Von Tischzuchten und Trincier-Biichlein

Aspekte zur europdischen Tischkultur aus Benimm- und Verhaltensschriften

Die noch bis zum 8. Juni 1997
im Germanischen Nationalmu-
seum zu besichtigende Sonder-
ausstellung »Europaische ERbe-
stecke aus acht Jahrhunder-
ten« préasentiert einerseits die
Uber eintausend Bestecke ei-
ner umfangreichen Privat-
sammlung, andererseits wer-
den anhand von Objekten aus
dem eigenem Sammlungsbe-
stand kulturhistorische Zusam-
menhange im Bereich der
Tisch- und Tafelkultur erértert.
Sogenannte Tischzuchten und
Tranchier-Biicher gewdhren da-
bei im Bereich der Verhaltensli-
teratur Einblicke in eine Tisch-
kultur, die tiber die bloBe Nah-
rungsaufnahme hinaus geht.

Im Laufe vieler Jahrhunderte
bilden sich, in hofischen Krei-
sen entwickelt, bestimmte Re-
geln fir das richtige Verhalten
innerhalb einer Tischgemein-
schaft aus, von welchen nicht
wenige noch heute ihre Gultig-
keit bewahrt haben. Solche Re-
geln unterliegen dem Wandel
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der Zeit, werden zum Teil wie-
der aufgegeben oder ganzlich
neu formuliert. Seit dem Mit-
telalter sind sie in den »Tisch-
zuchten« tberliefert. Anfang
des 12. Jahrhunderts in Spanien
bekannt, setzt die eigentliche
deutschsprachige Tischzuchten-
literatur mit dem »Walschen
Gast« des Thomasin von Circ-
laria ein. Thomasin, ein italieni-
scher Geistlicher, verfafite sein
didaktisches Werk um 1215
als Gast in deutschen Landen.
Darin lassen sich schon alle Re-
geln finden, die in den spéte-
ren Tischzuchten anzutreffen
sind: Man schlingt nicht gierig
das Essen in sich hinein; man
trinkt nicht, wenn man noch
Speisen im Mund hat; auch
spricht man nicht mit vollem
Mund; seinem Tischnachbarn
gegenulber hat man sich gesit-
tet zu benehmen, also ihm
nicht die besten Bissen wegzu-
nehmen usw. Thomasin sagt
dartiber hinaus, dall man stets
mit derjenigen Hand essen sol-
le, welche dem Nachbarn ab-
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gewendet ist, und daB man es
vermeiden solle, mit beiden
Handen gleichzeitig zu essen.
In »Des Tannhdusers Hof-
zucht« aus dem 13. Jahrhun-
dert — einer der bekanntesten
Benimm- und Anstandsregeln —
wird der Leser angewiesen,
beim Essen die Hande und Fin-
gernagel sauber zu halten, um
wahrend des gemeinsamen Es-
sens mit den Fingern aus ei-
nem Topf bei seinen Tischnach-
barn keinen Ekel zu erregen;
ein Kratzen am Kopf oder Kra-
gen sei zu vermeiden, denn
die Finger zdhlten zu dem am
haufigsten verwendeten ERge-
rat. Ferner sei darauf zu ach-
ten, unziemliche Téne beim Es-
sen zu vermeiden, die Speisen
nicht hinunterzuschlingen und
nur hinter vorgehaltener Hand
in den Zdhnen zu stochern.
Alle, vom Kénig bis zum Bau-
ern, aBen mit den Handen.
Deswegen gibt es die Uber
Jahrhunderte gleichlautende
Standardvorschrift, daB man
sich die Hande vor den Mahl-
zeiten waschen solle. Im Laufe
der Zeit bilden sich in den
Tischzuchten aus den zahlrei-
chen Varianten bestimmte, im-
mer wiederkehrende Vorschrif-
ten heraus, wie etwa das ge-
meinsame Tischgebet. Bis zu
dem heute noch geldufigen
Adolph Freiherrn von Knigge
geben solche Schriften Einblick
in die Verhaltensregeln der da-
maligen gehobenen weltlichen
und geistlichen Stande. Die all-
méhliche Ubernahme der hofi-
schen Tischsitten in das blrger-
liche Leben fordert auch die
Ausweitung der Tischzuchtenli-

teratur auf diesen Kreis (vgl.
Abb. 1). In Form von Flugblit-
tern und Marnierenbiichern
zeigen sie zugleich durch das,
was sie tadeln, und das, was
sie loben, die Spanne zwischen
dem, was jeweils als Sitte, und
dem, was als Unsitte galt.

Eng verwandt mit den Be-
nimm- und Verhaltensregeln
bei Tisch ist auch die bereits
bei den Rémern bekannte
Kunst des Tranchierens. Hier
gab es schon den Beruf des
Vorschneiders, der vor den Au-
gen der Tafelnden ganze ge-
bratene Tiere, vor allem Wild
und Geflugel, auf elegante
Weise zerlegte. Im mittelalterli-
chen Hofzeremoniell geno
das Amt des aus den angese-
hensten adeligen Familien
stammenden Vorschneiders
hochste Achtung und wurde
eines der wichtigsten im gan-
zen Hofstaat. Insbesondere
auch durch die zur Zeit der fran-
kischen Konige bestehenden
vier altgermanischen Haus- re-
spektive Hofamter: Truchsefs
(Seneschall), Mundschenk, Mar-
schall und Kémmerer, wird
deutlich, daB immerhin zwei
dieser Hofamter unmittelbar fur
die konigliche Tafel zustandig
waren. Noch 1657, in der be-
reits dritten Auflage, beschreibt
Georg Phillip Harsdorffer im er-
sten Kapitel seines »Vollstandig
vermehrtes Trincir-Buch« die all-
gemeinen Voraussetzungen des
»Trenchierers Amt«: »Weilen
des Tranchicanten Amt an den
Hofen nicht das geringst ist /
sondern unter die Flirnehmsten
gerechnet wird / so soll dazu ei-
ner von Adel / oder sonsten
qualificirte Person / geraden und
proportionierten Leibes / leich-
ter Hande / unerschrockenen
Gemiiths erwehlet werdenc.




Da bis ins 17. Jahrhundert
hinein feste Speisen mit den
Fingern gegessen wurden,
kam dem zum Zerteilen und
Vorlegen der Speisen verwen-
deten Tranchier- und Vorlege-
besteck eine besondere Bedeu-
tung zu. Als wesentlicher Be-
standteil des hofischen Zere-
moniells prasentierte der Gast-
geber besonders kostbare Be-
stecke aus mehreren Teilen.

Am Ende des 16. Jahrhun-
derts setzte, von Frankreich
und Italien ausgehend, eine all-
gemeine Sensibilisierung ge-
geniiber der Zubereitung von
Speisen und ihrer Prasentation
auf der Tafel ein, die sich all-
mahlich vom hofischen Leben
bis zum alltaglichen Gebrauch
fortsetzen sollte. Im Unter-
schied zu den »Tischzuchten«
des Mittelalters und der fri-
hen Neuzeit, die vor allem
dem guten Benehmen und der
hofischen Etikette gewidmet
waren, stand jetzt die sachge-
rechte Zubereitung der Spei-
sen und deren moglichst kunst-
volle Darbietung immer mehr
im Mittelpunkt der Tisch- und
Tafelkultur. Die Kunstfertigkeit
des Tranchierens bzw. des
»Tranchicanten« bestand nun
darin, vor den Augen der Ga-
ste moglichst geschickt und
elegant mit wenigen Schnitten
einen Braten in der Luft zu zer-
teilen und den Tischgasten vor-
zulegen. Ein Vorschneider, der
seine Kunst vollkommen be-
herrschte, sollte in der Lage
sein, einen Braten in der Luft
zu zerschneiden, ihn aber den-
noch als Ganzes auf den Kre-
denzteller zu plazieren. Das
Aufschneiden der Braten wur-
de dabei vielfach mit soviel
Ubertriebener Schau durchge-
fuhrt, daR das »aufschneiden«
schlieBlich schlechthin zum
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wurde und zum Schimpfwort
avancierte. In literarischer
Form geben die Ende des 16.
Jahrhunderts aufkommenden
Tranchierbticher detaillierte An-
weisungen zur korrekten Zerle-
gung und Darbietung des Flei-
sches. Allgemein setzten die
meisten Tranchierblcher als
notwendiges Handwerkzeug
zum Tranchieren folgende Ge-
rate voraus: vier Messer von
gleicher Form, aber verschiede-
ner Lange und drei bis funf un-
terschiedlich lange Gabeln mit
zwei Zinken (vgl. Abb. 2). Als
eines der ersten Tranchierbi-
cher gilt das »Il Trinciante«
von Vincenzo Cervio, das
1593 in Venedig herauskam.
Ein 1620 in Leipzig herausge-
gebenes »Trincier oder Vorleg-
Buch«, stellt die deutsche
Ubersetzung eines zuerst 1601
in Rom von dem groBen italie-
nischen Tranchiermeister
Giacomo Procacchi aus Anco-
na publizierten Werkes dar. In
dem in Leipzig herausgegebe-
nen Werk wendet sich der an-
onyme Autor und Ubersetzer
an die Studenten und Hofleu-
te, die nach seinem eigenem
Vorbild bestrebt sind, sich in
die Furstenhofe zu »insinuie-
ren«. Im Verlauf des 17. Jahr-
hunderts erreichte die Tran-
chierliteratur ihren Hohepunkt.
Die Tranchierblicher werden
reich illustriert und erweitert
um Kapitel tber das Tafel-
decken, Gber die Schaugerich-
te und Schauessen, die richti-
gen Tischgesprache, sowie An-
weisungen zum Brechen von
Servietten und Tafelttichern.

Tranchierbesteck aus Georg Phillip
Harsdorffer, Vollstandig vermehrtes
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Als Beitrag zur Verbreitung ei-
nes allgemeinen Modells hofi-
scher Kultur mit burgerlichen
Tendenzen ist das 1652 in
Nurnberg von Georg Phillip
Harsdorffer publizierte »Voll-
standig vermehrtes Trincir-
Buch« mit seinem Erziehungs-
programm zu werten. Hars-
dorffers Publikation macht die
Aufnahme einer zunéchst nur
an den Furstentafeln getibten
Kunst in die burgerlichen Krei-
se deutlich. Er ibernimmt
zwar das Vorschneide-Ritual
mit dem ganzen festlichen Ap-
parat, setzt aber Eigenes hin-
zu, das humanistisch-burgerli-
cher Pragung ist: die Tischre-
den, deren Tradition er bis Pla-
ton zurtickverfolgt und als
»Salz der Speisen« oder »die

beste Tracht« preist. Die zum
AnlaB der »Tischfragen« defi-
nierte gehobene und doch ver-
traute Gesprachsart hat nichts
mehr gemein mit den Zeremo-
nien und Kalktlen des Hofes.
Durch derartige Zusatze hatte
Harsdorffer eine breit angeleg-
te Einfihrung in eine umfas-
sende Lebenskunst geschaf-
fen, die paradigmatisch hofi-
sches Reprasentationsbewuft-
sein mit burgerlicher Ethik und
gelehrter Substanz vereinte.
So wurden die urspriinglich
aus dem hofischen Bereich
stammenden Tischsitten all-
mahlich Bestandteil groBerer
Gesellschaftsgruppen und des
taglichen Lebens.
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