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Zierliche Eleganz fur siiBe Kostlichkeiten

KonfitUrenbesteck von P. Bruckmann & Sohne, Heilbronn, erworben vor 1907 bei den Juwelieren
Gebruder Eichert, Koblenz, und europaisch vereinigte Kichenkunste

Das Museum erhielt von Maria-Luise v. Graberg ein 12-paa-
riges Konfitlirenbesteck 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 & Sohne“ und ent-
wickelte sich in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts zu
einem Spitzenunternehmen im Silberwaren-Bereich.

Ihr Griinder Georg Peter Bruckmann (1778-1850) fiihrt
eindrucksvoll den Ubergang vom Handwerker zum moder-
nen Unternehmer vor Augen. Vom Vater ins Handwerk
des Gold- und Silberschmieds eingefiihrt, iibernahm er
nach der Weiterbildung in Wien, Paris und Genf 1805 des-
sen Werkstatt am Marktplatz in Heilbronn; die ehemalige
Reichsstadt gehorte seit 1802 zum Herzogtum Wiirttem-
berg, das als Verbiindeter Napoleons (1769-1821) 1806
Konigreich wurde. Georg Peter Bruckmann hatte in Paris
moderne industrielle Techniken der Silberverarbeitung
kennengelernt, mit denen sich hochwertiges Silbergerat
preisgiinstiger herstellen lieB und das so fiir weitere Krei-
se erschwinglich wurde. Kunsthandwerker und Kiinstler
machten sich daran, den Anspruch auf Luxus und Schon-
heit im standetiibergreifenden Format zu erfiillen. Zu Bruck-
manns Mitarbeitern gehorte nach 1817 fiir einige Jahre der

Konfitlirenbesteck mit Kasten, vor 1907. Silberwa-
renfabrik Peter Bruckmann & Soéhne, 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, gedriickt, gelotet, Messer-
klingen und Gabelzinken vergoldet, Messer L. 17,5
cm, Gabel L. 15 cm; Besteckkasten: Holz, auBen 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.

klassizistische Bildhauer Konrad Weitbrecht (1796-1836).
Er hatte in Stuttgart bei Johann Heinrich Dannecker (1758~
1841) gelernt, dem Schopfer der berithmten Schiller-Herme,
von der in der Sammlung 19. Jahrhundert ein Exemplar
ausgestellt ist.

LSilber aus Heilbronn war schon Mitte des 19. Jahrhunderts
ein Markenbegriff fiir geschmackvolle Formen, erstklassige
Verarbeitung und kiinstlerische Gestaltung“, so Peter Lipp
2001 in seiner Darstellung der Geschichte der Firma. Die
Bruckmann-Séhne bauten sie zu einem hdchst umsatzstar-
ken Unternehmen aus. 1898, beim Umzug in einen Fabrik-
neubau, beschiftigte Bruckmann iiber 700 Arbeiter. Der
Schwerpunkt des auf Weltausstellungen vertretenen und
europaweit exportierenden Unternehmens lag auf Tafelge-
rat und Bestecken.

Das bei Bruckmann hergestellte Konfitiiren-Besteck hat-
te der bis 1907 iiber einen ldngeren Zeitraum im Rhein-
land lebende GroBvater der Schenkerin bei den Juwelieren
Gebriider Eichert in Koblenz erworben; der Firmenname ist
auf der Deckelinnenseite des Besteckkastens angebracht.
Das historisierende Dekor der Besteckgriffe findet man
in den Musterblichern Bruckmanns seit 1905 unter der
Modellmuster-Nr. 345 aufgefiihrt. Es zitiert den sogenann-




12 Kulturcut IV. Quartal 2013

ten ,Zopfstil“ des spateren 18. Jahrhunderts, bei dem sich
Rokoko-Verspieltheit mit schlichten klassizistischen Ele-
menten paart. Alle Griffe schmiickt eine Kartusche mit dem
Initial G mit siebenzackiger Krone. Der Besteckkasten hat
einen mittels Stoffschlaufen herausnehmbaren Einsatz fiir
sechs Besteckpaare; fiir sechs weitere sind am Kastenboden
Halterungen angebracht.

Das zierliche Besteck wurde in der Berliner Familie der
Schenkerin fiir siiBe Zwischenmahlzeiten sowie Desserts
aller Art, Baisers, Gefrorenes, Marzipan, feste Gelees, kan-
dierte Friichte, Puddings, Cremes und Torten, bei sonntédg-
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 fiir Hauptgénge verwendeten
Messern war eine Klinge aus Stahl unerlésslich, wollte man
sie beim Fleischschneiden nicht verbiegen. Ringsum abge-
rundet, fordern die Silberklingen zum behutsamen Zertei-
len und Genuss in kleinen Stiicken der siifen Kostlichkei-
ten auf.

340\ 3455 3504

Ausschnitt aus Besteckmustertafel der Firma P.
Bruckmann & Sohne, Heilbronn, mit Besteckmuster-
Nr. 345,

Abb. aus Reinhard W. Sédnger: Das deutsche Sil-
ber-Besteck. Biedermeier, Historismus, Jugendstil
(1805-1918). Firmen, Techniken, Designer und De-
Ein Paar Messer und Gabel des Konfitiirenbestecks der Firma P. Bruckmann kore. (Dissertation Universitat Bonn 1982) Stuttgart
& Sohne, Heilbronn. 1991,8.75
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Teerunden, Kaffeetafeln und kronende Desserts

Vielleicht ist die Bezeichnung Konfitiirenbesteck englisch
inspiriert? In den 1840er-Jahren hatte Anna Russel, die 7.
Herzogin von Bedford (1783-857), das Ritual des Nach-
mittagstees eingefiihrt. Es wurde von Konigin Victoria
(1819-1901) tibernommen. Sie liebte zum Tee Biskuitschnit-
ten mit Erdbeermarmelade, die als ,Victoria Sandwich®
in den Kanon kulinarischer Teetischfreuden eingingen.
Zur gepflegten Tasse Tee gehoren von Keksen bis feinen
Brotschnitten verschiedene Backwaren, gern versiift mit
Fruchtaufstrichen und natiirlich 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 griindete 1797
die erste Marmeladenmanufaktur der Welt, derweil sich der
aus Ubersee importierte Tee um 1800 als britisches Natio-
nalgetrank etablierte.

Das erquickliche Ritual des Nachmittagstees fand auch auf
dem Kontinent Liebhaber und wurde mit regionalen Spezia-
litdten variiert. Der im 19. Jahrhundert in Deutschland viel
gelesene Friedrich Wilhelm Hackldnder (1816-1877) schil-
derte 1851 eine elegante Teerunde in einem deutschen Resi-
denzstiadtchen, bei der mit einem ,Wasserkessel von engli-
schem Metall“ Tee mit Vanille gebriiht wurde. Dazu waren
auf der Teetafel neben allerlei Silberzeug Mannheimerle,
Sandtorten, Guglhupfe, Hefekrdnze, Berliner Pfannkuchen
und vieles mehr aufgebaut, ,umschwarmt von einem gan-
zen eingemachten Sommer und Herbst. Von den Erdbeeren
des Friihjahrs waren alle Friichte vertreten bis zu den wel-
schen Niissen des Spatjahrs, und wehe der Hausfrau, wel-
che irgendeine eingemachte Frucht nicht aufgesetzt hitte
oder auf deren Tafel ein namhaftes Backwerk gefehlt - ihr
ware besser, sie ware nie geboren.”

Um Waterloos an der Tee- oder Kaffeetafel zu entgehen,
konnte man sich durch Literatur beraten lassen. In Miin-
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chen erschien 1864 Johann Rottenhofers (1806-1872) Biich-
lein, ,Der elegante wohlservirte Kaffee- und Theetisch mit
Abbildung der Kaffee- und Theepflanze und mehrere der
neuesten Kaffee-Kochapparate®.

Rottenhofer, der geniale bayerische Hofkoch, war seiner-
zeit durch ein geradezu monumentales, tiber 2000 Rezepte
umfassendes Kochbuch weithin bekannt. Seine ,Anweisung
in der feinern Kochkunst mit besonderer Beriicksichtigung
der herrschaftlichen und biirgerlichen Kiiche“, die seit
ihrer Erstausgabe 1858 zahlreiche Neuauflagen erlebte,
enthdlt neben vielen anderen die herrlichsten Rezepte fiir
alle nur denkbaren siien Speisen - fiir Marmeladen, Kom-
potte, eingemachte Orangenschalen (zestes d’orange con-
fits), Kuchen, Torten, Cremes, Puddings, Charlotten, siifle
Milchbecher, Croquants, Flans, Chokoladestrudel, Beignets,
Butterteig-Pasteten, Meringuen, tiirkisches Reismus (Bouil-
lie a la Turque), Salzburger Nocken (Noques de Salzburg),
Orangenbliiten-Zucker und -Sulz etc. etc. bis hin zur opu-
lenten Hochzeitstorte. Die Bezeichnungen der Speisen sind
bei Rottenhofer in Deutsch und Franzosisch wiedergege-
ben, bei einigen speziellen Kreationen aus dem britischen
Inselreich auch in Englisch. Franzosisch hatte die Tradition
einer europaischen Hof- und Diplomatensprache. Die Kiins-
te inklusiv der Kochkunst vergegenwartigen vergleichbar
grenzeniibergreifende Tradition.

Zucker war bis ins 18. Jahrhundert eine ziemlich kostspie-
lige Importware und durch ihn versiiBte Essgewohnheiten
lange ein Privileg der oberen Stiande. Die Hofe des Barock
unterstrichen herrschaftlichen Glanz an prunkvollen

Tafeln unter anderem durch tberwaltigenden Zuckerluxus.
Als Zucker fiir den Biirger erschwinglicher wurde, wirk-
te seine vormals exklusive Bedeutung nach. SiiBe Speisen
blieben ein Feld zur Kultivierung von Luxus und Finesse.
Man liebte es, sie kunstvoll zu gestalten und zelebrierte sie
mit besonderem Tischgerdt. Johann Friedrich Baumanns
1830 in Dresden erschienenes, an ,alle Stinde“ gerichtetes

»Séchsische Torte/Tourte a la Saxonne®, ,Kronprinz-Torte /Tourte a la prince royal“ und ,Bisquit-Torte mit Malaga-Créme/Tourte de bisquit a la créme au

vin de Malaga*“.

Abbildungen aus Johann Rottenhdfer: Anweisung in der feinern Kochkunst mit besonderer Beriicksichtigung der herrschaftlichen und biirgerlichen Kiiche.
(1. Ausg. 1858) Nachdruck der 9. Auflage, 1898, Dortmund 1979, S. 848, 849, 851.

13



14 Kulturcut

Kochbuch wies gleich im Titel auf Rezepte fiir siiBen und
obendrein volkerverbindenden Genuss hin. Er lautete, hier
leicht abgekiirzt zitiert: ,Der Dresdner Koch, oder: die ver-
einigte teutsche, franzosische und englische Koch-Brat- und
Back-Kunst, nebst Anleitung zu Dessert-Zuckerbackereien,
Gefrornem, Einmachfriichten (...).“ Das GliicksverheiBende
von SiiBem beschrieb Gustave Flaubert (1821-1880) in sei-
nem Roman ,Madame Bovary“ (1857) im Kapitel des Hoch-
zeitsessens seiner Titelfigur. Hier trdgt ein Konditor eine
Begeisterungsrufe auslosende Etagentorte auf, einen wah-
ren Tortentempel, bekront von einer Plattform mit einem
Amor auf einer Schokoladenschaukel inmitten einer ,Wiese
mit Felsen und Seen aus Konfitiiren®.

Konfitiiren und Marmeladen

Konfitiiren und Marmeladen galten wie alles Zuckrige lan-
ge als sehr hochkaritige Genussmittel, so etwa die bis heu-
te beriihmte, in Zuckersirup gekochte Johannisbeerkonfitii-
re aus Bar-le-Duc. Sie war seit Beginn des 16. Jahrhunderts
in der vornehmen Welt weithin bekannt und man gab fir
sie gerne groBe Summen aus; Maria Stuart (1542-1587),
deren Mutter im Schloss von Bar geboren wurde, verglich
sie mit einem ,in einem Glas eingefangenen Sonnenstrahl®.
Feine Konfitiiren und Marmeladen gehoren bis heute zum
Sortiment von Delikatessenhdusern, etwa des 1886 von
Auguste Fauchon (1856-1939) gegriindeten Pariser Gour-
metparadieses an der Place de la Madeleine. Sie bestimmen
die Geschmacksnote mancher beriihmten Torte, so bei einer
ganzen Reihe der von Rottenhdfer zitierten Exemplare und

IIl. Quartal 2013

auch die der Wiener Sachertorte.

Sie wird vor dem Glasieren mit passierter Marillenmar-
melade aprikotiert. Franz Sacher (1816-1907) hatte sie als
junger Wiener Kiicheneleve 1832 fiirs Dessert eines Diners
des Fiirsten Metternich (1773-1859) kreiert, bei dem ihr
feiner Geschmack sogleich begeisterte. In Sachers 1848 in
Wien eroffneten Feinkostladen wurde die Torte zu einem
Verkaufsschlager. Sein Sohn Eduard (1843-1892) verfei-
nerte sie wihrend seiner Lehrzeit in der Konditorei von
Christoph Demel (gest. 1867). Die renommierte Zuckerbdk-
kerei nah der Wiener Hofburg, die sich ab 1874 k. u. k. Hof-
lieferant nennen durfte, nahm sie in ihr Angebot auf und
natiirlich auch das von Eduard Sacher 1876 in Wien erdffne-
te Grandhotel Sacher. Die Torte avancierte zu einer Weltbe-
rithmtheit, 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 erwahnenswert, des
Besitzers von Harry’s Bar in Venedig, die mit ihrem welt-
laufigen Flair dhnlich legendar wurde wie das Demel oder
das Sacher in Wien. Cipriani berichtete, dass sein Vater
Guiseppe (1900-1980), der sie 1931 erdffnete und ,von
Cafés und Restaurants wahrlich sehr viel verstand®, in sei-
nen Lokalen die Art des Gedecks revolutionierte. Zu viele
aufgedeckte Bestecke hdtten den Effekt, die Géste zu ver-
wirren, so die Beobachtung von Cipriani senior, der auer-

4Fillhorn von gerésteten Mandeln mit caramellisirten Friichten/Corne d’abondance garnie de fruits glacés“ und ,Englischer Hochzeitskuchen/A bride-cake“.
Abbildungen aus Johann Rottenhofer: Anweisung in der feinern Kochkunst mit besonderer Beriicksichtigung der herrschaftlichen und birgerlichen Kiiche. (1.

Ausg. 1858). Nachdruck der 9. Auflage, 1898, Dortmund 1979, S.892, 895.
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dem befand, die fiir Hauptspeisen verwendeten liagen zu
schwer in der Hand. Er beschloss daher, seinen Gasten nur
noch fiirs 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.

» URSULA PETERS
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Illustration zum Kapitel ,Von den Compoten/Des compotes” (u. a. mit Marmeladen-Rezepten).
Abbildung aus Johann Rottenhéfer: Anweisung in der feinern Kochkunst mit besonderer Beriicksichtigung der herrschaftlichen und biirgerlichen Kiiche. (1.

Ausg. 1858). Nachdruck der 9. Auflage, 1898, Dortmund 1979, S. 922.
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