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Zierliche Eleganz für süße Köstlichkeiten
Konfitürenbesteck von P. Bruckmann & Söhne, Heilbronn, erworben vor 1907 bei den Juwelieren 
Gebrüder Eichert, Koblenz, und europäisch vereinigte Küchenkünste 

das museum erhielt von maria-luise v. graberg ein 12-paa-
riges Konfitürenbesteck mit dazu erhaltenem Kasten zum 
geschenk. es ist ein erzeugnis der von 1805 bis 1973 beste-
henden Bruckmannschen silberwarenfabrik in heilbronn. 
sie firmierte ab 1850 als „P. Bruckmann & söhne“ und ent-
wickelte sich in der zweiten hälfte des 19. Jahrhunderts zu 
einem spitzenunternehmen im silberwaren-Bereich. 

ihr gründer georg Peter Bruckmann (1778–1850) führt 
eindrucksvoll den Übergang vom handwerker zum moder-
nen unternehmer vor augen. Vom Vater ins handwerk 
des gold- und silberschmieds eingeführt, übernahm er 
nach der Weiterbildung in Wien, Paris und genf 1805 des-
sen Werkstatt am marktplatz in heilbronn; die ehemalige 
reichsstadt gehörte seit 1802 zum herzogtum Württem-
berg, das als Verbündeter napoleons (1769-1821) 1806 
Königreich wurde. georg Peter Bruckmann hatte in Paris 
moderne industrielle techniken der silberverarbeitung 
kennengelernt, mit denen sich hochwertiges silbergerät 
preisgünstiger herstellen ließ und das so für weitere Krei-
se erschwinglich wurde. Kunsthandwerker und Künstler 
machten sich daran, den anspruch auf luxus und schön-
heit im ständeübergreifenden format zu erfüllen. Zu Bruck-
manns mitarbeitern gehörte nach 1817 für einige Jahre der 

klassizis tische Bildhauer Konrad Weitbrecht (1796–1836). 
er hatte in stuttgart bei Johann heinrich dannecker (1758–
1841) gelernt, dem schöpfer der berühmten schiller-herme, 
von der in der sammlung 19. Jahrhundert ein exemplar 
ausgestellt ist. 

„silber aus heilbronn war schon mitte des 19. Jahrhunderts 
ein markenbegriff für geschmackvolle formen, erstklassige 
Verarbeitung und künstlerische gestaltung“, so Peter lipp 
2001 in seiner darstellung der geschichte der firma. die 
Bruckmann-söhne bauten sie zu einem höchst umsatzstar-
ken unternehmen aus. 1898, beim umzug in einen fabrik-
neubau, beschäftigte Bruckmann über 700 arbeiter. der 
schwerpunkt des auf Weltausstellungen vertretenen und 
europaweit exportierenden unternehmens lag auf tafelge-
rät und Bestecken. 

das bei Bruckmann hergestellte Konfitüren-Besteck hat-
te der bis 1907 über einen längeren Zeitraum im rhein-
land lebende großvater der schenkerin bei den Juwelieren 
gebrüder eichert in Koblenz erworben; der firmenname ist 
auf der deckelinnenseite des Besteckkastens angebracht. 
das historisierende dekor der Besteckgriffe findet man 
in den musterbüchern Bruckmanns seit 1905 unter der 
modellmuster-nr. 345 aufgeführt. es zitiert den sogenann-

Konfitürenbesteck mit Kasten, vor 1907. Silberwa-
renfabrik Peter Bruckmann & Söhne, Heilbronn, 
Besteckmuster-Nr. 345, hergestellt ab 1905.
Reichsstempelung Halbmond mit Kaiserkrone, 
Feinzeichen 800, Adlermarke der Firma Bruck-
mann. Aufdruck auf Stoff im Kastendeckel „Gebr. 
Eichert/Juweliere/Coblenz“. 12 Paar Messer und 
Gabel. Silber, graviert, gedrückt, gelötet, Messer-
klingen und Gabelzinken vergoldet, Messer L. 17,5 
cm, Gabel L. 15 cm; Besteckkasten: Holz, außen mit 
sandfarbenem Leinen kaschiert, innen mit sandfar-
benem Moiré ausgeschlagen, H. 6,4 cm, B. 35,4 
cm, T. 20,5 cm. Inv.-Nr. HG 13302. Geschenk von 
Dr. Maria-Luise v. Graberg.
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Ein Paar Messer und Gabel des Konfitürenbestecks der Firma P. Bruckmann 
& Söhne, Heilbronn.

ten „Zopfstil“ des späteren 18. Jahrhunderts, bei dem sich 
rokoko-Verspieltheit mit schlichten klassizistischen ele-
menten paart. alle griffe schmückt eine Kartusche mit dem 
initial g mit siebenzackiger Krone. der Besteckkasten hat 
einen mittels stoffschlaufen herausnehmbaren einsatz für 
sechs Besteckpaare; für sechs weitere sind am Kastenboden 
halterungen angebracht. 
das zierliche Besteck wurde in der Berliner familie der 
schenkerin für süße Zwischenmahlzeiten sowie desserts 
aller art, Baisers, gefrorenes, marzipan, feste gelees, kan-
dierte früchte, Puddings, cremes und torten, bei sonntäg-
lich-festlichen Kaffeetafeln ebenso wie beim nachmittagstee 
benutzt. es ist inklusiv der vergoldeten Klingen aus silber 
gearbeitet. seit dem Barock stellte man bei den damals auf-
kommenden tafelbesteckgarnituren dessertmesser gerne 
ganz aus silber her. Bei den für hauptgänge verwendeten 
messern war eine Klinge aus stahl unerlässlich, wollte man 
sie beim fleischschneiden nicht verbiegen. ringsum abge-
rundet, fordern die silberklingen zum behutsamen Zertei-
len und genuss in kleinen stücken der süßen Köstlichkei-
ten auf.

Ausschnitt aus Besteckmustertafel der Firma P. 
Bruckmann & Söhne, Heilbronn, mit Besteckmuster-
Nr. 345.
Abb. aus  Reinhard W. Sänger: Das deutsche Sil-
ber-Besteck. Biedermeier, Historismus, Jugendstil 
(1805-1918). Firmen, Techniken, Designer und De-
kore. (Dissertation Universität Bonn 1982) Stuttgart 
1991, S. 75
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„Sächsische Torte/Tourte à la Saxonne“, „Kronprinz-Torte/Tourte à la prince royal“ und „Bisquit-Torte mit Malaga-Crême/Tourte de bisquit à la crême au 
vin de Malaga“.
Abbildungen aus Johann Rottenhöfer: Anweisung in der feinern Kochkunst mit besonderer Berücksichtigung der herrschaftlichen und bürgerlichen Küche. 
(1. Ausg. 1858) Nachdruck der 9. Auflage, 1898, Dortmund 1979, S. 848, 849, 851.

Teerunden, Kaffeetafeln und krönende Desserts 

Vielleicht ist die Bezeichnung Konfitürenbesteck englisch 
inspiriert? in den 1840er-Jahren hatte anna russel, die 7. 
herzogin von Bedford (1783–857), das ritual des nach-
mittagstees eingeführt. es wurde von Königin Victoria 
(1819–1901) übernommen. sie liebte zum tee Biskuitschnit-
ten mit erdbeermarmelade, die als „Victoria sandwich“ 
in den Kanon kulinarischer teetischfreuden eingingen. 
Zur gepflegten tasse tee gehören von Keksen bis feinen 
Brotschnitten verschiedene Backwaren, gern versüßt mit 
fruchtaufstrichen und natürlich der als sehr britisch gel-
tenden orangenmarmelade. die Kaufmannsfrau Janet Keil-
ler (um 1735–1815) erfand sie gegen ende des 18. Jahrhun-
derts im schottischen dundee. ihre familie gründete 1797 
die erste marmeladenmanufaktur der Welt, derweil sich der 
aus Übersee importierte tee um 1800 als britisches natio-
nalgetränk etablierte. 

das erquickliche ritual des nachmittagstees fand auch auf 
dem Kontinent liebhaber und wurde mit regionalen spezia-
litäten variiert. der im 19. Jahrhundert in deutschland viel 
gelesene friedrich Wilhelm hackländer (1816–1877) schil-
derte 1851 eine elegante teerunde in einem deutschen resi-
denzstädtchen, bei der mit einem „Wasserkessel von engli-
schem metall“ tee mit Vanille gebrüht wurde. dazu waren 
auf der teetafel neben allerlei silberzeug mannheimerle, 
sandtorten, guglhupfe, hefekränze, Berliner Pfannkuchen 
und vieles mehr aufgebaut, „umschwärmt von einem gan-
zen eingemachten sommer und herbst. Von den erdbeeren 
des frühjahrs waren alle früchte vertreten bis zu den wel-
schen nüssen des spätjahrs, und wehe der hausfrau, wel-
che irgendeine eingemachte frucht nicht aufgesetzt hätte 
oder auf deren tafel ein namhaftes Backwerk gefehlt – ihr 
wäre besser, sie wäre nie geboren.“ 

um Waterloos an der tee- oder Kaffeetafel zu entgehen, 
konnte man sich durch literatur beraten lassen. in mün-

chen erschien 1864 Johann rottenhöfers (1806–1872) Büch-
lein, „der elegante wohlservirte Kaffee- und theetisch mit 
abbildung der Kaffee- und theepflanze und mehrere der 
neuesten Kaffee-Kochapparate“. 
rottenhöfer, der geniale bayerische hofkoch, war seiner-
zeit durch ein geradezu monumentales, über 2000 rezepte 
umfassendes Kochbuch weithin bekannt. seine „anweisung 
in der feinern Kochkunst mit besonderer Berücksichtigung 
der herrschaftlichen und bürgerlichen Küche“, die seit 
ihrer erstausgabe 1858 zahlreiche neuauflagen erlebte, 
enthält neben vielen anderen die herrlichsten rezepte für 
alle nur denkbaren süßen speisen – für marmeladen, Kom-
potte, eingemachte orangenschalen (zestes d’orange con-
fits), Kuchen, torten, cremes, Puddings, charlotten, süße 
milchbecher, croquants, flans, chokoladestrudel, Beignets, 
Butterteig-Pasteten, meringuen, türkisches reismus (Bouil-
lie à la turque), salzburger nocken (noques de salzburg), 
orangenblüten-Zucker und -sulz etc. etc. bis hin zur opu-
lenten hochzeitstorte. die Bezeichnungen der speisen sind 
bei rottenhöfer in deutsch und französisch wiedergege-
ben, bei einigen speziellen Kreationen aus dem britischen 
inselreich auch in englisch. französisch hatte die tradition 
einer europäischen hof- und diplomatensprache. die Küns-
te inklusiv der Kochkunst vergegenwärtigen vergleichbar 
grenzenübergreifende tradition.
Zucker war bis ins 18. Jahrhundert eine ziemlich kostspie-
lige importware und durch ihn versüßte essgewohnheiten 
lange ein Privileg der oberen stände. die höfe des Barock 
unterstrichen herrschaftlichen glanz an prunkvollen 
tafeln unter anderem durch überwältigenden Zuckerluxus. 
als Zucker für den Bürger erschwinglicher wurde, wirk-
te seine vormals exklusive Bedeutung nach. süße speisen 
blieben ein feld zur Kultivierung von luxus und finesse. 
man liebte es, sie kunstvoll zu gestalten und zelebrierte sie 
mit besonderem tischgerät. Johann friedrich Baumanns 
1830 in dresden erschienenes, an „alle stände“ gerichtetes 
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Kochbuch wies gleich im titel auf rezepte für süßen und 
obendrein völkerverbindenden genuss hin. er lautete, hier 
leicht abgekürzt zitiert: „der dresdner Koch, oder: die ver-
einigte teutsche, französische und englische Koch-Brat- und 
Back-Kunst, nebst anleitung zu dessert-Zuckerbäckereien, 
gefrornem, einmachfrüchten (…).“ das glücksverheißende 
von süßem beschrieb gustave flaubert (1821–1880) in sei-
nem roman „madame Bovary“ (1857) im Kapitel des hoch-
zeitsessens seiner titelfigur. hier trägt ein Konditor eine 
Begeisterungsrufe auslösende etagentorte auf, einen wah-
ren tortentempel, bekrönt von einer Plattform mit einem 
amor auf einer schokoladenschaukel inmitten einer „Wiese 
mit felsen und seen aus Konfitüren“. 

Konfitüren und Marmeladen

Konfitüren und marmeladen galten wie alles Zuckrige lan-
ge als sehr hochkarätige genussmittel, so etwa die bis heu-
te berühmte, in Zuckersirup gekochte Johannisbeerkonfitü-
re aus Bar-le-duc. sie war seit Beginn des 16. Jahrhunderts 
in der vornehmen Welt weithin bekannt und man gab für 
sie gerne große summen aus; maria stuart (1542–1587), 
deren mutter im schloss von Bar geboren wurde, verglich 
sie mit einem „in einem glas eingefangenen sonnenstrahl“. 
feine Konfitüren und marmeladen gehören bis heute zum 
sortiment von delikatessenhäusern, etwa des 1886 von 
auguste fauchon (1856–1939) gegründeten Pariser gour-
metparadieses an der Place de la madeleine. sie bestimmen 
die geschmacksnote mancher berühmten torte, so bei einer 
ganzen reihe der von rottenhöfer zitierten exemplare und 

auch die der Wiener sachertorte. 
sie wird vor dem glasieren mit passierter marillenmar-
melade aprikotiert. franz sacher (1816–1907) hatte sie als 
junger Wiener Kücheneleve 1832 fürs dessert eines diners 
des fürsten metternich (1773–1859) kreiert, bei dem ihr 
feiner geschmack sogleich begeisterte. in sachers 1848 in 
Wien eröffneten feinkostladen wurde die torte zu einem 
Verkaufsschlager. sein sohn eduard (1843–1892) verfei-
nerte sie während seiner lehrzeit in der Konditorei von 
christoph demel (gest. 1867). die renommierte Zuckerbäk-
kerei nah der Wiener hofburg, die sich ab 1874 k. u. k. hof-
lieferant nennen durfte, nahm sie in ihr angebot auf und 
natürlich auch das von eduard sacher 1876 in Wien eröffne-
te grandhotel sacher. die torte avancierte zu einer Weltbe-
rühmtheit, mit der sich die Vorstellung an Walzerklang und 
beschwingte sinnenfreude verbindet.

Nonchalanter Genuss 

Bezogen auf den von zierlichen dessertbestecken signa-
lisierten charme nonchalanter leichtigkeit des genusses 
ist eine erinnerung arrigo ciprianis erwähnenswert, des 
Besitzers von harry’s Bar in Venedig, die mit ihrem welt-
läufigen flair ähnlich legendär wurde wie das demel oder 
das sacher in Wien. cipriani berichtete, dass sein Vater 
guiseppe (1900–1980), der sie 1931 eröffnete und „von 
cafés und restaurants wahrlich sehr viel verstand“, in sei-
nen lokalen die art des gedecks revolutionierte. Zu viele 
aufgedeckte Bestecke hätten den effekt, die gäste zu ver-
wirren, so die Beobachtung von cipriani senior, der außer-

„Füllhorn von gerösteten Mandeln mit caramellisirten Früchten/Corne d’abondance garnie de fruits glacés“ und „Englischer Hochzeitskuchen/A bride-cake“.
Abbildungen aus Johann Rottenhöfer: Anweisung in der feinern Kochkunst mit besonderer Berücksichtigung der herrschaftlichen und bürgerlichen Küche. (1. 
Ausg. 1858). Nachdruck der 9. Auflage, 1898, Dortmund 1979, S.892, 895.
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Illustration zum Kapitel „Von den Compoten/Des compotes“ (u. a. mit Marmeladen-Rezepten).
Abbildung aus Johann Rottenhöfer: Anweisung in der feinern Kochkunst mit besonderer Berücksichtigung der herrschaftlichen und bürgerlichen Küche. (1. 
Ausg. 1858). Nachdruck der 9. Auflage, 1898, Dortmund 1979, S. 922.

dem befand, die für hauptspeisen verwendeten lägen zu 
schwer in der hand. er beschloss daher, seinen gästen nur 
noch fürs dessert bestimmte Bestecke vorzulegen, die vor 
jedem neuen gang ausgewechselt werden. 
ein Paar des Bruckmann’schen Bestecks ist in der samm-
lung 19. Jahrhundert in einer Vitrine des Kabinetts zum 
thema „Weltausstellungen“ aufgelegt. 
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