof-Marschall, Bd. 1, Hannover 1866
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Abb. 4: Ernst von Malortie, Die Verwaltung herrschaftlicher Bauten und Girten, Hannover
1853 (Cover, Titel und Widmung)
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Abb. 5: Ernst von Malortie, Das Menu. Eine culinarische Studie, Hannover
1878 (Einband, Frontispiz)
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Abb. 6: Ernst von Malortie, Das Menu. Eine culinarische Studie, Hannover 1888 (Titel, Bei-
spielmeniikarten)
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Bemerkenswert ist, dass abgesehen von Wildlieferungen aus den kéniglichen
Forstimtern und den Produkten aus den kéniglichen Girten alle anderen Viktua-
lien seitens des Hofes hinzugekauft werden mussten. Von Malortie begriindet dies
recht ausfiihrlich und fithrt dafiir vor allem wirtschaftliche Griinde an, die er auch
mit Zahlen hinterlegt. Dem Gartenwesen in all seinen Zweigen spricht er eine be-
sondere Bedeutung zu, denn wie von Malortie schreibt, beziehe sich die Forderung
der Kiinste und des guten Geschmackes, zu deren Pflege die Fiirsten vorzugsweise berufen sind,
auch auf diesen Bereich.* Fiir ihn verfolgte der Hof dabei hohe Standards, weshalb
er auch erwihnt: Endlich noch ist es natiirlich, daf$ eine Hofhaltung vor Allem auf die még-
lichst beste Qualitit [...] zu sehen hat und die beste Beschaffenheit der herrschaftlichen Pro-
ducte anstrebt.** Dieses Qualititsbewusstsein spiegelte sich auch in einer entspre-
chend differenzierten Personalstruktur der Hofkiiche wider, die neben dem fiir die
besondere Zubereitungen zustindigen franzésischen noch drei weitere Hofkdche
aufwies. Patisserie wurde hingegen aufier Haus bestellt.

Esistin diesem Zusammenhang interessant, dass sich von Malortie explizit ge-
gen eigenstindige Ziichtungen wendet, die die Girtner - sei es aus Irrthum in bester
Absicht, oder beruhe die Neigung dazu auf selbstsiichtigen egoistischen Motiven, z.B. um sich
mit einer neuen Methode, mit einer neuen Erfindung einen Namen zu erwerben®® — zu sehr
in Anspruch nehmen wiirden. Er will dieses Geschift lieber den Handelsgirtnerei-
en und Samenhandlungen iiberlassen, die eine umfangreichere Expertise besitzen
und auf den Gartenschauen immer wieder neue Varietiten vorstellen. Fiir weitaus
bedeutsamer und reprisentativer fiir eine gut aufgestellte Hofgartenabteilung hilt
erdie Frithtreiberei, das heiflt eine von der kalten Jahreszeit weitgehend unabhingi-
ge Frucht- und Gemiiseproduktion unter Glas. Diese Distinktion loste sich im Laufe
des 19. Jahrhunderts jedoch zunehmend auf, da Energie — wie etwa Koks — immer
billiger und somit die Frithtreiberei auch populirer wurde.

Dass sich jedoch bereits ein weiterer Wandel ankiindigte, belegt sein Kommen-
tar zu den von ihm 1878 publizierten Meniifolgen: Die Eintheilung nach Monaten ist
gewdhlt, da die Jahreszeit einen Anhalt fiir die Gerichte gewdhrt, wenn auch der gesteigerte
Luxus und die Fortschritte der Neuzeit, Telegraphen und Eisenbahnen, dahin gefiihrt haben,
dafS man iiber jede Position fast in jeder Saison verfiigen kann.** Damit verlassen wir je-
doch allmihlich das 19. Jahrhundert.

31 ERNST VON MALORTIE, Die Verwaltung herrschaftlicher Bauten und Gérten, Hannover 1853,

S.1.
32 Ebd,S. 25,130.
33 Ebd,S.6.

34  MALORTIE, Menu (wie Anm. 23), S.16.
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. Fazit

Seit der Aufklirung scheint sich in Bezug auf die Gartenprodukte ein Geschmacks-
wandel abzuzeichnen, der zu einer allgemeinen Aufwertung von Obst und Gemiise
auf der Tafel fithrte. Hierzu trug wahrscheinlich auch die »Entdeckung des Natiirli-
chenc bei, die die Gesellschaft des ausgehenden 18. Jahrhunderts prigte und ihren
deutlichsten Ausdruck in der neuen Kunst des Landschaftsgartens fand. Die Verfes-
tigung hin zu einem >internationalen Gartenstil fand allerdings erst nach den na-
poleonischen Kriegen statt. Die gleichen Entwicklungstendenzen kann man meines
Erachtens auch in der Kulinarik wiederfinden.

Die hier vorgestellte Skizze zeigt deutlich, dass Kochkunst nicht nur in der
Kiiche stattfindet, sondern auch mit der Produktion — und in unserem Fall: mit
dem Garten - in Zusammenhang steht. Auch wenn es iiber die Geschichte von Obst
und Gemiise heute zahlreiche Publikationen gibt und man durch den Wiederanbau
und die Verwendung alter Sorten nicht nur die Tafel, sondern auch die Gartenkunst
und Wissenschaft bereichert, so darf man sich nicht daritber hinwegtiuschen,
dass historisch-kritische Aussagen zu Qualititen, Geschmack, Zubereitungsarten,
Zucht usw. dabei hiufig keine Rolle spielen und weiterhin ein Forschungsdesiderat
bleiben.

Bildnachweise

Abb. 1: Wikimedia Commons
Abb. 2: Historisches Museum Basel, Foto: Maurice Babey
Abb. 3-6: SLUB Dresden
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