Kochkunst im friihen 19. Jahrhundert

Josef Matzerath

Vor 200 Jahren wetterte Carl Friedrich von Rumohr gegen die Feinschmecker, die
Begierde der Schleckerey verdringe die Nationalspeisen. Das sei in mehr als einer Ge-
gend Deutschlands der Fall. Vor allem in Sachsen sei die Schleckery mit ihven eigentiimli-
chen Gast=und Lusthdusern [...] recht eigentlich zu Hause. Der reiche Rittergutsbesitzer
von Rumohr befiirchtete, dass sich der — wie er sagt — mittelmdfSig begiiterte oder ge-
werbsame Biirger der Lust am Essen hingebe.! Das zerriitte seine Familie und seine
6konomische Position. Deshalb sei ein zugleich sittigendes und wohlschmecken-
des Essen das gesellschaftlich Beste.” Nicht von ungefihr plidiert von Rumohr in
seinem »Geist der Kochkunst« fiir eine kulinarische Asthetik, die zwischen Sitti-
gung und purem Genuss liegt. Es soll zwischen den beiden Polen eine Mitte erreicht
werden.?

Von Rumohr will mehr als die Menschen nur irgendwie erndhren. Speisen sol-
len gut schmecken. Aber der kulinarische Genuss um seiner selbst willen, das ist
von Rumohr auch zu viel. Wenn die Sittigung nicht das Ziel des Essens ist, befin-
den wir uns in einem Rahmen, in dem es nicht mehr nur darum geht, dass der Kor-
per funktionsfihig bleibt. Essen und Trinken fillt dann zumindest teilweise in den
Bereich der Asthetik. Die folgende Abhandlung thematisiert diese Dimension: die
hohe Kunst der exquisiten Kiiche.* Aus historiografischer Perspektive ist es durch-

1 CARL FRIEDRICH VON RUMOHR, Der Geist der Kochkunst, Stuttgart/Tibingen1822, S. 15f.— Alle
Online-Angebote in diesem Artikel wurden zuletzt am 01.04.2025 aufgerufen.

2 Vgl. ebd.

3 Vgl. ebd., S.19-21. Zu von Rumohrs gastrosophischer Position vgl. HARALD LEMKE, Ethik des
Essens. Eine Einfihrung in die Gastrosophie, Berlin 2007, S.366—376; KARL-HEINZ GOTZE,
Rechte Mitte. Carl Friedrich von Rumohr als Gastrosoph, in: Alexander Bastek/Achatz von
Miiller (Hg.), Kunst, Kiiche und Kalkiil. Carl Friedrich von Rumohr (1785-1843) und die Entde-
ckung der Kulturgeschichte, Ausstellungskatalog Liibeck 2010/11, Petersberg 2010, S. 99-107.
Aus einer klassisch gesellschaftsgeschichtlichen Perspektive, die den Adligen von Rumohr
fiir Burgerlichkeit in Anspruch nimmt, argumentiert THOMAS M. HAUER, Carl Friedrich von
Rumohr und Der Geist der biirgerlichen Kiiche, Diss. Karlsruhe 2000.

4 Zum Terminus »exquisite Kiiche«, ihrem Gegenpol der»Sattigungskiiche«und dem mittleren
Niveau der»gehobenen Kiiche«vgl. BENEDIKT KRUGER, Gehobene und exquisite Kiiche in der
Konsumgesellschaft. Dresden um 1900, Ostfildern 2015, S. 266f.; JOSEF MATZERATH, »Denn
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aus spannend, nach der Asthetik der kulinarischen Komposition zu fragen. Das ist
einerseits ein Feld, das viele Abhandlungen ausblenden. Denn hiufig wird die deut-
sche Ernahrungsgeschichte des frithen 19. Jahrhunderts durch einen Rapport iiber
die Sittigungskiiche der Armen abgedeckt,’ oder es wird iiber die regionalen Unter-
schiede in Kochbiichern des mittleren Niveaus referiert.® Statt die exquisite Koch-
kunst in Deutschland zu wiirdigen, werden allenfalls die drei Gastrosophen, nim-
lich von Rumohr, Gustav Blumréder (alias Antonius Anthus) und Eugen von Vaerst
erwihnt.”

Eine Auseinandersetzung mit dem dreibindigen Kochbuch, das G. E. Singstock
1813 in Berlin veréffentlichte,® konnte ich weder in der wissenschaftlichen noch in
der populidrwissenschaftlichen Literatur finden, obwohl das Werk viele Kriterien ei-
ner modernen Kochkunst erfiillt. Es setzt die Arbeit mit einem Ofen voraus, des-
sen Heizfliche iiber unterschiedliche und steuerbare Wirmezonen verfiigt. Sing-
stock fordert, Suppen und Saucen ohne exotische Gewiirze zuzubereiten. Stattdes-
sen steht bei diesem Koch eine breite Varianz von Produkten im Mittelpunkt der
kulinarischen Kreation, deren Aroma zentral durch Extraktionsprozesse, etwa das
Auskochen von Knochen, Fleisch und Gemiise, erzeugt wird.® Singstock verwendet
fiir seine Gerichte Namen aus vielen europiischen Lindern,® wie das auch in den
Publikationen von Spitzenkochen in Frankreich, Grofbritannien und anderen eu-

der Safft von Limonien macht einen lustig zu essen.« Zitrusfriichte auf der exquisiten Tafel,
in: Orangerie. Die Wiederentdeckung eines europiischen Ideals. Festschrift zum 40. Jahres-
tag der Griindung des Arbeitskreises Orangerien in Deutschland e. V., Berlin 2019, S. 478—492,
hier S. 479.

5 Vgl. etwa GUNTHER HIRSCHFELDER, Europdische Esskultur. Eine Geschichte der Erndhrung
von der Steinzeit bis heute, Frankfurt a.M. 2001, S. 169—173; URSULA HEINZELMANN, Was is(s)t
Deutschland. Eine Kulturgeschichte tiber deutsches Essen, Wiesbaden 2016, S.178—201.

6 EvA BARLOSIUS, Soziale und historische Aspekte der deutschen Kiiche, in: Stephen Men-
nell, Die Kultivierung des Appetits. Geschichte des Essens vom Mittelalter bis heute, Frank-
furt a.M. 1988, S. 433f.; PETER PETER, Kulturgeschichte der deutschen Kiiche, Miinchen 2008,
S.124—130; HIRSCHFELDER, Europdische Esskultur (wie Anm. 5), S.174—178; HEINZELMANN,
Was is(s)t Deutschland (wie Anm. 5), S.198—202.

7 BARLOsIUS, Aspekte der deutschen Kiiche (wie Anm. 6), S. 434—437; PETER, Kulturgeschich-
te der deutschen Kiiche (wie Anm. 6), S. 111—115; HEINZELMANN, Was is(s)t Deutschland (wie
Anm. 5), S.196f.

8 Vgl. G. E. SINGsTOCK, Griindlicher Unterricht in der Kochkunst fiir alle Stinde, 3 Bde., Berlin
1813.

9 Vgl. ebd., Bd. 1, S. 29: Rinderschwanzstiick d la Braise.

10 Vgl bspw.ebd., Bd.1,S. 30: Rindfleisch a 'Anglaise und Beeuf a la mode; S. 33: Rindfleisch a la Hon-
groise oder Ungarischen Mostbraten und Hamburger Rindfleisch; S. 34: Wiener Rostbraten; S. 35f.:
Beef-Steak und Rinderbraten oder Roasted Beef ; S. 38: Rinderfilet a 'Anglaise und Rinderfilet a I'lta-
lienne; S. 42: Ochsen=Gaumen d la vénétienne.
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ropiischen Lindern iiblich ist.” Sein Kochbuch muss sehr erfolgreich gewesen sein.
Es erschien 1813 unter dem Titel: »Griindlicher Unterricht in der Kochkunst fiir alle
Stinde« und wurde 1819 erneut aufgelegt als »Neuestes vollstindiges Handbuch der
feinen Kochkunst«. Singstock war bis 1802 dreifdig Jahre lang Kiichenmeister beim
Prinzen Heinrich von Preufen (1726-1802) gewesen.'” Ebenso von der Forschung
weithin unbeachtet ist das Werk von Franz Georg Zenker.” Er war der Kiichenchef
des Fiirsten Joseph von Schwarzenberg. Zenkers »Vollstindige theoretisch-prakti-
sche Anleitung zur feineren Kochkunst« erschien in Wien und Prag 1817. Auch dieses
Buch wurde mehrfach neu aufgelegt.

Als Orientierungspunkt, mit dem die Kiiche der Moderne begann, wird immer
wieder Marie Antoine Caréme herangezogen. Er publizierte seine Biicher zwischen
1815 und 1835. Seine ersten beiden Werke, »Le Patissier royal parisien« und »Le Pa-
tissier pittoresques, die beide 1815 erschienen, befassten sich mit der Konditorei.
Der »Maitre d’hotel« von 1822 ist ein Buch iiber Meniis. Umfangreiche Kochbiicher
schrieb Caréme erst am Ende seines Lebens. Sein »Le Cuisinier parisien« wurde
1828 in Paris verdffentlicht und sein fiinfbindiges Opus magnum »L’Art de la cui-
sine francaise au XIX siécle« erschien von 1833 bis 1847, davon die letzten beiden
Binde posthum. Zwar hat Caréme nach Einschitzung mancher Uberblicksdarstel-
lungen fiir Frankreichs Kéche ein Referenzwerk geschaffen, das erstam Ende des 19.
Jahrhunderts seinen Glanz verlor."* Caréme war aber nicht der legendire »Urvater
einer Tradition«. Karin Becker spricht diesbeziigich von einem Mythos. Caréme ha-
be vielmehr die Kiiche verwissenschaftlicht und systematisiert.” Es machten auch
nicht nur seine Biicher die moderne Kochkunst bekannt. In Frankreich beispiels-
weise war André Viard mit seinem Buch »Le Cuisinier impérial« schon vor Caréme

11 Furdie europdische Verbreitung von Gerichten der exquisiten Kiiche wurde bspw. der »Sach-
sische Pudding«, »Pudding saxon«, »Pudding soufflé saxon«, »Soffiato alla sassone« oder
auch »Budin sajon« untersucht. Vgl. JoseF MATZERATH, Sachsischer Pudding. Europdische
Kochkunst und ihre Transmissionsriemen, in: Simona Brunetti u.a. (Hg.), Versprachlichung
von Welt— Il mondo in parole, Tilbingen 2016, S. 475-496.

12 Vgl. SIGISMUND FRIEDRICH HERMBSTADT, Vorbericht, in: Singstock, Kochkunst (wie Anm. 8),
unpaginiert.

13 Einederseltenen Erwdhnungen von Zenker in derjiingeren Literatur findet sich bei ISABELLA
WASNER-PETER, Mit Rosen, Veilchen und Lavendel. Kochen im Biedermeier, in: Julia Daniel-
czyk/Isabella Wasner-Peter (Hg.), »Heut<mufd der Tisch sich véllig bieg'n«. Wiener Kiiche und
ihre Kochbiicher, Wien 2007, S. 61f.

14 Vgl. etwa STEPHEN MENNELL, Die Kultivierung des Appetits. Geschichte des Essens vom Mit-
telalter bis heute, Frankfurt a.M. 1988, S. 199f.

15 Vgl. KARIN BECKER, Der Gourmand, der Bourgeois und der Romancier. Die franzésische Ess-
kultur in Literatur und Gesellschaft des biirgerlichen Zeitalters, Frankfurt a.M. 2000, S. 222f.
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auf dem Markt. Das Werk erschien 1806 in Paris und wurde schon zwei Jahre spiter
in der Schweiz ins Deutsche iibersetzt.'®

Im Folgenden wird exemplarisch der Ubergang von der frithneuzeitlichen zur
modernen Kiiche an zwei Kochbiichern aufgezeigt, die in Dresden geschrieben wur-
den. Als Kontrast zur kulinarischen Asthetik der modernen Hochkiiche dient ein
Werk, das fir jeden Tag des Jahres ein anderes Menil aus vier Speisen vorschlug:
Das »Allgemeine obersichsische Koch- und Speisebuch«. Das zweibidndige Buch er-
schien im Jahre 1794 in Leipzig. Es war von einer Dresdnerin verfasst, die aber ihren
Namen der Offentlichkeit nicht preisgab.” Da dieses Werk tiglich ein viergingi-
ges Menil mit vielen Fleischspeisen vorsieht, richtete es sich offensichtlich an Ver-
mogende, denen es eine hohe kulinarische Varianz offerierte. Es lag damit nicht
auf dem Niveau der zentralen Kiiche des Dresdner Hofes, die zumindest im letz-
ten Drittel des 18. Jahrhunderts weitaus komplexere Diners konzipierte. An nor-
malen Tagen wurden fiir den Monarchen 57 Speisen aufgetragen, an einem Festtag
konnte es das Dreifache sein.’® Relevant fiir den weiteren Argumentationsgang ist
allerdings nicht die Meniigestaltung, sondern vor allem die kulinarische Komposi-
tion der einzelnen Gerichte, die anhand des »Allgemeine obersichsische Koch- und
Speisebuchs« fiir einen Tag beispielhaft nachvollzogen wird. Fiir den 10. Oktober™
schlug dieses Kochbuch folgende vier Gerichte vor:*° Das erste Gericht ist eine Sup-
pe mit Kalbsbries:

Wirwollen zu dieser Mahlzeit eine Suppe von Kilbermilch [Kalbsbries] kochen, und zwar auf
folgende Art:

16  ANDRE VIARD (oder unrichtig Alexandre), Le Cuisinier impérial, Paris 1806; DERS., Der kaiser-
liche Koch oder neuestes franzésisches Kochbuch fiir alle Stinde. Nach der zweiten Original-
ausgabe aus dem Franzosischen (ibersetzt, Aarau 1808.

17 Die»Vorrede«im ersten Band ist unterschrieben: Dref3den, den 12. April, 1794. Die Verfasserinn;
Allgemeines Obersachsisches Koch=und Speisebuch, in welchem gelehrt wird, wie man tig-
lich vom ersten Januar bis zum letzten December mehrere Cerichte, als: Suppen, Fleisch, Ge-
miise, Braten, Fische, Saucen, Gebackenes, Eingemachtes und dergleichen auf vielerlei Art
bereiten kann; mit néthigem Register, 2 Bde., Leipzig 1794, hier Bd. 1, S. VI.

18 Vgl. dazu Sichsisches Staatsarchiv — Hauptstaatsarchiv Dresden, 10006, Oberhofmarschall-
amt, Gruppe T, Cap. 1, Akte 1/C: MenUkarten des sachsischen Kurfiirsten Friedrich August 1.,
20.04.1764-31.12.1764. Vgl. auch JANA MuUNDUSs, Weihnachtsessen bei Fiirstens. Ein Dresdner
Historiker weif}, was am sachsischen Hof zum Fest gegessen wurde. Das war (ippig, in: Sach-
sische Zeitung, 18.12.2017.

19 Das Datum wurde gewihlt, weil der Text als Vortrag auf einer Konferenz gehalten wurde,
die einen Tag nach der Er6ffnung des Deutschen Archivs der Kulinarik am 10.10.2022 in der
Sachsischen Landesbibliothek — Staats- und Universitatsbibliothek Dresden stattfand.

20 Allgemeines Obersachsisches Koch=und Speisebuch (wie Anm.17), Bd. 2, S. 837-840.
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Man nimmt hierzu Kilbermilch, siedet dieselbe ein wenig ab, zieht die Haut davon, schneidet
den halben Theil davon zu Schnitten, die andere Hilfte aber in Wiir{fel.

Es wird alsdenn ein Teig von Milch, Mehl und Eiern bereitet, man kehrt die zu Schnitten ge-
schnittene Kilbermilch darin um, und lif3t sie in geschmolzener Butter backen.

Man legt alsdenn diese Schnitten in eine zinnerne Schiissel und die wiirflicht geschnittene Kal-
bermilch mit etwas Butter darauf, thut Pfeffer, Ingber und MufSkatennuf3 daran, und gief3t gu-
te Fleischbriihe dariiber, und laf3t es so auf Kohlen gahr werden, und giebt die Suppe auf den
Tisch.”

Als Fliissigkeit nutzt das Rezept eine Fleischbrithe. Ein Teil des Bries wird in Schei-
ben geschnitten, mit einem Teig iberzogen und in Butter ausgebraten. Der Rest
wird gewiirfelt und mit Pfeffer, Ingwer und Muskatnuss in einer Bouillon gegart.
In dieser Gewiirzmischung addieren sich die Schirfe aller drei Gewiirze und die Zi-
trus- und Eukalyptusnoten von Ingwer und warmem Muskat. Zusammen stehen sie
neben dem puren Aroma der Fleischbrithe und des eher zarten Kalbsbries’. Der Ei-
gengeschmack der zentralen Zutat, des Kalbsbries, wird von den Gewiirzen nicht
sonderlich unterstiitzt. Vielmehr erweitern die Gewiirze das Hauptprodukt um Ge-
schmacks- und Aromakomponenten, die Kalbsbries und Bouillon selbst nicht ha-
ben.
Als zweites Gericht sollen gekochte Hammelzungen serviert werden:

Fleisch:

Dieses besteht in Hammelzungen mit hachirter Sauce, welche auf folgende Art gahr gemacht
werden:

Die Zungen werden aus dem Salz gahr gekocht, die Haut abgezogen und hingelegt, daf3 sie kalt
werden. Dann nimmt man Morcheln, Triiffeln, Champignons, und, wenn man will, Pistat-
chen; dies wird alles rein gemacht und klein gehackt; hernach macht man ein wenig Mehl
braun, thut fein gehackte Zwiebeln, Pfeffer und Citronenschalen darein, viihrt dieses alles mit
Fleischbriihe gut durch, ldf3t es zu einer sihmigen Briihe kochen, und driickt zuletzt den Saft
von einer Citrone hinein.

Wenn nun die Sauce fertig ist, werden die Zungen in Scheiben geschnitten, und mit der Sauce
ein wenig durchgekocht, hernach angerichtet, und dick mit geriebenem Brodt bestreut, und ein
Deckel mit gliihenden Kohlen, oder eine glithende Schaufel dariiber gehalten, dafS es gelbbraun
werde. Alsdenn wird es angerichtet und auf den Tisch gegeben.”*

Die zum Fleisch gereichte Sauce entspricht der frithneuzeitlichen Kochweise. Es
werden Morcheln, Triiffeln, Champignons und Pistazien gehackt. Mehl wird ange-
schwitzt, bis es braun wird. Dann wiirzt man mit gehackten Zwiebeln, Pfeffer und

21 Ebd.,S.837.
22 Ebd.,S. 837f.
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Zitronenschalen, gibt Fleischbrithe hinzu und kocht alles simig ein. Zum Schluss
kommt noch der Saft einer Zitrone hinzu. Diese Sauce ist eine Kombination aus
vielen Aromen: Triiffeln, Zwiebeln, Zitrone usw., die den Geschmack der Lamm-
zungen nur unterstreicht. Sie positioniert sich gleichsam neben der Hauptzutat des
Gerichts.

Das »Allgemeine obersichsische Koch- und Speisebuch« empfiehlt als drittes
Gericht:

Braten:

Dieser bestehet in gebratenen jungen Hiinern, welche auf englische Art also zubereitet werden:
Die Hiiner werden wie gewdhnlich rein gemacht, eingebogen, in Weinblitter gewickelt, mit
Speckscheiben, ein wenig Basilikum, Dragun und Citronscheibe iiberbunden, ein Bogen Pap-
pier darum gewickelt, und so zubereitet am Spief3 gebraten, und folgende englische Sauce dar-
iiber gegeben:

Es wird hierzu ein halb Pfund Schinken, Zwiebeln, Wurzeln, Krauter und einige Gewiirznel-
ken in Butter geschwitzt, einige Liffel voll Mehl dazu geriihrt, mit einem Quart Bouillon an-
gefiillt, die Dotter von vier hartgekochten Eiern dazu gestossen, und nebst acht gehackten Sar-
dellen mit der Sauce aufgekocht, hierauf durch ein Haartuch gestrichen, und etwas Citronsaft
darunter geriihrt, alsdenn angerichtet und auf den Tisch gesetzt.”®

Die Hithner werden bei dieser Zubereitungsweise zum Braten in Weinblitter,
Speck, Basilikum, Estragon und Zitronenscheiben eingepackt, mit Papier um-
wickelt und am Spiefd gegart. Statt einer krossen Kruste werden dem Fleisch
zusitzlich verschiedene fremde Aromen zugegeben. Ein dominanter Geschmack
von Huhn ist bei dieser Zubereitungsweise schon nicht mehr vorhanden. Dann
wird das Fleisch zudem noch mit einer Sauce renglischer Art« ibergossen. Die Sau-
ce setzt sich aus einer Vielzahl von Zutaten zusammen. Neben Schweinefleisch und
Bouillon besteht sie aus gehackten Sardellen. Hier werden also Fleisch und Fisch
gemischt. Dariiber hinaus sind Zwiebeln, Wurzelgemiise, Kriuter, Gewiirznelken,
hartgekochte Eidotter, Estragon und Zitronensaft Bestandteile der Sauce. Vom
puren Geschmack des Huhns kann bei diesem Braten nicht die Rede sein, sodass
auch dieses Gericht nicht den Eigengeschmack der Hauptzutat hervorhebt.
Es bleibt noch das letzte Gericht:

Nachtisch:
Dieser besteht aus einer Timbale von Lachs mit spanischem Teige, welche auf folgende Art zu-
bereitet wird.

23 Ebd, S.838f.
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Man treibt hievzu einen miirben beliebig gearbeiteten Teig noch diinner als ein Messerriicken
dick auf, eine Spanne breit und vier Spannen lang; bestreicht diesen Teig mit zerlassener But-
ter, und wickelt ihn zu einer Walze auf; lif3t ihn so eine Nacht liegen, damit er recht hart wird;
alsdenn stellt man den zusammen gerollten Teig in die Hohe auf die Kante, vollt ihn einen Pfei-
fenstiel dick aus, und legt ihn in die mit Butter ausgestrichene Forme.

Nachgehend schneidet man ein Stiick Lachs von etwa sechs Pfund in zwei Finger breite Schei-
ben; schneidet diese wieder in vier Stiicken, und macht die Haut davon ab. Diese Scheiben wer-
den in Essig und Salz gelegt, alsdenn abgetrocknet, einmal eingeschnitten und mit guter Farce
gefiillt.

Alsdenn thut man in zerlassene Krebsbutter eine gute Handvoll fein gehackte Chalotten und
Champignon, kehrt die Stiicken Lachs darinne um und rangirt sie in die Timbale, und es wer-
den Citronenscheiben und FarcetklofSe dazwischen gelegt, und diese Timbale wird anderthalb
Stunden in einem guten warmen Ofen gebacken.

Wenn die Timbale angerichtet ist, wird folgende Sauce darein gegeben: es wird ein Stiick Krebs-
butter in eine Casserole gethan, und etwas Mehl darinne abgeschwitzt, guter Bouillong darauf
gefillt, und nebst einem Stiick Schinken und etwas Gewiirze darinne verkocht, alsdenn durch
ein Haarsieb gestrichen und etwas MuskatennufS dazu gerieben und auf den Tisch gegeben.**

Das Dessert, das die Autorin des »Allgemeinen obersichsischen Koch- und Speise-
buchs« fiir den 10. Oktober empfahl, war nicht siif8. Stattdessen wurde ein Lachs,
dessen Stiicke tiber Nacht in Essig und Salz eingelegt worden waren, im Strudelteig
serviert. Vor dem Garen werden die Lachsstreifen mit einer Farce gefiillt, dann
in Krebsbutter mit Schalotten und Champignons sautiert, anschliefend in eine
Timbale gegeben, die mit dem Teig ausgelegt ist, und 1 % Stunden bei mittlerer
Temperatur gebacken. Zum Schluss wird noch eine Sauce iitber das Schiisselgericht
gegeben. Dazu wird eine Mehlschwitze aus Krebsbutter mit Bouillon aufgegossen.
Es werden Schinken und Gewiirze zugesetzt, alles durch ein Haarsieb gestrichen
und Muskatnuss darauf gerieben. Wie bei der Suppe, dem Fleisch und dem Braten
steht auch beim Nachtisch der Eigengeschmack der zentralen Zutat nicht mit
seinem Aroma im Vordergrund der kulinarischen Komposition. Krebs, Schwei-
nefleisch und Muskatnuss entfalten ihren Geschmack eher neben dem Lachsge-
schmack, als diesen hervorzuheben. Das »Allgemeine obersichsische Koch- und
Speisebuch« von 1794 befolgt daher eine kulinarische Asthetik der Frithen Neuzeit.

Schon zweieinhalb Jahrzehnte spiter publizierte in Dresden ein Koch Rezepte in
einem ginzlich anderen Stil. Franz Walcha, der Kiichenchef des sichsischen Prin-
zen und spiteren Kénigs Anton, kochte auf moderne Weise.* Bevor die kulinarische

24  Ebd,S. 839f

25  FRANZ WALCHA, Der praktische Koch oder vollstindige und failiche Anleitung, alle Arten
von Speisen nach franzosischem, deutschem und englischem Geschmacke zu bereiten, mit
einer Auswahl von vorziiglichen Fastenspeisen; nebst einer Sammlung von Kiichenzetteln
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Asthetik von Walchas Kiiche erliutert wird, soll kurz sein Lebensweg skizziert wer-
den, denn dieser setzt seine Kochkunst erst in den erforderlichen Bezugsrahmen.
Geboren wurde Walcha am 21. November 1771 in Kladno bei Prag.*® Gestorben ist
er als kéniglich sichsischer Hofkiichenmeister am 15. Oktober 1838.%” Sei Grab be-
findet sich auf dem Friedhof in Siebenlehn. Die Karriere des Franz Walcha wird in
den Quellen zum ersten Mal nachvollziehbar, als er von 1806 bis 1809 in Paris fiir den
sichsischen Botschafter Ludwig Senfft von Pilsach kochte.*® In dieser Zeit verkehrte
Walcha nach eigenen Angaben mit Servé, dem Chef de cuisine des k.u.k. Botschaf-
ters Klemens Wenzel Lothar Grafvon Metternich, der spiter als geftirsteter Minister
Kaiser Franz I. den Wiener Kongress gestaltete und der bis 1848 im Deutschen Bund
den Ton angab. Graf von Metternich war von 1804 bis 1809 habsburgischer Botschaf-
ter in Paris.” Walcha stand in Paris auch noch zu anderen Kéchen in Beziehung. Er
verkehrte mit Marie-Antoine Caréme, dem Koch des franzdsischen Auflenministers
Charles-Maurice de Talleyrand. Caréme war auf dem Weg, der zeitgendssische Star-
koch der europiischen Fithrungsformationen zu werden.*® Walcha tauschte sich

und einer Anweisung zur Anordnung der Tafel mit 5 Kupfertafeln, Dresden 1819; Neuausgabe
Dresden/Leipzig 1827.

26  Der Geburtsnachweis Walchas findet sich in: Staatliches Gebietsarchiv Prag (Statni oblastni
archivv Praze), KNV Praha, ONV Kladno, M 71, Far. (. Kladno fik, Stard sign. C,1728-1784, fol.
77": Dies Nativitatis: 21. Novem[bris] 1771 | Dies Babtisani (sic!) eodem | Babtisans (sic!): Nicolaus
Graulich | infans: Franciscus Martinus | parentes: Walcha Adalbertus notarius uxor Regina [ [.] |
Religio: cathol[ica] | Locus: Kladno, URL: https://ebadatelna.soapraha.cz/d/6369/79#.

27  Vgl. Evangelisch-Lutherische Landeskirche Sachsens, Regionalkirchenamt Dresden, Todten-
Register der Kirche zu Siebenlehn 1836—1871. Verstorbene und Begrabene auf das Jahr 1838,
S. 8f.

28  Zur Tatigkeit von Friedrich Christian Ludwig Senfft von Pilsach in Paris vom Februar 1806 bis
zum September 1809 vgl. Allgemeine Deutsche Biographie, Bd. 34, Leipzig 1892, S. 26f.; K6-
niglich=Sachsischer Hof= und Staats=Kalender auf das Jahr 1809, Leipzig 0.]., S.113.

29 Vgl. WALCHA, Der praktische Koch (wie Anm. 25),1819, S. 111;1827, S. lll. MARIE ANTOINE CARE-
ME, L'Art de la cuisine francaise au XIX. siécle, 5 Bde., Paris 1833—1847, hier Bd. 1, nenntin der
rechten Spalte des Titels einen Koch Servet.

30  Zur Biographie von Caréme vgl. MARIE-PIERRE REY, Le premier des chef, Paris 2021; ALAIN
DROUARD, Meisterkdche, Gourmets und Gourmands. Franzosische Kiiche im 19. und 20. Jahr-
hundert, in: Paul Freedman (Hg.), Essen. Eine Kulturgeschichte des Geschmacks, Darmstadt
2007, S.262—299; PRISCILLA PARKHURST FERGUSON, Accounting for Taste. The Triumph of
French Cuisine, Chicago 2004, S. 49-82; IAN KELLY, Cooking for Kings. The Life of Antonin
Caréme, the First Celebrity Chef, London 2003; PAUL METZNER, Crescendo of the Virtuoso,
Berkeley/Los Angeles/London 1998, S. 61—70; DARRA GOLDSTEIN, Russia, Caréme, and the Culi-
nary Arts, in: The Slavonic and East European Review 73 (1995), S. 691—715. Zum Zeitalter Caré-
mes vgl. insg. MENNELL, Die Kultivierung des Appetits (wie Anm. 14), S.194—209.
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zudem mit Riquette aus, der als Chef de cuisine fiir Napoleon im Elysée-Palast ar-
beitete und nach dem Frieden von Tilsit Kiichenchef des Zaren Alexander I. wurde.*

Paris war aber nur eine Station des Botschafterkochs Walcha. In den Jahren von
1813 bis 1816 befand er sich in Wien, St. Petersburg, London und anderen Residenz-
stidten.?” In Wien stand er in Verbindung mit der Hofkiiche des Hauses Habsburg.
In London lernte er Louis Eustache Ude, den ehemaligen Mundkoch Ludwigs XVI.,
kennen. In St. Petersburg tauschte sich Walcha mit einem deutschen Kiichenchef
mit dem Namen Miiller aus.* Nicht nur Walcha wanderte durch die Metropolen Eu-
ropas. Dieselben Stationen lassen sich auch fiir Caréme belegen.>* In Paris, Wien,
London und St. Petersburg trafen die besten Kéche Europas immer wieder zusam-
men. Das hatte strukturelle Griinde. Denn exquisite Kiiche wurde in der Frithen
Neuzeit und bis weit ins 19. Jahrhundert hinein nicht in 6ffentlich zuginglichen
Restaurants, sondern in den Kiichen der Mitglieder der hofischen Gesellschaft und
insbesondere bei Hofe selbst gekocht, der nur fiir bestimmte soziale Gruppen re-
glementiert zuginglich war. Europas Firstenhofe unterhielten grofRe Kiichen mit
zahlreichem Personal. Nicht nur der regierende Souverin, sondern alle erwachse-
nen Minner einer Dynastie hatten einen Koch. Dariiber hinaus musste jeder akkre-
ditierte Botschafter einen Koch beschiftigen, der auf hochstem Niveau mithalten
konnte. Die Tafelkunst gehorte zur Reprisentation der Herrschenden und zum Re-
pertoire der Diplomatie. Fiir die exquisite Kiiche gab es in Europa daher so etwas
wie einen Transmissionsriemen durch die Fiirstenhiuser und Diplomaten bzw. de-
ren Koche. Franz Walcha oder Marie-Antoine Caréme kochten wie andere ihrer Kol-
legen eine miteinander korrespondierende Kiiche.*

31 Zu Riquette vgl. MARIA SMYSHLIAEVA, Kulturtransfer im Kochtopf. Auslandische Koche in
Russland, in: Norbert Franz/Nina Friefd (Hg.), Kiiche und Kultur in der Slavia. Eigenes und
Fremdes im ausgehenden 20. Jahrhundert, Potsdam 2014, S. 21-34, hier S. 22; PAUL WIEGLER,
Figuren, Leipzig1916, S. 68f.; M[ARIE-JA[NTOINE] CAREME, Le Patissier royal parisien, ou traité
élémentaire et pratique de la patisserie ancienne et moderne; suivi d’observations utiles aux
progrés de cet art, et d’'une revue critique des grands bals de 1810 et 1811, Paris 1815, Bd. 2, S. 5,
Anm.1.

32 DaLudwig Senfft von Pilsach 1813 in habsburgische Dienste wechselte, arbeitete Franz Wal-
cha bei seinen Aufenthalten in London und St. Petersburg vermutlich in Diensten eines an-
deren sichsischen Botschafters. Zur Karriere Senfft von Pilsachs vgl. Biographisches Lexikon
des Kaiserthums Oesterreich, Bd. 34, Wien 1877, S.108—111.

33 Zu Walchas beruflichen Kontakten in Wien, London und St. Petersburg vgl. WALCHA, Der
praktische Koch (wie Anm. 25), 1819, S. Ill; 1827, S. I1I.

34  Zu Carémes Stationen in den europdischen Metropolen vgl. KELLY, Cooking for Kings (wie
Anm. 30), S.121-198; METZNER, Crescendo of the Virtuoso (wie Anm. 30), S. 68f.

35 Von einer »internationalen« statt von einer »franzosischen Kiiche« spricht etwa JEAN-FRAN-
¢olIs REVEL, Erlesene Mahlzeiten. Mitteilungen aus der Geschichte der Kochkunst, Frankfurt
a.M./Berlin/Wien 1979, S.158f. Von einem »franzdsischen Gastromythos«spricht BECKER, Der
Gourmand (wie Anm. 15), S. 232—234, und resiimiert ebd., S. 234, ihre Ansicht, »die eigentli-
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Heute ist es iiblich, die kulinarische Landschaft in Europa nach Nationen einzu-
teilen. Ohne regionale Differenzen wie etwa Gebirgs- bzw. Kiistenregion oder ge-
sellschaftliche Binnendifferenzen zu beriicksichtigen, ist die Rede von einer fran-
zdsischen, deutschen oder englischen Kiiche.*® Fiir das frithe 19. Jahrhundert lisst
sich anhand der Biografien von Walcha, Caréme und anderen zeigen, dass auf dem
hoéchsten kulinarischen Niveau ein reger Austausch bestand. Es ist daher nicht plau-
sibel fir die exquisite Kiiche Europas im frithen 19. Jahrhundert von Nationalkiichen
auszugehen. Ein Gericht wie Roastbeef oder Beefsteak findet sich nicht nur in eng-
lischen Kochbiichern, sondern auch bei Walcha oder Caréme.?” Walchas Kochbuch
kennt neben dem Roastbeef sogar noch ein Roastbeef auf russische Art.>® Darunter
verstehter ein Hacksteak, ein Beefsteak haché. Ebenso ist es mit der Sauce Espagno-
le oder der Sauce Allemande, die bei Caréme beide zu den Grundsaucen gehéren.
Weder gehort die Sauce Allemande zur deutschen Kiiche, noch die Espagnole zur
spanischen Kiiche, sondern all solche Gerichte gehéren einer exquisiten Kochkunst
an, die in Paris, Wien, London, St. Petersburg und andernorts zum kulinarischen
Repertoire der Gourmandise gehorte. Auf hochstem Niveau war die Kiiche europi-
isch.

che Leistung der scuisine francaise« [sei] darin zu sehen, daf} es ihren Vertretern gelungen
ist, sie im Laufe der Geschichte als ein Produkt nationalstaatlichen Prestiges zur internatio-
nal konkurrenzlosen Norm erhoben zu haben«. RUDOLF TREFZER, Klassiker der Kochkunst.
Die finfzehn wichtigsten Rezeptbiicher aus acht Jahrhunderten, Ziirich 2009, S.181, meint,
Caréme habe zwar »seine Kiiche als >franzdsisch< bezeichnet, sie sei aber weniger national
fundiert als »vielmehr auf ein klar definiertes System von Verfahrensweisen, Zubereitungs-
techniken und Geschmacksvorstellungen«ausgerichtet, das universell Geltung beanspruche.
Vgl. auch MATZERATH, Sichsischer Pudding (wie Anm. 11).

36  Zur Erfindung von Nationalkiichen vgl. EvA BARLOSIUS, Soziologie des Essens. Eine sozial-
und kulturwissenschaftliche Einfihrung in die Erndhrungsforschung, Weinheim/Miinchen
1999, S.146-164. Zur Konstruktion einer deutschen Nationalkiiche um 1900 vgl. UWE SPIEKER-
MANN, Europas Kiichen. Eine Bestandsaufnahme, in: Wulf Képke/Bernd Schmelz (Hg.), Das
Gemeinsame Haus Europa. Handbuch zur europdischen Kulturgeschichte, Miinchen 1999,
S. 801-817, hier S. 801. Zur raumlichen Abgrenzung von Kiichen allgemein vgl. MoRITz CsA-
KY, Speisen und Essen aus kulturwissenschaftlicher Perspektive, in: ders./Georg-Christian
Lack (Hg.), Kulinarik und Kultur. Speisen als kulturelle Codes in Zentraleuropa, Wien/Kéln/
Weimar 2014, S. 9—36; BERNHARD TsCHOFEN, Kulinaristik und Regionalkultur, in: Alois Wier-
lacher/Regina Bendix (Hg.), Kulinaristik. Forschung — Lehre — Praxis, Berlin 2008, S. 63-78.

37  Vgl. WALCHA, Der praktische Koch (wie Anm. 25),1819, S. 60, Nr. 107: Roastbeef, oder englischer
Braten; CAREME, L'Art de la cuisine francaise (wie Anm. 29), Bd. 3, S. 293: Filet de beeuf en rosbif
glacé a la brochet; Rezepte flr rosbif 'aloyau finden sich ebd., S. 263—274.

38 Vgl. WALCHA, Der praktische Koch (wie Anm. 25), 1819, S. 65, Nr. 114: Beefsteaks a la Russienne,
oder russische Beefsteaks.

39 Vgl. CAREME, L'Art de la cuisine francaise (wie Anm. 29), Bd. 3, S. 1-32: Traité des grandes sauces
de la cuisine.
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Dass diese Kochweise hiufig unter der Fahne der franzésischen Haute Cuisine
segelt, lasst sich aus der politischen Situation der Zeit erkliren. Unter der Herr-
schaft Napoleons war das franzésische Kaiserreich von 1804 bis 1813 die bedeutends-
te Machtin Europa. In dieser Situation entstand die neue Kochweise. Sie konnte wie
die Mode des Empire dazu beitragen, das Kaiserreich Frankreich unter den europii-
schen Nationen salonfihig zu machen.*® Nach Napoleons Scheitern kompensierte
Frankreich lange Zeit seinen politischen Bedeutungsverlust. Seit der Revolution von
1789 trat Frankreich auf europdischer Ebene primir fiir seine nationalen Interessen
ein. Aus franzgsisch-nationalistischer Perspektive erschien es als ein Verlust, dass
es Napoleon nicht dauerhaft gelungen war, den Kontinent zu dominieren. Deshalb
wurde als Kompensation geltend gemacht, die franzdsische Kiiche habe doch we-

t." Caréme

nigstens die Gestaltungshoheit iiber die feinen Tafeln Europas erober
hat seine Kochkunst immer als franzdsisch propagiert.** Er druckte in seinen Pu-
blikationen Ehrentafeln von bedeutenden Kéchen, die alle ausschliefRlich Franzosen
waren.*

Nach dem Wiener Kongress wire im Deutschen Bund eine deutsche National-
kiiche ein Affront gegen die herrschenden Fiirsten gewesen. Zu Habsburg und Preu-
Ren gehorten Territorien, die nicht Bestandteil des Deutschen Bundes waren. Ein
deutscher Nationalstaat stellte daher fiir die beiden deutschen Grofimichte per se
ein Problem dar. Nichtvon ungefihr geriet daher die noch kleine deutsche National-

bewegung rasch unter Druck. Seit dem Sommer 1819 unterlag sie durch die Karls-

40 Auf die nationale Ausrichtung des entstehenden gastronomisch kulturellen Feldes verwei-
sen JosepH JURT, Uber das Essen schreiben. Die Ausbildung eines kulturellen gastronomi-
schen Feldes in Frankreich, in: Ottmar Ette/Yvette Sanchez/Veronika Sellier (Hg.), LebensMit-
tel. Essen und Trinken in den Kiinsten und Kulturen, Zirich 2013, S. 4760, hier S. 50; PRrIs-
CILLA PARKHURST FERGUSON, A Cultural Field in the Making. Gastronomie in 19th-century
France, in: American Journal of Sociology 104 (1998), S. 597—641, hier S. 601; DIES., Account-
ing for Taste (wie Anm. 30), S. 71—75, 81f.; JENNIFER J. DAVIS, Defining Culinary Authority. The
Transformation of Cooking in France. 1650-1830, Baton Rouge 2013, S. 184.

41 Vgl. BECKER, Der Gourmand (wie Anm. 15), S. 225—234; PARKHURST FERGUSON, Accounting for
Taste (wie Anm. 30); PETER PETER, Vive la Cuisine. Kulturgeschichte der franzésischen Kiiche,
Miinchen 2019, S. 81, 87-89, 173f.

42 Vgl. Rey, Le premier des chefs (wie Anm. 30), S.173—178.

43 Vgl. MARIE ANTOINE CAREME, Le Maitre d’hétel francais, Bd. 1, Paris 1822, linke Spalte des
Titels: »Watel, Sauvant, Mecelier, Richaut, Lefeve«, rechte Spalte: »Lacour, Dalegre, Sabatier,
Mecier, Laguipierre«; DERS., Le Cuisinier parisienne aux X1X. siécle, Paris 1828: linke Spalte des
Titels: »Robert, Daniel, Legagneur | Normandie, Périgord, Provence, rechte Spalte: »Boucher,
Lasne, Riquette | Champagne, Bourgogne, Bordeaux«; DERS., L'Art de la cuisine francaise, (wie
Anm. 29), Bd. 1: linke Spalte des Titels: »Vénard, Dunan, Allain, Brelet, Droit, rechte Spalte:
»Servet, Loyer, Penel, Compeére, Imbert«; ebd., Bd. 2: linke Spalte des Titels: »Menou, Taille-
vant, Elio, Kervau, Richaud, Bardet, rechte Spalte: »Liger, Bechamel, Lacour, Connet, Gaillau,
Morilloux.
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bader Beschliisse der sogenannten Demagogenverfolgung.* In einem solchen poli-
tischen Klima lief3 sich keine deutsche Nationalkiiche propagieren. Zeitgenossische
deutsche Kochbuchautoren deklarierten ihre Werke daher gerne als deutsche, fran-
zdsische und englische Kiiche.* Die Benennung deutet implizit auf das Konzept ei-
ner europdischen Kochkunst. Als Walcha 1819 sein Kochbuch publizierte, hief3 sein
Untertitel: »vollstindige und fafliche Anleitung, alle Arten von Speisen nach fran-
zdsischem, deutschem und englischem Geschmacke zu bereiten«.*¢

Walcha war seit 1818 in Dresden und avancierte mit 46 Jahren zum Mundkoch
des Prinzen Anton von Sachsen.*” Er stand der Kiiche dieses Prinzen vor, der zu-
dem noch ein Kiichenmann und eine Kiichenmagd angehérten.*® Zum Kiichenchef in
der zentralen Kiiche des Dresdner Hofes mit 34 bis 37 Personen wurde Walcha erst,
nachdem Anton von Sachsen im Jahre 1827 den Kénigsthron bestiegen hatte.”

Die Kiichentechnik, die Walchas Rezepte voraussetzen, bewegte sich fraglos auf
der Hohe der Zeit. Denn wie Caréme, der 1815 in seinem »Pitissier royal parisien«

44 Zur allgemeinen Entwicklung des Nationalismus im Vormarz vgl. HANS-ULRICH WEHLER,
Deutsche Gesellschaftsgeschichte, Bd. 2: Von der Reformaira bis zur industriellen und poli-
tischen »Deutschen Doppelrevolution«1815-1845/49, Miinchen 1989, S. 394—412.

45 Vgl etwa G. E. SINGsTOCK, Neuestes vollstindigstes Handbuch der feinen Kochkunst oder
faRliche Anleitung zur schmackhaftesten Zubereitung aller Arten von Speisen nach deut-
schem, franzosischem und englischem Geschmacke, so wie der Fastenspeisen und Backwer-
ke [..], 2. Theil, Berlin 1819; JOHANN FRIEDRICH BAUMANN, Der Dresdner Koch oder die verei-
nigte teutsche, franzésische und englische Koch-, Brat- und Backkunst, Dresden 1830; FRIED-
RICH ZULCH, Die vereinigte deutsche und franzésische Kochkunst. In einer Sammlung von
1032 Rezepten Theils selbst gefunden, theils gesammelt und praktisch erprobt von Friedrich
Zilch, frither Koch in den ersten Kiichen zu Berlin, Paris, Wien, Miinchen und Dresden, und
langere Zeit in der Kiiche des Kaiser’s Napoleon, jetzt privatisirender Koch zu Kéln am Rhei-
ne, Kéln 1834.

46  WALCHA, Der praktische Koch (wie Anm. 25).

47  Vgl. die Datierung der Widmung des »Praktischen Kochs« an den Ersten Hofmarschall Wolf
Friedrich Gotthelf von Tiimpling: Dresden, den 26. Oktober 1818, in: WALCHA, Der praktische
Koch (wie Anm. 25),1819, S. II.

48  Zusitzlich zum Kiichenpersonal verfligte der Prinz noch iilber einen Mundbicker, einen Kon-
ditor und vier Personen in der Silberkammer; vgl. Koniglich Sachsischer Hof=, Civil= und Mi-
litarStaatim Jahre 1819, Leipzig .., S. 37; Kéniglich Sichsischer Hof=, Civil= und MilitarStaat
im Jahre 1821, Leipzig 0.],, S.39; Koniglich Sichsischer Hof=, Civil= und MilitiarStaat im Jah-
re 1823, Leipzig 0.)., S. 38; Koniglich Sachsischer Hof=Civil= und MilitarStaat im Jahre 1826,
Leipzig0.]., S. 40.

49  Vgl. Koéniglich Sichsischer Hof=, Civil= und Militar Staat im Jahre 1828, Leipzig 0.]., S. 20.
Zur Personalstruktur der zentralen Kiiche des Dresdner Hofes vgl. MARCO IWANZECK/JOSEF
MATZERATH, Einleitung. Franz Walcha und der Beginn der kulinarischen Moderne, in: Franz
Walcha, Der praktische Koch, Dresden 1819. Anleitung, alle Arten von Speisen nach franzosi-
schem, deutschem und englischem Geschmacke zu bereiten, hg. von Josef Matzerath unter
Mitarbeit von Marco lwanzeck und Angelika Rakowski, Ostfildern 2014, S. 9-31, hier S. 24.
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als erster Koch Rezepte fiir Soufflés publizierte,” verdffentlichte Walcha bereits im
Jahre 1819 vierzehn Soufflérezepte.”* Um diese lockeren Aufliufe zubereiten zu kén-
nen, waren Backofen erforderlich, deren Wirmezufuhr sich besser steuern lief}, als
dies vor den Erfindungen Benjamin Thompsons, Graf von Rumford, méglich gewe-
sen war.*>

Walchas Zubereitungsweisen sind durchaus mit denen anderer moderner Ké-
che am Beginn des 19. Jahrhunderts vergleichbar.®* Wie beispielsweise bei Caréme
handelt es sich auch bei Walcha um komplexe, mehrstufige Kochverfahren.** Das
grundlegende kulinarische Prinzip bestand in einer Aromatisierung der Gerichte
durch deren Basiszutaten, um schlicht zu kochen. Der Geschmack der zentralen
Zutat sollte hervortreten. Deshalb durfte ein Gericht nicht mit den fremden Aro-
men von Gewiirzen intensiviert werden. Damit andererseits die Speisen nicht fa-
de schmeckten, musst der Eigengeschmack der Zutaten verstirkt werden. Das lie3
sich erreichen, indem die Aromen der Hauptzutaten extrahiert oder konzentriert
wurden. Caréme, Walcha und andere Pioniere der modernen Kochkunst reduzier-
ten und siebten, oder sie seihten das Fliissige von Zutaten durch ein Tuch ab.** Auf
diese Weise machten sie in einem ersten Schritt Aromen in einer Fliissigkeit verfiig-
bar. Solche Extrakte lieRen sich dann weiterverarbeiten. Sie wurden beispielsweise

50  Vgl. hierzu MeNNELL, Die Kultivierung des Appetits (wie Anm. 14), S.198.

51 Vgl. WALCHA, Der praktische Koch (wie Anm. 25), 1819, S. 119, Nr. 222: Soufflée de volaille, Auf-
lauf von Gefliigel; S. 285f., Nr. 516.a: Soufflée au ris, Auflauf von Reif3; Nr. 516.b: Soufflée a la fleur
d'orange, Auflaufvon Orangenbliithen; Nr. 517: Soufflée au café, Auflauf von Kaffee; Nr. 518: Soufflée
au chocolat; Nr.519: Soufflée a la vanille; S. 287, Nr. 520: Soufflée économique a l'ananas, Auflaufvon
Ananas; S. 288f., Nr. 522: Soufflée i la farine de pommes de terre, Auflauf von Kartoffelmehl; S. 289,
Nr. 523: Soufllée d'abricots, Auflauf von Aprikosen; S. 289, Nr. 524: Soufllée de péches, Auflauf von
Pfirschen; S.303, Nr. 548: Soufflée de coins, Auflauf von Quitten; S. 308, Nr. 556: Soufflée aux ra-
meln, Auflauf von Rameln; S. 308, Nr. 557: Soufflée aux biscuits, Bisquits=Auflauf; S. 308, Nr. 558:
Soufflée aux fruits d’'une autre maniére, Auflaufvon Friichten auf andere Art; S. 309, Nr. 559: Soufflée
au pate rapée, Auflauf von geriebenem Teig; S. 318, Nr. 577: Soufflée de ramel, Auflauf von Rameln.

52 Vgl. MENNELL, Die Kultivierung des Appetits (wie Anm. 14), S.198; ELISABETH LEICHT-
EckARDT, Ausstattungsvarianten und Nutzungsformen von Kiichen vom achtzehnten Jahr-
hundert bis heute, in: Elfie Micklautz/Reinhard Eisendle (Hg.), Die Kiiche. Zur Geschich-
te eines architektonischen, sozialen und imaginativen Raums, Wien/Kéln/Weimar 1999,
S.161—206, hier S.164—167.

53 Zurkulinarischen Asthetik der Kochkunst um 1800, stets mit zentralem Bezug auf die Koch-
kunst Carémes vgl. u.a. MENNELL, Die Kultivierung des Appetits (wie Anm. 14), S.196—-199;
LEMKE, Ethik des Essens (wie Anm. 3), S.370f; REVEL, Erlesene Mahlzeiten (wie Anm. 35),
S.192f.

54  Dasvollstindig ausgebildete Saucensystem Carémes findet sich in: DERS., L'Art de la cuisine
francaise (wie Anm. 29), Bd. 3, S.1-139.

55  Ein frithes deutschsprachiges Rezept fiir Bouillon findet sich in: JEAN NEUBAUER, Allerneues-
tes Kochbuch, Miinchen 1779, S. 3f.: Bouillon; S. 5: Die Bouillon auf eine andere Manier, wie es viele
franzasische Kdche zu machen pflegen.
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eingekocht und so konzentriert. Dieses Verfahren barg immer das Risiko, dass die
Schwiche einer Hauptzutat deutlich hervortrat. Denn auch ein nicht gewiinschter
Nebengeschmack wurde intensiviert. Alle Produkte mussten daher in vorziiglicher
Qualitit zur Verfiigung stehen, um aus ihnen das beste Aroma zu ziehen. Den op-
timalen Reifezustand hat jedes Nahrungsmittel nur, wenn es in der Saison geerntet
und verzehrt wird. Die neue Kiiche war somit saisonabhingig. Es mag zwar presti-
getrichtig sein, Erdbeeren oder Kirschen im Winter zu essen, aber das geht nicht,
ohne Aromenverluste hinzunehmen. Aufgrund der modernen Maxime des Eigen-
geschmacks war ausgeschlossen, Gerichte gegen die jahreszeitliche Verfiigbarkeit
ihrer wesentlichen Zutaten auf die Tafel zu bringen, auch wenn das eventuell pres-
tigetrichtig gewesen wire.

Hingegen sprach nichts dagegen, einen Aromenextrakt aus mehreren Fleisch-
sorten zu komponieren. Walcha schligt gleich in einem ersten Rezept vor, eine
Bouillon aus Rind, Kalb und Huhn herzustellen. Die Zutaten waren keineswegs
beliebig, sondern mit Bedacht gewihlt. Der Verfasser erklart namlich explizit, dass
eine Bouillon etwas so Niitzliches fiir die Kochkunst [seil, dafs man grofie Sorgfalt darauf
verwenden miisse.”® Die Kombination des Fleisches verschiedener Tiere soll daher
ein breiteres Spektrum von Aromen entstehen lassen, als dies mit nur einer Sorte
zu erzielen wire. Das entsprach der zentralen Logik dieser Kiiche, den Geschmack
einer Speise nicht mit Gewiirzen zu gestalten, sondern aus den Produkten selbst zu
ziehen. Die Basisgerichte wie Bouillon oder Jus wurden benutzt, um Suppen und
Saucen, Fleischgerichte und Gemiise zu aromatisieren.”’

Besonders gut lisst sich die Reduktion und Addition von Aromen an Walchas
Saucenkiiche zeigen. Zur Bouillon kocht er mehrere Kilogramm von verschiedenen
Fleischsorten gemeinsam mit Gemiise etwa sechs Stunden lang ein.*® Das allein ist
schon ein enormer Prozess von Aromenextraktion aus den Zutaten. Das Fleisch-
und Gemiisearoma geht in das Wasser iiber, in dem es ausgekocht wird. Bouillon
herzustellen, ist zugleich auch eine Aromenkonzentration. Denn die Fliissigkeit, die
Aromen aufnimmt, wird beim Kochen immer weniger. Das Wasser verdampft und
der Geschmack bleibt in der Bouillon. Eine solche Bouillon gibt Walcha dann bei-
spielsweise hinzu, wenn er eine Coulis zubereitet.*

56  WALCHA, Der praktische Koch (wie Anm. 25), 1819, S. 2, Nr. 1: Bouillon.

57  Frithe Belege fiir die Aromatisierung durch extrahierte Aromen finden sich bspw. bei AN-
TOINE BEAUVILLIERS, Lart du cuisinier, Paris 1814, S. 34f.: Espagnole; S. 36f.: Velouté; S. 40: Sauce
Allemande; S. 40f.: Béchamel. Vgl. auch CAREME, Le Patissier royal parisien (wie Anm. 31), Bd.
1, S.126f.: Espagnole; S.127-129: Petit Espagnole; S.129: Sauce-demi espangnole a glace; S.131f.: La
Velouté; S.132: Sauce Allemande; S.133: Bechamel; S.133f.: Bechamel maigre; und Louls EUSTACHE
UDE, The French Cook or, The Art of Cookery, London 1815, S. 10: Grande Espagnole; S. 11: Velouté;
S.17: Béchamel und S. 11: Sauce Allemande.

58  Vgl. WALCHA, Der praktische Koch (wie Anm. 25), 1819, S. 2, Nr. 1: Bouillon.

59  Vgl.ebd,, S.5f, Nr. 6: Coulis.
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Josef Matzerath: Kochkunst im friihen 19. Jahrhundert

Saucenkiiche

Bouillon

v

Coulis Gefliigelkraftbriihe
v v

Sauce supréme (Kraftsauce)

v v
Sauce a 'Allemande Velouté

v v

— Champignonsauce — Sauce Soubise

— Deutsches Ragout — Truffelsauce

— Gurkensauce — Sauce ala macedoine

Englische Velouté

Coulis kocht Walcha aus Kalbfleisch, Schinken sowie Méhren, Petersilie, Cham-
pignons und Zwiebel. Er setzt einen Loffel Bouillon zu und bindet diese Sauce zum
Schluss mit Mehlbutter ab. Diese Coulis wird dann selbst wieder eine Basiszutat. Sie
ist nicht nur Bestandteil vieler weifRer Saucen.*® Sie wird auch mit Gefliigelkraftbrii-
he (Consommé de Volaille)® zu einer Sauce supréme (Kraftsauce) reduziert.®* Die
Sauce supréme wiederum ist die Basis sowohl fiir die Sauce a l'Allemande® als auch
fiir die Velouté®. Diese beiden Saucen waren Bestandteile von vier bzw. fiinf weite-
ren Saucen.® Wenn Walcha Suppen® oder Saucen zubereitet bzw. wenn er sie vari-
iert, benutzt er zwei Methoden. Er verdichtete Aromen durch Reduktion wie beim
Einkochen einer Bouillon oder Coulis. Oder er verdichtete sie durch Kombination.

60 Vgl.dazu den Hinweis ebd., S. 6, Nr. 6: Coulis.

61  Vgl.ebd., S.3, Nr. 3.a: Consommé de Volaille, oder Kraft=Briihe von Cefliigel.

62 Vgl.ebd,, S. 6f., Nr. 7: La Sauce supréme, oder die Kraft=Sauce.

63 Vgl.ebd., S.7, Nr. 8: Sauce a I'Allemande, oder deutsche Sauce.

64  Vgl.ebd., S. 7f., Nr. 9: Le Velouté, oder Sauce mit siifSem Rahm.

65  Aus der Sauce a 'Allemande fertigte Walcha Sauce aux champignons, oderChampignons=Sauce
(ebd., S.14, Nr. 20), Ragout a I'’Allemande, oder deutsches Ragout (ebd., S.19, Nr. 29), Les Concom-
bres, oder Gurken=Sauce (ebd., S. 20, Nr. 31) und Sauce a la Pluche (ebd., S. 23, Nr. 37). Aus der
Velouté machte er Purée d'oignons blanche, ou la Soubise, oder weifSe Zwiebel=Purée (ebd., S.11,
Nr. 17), Sauce aux Truffes, oder Triiffel=Sauce (ebd., S.12—14, Nr. 19), Sauce aux points d'asperge,
oder Sauce von Schnitt=Spargel (ebd., S.14f., Nr. 21), Sauce a la Macedoine (ebd., S. 22f., Nr. 36)
und Velouté a 'angloise, oder Englischer Velouté (ebd., S. 27, Nr. 49).

66  Zu Walchas Suppen vgl. INANZECK/MATZERATH, Einleitung (wie Anm. 49), S.18f.
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Der Beginn der kulinarischen Moderne

Dann fiigt er bereits extrahierte Aromen einer neuen Zubereitung hinzu. Er gibt bei-
spielsweise eine Sauce supréme zu den Zutaten hinzu, aus denen er eine Sauce Ve-
louté herstellt.”” Wer so kocht, muss immer zuerst die Basisgerichte zubereiten. Er
kann nicht in den Gewiirzschrank greifen, um seinem Gericht rasch ein Aroma bei-
zugeben. Der Aufwand fiir diese Kochweise ist daher hoher, weil die Wiirzmittel erst
selbst hergestellt werden miissen. Der Vorzug dieser Miihe liegt darin, dass die Ge-
richte ein intensives Aroma aus den Hauptzutaten bekommen. Eine Aromatisierung
mit einer breiten Gewiirzmischung stellt zwar auch einen pikanten Geschmack her,
der aber produktfern bleibt. Die moderne europdische Kiiche ist deshalb eine Kii-
che des Eigengeschmacks, in der Gewiirze nur sehr reduziert eingesetzt werden. Im
Vergleich zum »Allgemeinen obersichsischen Koch- und Speisebuch« hat Walcha
Gewiirze drastisch reduziert. Piment, Ingwer und Kardamom verwendete er zum
Beispiel in seinen Rezepten kein einziges Mal.®®

Auch wenn im vorliegenden Text lediglich zwei Beispiele mit Bezug zu Dresden
als sichsischer Residenzstadt diskutiert wurden, lisst sich aufgrund einer europa-
weit korrespondierenden exquisiten Kochkunst der Beginn der kulinarische Moder-
ne folgendermafien umreifien: Die Spitzenkdche des frithen 19. Jahrhunderts pro-
klamierten eine Kiiche des Eigengeschmacks. Ihre Gerichte schmeckten vor allem
nach den Hauptzutaten. Diese Kochweise entstand wihrend des ersten franzosi-
schen Kaiserreiches und war in Frankreich national aufgeladen. Aus der Perspekti-
ve der damaligen deutschen Kdche standen nicht allein Paris, sondern auch Wien
und London fiir die aktuelle Entwicklung der kulinarischen Kunst. Die Transmis-
sionsriemen der Spitzenkiiche in Europa waren vor allem die grof3e Politik und die
Diplomatie bzw. die Botschaftskdche. Dieser Befund gilt sowohl fiir die napoleoni-
sche Zeit als auch fiir die Ara der anschlieffenden Restauration. Fiir Dresden und
den Hof der sichsischen Wettiner wird die neue Kiiche des Eigengeschmacks zum
ersten Mal greifbar durch den »Praktischen Koch« von Franz Walcha.

67  Zu Walchas Saucensystem vgl. auch ebd., S. 20f.
68  Zurzeitgendssisch gangigen Reduktion von Schirfe in den Speisen der exquisiten Kiiche vgl.
DROUARD, Meisterkoche (wie Anm. 30), 263f.
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