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Worwort.

en» ein geistreicher Schriftsteller die Be

' merkung macht, der Knlturznstand eines

! Volkes lasse sich »ach dem Verbranch der
Seife beurteilen, so durfte, wie es mir scheinen
Will, mit groRerer Berechtigung behanptet werdey,
dalR einen bei weitem richtiger» Malstab in dieser
Beziehung der Genuf. der Nahrungsmittel und
Getranke biete, Wobei selbstredend nicht sowohl deren
Menge, als ihre Beschaffenheit in Betracht kommt.
Die Lust des Speisens mul} als eine Gabe der
Natur betrachtet werden; und zwar hat die letztere
in allen ihren Reichen die Operationen des Zer
beiRend, Zehrens und Verschlingens Uberaus wichtig
genommen und ganz vorzuglich berilicksichtigt. Diese

Lust ist es auch gewesen, welche das Streben



nach immer besserer und vollkommenerer Zubereitung
der Nahrungsmittel veranla3t und, je nach der
Eigenart der einzelnen Nationen, schlieBlich zur
Kunst, der Kochkunst, ausgebildet hat. Dafy die
Wahl und Zubereitung der Speisen von groRer
Bedeutung und machtigem Einfluf3 aus die Gesund-
heit ist, hat mau schon in der frihesten Zeit erkannt,
wie denn die Arzte und Naturforscher der Alten
fast insgesamt ihr Augenmerk auch auf die Be-
schaffenheit und Wirkung der Nahrungsstoffe rich-
teten: die Kochkunst steht in Verbindung mit dem
Nationalcharakter, der Geistesbildung des Volkes,
den allgemeinen Interessen, die ein Volk bewegen;
sie bildet einen Teil der Sittengeschichte, wie denn
die Spriuchworter: ,Was der Mensch i3t, ist er",
und ,,Essen ist nur ein anderes Denken", Wahr-

Worter sind.

INn wie umfassender und enger Beziehung die
Getranke, namentlich der Wein als das edelste,
mit der Kultur der Staaten, mit dem Aufblihen
freier menschlicher Bildung stehen, wie die Trinkkunst
mit dieser Bildung und Kultur allzeit Schritt halt,
sinkt und steigt, das bat bereits Gervinus in seinem

~Entwurf zu einer Geschichte der Zechknnst" betont.



Das Trinken, ein halb korperlicher, halb geistiger
Genuf3, kann vvn dem Begriff des geselligen Zu-
sammenseins — eines der wichtigsten kulturellen
Faktoren — so selten getrennt werden, wie der
Begriff des geselligen Zusammenseins Non dem des
Trinkens.

Es erhellt aus diesen Andeutungen, dal Speise
und Trank ihre Geschichte haben; nnd Charakter-
bilder aus dieser Geschichte sind es, welche in nach-
stehenden Darstellungen geboten werden. Dieselben
sind Werken nnd Zeitschriften Philologischen, kultur-
geschichtlichen , geschichtlichen, geographischen, oeno-
logischen u. s. w. Inhalts entnommen; sie wurden —
jenachdem es erforderlich erschien des fur einen
groRern Leserkreis minder Interessanten entkleidet,
geklrzt, mit Zusatzen nnd Erlauterungen versehen
teils als ganze Abschnitte aus Werken oder Ab-
handlungen heribergenommen, teils aus mehreren
Aufsatzen und zerstreuten Mitteilungen je zu einem
Ganzen zusammengearbeitet. Die Litteratur, welche
dabei Benutzung fand, ist im nachstehenden Ver-
zeichnis anfgefuhrt.

Der Zlveck des Buches ist in erster Linie, lvie

schon der Beititel besagt, Beitrage zur Geschichte



der Speisen und Getranke, der Tischsittcn und
Tafelfreuden verschiedener Volker und Zeiten zu
liefern, und des weitern: den sich fur Gastronomie
Interessierenden, und deren Zahl ist nicht gering,
eine belehrende und unterhaltende Lektire zu bieten.

Mochte dieser Doppelzweck moglichst erreicht sein!

Leipzig, im Marz 1882.
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Die mosaischen Lpeisegesetze.

ic diatetischen Vorschriften, welche Moses zum
Speisegesetz erhob, hotten teils eine moralische
Tendenz, teils dienten sie zur Abwehr der furcht

barsten und verbreitetsten Krankheiten des Orients. Die
Absicht des Gesetzgebers bei Griindung des Speisegesetzes
ging dahin, daR in das menschliche Leben das tierische
nur héchst vorsichtig ausgenommen werden sollte, damit
man nicht durch Assimilation beider das menschliche zum
tierischen erniedrige, indem dadurch zugleich die menschliche
Seele entheiligt, zur Anndherung au Gott untauglich
gemacht und mit tierischen Affekten erfullt werde. Nur die
vollkommeneren tierischen Organismen soll sich der mensch-
liche Organismus als der vollkommenste assimilieren.
Aus diesem Grunde waren alle Tiere untergeordneter
Organisation, wie die Insekten und Amphibien, von denen
nur die mit vier und zwei SpringfliiRen versehenen aus>
genommen waren, verboten. Von den vierfulRigen Tieren

erlaubte Moses nur diejenigen, welche gespaltene Klauen



haben und Wiederkdauen, die anderen, welchen eine dieser
Bedingungen fehlte, die also auf der Stufe der Entwickelung
jenen nachstanden, waren vom Genuf3 ausgeschlossen. Die
ersteren begreifen Rind, Hammel, Ziege, Damhirsch u. a.,
zu den letzteren gehodren der Hase, das Kaninchen, das
Schwein; auch das Kamel, welches zwar zwei gespaltene
Klauen hat, deren Spalte aber blo® an dem obern FulRe
ganz durchgeht, ward dazu gerechnet Die hauptséchlichsten
Beweggrinde zum Verbot des Kamelfleisches waren wohl
die Befiirchtung, dal das nutzbare Lasttier ausgerottet
werden konnte, sowie die Unverdaulichkeit des wenig
schmackhaften Fleisches. Das Verbot des Schweinefleisches
muf einerseits mit der von den Aegyptern auf die Juden
iibergegangenen religidsen Scheu vor dem Schwein als
einem einer infernalischen Macht geiveihten Tier, als auch
mit dem Umstand in Verbindung gebracht werde», dafl
der Ubermafige Genuly dieses Fleisches zu Hautkrankheiten
disponierte, vorzlglich Flechten und Aussatz erzeugte.
Bei den in gesegneten Umstanden befindlichen Frauen,
welche etwa ein Gellst nach Schweinefleisch hatten, driickte
man ein Auge zu. Unter den Wassertieren verbot Aloses
nur diejenigen, welche, nach seiner Annahme, keine Schuppen
und FloRfedern besitzen, indem er damit auf die Arten
hindeuten wollte, welche sich im Schlamme aufhalten, daher
widerlich feien, und deren Genul® den Aussatz beglnstige.
Die Muscheln zahilte er den verbotenen Wasserticren bei,
weil sie, wie man behauptete, entziindliche Koliken ver-

ursachten. Unter den Végeln waren es blof3 die Raubvogel



mit zahem, unverdaulichem Fleisch, wie der Adler, Falke,
Geier, die Weihe, Krahe u. a., welche Moses zu genieflen
untersagte. Auflerdem betraf das Spciseverbot noch mehrere
andere Tiere, die auch wir zu genieflen uns scheuen, wie
Ratten, Mause und Insekten, wie die Heuschrecken, welche
die morgenlandischen Volker zu essen gewohnt waren. Auch
einzelne Bestandteile des Fleisches durften nicht genossen
werden, so der Talg, wahrend das feine Fett nicht von dem
Verbote betroffen war; die Fettstiicke an Rind-, Schaf- und
Ziegenvieh wurden als heilig und bloR auf den Altar
gehorig angesehen. Der Grund zu diesem Gesetze lag wohl
iit der nachteiligen Wirkung des Fettgenusses fur ein Volk,
unter welchem Hautkrankheiten heimisch waren. Der Genul3
des Bluts >var teils aus moralischen, teils aus religiésen
Grinden aufs strengste untersagt, da man annahm, daR
dasselbe als Quintessenz des tierischen Lebens dieses un-
mittelbar in das menschliche Leben Ubertrage, undes samt
dem Fett der tauglichste Teil war, um bei den Opfern das
ganze Tier zureprasentieren; das Verbot bezog sich jedoch
nur auf das Blut der vierfuRigen Tiere und der Vogel, nicht
auf das der Fische. Ebenso durfte kein Fleisch, in welchem
noch Blut war, gegessen werden. Diese Bestimmungen hatten
augenscheinlich den Zweck, das Fleisch indem heiRen Klima
zutraglicher zu machen und der wilden Gewohnheit zu
begegnen, dal man dem Tier, bevor man es totete, einen
Teil seines Blickes entzog oder gar aus lebenden Ochsen
einzelne Sticke herausschnitt, worauf man die Wunde

verband. Es wurde dadurch zugleich der Genuf3 aller



gesturzten und an irgend einer Krankheit umgekommenen
Tiere verhltet. Die abergldubische Scheu vor dem Blute
und das Gebote das Kalb nicht mit der Kuh zn verspeisen,
wurden im Talmud weiter ausgebildet, und damit ja nicht
in den Poren oder Ritzen des Geschirres etwas ,Fleisch"
von der Kuh sich der ,Milch" (die eigentlich dem Kalbe
gebuhrte) beimenge, oder umgekehrt, tourbe ein besonderes
,Fleischgeschirr" und ein besonderes ,Milchgeschirr" ein-
gefuhrt, welches sich heute noch in orthodoxen Juden-
familien findet.

Als allgemeinstes Nahrungsmittel empfahl Moses vor
allem den Genul} der Milch, welche denn auch schone Herden
in vorzuglichster Beschaffenheit lieferten. Butter und aus
Kuhmilch bereiteter Kase wird eiuigemale erwahnt. Der
Honig, welchen man an Stelle des Zuckers zu Backwerk
benutzte, und der vorzugsweise als Nahrungsmittel fur
Kinder diente, war eine Lieblingsspcise; der von wilden
Bienen floR3 reichlich ans Felsenritzen in der jidischen Wste.
Das gewohnlichste Nahrungsmittel der alten Hebréer
bildete das Brot; die Reichen alen Weizen-, die Armen
Gerstenbrot und Brot von Ginsterwnrzel, auch scheint man
Bohnen, mit anderen Getreidearten vermischt, zn Brot ver-
backen zu haben. In der Wiste vertrat die Stelle des
Brots das Man (Manna), welches nach der in der Bibel
enthaltenen Beschreibung dinn, fein, zart, schuppenartig
an einander geschichtet, weill tote Reif, wie Bdellion (ein
Schleimharz) >var und ivic in Honig gebackener Kuchen

schmeckte. Es wurde von den Israeliten gemahlen, in



Morsern zerstampft, in Topfen gekocht und zu Kuchen
gebacken, wogegen das jetzige Mauna, das sich durch deu
Stich eines kleinen Insekts auf den Zweigen der Tamarisken
erzeugt, sich weder zermalmen noch zermahlen laRt. Zu
Gemiisen dienten hauptsachlich Hilsenfriichte mitZwiebeln
und bergt, auch Bohnen waren, frisch und gerOstet, eine
nicht ungewdhnliche Speise der alten Hebrder, namentlich
der armeren. Ebenso werden Linsen und Coloquinten, die
nur in vermischtem Zustand, mit Mehl, genielbar sind,
erwahnt. AuRerdem aflen die Hebraer in Agypten Gurken,
Melonen, Lauch und Knoblauch, einen aus allerlei Krautern
mit Essig gekochten Salat, verschiedene Kohlarten, Reis,
Hirse, Erbsen; auch wurden gedérrte Ahren genossen. Von
den Frichten der Baume werden Datteln, Mandeln, Feigen,
die man zumteil roh, zumteil zubereitet aR, Pistazien,
eine Art langlicher Nusse, und die den Feigen ahnlichen
Sykomoren genannt. Als Gewirz benutzte man vorzugs-
weise das Salz.

Das gewohnliche Getrank war Wasser. Da dieses
allein in dem heiRen Klima den Durst nicht zu Iéschen
vermag, so wurde Essig mit etwas Ol vermengt als ein
sehr erquickendes Getrénk genossen. Der Wein wurde mit
Wasser vermischt getrunken; auch Nardensalbe pflegte man
demselben beizumischen; kinstliche Weine, wie Myrrhen-
wein, waren ebenfalls schon bekannt. I Agypten scheinen
die Hebraer keinen Wein getrunken zu haben; spater ward
derselbe ein ziemlich allgemeines Getrank. Die Weine

wuchsen aber auch in dem Gelobten Lande in Fulle und



guter Qualitat. Der vortreffichen Weine des Libanons
gedenkt bereits Hosea, und auch noch heutigentags find
dieselben von vorzuglicher Beschaffenheit. Die beste Art
dieser Weine wachst in der Unigegend von Zug-Michael
und ist den Europaern unter dem Namen Vin d’or bekannt.
Als die edelsten Trauben werden die Zibebcn gertihmt.
Die Weinlese, welche vom September bis zum November
dauerte, wurde unter groRem Jubel gefeiert. Der Mecha-
nismus des Kelterns war aber noch ganz primitiv; man
lie den Biost teils roh, teils brachte man ihn durch Treten
zur Gahrung, die Aufbetvahrung geschah in Kriigen oder

Schlauchen.



eint inan den chinesischen Gelehrten trauen darf,

SSML  so hatman den Weinstock in China so schon mehr
als tausend Jahre vor Chr. G. gekannt. Alter

als der Traubenwein ist im Reiche der Mitte der Reiswein,
dessen Erfindung in die Zeit der Dynastie Hia (2207 bis
1766 v. Chr.) gesetzt tvird. Der Erfinder des Reisweius
ward zwar von dem Kaiser Jute verbannt, welcher die
traurigen Folgen vorhergesehen haben wollte; dennoch er-
hielt sich dieses Getrédnk trotz der zahllos wiederholten
Verbote bis auf den heutigen Tag als eine Zierde der
chinesischen Tafel. Mit derselben Hartnackigkeit wie an
jeder alten Satzung und Ordnung hangt das chinesische Volk
an diesem zwischen Wasser und Branntwein stehenden
Gebrau, das nicht kalt und nicht heil® genossen wird, und
dessen Genuly anfangs feist machen, dann aber vollstandige
Appetitlosigkeit und zuletzt Auszehrung und den Tod
nach sich ziehen soll. Noch heute geben die Chinesen

dem Reiswein und sogenannten Lammwein, ihren sifen



Likéren und Branntweinen den Vorzug vor dem reinen
Wein.

Flr das héchste Alter des Traubenweins 1Rt sich nach
einem ungewissen Zeugnis etlva das Jahr 1122 festsetzen.
INn allen alteren Liedern der Chinesen wird der Wein ge-
nannt und besonders der vom Flul3 Kiang gepriesen. Zu
verschiedenen Zeiten wurden SchoéRlinge aus Samarkand,
Persien, Tibet u.s. w. eingefihrt, wie denn mehrere Kaiser
den Bau des Weinstocks begtinstigten; von der Regierung
des Kaisers Wouty, welcher 140 v. Chr. auf den Thron
kam, 1aRt sich der Gebrauch des Weins von Dynastie zu
Dynastie bis ins 15. Jahrhundert verfolgen. Im Mittel-
alter mul3 der Weinbail gldnzend gewesen sein, wennschon
dies nicht aus einem bestimmten Faktum zu ersehen ist.
Gleichwohl wurden unter gewissen Kaisern, so oft der
Befehl gegeben ward, die den Saatfeldern hinderlichen
Baume auszurotten, die Reben nicht ausgenommen, ja in
manchen Provinzen wurde die Ausrottung des Weinstocks
in solcher Weise betrieben, dal man die Erinnerung daran
verlor. Noch mehr als die Abnahme des Getreidebaus
durch die Weinkultur furchtete man die geistige Wirkung,
die der Wein in den Képfen hervorbrachte. Man beschrankte
daher seinen Gebrauch auf Feste, Mahle und Opfer oder
gestattete ihn nur Fremden und kraftlosen Greisen. Bei den
koniglichen Gastmahlen wurde den Prinzen ein eigener
Mandarin bestellt, der ihnen ans die Finger sah, daf sie nicht
mehr als drei Glaser tranken. Jedem Glase, das einer trinkt,

missen bestimmte Zeremonien, weitlaufige Gesundheiten



und Reverenzen vorhergehen. Bei den Festen, wo der Wein
gestattet ist, werden noch weitere Einschrédnkungen gemacht,
die bis auf die Artder Zubereitung und des Auftragens der
Speisen sich erstrecken. Diese zeremonielle Steifheit atmen
auch die Gefange, nur ein Trinklied von etwas freierer

Bewegung findet sich, welches Rickert trefflich Ubersetzt:

Das Wasser, das srische,

Das trinken die Fische,

Die Karpfen, die Hechte;

Wir wackeren Knechte

Bei Tische,

Wir trinken das Wasser, das echte.

Das Wasser, das frische,

Das trinken die Fische,

Die Aale, die Lachse;

Ihr traurigen Dachse

Bei Tische,

So trinket, da Lust euch erwachse.

Das Wasser, das frische,

Das trinken die Fische,

Die Welse, die Store;

Wir fréhlichen Chére

Bei Tische,

Wir trinken, als ob sichs gehore.

Das Wasser, das frische,

Das trinken die Fische,

Die Barben, die Schmerle;

Ihr rihrigen Quecke

Bei Tische,

Run schlirfet vom Weine die Perle.



Das Wasser, das frische,

Das trinken die Fische,

Die Schleien, Forellen;

Wir freien Gesellen

Bei Tische

Verschlingen von, Weine die Wellen.

Doch selbst in hochster Ekstase behalt der chinesische
Zecher eine Art Besinnung, die man einen nichternen
Rausch genannt hat; jeder laute Ausbruch der Freude wie
des Unlvillcns istverbannt. Die stumpfe Trunkenheit, wie
sie ein warmer Kornwein hervorbringt, paf3t zu dem
Charakter der Chinesen so gut wie derZug, der in einem
Liede geschildert ivird, indem einer, dessen geladene Gaste
nicht zur rechten Zeit kommen, ordentlich froh sich damit
trostet, dal er seinen Wein allein trinken kénne. AuRerst
selten sieht man einen Chinesen betrunken. Freilich ist
die Enthaltsamkeit im Weingenul3 in einem Lande, wo
man den Wert des Weins zur Geselligkeit nicht kennt,
die Konvenienz die Zunge bindet und der Theekessel
nicht vom Feuer kommt, so wenig ein Verdienst als eine

Kunst.

Um auch die kulinarische Seite zu berthren, lassen
lvir aus v. Szechenyis Reisebuch ,,Im fernen Osten" die
Beschreibung eines Mandarindiners und aus Malorties
Buch ,Das Menu" die Speisekarte eines gewdhnlichen

Diners bei einem wohlhabenden Chinesen folgen:



Der Richter Tscheng in Schanghai hatte mich zutisch
geladen. Zn der festgesetzten Stunde (6 Uhr abends)
erwartete er mich am Eingédnge zn seiner Wohnung, nach-
dem die Dienerschaft bei unserer Ankunft die Fligelthiiren
des Hauptportales weit aufgerissen hatte. Herr Tscheng
war, wie bei der ersten Visite, im Staatsgewandc, doch
trug er heute einen kostbaren Burnus am Leibe, dessen
viereckige Bilder nicht in Seide, sondern reich in Gold
gestickt waren. Nach der herzlichen BegriRung, wobei
seine lustigpfifigen Augen freundlich leuchteten, fihrte
er uns in den Empfangssalon, welchen wir bereits
kennen lernten. Als Gaste waren geladen: der deutsche
Vicekonsul Mollendorf, der schwedische Konsul Christiansen,
der Osterreichische Vicekonsul Hans, Professor Balint
und ich.

INn der Mitte des Saales stand ein runder, mit
einem europdischen Tuche bedeckter Tisch, auf welchem
sich vier kleine Porzellanvasen mit Blumen aus Reis-
papier, zwei Messingleuchter mit aus den Glasglocken
hervorlugenden Kerzen, vier grole Teller mit Birnen,
Orangen, Nussen rc. und sechs Gedecke befanden. Ein
solches bestand aus einem kleinen Tellerchen, wozu ein
kleiner, roter Holzloffel gehdrte, aus zwei Elfenbein-
stdbchen, endlich aus einer Weillen Serviette, worauf fur
uns Europaer Messer und Gabel lagen. Der Mandarin
lud uns Gaste zum Sitzen auf den Béanken seitwarts

des Tisches ein. Mir und Balint wies er die Ehren-



Platze unter dem Baldachine an, mehr Ruhebetten als
Sitzplatze.

Die Diener servierten Thee. W.ir warteten in der
StraRentoilette, d. h. im Ueberzieher und mit dem Hute
auf dem Kopfe der kommenden Dinge. Es dauerte nicht
lange, so erhob sich der Mandarin, und wir folgten
seinem Beispiele. Die Diener brachten kleine Schalen,
die anscheinend mit klarer Suppe geflllt waren. Nach
einer hoéflichen Verbeugung, welche ich erwiderte, geleitete
mich der Mandarin zutische und wies mir den Sessel
an. Er nahm dem Diener eine Tasse ab, hob sie in die
Hohe, wie ein Priester den Kelch, nnd stellte sie auf
den Tisch; dann ergriff er die ERstdbchen mit beiden
Handen, als offerierte er sie mir mit einem weihevollen
Segensspruche, legte auch diese wieder auf ihren Platz
und bot mir abermals den Sitz an. Ich blieb jedoch
stehen, bis er die Durchfilhrung derselben Zeremonie
bei jedem Gaste beendet hatte. Der Gastgeber (wel-
chem im Innern Chinas sodann von einem der Ge-
ladenen die ERstabchen Ubergeben werden) wartete nun
bei seinem Sitze, bis ihm ein Diener seine Halskette
abgenommen hatte. Er vertauschte seine Staatskleider
mit einem Hauskleide, nahm den Mandannshut ab nnd
bedeckte seinen kahlen Schadel mit einem schwarzscidnen
Hauskappchen. Wir entledigten uns unterdessen auch der
Ueberzieher und der Kopfbedeckung.

Der Mandarin wartete, bis wir vollzahlig an den zu-

gewiesenen Platzen standen. Noch ein ,Tschin-tschiu”



und der groRe Herr setzte sich ostentativ nieder und wir
folgten seinem Beispiele. Er sal an der Tischmitte mit
dem Ricken gegen den Saaleingang, wo schon eine Menge
verlumpten Gesindels versammelt war, welches neugierig
und listern alle Thiren- und Fensteréffnungen besetzt
hielt. Der Mandarin nahm seine Schale und blickte mich,
sie erhebend, so strenge an, dafl ich mit dem liebens-
wurdigsten Lacheln schnell die meine ergriff. Sein Blick
schweifte dann in der Runde Uber alle Gaste, dann fiihrten
die zitternden Hande das Getrdnk zu den Lippen. Es
war keine Suppe, sondern heiler Reiswein (samschu),
ein fuselhaltiger Spiritus. Nach dem Zutrunke nahm
er seine ERstabchen, erhob sie, sah mich etwas freundlicher
an, dann der Reihe nach die Ubrigen, und lud uns damit
ein, dem Dessert zuzusprcchen, welches aus kleinen,
wiurselartig geschnittenen kalten Schinken-, Ente-, Huhn-,
Fisch- und Bambumarkstiickchen, dann ans gerdsteten
Mandel- nnd Melonenkernen zusammengesetzt war. Ich
hatte noch keine rechte Ahnung von der Reichhaltigkeit
des Menu, darum griff ich getrost zu. Das Fleisch war
nicht schlecht, aber, weil® Gott, wenn man sich schon mit
einer gewissen Scheu zutische setzt, dann schmeckt auch
das Beste weniger gut. Rur zwei Herren der Gesellschaft
sprachen chinesisch, deshalb beschrankte sich die direkte
Konversation mit Tscheng lediglich auf diese beiden.
Die Unterhaltung war flau und das Essen wollte kein
Ende nehmen. In den Zwischenpausen rauchten wir

schlechte Zigarren, die wahrhaftig nicht den Appetit kitzelten.



Die Tafel wahrte drei Stunden. Als wir nach zwei
Stunden schon des Guten fast zu viel genossen hatten und
uns rucksichtslos erheben wollten, beschwichtigte Herr
Tscheng unsere Eile mit der Trostung, die Tafel sei ohne-
dies bald beendet. Nach 9 Uhr wurde der Reis aufgetischt
und hierdurch mit der Sitte, bei diesem Gange auch nach
einer lucullischen Mahlzeit der Armen zu gedenken, die
sich nur von Reis nahren, das Diner als beendet erllart.
Der Mandarin erhob sich zeremonids, zog sein Staats-
lleid an, setzte den Hnt auf und begleitete uns durch
die Hofe, deren Thore fich angelweit offneten, in das
Freie.

Einige Tage spater erhielt ich vom Gastgeber den
Speisezettel zugeschickt, der Ubersetzt so lautet:

»Menu fur die eingeladenen Gaste. Grol3e Gerichte:
1. Schwalbennester a la Hibiscus mutabilis. (Eine Suppe,
in welcher weile und braune, gallertartige, zadhe Objekte
schwammen.) 2. Rotgerdstete Haifischflossen. (Ebenfalls
eine Suppe mit obbenannten Flossen, die schllpfrigen
Bandern glichen.) 3. Warme Schinkenschnitten. 4. In
der Pfanne gebratene Mandarin-Ente. (Die Enten werden
in China aus nicht wiederzugebenden Grinden verachtet,
und ich wiirde mich kaum mehr entschlieRen konnen, selbst
eine Mandarin-Ente, wie diese delikat zubereitete, zu essen.)
5. In der Pfanne gerdstetes Schopsenfleisch. 6. In der
Pfanne gerdsteter Bartschfisch.

Zuspeisen: 1. Salzwasserhihner (Huhnersnppe).
2. Krabbenkrusten (Krebsensuppe). 3. Nclkenpilze



(Schwammsuppe). 4. Entenfie und Entenzungen.
(Deren Schwimmhaute und Zungen in einer suppenartigen
Sauce.) 5. In Ol zubereitetes Hilhnerragout. (Jedem
sei der freundschaftiche Rat gegeben, sich vor diesem
Puren Rizinusél zu hiten.) 6. Fisch, gefillt mit Huhn-,
Schinken- und Entenragout.

Aushllfsspeiseu: 1. Bohnenkuchen. 2. Olkuchen.
3. MehlkloRe. (Breite Teigbander, die, >vie Strudel aus
gerollt, beim Speisen mit der Hand abgewickelt wurden.)

Mandelmilch.

Drei Fleischspeisen, und zwar: Schinken, Enten in
Soya, Hnhn in Ol. — Bambusprossen.

Zwei Arten konservierter Frichte, und zwar: Melonen
kerne aus Pienliang (Provinz Honan) nnd Mandeln von

Pata (Mongolei).

Von samtlichen groRen Gerichten und Zuspeisen, sowie
den Aushiilfsschiisseln nnd den zwei Arten konservierter
Frichte erhalt jeder Gast eine Schissel. Auf dem Tische
stehen Uberdies sechs groRe Schusseln frischen und ge-
trockneten Obstes. "

Zum Schluf? noch die Speisekarte eines gewodhnlichen
chinesischen Diners bei einem wohlhabenden Chinesen
aus dem Jahr 1877.

Dasselbe bestand aus neun groRen und acht kleinen
Gangen. Auf der Tafel standen und blieben zum be-

Weber, Gastron. Bilder. 2



liebigen Nehmen bis zuende stehen: sechzehn Schisseln
mit vier Sorten frischer, vier Sorten getrockneter und
ebcnsovielen Sorten kandierter Frichte, eine Schissel
mit Eiern, eine mit Schinkenschuitten, eine mit Sar-
dinen und eine mit Kohl. Tas Menu fuhrt folgende
Speisen auf:
1. Haifischflossen mit Krabbensauee.
1. Gebratene Taubeneier mit Pilzen.

2. Geschnittene Seeschnccken in Hihnersuppe mit

Schinken.
Il.  Wilde Enten mit Schantungkonhl.
3. Gebackene Fische.
4. Fettes Schweinefleisch in Reismehl gebraten.
I11. Geschmorte Lilienwurzeln.
5. Huhnchen in Frichten mit Schinken.
6. Geschmorte BambusschéBlingc.
IV. Gebratener Schellfisch.
7. Geschmorte Fasane.
8. Pilzsuppe.
Abraumung der Tafel.
Gebackener sufer Pudding. Gebackener gesalzener
Pudding.

Gedampfter stifler Pudding. Gedampfter gesalzener
Pudding.
V. GeslRte Enten.



V1. Schnitten von Hihnchen in Oel gebraten.
VII. Gekochter Fisch mit Sauce.
VIII. Schnitten von abgekochtem Hammelfleisch
Schweinefett gebraten.
IX. Suppe mit Reis.
Thee und Tabak. Opium.

2%



Die griechische Kiiche.

infachheit und MaRigkeit im Essen charakterisieren

WA die homerische Zeit. Gebratene saftige Fleischstiicke
von Rindern, Schweinen, Schafen, tvilden Ziegen

und Hirschen wurden damals auf die kleinen Tische gesetzt,
die vor den Sitzen der Schmausenden standen ; dazu wurde
Brot in Koérben herumgereicht, und am Schiul3 der
Mahlzeit der vorher in groRen GefalRen mit Wasser ge-
mischte Wein getrunken. Die Zurichtungsart des Fleisches
war einfach; die Tiere wurden gehautet (die Schweine
gesengt), in Stlicke zerschnitten, an BratspieRen Uber dem
Feuer gewendet und endlich vor.dem Anrichten mit
Mehl bestreut. Auch eine Art Blutwurst wird erwahnt,
die ans GeiBmagen, mit Fett und Blut gefullt, bestand.
Der Gebrauch von Messern und Gabeln war damals,
sowie auch in spaterer Zeit, unbekannt; daher die Sitte,
sowohl vor, als nach der Mahlzeit sich die Hande
zu waschen und an dem dargereichten Handtuch zu



trocknen.  Ebensowenig kannte das griechische Alter-
tum den Gebrauch von Tischtiichern und Servietten;
meistenteils vertrat ein eigens dazu bestimmter Mehlteig
dieselben, welcher auch gelegentlich wohl dazu diente,
uni daraus improvisierte Loffel zu formen, mit denen
die flissigeren Speisen zum Munde gefihrt werden
konnten.

Hinsichtlich des Geschniacks, den die spateren Griechen
bei ihren Mahlzeiten zu erkennen gaben, und des hoher»
und geringern Werts, den sie in Qualitat uud Quantitat
auf die Tafelgenisse Uberhaupt legten, mu® man wohl
unterscheiden nach dem verschiedenen Charakter der einzelnen
Stdmme. Bekannt ist die spartanische Genligsamkeit. Bon
Jugend auf gewodhnt, die raffinierteren Tafelgenuffe zu
verachten, oder vielmehr unempfanglich fur sie geworden,
verschmahte der Spartaner alles, was uUber den Zweck
der bloRen Nahrung hinausging. Das Hauptgericht war
die berihmte spartanische Blutsuppe, die, aus dem in
seinem Blute gekochten Schweinefleisch bereitet und nur
mit Essig und Salz gewdlrzt, einigermallen unserm
Schwarzsauer entspricht; Kase, Oliven und Feigen bildeten
den Nachtisch. Die Mahlzeiten der an altvaterischer
Sitte festhaltenden Arkadier bestanden fast ausschlieflich
aus Griutze und Schweinefleisch. Ebenso werden die
athenischen Mahlzeiten als einfach bezeichnet und deshalb
ofters von den Lustspieldichtern bespéttelt. Die &olischen
Thessalier dagegen, die in materiellem Wohlistand lebten,

Zeigten grof’e Neigung zu den grobsinnlichen Geniissen und



waren als Schwelger und Verschwender bertichtigt. 1hr
Hunger >var spruchwortlich, und thessalisch vorschneideu,
hieR grofle Sticke machen. Neben ihnen florierten die
Bootier im Rufe der Vielesserei und Gutschincckerei. Die
Korinther, Argiver und Eleer genossen eines kaum bessern
Rufes.

Vou den éltesten Zeiten her war es Ublich, zu drei
verschiedenen Tageszeiten Nahrung zu sich zu nehmen.
Das eigentliche Frihstick wurde gleich iii der Fruhe,
wenn man sich vom Schlafe erhoben hatte, eingenommen;
es bestand aus Brot, das man in ungemischten Wein zu
tauchen pflegte. FUur das zweite Frihstlick, das teilweise
wenigstens in warmen Speisen bestand, laft sich weniger
genau eine bestimmte Stunde angeben, es fand in der
zehnten, elften, oderunserer Mittagsstunde statt. Die Haupt-
mahlzeit war, wie bei den Romern, die dritte, und wurde
etwa in der vierten Stunde nachmittags eingenommen.
Wahrend man im heroischen Zeitalter beitische sal}, ist
die Sitte des Liegens in der uns geschichtlich bekannten die
herrschende.

Eins der gewdhnlichsten taglichen Nahrungsmittel
war die Maza, eine Art Mehlbrei, ahnlich der italie-
nischen Polenta, welcher in einer Form getrocknet und
vor dem Genul3 mit Wasser befeuchtet wurde, und Brot,
das man zumteil aus Weizen- oder Gerstenmehl selbst
bereitete, aber am haufigsten vom Markte kaufte. Die
einfachste Zukost waren grine Gemuise, wie Malve»,

Lattich oder Kohl, oder Hilsenfrichte, wie Bohnen,



Linsen, Lupinen u. bergt. Besonders beliebt waren nebst
mehreren Krdutern Zwiebeln und Knoblauch, aus welchem
letztem man einen Salat machte, oder den man als
Woirze der Fische verwendete. Auch Spargel, Artischocken,
Schwdmme und andere Gemise wurden haufig und
gern verspeist.

Von Fleischspeisen scheinen Lammer, junge Ziegen,
Rinder, besonders aber Schweine beliebt gewesen zu sein.
Auch fetter Eselsbraten, vorzugsweise das Bauchstiick, galt
far einen Leckerbissen. Von Wildbret galt der Hase als
die grolte Delikatesse, von dem Gefligel die Drossel.
Auler ihr briet man gern Rebhihner, Wildtauben, Enten,
Ganse, Amseln, Staare, Wachteln, Haher, Dohlen und
Finken. Das Huhnerfleisch wurde ebenfalls hochgeschatzt.
Eine besondere Lieblingsspeise waren gesalzene Fische,
besonders aus der Klasse der Thunfische. Am gewdhn-
lichsten wickelte man P&klinge mit Ol bestrichen in Blatter
und briet sie in heiler Asche. Von den frisch gefangenen
Fischen bildete eine Art Sardellen oder Sprotten eine Haupt-
nahrung der Bevoélkerung Athens ; aullerdem kamen die ver-
schiedensten See- und FluRfische in der griechischen Kiiche,
zur Verwendung. Die Gewilrze, welche man verwendete,
waren auler Salz und Essig besonders Thymian, Sesam,
Kimmel, Wohlgemuth, Kresse, Lauch, Kapern, Fenchel,
Anis, Senf, Rauten, Salbei und Silphion, eine dolden-
artige Pflanze, deren Saft als Arznei Wunder that, und
deren Stengel an keiner Fischsauce fehlen durfte. Der

Pfeffer war wohl bekannt, man scheint aber, anfangs



wenigstens, nicht damit gepfeffert, sondern ihn, wie allerlei
Salate, wurzige Krautergerichte und Schaltiere, nach der
eigentlichen Mahlzeit als Reizmittel zum Trinken gebraucht
zu haben. Spater traten diese Pickles an die Spitze, und
den Nachtisch bildeten dann Kase, allerhand Frichte und
Backwerk, zutveilen auch wieder Fleischspeisen, besonders
thessalische Gefligelpasteten. Wahrend man den frischen
inlandischen Kése als Zuthat zum Kochen und Backen
nahm, liebte mau beim Dessert den sicilischen, aber
auch den aus Achaja, besonders den ans Kythnos und
Keos. Nisse, Mandeln, Rosinen, Damascenerdatteln,
Oliven und die ausgezeichneten attischen Feigen gesellten
sich zum gewdhnlichen Obst neben Maulbeeren, Mispeln,
Brombeeren und selbst getrocknetem Hanf. Die Kuchen
bestanden ans Mehl, Kase oder Sesanc, Ol anstatt
der spatern Butter, oder Honig. Hinsichtlich der Auf-
einanderfolge der Gerichte herrschte eine groRe Mannig-
faltigkeit.

Die tagliche Kost lourde in der Regel von den Haus-
frauen oder unter ihrer Aufsicht durch Sllaven bereitet.
Bei groReren Mahlzeiten und festlichen Gelegenheiten
pflegten die Griechen sich Kéche zn mieten, deren es eine
Menge gab; sie bildeten ihres Dlnkels und ihrer Aus-
schneiderei Ivegen besondere Charakterfiguren.  Auch
fremde Koche lieRen sich in Athen nieder und die ge-
gesuchtesten unter diesen blieben die sicilischen. Letztere
schriftstellerten sogar Uber ihre Kunst; so nennt uns

Plato schon ein sirilisches Kochbuch. Das beriihmteste



Werk der Art war Archestratos' ,,Gastrologie". Weiteres
davon in dem Artikel , Uber die ER- und Kochlitteratur
der Griechen". Als charakteristisch fur die spatere Zeit
ist die HinzufUgung des Symposions zum Gastmahl her-

vorzuheben, welches den Hauptteil der Mahlzeit ausmachte.



Die -ZMptan.

.JMgV M der homerischen Zeit wahrte die Mahlzeit nur
f° lange, bis das Verlangen nach Speise und

' Trank gestillt war, und auch bei den spateren
Griechen dauerte die eigentliche Mahlzeit, mochte dieselbe
aus noch so kostbaren Gerichten bestehen, doch nur so
lange, bis die Anforderungen des Appetits befriedigt
waren, da die eigentliche Gourmandie mehr in Rom als
in Athen heimisch war. Speise und Trank wurden bei
dem griechischen Mahl nicht wechselsweise genossen;
wahrend des Essens Pflegte man keinen Wein zu trinken.
Dies geschah bei dem Trinkgelage, das, gewirzt durch
mannigfaltige Gesprache, erheitert durch Musik, Tanz
und andere Kinste, durch Spiele und Scherze aller Art,
den eigentlichen Schwerpunkt der Gastmahler bildete.
Hier entwickelte der Grieche, angeregt durch die un-

gebundene Gesellschaft und den Wein, seine von geistreichen



Einfallen iiiib Witz sprudelnde Laune. Selbsthandelnd
trat jeder Teilnehmer als Mitspieler in der bunten
Scenerie auf, welche sich wéahrend des Symposions
entfaltete.

Sobald man der Speisen genug genossen hatte,
wurden die Tische hinweggehoben; dann ward der Ful3-
boden, wohin die Schmausenden ganz ungeniert Knochen,
Obstschalen und andere Abgange und lleberbleibsel von
Speisen zu werfen Pflegten, gereinigt. Wie zum Beginn
der Mahilzeit, wusch man sich auch jetzt wiederum die
Hande mit wohlriechenden Seifen, worauf mit einer
Libation aus ungemischtem Weine, welche beim Kreisen
des Bechers dem guten Geist oder auch der Gesundheit
dargebracht wurde, die eigentliche Béahlzeit schloB. Nach
diesem Trankopfer pflegte sich zu entfernen, >ver von den
Gasten an dem Symposion, dessen Ucbergang ein zweites,
unter Anstimmung eines Lobgesanges und dem Klange
einer Flote vollzogenes Trankopfer bildete, nicht teil-
nehmen wollte. Daraus ward der Nachtisch aufgetragen,
der, wie wir in vorigem Abschnitt gesehen haben, so
ziemlich aus denselben pikanten Speisen bestand, welche
heutzutage den Nachtisch eines wohlausgestatteten Gast-
mabhls bilden und den Zweck hatten, die Lust am Trinken
zu erhalten. Beéit dem Auftragen des Nachtisches begann
auch das Trinkgelage. Ein allgemeiner, von altersher
eingeflihrter Brauch >var es, den Wein nur mit Wasser
vermischt zu trinken, das Trinken ungemischten Weins

wurde als eine Sitte der Barbaren bezeichnet. Warmes



oder kaltes Wasser ward zur Mischung verwendet; im
letzter» Falle pflegte man, um die Kuhle des Getrankes
zu erhohen, entweder Schnee in. dasselbe zu thun oder
die vollen Trinkgerate in schneegefillte Weinkihler zu
stellen, wie man es heutzutage bei uns mit edleren weien
Weinen und Sekt zu thun pflegt. Das Verhaltnis
der Mischung richtete sich nach dem Geschmack und der
Konstitution des Trinkers sowie auch nach der Schwere
des Weins; nur nahm man gewdhnlich mehr Wasser als
Wein.

Was die Weine selbst anlangt, so sind wir Uber die
verschiedenen Sorten, ihre Beschaffenheiten und Vorzige
weit weniger unterrichtet, als Uber die italischen; in
keinem Falle ivaren sie in gleichem Grade Gegenstand der
Feinschmeckerei wie in Rom. Man wahlte wohl den Wein
nach seinem Geschmack aus und kaufte nach der Probe;
nur unterschied man nicht so angstlich die Gewachse nach
den einzelnen Bergen oder Gegenden, die sie hervor-
brachten. Der attische Wein war von geringer Qualitat;
die vorziglichsten Sorten baute man auf den Inseln
Thasos, Lesbos und besonders Chios. Der Farbe nach
teilte man die Weine ein in rote, weille und gelbe. Man
verschnitt aber auch oft einen Wein mit dem andern, und
zwar vermahlte man am liebsten eine magere, aber lieblich
duftende Sorte mit einer fetten ohne Bouquet. Auler-
dem kannte man Wdlrzweine, Honig- und Obstweine.
Auch parfumierte Weine sind sehr Ublich gewesen, und

es werden von ihnen, die eigentlich die Stelle unserer



Liqueure vertraten, mehr als flnfzig Sorten genannt.
Man zog dieselben von Blumen, Krautern und
wohlriechenden Holzarten ab und machte sie mit fertigen
Olen an. Uebrigens zog man den alten Wein dem
jungen vor.

Waren die TrinkgefaRe gefiillt, so wurde ein Konig
fur das Trinkgelage, ein Symposiarch, gewoéhnlich durch
die Wurfel, gewahlt. Dieser bestimmte das Verhaltnis
der Mischung, die Zahl der Becher, Ivelche den Trinkern
zu verabreichen waren, die Regeln, »ach welchen das
Gelage vor sich gehen sollte, gelegentlich auch die Strafen
fur die Verletzung derselben; ihm gehorchten auch im
fremden Hause die Diener. Die Forderungen waren oft
solcherart, das; sich keiner dem Austrinken des Bechers
entziehen konnte, der oft zur Scharfung einen Salzzusatz
enthielt und in einem Zuge geleert werden mufdte; denn
man befahl den Kahlképfigen sich zu k&mmen, den
Stammelnden zu singen und den Lahmen auf einem Bein
zu stehen. Zuweilen gingen die Aufgaben auch von den
einzelnen der Reihe nach aus, und dann fand der Ge-
hénselte auch Gelegenheit sich wieder zn rachen. So
verlangte ein gewisser Agapestor, der einen Heinen ver-
krippelten Fuld hatte und deshalb vorher, wir ihm befohlen
war, nicht auf demselbeu hatte stehen koénnen, dall die
ganze Gesellschaft wie er den einen Fuld in einen engen
Krug stecken und so den Becher leeren solle. Hing es
nun schon hiernach weniger von dem Willen jedes einzelnen

ab, wie viel er trank, so wurde der Zwang noch vermehrt



durch die allgemein Ubliche Sitte des VVor- und Zutrinkens.
Man nahm dazu, wahrend man mit Heineren Bechern
den Anfang machte, groRere Becher, welche der Reihe
nach in einem Zuge dem Nachbar zur Rechten zu-
getrnuken werden mufdten, ober man trank nach eigener
Wahl einem Freunde etwas vor, indem man seinen
Namen nannte. Vielleicht erkennt mancher in unseren
studentischen Kommersen mit den Prasiden, den Rund
gefangen, dem Steigen und &hnlichen Kunstausdriicken,
welche der studentische Comment enthélt, eine Uber-
raschende Ahnlichkeit mit den Gebrauchen der Symposien
der Alten.

Einen eigenen Reiz verliehen den Gelagen der Griechen
die Ungezwungenheit des Tons, die ihnen angeborene
Lebhaftigkeit und die oft geistreiche und witzige Unter-
haltung zwischen alteren und jungeren Mannern, wie sie
Plato und Xenophon in ihren Symposien, freilich in
idealer Auffassung, geschildert haben. Musik und Tanz
liebte der Grieche auch bei beit Symposien ; schone Floten-
spielerinnen imb Kitharistinnen, jugendliche Sklaven, sowie
leichtfertige Mimen und Gauklerinnen wurden herbei-
gezogen, die freilich den Trinkern nur zu leicht Gelegenheit
gaben, sich den der Aphrodite Pandemos geweihten
orgiastischen Kulten zu Uberlassen. Zu den geselligen
Spielen, welche wahrend des Symposions von den
Trinkern zur Kurzweil angestellt wurden, gehoérten auler-
dem sehr komplizierten Kottabos noch die Bret- und

Waiirfelspiele.



Noch bleibt zu erwdhnen, das; jeder, der im Wett-
kampfe das Feld behauptete und sich wach erhielt, einen
Kuchen zur Belohnung bekani. Wer dagegen einschlief,
dem drohte die Strafe der Begielung mit den Neigen

des Weins.



Jillte Schlemmerei erreichte bei den Griechen und
&& RoOmern den héchsten Grad in den beiden ersten

" Jahrhunderten n. Chr. G- Kein Wunder daher,
dalR unter diesen Umstdnden, da das Essen methodisch
betrieben wurde und die Zubereitung der Speisen ganz
eigentlich zur Kunst geworden war, beides auch Gegen
stand der Schriftstellerei wurde, zumal in einer so schreib-
seligen Zeit, in der die Schriftsteller nach neuen Stoffen
sich umsahen, auf die sie ihren Witz anwenden, ober an
welche sie ihre Gelehrsamkeit anknipfen konnten. Es
erwuchs bei den Griechen eine hochst reichhaltige Litteratur
Uber dieses Gebiet, deren Reichtum um so Uberraschender
ist, als die meisten Bearbeiter der griechischen Litteratnr-
geschichte die hieher gehorenden Schriften und Schrift-
steller auffallenderweise mit Stillschweigen Ubergehen.
Es lalt sich dieses Stillschweigen einigermallen daraus
erklaren, dalR von allen in dieses Fach einschlagenden
Werken aus dem allgemeinen Schiffbruch des griechischen



<5Christentums nichts auf uns gekommen ist aulRer dem
Buch des Athenans ,Deipnosophista" genannt, das
einigermalen hieher gerechnet werden mufR, und einzelnen
Namen und Bruchstiicken, die wir zufélligen Anfihrungen
bei anderen Schriftstellern verdanken. Was aus den zer-
streuten Stellen bei Athenans, Pollux, Photius, Suidas
u. a. uns bekannt geworden ist, soll im folgenden, mit
hin und wider eingestreuten Proben aus einzelnen dieser

Werke, mitgeteilt werden.

Die prosaischen Schriften dieser Gattung teilen sich
ein in solche, welche diatetische Vorschriften oder Unter-
suchungen Uber die Schadlichkeit und Nutzlichkeit einzelner
Nahrungsmittel enthalten, in solche, welche Uber den
Einkauf der Lebensrnittel belehren, in solche, welche die
Beschaffenheit und Zubereitung einzelner Arten von
Speisen behandeln, und endlich in solche, welche all-
gemeine Anweisungen zur Kochkunst geben, und eigentliche

Kochbiicher.

Die Schriften der zuerst genannten Klasse rihren
samtlich von Aerzten her, welche, fur die Gesundheit ihrer
Zeitgenossen besorgt, sie Uber die Grundursache der meisten
Krankheiten, den unzweckmaRigen oder iUbermaRigen Genul®
belehren und die Mittel, ihnen vorzubeugen, mitteilen.
So schrieb der Arzt Mnesitheos ans Athen ein Buch Uber
die eRbaren Stoffe, aufdessen Ton sich aus folgender Stelle
schlieBen 1aRt: Austern und Muscheln u. bergt haben
ein schwer verdauliches Fleisch wegen des Salzwassers,

Weber, Gastron. Bilder. 3



das in ihnen ist; deshalb veranlassen sie, wenn sie roh
gegessen werden, durch ihre Salzigkeit Diarrh6e, werden
sie aber gekocht, so lassen sie den groRten Teil ihres Salzes
in dem mitkochenden Wasser; deshalb veranlassen die
Flissigkeiten, in denen Austern gekocht sind, Unruhe im
Leib und Durchfall, das Fleisch der gekochten Austern
ohne jene Flussigkeiten macht Getése im Leib. Gebratene
Austern aber, wenn man sie gut brat, sind ont unschad-
lichsten u.s. w. — Hieher gehdrt auch ein Brief desselben
Uber das Saufen, worin er den Trinkern u. a. den drei-
fachen Rat giebt, keinen schlechten Wein zu trinken, kein
Naschwerk dazu zu essen und, wenn sie genug haben,
nicht eher zu schlafen, als bis sie sich Ubergeben haben.
Ahnlichen Inhalts scheint das Buch des Arztes Diphilos
Uber die den Gesunden und den Kranken zutraglichen
Speisen gewesen zu sein. Ihm schlieBt sich der Arzt
Philotimos an mit einem umfangreichen Buch Uber die
Nahrung, in welchem er u. a. die Apfel in Hinsicht ihrer
Zutraglichkeit und Verdaulichkeit mit den Birnen vergleicht
und den letzteren den Vorzug giebt. Vvu demselben wird
auch ein Buch Uber die Zubereitung der Speisen erwéhnt.
Bucher gleichen Titels gab es auch von den Arzten
Erasistosund Diokles, welch letzterer auch eine ,Hygiene"
ganz ahnlichen Inhalts wie mehrere der oben erwdhnten
Bucher geschrieben hat.

Ueber die Kunst des zweckmafBigen und wohlfeilen
Einkaufs der Lebensmittel giebt Lynkeus in seiner , Kunst,

Fische einzukaufen" Vorschriften, die sich vorzuglich auf



den besonders wichtigen und schwierigen Einkauf der
Fische bezogen zu haben scheinen.

Von Bilchern Uber einzelne Gattungen von Speisen
kennen >vir ein Werk des Atheners Euthydemos uber das
Pokelfleisch, in welchem auch die eingesalzencn Fische mit
abgehandelt wurden. Uber die Fische hatte Dorion und
Epainetos geschrieben.  Zahlreich waren die Schriften
Uber das Brot- und Kuchenbacken, unter denen obenan
diejenigen des Chrysippus von Tyana stehen, welchem
seine Erfahrenheitin diesem Fache den Beinamen der weise
Backwerkschreiber verschafft hatte. Unter den vierzig ver-
schiedenen Rezepten zur Kuchenbereituug, die Chrysippus
aufzahlt, teilen wir nachstehend zn Nutz und Frvminen
unsrer Leser resp. Leserinnen eins mit. Eine sehr geschéitzte
Kuchenart, welche Katillus hiel3, wurde so bereitet: man
nahm Lattich, wusch und schabte ihn, stiel ihn in einem
Morser mit Wein, driickte dann den Saft ans und mischte
Mehl von Somnierweizen dazu; man lie® dann den Teig
zusammenfallen und ruhrte ihn gelinde, indem man all-
mahlich etwas Schweinefett und Pfeffer dazu that, hierauf
zog man den Teig in diunne Kichen, schnitt Stlicke ans
und lieR sic in Ol backen. Von anderen Schriftstellern auf
diesem Gebiete seien nur noch latrukles und Harpokration
genannt.

Unter den allgemeinen Kochbiichern kann zuerst der
sUnterricht far Koche" von Parmenon, aus mehreren
Buchern bestehend, genannt werden. Ihm niag Mithaikos,

ein berihmter Bécker, folgen, welcher ein ,Kochbuch"



und aulerdem eine ,Anweisung zur Kochkunst nach
sicilischer Art" geschrieben hat. Nicht mindern Ruhm
erlangte der auch als Tragddiendichter und Schau-
spieler bekannte Magnesier Simos durch seine ,Speise-
zubereitung”. Noch eine ansehnliche Zahl von Verfassern
von Kochblchern, wie Archytas, Kriton, Glaukos, Hege-
sippos, Herakleides, Stephanos u. s. w., wird genannt,
welche ohne Zweifel noch ansehnlicher ware, hatte nicht
die Zeit mit den Werken der Ubrigen auch ihre Namen
Verschlungen. Endlich ist noch ein Wérterbuch utber die
Kochkunst zu erwahnen, welches Artemidoros geschrieben
hatte, und worin nicht nur alle verschiedenen Namen der
verschiedenen Nahrungsmittel und Speisen alphabetisch
aufgefuhrt und erklart, sondern auch die Vorschriften zur
Zubereitung der Speisen mitgeteilt werden. — Hieran
schlieBen sich die Schilderungen von Gastmahlern, bei
denen die Beschreibung der aufgetragenen Speisen ein
Hauptpunkt war. Eine solche Schilderung hatte Chaire-
phon, einer der beriihmtesten Schmarotzer des Altertums,
zugunsten seines Freundes Kyrebios unter dem Titel
~Gastmahl" abgefafdt, Nicht mit Unrecht ist wohl auch
hieher zu rechnen die Schrift des Grammatikers Apivn,
in welcher die Gastmahler des Apicius nebst seiner
ubrigen Schwelgerei beschrieben waren. Besondere
Erwahnung verdienen die ,Gastmahlbriefe" des Lynkeus
und des Hippolochvs, welche unter sich verabredet hatten,
die ausgezeichneten Gastmahler, denen sie beiwohnen
wiurden, gegenseitig in Briefen zu beschreiben.



Wie oben gesagt, wurde das Essen und die Bereitung
der Speisen auch zum Gegenstand dichterischer Behandlung
gemacht. Ahnliche Beschreibungen von Gastmahlern in
poetischer Form ivie der Parodist Matron haben Tima-
chidas, Numenios, Hegemon und Philoxenes geliefert; des
letztem Gedicht, welches begann: ,Anfang sei mir die Zwie-
bel und endigen will ich beim Thunfisch", scheint nicht
sowohl die Beschreibung eines Gastmahls, als eine voll-
standige Anleitung zur Kochkunst enthalten zu haben. Philo-
xenes scheint teils selbst ein tlchtiger Speisekinstler, teils
ein sehr berlhmter Esser gewesen zn sein. Man erzahlte
von ihm, dall er beim Baden nicht nur die Hand an das
heiReste Wasser gewohnt, sondern auch h&ufig heiRes Wasser
in den Mund genommen habe, um sich durch Gewohnheit
in den Stand zu setzen, die Speisen recht heil zu verzehren.
Dann stiftete er die Koche an, die Gerichte so heil3 als
moglich auf den Tisch zu bringen, damit er sie wegessen
kénnte, ehe die Ubrigen Gaste sie auch nur anrihren konnten.
Von Archestratos ans Gela, Ivelcher alle Borhergeuannteu
Ubertrifft, und der eRkinstlerische Reisen durch alle damals
bekannten Teile der Erde gemacht hat, ruhrt ein episches
Gedicht her, Ivelches im hdéchsten Ansehen bei allen Gour-
mands des Altertums stand. In diesem Gedicht, wohl
,Gastrologie" von ihm betitelt, hatte er die Ergebnisse seiner
Reise niedergelegt und seine Erfahrungen Uber die Gegen-
den der Erde,lvo jedes einzelne Nahrungsmittel am besten zu
finden sei, sowie Uber die vorzluglichsteZubcreitungderSpei-
sen, wie er sie an verschiedenen Orten kennen gelernt hatte.



Alle die genannten prosaischen und poetischen Schrift-
steller haben, wie erwahnt, das Los erfahren, das? ihre
Werke nicht auf die Nachwelt gekommen sind. Nur einen
dieser Schriftsteller hat die Laune in seinem Werke fort
leben lassen und die gelehrte Nachwelt grofer Beachtung
wert gefunden, einen, der aus ihnen allen geschopft hat
und so gleichsam zum Vermittler zwischen ihnen und der
fernern Zukunft geworden ist, den Atheudos mit seinem
weitschichtigen Sammelwerk voll ERgelehrsamkeit, das
bereits erwahnt wurde, und aus dem der grof3te Teil der

hier zusammengestellten Notizen geflossen ist.



Lpeile und Trank bei den Mmern.

cn Morgenimbif3, welcher, je nach der Zeit desAuf-

E E stehenssich richtend, bald friher bald spatergenossen
wurde, bildeten mit Salz gewiirztes Brot, Trauben,

Oliven, Kase, Milch und Eier. Ihm folgte etwa um
unsere Mittagszeit, oder nach der rémischen Zeiteinteilung
um die sechste Stunde, das Frihstick, welches ans kom-
pakteren warmen, sowie kalten Speisen zusammengesetzt war.
Die Hauptmahlzeit endlich fiel in die neunte Stunde, etwa
um die Mitte zwischen Mittag und Sonnenuntergang. Die
drei Mahlzeiten wirden mithin sowohl in Bezug auf die
Tageszeit als auch auf die Speisen dem Brcakfast, Luncheon
und Dinner der Engléander entsprechen. Zu den Hauptnah-
rungsmitteln des gemeinen Mannes in alterer sowie in spa-
terer Zeit gehorte der aus Dinkelbereitete Mehlbrei, welcher
die Stelle des Brots vertrat. Dazu kamen griine Gemdise

und Hulsenfriichte, wahrend Fleischspeisen weniger Ublich



waren. Die Einrichtung der Kiche entsprach auch der
ubrigen Einfachheit der Sitten der alten Zeit, in der noch
die Sklaven gemeinschaftlich mit dem Herrn dieselbe Speise
genossen. Erheischten aber festliche Gelegenheiten einen be
sondern Aufwand an Speisen, so gab es auf dem Viktualien-
markte sowohl in Rom, als auch in anderen Stadten Kéche
in Menge, welche ihre Dienste anboten. Erst mit dem
durch Eroberungen in Griechenland und Asien beginnenden
Verfall der Sitten trat in den Hausern der Reichen in
Bezug auf die Auswahl und die Zahl der Speisen eine
wesentliche Veranderung ein. Die einfachen Gerichte
genligten nicht mehr fur die Anspriiche der Gourmands,
und statt eines mir fur festliche Gelegenheiten gemieteten
Kochs lieferten jetzt die Haussklaven ein nicht unbedeutendes
Kontingent von Kdéchen und Kichenjungen selbst fur die
Bereitung der gewohnlichen Mahlzeiten. Jngleichen lourde
einem besondern Sklaven das Backen, welchem Geschéafte
sich in friherer Zeit die Frauen unterzogen hatten, Uber-
tragen, und derselbe hatte seine Kunst im Bereiten von
Pasteten, im Formen feiner Backwaren zu allerlei kiinst-
licheu Gestalten, kurz in allen Zweigen der Konditorei zu
zeigen. Der Luxus zeigte sich nicht in einer mit der Ver
feinerung wohl vertraglichen Gourmandie, sondern viel
mehr in einer wahrhaft unsinnigen und widerlichen
Schlemmerei, welcher die in einem Zeitraum von 130 Jahren
achtmal erneuerten Aufwaudsgesetze nur einen schwachen
und kurze Zeit andauernden Damm entgegenzusetzen

vermochten.



Vorzugsweise war es nun die Hauptmahlzeit, auf
welche sich das Raffinement der Koch-und Backkunst, sowie
der ausschweifende Luxus im Arraugement der Speisen
konzentrierte. 1N alterer Zeit bestand diese Hauptmahlzeit
aus zwei, spater aus drei Abteilungen, deren erste, die
Vorkost, aus Gerichten zusammengesetzt war, welche auf
die ERlust anregend einwirken sollte, wie Schattiere, leichte
Fischspeisen und Salat. Dazu genolR man, gleichsam um
den leeren Magen fur die nachfolgenden hitzigeren Weine
vorzubereiten, eine Mischung von Honig, mit Wein oder
Most, also eine Art Bieth. Diesem Vortisch folgte die
eigentliche Mahlzeit. Die Speisen wurden in Gangen auf
getragen, deren jeder, mochte derselbe auch aus noch so
vielen gleichzeitig auf einem Tafelaufsatz aufgetrageneu
Schisseln bestehen, erste, zweite® dritte Schissel genannt
wurde. Den Schlufy bildete der Nachtisch, bei welchem
allerlei Backwerk, Konfekt sowie getrocknetes und frisches
Obst gereicht wurde. Einen Speisezettel fur eine Pontifex-
mabhlzeit, mit welcher Lentulus in den mittleren Zeiten der
Republik den Antritt seines Priesteramts feierte, hat uns
Macrobius aufbewahrt: Die Vorkost bestand aus zwei
Gangen, deren ersten Seeigel, frische Austern, in beliebiger
Quantitat zu verzehren, pelorische Gienmuschel, Lazarus-
klappen, Weindrosselu, Spargel mit einer Poularde oder
fetten Henne, eine Schiissel mit zugerichteten Austern
und Gienmuscheln untereinander, schwarze und weile
Meertulpen bildeten. Der zweite Gang bestand aus

Lazarusklappen, siflen Gienmuscheln, Meernesseln, Feigen-



schnepfen, Coételettes don Reh- und Schweinswildbret,
Huhnerpasteten, wiederum Feigeuschuepfen uud Stachel-
uud Purpurschnecken. Bei dem darauf folgenden Haupt-
gang wurden der Gesellschaft Schweinseuter, wilder
Schweinskopf, Ragout aus Schweinseuter, gebratene
Entenbriste, wilde Enten fricassiert, Hasenbraten, ge-
bratene HUhner, Créeme aus Kraftmehl und picentinische
Zwiebacke vorgesetzt. Eines Nachtisches wird keine Er-
Ivahnung gethan.

Wie bei den griechischen wurde auch bei den rémischen
Gelagen der Wein mit Wasser vermischt getrunken. Unver-
mischten Wein zu trinken galt als einZeichen von Véllerei,
schon den Wein mit nur einer geringen Quantitat Wasser zu
verdinnen erfuhr einigen Tadel, und nur der Genufl} eines
stark mit Wasser verdinnten Getranks galt fir ansténdig.
Ubrigens stand es int Belieben eines jeden Trinkers, die
Grade der Mischung zu bestimmen, welche von jugendlichen
Sklaven bereitet, und zu welcher je nach der Jahreszeit
oder nach dem Verlangen der Trinker entweder Schnee-
wasser oder heiRes Wasser genommen wurde. Wahrend
der Mahlzeit trank man im ganzen nur mafig, haufig aber
folgte derselben ein Trinkgelage, welches mit den Ge-
brauchen und Scherzen dem griechischen Symposion ent-
sprach. Mit bekréanztem Haupt uud Unterkorper lagerte»
sich die Trinkgenosscn uach dem Abtragen der Speisen tint
den Tisch ; ein Konig des Gelages, dem dieselben Funktionen
wie dem Trinkkonig des Symposions zuerkannt wurden,

ward durch den Wodrfelwurf erwahlt. Man trank die



Gesundheit der Anwesenden oder seine eigene, und die
Zahl der Becher, welche man auf das Wohl der Geliebten
leerte, Pflegte sich nach der Zahl der Buchstaben, die
ihr Name enthielt, zu richten. Naturlich konnte es nicht
fehlen, dal® diese oft bis zum anbrechenden Tage aus-
gedehnten Trinkgelage mitunter in die tollsten Orgien
ansarteten und das Ende derselben dem Ausgange eines
Treffens glich, wo die einen gleich tétlich Verwundeten
hinweggetragen, andere bewufitlos auf dem Kampfplatz
liegen blieben, so daR man eher das Schlachtfeld von
Cannae vor sich zu haben glaubte als das Gastmahl eines
Prators.

Als vorzuglichster Wein galtin alter Zeit der Cakuber.
Er stammte aus der Gegend von Gadta, war aber bereits
zu Plinius' Zeiten (Mitte des 1. Jahrhunderts n. Chr.)
teils durch die Nachlassigkeit der Bauern, teils infolge
eines von Nero unternommenen Kanalbaus ausgestorbeu.
Ihm folgte im Prinzipat der Wein tiort Setia, das 6stlich
von den Pontinischen Sumpfen lag. Die nachste Stelle
auf der Weinskala der Feinschmecker behauptete der am
Gebirge Massicus inCampanien wachsende bernsteinfarbige
Falerner, welcher sehr stark war, aber zu Plinius' Zeit
ebenfalls aus der Mode kam. Eine weitere Klaffe umfalt
die campanischen Weine, unter denen der Surrentiner von
den Arzten den Reconvalescenten verordnet wurde, den
aber der Kaiser Tiberius nur einen edlen Essig nannte.
Ferner gelangte seit Caesar der in der Nahe Messinas

gebaute Mamertiner in Rus. Neben diesen feineren italischen



Sorten trank man gern Uberseeischen, besonders griechischen
Wein, unter diesen vorzugsweise den Chier. Verrufene
Sorte» waren die vejentische und vaticanische. Auch der
eorsische Wein war ,alsschwarzliches Gift eines corsische»
Fasses" schlecht beleumundet. Arbeitsleute und Sklaven
bekamen auch Wein, aber entweder kahnigen oder aus den
Weintrabern durch eine zweite Pressung mit einem Zusatz
von Most bereiteten. Den Frauen war in der altern Zeit
der Genul} des Weius strengstens verpdnt. War doch die
ganze Blutsverwandtschaft der Frau jederzeit berechtigt, sich
durch einen Kuf} zu liberzeugen, ob Wein Uber deren Lippen
geflossen war oder nicht. Nur Rosinenwein und eingekochter
Most wurde ihnen gestattet. Die geringeren Sorten wurden
sogleich vom Fall weg getrunken, sobald der Wein aus-
gegohren hatte, weil er das Lagern nicht vertrug. Die
edeln und starken Weine aber wurden nicht vor dem zehnten
bis funfzehnten Jahre reif, der Surrentiner sogar erst
vom einundzwanzigsten Jahre ab; einige verloren aber
bereits nach wenigen Jahren an Gite. Eine Beschleunigung
des Alters wurde auch schon durch die eigentimliche Be-
handlungsweise des Weines erzielt. =~ Nachdem derselbe
namlich in kiihlen Gewdlben und in groRen offenen Gesalken
seinen Gahrungsprozefl® durchgemacht hatte, wurde er auf
ausgepichte Amphoren (Henkelkriige) abgezogen, verkorkt
und versiegelt und in die Rauchkammer, die im obern Stocke
lag, gebracht, weil man dem Rauch eine mildernde Kraft
zuschrieb. Das Mittel der Rducherung wurde aber viel-



fach gemiRbraucht, um das Alter des Weins zn erzwingen.
Besonders bertichtigt waren in dieser Beziehung die Weine

aus Massilia (Marseille).

Ein Bild der Kochkunst, zugleich aber auch der Ver-
schwendung, welche bei den Gastméhlern der Kaiserzeit

herrschte, giebt uns nachfolgende gastronomische Skizze.



Dns Gastmahl des Lrimalchio.

TSj as Gastmahl des Trimalchio beschreibt ans Petra
nins in seinem ,Satiricon", einer oft schlipf-
riRen Erzahlung lustiger und interessanter Er-

lebnisse , die durch bunte Abwechslung und durch eine
lebendige Schilderung der Sitten seiner Zeit die Leser
unterhalten und anziehen soll. Der Gastgeber istTrimalchio,
ein reicher Emporkédmmling, der sich aus dem durftigsten
Sklavenstand durch  unerhérte Glicksfalle und manche
Gewissenlosigkeit zu einem unermeflichen Wohistand
emporgeschwungen hat, der aber bei diesem Glickswechsel
nichts von der Roheit und Gemeinheit seines friihern
Standes verloren nnd nur einen prahlerischen Geldstolz
und die lacherliche Sucht, bei aller Unwissenheit als
gebildet zu erscheinen, dazu erworben hat. Unter den
Gasten ist ein gewisser Encolpius, den Petronius redend
einfuhrt.



Der Gastgeber war noch nicht erschienen, als bereits
die Triclinien (Speisebanke) bis auf seinen Platz besetzt
waren. Schon wurde die Varkost aufgetragcn: ein Esel
von korinthischem Erz mit zwei Sacken, worin auf der
einen Seite weille, auf der andern Seite schwarze Oliven
sich befanden. Den Esel bedeckten zwei Schusseln, auf
deren Randern Trimalchios Name und ihr Silbergewicht
bemerkt war, und ans welchen Haselmause, mit Honig
imb Mohn Ubergossen, lagen. Auflerdem waren siedende
Wirste auf einem silbernen Rost und unter dem Rost
syrische Pflaumen mit Granatapfelkernen. Wahrend die
Gaste anfangen, sich mit diesen Delikatessen zu beschaftigen,
wird Trimalchio hereingetragen, eine lachenerregende
Figur, deren geschorenes Haupt aus einem um dasselbe
gewundenen scharlachroten Tuch hervorguckte, ivahrend
von dem mit Tuchern umwickelten Halse eine breite, mit
Purpurstreifen, Fransen und Troddeln geschmiickte Serviette
herunterhing und Ringe und Spangen seine Hande und
Arme schmickten. Ganz gegen die feinere Sitte, jedenfalls
aber dem Charakter der Gesellschaft entsprechend, nahm
er den ersten Platz au der Tafel ein. Unterdessen
wurde ein Speisedrei mit einem Korb hereingebracht,
worin eine hdlzerne Henne mit ausgebreiteten Fligeln
sa®, wie die Hennen zu thun pflegen, wenn sie briten.
Sogleich traten unter Musik zwei Sklaven hinzu, fingen
an das Nest der Henne zu untersuchen und brachten von
Zeit zu Zeit Pfaueneier hervor, die sie unter die Gaste

verteilten. Trimalchio wandte seine Augen auf diese Scene



und sagte: ,Freunde, ich habe der Henne Pfaueueicr unter-
legen lassen, und ich firchte wahrhaftig, sie sind schon
bebritet; doch wir wollen versuchen, ob sie sich noch
ausschlirfen lassen". Wir bekamen, erzahlt Encolpius
weiter, Loffel, die nicht weniger als ein halbes Pfund
wogen, und durchstielen die Eier, die aus Mehl gebildet
waren. Ich hatte meine Portion beinahe weggeworfen,
denn es sah mir aus, als hatte sich inwendig schon ein
Junges gebildet. Als ich aber einen alten Gast sagen
horte: dahinter mul® etwas Gutes stecken, lUftete ich die
Schale weiter und fand eine fette Schnepfe, mit gepfeffertem
Eidotter umgeben. Ans ein von der Musik gegebenes
Zeichen wurden nun die Vorkostaufsatze von einem singen-
den Chor schnell weggeraumt. In diesem Getimmel fiel
ein silberner Teller auf die Erde, und ein Sklave hob ihn
auf;, aber kaum hatte Trimalchio dies bemerkt, als er
ihm es mit einer Ohrfeige verwies und den Teller wieder
hinzuwerfen befahl. Bald darauf trat ein Kammersklave
ein und kehrte unter anberm Kehricht auch jenes Silber
geschirr mit dem Besen ans. Nachdem man Flaschen, die
sorgfaltig vergipst waren, und an deren Halsen Etiquetten
mit der Inschrift: Opimiauischer hundertjahriger Falerner
hingen, gebracht hatte, erschien eine Tracht von Speisen,
deren GrofRRe unsrer Erwartung gar nicht entsprach, deren
Neuheit jedoch unsere Augen auf sich zog. Auf einem
runden Speisedrei waren namlich die zwdlIf Zeichen des
Tierkreises ringsuni verteilt, und Uber jegliches hatte der

Anrichter eine entsprechende Speise gesetzt: Uber den



Widder Widdererbsen, tber den Stier ein Stlick Rindfleisch,
Uber den Krebs einen Kreis von Krebsen, Gber den Lowen
eine afrikanische Feige, Uber den Wassermann eine Gans,
Uber die Fische zwei Barmen u.s.w. In der Mitte war
ein Stiick ausgegrabener Rasen, worauf eine Honigwabe
lag. Auf die Aufforderung des Trimalchio entschlossen
wir uns von diesen einfachen Speisen zuzulangen, als vier
Sklaven herbeieilten und den obern Teil des Aufsatzes
abhoben, worauf wir darunter auf einem zweiten Speise-
bret Gefliigel, Saueuter und einen Hasen erblickten, der
in der Mitte mit Fligeln geschmiickt war, dall er wie ein
Pegasus aussah. Wir bemerkten auch auf den Ecken des
Speisebrets vier Marfyasse (Faunen), aus deren Bauchen
gepfefferte Kaviarsauce sich Uber Fische ergof3, die in einem
kunstlich angebrachten Teich schwammen. — Ein Beifalls
sturm der Gaste bricht los, die sich lachend Uber diese
auserlesenen Dinge hermachen.

Die Scene verandert sich. Diener traten ein und
legten Teppiche vor die Sophas, worauf Jagdnetze und
Jager auf dem Anstand mit JagdspieRen u. dergl. gestickt
waren. Wir IvuBiten, fahrt Encolpius fort, noch nicht,
was wir davon denken sollten, als aulRerhalb des Speise-
saals sich ein gewaltiges Geschrei erhob, und siehe da, es
kamen spartanische Hunde herein und fingen an um die
Tische herumznlaufen. Auf sie folgte eine Maschine,
worauf ein Eber lag nnd zwar mit einem Hut auf dem
Kopf; an seinen Hauern hingen zwei aus Palmzweigcu

geflochteue Korbchen, von denen das eine mit Datteln,
Weber, @astron. Bilder. 4



das andere mit thebanischen Nussen geflllt war. Kileine
Ferkel aus Kuchenteig, die rings umherlagen, gaben zu
erkennen, dall es eine Saumutter sei, und zwar waren
diese zuin Einstecken und Mitnehmen bestimmt. Zum
Tranchieren des Ebers kam ein groRer bartiger Kerl int
Jagdkostim. Mit einem Jagdmesser schnitt er die Seite
des Schweines auf, uni) aus dieser Wunde flogen Drosselte
heraus, welche Vogelfanger mit Leimruten -einfingen.
Nachdem die Tische unter Musik gereinigt waren, wurden
drei weiBe Schweine in den Speisesaal gefuhrt, mit
Bandern und Schellen geschmickt. Trimalchio lie3 den
Koch rufen tmd hiefl ihn das &ltere in der Kiiche schlachten.
Kaum hatte er ein kurzes Gesprach mit uns gefihrt, so
kam das Spcisebret mit einem ungeheuren Schwein auf
de« Tisch. Was, ruft Trimalchio plétzlich aufgebracht,
das Schwein ist ja nicht ausgeweidet. Beim Hercules,
das ist zu arg. Schafft mir den Koch, den Spitzbuben,
herbeil Der Koch kommt und bekennt mit Armensinder-
gesicht, dal er das Ausweiden vergessen habe. Trimalchio
will ihn erst hart bestrafen, verzeiht ihm aber und befiehlt
ihm das Ausweiden. Mit zitternder Hand schneidet der
Koch den Bauch des Schweins auf. Dieser erweiterte
sich sehr bald durch die vou innen andrangende Wucht,
und heraus sturzten Wirste und Carbonaden. Auf einmal
sing die Decke zu kracheu an, und der ganze Speisesaal
erzitterte. Bestlrzt sprang ich auf — aber siehe da, das
Getéafel thut sich aus einander, und es senkt sich plotzlich

ein ungeheurer Reifeu von einem groRen Weinfal herab,



an welchem ringsumher goldene Kranze und alabasterne
Salbenslaschen hingen. Wa&hrend man uns diese Dinge
zum Mitnehmen einstecken heifdt, blicken wir auf den Tisch,
und da stand schon wieder ein Aufsatz miteiner Figur, die
in ihrem sehr umfangreichen Schofld Obst von allen Arten
und Weintrauben trug. Begierig streckten wir die Haudc
darnach aus, und sogleich ging ein neuer Scherz in Scene.
Denn aller Kuchen und jedes Stlick Obst lieBen bei der
geringsten BerUhrung Safran, der sich bis dicht an uns
verbreitete. Hierauf folgten einige Leckerbissen, die mich
noch in der Erinnerung entziicken. Statt Drosseln wurden
gemastete Hennen herumgegeben, jedem eine, und Ganseeier.
Nach einiger Zeit befahl Trimalchio den Nachtisch zu
bringen; derselbe bestand aus Drosseln mit Kraftmehl,
Rosinen und Nuissen gefullt; darauf folgten Granatapfel,
die ringsum mit Stacheln besteckt waren, so das; sic Igel
bildeten. Auf eine gemastete Gans, die aufgetragen ward,
Fische und Voégel um sie herum, wies Trimalchio mit
den Worten: das alles hat mein Koch aus Schweinefleisch
gemacht. ES kann keinen preiswirdigern Menschen geben;
verlangt maus, so macht er aus Speck eine Taube, aus
einem Schinken eine Turteltaube, aus OchsenfiiRen eine
Henne. Auf einmal traten zwei Sklaven herein, die sich
zu zanken schienen und thénerne Kruge trugen. Bestirzt
Uber die Unverschamtheit der Trunkenen sahen wir genauer
hin und bemerkten, dal ans dem zerschlagenen Bauche
der Krige Austern und Kammmuscheln hernnsstirzten,

die ein anderer Sklave auffing und auf einer Schissel



Herumtrug. Zugleich trug der Koch zischende Schnecken
auf einem silbernen Rost ans. Nun brachten Knaben mit
langen Haaren Salbe in einem silbernen Becken und
salbten die FiRe der Daliegenden, nachdem sie vorher
Schenkel, FiiRe und Fersen mit Kranzen umwunden hatten.
Dann wurde vvu derselben Salbe auch etwas in das
Weingefall und in die Lampe gegossen. — Mt allgemeiner
Betrunkenheit endete das luxuriose Mahl.



Das einzige uns erhaltene Lochbuch aus dem
romischen Altertum.

.AM nter dein Namen eines Caelius Apicius besitzen

1G'r en Werk Uber die Kochkunst, das einzige

dieser Art in der altern Litteratur, tvelches wahr-
scheinlich einen gewissen Caelius zum Verfasser hat, der
den Namen des Apicius, eines der berlchtigtsten Schwelger,
vorsetzte, um dadurch sein Buch zu empfehlen.

Dieses Kochbuch ist abgesehen davon, dall wir darin
teilweise die alte Medizin und Apothekerkunst, ferner alle
asiatischen und alexandrinischen Tisch Uppigkeiten neben den
griechischen und rémischen kennen lernen, das Muster
aller folgenden in Form und Richtung geworden und die
Fundgrube fiur manche noch immer brauchbare Hausregeln,
jedenfalls fur die meisten Kiichenausdriicke der Franzosen,
Italiener, sogar der Deutschen und ihrer Kochmanieren,
obgleich der Geschmack sich seitdem sehr verandert hat.
Infolge des eigentiimlichen Strebens der alten Kochmanier,

das Einfache verschwinden zn machen und den Charakter



jeder Speise durch Mischung und Verarbeitung zu ver-
nichten, verbinden die oft wunderlichen Vorschriften des
Apicius Liebliches und Widriges, Sufes und Saures
mit Bitterem und Zusammenziehendem, und missen uns
Deritschen wegen der Ubermischung und Uberladung
barbarisch Vorkommen, weniger sicherlich den Spaniern,
Sicilianern, Italienern, Griechen u. a, welche zumteil
noch so essen und zumteil dieselben Comestibilien haben.
Die Sehnsucht nach den beschriebenen Traktamenten und
dem Aroma der zudem schlver zu erhaltenden Kichen-
krauter und Saucen dirfte daher sehr gering sein, selbst wenn
der franzésische Philolog Dacier uns kein abschreckendes
Beispiel ware, welcher sich nach dem antiken Rezept in
Italien eine Speise zubereiten lie® und diesen Einfall
beinahe mit dem Leben biRen muflte, oderjener Gelehrte,
welcher durch seinen Versuch, der Koénigin Christine nach
Apicius zu kochen, nicht geringe Ergotzlichkeit bereitete.
Man darf freilich nicht vergessen, da man nach den alten
Ausgaben des Apicius viele Rezepte falsch konstruiert und
Gerichte prapariert hat, welche dann machtiges Lachen
erregen, wenn man sich an der Hand Schuchs und Wiste-
manns ans dem Apicius selbst eine bessere Kochkunst
zu verschaffen gelernt hat. Die kaum Uberwindbaren
Schwierigkeiten des in dem barbarischsten Latein, einem
wirklichen Kiichenlatein, verfal3ten Buchs hatten fur Schuch
einen solchen Reiz, daR er ein Jahr lang alle anderen Lieb-
habereien hintansetzte, um allein in der Kiche zu leben,

ein ganzer Koch zn werden. Mit Wistemann, der gleiche



Studien machte, setzte er sich in Verbindung, und mit ihm
gab er eine Probe einer neuen Textgestaltung.und Ueber-
setzung des fur die Litteratur und Kulturgeschichte
wichtigen Caelius Apicius, der luir nachstehendes ent-
nehmen:

Das 1. Kapitel des 2. Buchs betitelt sich: Gehacktes
aus der See und im Darmnetz. Es wird darin beschrieben,
wie Seefillsel und Darnmetzfillsel gemacht Iverden. Zu
erstem werden u. a. Garneelen, Eremitkrebse, Calmar,
Dintenschnecke, Heuschreckenkrebse (Languste) genommen,
und das Gehacksel wird mit Pfeffer, Laserkraut, Mohren-
kimmel unb' Laserwurz gewilrzt. Das Rezept zum
Gehackten aus Lazarusklappen ist folgendes: VerstolRe
abgesottene Lazarusklappen und nimm ihre Nerven heraus,
dann verstoRe mit ihnen abgesottene Waizengraupe, Eier
und Pfeffer und brate sie schnell auf; Ubergiel3e alles mit
Weiufischlake und trage es als echtes Fullsel aus. Vou
den Fullseln im Darmuetze sei nur das erwahnt, welches
dem heutigen Polpette ahnlich ist, welche Speise mau mit
Knoblauch unb Korianber vermengt in beit Gebirgen von
Rom iRt: Brate eine Schweinsleber unb entnerve fie
dann. Vorher jedoch stoBe Pfeffer, Raute, thue es in
die Fischlake und gieBe dies uber die Leber, rihre unb
menge bas Ganze, wie man es beim Fleische zu thun
pflegt; bie Netzwiirste werden daraus gebildet und, ab-
wechselnd Lorbeerblatter dazwischen, in den Ranch gehéangt,
so lange du willst. Wenn bit eine verspeisen willst, lange
sie vom Rauch herab unb brate sie; thue in einen Morser



Pfeffer, Laserkraut, Majoran, verstoRe dieses und gielRe
Fischlake darunter.

Das 2. Kapitel behandelt die Zubereitung verschiedener
Wourstflllsel. Wirste von Pfauenfleisch nehmen den ersten
Rang ein, wenn es so verrieben ist, dak es die Zahigkeit
Uberwindet, den zweiten die von Fasanen, den dritten die
Von Kaninchen, den vierten die von jungen Huhnern, den
funften die von zarten Frischlingen. Kraftmehlsauce zu
Wirsten soll man u. a. folgendermaflRen machen: StolRRe
Pfeffer, Laserkraut, Majoran, maRig Laserwurz, ganz
wenig Ingwer, mafkig Honig, verdinne es mit Fischlake,
tnische und schitte es Uber die Wirste und lalk es auf-
sieden; hat es gut aufgesotten, so binde die Sauce mit
verdichtendem Kraftmehl und trage die Mehlsauce zuin
Schlurfen auf.

INn den folgenden beiden Kapiteln werden verschiedene
Wurstrezepte aufgefuhrt. Die, wie es scheint, sehr beliebten
Lucanischen Wirstchen werden aus gestofRenem Pfeffer,
Mvhrenkiimmel, Saturei, Raute, Petersilie, Kichengriiuem,
Lorbern, Fischlake und gut gehacktem Schiveinefleisch
bereitet, welches mit der verstoenen Masse aufs neue ver-
rieben wird, nachdem Fischlale, ganzer Pfeffer, reichlicher
Speck und PinioleN darunter gemengt sind. Miit diesem
Teig wird der Dinndarm gestopft, und so wird die Wurst
in Rauch gehéngt.

Ferner giebt Schuch eine Uebersetzungsprobe des
4. Kapitels des 7. Buches, welches sich mit der Zu-

bereitung der Fleischkl6Rchen beschaftigt. Fur die eine



Art, die den Namen des Apicius tragt, stehe als letztes
das nachfolgende Rezept: Entbeine die Schwanzstiickchen,
balle sie zusammen, spelle und schiebe sie in den Backofen
und brate sie an; hebe sie heraus, und damit sie ihre
Feuchtigkeit abgeben, entsafte sie auf einem Roste bei lang-
samem Feuer so, dal3 sie nicht anbrennen. StolRRe Pfeffer,
Laserkraut, Cyperngraswurzel, Kummel, Fischlake und
mildere sie mit Rosinensaft. Mit dieser Brihe thue die
Kl6Re in den Kochtopf. Sind sie gekocht, so hebe sie weg
und trockne sie. Trage sie ohne Brihe, nur mit darauf-
gestreutem Pfeffer, auf. Sind sie fett, wenn du sie spellest,
so nimm die Haut ab. Man kann auch von Schweinseuter

solche Klo6Re machen.



ein ErMltinrner auf dem romischen
Kaiserthron.

4

LMitellius, der dritte der Kaiser, welche in einem Zeit-

raum von weniger als anderthalb Jahreu"68—70

u. Chr.) auf den rémischen Thron erhoben wurden
und nach einander wieder von demselben verschwanden,
ist eine legendenhafte Gestalt; so schlecht ist sein Ruf.
Der Vater des Vitellius spielte die Rolle eines flachen
Hoflings. Der Sohn trat schiichtern in die FuRstapfen
des Vaters. Nachdem er sich den Beifall des Tiberius
zu erwerben gewuft, wurde er ein eifriger Wagenlenker
im Zirkus, um den Beifall des Caligula zu ernten, Ubte
das Wodrfelspiel, um sich bei dem Claudius beliebt zu
machen, und veranstaltete Spiele, um das Wohlgefallen
des Nero zu erhalten. Man beschuldigte ihn, als er
Adil war, daR er den goldenen und silbernen Schmuck
des Tempels weggenommen und statt des Goldes und

Silbers Kupfer und Zinn untergeschoben habe. Da er
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einen unmagigen Appetit besal und in den Tavernen mit
Schauspielern und Kutschern verkehrte, so hatte er die
Einkiinfte von seinen Amtern, den Gewinn von seinem
Raube und das Vermogeit mehrerer Gattinnen durch-
gebracht.

Im Alter von vier und funfzig Jahren befand sich
Vitellius in der driickendsten Lage und am Bettelstabe.
Galba erbarmte sich seiner und schickte ihn als Befehls-
haber des Heeres nach Nieder-Germanien. Ein allge-
meines Staunen dartber herrschte in Rom. Denen, die
ihre Besorgnis darUber zu erkennen gaben, antwortete
Galba: ,Der, welcher nur an Essen und Trinken denkt,
ist nicht zil firchten; und sind Ubrigens nicht die Reich-
timer einer Provinz erforderlich, um einen solchen Magen
auszufillen?" Zum Befehlshaber ernannt zu werden war
nichts bedeutendes; man mufdte reisen koénnen. Vitellius
sah sich gendétigt, sein Haus fur Geld zu vermieten, um
die Reisekosten zu beschaffen, seine Familie in einer arm-
seligen Wohnung unterzubringen, seine Glaubiger zu
beschwichtigen oder in Schrecken zu setzen und die Ohr-
gehéange seiner Mutter Statilia zu versetzen.

Endlich frei, fallt er Gber Gallien und Germanien her,
wie die Hungersnot uUber die Menschen. Der arme
Mensch dachte gar nicht an das Kommando, er dachte
nur daran, wie er sich wieder erholen kénnte. Er benahm
sich gegen alle ohne Unterschied freundlich, ungezwungen
und heiter, umarmte alle, verhieR alles, hatte Uberall

offene Hand, verband mit dem Frohsinne eines Lebemannes



eine ausgelassene Heiterkeit, was der Menge gefallt.
Immer berauscht beitische oder bereit, sich zu berauschen,
beschaftigte er sich weder mit dem Kriege, noch mit der
Disziplin. Was man von ihm forderte, gewahrte er
gern. Er war nicht ein Befehlshaber, sondern ein
Freund, ein Kamerad, ein Schmeichler. Glicklich dariber,
dall er endlich so leben konnte, wie er wollte, dal} er
einen guten Tisch fuhren kénne, wollte er nur glickliche
Gesichter um sich sehen. Darin allein bestand seine
Politik. Naturlich gelang ihm das auf das beste von der
Welt. Ohne Talent, ohne Mut, ohne Gewissen ertvarb er
sich die Herzen durch seine Zuvorkommenheit schneller,
als ein groRer Feldherr durch seine Thaten sie erworben
hatke.

Vier Wochen nachher bricht ohne sein Wissen eine
Empo6rung aus, die schon seit einiger Zeit unter der Asche
glimmte. Die Legionen waren gegen Galba aufgebracht;
sie hatten weder die Belohnung, die ihr Feldzug gegen
Vindex verdiente, noch das Geschenk, das die Casaren stets
bei ihrer Thronbesteigung verhieRRen, erhalten. Sie hatten
eine Botschaft an die Pratorianer abgeschickt, um sie auf-
zufordern, Galba zu stirzen. Voller Ungeduld und mit
der Usurpation Othvs unbekannt, wollten sie handeln.
Mitten in der Nacht rotten sic sich auf ein verabredetes
Zeichen zusammen; man umringt das Zelt, worin Vitellius
fest schlaft, reildt den halb angekleideten General aus seinem
Bette, 1aRt ihm keine Zeit, sich von seinem lacherlichen
Schrecken zu erholen, hebt ihn auf die starkste» Schultern,
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ruft ihn zum Kaiser aus. Ohne es zu wollen Kaiser
geworden, vergal® er seine Gefahren, soivie seine Pflichten.
IN jedem Municipium, in jeder Villa verweilte er. Die
Lander, durch die er mit der Langsamkeit des Krokodils,
das seine Beute in dem Schlamme sucht, zog, gingen
durch seine und seiner Genossen Schwelgerei zugrunde.
Die Landstrallen waren mit Wagen und Saumtieren
bedeckt, die die ausgesuchtesten Leckerbissen und Fische aus
den entferntesten Meeren mit sich fuhrten. Man ver-
anstaltete Festspiele, erbaute schleunigst Amphitheater,
wie das zu Cremona. Italien erschopfte sich, wie sich
Gallien erschopft hatte, wo das Andenken an den Zug
dieses riesigen VielfraRes zur Entstehung des sagenhaften
Typus von einem Gargantua Veranlassung gegeben zu
haben scheint. Der Bruder des Vitellius und der
Freigelassene Asiaticus mufdten den Herrn der Welt
von den fortwahrenden Orgien, in denen sein ganzer
Triumph bestand, mit Gewalt entfernen, um ihn endlich
den R6émern zu zeigen, die ihn leider zu spat kennen
lernten.

Vitellins war ungemein, ja man koénnte sagen, enorm
gro.  Sein dicker Bauch wurde von ungleichen Flfen
getragen; denn ein Fall von einem Wagen unter Caligula
hatte das eine geldahmt. Sein Gesicht war rot, fleckig
vom UberméRigen Weintrinken. Sein Kopf war nach
den Gold- und Silbermiinzen, die ein treues Bild von
ihm geben missen, »veil sie schnell gepragt worden sind,

rnnd, seine Stirn kurz, in der Mitte hervorstehend, von



dicken Augenbrauen umschattet, seine Ohren breit und
plump, sein Haar kurz. Sein dicker Hals zeigt mehrere
Fettlagen. Das einzige Geschaft, welches er vortrefflich
verstand, war Essen; Essen von frih morgens bis zum
spaten Abend war sein einziger Gedanke, war seine einzige
Beschaftigung. Vitellins hielt drei, oft vier Mahlzeiten,
und was fur Mahlzeiten! Sobald sein zu voller Magen
versagte, das anzunehmen, was Vitellius ihm noch zu
fihren wollte, nahm er ein Brechmittel ein und fing von
neuem an. Er lud sich selbst bei den Privatpersonen
zugaste, denen ein eines solchen Gastes wurdiges Festmahl
nicht weniger als 70 000 Francs kostete. Nm ihn
schneller nach Rom zu locken, hatte ihm sein Bruder ein
ungeheures Fest versprochen, an welchem in der That
zweitausend Fische und siebentausend Gefligel vorhanden
waren. Flotten gingen fortwahrend vvin Schwarzen
Meere bis zn den S&ulen des Hercules, um das Aus-
gesuchteste, was der Orient und Occident hervorbrachten,
anzuschaffen.

Vitellius verlangte von den schénen Kinsten den
einzigen GenuR, den sie ihm verschaffen konnten. Er lies;
eine kolossale silberne Schissel anfertigen, die einen al3ert von
200 000 Francs hatte, und die er den Schild der
Minerva nannte. Um dieselbe zu gielen, mufdten aulder
halb der Stadt besondere Werkstatten errichtet werden.
Auf diesem ironischerweise der Gottin der Weisheit
geweihten Schilde befand sich die Milch von Lamprete»,

die Leber von Glattbutten, die Zungen von Flamingos,



dcis Gehirn von Pfauen und Fasanen auf eine wunder-
bare Weise zubereitet. Hierbei kdnnte man jedoch, ohne
ein Majestatsverbrechen zu begehen, die Gute eines
Ragouts in Zweifel ziehen, dessen Hauptverdienst barin
bestand, daR es ungeheure Summen kostete. Tacitus,
der mit seiner ihm eigenen Gewissenhaftigkeit und Ehr-
lichkeit die Archive eiusieht, sagt, dal® der Tisch des
Vitellins in acht Monaten 900 Millionen Sesterze, also
ungefdhr 180 Millionen Francs absorbierte. Dio Cassius
sagt, dall die ganze Regierungszeit des Vitellius eine
zusammenhangende Reihe von Rausch und Gelagen
gewesen sei. Josephus setzt hinzu, daf3, wenn Vitellius
langer Herr von Rom gewesen ware, er das ganze Reich
aufgefressen hatte.

Der Unglickliche hatte nicht nur eineu guten Appetit,
er war stets hungrig. Es war eine Krankheit bei ihm,
die die Arzte HeiBhunger nennen. Vitellius aR alles,
>vas ihm vorkam, ohne zn wahlen, ohne Aversion, ohne
Mafd. Brachte er ein Opfer dar, so regte ihn der Geruch
von den auf dem Altare verbrannten Opfern so an, daR
er sich Ubeb das kaum gerdstete Fleisch und die halb
gebackenen Opferkucheu herwarf. Kam er durch die
Strallen von Rom, so muldte seine Sanfte vor den Brat-
pfannen der ambulanten Verkdufer oder vor den mit
Fliegen und ranzigem Ole bedeckten kalten Gerichten, die
vor den Wirtshausern standen, anhalten. Die schwere
Verdauung lieR ihn in eine Erstarrung fallen, die an

Stumpfsinn grenzte. Bei der dringendsten Gefahr, wenn



alles ihn verlalkt, wenn alles ihn verrat, wenn alles ihn
bedroht, schildert ihn uns Tacitns unthatig und in dem
schattigen Haine von Aricia wie das Schwein in seinem
Schmutze daliegend, er ruhrt sich nicht und giebt erst dann
einen Laut von sich, als er ermordet werden folL Es
war in der That der jammerlichste Regent, den die Frei-
heit, seinen Lusten zu fréhnen, noch unter das Tier herab-
wurdigtc. Er hatte keinen Sinn fur Staatsangelegen-
heiten, er stirzte sich in die grébsten Vergnigungen,
kiimmerte sich nicht um seine wichtigsten Interessen, ver-
gall sogar sich selbst zu schitzen, und verlor selbst den
Instinkt der Selbsterhaltung, der allen Tieren eigen ist.
Seine einzige Politik bei seinem Auftreten bestand darin,
das Andenken des Nero zu erhéhen, um sich bei der
Menge beliebt zu machen.

Selbst das Ende des Vitellius hat etwas so gemeines,
dalR man gar kein Mitleiden fuhlt. Als der Feind nahte,
warf er sich in einen verdeckten Tragsessel und floh mit
seinen beiden vertrautesten Genossen, seinem Backer und
seinem Koch. Aus einer Hundehutte, wohin er sich ver-
krochen haben soll, ziehen ihn die Soldaten heraus; seine
Kleider sind zerfetzt, er zittert an allen Gliedern, er weil
nicht was er Vorbringen soll, er versucht zu ligen. Er
wird erkannt; man bindet ihm die Hande ans den Riicken,
schlingt ihm einen Strick um den Hals; man schleppt ihn
fort, halt ihm die Spitze eines WurfspieRes unter das
Kinn, damit er den Kopf nicht zur Erde senke; die

Voribergehenden beschimpfen ihn und werfen ihm Kot



ins Gesicht. An der Treppe der Gemonien wird er mit
unzahligen kleinen Verwundungen zerfleischt und getotet,
lvie von Wilden; er giebt feinen Geist mitten unter den
Beschimpfungen der Volksmasse auf, die ihm acht Tage
vorher zujauchzte und sich seiner Abdankung widersetzte.
Sein dicker Koérper wurde mittels eines Hakens bis zur
Tiber geschleift.

Weber, Gastro». Bilder. 5



Nordgermanische Opfermahle; das Hilfest.

ie mit ben Opferfesten der Germanen verbundenen

Schmause und Trinkgelage hatten einen doppelten

Sinn; einmal wollte nian zu Ehren der Gottheit

etwas genielen, zweitens aber sollte diese selbstam GenufR

teilnehmen, dachte man sich doch die Gétzenbilder nicht

blo3 mit menschlicher Vernunft und Sprache, sondern auch
mit menschlichen Bedurfnissen begabt.

Zur Zeit des Jarls Sigurd von Hlade finden wir
folgende Opfersitte bei den norwegischen Bauern, welche
man mit geringen Abweichungen als auch flr andere
Zeiten und andere germanische Volkerschaften gultig ansehen
kann. Die Bauern kamen im Tenipel zu Hlade zusammen,
indem ein jeder fur sich Speise und Trank auf die Dauer
des Opferfestes mitbrachte. Nun wurden allerlei Tiere,
worunter auch Pferde, zu Ehren der Gotter geschlachtet.
Wahrend das Blut in Kessel aufgefangen ward, dieOpfer-
blutzweige oder Opferblutstdbchen in dieselben eingetaucht



und damit die FuRRgestelle der Gotzenbilder, die Tempel-
wande innen und aufBen und die Opferteilnehmer selbst
bestrichen wurden, ward das Fleisch zum Opferschmaus
gekocht, zu welchem Behuf mitten im Tempelhof Kessel
Uber Feuer hingen. In solchen wurde auch der Trank
gebraut. DerOpferhauptling (einer von den durch Harald
den Haarschonen, zirka 900 n. Chr., Uberwundenen und
zn mittelbaren Herren oder Jarlen gewordenen Landes-
kénigen, dem die Verwaltung des 6ffentlichen Opferdienstes
gelassen worden) mufdte die Becher und alle Opferspeisen
einsegnen. Der erstewolle Becher, Ivelchen die Versammelten
tranken, galt dem ©bin fur des Konigs Sieg und des
Landes Heil; dann ward der zweite, dem Niodr (Njodr
der Vater Freyrs, des Sonnengotts, und Freyas) nnd
dem Freyr geltend, zum Fruchtjahrsegen und innern Frieden
geleert. Viele Pflegten dann noch den Bragibecher (Bragi
der Gott der Dichtkunst, der Heldengesange) zu trinken,
zum Andenken im Kriege gefallener Helden und Fursten.
Von de» Trinkhérnern, welche dabei benutzt wurden,
waren manche den Gottheiten dadurch geweiht, dal® deren
Namen oder auch Bildnisse darauf eingegraben waren
Vier Hauptopferfeste wurden alljahrlich bei den Nor-
wegern gefeiert. Das in der Mitte des Winters abgehaltene
Opferfest (Julfest) ward in das christliche Wcihnachtsfest
umgewandelt; das Opferfest, im Fruhling schaffte das
siegreiche Christentum in das Osterfest, und das Opferfest
in der Mitte des Sommers in das Johannisfest um. Das
Michaelisfest ist wahrscheinlich an die Stelle der Opfer-



feste getreten, welche man nach gliicklich beendeter Ernte
feierte. Das Martinssest mit seinen Génsen verdankt
sicher seinen Ursprung einem heidnischen Opferfest, bei
welchem geweihte Ganse geschlachtet wurden. Die Sage
stellt den heiligen Martin ganz so begierig nach der Ehre
jener Trankopfer dar, wie die Germanen sich die Goétter
dachten. Von dem Gebrauch, dem heiligen Martin zu
Ehren zn trinken, schreiben sich auch wohl die Martins-
horner her, die in Gestalt von Hornern gebackenen weif3en
Brote. AuRer diesen vier Jahresfesten missen noch zwei
Hauptopfer, das Ho6fudblot (Hauptopfer), welches jedes
dritte Jahr im Sommer in den norwegischen Landes-
tempeln gefeiert ward, und das nordgermanische Disirblot
(den Dise», Walkyren, dargebrachtes Opfer) Erwahnung
finden. Von letzterm ist die berihmte Messe in Upsala,
welche Disting hei3t und nm den 1. Februar beim Eintritt
des Vollmonds gefeiert wird, ein Ueberbleib)et.

Jul, das hochste der drei von Odin eingesetzten Feste,
das Fest des Rades, von welchem es den Namen erhalten
hat, des Rades, welches die Sonne bedeutet, ist das Fest
Freyrs, des nordischen Sonnengottes, den die nordische
Mythe hiuabdringen a3t zu Gerda, seiner schonen Erden-
braut, um sie aus der Gewalt des Frostriesen zu befreien.
Der Koénig pflegte in der Mitte des Winters seine Helden
um sich zu versammeln und Gastesgebot zu halten. Den
Hochsitz teilt er mit der Konigin; aufBanken, der Eichen-
tafel entlang, die, blank gebahnt wie Stahl, die Ladnge des

geraumigen Saals entnimmt, sitzen die Geladenen. Von



kernfestem Eichenholz ist der Saal gezimmert, starke Balken
tragen das Dach, vom winterhellen Nachthimmel funkeln
die Sterne durch den weiten Rauchfang herein auf den
gemauerten Herd, wo hochaufgehauft machtige Holzscheite
brennen. Ihr Widerschein stammt tu den Rustungen,
welche an Stahlnageln langs der Wande hangen, und die
den dort eingestellten Fackeln als Spiegel dienen; nicht
minder den Madchen, welche aus grof’en Kannen fort-
wahrend die goldberingten Trinkhorner fillen, so oft sie,
leer von sifem Meth, auf ihre zwei silbernen FiRRe zu
stehen kommen. Skalden singen von Kistenraub, Zwei-
kampf und Streit. Auf dem Tisch prangt das Festtier,
der Eber, welcher den Gullinbursti, den goldborstigen
Eber Freyrs, vorstellte. Die Anrichtung dieses Suhn-
imi) Sonnenebers, welcher sorgfaltig ausgewahlt und ge-
futtert wurde, wird in der Frithjofs-Sage beschrieben,
wo Thorstens Sohn zu Kénig Ring kommt, um bei ihm
zu julen, die Weihnachten zu feiern: Ein Horn ertént im
Saal, still wird die Schar der Gaste, des GelUbdes
Stunde ist da. Der Jnlgalt (Juleber) wird hereingebracht.
Die Kniee gebogen, mit bekranztem Nacken, liegt er in
des GefaRes Rund. Im Maul tragt er einen Apfel (an
spielend auf die goldenen Apfel in der Liebessage von
Freyr und Gerda). Vorzugsweise wurden an diesem Feste
Verlobungen geschlossen, denen mit dem Grun und den
Blumen die Hochzeit folgen sollte, und mehr als eins von
den Geldbnissen, welche mit der Hand auf dem Eberhaupt

in den hergebrachten Worten ,das Gellbde lege ich ab"



ausgesprochen wurden, betraf die Erwerbung einer schénen
Braut. Das Brot in Ebersgestalt wird noch heutigentags
in Schweden gegessen. Ebenso ist die alte Gastlichkeit,
welche die Fursten und Haupter einst ihre Thiren weit
aufthun lief3, nicht verschwunden. Der Tisch wird nicht
leer von den volkstimlichen Julgerichten, gutes Bier wird
verzapft, wer einspricht, ist geladen; er mul} sogar etwas
genielen, sonst nimmt er die Julfreude mit fort.

Eine Jnlischilderung aus der Mitte des vorigen Jahr
Hunderts ist uns Uberliefert worden, in welcher sich am
deutlichsten die allmahliche Verschmelzung der alten mit
der neuen Sitte, d. h. der heidnischen und christlichen Art
zeigte. Die Feier fand auf dem Hofe eines Propstes statt,
welcher, selbst von ehrwirdigen! Alter, der Vorfahren
Sitte hochhielt. Man speiste am heiligen Abend nicht
regelrecht zu mittag, aber man versammelte sich um einen
gewaltigen Kessel, in welchem Schinken, Banchstiicke
und andere Teile des geschlachteten Schweins gekocht
waren, und die Briihe und das Fett, welches ans ihr
schwamm, machten, mit weichem Brot aufgetunkt, die
Mahlzeit aus. Eben solch ein Kessel war es, aus dem
beim Julfest au gleicher Brihe, die von den Opfertieren
kam, die alten Skandinavier sich gutlich thaten.

Nach diesem mythologisch-historischen Mahl, ivelches
ans Island und Seeland noch jetzt genossen wird, besuchte
man die Badestube, legte sich dann in den Kleidern eine
kurze Zeit ins Bett und starkte sich arn Marzbier, Ivelches

mit Honig siB gemacht und mit Anis gewurzt ward.



Dazu alR man das besonders gebackene Julbrot, kleidete
sich dann wie zur Hochzeit an und versammelte sich
im groBen Zimmer, wo die Julebrasa, der Hansen
groRer Scheite, flammte, und das Julstroh lag. Propst
und Propstin boten als Wirte, deren Gaste die Kinder
und Dieustleute waren, Branntwein und Branntweinbrot
an. Dem Tischgebet folgte die eigentliche Mahlzeit des
Tages : starkgepfefferter Laugenfisch, eine Suppe aus Milch
uiii) Schweinsricken, Julgrnf3e, ein Rippespeerbraten und
eine Torte. War man fertig, so wurden die Lichter, von
denen vor jeder Person eins gestanden, ausgeldscht, nur
die der beiden Wirte brannten, der Feuersgefahr wegen
in einem kupfernen Kessel, die ganze Nacht hindurch. Blieben
sie unberihrt, so spaltete sich in der Geburtsminute Christi
die Flamme in zwei Teile. Am nachsten Morgen zog
man aus jedem Hof mit einer machtigen Fackel, die Tanna
hiel3, durch die noch dunkle Gegend zur Kirche. Dort an-
gelangt, warfen alle die Fackeln auf einen Haufen zusammen,
und das heidnische Julfeuer umstrahlte die Mauern des

christlichen Gotteshauses.



der alleu Jett war die gewohnliche Kost eines

Mannes ans der Mittelklasse Brot und als Wiurze

dazu DL Nur bei besonderen Anlassen kam zu
dem Brot Kamelfleisch. Aber das Leben in den groeren
Stadten und besonders in der Hauptstadt verfeinerte bald
die Sitten. Ein abbasidischer Prinz zeichnete sich durch,
die Abfassung eines Kochbuches aus. Unter dem Kalifen
Mo'tadid ward ein noch weiterer Fortschritt gemacht, indem
ein Kochbuch erschien, worin die verschiedenen Gerichte
nach den Monaten und Tagen des Jahres geordnet waren
und man also fur jeden Tag den passenden Speisezettel
fand. In den Handbichern, die man fur den Selbst-
unterricht in allen Anforderungen des high lise schrieb,
fand man Rezepte fur die Zubereitung neuer Speisen,
Anleitung uber die Zusammensetzung und Anlvendung der
verschiedenen Gewdlrze sowie alle anderen fur einen Fein-
schmecker erforderlichen Angaben. Ein Staatsmann, der

um die Mitte des 9. Jahrh, lebte, aber allerdings als



ein starker Esser bekannt war, nahm des Morgens vordem
Friihgebet eine Schale Kamelmilch mit Honig oder Zucker
versuft; eine Stunde spater folgte das eigentliche Frihstuck,
das aus zwei Hihnern oder Tauben, einem halben Zicklein
und noch einer Fleischspeise bestand. Um Mittag fand das
Hauptmahl statt und abends war offene Tafel. Als
Morgenimbil} eines andern Vornehmen iverden Huhner-
briste, die Schicht auf Schicht angerichtet waren, Saucen
und verschiedene Leckereien, u. a. Sanbuse, eine Art sehr
leichter, jetzt noch beliebter Fettkrapfen, und einige Tassen
voll Mandorlate aufgefuhrt.

Bei festlichen Gelegenheiten suchte man sich besonders
durch die Kostspieligkeit der Gerichte hervorzuthun. Als
der oben als Verfasser eines Kochbuches genannte Prinz
einmal die Ehre hatte, den Kalifen Raschid bei sich zu
bewirten, setzte er ihm eine Fischmarinade vor, die aber
durch die Kleinheit der Sticke auffiel. Als der Kalife
daruber eine Bemerkung machte, sagte man ihm, dal dieses
Gericht nur aus den Zungen der Fische bereitet sei. Es
hatte 1000 Dirham gekostet. Moktaf ys tagliche Mittags-
tafel (und er war tvegen seines Geizes bekannt) bestand
aus zehn Géngen, jeden Freitag (bekanntlich den moha-
medanischen Sonntag) aber aus noch einem Zicklein und
drei siiRen Gerichten. Die Kosten der Tafel der friheren
Kalifen betrugen im Durchschnitt 10 000 Dirham taglich.
Es war auch Ublich, bei festlichen Gelegenheiten die Tafel
mit Aufsatzen zu schmicken, die aus den danials héchst
kostbaren Stoffen Ambra und Kampfer bereitet waren;



man knetete aus einer solchen Mischung Tier- und Menschen-
gestalten oder Friichte, deren durchdringender Geruch den
Speisesaal erfillte. AuRerdem ward die Tafel mit Blumen
verziert und der Boden des Gemachs mit Rosenblattern
bestreut; ebenso die Géaste selbst. In der Mannigfaltig-
keit der Speisen leistete man das Unglaubliche, besonders
in den sURBen; da gab es ganze Turme und Schlosser,
kunstlich aus Zucker aufgebaut, zur Zierde der Tafel und
zur Augenweide der Gaste. Jedes Festmahl ohne SuRig-
keiten galt als verfehlt und mangelhaft.

Jener Zeit verdankt der Orient seine noch jetzt dort
sehr beliebten und auch wirklich héchst schmackhaften stiRen
Speisen, so die Mvhallabijjah, eine Art Milchreis, nach
dem berihmten Feldherrn Mohallab benannt, die kdstlichen
KatLIf, die Konafa und Baklawa, in denen Damaskus,
Konstantinopel und Kairo wetteifern, und die wohl-
schmeckende aber schwer verdauliche Ma'mulah, die in
Aleppo besonders empfehlenswert ist, wahrend die einfache
HalLwah von Konstantinopel unter dem Namen Ruhat-
lokum (Erquickung des Gaumens) sich selbst in den euro-
paischen Delikatessenhandlungen Eingang verschafft hat.
Auch darin ist der moderne Orient den alten Sitten nicht
untren geworden, indem er seine Gastmahler mit sauren
Gerichten eréffnet und mit slfen beschlieft.

Mit dem steigenden Wohlleben fand man an den
Freuden der Tafel immer grékeres Behagen, und in Bagdad
bildete sich deshalb eine formliche Sippe von Leuten heraus,

die als echte Parasiten sich dort einzudrdngen suchten, wo



gut gegessen und getrunken wurde. Von diesen Industrie-
rittern, denen die volkstimliche Gastfreundschaft sehr zu
statten kam und die man Tofaily nannte, werden zahllose
drollige Geschichten erzahlt. So richtete ein alter Parasit an
seine jungeren Fachgenossen ein Bestallungsdekret, worin er
ihnen zugleich seine Lebenserfahrungen mitteilt und Regein
giebt. Unter anderm heil’t cs: Gebt besonders auf die Her-
bergen und Schenken acht — umwandelt sie Tag und Nacht

vorzuglich nehmt auf Hochzeitsschméause Bedacht—oder
die Hauser, wo man eine Erbschaft gemacht — und achtet
bei jedes Hauses Thor — was fur ein Geruch daraus
gehet hervor — laf3t keines Lakaien Drohung euch ver-
drieBen — von keinem Pfortner die Pforte verschlieRen —
eroffnet euch selber das Thor — sind aber Riegel davor —
so klettert zum Fenster empor.

Mit dem Genul® der Speisen verband man den des
Weins und andrer nervenerregender Getranke. Es fruchtete
nichts, daR auf die Ubertretung des offiziellen Weinverbots
des Korans eine verhaltnisméaRig sehr strenge Polizei-
strafe gesetzt war. Deshalb sah sich schon der fromme
Omar Il. gendtigt, in einem besondern Hirtenbrief, in
welchem er den eigentlich gegohrenen Wein untersagt, als
Ersatz hierfUr auf den Honig, das Sarmak, den Zibeben-
odcr Dattelwein hinzuweiscu. Die angefuhrten Surrogate
scheinen aber gleichfalls einen Gahrungsprozel3 durch-
zumachen, der in den heiBen Landern in kirzester Zeit
eintritt, wodurch sie eine wennauch geringere berauschende

Wirkung erhielten. Es gab auRerdem noch verschiedene



Arten von Getranken, Uber deren alkoholischen Inhalt kein
Zweifel bestehen kann, und diese waren mit dem Volksleben
so innig verwachsen, daR sie durch keine Verbote sich ver-
drangen lieRen. Agypten hatte, trotzdem daR es zum Koran
bekehrt worden >var, sein altes beliebtes Mizr beibehalten,
eine Art Bier aus Weizen, Hirse und Gerste gebraut,
welches wegen seines allgemeinen Gebrauchs spater als
ein willkommenes Steuerobjekt mit einer Abgabe belastet
ward. In Sudarabien erhielt sich dieses Bier nicht minder
im Gebrauch wie das alte Nationalgetrank der Meth (6it’=
auch mLdy genannt), der aus Indien importiert worden
war. Ein anderes Getrank, D&ady genannt, scheint aus
einer der Gerste &ahnlichen Samenart bereitet worden zu
sein. Harmloser war das FokkL, eine Art Sorbet aus
Gerstenmehl, Pfeffer, Spica nardus, Caryophilla aro-
matica, Raute mib Opium graveolens, dessen unbedenkliche
Natur am besten dadurch erwiesen wird, dall es in den
Bazaren von Bagdad und SamarrL o6ffentlich verkauft
wird. Eine andere, ebenso ungefahrliche Mischung war
der noch jetzt im Orient sehr beliebte Sorbet aus Rosen-
zucker, in Wasser aufgelost und in Schnee gekihlt. AuRerdem
gab es, wie noch jetzt, eine grole Anzahl anderer kiihlender
und erfrischender Getranke, z. B. das Veilchen- oder Weiden-
wasser u. s. w. Besonders beliebt war das Sawyk, ein
Gerstenwasser, das mit Strohhalmen oder Schilfréhrchen
ans deni Gefalle geschlirft wurde, und besonders fur Kranke
sehr Ublich war. Aber alle diese Surrogate konnten nicht den

alkoholischen Dattelwein und noch wenigerden echten Wein



verdrangen. Ersterer, ein sauerliches, erfrischendes, aber
leicht berauschendes Getrank, war wegen der Billigkeit das
Getrank derunteren Volksklassen. Abarten desselben waren
das Sakar — ans geddrrten Datteln und Beimischung
von bitteren Krautern und Myrten — und Dushab, unter
welchem Namen noch jetzt verschiedene siiRe Sorbetarten
gang und gabe sind, liber alles aber setzte man den
echten Wein, den man sowohl gewassert als rein, als auch
gekocht, oder mit Honig und Gewdurzen'vermischt und auf
verschiedene andere Arten trank. ,Sterbe ich — so singt
ein alter Dichter — so begrabt mich am FuRRe einer Rebe,
dal deren Wurzeln meine Gebeine in der Erde noch tranken,
begrabt mich nicht in der Wuste, denn ich flrchte, daB,
wenn ich tot bin, ich dort den Rebensaft nicht mehr kosten

kann."



Trinkgelage im Orient.

s ist Abend, einer jener schénen, wundervollen

Herbstabende, deren Reize an den Ufern des Bos-
* parus auf den Beschauer von unverldschlichem
Eindruck sind. Die letzten Strahlen der uutergehenden
Sonne lassen die Ruinen von Rumeli-Hissar in magischem
Lichte erscheinen und werfen auf den gegenuberliegenden
prachtvollen Sommerkiosk Abdul Medschids und die ganze
Reihe von Jalis, Uber Kaulidschia, Tschibuklu, Huukiar-
Skelessi hinaus, bis zum terrassenartig sich erhebenden
Schlosse von Beikos, einen matten Schein. Liebliche Ruhe
verbreitet sich iii der Atmosphare, Uber die Berge und uber
die den Tag hindurch von einem frischen Pojraz (Nord-
wind) bewegten dunkelblauen Fluten des Bosporus. Unsere
Kajiktschis (Gondoliere), die das schlanke Fahrzeug auf
dem ganzen Wege von der Serailsspitze bis zur Strom-
schnelle von Kaudilli in kraftigen Nuderschldgen vorwarts
getrieben, vergénnen sich etwas Ruhe und trocknen mit

den wallenden schneeweillen Hemdarmeln den Schweil3 an



der erhitzten Stirn. Auch die Insassen des Boots, mein
Chef, zwei Siegelbewahrer, ein Sekretar und sonstiges
Gefolge, atmen tiefer auf und ergdtzen sich an der kréaftigen-
den Luft, die Vater Boreas aus dem fernen Norden herbei-
sendet. — Wie wir so an den Fenstern und Géarten der
Villen vorubergleiten, bemerken wir manchen bekannten
Pascha, Efendi oder Bey, in de» Sommerpelz gehillt
und in einem Winkel des Divans zusammengekauert, dessen
ganze Aufmerksamkeit einer vor ihm stehenden Schissel
mit kleinen Flaschen, kleinen Glasern und kleinen Tellern
zugewendct ist. Bald sind wir an der Jskelle (Landungs-
platz) angelangt, wo schwarze und weil3e Diener der
Ankunft des Bootes harren, dem Pascha sanft unter die
Arme greifen, ihm ans Ufer helfen und in gemessenen
Schritten die lauge Vorhalle hindurch den Hausherr» bis
zum Haremsvorhange begleiten.

Indessen haben die Diener in einem Gemache des
Selamliks auf einer oder mehreren Schisseln alle jene
Ingredienzien ausgestellt, die zum Tschakmnk (Zechen) notig
sind. Der urspriinglichen Bedeutung nach sollte dies nur
ein Imbif3 sein und zur kinstlichen Erweckung des Appetits
dienen, ungefahr das, was das Zakuski den Russen und
der Absynth den Franzosen zu sein pflegt. Es ist daher
auch alles in kleinem MaRstabe angelegt. Die Wasser- und
Rakiflaschcn sind nur bis zur Halfte gefillt, ebenso die
kleinen Porzellanschisseln, deren Inhalt nur in qualitativer
Hinsicht Gberrascht. Er besteht namlich aus Brotschnittchen,

Endiviensalat, kaltem Aal, Haring, Pokelzunge und kalten



Bratenstiickchen, umgeben von Pistazien, gebratenen Erbsen,
Haselnissen und einer Unzahl Naschereien, die unter der
gemeinsamen Benennung Mez e (Leckerbissen) die Trinklust
anreizen und die Becherrunden vermehren sollen. Dein
nicht Eingeweihten erscheint diese Vorkost eher als die
Mahlzeit selber denn als Einleitung zu derselben, und bei
vielen schlagt diese Ouverture auch dermaf’en an, daf sie
fur das Opus selber unfahig werden; doch es ist eine alte
Sitte, und je groRer beim Meze die Schisselzahl, desto
mehr Genul} verspricht man sich vom Zechgelage.

INn dem friher erwahnten Salon hat sich mittlerweile
die Mannerwelt versammelt — die zum Hause gehorigen
in blaue, violette, gelbe oder griine Pelze gehlillt, die fremden
Gaste in ublichen Setris — nnd nach standesgemaRer
Vorschrift Platz genommen. Es herrscht tiefe Stille. Die
Gesellschaft hat matte Augen, schlaffe Glieder und zeigt
merkliche Spuren der Erschopfung, ob infolge der an-
strengenden Thatigkeit in den Anttslokalitaten der Pforte
oder einer von langem Faulenzen und stetem Genusse des
Kaffees herrGhrenden Blasiertheit, mag dahingestellt
bleiben. Genug die Herren sind miide, und auf ein gegebenes
Zeichen des Vornehmsten im Ringe, das von dem Rufe
,Gelsin" (es kannlosgehen) begleitet ist, beginnt die erste
Becherrunde. Die anwesenden Diener versehen das Mund-
schenkenamt. Dem Einen wird ein Glaschen Raki, zugleich
mit einem halben Glase Wasser dargereicht, einem Zweiten
eine beliebige Mezeschissel prasentiert. Allzu grol3e Be

gierde zu verraten, ist anstandswidrig. Man greift daher



mit schwach gesenktem Haupte und sacht vorgestreckten
Armen nach dem Dargereichten, schlurft es bedachtig ein
und 1aRt sich alsdann wieder gemachlich auf die weichen
Sitze nieder. Diese Prozedur wiederholt sich ein-, zwei-
oder dreimal nach einander. Indes hat die Mastika (Brannt-
wein) ihre Wirkung gethan, und als hatte ein verborgenes
Feuer mit elektrischem Schnelligkeit sich aller Anwesenden
bemachtigt, so bewegen sich Kopf, Hande und Fue schneller
und behender, das Auge blickt kiihner umher und weidet
sich mit sichtlichem Ergétzen an dem herrlichen Schauspiele
einer Abenddédmmerung am Bosporus. ,Durch Deine
Augenglaser, Herr", horte ich einst einen Turken zu einem
Europaer sagen, ,wirst Du die Schénheiten unsres Bo-
gasitschi (Bosporus) nicht lvirdigen lernen, setze lieber zwei
Branntiveinglaser an, sie werden Deine Sehkraft beleben
und Dir alles in brillantem Schimmer zeigen."

Die erste Viertelstunde des Zechgelages ist voruber,
und das Tableau hat sich einigermalRen veradndert. Die
Subordinierten, welche mit zitternderAngstIichkeit im Kreise
ihrer Vorgesetzten Platz nahmen, streifen allmahlich alle
Schen und Furcht, die sie auf ihren Sitzen festgehalten, ab.
Man wartet nicht mehr auf den Diener und greift selbst
nach den TrinkgefalRen, man forscht int Auge des Chefs,
und da man zu seiner Freude wahrnimmt, wie dieses wohl-
wollend entgegenblinzelt, so drdngt man die Diener fort
und Ubernimmt die Rolle des Ganymeds. Kann sich
Ergebenheit wohl besser manifestieren, als wenn Sekretar
oder Staatsrat 91N. bei seinem Chef Dienerstelle vertritt?

Weber, Gastron. Bilder. 6



Dic bon Efendihond dargereichten Glaser werden schneller
geleert, um den Hoflichen nicht longe warten z» lassen,
man wird darin immer behender und der Kranz der Gaste,
die anfangs mauschenstill und anstandsboll neben einander
salRen, ist auf einmal gelést: Klein und Grol} steht oder
sitzt bunt durch einander— das Zechgelage hat sein zweites
Stadium erreicht.

Es ist die dritte Viertelstunde. Von Dienern ist keine
Spur mehr borhanden, nur ab und zu erscheint einer, um
die schnellgeleerten Rakislaschen aus dem in der Speise-
kammer befindlichen Hafsirlik (grolRes Gefall) wieder zu
flllen oder die Mezeschiisselchen zu erneuern, fonsthin aber
wird die Gesellschaft alleingclassen, denn zu hoch beginnen
die Wogen des Frohsinns zu steigen, und um das Dekorum
zu wahren, ist Abgeschlossenheit erwiinscht. Wer in diesem
Zeitabschnitte des Gelages in die Mitte der Zechenden tritt,
wird bom ganzlichen Schwinden der offiziellen, sonst eine
gewaltige Scheidemauer bildenden Steifheit sichtlich Gber-
rascht sein. Der Subalterne, welcher, seiner Rangklasse
gemaR, sonst beim Eintritte ins Zimmer mit unaussprech-
licher Verlegenheit umherblickt, den letzten der Sitze erspaht
und sich mit jungfraulicher Schichternheit am Rande
desselben niederla3t, der nie laut zu sprechen wagt und
mit seinen im SchoRe gekreuzten Handen, einem Schlacht-
opfer gleich, bor dem Vorgesetzten steht, hat sich nunmehr
neben letzterem in ganz degagierter Weise auf einem und
demselben Diban niedergelassen. Die Roicke der Anwesen-

den sind bis zum Halse aufgeknopft, Fez oder Turban auf



dic Seite geschoben, das Auge glanzt im entflammten
Gesicht, die Rede ist ungeziigelt und man geberdet sich
nicht wie ein gelassener, ruhiger Orientale, sondern ivie
ein wutcntflammter Neapolitaner. ,Raki dali meraki®,
d. h. Raki, du Sorgenverscheucher, belobsiugt ihn der
Araber, und diese Benennung ist ganz zutreffend, denn wer
vermdchte zn beschreiben, wieviel Sorgen und Qualen des
Alltagslebens, wieviel Furcht und Zorn, Hal und Neid,
lvieviel Angstlichkeit vor diplomatischen Noten, ivieviel
Verzweiflung seitens hochfahrender Gesandtschaftsbeamten
und tlrkischer Wirdentrager man in diesem kleinen Glas-
chen Raki zu vergraben Pflegt.

Hie und da belebt man diese Gelage durch die Pro-
duktion irgend eines Tonklnstlers. Das Kanum (Psalter)
war vor langen Zeiten und ist heute noch das Salon-
instrument der turkischen oder persischen vornehmen Welt.
Was wir unter Kunstproduktion verstehen, nennt man int
Osten Taksim; man halt es fUr einen hohen geistigen GenuR,
und die plétzliche Stille, welche nach dem Erklingen der
ersten Akkorde eintritt, bezeugt dies. Nicht genug konnte
ich in solchen Momenten die groRe Macht der Musik be-
wundern. Der Kinstler, in einem Winkel des Gemaches
aufdem FuRboden sitzend, 1aRt in der Form eines Vorspiels
distere, melancholische Téne erklingen und entlockt seinem
lieblichen Instrumente tiefergreifende Klange. Das Audi-
torium verharrt in Todesstillc, nur hie und da werden
Seufzer laut und mitunter durchzittcrt ein Ach! Ach! die

Luft. Manche zerflieBen in Thranen, weinen laut wie
6*



die Kinder, und was das Wunderbarste: die tiefe Be-
wegung des Auditoriums teilt sich gar haufig auch dem
Kunstler selbst mit und unter heiBen Zahreu singt und
spielt er weiter.

Dies ist die einzige poetische Seite des Vvrgefuhrten
Sittenbildes, sonst aber treten vor den Beobachter nur
dunkle Schatten und widerliche Figuren, denn das Gelage,
obgleich mit dein unschuldigen Titel eines Imbisses be-
schonigt, Ivird oft mehrere Stunden fortgesetzt und artet
zu den argsten Folgen UbermaRigen Alkoholgenusses aus.

Der Leser moge sich erinnern, daR die Gesellschaft
noch vor dem Nachtmahle sich befindet, und da die ganze
Dienerschaft, in Erwartung des Befehls zum Auftragen
der Speisen, in allerlei Posituren sitzend und hockend ver-
harrt, so ist es erklarlich, wenn hie und da ein Diener
durch den leise geéffneten Thirvorhang in den Salon
hineinlugt oder in Gahnen oder Seufzen seiner Langeweile
Ausdruck giebt. Und dennoch wahren die Abendunter-
haltungen zwei bis drei Stunden, oft bis in die Nacht
hinein. In einem halb oder ganz berauschten Zustande
begiebt sich die Gesellschaft endlich zur Tafel, wo man
ohne Appetit, ohne Lust, ja ohne Bewulftsein sich den
Magen vollstopft. Nach der Tafel sucht man das Bett
auf, kann aber den Schlaf nur nach haufigen Zusprechen
derWasserflasche erlangen, und wenngleich nach Behauptung
der Turken der Genul} des Raki bei weitem nicht so schéd-
lich sei, als der des Weines, so tragen doch die Zecher fast
ohne Ausnahme klagliche Spuren ihrer UnmuRigkeit au



sich. Die guten Efendis zeigen frih schon ein gealtertes,
abgemattetes Aussehen, und der Raki ist Ursache, dal} die
Nervenkraft ihnen so frih den Dienst versagt; er ver-
schuldet auch das Erléschen selbst jenes schwachen Funkens
des geistigen Verkehrs, der in alten Zeiten die moslimische
Gesellschaft, trotz des Separatismus beider Geschlechter,
zuweilen belebte.

Soweit die turkisch redende Bevdlkerung sich ausdehnt
und so weit die unter osmanischer Gesittung stehenden
gesellschaftlichen Verhaltnisse sich erstrecken, wird der
Branntwein vorgezogen, obwohl im ottomanischen Kaiser-
staate manche vorzlgliche Weinsorten gebaut werden. Der
Wein verursache Kopfweh, heil’t es; doch ist dies nur
Vorwand, und der Mif3achtung liegt eine ganz andere Ur
fache zugrunde. Wein hei3t namlich ,,Scharab”, und da
der Prophet den Genuld des letztem im Koran ausdrucklich
untersagt, des seinerzeit in Asien ungekannten Rakis aber
keine Erwahnung thut, so bedienen sich die Sunniten mit
Vorliebe dieses linguistischen Hinterpfértchens und glauben
auf diese Weise ohne zu verstoflen sich dem Trinkgenusse
hingeben zu durfe».

Das schiitische Persien denkt und handelt anders.
Hier wird der Tochter der Rebe mit Vorliebe gehuldigt.
Weinkrug, Weinflasche und Weinglaser sind landlaufige
Ausdriicke, obwohl andererseits auch hier der Wein nur
als Mittel zur Gottesbegeisterung und der Rausch als
Ekstase, durch die mau sich zur Gotteslicbe erhebt,

betrachtet wird.



Ich wohnte persischen Zechgelagen unter verschiedenen
Volkerschaften bei; van allen waren die im herrlichen
Schiraz, im Lande der ewig blihenden Blumen, die
interessantesten. Ein Zechgelage in Persien fuhrt den an-
spruchslvsen Namen eines Mihmani (Bewirtung) und wird
nicht indem aller Welt znganglichenSelamlik, sondern im
Enderun (Harem) abgehalten, was an und fur sich schon
ein Religionsverbrechen ist, da die Zulassung von Fremden
in diesen Teil des Hauses eigentlich nur Bluts- uud Milch-
verwandten gestattet sein sollte. Auch hier wird die Zech-
zeit zumeist in die kihle Abendstunde verlegt, mit dem
Unterschiede jedoch, daR® nicht vor, sondern nach dem
Nachtmahle gezecht ivird. Wir machen einen kleinen
Spaziergang zn einer der auferhalb der Stadtmauer ge-
legenen Villen. Nachdem der Garten in der Fronte durch-
schritten, gelangen wir durch mehrere Hofe in ein dem
Sanktissimum gleich verborgenes Gemach, dessen Gips-
mauern an drei Seiten fastleer, sein FuBboden aber, auller
dem dicken Jezder Teppiche, noch mit einer dicken Leinwand
Uberspannt ist. Auf zwei oder drei groRen Holzschisseln
stehen gar mannigfaltige Gerichte, nach allen Seiten hin
Duft und Dampf verbreitend. Ein treuer Diener des
Hauses hat uns mit geheimnisvoller Miene bis dahin
geleitet. Auf einen Wink des Herrn nehmen wir Platz und
mussen nach dem Genusse einer oder der andern Speise
sofort dein bereit stehenden Weinkruge zusprechen. Die
persische Trinketikette unterscheidet sich ivesentlich von der

turkischen. Von Anstaudsregeln nnd sittlicher Enthaltsam-



feit findet man keine Spur, und ivas dem Beschauer zumeist
ins Auge fallt, ist die Angstlichkeit, mit welcher man Kleider
und Bart aufer Berihrung mit den Speisen zu halten
strebt, wahrend inan mit stark vorgeneigtem Kopse das
Glas leert. Da der kleinste Tropfen Wein oder Schweins-
fett Kleidungsstiicke oder den Ful3boden verunreinigt und
der Verrichtung des Gebetes hinderlich ist, so hutet man
sich, auch nur mit einem Tropfen jenes Nasses befleckt zu
werden, das man flaschenweise zu sich nimmt. Doch in
welch sonderbare Paradoxen gerat nicht der Religions-
Humbug in Asien, besonders aber in dem durch seine feine
Verstellungskunst bekannten Persien! Bei alledem wird
hier die Grenze der Schicklichkeit viel seltener streng ein-
gehalten und Gelage wie Gastmahler arten haufig iu wahre
Orgien aus. Die turkische Gesellschaft hatte nur noch bis
gegen Ende des vorigen Jahrhunderts die unter dem
Namen Kutschet bekannten obseduen Tanzprodnktionen bei-
behalten, in Persien bliht noch heute in voller Kraft diese
Ausgeburt altorientalischen Sinnenreizes, und ohne Tanzer
ist ein Gelage nicht denkbar. Es herrscht dabei eine wilde
Konfusion, ein Larmen und Toben wie in den schlechtesten
europaischen Kneipen. Bisweilen erhebt sich der vom Wem
Erhitzte vom Sitze, um sich unter die Tanzenden zu mengen,
ein Anderer rezitiert Verse aus Hafis oder Chejjam,
wahrend ein Dritter, von den dumpfen Ténen des nahen
Muezzins (Gebetausrufer) aus dem Rausche erweckt, sich
maschinenmaBig zur Verrichtung seines Gebetes anschickt

und das geheiligte pentagone Siegel dort niederlegt, wo



alles vvn Wein Uuberflutet ist und wo das siindhafteste
Spiel eine Brutstatte des Lasters geschaffen hat.

Und Persien ist kein Weinland von heute, es Ivar ein
solches schon vor Hunderten von Jahren, als die armenische
Kolonie von Dschulsa bei Jspahan, der alle Stinden in
die Schuhe geschoben werden, noch an den Gestaden des
Araxes weilte. Die Zahl derjenigen, die hier das Gebot:
,La teskiru“ (berauschet Euch nicht) Ubertreten, ist be-
deutend groRer, als in der Turkei. Alan trinkt nicht nur
abends, sondern zn jeder Tageszeit, und es trinkt nicht
nur eine gewisse Klasse der sogenannten Intelligenten,
sondern selbst die Mollas und auch die Frauen der Gro3en
huldigen dem Weingenusse. Zechgelage werden in &ffent-
lichen Garten, ja sogar auf den Friedhdfen arrangiert, und
eine Trinkgesellschaft, der ich seinerzeit am Grabe Hafiz'
inmitten Schirazer Schoéngeister beiwohnte, wird mir
ewig in Erinnerung bleiben. Die schéne weille Marmor-
platte, welche Kerim Chan Zendi, der Lieblingsfirst
Persiens, lber den Gebeinen des beriihmten Landeskindes
errichten liel3, diente als Kredeuztisch, was nach einer ge-
wissen Auffassung durchaus nicht als Profanierung gilt,
da doch dem grofRten Sauger des Weines keine groRere
Huldigung als eben im Wein dargebracht werden kann.
Die Becherrunde darf erst nach dem letzten Abendgebete
beginnen; man trinkt hier nur aus wahrer Devotion, und
wer den prachtvoll gestirnten Nachthimmel Sidpersiens
kennt, den wird es nicht in Verwunderung setzen, die Zecher
beim Erscheinen jedes neuen Sternbildes in erneutes



Entzlicken ausbrechen und mit erneuter Lust dem kostbaren
Chullarisaft zusprechen zu sehen. Einen Becher dem
Kervankusch (Karawanentoter)! einen dein Binat ul naasch
(Tochter der Leiche; Kleine und Gro3e Bar)! ruft man sich
gegenseitig zu, und in der zauberhaften Stille der Nacht,
inmitten der Todesruhe eines weiten Gottesackers regen die
melancholischen Melodien der Hafizlieder zn poetischer
Ekstase an.

Ostlich weiter von Persien ist das Reich des Weins
und seiner Poesie zuende. Beiden rauhen Vélkern Afgha-
nistans und Zentralasiens hat das stramme Festhalten an
den Worten des Korans keine der GenuRsucht ginstige
Auslegung gestattet und Spirituosen werden strengstens
gemieden. Nur die Juden Bocharas, Karschis und einiger
anderer Stadte erzeugten ehedem aus den ausgezeichneten
Traubengattungen so viel Wein, als sie zum rituellen Ge-
brauche bendtigten, und schrecklich war die Strafe fir den
Sohn Israels, durch dessen Fabrikation ein Rechtglaubiger
zur Todslnde des Trunkes verleitet wurde. Um so arger
witeten und wuiten noch heute die Ersatzstirnulantien, wie
Haschisch und Opium, deren Verwistungen selbstverstandlich
weit schrecklicher sind, als die durch geistige Getrénke.

Nach all dem Gesagten wird der Leser die Uberzeugung
gewonnen haben, dal die Volker Asiens, von denen hier
die Rede ist, nicht trinken, sondern schwelgen und den Wein
nicht als magenstérkendes, sondern einzig und allein als
Mittel zur Betaubung verwenden. Und dieses Laster ist,

trotz der strengen Koranverbote, ein sehr altes, ja es war



in frGlheren Jahrhunderten, als nach an den Lehren des
arabischen Propheten, nach der Aussache ihrer heutigen
Bekenner, strenger gehalten wurde, weit allgemeiner, als
in der Gegenwart. Schon vom Kalifen Jezid I. wird er-
zahlt, er sei dem Trinke stark ergeben gewesen, und sein
Wein, den er zur Erhéhung der betdubenden Wirkung mit
Moschus versetzte, soll sogar aus der ndchsten Umgebung
Mekkas, namlich aus Taif, gewonnen worden sein. Von
seinem Sohn, Welidl., heil’t es, erhdbe nur jeden zweiten
Tag getrunken, die tUbrigen Kalifen und besonders Welid I1.
hatten dem Genul? des Weines in der ausschiveifendsten
Weise gefront. Unter den Abbassiden hatten einige Stell-
vertreter des Propheten sogar ihren eigenen Mnndschenken,
und unter den spateren mohamedanischen Fursten und
LandesgroRen gab es gar viele, deren Leben int Delirium
tremens endete. In dieser Richtung unterscheidet sich das
Morgenland von dem Abendlande einzig und allein durch
den Umstand, dal3 die Trunksucht dort eine mehr intensive
als extensive Verbreitung gefunden; denn wahrend in Asien
nur die Spitzen der Gesellschaft mit diesem Laster behaftet
sind, zeichnet sich das Volk — ich rede natirlich von
Mohamedanern — durch merkliche Nichternheit aus und
ist hierin den betreffenden Volksschichten der christlich west-
lichen Welt, in denen die Trunksucht Hauptquelle unzahliger
Ubel ist, bedeutend {iberlegen.



MA-s sind uns aus beut Mittelalter zahlreiche Koch-
HO bacher erhalten, und wenn auch nur recht wenige
derselben ans reiner Praxis hervorgegangen sind

und selbst diese durch das Unbestimmte ihrer Vorschriften
uns bei einer heutigen Anwendung gewdhnlich im Stick
lassen moéchten, so gewahren doch diese Bicher sowohl wie
die anderen, welche vorzugsweise dieDiatetik bericksichtigen,
im ganzen eine fur uns genigende Anschauung. Ohne
Zweifel ist der Geschmack und die Ansicht von den Nahrungs-

mitteln darin doch die allgemeine jener Zeit.

Offenbar nahm die Kochkunst damals mindestens eben
den Rang im materiellen Bedurfnis ein, der ihr heute
zugestanden wird. Wir haben Kuichenvorschriften schon
aus dem 11. Jahrhundert; in der folgenden Zeit mehren
sie sich und aus dem 16. Jahrhundert liegen sie zu



Dutzenden vor uns — ein sicherer Beweis fur ihre
Wichtigkeit und Verbreitung. Jedoch das sei bemerkt:
wahrend heute gemeiniglich nur der Wohlgeschmack, die
Gourmandise, die Speise empfiehlt, sodal unsere Koch-
blcher bot allem dieses Ziel im Auge haben, ist in den
kulinarischen Handbichern der Vorzeit durchweg auch
auf ihre zutrdglichen oder schéadlichen Folgen Riicksicht
genommen. Den Kochbuichern der guten alten Zeit missen
wir dies zum Vorteil anrechnen, wenngleich manche ihrer
Lehren vor der modernen Diatetik nicht mehr stich-

halten.

Fur das Alteste deutsche Kochbuch wurde langezeit
ein Druck des 15. Jahrhunderts, ,Kuchemaistrey" betitelt,
gehalten, welches Lessing in seinen Kollektaneen unter dem
Wort Kochkunst beschrieben hat. Ein viel alteres jedoch
findet sich in einer zu Wurzburg abgefaf3ten und in
Minchen befindlichen Handschrift; dasselbe zeigt uns, wie
Wackernagel meint, die stattliche Kichenmeisterei eines
frdnkischen Stifts um die Mitte des 14. Jahrhunderts.
Uberschrift und Vorrede haben poetische Form, das
Ubrige ist in Prosa. Die Einleitnngsverse lauten in hoch-

deutscher Uebersetzung etwa so:

Dies Buch handelt von guter Speise,
Das macht die unerfahr'nen Kéche weise.

Ich will euch unterweisen
Bon den gekochten Speisen.
Der sic nicht zubcrcitcn kann,



Der soll dies Buch sehen au.

Wie er grosze Gcricbtc kaun machen

Von vielen kleinen Sachen.

Die Lehren merke er sich eben,

Die ihm dies Buch will geben.

Denn es kann wohl unterrichten

Bon mancherlei Gerichten,

Von groRen imb von kleinen,

Wie sic sich vereinen,

Und wie es ist zu machen,

Dall aus klein Gemengten werden gute Sachen.
Der soll dies Buch vernehmen

lind soll sich nicht schamen,

Zu fragen nach dem, das er nicht kann

DeR bescheidt ihn schier ein weiser Mann —,
Wer zum Kochenlernen ist bereit,

Dies Biuchlein giebt ihm wohl Bescheid.

LinslandischeRrtnnd Sitte, besonders auch franzésische,
hat auf die mitgeteilten Rezepte bedeutenden Einfluld gelbt,
dies zeigen schon die Uberschriften derselben; so wird mau
in dem Worte blamensier das franzdsische (in der Koch-
kunst noch heute gebrauchliche) blanc manger nicht ver-
kennen. Die Bereitingsart dieses Blamensier wird
folgendermalfien angegeben; ,, Man nehme Ziegenmilch und
ein halbes Pfund Mandeln; diese stoRe man mit einem
Viertelpfund (vierdunc) Reis zu Mehl und thue diese
Mischung in die kalte Milch. Ferner nehme man eine
Huhnerbrust, die soll man rupfen (zeisen) und thue sie
gehackt dazu; auch soll man reines Schmalz hinzuthun

und darin das Ganze sieden. Beigefiigt werden dann



weiters: gestoRene Veilchen (gestozzen viohi) und ein
Viertelpfund Zucker. Also, schlieBt dos Rezept, niacht
man auch in den Fasten einen Blamenser von einem Hecht".

Sogar Anklange an vergangene heidnische Zeiten
finden sich; so weisen die Uberschriften ,Hihner und
Reis" von den Griechen (kriechen) auf ,heidnische
Kuchen" ii. s. w. In der Bereitungsart der ,Huhner
von den Griechen" zeigt sich die von jener Zeit immer
mehr auftretende Neigung, die meisten Speisen stark zu
wilrzen. ,Man mische Fleisch von gebratenen Hihnern
und Schweinefleisch weich gesotten und gehackt unter
einander, nehme ein Viertelpfund Rosen (Rosinen) dazu, so-
wie Ingwer und Pfeffer, auch Wein oder Essig und Zucker
oder Honig. Dies alles wird zusammen nochmals
gesotten." Die ,heidnische Kiiche" genannte Speise besteht
aus gesottenem Fleisch, Speck, Pfeffer, Eiern und Apfeln.
Alles dies wird zusammengehackt, in diinnen Teig geschlagen
und dann gebacken.

Ferner lernen wir aus dem Kochbuch noch kennen
eine ,Speise von Huhnern" (eine Art Ragout), einen
s,gefullten Kuchen", ,Pasteten von Fischen", ,ein Gericht
von Leber" (ebenfalls ein Ragout, eigentlich eine dicke
Brihe zum ,GieRRen Uber Fische und Wildbret"), ferner
w,gefullten Hecht", Stockfisch, Haselhihner, geflllte Ferkel,
eine ,Speise von Bohnen", Kasegeback, ein ,Mus von
Fischen", ein Apfelmus, ein ,Mus von Reis", endlich
sFladen", ,Krapfen" und verschiedene Gattungen von
Fulle. Was die Fladen anlangt, so erinnert ein Rezept



auffallend an unsere Pastetchen; es lautete ,VWWer einen
Fladen machen will von Fleisch und Lungen (lumbeln),
der siede es wohl und hacke es klein, reibe auch Kése
darein, schlage Eier dazu und wiirze es wohl. Darauf
mache man Blatter von Teig und forme dreieckige Pastetchen
(basteln) daraus, wie eilt Schild aussehend. Dieselben
werden dann geflllt, gebacken und aufgetragen". Auch
Salsen (ein salse), ein Ausdruck, der provinziell (z. B.
in Steiermark, Karnten, Krain) heute noch gebrauchlich,
kannte man schon; freilich nicht in dem Sinne des Wortes
wie heute, denn Salse wird nach dem Kochbuch so bereitet:
»Nimm saure Weinbeeren und thu dazu Salbei und zwei
Hauptlein Knoblauch, sowie Speck; stole dies alles zu-
sammen, driicke es aus und gieb es auf den Tisch".

Wie der Verfasser des Kochbuchs einerseits sehr
bedachtsam ist — siebzehnmal kommt die SchluBbemerkung
vor: ,versalze es aber ja nicht!" — so muld er andrer-
seits ein lustiger Mann gewesen sein, denn er erlaubt sich
wohl auch hie und da einen Scherz, so in dem Rezept:
»Ein gut lecker kdstelin", worin er eine Speise aus
MuickenfiRen, Mausbeinen u. s. w. zusammengesetzt, dann
in einem Rezept, das Uberschrieben ist: ,Ein gut gerichte,
der es gern izzet (ein gut Gericht fur den, dems schmeckt)
und worin er eine schnurrige Anweisung giebt, die mit
den Worten schlief3t:

Nimm Sticglitzfcrsen und MuckenflRe:

Das macht das ganze Gerichte sife,
+ Das ist dann gut, das mag wohl sein



Ein gut und lecker Beigerichtlein.
Ach! und versalz' es nur nicht,
Denn es ist ein gut Gericht

Den gleichen Rang blaRer Handbicher haben im
16.Jahrhundert das ,Kinstliche und nutzliche Kochbuch"
von Balthasar Staindl von Dillingen (1547) und die
sKoch- und Kellermeisterei", gedruckt zit Frankfurt a.M.
durch Weigand Han in der Schnurgassen. Ein echtes
rechtes Kochbuch ist ferner vom wackern Marx Rumpolt,
dem kurflrstlich mainzischen Mundloch (1587), herauS-
gegeben — eine grundliche Beschreibung, ,wie man recht
und wohl nicht allein von vierfURigen heimischen und
wilden Tieren, sondern auch von niancherlei Vogel- und
Federwildbret, dazu von allem grinen und durren Fisch-
werk, allerlei Speise, als gesotten, gebraten, gebacken,
Presolen, Karbonaden, mancherlei Pasteten und Fullwert,
Gallrat u. s. iv. atif deutsche, ungarische, hispanische,
italienische und franzésische Weise kochen nnd zubereiten
solle". Auch enthalt es eine Anweisung, wie allerlei
Gemise, Obst, Salsen (Saucen), Senf, Konfekt und
Latwergen zuzurichten seien, sowie auch Rezepte uUber
Behandlung und Anfertigung der Weine, des Biers,
Essigs und anderer Getranke. In seiner nmfassendern
Anlage erteilt das Buch (es ist ein stattlicher Folivband)
daneben auch weitlaufige Anweisung, ivie sowohl gewvhn-
liche Gastereien, als auch herrliche groRe Bankete zit
bestellen sind. Es versteht sich von selbst, dal® >vir nicht

annehmen durfen, als sei es gerade so, toie- Rumpolt



angiebt, im burgerlichen Haushalt auch zugegangen,
ebensowenig wie alle in den Kochbichern vorkommenden
Gerichte auch in der That zubereitet worden sind. Sein
Kochbuch wie alle tGbrigen reprasentieren nur den Geschmack
jener Zeit im allgemeinen.

Diesen Kochbuchern in modernem Sinne fligen mir
noch ein paar andere mit wesentlich verschiedenem Zwecke
zu. Diese haben mehr den Magen als den Gaumen,
weniger die Kochkmist als die fur die Gesundheit sich
ergebenden Folgen zum Gegenstand. Teilweise wird
dieser Inhalt schon durch den Titel angedeutet. ,Ein
grindliches, lvahrhaftiges Regiment; wie man sich mit
aller Speise, Getrdnk und Frichten halten soll, auch
genligsame erfahrene und weitlaufige Beschreibung, -ivas
zur Gesundheit tauglich oder untauglich zu gebrauchen;
es sei Krauter- oder ander Wein, Brot, Gewéachs, allerlei
gekochts, rohes und ungekochts Fleisch, Wildprett, Vdgel,
und ivas man nicht essen mag" betitelt sich ein Buch, ,an
den Herzog Eberhard von Widrtteniberg durch den hoch-
erfahrnen Johann Stockar, Doctor der Arznei zu Ulm
uud ,ganz angenehm kostfreieick Arzt, geschrieben und nach
seinem Tod gefunden" (1538). Ein ahnliches schrieb ,,zur
Besserung menschlicher Gesundheit” Doktor Laurentius
Fries (1559), und selbst der ,hochgelahrte Herr Lndovicus
de Avila, kaiserl. Majestat Leibarzt" hielt es nicht unter
seiner Wirde, ein Werk zu schreiben, welches er betitelte
,Banket der Ho&fe und Edelleute, des gesunden Lebens
Regiment. = Von Eigenschaft, Nutzen und Schéadlichkeit

Weder, (Baftrou. Bilder. 7



Alles (dessen), so zu menschlicher Speise, Trant und
Gebrauch in Kiche, Keller und Apotheke, auch zu mancherlei
Leibesgebrechen von N&then".

Den Einflul der Speisen auf den Koérper anlangend,
so raten die Verfasser der Koch- und ahnlichen Blcher,
nur solche Tiere zu wahlen, die ihre Weide an hohen
Bergen suchen, fern von stinkenden Wassern. Das Fleisch
eingesperrter Tiere sei bds und zu vermeiden. Im Sommer
ist gesottenes Fleisch besser als gebratenes, weil dann die
Verdauung schwaécher ist. Die Kuhle und die Ruhe der
Nacht starken die Verdauung, darum man Gebratenes des
Abends it; doch soll man nicht zu viel und nicht zu spat
essen. Schweinefleisch — um einzelnes zu berihren
giebt viel Nahrung und Geblut, doch, schwer verdaulich,
ist es mehr eine Speise der rauhen Arbeiter. Hirsch-
fleisch ist gut, doch der Schwanz des Hirsches ist Gift.
Geil3- oder Bockfleisch beschadigt bei den Melancholischen
die Milz, verstopft sie, woraus Wassersucht, Geschwire,
Aussatz, Rauden entstehen. Vor den Tauben sollen sich
die Podagristen huten, aber wilde und Turteltauben
stdrken wunderbar die Vernunft. Géanse und Enten
schaden dem Haupte, machen Fieber und Lebersucht.
Spatzen taugen nichts, wohl aber Bachstelzen, welche
den Nieren und gegen den Gries dienen. Alle unge-
schuppten Fische sind voll bdser Feuchtigkeit, darum soll
mau sie vor dem Kochen in Salz legen. Besonders sind
die Aale giftig und haben die Natur der Natter. Sie sind

in starkem Weine zu toéten.



Das Gehirn der Tiere macht dem Magen Unwillen
und soll mit Ingwer, Na&gelein und Pfeffer gegessen
werden, in gleicher Weise die Augen. Gurgeln, Ohren
und Nasen sind kalter und trockener Komplexion und
geziemen darum nur fur Drescher und Holzhacker. Der
Schwanz macht einen ,mafRleidigen” Magen und bringt
die rote Cholera. Uberhaupt aber soll man wissen, daR
der vordere Teil der Glieder besser ist als der hintere,
auch der rechte Teil besser ist als der linke.

Brotrinde ist gut flr ein schwaches Gesicht; Kase
dient der Verdauung. Milch macht Kopfweh, I6chert
und fault dieZahne, blaht die Seite» und den Bauch auf;
die beste ist die Ziegenmilch. Essig starkt den Magen.
Die Frichte im allgemeinen taugen nicht zur Nahrung,
aber sie l6schen die Hitze des Geblits. Pfirsiche und
Apfel starken Herz und Gehirn, und Haselnlisse mehren
dieses. Zuviel genossene Wallnisse machen eine grofRRe
stammelnde Zunge. Salat, besonders gekochter, ist gut,
er bringt Schlaf. Kohl macht ein schweres melancholisches
Gebliut und dunkelt das Gesicht. Petersilie reizt den
Menschen zum Zorn. Erbsen und Reis sind gut, schlecht
aber Bohnen und Gerste. Linsen schaden dem Magen,
dem Haupt und dem Geader. Majoran, Salbei, Sauer-
ampfer, Wegwarten, Scabiosen sind zu aller Zeit und in
allen Landern gut gegessen mit Essig, besonders zur Zeit
der Pestilenz. Der erste (Majoran) ist gut im Anfange
der Wassersucht; Salbei &uRert besonders heilkraftige

Wirkung gegen den Schwindel. Das beste Getrank ist



der Wein; der soll aber nicht sandig und scharf sein; auch
nicht grob, noch siR. Im Sommer' soll er weil} sein
oder sehr dinn rot, und im Winter rot klar, eines guten
lieblichen Geschmacks.

Die Tafel des Mittelalters (namentlich des 1G. Jahr-
hunderts) durfen >vir uns im Vergleich mit der unserigen
gerade nicht arniselig denken, wenigstens nicht was den
Stoff und die Fullle anbetrifft; was beide wesentlich
unterscheidet, ist nur der Geschmack. Dieser ist gegen-
wartig allerdings mehr gelautert. Was die Mannig-
faltigkeit der Zubereitung anlangt, so konnten nach dem
angefiihrten Kochbuch des mainzischen Mundkochs Marx
Rumpolt vom Ochsen (um nur einige Beispiele anzufiihren)
83 verschiedene Speisen gemacht werden, deren Arten er
samtlich angiebt. Von dem Kalbe gab es 59, vom Hammel
45, vom Lamm 28, von einer jungen Geil3 34, von einer
Spansan 32, vom Hirsch 37, vom Schwein 43 ver-
schiedene Gerichte. Von einer alten Henne sind 22erlei
Speisen zu bereiten und von einem jungen Huhn 23erlei.
Dazu, in verhaltnismaRiger Mannigfaltigkeit, werden
solche vom wilden Pferde, Murmeltier, Seehund, Biber,
Stachelschwein, Igel und Eichhorn vorgeschlagen. Auch
der Adler (in neunfacher Weise), Strauf, Schwan u.s. w.
werden nicht zurlickgewiesen. Ein starkes Kontingent
stellen die Fische. Der Hausen giebt 22 Gerichte, der
Stor 11, der Salm 17, die Forelle 18, der Hecht 40,
der Karpfen 25, der Aal 11, der Krebs 23, die Austern 6.

Selbst die Frosche konnen doch wenigstens auf flinffache



Weise dem Appetii zugefiihrt werden. Fragen wir nach
dem Zugemise, so legt tins der einzige Kochbuchautor
Marx eine Liste von 225 Nummern vor und stellt eine
Auswahl von 50 Salaten zur Verfigung. Von Tunken
zum Braten kennt er 25 und von Suppen 63 Arten.
Das Gebackene — wobei zu bemerken, daf® cs besonders
beliebt war — kaun er auf 76 verschiedene Weisen
auftischen; dazu noch 46 Torten. Das Konfekt und
Eingemachte ist dieser Fulle naturlich entsprechend.

Von einigen Seltsamkeiten, welche die Kochbiicher
auffihren, sei der Charakteristik wegen kurze Erwahnung
gethan: Gebratene Milch und Veilcheumus, Kndédel und
Wairste von Fischen, gefilllte Krebse, am Spiel® gebratene
Butter und dergleichen Gerichte dirften uns Iveniger auf
fallen, aber groRer ist unsere Verwunderung uUber die
mancherlei Grausamkeiten der alten Kiche.

INn dem ,Kunst-und Wunderbulchlein" von dem schon
genannten Balthasar Schnur (Frankfurt a. M. 1625)
wird die Weise mitgeteilt, wie eine Gans lebendig gebraten
luerben kaun: Mau berupfe sie, heil’t es, bis au deu Hals
und Kopf, mache rings um sie ein Feuer, nicht allzu nahe,
ailf dal sie nicht ersticke, sondern allgemach brate. Setze
zu ihr ein Gefall voll Wasser, darunter Honig und Salz
vermischt, damit sie oft mdge trinken. Darnach nimm
Apfel, schneide sie klein, koche sie in einer Bratpfanne,
betraufle damit oft die Gans, dal sie desto eher gebraten
werde; riicke das Feuer naher zu ihr, aber doch eite nicht

zu geschwind. Und wenn sie anhebt zu kochen, lauft sie



inwendig im Feuer umher und begehrt zu fliegen; da sie
es wegen des Feuers nicht zuwege bringen kann, trinkt sie
ohne Unterlal}, sich zn laben und zu kiihlen. Und tvenn
sie heil geworden, bratet und kocht sie auch inwendig, du
mufdt ihr aber ohne Unterla® das Haupt und Herz mit
einem feuchten Schwamm erkihlen. Und wenn sie anhebt
zu fallen und zu zappeln, so nimm sie hinweg vorn Feuer,
lege sie in eine Schissel und gieb sie den Gasten zu essen,
so ist sie gebraten und lebt noch und ,schreit, wenn man
von ihr schneidet, welches sehr lustig zu sehen" (!). —
Gewil} ist dies eine raffinierte Grausamkeit, die aber nach
anderweitigen Nachrichten in der That zu jener Zeit oft
ausgefihrt ist (?). Balthasar Schnur teilt aulRerdem
noch ein anderes Rezept fur eine derartige Kurzweil mit,
und selbst das ,Frauenzimmcrlexikon" ans dem vorigen
Jahrhundert liefert den mehrfachen Beweis, dall fir eine
solche quélerische Behandlung der Tiere die Gemdter

genug abgehartet waren.



Mittelalterliche Tischgeratschaften.

Jy Pie Tischgeratschaften des Mittelalters waren vor-

nehmlich von den heutigen dadurch unterschieden,

das; inan zum Essen keine Gabeln gebrauchte.
Die festen Speisen wurden namlich zerlegt auf den Tisch
gebracht nnd mit Loffeln gegessen. Man hatte allerdings
Gabeln, welche zuni Vorlegen der Speisen und zum Ge-
brauch in der Kiche dienten, aber ihre Anwendung zum
Essen selbst fand im Mittelalter gar nicht oder doch nur
aulerst selten statt; sie kam erst gegen das Ende des
16. Jahrhunderts auf. Die ERI&ffel waren bei drmeren
Leuten wohl von Holz, sonst von Zinn, bei Reichen kommen
auch silberne vor. Dagegen sollen die untere und die
mittlere Klasse bis in das 16. Jahrhundert hinein keine
Tischticher gehabt haben. Bei.den hoéheren Standen
bildeten diese schon im Mittelalter einen wichtigen Teil
des Hausgerates. Sie waren von Zwilch oder Leinwand
und zumteil sehr grof3, eins z. B. war 46 Ellen lang.
FUr Sendungen von Ratsgliedern nach auf’en wurden



besondere Tischtiicher gehalten, woraus man schlieRen
darf, dall es in den Herbergen keine Tischtiicher gab.
Auch bei Kriegsziigen wurden sie, offenbar fur die Rats-
gliederund den Hauptmann, mitgenommen. Die Schisseln
waren zinnerne, doch gab es auch hélzerne; unter jenen
kommen auch Schisseln von englischem Zinn vor, welche
aus England selbst bezogen wurden. Es werden besondere
Fleisch- und Gemiiseschisseln, sowie Salz- und Senfschiisseln
angefuhrt. Das Wort Teller kommt vor dem Ende des
15. Jahrhunderts fast niemals vor, sodal} die Teller in
deni Worte Schusseln mit einbegriffen sein miissen. Auch
Tischmesser werden so selten erwahnt, dal® man auf einen
felteneu Gebrauch derselben im Mittelalter zurlickschlieBen
muBB. Es darf angeuomnien werben, dalR jeder Mann
beim Essen sich seines Taschenmeffers bediente, was noch
heutzutage in einem Teil des Odenwaldes bei den Bauern
der Fall ist. Auch kann man wohl nur vermittelst einer
solchen Annahme es erklaren, dall in Frankfurt a. M. die
Antoniterherreu bei dem festlichen Besuch, welchen die
Gesellschaft Limburg ihnen auf Fastnacht machte, allen
Mitgliedern derselben ein Messer zu schenken pflegten. Von
sonstigen Tischgeratschaften kommen aufRer den zum Trinke»
bestimmten, welche gleichErwahnungfiuden werden: zinnerne
Salzfasser, Senfladen, Fischbecken, Butterblichsen und
Speiselegel vor. Das Essen ward auf Breteru aufgetragen.

Die TrinkgefulRe bestanden in Krigen, Kannen,
Flaschen, Bechern und Glasern. Die Krige, im mittel-

alterlichen Frankfurt auch Kruseln genannt, waren steinerne ;



vornehme Scutc hatten auch silberne. Kannen und Flaschen
von Blech und Zinn werden in den Zunftordnungen und
in den Inventarien von Zunfttrinkstuben haufig erwahnt.
Auch eiserne Flaschen kommen vor. Unter den Kannen
der Zunfte finden sieh solche, welche ein ganzes Mafl} Wein
fallten und deshalb MaRkannen hieBen. Die Flaschen, die
der Rat besall, nm anwesenden Flrsten und Herren aus
ihnen beit Wein schenken zu lassen, hielten zumteil ein
halbes, zumteil ein ganzes Viertel, ja sogar funf Viertel.
Der Glaser wird namentlich beim Probieren des Weines
gedacht. Dies geschieht besonders in einem Falle, welcher
zeigt, dalR man mitunter die Leute durch farbige Glaser
Uber das Aussehen des Weins zu tauschen suchte, weshalb
damals der Rat von Frankfurt den Gebrauch solcher
Glaser verbot. Reiche Leute hatten auch Glaser, welche
mit einem silbernen FulRe versehen waren. Ein Prachtstiick
besa®R Max Fugger in Augsburg, ein Schiff darstellend,
das Hans v. Schweinichen versehentlich beim Hinstellen
zerbrach, und das Fngger mit 100 Floren (Gnlden) be-
zahlt hatte. AufRerden Trinkglésern hatte man auch Becher
und Trinkfasser (auch Koépfe und Schauer genannt), die
meistens von Silber und vergoldet waren. Die silbernen
BecherderreichenPrivatleutewarenmeistDoppelbecheroder,
wie man sie damals nannte, zweifédltige. Kostbare Becher

wurden vom 16. Jahrh, an vielfach als Geschenke gegeben.



Die Lafelfreuden und Tischzuchtcn des deutschen
Rittertums ;ur Zeit der Minnesanger.

E~)oBatb ber Ritter boni Bett aufgestanden mib an-
gekleidet war, ging er zur Messe, und von da
zuruckgekehrt, setzte er sich - wie es scheint, um

neun Uhr — zum Frihmahl. Dasselbe war bald einfacher,

bald reichlicher. WeilRbrot, ein Schulterstiick von einem
Wildschwein, kleine Vogel gebraten und in Sauce, dazu
Wein und Glihwein — so lautet das Menu eines Frih-
stiicks, das uns der Dichter des Aiol beschreibt. Nach dem
Essen ruhte man eine Weile aus. Die Hauptmahlzeit
wurde um drei, hie und da erst um sechs Uhr abends
eingenommen. Alan blieb da lange beitische, trank nach
dem Dessert noch Wein, unterhielt sich ein wenig und
ging dann zubette. Die Gerichte auf der Tafel vornehmer

Leute bestauben meist aus Fleischspeisen. Des Fleisches

von Haustieren geschieht in den Romanen keine Erwahnung.

IN Wirklichkeit aber wird, zuinal im Herbste, wenn das



Vieh, das nicht Uberwintert werben sollte, geschlachtet
wurde, ein guter Rinder oder Schweinebraten auch auf
der Herren Tische so wenig gefehlt haben wie andere
Gerichte, fur welche die burgerlichen Dichter sich begeistern.
Im Winter wurde nur Salzfleisch gegessen. Allein hoffahig
scheinen solche Speisen nicht gewesen zu sein ; die ritterliche
Gesellschaft gab dem Wildbret entschieden den Vorzug und
wulte von zahmen Tieren nur das Gefligel zu schatzen,
unter dem man den HUhnern besondere Vorliebe zuwandte.
Sie wurden am SpieRe gebraten und mit einer Pfeffer-
sauce serviert, auch fullte man Pasteten mit ihrem Fleische.
Noch geschétzter waren die Kapaunen, die mit einer Nelken-
briihe aufgetragen wurden, und als eilt Leckerbissen ersten
Ranges galt der Pfauenbraten. Es gab ein eigenes Ge-
libde, das Pfauen- oder Fasanengelibde. An dem Tage,
au dem ein solches Gellibde gethan werden sollte, ward
ein Pfau oder Fasan, meist gebraten, auf einer grof3en
goldenen oder silbernen Schissel von einer Frau oder
Jungfrau tu das Zimmer, worin die Ritter versammelt
waren, getragen. Jedem von ihnen ward der Pfau dar-
gebracht, und jeder that sein Gelibde Uber demselben.
Darauf ward der Pfau in seinem ganzen Federschmuck
auf den Tisch gestellt, wo man allen, die zugegen waren,
ciu Stick davon vorlegte. Der Vorschucider mufdte seine
Geschicklichkeit darin zeigen, dal er den Pfau so zerteilte,
dal ein jeder der Anwesenden etwas davon erhielt. Von
Jagdtieren, die ans den Tisch kamen, werden Hirsche,
Rehe, Wildschweine und Hasen sowie Kaninchen erwahnt.



Von wilden Voégeln, die teils mit Fullen gebeizt, teils in
Schlingen gefangen wurden, fanden Kraniche, Reiher,
Schwane, Trappen und selbst Rohrdvuinieln viel Beifall.
Ferner wurden wilde Génse und Enten gegessen, Regen-
pfeifer, Taucher, Rebhuhn und Haubenlerche bildeten
beliebte Gerichte. Fische lainen nicht blof3 als Fastenspeisen
vor; man verzehrte sie frisch und gesalzen, wie denn der
eingesalzene Hering schon damals ein tveithin verbreiteter
Handelsartikel tvar. Haufig wird der Salm genannt,
und ebenso kennen die Dichter der Zeit, von der die Rede
ist, die Lachsforelle, den Sto6r und den Aal. Die Hechte
wurden in einer mit Nelken, Zimmt und Pfeffer gewlrzten
Sauce, die Aale in einer Art Gallerte serviert. Sonst
kamen die Fische meist gebraten ans den Tisch.

Sehr beliebt waren Pasteten, deren man verschiedene
Arten hatte, und die nian schon damals zu Scherzen zu
verwenden verstand. So heil3t cs in dem franzdsischen
Romane von Flore, dall bei einem Festmahle eine mit
lebendigen Vogeln gefilllte Pastete aufgetragen wurde,
die, sobald man das Gebéack zerbrach, herausflogen und
daun von Falken, die in einer andern Abteilung der
Pastete verborgen gewesen waren, verfolgt und erjagt
wurden. Von deutschen Poeten werden noch mancherlei
andere Gerichte aufgezahlt, von deren Zusanimensetzung
wir aber meist nichts wissen. Den Namen nach sind sie
wohl Erfindungen franzdsischer Kochkuustler.

Zu jedem Gedecke wurde bei Anordnung der Tafel

WeilRbrot sSimeln, unsere Semmeln) hingelegt. Das



feinste Geback wird als ,Schisselbrot” bezeichnet. Biscuit
war ebenfalls bekannt, und die im ,Lancelot" angefihrten
.Credemicken weil wie Schnee" werden ein ahnliches
Gebéack gewesen sein. Zuni Nachtisch wurden Honigkuchen,
Gewdrztorten, ja geflllte Torten, in Deutschland auch in
Fett gebackene und mit Zinimt bestreute Krapfen gegeben.
Eitdlich wulte man auch die Pfannkuchen zuschatzen. Als
Nachtisch wurde Kase gereicht. Die franzdsischen Dichter
nennen verschiedene Sorten desselben, z. B. Fromage de
Gayn und de Clermont, auch Schafkdse. Butter dagegen
scheint nur selten vorgekommen zu sein.

Das Dessert bestand ans Obst, Sudfriichten und ver-
schiedenen gewnrzreichen Leckereien. Man hatte Apfel
und Birnen, die man sich sorgfaltig schélte, Weintrauben,
Quitten und Nuisse. Auch Pfirsiche tarnen bei Reichen
auf die Tafel. Dal} man auch gerdstete Kastanien verspeiste,
wissen wir ans dem ,Parzival". SchlieRBlich gehorten
Mandeln, Feigen, Datteln, Ingwer, groe Rosinen und
Granatapfel zum Dessert eines herrschaftlichen Mahles.
Hervorgehoben zu werden verdient, dafl die Mehrzahl
der alten Dichter die Mahlzeiten mit sichtlichern Behagen
schildert, ein Beweis, dal sie selbst einen guten Tisch zu
ehren muften und bei ihren Lesern Interesse dafur voraus
setzen durften.

Die scharf gewilrzten Speisen erregten gewaltigen
Durst, und das sollten sie auch. Ihn aber mit Wasser
zu I8schen, galt schon damals fur despektierlich. Nur im
Notfall entschlo® man sich dazu, gewdhnlich hatte man



etwas Besseres zu trinken. Das Bier freilich wird in
jener Zeit nicht viel wert gewesen sein; es wird, wenn es
int ,Jwein" heil3t, ein Becher voll Wein starke mehr als
vierundvierzig Becher Wasser oder Bier, DUnnbier gewesen
sein. Indes gab es in Frankreich eine kraftigere Sorte,
die Godale — vielleicht das englische good aie. Ferner
wurde viel Vieth, ein Getradnk aus gegohrenem Honig-
wasser, getrunken, der, wennihm Gewlrze zugesetzt waren,
Bouglerastre oder Borgeraste hiel. Mau bereitete daneben
Wein aus Birnen und Apfeln. Das Haupttafelgetrank aber
lieferte die Traube. Rheinwein nimmt sich schon der Sieg-
fried des Nibelungenliedes mit, als er die Fahrt nach Island
antritt. Der bayrische Wein stand in schlechtem Rufe,
er sollte nur jung geniebar sein. Berihmt dagegen
waren der Mosel- und der Frankenwein, von denen ersterer
selbst in Frankreich hoch geschatzt wurde, der Ungar, der
Botzener, der Wippacher (aus Krain), der weilRe Chiavenna
und der Reinfal aus Rivoglio in Istrien, der heutzutage
seinen alten Ruf génzlich eingeblift hat.

Uber die damaligen franzdsischen Weine, die beilaufig
gesagt in Deutschland nicht beliebt waren, belehrt, uns die
Bataille des Vins des Henri d'Andeli. Der Konig Philipp
lakt da die besten Weine zusammenkommen. Aufer den
Auslandern aus Spanien und Cypern, von Piacenza und
von der Mosel erscheinen die Sorten, welche die Gelande
der Marne, Seine und Aisne erzeugt, die berihmten
Burgunder von Auxerre, Chablis, Tonnerre, Beaune und

Ravers und die Weine der Charente Inférieure, der



Gironde und der Provence. Als alle auf der Tafel des
Koénigs versammelt sind, exkommuniziert ein englischer
Priester feierlich die Kratzer von Beauvais, vou ChLlons
und von Etampes, die alle drei ,die Trinker raudig
machen". Auch der von Clermont ist nicht viel besser.
Die Weine vou Le Mans und Tours, vou Argences,
Chambellay und Rennes bekommen Angst und suchen das
Weite. Der Argenteuil, ,klar wie eine Thrane", rihmt
sich, der beste vou allen zu sein. Ihm widerspricht der
Pierrefitte, indem er sich auf die Gewachse vou Marly,
Deuil und Montmorency beruft, wahrend der von Meulan
die von Auxerre und Soissons sowie den Altarwein von
Taugou (Charente Inférieure) fur der héchsten Achtung
>vert erklart. Der Wein von Epcrnay (kein Schaumwein,
denn dieser wurde erst vor ctiva zweihundert Jahren
erfunden) ruhmt sich, die Sorgen und die Gicht zu ver-
treiben und die Erzeugnisse von Reims und Chillons weit
zu Ubertreffen. Der von Auxey meint, dal er mit Fraulein
Langtonne von der Mosel den Kdélnern das Geld aus der
Tasche locke und ins Land bringe. La Rochelle bemerkt
zu seinem Lobe, daR cs die Bretagne, die Blamiuger, die
Englander, Schotte», Irlander, Norwegen und Danen
mit Getrank versorge. Noch eine Anzahl anderer Weine
suchen sich Anerkennung zu verschaffen. Die besten ver-
halten sich den Prahlern gegeniber schweigsam. Der
Priester exkommuniziert schlieRlich das flandrische und
englische Bier, wirft seine Kerze hin und schlaft nach der

Probe drei Tage und Nachte ohne aufzuwachen. Philipp



112 Tafelsreuden und Tischzuchten des deutschen Rittertums,

aber ernennt den Cyperwein zum Koénig und den ,guten
edlen Wein uoit Aquilat” (9(qiti(n im Neapolitanischen
oder Aguilas in Spanien?) zum Kardinal und Legaten.

Vo>l den sldlichen Gewachsen schatzte man in dieser
Zeit auler dem cyprische» Weine vorzlglich Jbett von
Philippvpel und den Malvasier, den die Gegend von
Monembasia im sudlichen Peloponnes lieferte. Was
fur Sorten der Ringler, der Terrant, der Vin de Plant,
der Schavernae, der Araz und der Ekfe gewesen sind, 1a3t
sich nicht bestimmen. Sie werden aber vermutlich zu beit
italienische» Weiueu gehort haben, die gegen das Ende des
dreizehnten Jahrhlinderts ziemlich viel in Deutschland
verbreitet waren.

Ein trinkbarer Wein lvar damals geivil3 nicht leichter
zu erlangen als heutzutage. Verstanden die Weinhandler
die Kunst des Falschens auch nicht so gut wie jetzt, so
klagt doch schon Berthold von Regensburg Uber die Be
triget, die Wasser fur Weiu verkaufen. Schlinimer noch
>var es, das; auch das unverfalschte Gewéachs vieler Gegenden
nicht zu genielen war. In ganz Norddeutschland, bis nach
Thorn hinauf, wurde viel Weiil gebaut, er war aber ohne
Zweifel entsetzlich sauer, und da tvir nicht berechtigt sind,
unseren Vorfahren eine unempfindliche Zunge zuznschreiben,
vielmehr annehmen missen, das; unter den vornehmen
Leuten des Miittelalters der Geschmack gleichfalls tut-
wickelt gewesen, so mul® man damals deu schlechten Reben-
saft zu verbessern verstanden haben. Und das lvar in der
That der Fall. Man setzte Honig und Gewdlrze hinzu,



lief; den Wein Uber wohlriechende» Krautern oder aroma-
tischen Frichten ziehen, kurz, man braute sich eine Bowle.
Die gewdhnlichste Bowle wurde aus Maulbeeren bereitet
und hiel} Moraz. Neben ihr machte man sich eine durch
Aufgiel3en von Wein aufNsop, Salbei, Rosen und Kirschen.
Ein anderes wohlschmeckendes Getrank Ivar der Wurzwein,
der besonders mit Nelken versetzt war und auch als Medizin
gebraucht wurde. Etwas Ahnliches war der aus Rotwein
bereitete Lutertrank oder Claret. Die Gewlrze wurden
hier zu Pulver zerstoRen und mit Zucker oder Honig in
ein leinenes Sackchen gethan, worauf man sie wiederholt
mit gutem Wein begoR, der die Kraft der Gewilrze auszog
und in ein Gefall unter dem Sackchen allmahlich ablief.
Verwandt mit dem Claret war der Sinopel, der ebenfalls
aus Rotwein gemacht wurde.

Wenn wir uns die Prunkvollen Tafeln, die Masse von
kostbaren Geschirren und die aus den teuersten Stoffen
geschnittenen Kleider der Gaste bei diesen Gastmahlern ver-
gegenwartigen, so scheint dazu zu gehoéren, daR die Teil-
nehmer an denselben sich auch durchweg eines Betragens
nach den Geboten des Auslandes befleiRigt hatten. Das
scheint aber keineswegs der Fall gewesen zu sein. In den
Anweisungen zn guter Sitte wird vor Unarten gewarnt,
die heute kaum der gemeinste Mann sich zuschulden kommen
lakt. Thomasin vonZerelaereim ,Welschen Gaste" spricht
offenbar zu Leuten der bessern Klasse, und was legt er
ihnen ans Herz? Der Wirt soll sorgen, daR alle Gaste
genug haben, und ihnen nicht Gerichte bringen, welche sie

Weber, Gastro«. Bilder. 8



nicht essen. Die Géaste aber sollen bescheiden und mit dem
Gebotenen zufrieden sein. Man soll nicht vor dem ersten
Gerichte das Brot aufessen, nicht mit beiden Handen
stopfen, nicht mit vollem Munde trinken oder sprechen.
Es schickt sich ferner nicht, seinem Nachbar den Becher zn
bieten, wahrend man ihn selbst noch an den Lippen hat.
Beim Trinken soll man in den Pokal sehen, beim Essen
nicht zu hastig verfahren, dem Schisselgenossen nichts
wegnehmen, auch, wenn der Nachbar rechts sitzt, mit der
linken Hand essen u. s. >. Noch schlimmere Ungebihr
rigen ,Des Tanhausers Hofzucht" und die ,Wiener
Tischzucht". Es mag angehen, wenn man die Leute
ermahnen mufite, ihre Hande und Fingernagel recht sauber
zu halten, damit sie beim Zulangen in die gemeinsame
Schissel ihren ERgenossen nicht das Mahl verekelten.
Schlimmer schon ist es, dalk man ihnen einzuscharfen hatte,
nicht mit bloRBer Hand die Kehle zu kratzen, sondern lieber
einen Zipfel des Gewandes dazu zu nehmen, wahrend
des Essens nicht die Nase zu saubern oder sich in den
Augen oder den Ohren zu schaffen zu machen. Ja selbst
das mufdte gesagt werden, dal es sich nicht schickt, sich bei-
tische in die bloRe Hand zn schneuzen oder das Tischtuch
dazu zu benutzen. Gewil3 werden viele von den Edelleuten
bessere Manieren gehabt haben, aber die meisten waren
an so baurische Sitten gewohnt, daly sie mit bloRer Hand
ins Salzfal® griffen, ihres Nachbars L&ffel gebrauchten,
direkt aus der Schissel schlirften oder mit dem Zeige-

finger auswischten, sich auf den Tisch aufstitzten, schnauften.



schnalzten oder andere unpassende Tone ausstieRen, sich in
den Zahnen stocherten und im Verlaufe der Mahlzeit den
Gurtel weiter schnallten. Fir Leute der Art waren
Anstandsregeln, wie die obigen, nichts weniger als Uber
flissig.

Auch die Anweisungen, die der ,Roman de la Rose" den
Damen giebt, sind bezeichnend fur die Sitten der Zeit. Die
Frau vom Hause soll merken lassen, dafl sie sich um die
Wirtschaft kimmert und deshalb zu spat zutische kommen
und sich zuletzt niedersetzen. Dann soll sie dem Tischgenossen,
der mit ihr aus einer Schissel i3t, vorschneiden und vor-
legen. Hierauf wird sie vom Dichter ermahnt, die Finger
nicht bis an die Gelenke in die Brihe zu tauchen, die
Lippen nicht mit Suppe und fettem Fleische unsauber zu
machen und nicht zu viel auf einmal in den Mund zu
schieben. Sic soll ferner die Bissen fein mit den Finger-
spitzen fassen, sich nicht betropfen, nicht mit vollem Munde
und, nicht bevor sie sich die Lippen vom Fett gesaubert hat,
trinken. Endlich soll sie kleine Schlucke thun, statt den

Becher auf einen Zng hinunter zn stirzen.



Birgerliche Mahlzeiten.

n der Blrgerklasse hatte man die noch heutzutage

Ha ubliche» drei Essenszeiten. Es gab also ein Frih-
stick, ein Mittags- und ein Abendbrot. Man

nannte alle drei Imbisse oder JmRe, welches Wort erst
in der neuern Zeit den engern Begriff eines zweiten Fruh-
stiicks erhalten hat. Ein Essen zwischen jenen drei Zeiten
hieR ein Undcrn, welches, wenn es zwischen dem Mittag-
und Abendessen genommen wurde, ein Afternndern genannt
wurde; das lindern und Afternndern versaumten die Meisten,
namentlich die der arbeitenden Klasse Angehérenden, nicht.
Das Frihstick (um 4 oder 5 Uhr des Morgens) bestand
in einer Suppe, die Morgensuppe genannt, mit Zukost von
Brot und anderem. Das Mittagsessen (um 10 oder 11)
war beim Volk, wie noch Heutigentages, aus Suppe,
Gemuise und Fleisch zusammengesetzt, doch fehlte zuweilen
die Suppe; auch die Mahlzeiten der Vornehmen begannen
nichtimmer mit ihr. Dies erklart sich aus dem Umstande,

dal man jeden Morgen schon beim Fruhstick Suppe



gegessen hatte. Fleisch >var diejenige Nahrung, welche am
meisten gegessen wurde. Die vorkommenden Fleischspeisen,
auBer den Fischen, waren gekochtes mid gebratenes Rind-
und Kalbfleisch, Kuhfleisch (dabei auch haufig Kuheuter),
Schweinefleisch (namentlich auch Schweinsgebeine, d. i.
Schweinsknéchelchen) und Hammelfleisch. Ein gern ge-
gessenes Fleischgericht bildete der sogenannte Pfeffer (mit
stark gepfefferter Brihe angerichtete Fleischspeise), zu
welchem viel Wein gebraucht wurde. Von Wildbret kommen
Hasen, Hirsche und wilde Schweine am haufigsten vor;
von Gefluigel Huhner, Hahne, Kapaunen, Drosseln (auch
unter dem Namen Ziemer), Tauben, Enten, Ganse, Feld-
hihner, Reiher u. s. w. Fische, sowohl frische als gesalzene:
Karpfen, Lampreten, Barben, Maifische, Brassen, Salme
(Lachse), Hausen u. s. w. bis zu dem Hering herab, waren
ein bei allen Stdnden beliebtes Nahrungsmittel. Eine
Speise, welche sehr haufig gegessen wurde, waren Krebse.
Gemuse fehlte, wie es scheint, bei keinem Mittagsmahl.
Unter anderem werden roter Kappus (Rotkraut), Sauer-
kraut, Ruben, Erbsenmehl, Breimehl, Kohl, Hirse, Reis
und Schoten erwahnt. Als Nachtisch werden angefihrt:
Kase, Obst, Rettig, Konfekt, Bialk (vielleicht eine Art
Créme), Kuchen, Lebkuchen, gesottene Wecke, Mandelkase
(eine aus feinzerstoRenen Mandelkernen, Milch und ge-
schlagenen Eiern bereitete Art von Pudding, welcher mit
Zucker bestreut wurde) und Eierkuchen, von welchen Speisen
ubrigens mehrere auch mitten in der Mahlzeit genossen
wurden. Bon diesen Speisen ward der Ka&se auch



zwischen den Essenszeiten, und zwar von Vornehm und
Gering, haufig gegessen. Ebenso wie der Kase war das
Obst nicht nur als Nachtischspeise, sondern auch zwischen
den Essenszeiten sehr beliebt. — Jeder, dessen Mittel es
erlaubten, trank beim Mittagessen Wein oder Bier, und
selbst den Gesellen mancher Handwerker muf3te, nach obrig
keitlicher Vorschrift, eins von beiden dabei gegeben werden.
Die geistigen Getranke, welche zur Zeit des Mittelalters
genossen wurden, waren: der eigentliche Wein, der sogen.
Lutertrank (ein durch Vermischung mit Gewlrzen und
anderen Stoffen bereiteter Wein, welcher meist von den
Apothekern fabriziert wurde), das Bier, der Meth (ein
aus verdinntem Honig oder aus einer Mischung des Honigs
mit Wein, Bier und anderen Ingredienzien bereitetes Ge-
trank), der Obstwein und der Branntwein, der anfangs
nur als Arznei angesehen >md erst im 15. Jahrhundert
als Getrank gebrauchlich ward. Was den eigentlichen Wein
betrifft, so unterschied man zwei verschiedene Sorten, welche
nach ihrer Herkunft Frankenwein (alle von Karl d. Gr.
eingefuhrten Reben) und hunnischer Wein genannt wurden;
jedoch wurde der Name Frankenwein wohl auch fur den
im Lande Franken erzeugten Wein gebraucht. Von den
deutschen Weinsorten kommen am haufigsten der Rheinwein
nnd — in Frankfurt a. M. und der dortigen Gegend —
der Elsasser Wein vor. Von auslandischen Weinen waren
der Malvasier, ein griechischer Wein von Napoli diMalvasia
in Morea, der Romanij, eine andere Sorte griechischen
Weins, der Muskateller, der Reynfan oder Reinfal, ein



(schon friher erwahnter) istrischer Wein, welcher eigent-
lich Vinum Kabiole hiel3, woraus zuerst Riboley und dann
jener Name entstanden ist, u. a. beliebt. Uber die Bestand-
teile des Abendessens erfahren >vir nichts; es war jedenfalls
sehr einfach; bei den Handwerksgesellen fiel es stets weg,

Ivenn ihnen ein Vesperbrot gegeben wurde.



>d"eic.hlicher Genul3 voit Speise und Traut galt im

Mittelalter — wie auch »och heutigentags — in

1 Deutschland als etwas zu einem guten Gastmahl
durchaus notwendiges. Besonders aber waren es die
Hochzeitsmahle, bei denen man auftrug, was Kiche und
Keller nur zu bieten vermochten. Eine mit groftem
Aufwand veranstaltete Hochzeitsfeier in der Mitte des
13. Jahrhunderts schildert Ottokar Horneck in seinem
gereimten Zeitbuch des Landes Osterreich da. wo er zum
Jahr 1264 beschreibt, wie Konig Ottokar von Béhmen
seine Nichte, die schéne Markgrafentochter von Branden-
burg, an den Konig Bela von Ungarn vermahlte: Es war
da so viel zusammengebracht, daR, wer es recht betrachtet
hat, fUrwahr gestehen mul}, dall er nie bei einer Hochzeit
oder an einem andern Orte mehr Vorrat au allen Dingen
gesehen. BloR an Wein war so viel da, daf3, wenn so
viel Leute, als iu zwei Landern sind, zu trinken begonnen

hatten, ihnen der Wein, dieweil die Hochzeit wahrte, nicht



Hochzeitsschméuse im 13. bis 16. Jahrhundert. 121

abgegangen sein méchte. Der Kénig van Béheim (B6hmen)
fand ganz soviel, als er begehrt hatte. Es waren da funf
Haufen von Futter Uber einander geschobert — jeglicher
Haufe gréRer als die Kirche zu Valchenau (ul. Salchenau).
Da war Aue und Heide voll feister Rinder und was sonst
dazu gehort, von Schweinen und Kleinvieh; ich kann es
mit Wahrheit sagen, da ich cs erfahren habe: das wurde
von alleu denen, die da waren, in vier Wochen aufgezehrt.
Wie grof3 der Aufwand an Brot war, davon sagt mir
der, so darlUber lvaltete, dalk er dazumal die Zahl nicht
gewult habe, wie viel des Brotes gewesen, bis des Kbnigs
Schreiber sich zur Rechnung niedersetzten. Das Brot, das
sie da gegessen, nebst dem, was Uber (Ubrig) blieb, betrug
bei der Rechnung 1000 Mut (1 Mut—30 Wiener Bietzen),
ohne das, was man hinschittete und niemand nehmen
wollte; wer das noch hatte rechnen wollen, so waren es
100 Mut Weizen. Es wundert mich blo3, wo man den
Vorrat an Huhnern und Wildbret hernahm. Dessen
fuhrte man so viel dahin, da® man wohl sagen kann, es
war, als ob alle Meisen und Sperlinge in Mahren nnd
Osterreich Hilhner gewesen waren. Des Uberflusses war
da genug. Kaum trug die Donau in den Schiffen die
Last der Speisen, nnd manches barst im Gedrange.
Welche enorme Quantitaten an Speisen und Getranken
bei einer Hochzeit des 16. Jahrhunderts, der Verméhlung
des Herrn Wilhelm von Rosenberg zu Krumman, vertilgt
wurden, berichtet der Ritter Hans von Schweinichen, der
Haushofmeister des liderlichen Herzogs Heinrich XI. von"



Liegnitz, in seinem Tagebnch (zum Jahr 1578): Es ist
dermallen eine Hochzeit gewesen, dafl nicht genngsam
kann gesagt werden, was fur Pracht und Anzahl Volkes
dagewesen. Denn man sieben Tage mit Tanzen,
Fechten, Ringebrechen, Mumiyerei, Feuerwerk und anderer
Kurzweil zugebracht. Man hielt dafiir, daR die Hochzeit
Uber 100 000 Rthir. habe gestanden, wie ich denn aus
der Kiuche ein kurz Verzeichnis des Aufgangs bekommen:
Ganze Hirsche 113; Hirschwildbret in Teilen 24; wilde
Schweine 98; Schweine in Teilen 19; Rehe 162; Hasen
2292; Fasanen470; Auerhahne276; Rebhihner3910;
Krammetsvogel 22 687 ; westfalische Schinken 88 ; Ochsen
370; Schopse 2687; Kalber 1579; Bratlammer 421 ;
Spickschweine 99; gemastete Schweine 300; Spanferkel
377 ; indianische Huhner (Truthihner) 600; gemastete
Kapaunen 3000; gemastete Hihner 12 887 ; junge Hihner
2500; gemastete Ganse 3550; Eier 40 837; Zentner
Schmalz 117; Fettes in Tonnen 39; Fohren (Forellen),
so grol3 waren, 5960; Lachs in Pasteten 117 ; griin Lachs
50; gar groRe Hechte 470; Haupthechte 1374; Karpfen
Stiick 15 800; von allerlei Fischen iuZubern478; groRRe
Aale 314; Welse 37 ; Austern Tonnen 5; Eimer Rhein-
wein 1787; Eimer Ungrisch (ungarischen Wein) 2000;
Osterreicher 700; Eimer bdhmischen Wein 448; Eimer
Mahrischen 1100; siiRe Weine allerlei 370; Weilbier-
Viertel 5487; Rakonitzer Bier Viertel 180; Gerstenbier
Viertel 920; Schops (ein Breslauer Gebrau) Viertel 24;
fur Gewlrze, Marzipan und Konfekt 12743 Thir,;



Weizen zu Mehl 26; Korn zu Brot 128 Malter; Hafer
zu Futter -178 Malter. Ich war berichtet, daR die
Kleidung, Mummerei, Feuerwerk, die Zimmer zu beschlagen
u. bergt, auch Uber 40 000 Thir. hatten gestanden. So
hat man auch auf seinen (des Herrn Wilhelm von Rosen-
bergs) Herrschaften und Dorfern die ganze Zeit Uber
taglich arme Leute gespeist; was allda aufgegangen, konnte

man nicht wissen.

INn dem genannten ,Tagebuch" beschreibt uns von
Schweinichen auch die Hochzeit des Herzogs Friedrich V.
von Liegnitz: ,Demnach die flrstliche Hochzeit auf deu
24. Octobris (1594) angesetzt ward und nuimehr bis
dahin die Zeit kurz, befahlen Ihre Fuirstliche Gnaden mir
alles das, was zur furstlichen Hochzeit notig, wie des
Namen haben modchte, zu bestellen und beineben der first-
lichen Hochzeit Ordnung auf das Papier zu bringen, wie
es sollte in allem gehalten werden, so wohl mit der Trauung,
Session der Fursten und firstlichen Abgesandten". —
Dies war ein ,grofd schwer Werk", weil kein Geld vorhanden
war und Schweinichen nicht wuldte, wo es aufzubriugeu
sei» méchte. Er begab sich zum Herzog Karl von OelS
und erhielt auf Kleinodien und Ketten 4000 Thir. Nun

kaufte er ein und gab aus:

Vor 50 Ochsen 500 Thilr.

87 Zeckel 87 ' (Zacke ein grofles grob- und lang-
wolliges Schaf; Bastard von Ziege
und Schaf.)

587 Thlr.



Bor Eier

Transport 587 Thir.
22 Thilr.

allerlei Glaser . . 70
160 Quart Honig . 40
24 Stein Wachs- und

2 Schock Tischlichter 100

Topfe (al. Teppicht) 24
Kellen (al. Kohlen)
zum Gebratenen . 24
allerlei Wirze 420
Sal=... 63
Hélzerne Kénnel und
GefaBe - - - _ 40

harte Pech zum Fassen 16

Zwiebeln - - - - 10
100 Eimer Wein a
71/2 Thir. .750
allerlei gemeine Aus-
gaben - - - - 51
Rheinwein - _ - _ 69
dem Klichenmeister ein-
zukaufen - - - 26
150 Schopse 225
Kalber... .
Bratferkel . . . . 15
dirre Fische _ - - 36

3 Pagen Muschkateller 50
100 Achtel Schops . 200

Laubansch u. Zerbster

Parmesan-Kdse . . 12

9 Weillgr.

(Schéps == breslauisches

Bier, s. oben.)



Transport 2926 Thir. 9 Weilgr.
Bor Sempfund rote Riben 6
Zu Baudid ist Wild-
pret abgeholt worden,
so der Herr Admini-
strator dahin geschickt,
hat gestanden (ge-

kostet) ..ooooiiiiiiiie 22
sonsten ingemcin Aus-
gaben _ _ _ _ _ 35 .

Summa 2989 Thir. 9 Weilgr.

— Nach solchem habe ich bald auf 800 Pferde einfourieren
lassen, und ist kein Losament in der ganzen Stadt, and)
vor den wenigsten (von deit geringsten) gewesen, so ich
nicht selbst besichtigt. Ferner habe ich im Schweidnitzischen
Keller angeordnet, da® 100 Tische Knechte allda sollten
gespeiset werden, darzri ich denn Kiichen aufschlagen lassen.
So habe ich auch in der Stadt etliche Gebraue Bier brauen
lassen und in Schweidnitzischen Keller gcleget, wie nichts
weniger zu Hofe fini herzoglichen Schlof3) mit dem Ge-
braue auch verfahren worden. — Also ist ein Vorrat von
Bier mit dem Schoéps allenthalben gewesen 872 Achtel
Bier zusammengerechnet". — Schweinichen bemerkt, daB
dies ihm grofle Sorge gemacht und dal leichtlich abzu-
nehmen sei, dall cs nicht Ganseier auszubriteu gewesen.
Die Hochzeit ist in Frieden verbracht worden, und Schwei-
nichen hat mit seinen Anordnungen Ehre eingelegt. ,lch
will aber"”, meint er am Schlul® seines Berichtes, ,die
Zeit meines Lebens keinem raten, er sei so gelehrt, klug



und geschickt, als er immer sein kénnte und moéchte, daR
er eine solche Last allein, eine flrstliche Hochzeit zu be-
stellen, auf sich nimmt, als ich es gethan habe; verwinde
auch solches an meiner Gesundheit nicht, so lange ich lebe,
und habe doch vor meine groRe Miihe und Sorgen nichts
mehr als einen Ring, 6 Thir. ivert, und einen Kranz
bekommen." —

Wie es bei den Bauernhochzeiten im 13. und
14. Jahrhundert zuzugehen Pflegte, mag uns ein Auszug
aus dem Gedichte ,Von Metzens Hochzeit" erzahlen.

Der junge Meier Barschi will seine Geliebte Metzi
heiraten. Beide wahlen sich biderbe Leute zu Trauzeugen.
Der alte Nudung fragt erst ihn, dann sie, ob sie einander
znr Ehe nehmen wollen, und als sie das bejahen, ist die
Ehe geschlossen, ,ohne Schiler und Pfaffen". Sie bringt
mit: drei Bienenstdcke, eine Stute, einen Bock, ein Kalb,
eine halbe Kuh und etliche Ferkel. Er sichert ihr einen
Juchart Landes mit Flachs beséaet, einen Malter Hafer,
zwei Schafe, einen Hahn mit vierzehn Hennen und ein
Pfund Pfennige zu. Noch denselben Abend feiert man in
Barschis Hause die Hochzeit. Hier stillen die Gaste zuerst
ihren Hunger mit WeiRbrot. Dann bekommen je vier
einen Kubel mit Hirse. Als der leer ist, verlangen sie
mehr Essen, und bis dies gebracht wird, zechen sie tapfer,
so daR ,schon manchem die Zunge hinkt". Der Meier
Nasentropf trinkt allein einen Quarttopf aus, so daB frisch
eingescheukt werden muf3. Der Spielmann muf} sich héren

lassen, und damit er bei Kraften bleibt, ivird ihm wacker



zugetrnnken. Das zweite Gericht, Riben mit Speck belegt,
findet Beifall, und sie essen, dal® ihnen der Bart schmalzig
wird. Manche verbrennen sich Mund und Zunge, und
beim Lachen fallen ihnen die Speckbrocken auf die Knie.
Als die groRen Napfe ebenfalls geleert sind, bringt der
Koch das Brautmus und den Braten. Die Wirste, die
eS daneben noch giebt, schmecken so gut, dal man zuerst
das Brautmus stehen laRdt, aber spater kommt auch das
an die Reihe; sie brocken tichtig ein und l6ffeln alles rein
aus. Der Tisch wird dann aufgehoben, und jetzt zeigt
sich unzweideutig, dal® die Gesellschaft betrunken ist. Am
nachsten Morgen schenkt Barschi seiner jungen Frau als
Morgengabe ein Mutterschwein. Spéater kommen die
Bauern mit Trommelschall und Querpfeifenklang, um
die Eheleute nach der Kirche zu begleiten. Dann geht der
Zug wieder in das Hochzcitshaus zuriick, wo sie, wéhrend
der Spielmann ihnen was vorpfeift, von neuem zu schmausen
beginnen. Es giebt Kraut, Erbsen, Linsen und Wdrste,
und so stopfen sie sich voll, daR manchen der Gurtel platzt,
wahrend die Klugen ihn vorher schon genugsam gelockert
haben. Naturlich wird dazu auch ordentlich getrunken,
sodal} bald alle mehr oder minder angeheitert sind. Nach
der Mahlzeit setzen sich zwei der vornehmsten Bauern zur
Braut und sammeln die Hochzeitsgaben fur sie ein, wobei
der eine Gast Geld, der andere ein Tuch, wieder ein anderer
Hausgeréat, einen Melkkibel, einen Spiegel, einen Spinn-
wirtel, einen Krug oder einen Kamm spendet. Darauf wird

anch der Spielmann beschenkt, der sodann unter der Linde



drauRen zum Tanze aufspielt. Da springen die Bauern,
das; ihnen das Stroh ans den Schuhen fallt. Wie bei
solchen Bauerntanzen Herkommen, giebts schliellich Streit.
Die Schwerter werden gezogen, und es entspinnt sich eine
herzhafte Schlagerei, bei der viele verwundet werden.
Der eine ist in den Muhlbach geworfen Ivorden und hat
sich in seinem Rachedurst beim Muller einen Spiel} geliehen,
mit dem er sieben Mann tatlich ansticht. Tas Fechten
dauert darnach fort, bis sich die anderen Bauern ins Mittel
legen und Frieden gebieten. So endet — nicht ganz so
traurig wie das Nibelungenlied, aber anch nicht eben
heiter — Metzens Hochzeit.



Lindtauféschnlause zuende des 16. Jahrhunderts.

ennauch die Kindtausen nicht so groRen und mannig-
fachen Aufwand wie die Hochzeiten verur-
sachten, so wurden doch auch diese Gelegenheiten
fleiRig benutzt, uni die Tafeln reich mit Speisen und
Getranken zu besetzen. INn dem bereits oben bei den
Hochzeitschmausen angefiihrten ,Memorialbuch” widmet
der Verfasser einige Abschnitte der Beschreibung in
seinem eigenen Hause veranstalteter Kindtaufen.
,Den 11. Januari 1584, schreibt Schweinichen, um
20 Uhr im ganzen Seiger, deni alten Kalender nach, im
Zeichen, da die Sonne int Wassermann und int Stier
28 Grad hoch steht, dem neuen Kalender aber nach den
21. Januarii hat mir mein liebes Weib einen jungen
Sohn zu Paguschkowitz geboren, welchem ich in seiner
Taufe deu 27. Januar (al. 5. Februar) seinen Namen
Hanns Georg habe geben lassen.  Wenn denn solches
Taufen gleich acht Tage wahret, daR ich der Gaste
(22 Mannspersonen und 8 Frauenzimmer werden als

Gevattern aufgezahlt), sonderlich meiner Schwager nicht
Weber, Gastrou. Bllder. v



lo® werden konnte, ging auf solchen Taufen mir auf:
1 guter Ochse, 2 Esse-Schweine, 5 Kalber, 5 Spanferkel,
30 Huhner, 9 Hasen, I/ Schock Zahlhechte, 1 Biandel
grolRe Karpfen, 8 Hanptkarpfen, 1 Zuber gemeine Fische,
1 Mandel Zahlkarpfen, 11 Achtel Schéps (& 60 Weildgr.),
16 Scheffel Hafer (a 1 Thir.); vor 5 Thir. allerlei
Wirz, 3 Eimer Wein (a 3'/2 Thir.), 2 Achtel Winzigisch
Bier (a 48 WeilRgroschen), 20 Thir. vor allerhand Sachen,
3 Thir. dem Koch, 1 Thir. dem Jnstrumentisten, Summa
(ndmlich an Barem), so mich das Taufen gestanden, zu-
sammen 103 Thlr. — Mt solchem Taufen machte ich
mir einen groRen Namen im Lande, also auch, daB gesagt
ward, es ware zuvor im ganzen Winzigischen Kreis kein
solches Taufen gehalten. Der allgewaltige Gott gebe
ferner seinen Segen und Gnade. Amen!"

Und er gab seinen Segen, indem er dem Schweinicheu-
schen Ehepaar in dem Uberndchsten Jahr abermals ein
Kind, eine Tochter, schenkte. @ Das Kindtaufsniahl war
nicht so reichlich wie das erste und dauerte nur zwei
Tage, auch waren nur die Halfte Personen als Tnuf-
zeugen geladen.  Immerhin wurden 1 Ochs, 3 Kalber,
eine alte Kuh, 4 Spanferkel, ein Spickschwcin, 24 Huhner,
3 Hasen, 12 Antvogel (Enten), 1 Mandel Hechte und fir
5 Thir. allerlei Wirze verspeist und dazu 4 Achtel
Schoéps zu 1.1/2 Thir.,, 2 Eimer Wein zu 31/2 Thir.,
2 Achtel Winzigisch Bier getrunken, sodafl dem Kiudtaufs-
vater das Fest, inkl. 18 Scheffel Hafer und 11/2 Thir.,
die er dem Koch gab, 46 Thir. 21 WeilRgr. kostete.



Lin mittelalterliches Leichenmahl.

MxLachst den Hochzeiten waren es vornehmlich die
SS’ Leichenbegangnisse, namentlich die Bcgrabnis-

“ mahle, welche Ubertrieben wurden und an manchen
Orten Verbote oder Beschrankungsmalfregeln hervorriefen.
Mit welchem Raffinement man bei diesen Schmausen
verfuhr, zeigt das Leichenmahl, welches nach dem Tode
des Herzogs Albrecht von Bayern im Jahr 1509 ver-
anstaltet wurde, und das (in 23 Essen eingeteilt) burd)
die Gerichte, welche dabei vorkamen, lebhaft an das von
Petronius beschriebene Gastmahl des Trimalchio erinnert.

Es war namlich das erste Essen ,das Alter der
Welt"; namlid) Adam und Eva in einem Garten, und
stund zwischen ihnen ein griner Baurn, darum fidj eine
Schlange gewunden hatte, einen Apfel im Maul, und neigte
sich damit gegen Eva, darbey Maurachen (Morcheln) und
Pfifferling von Zncker und Mandel gemacht. 2. war ein
gesottener Schweinskopf, auf einem Rost abgetrocknet.

3. war gesottenes Fleisch mit Kapaunen, Huhnern und
9*



getrocknetem Fleisch. 4. war eine Figur des andern
Alters der Welt; namlich die Arche Noah, mit beiliegenden
Oblaten von Zucker gebacken. 5. war ein heiles Essen,
Fisch, von Lachsforellen, Aschen und andern guten Fischen.
6. war ein Zettelkraut, und ivas darauf gehort. 7. war
das dritte Alter der Welt, uamlich die Figur, ivie
Abraham seinen Sohn hat opfern und enthaupten wollen;
dabey ein Turm von Zucker und Mandeln. 8. war eine
durchsichtige hohle Sulze, mit Fischen. 9. war grin und
gesalzenes Wildbret, in einem Pfeffer. 10. war das
vierte Alter der Welt, namlich, wie David, das kleine
Koniglin, gegen Goliath, der in der Gestalt eines Riesen
gemacht >var, stund und seine Schlender in der Hand
hatte; dabey siRe Krupfel von Zucker und Mandeln.
11. war ein Gemise. 12. war ein eingemachter Hausen.
13. war das funfte Alter der Welt, namlich der Turm
zu Babylon, der mit einigen Hausern in einem Gemise
stand.  14. war eine Pastete mit eingemachten Vdégeln.
15. war ein Rehschlegel mit Zyseindt (Zuthaten?). 16. war
das sechste Alter der Welt; namlich die Menschwerdung
Christi, Maria mit ihrem Kindlein, auch mit Joses, dem
Eselein, Ochslein und Krippen, in einem weien Mandel-
mus gemacht. 17. war eine Pastete mit Birnen und
anderem Gemise. 18. waren eingemachte Végel. 19. war
das stehende und letzte Alter der Welt; namlich das
jungste Gericht, ivie der Heiland unter einem Regenbogen
sitzt, zu der rechten Seite die Jnngfran Maria als eine

getreue Furbitterin, und zu der Linken St. Johannes



knieend, dabey ein Marzipan von Zucker und Mandeln.
20. war von eingemachten Karpfen und Wallern. 21. war
ein Gebratenes, von Fasanen, Haselhihnern, Rebhihnern,
Végeln und anderm guten Wildbret. 22. war des
gnadigen Herrn, Herzog Albrechts hochléblichen Gedacht-
nis Begrabnis. Namlich die Form des Grabs, mit allen
Fahnen und Pannieren des Landes und der Herrschaft,
wie solches in der Kirche Unser Lieben Frauen auf seinem
Grabe steht: nach seiner Bildung ein geharnischter Mann,
auf dem Ricke» liegend, in der rechten Hand ein Pannier,
in der Linken ein bloRes Schwert, bey den FllRen zwei
Wappenschilde, dabey gefiilite Oblaten. 23. und letztes,
zum Morgenmahl oder Frihstick; ein Gebackenes von
Kacheln, in Form eines Ofens, woraus lebendige Vogel
gelassen wurden.  Aufer diese» 23 Gerichten wurden
noch mehrere Essen zu anderen Mahlzeiten gegeben, z. B.
eine Galeere mit ihrem Segelbaum, eine Pastete mit
etlichen Tdrmen, darin ein Thor und darauf ein Hirsch
mit einem vergoldeten Gehdérn. Ein brauner Igel in
einem weilRen Gemise. Drey Léwen in einem Gemdise.

St. Johannis Enthauptung.



Deutscher Durst.

JWV ie Neigung zum Trinken ist ein nationaler Charakter-
zug der Deutschen und durchzieht wie ein roter

Faden alle Wandelungen ihrer Sittengeschichte.

Sie bildet sich schon in ihren &ltesten religidsen Phantasie-
gebilden ab, indem nach diesen das Glick des jenseitigen
Lebens wesentlich darin bestand, dal man Tag fur Tag
mit Odin schmauste und zechte. Die unverwistliche Trink-
lust der Germanen setzte schon die alten Rémer in Erstaunen.
Einer von diesen, der Geschichtschreiber Taeitus, that den
— noch heute in seinem ersten Teil glltigen — Ausspruch,
die Germanen kénnten den Durstdurchaus nicht ertragen und
seien deshalb durch das Spenden geistiger Getranke leicht zu
besiegen. Ein anderer, der um 600 n. Chr. lebende Venau-
tius Fortunatus, berichtet Uber ein deutsches Trinkgelage:
gleich Rasenden héatten die Teilnehmer um die Wette Ge-
sundheiten getrunken, und er misse sich gliicklich preisen,
daR er am Schluf desselben noch am Leben gewesen sei.

Die Trinkliebe der Deutschen gab spater einem griechischen



Hofmann den Anlal3, gegen den von Otto dem Grof3en um
die Mitte des 10. Jahrhunderts nach Konstantinopel ge-
sandten Luitprand den Ausspruch zu thun: der Mut der
Deutschen sei ein Rausch, ihre Tapferkeit sei Trunkenheit.
Ebenderselbe nationale Charakterzug hat im Mittelalter
sogar den Gebrauch hervorgerufen, geliebte Tote dadurch
zu ehren, dalk man ihre Graber mit Wein begol3, 16te denn
z. B. 1317 die Mainzer Frauen als sie den Dichter Frauen-
lob in der Kirche bestattet hatten, diese Sitte mit so reich-
licher Spende ausubten, daR der Wein den Boden der Kirche
weithin befeuchtete. — Vielleicht niemals gab es so viele
Zecher von wunderbarem Tonnengehalt, Genies von hoher
Kapazitat im Vertragen von Spirituosen, Trinker von fast
Ubermenschlicher Standhaftigkeit wie in der Periode der
,guten altenZeit", in welcher die bacchischen Anlagen und
Neigungen der Menschenkinder zur Kunst ausgebildet und
in reiches und sinnvolles Zeremoniel gefalt wurden. Es
ist die Zeit in Deutschland, welche den Ritter v. Schwei-
nichen seine Riesentriinke thun sah; die Johann Friedrich
den GroR3miutigen die Schlacht bei Mihlberg und mit ihr
den Kurhut verlieren lie, Weiler — seien wir artig gegen
das Unglick— zu lange und zu tief in den Humpe» gesehen
hatte, und die den Kurfursten Christian Il. von Sachsen
den ,Merseburger Bierkénig" nannte: kurz, die Zeit des
16. uni) 17. Jahrhunderts.

Wie wir gesehen, hatte die deutsche Welt schon friher
viel Durst gehabt und nicht gern Durst gelitten. Jetzt

aber trank sie, wie von einer brennenden Seuche ergriffen,



136 Deutscker Surft.

allenthalten namentlich ober im Norden und Osten —
Wein und Bier in Stromen. ,Es ist leider ganz Deutsch-
land mit Saufen geplagt", schreibt Luther in seiner Streit-
schrift: ,Wider Hans Warst", die 1541 erschien. ,Wir
predigen und schreien dariber, es Hilst aber leider nicht
viel. Es istein bases altes Herkommen im deutschen Laude,
>vie der ROmer Cornelius (Tacitus) schreibt, hat Ange-
nommen und nimmt noch zu." Und um dieselbe Zeit un-
gefahr sagt der Reformator in seiner Auslegung des
101. Psalms resigniert: ,Es mnf ein jeglich Land seinen
eigenen Teufel haben — unser deutscher Teufel wird ein
guter Weinschlauch sein und mn3 Sauf hei3en".

Das war durchaus keine Ubertreibung. Vornehm und
Gering zechte, daf} sich die Balken bogen; Weltlich nnd
Geistlich diente dem bdsen Geiste im Fasse mit Saus und
Braus; Jung und Alt half den Keller leeren, so weit der
Beutel reichte und der Wirt borgte. Und was das schlimmste
war, man rihmte sich seines maflosen Trinkens, nnd selbst
in den hochsten Kreisen lvar es eine Ehre, mdoglichst
viel Getrank in sich hineinschitten zu kénnen, nnd Pflicht
und Erfordernis, sein Licht in dieser Beziehung bei jeder
Gelegenheit leuchten zu lassen.

An den norddeutschen Hoéfen, vorziglich am Witten-
berger, und spater, wahrend des dreilRigjahrigen Krieges,
Dresdener Hofe, verschlang der hier fast nie schwindende
Rausch eine Menge héchst notwendiger Thatkraft und zeit-
weise allen Verstand. Der Sohn des erwdhnten Johann

Friedrich, wie der Vater getauft, artete auch nach diesem.



Seine Schwiegermutter seufzt ht einem Briese an ihn,
,moge doch Gott geben, daher von dem Zutrinken einmal
ablasse", und spater bittet sie ihn, er ,wolle doch nicht
stets zutrinken, damit er dadurch nicht den Herrgott und
seinen heiligen Geist von sich treibe". Als Kurfirst
Friedrich vou der Pfalz seinen Sohu Ludwig nach Neuburg
zu einer Kindtaufe gehen laRdt, spricht er die Beflrchtung
aus: ,Wenn mein Sohn nur vor Herzog Albrecht zu
Bayern und Herzog Christoph zu Wirttemberg, beiden
meinen Vettern und Bridern, des Trunks halb kaun gesund
bleiben; denn diese beiden Firsten sollen anch da sein".
Fur den andern Bruder Hans Casimir aber furchtet die
Mutter, als er sich zu Ansbach aufhalt: ,Habe nur Sorge,
der Markgraf toerb’ mir ihn krank saufen".

Der Adel eiferte seinen Flrsten, so viel er konnte und
mit bestem Erfolge, nach. Ein guter Teil der gelehrten
Welt, mit Einschluf® mehrerer von den beriihmtesten Huma-
nisten, that nach Kraften desgleichen. Selbst viele von der
Geistlichkeit machten keine Ausnahme von der Regel, und
es kant vor, daR Pfarrherren ihre Amtswohnungen in
Bierschenken verwandelten. Dem Hofprediger und General-
superintendenten der Mark Brandenburg, Johann Agricola,
warf Luther sein Ubermaliges Bierrrinken vor. — 1561
legte der SchloRprediger Stigel zu Gotha in einem Briefe
an den Herzog zu Sachsen das Bekenntnis ab, der leidige
Satan habe, nachdem er vierzehn Jahre im Pfarramte
gewesen, sein Teufelsspiel mit ihm getrieben und ihn znm

,Vollsaufen" gebracht, besonders aber in den letzten sechs



Jahren, seit er auf dent Grimmenstcin gewesen, thut der-
mafenzugesetzt, dal® er nun entschlossen sei, Amt und Weib
und Kind zu verlassen und nie »nieder nach Thuringen
zuriickzukehrcn. Er kam indes, nachdem ernoch nicht weit
gewandert war, wieder und gelobte, in den nachsten zwei
Jahren auller dem Abendmahl keine»» Tropfen Wein zu
trinken. Daraufhin wurde er »vieder zugnaden auf-
genommen und hat hoffentlich »vortgehalten. In Hessen
»vird Uber die protestantischen Geistlichen amtlich berichtet,
dal sie sich in ziemlich groRRer Zahl Ubel halten, béses
argerlich Leben fuhren, sich mit Vollsaufen, Spielen,
Wuchern u. bergt, beladen, sich in den Zechen mit den
Leuten raufen, schlagen u. s. >v. Es ging soweit, dal} die
Bauern die Bierkriige mit in die Kirche nahmen, aus denen
sie sich wahrend der Predigt zutranken, und die sie dem
Pfarrer llappernd ins Wort fallen lieBen. Ja an hohen
Festen wurden ganze Fasser voll Wein und Bier in das
Haus des Herrn geschrotet — eine Unsitte, gegen die noch
int Jahre 1624 in Sachsen ein Dekret erging. Wie cs
um die Mitte des 16. Jahrhunderts in den alten und
groRen Trinklandern des deutschen Nordens und »vohl
»venig besser int Siden des Reichs in dieser Beziehung
stand, erfahren wir aus dem 1551 zu Leipzig erschienenen
»,Scitdbricf an die vollen Brider im deutschen Lande".
Dort heift cs u. a.: Es Uben solche Laster jetzund nicht
allein die Mannspersonen, sondern auch die Weiber, nicht
alleindie Alten, sondent auch die jungen Kinder; die kdrnten

allbereits einander ein Halbes zutrinken. Die Eltern lehrens



auch wohl ihre Kinder. ,,Nu lal® sehen", spricht der Vater
zum Sohnlein, ,was du kannst, bringe ihm ein Halbes
oder Ganzes." Und uber dies alles hat man solches Lasters
der Trunkenheit kein Hehl, sondern kitzelt sich damit, als
hatte man gar wohl gehandelt. Ja rGhmens auch herrlich,
und sagt einer zum andern: ,Lieber, ich wollte, daf® du
nachtens (heute Nacht) bei uns gewesen warst. Wir waren
recht frohlich, da lieBen >vir das Radlein herumgehen; es
durfte keiner nichtern davonkommen. Ich foff sie endlich
alle darnieder. Der fiel auf die Bank; jener fiel ganz
hinunter. Da sollst du Wunder gesehen haben". —

In den folgenden Jahrhunderten liel® die Trinksucht,
welche alte Sprichworter als das deutsche Nationallaster
in derselben Weise bezeichnen, wie die Eitelkeit als das
franzdsische u. s. w., etwas nach, doch leistete man immerhin
noch Erkleckliches. Am galanten Hofe Augusts des Starken,
welcher die flrstliche Ausschweifung der Zeit zur hochsten
Potenz steigerte, ward mitten zwischen Liebesabenteuern
und sittenlosen Festen tlchtig gezecht, besonders wenn cs
galt, die Ehre der sachsischen Kavaliere int Wettstreit mit
den Herren aus Polen zu retten und diese» letzteren den
Aufenthalt ant Hoflager so angenehm als mdglich zu
machen. Als ein englischer Reisender, Lord Chesterfield,
sich um die Mitte des vorigen Jahrhunderts an den Hofen
von Mainz und Trier anfhielt, glaubte er sich nach seiner
Erklarung an die Hofstatte eines gothischen oder vandalischen
Konigs versetzt. Die Memoiren des Baron v. Pdlinitz,
tvelcher etwa 20 Jahre friher die meisten deutschen Hofe



bereiste, sind von Trinkheldenthaten und Trinkniederlagen
Ubervoll.  Ten Preis des Trinkens oder richtiger des
Saufens teilt er dem bischéflichen Hof von Fulda zu, eine
Auszeichnung, die man erst dann ganz zu wurdigen vermag,
wenn man zugleich von PolInitz erfahrt, dall er wahrend
seines achttdgigen Aufenthalts am Hofe zu Wurzburg fast
keine Stunde nuchtern wurde und die bischéfliche Tafel
niemals anders als im Zustande volliger Bewultlosigkeit
verlieR. Wie sittenlos es bei den studentischen Gelagen
selbst zuende des vorigen Jahrhunderts zuging, ersehen
wir ans den mannigfachsten Sittenschilderungen jener Zeit ;
wir erinnern nur an das traurige Bild, welches der Pfalzer
Friedrich Lauckhard, selbst ein verlottertes Genie, von der
Vagabondenlaufbah» eines damaligen Studenten in seiner
Selbstbiographie entwirft.

Auch unsere Tage lassen bisweilen noch Menschen von
sehr ausgebildeter Genuf3fahigkeit vor dem Becher erstehen.
Ein Weihbischof, dessen Goethe in seiner Beschreibung des
Rochusfestes zu Bingen gedenkt, konnte sich in einer Fasten-
predigt rihmen, daf ihn ,der grundgitige Gott der be-
sondern Gnade gewdrdigt, acht Maf trinken zu durfen,
ohne sich nachsagen lassen zu missen, dal® er darlUber in
ungerechtem Zorne aufirgend jemanden losgefahren, Haus-
genossen und Anverwandte millkannt oder wohl gar die
die ihm obliegenden geistlichen Pflichten und Geschéfte
verabsaumt". Anderen geistlichen Herren damaliger Zeit
war es gleichfalls verliehen, das genannte Quantum, tvelches
sechzehn unserer Bonteillen gleichkommt, binnen 24 Stunden



zu bewaltigen, und selbst Kurfursten war dies geglickt —
ob ahne Folgen fur Verstand und Gemiut, wir bei dem
redlichen Weihbischof, wird uns nicht berichtet. — Ein
gewaltiger Zecher vor dem Herrn endlich lebte noch vor
knrzcni in einem wahrend der DreifRiger und Vierziger
Jahre vielgenannten, jetzt halbvergessenen Schriftsteller zu
Leipzig. Der alte Trubs iii der ,Rolle" erzahlte, daR
dieser kleine korpulente Herr bei ihm einmal in einem
Niedersitzen 19 Flaschen weillen Wein und 13 Seidel Bier
und am darauffolgenden Tag 37 Seidel Bier und 11
Flaschen Wein zu sich geuonimen habe. Ein damals eben-
falls vielgenannter Buchhandler hegte daran keinen Zweifel;
denn jener hatte einst bei ihm im Laufe eines Nachmittags
24 Flaschen Bordeaux geleert und sich dann in einer
Wirtschaft noch 9 Glas steifen Grog ,genehmigt”. In allen
diesen Fallen aber war der Schreckliche zwar wohl nicht
ganz nichtern, aber, wie glaubwiurdigst bezeugt ist, festen
Ganges und ohne Beschwerden nachhause gewandelt. —
Auch die deutschen Frauen waren in friheren Zeiten
dem Genul} stark gewdlrzter Weine keineswegs abhold,;
freilich konnten sie auch einen guten Trunk und Schluck
vertragen. Wollte die germanische Hausfrau oder ihre
Vertreterin den Gast recht ehren, so trank sie aus dem
Becher, den sie reichte, und zwar nicht wenig. Bei den
Gastlichkeiten der hofischen Zeit, bei denen die Geschlechter
gepaart sallen, thaten die Frauen den Mannern wackern
Bescheid. Doch auch, ivenn sie allein sallen, verschmahten
sie den Wein, der nach deutscher und franzosischer Toiletten-



lehrc die Gesichtsfarbe verschénere, nicht. Bei der sich
immer niehr ausdehnenden Trinkinst der Manner dirfen
wir uns nicht wundern, wenn man auch dem schoénen
Geschlechte einen Rausch gar nicht hoch anrechnete, wenn
Nonnen Wein- und Liebeslieder dichteten und Blaustrimpfe,
zunvch héherm Fluge sich aufschwingend als inreSchwester
Sappho, den Bacchus in lateinischen Hexametern lobpriesen,
wenn endlich selbst deutsche Prinzessinnen im Ruf standen,
ihr Glaschen recht tapfer fuhren zu kénnen. So wollte
denn auch Heinrich V. von Frankreich keine deutsche
Firstentochter znr Frau, ,lucil er dann immer glauben
wdlrde, eine Weinkanne nm sich zu haben". Die Prinzessin
Anna von Sachsen, die Tochter des Kurfirsten Moritz,
welche den groRen Oranien, Wilhelm den Schweigsamen,
heiratete, leerte das Glas gar so oft, dal} sie schliellich in
das Delirium tremens verfiel und in demselben starb. Das
Gebaren dieser prinzef3lichen Sauferin schildert eine akteu-
maRige Aufzeichnung so: ,Es lie ihr (sich) die Frau
Prinzessin offtmals eher gar Hardt im saltz sieden, darauf
tringkt sie dan cdtwan zuviel und werde ungedultig, fluche
alle boRe fluechc und werfe die speile und schissel mit
allem vom tisch. Und die Frau Prinzessin, wie sie es
genannt, den ,tollen man", nemlich ein guedte flasche Weins
morgens und abermals eine guedte flasche zu abeudtszeit,
mehr dan ein mafl® haltend, bekamen, welches ihr sambt
einem PfundtZugkers bei sich zu nemen nicht zu vil sei".

Asthetische Theetrinkerinnen der Jetztzeit wiirden sich vor

dem mit Rotwein geflllten PaRglas entsetzen, welches die



gefeierte Philippine Welser zit leeren gewohnt war — zum
Entziicken ihrer Anbeter; denn der Hals derselben war so
fein, zart und weil}, da® man das rote Getrank in ihrer
Kehle hinabgleiten sah. Philippine Welser eréffnete auch
in dem Trinkbuch vom Schlo3 Ambras in Tirol, in welches
sich diejenigen mit Namen und Sprichlein einzeichneten,
die den Trunk aus dem Willkommbecher brav gethan, im
Jahr 1567 die Reihe der Frauen, und bis 1577 folgen
ihr nicht wenige nach, welche den drei Maf3 haltenden
Humpen des Einschreibens wert handhabten. Da die
vornehmen Damen mit solchem Beispiel vorangingen, war
es nicht zn verwundern, daR die Frauen aus den andere»
Stdnden ihnen es uachzuthun suchten. Nach einer alten
Chronik tranken 1532 in einem Wirtshaus zu Minkheim
drei Schwestern 32 halbe Mal} besten Weins. In einigen
Orten Woirttembergs bestanden eigene Stiftungen, aus
denen die Weiber jahrlich eine Weiberzeche halten durften;
bei denselben kamen gleiche Exzesse vor, wie bei dem Feste
der bona dea in Rom, dem sie nachgebildet waren. Die
Eigenschaft der Frauen des 16. Jahrhunderts, durstig zu
sein und einen guten Zug zu thun, vererbte sich auch auf
die des 17. Jahrhunderts. Darauf deutet z. B. die Hof-
trinkordnung hin, welche Herzog Ernst der Fromme von
Sachsen-Gotha, dessen Hofhalt nach den damaligen Be-
griffen fur wohlgeordnet und maRig galt, im Jahre 1648
gab, und deren 9. Paragraph also lautete: Zum Unter-
trunk (Trunk zwischen den einzelnen Mahlzeiten) vor unsere
Frau Gemahlin soll an Bier und Wein, so viel dieselbe



begehren wird, gefolget werden; vors grafliche und adelige
Frauenzimmer aber 4 Mas; Bier und des Abends zum
Abschenken 3 Mafd Bier; vor die Frau Hofmeisterin und
zwo Jungfern und vor die Magdgen wird gegeben von
Ostern bis Michaelis vormittags um 9 Uhr aufjede Person
1 Mafy Bier und nachmittags um 4 Uhr ebensoviel.
Selbst im vorigen Jahrhundert waren die Frauen
durch die noch allgemein Ulbliche Sitte des Ubermaligen
Trinkens der Manner genétigt, entweder deren Gesell
schaften zu fliehen oder an ihrer UnmaRigkeit teilzunehmen.
Die Manner besuchten ihre Zunft- und Gesellschaftshauser
oder fanden sich in o&ffentlichen Trinkstuben zusammen.
Die Frauen schienen, wie Reifende der damaligen Zeit
verwundert bemerken, gar nicht zur Gesellschaft zu gehodren.
Ahnlich ist es noch heutzutage. Wahrend der Mann der
Schoppenstecherei im Wirtshaus obliegt und sich hier eine
aparte Hauslichkeit aufbaut, sitzen die Frauen zuhause oder
in ihren Kaffee- und Theegesellschaften. Mogen diese Ver
héltnisse immerhin manches unerfreuliche haben, so viel
ist daran doch erfreulich, daR den Frauen in Deutschland
die keineswegs I6bliche Sitte und Fahigkeit vieler mittel
alterlichen Frauen, ein Glas nach dem andern zu leeren,

abhandengekommen ist.



Die Enthaltsamkeit in den Kloster» des
Mittelalters.

JSfic hohe Bedeutung, lueldje die Kloster, als Trager

der tiultitv, nach der Beendigung der europaisch-

asiatischen Vodlkerwanderungen und dein Wieder-
entstehen geordneter staatlicher Verbande in der Geschichte
der Fortentwickelung des Menschengeschlechts einnehmen,
darf uns nicht verleiten, die Flecken und Schaden zu iiber
sehen, an denen das Ménchswesen schon in den Tagen
seiner hoéchsten Machtentsaltung krankte und die spaterhin
zu jenem Zersetzungsprozesse fuhrten, dessen Endresultat
die Reformation war. Zu diesen Fehlern an dem Institute
der mittelalterlichen Hierarchie rechnen wir neben der in
allen Kreisen der Kirche Uppig wuchernden Sittenlosigkeit
das Lotterleben, den Uppigen Lebenswandel der Geistlichen,
der im scharfsten Widerspriiche mit dem Gellibde der
MaRigkeit stand und die Kléster zn Tempeln des Genusses,
der Schwelgerei machte.

Weder, Gekstrvn. Bilder. 10



,Unsere Ménche", klagt der Abt Peter von Elugiiy,
der in der Kirchengeschichte den Beinamen des Ehrwirdigen
fahrt, um 1130, ,laufen von einem Ort zum andern,
wie Habichte und Geier, wo sie den Rauch einer Kiiche
sehen oder einen Braten riechen.  Hulsenfriichte, Eier.
Kase und Fische sind ihnen zuwider, sic sind listern nach
den Fleischtdpfen Agyptens: Jetzt brechen die Tische
von fetten Schweins und Kalbsbraten, Hasen, aus-
erlesenen Gansen und Huhnern. Aber auch das ist
manchem noch nicht genug; wir suchen auslandische
Speisen, wir streifen in den Waldern umher, wir suchen
Fasanen und Turteltauben, wir masten uns mit schwarzem
und rotem Wildpret, damit ja der Knecht Gottes nicht
Hunger leide!" Nicht minder gut speiste mau im Kloster
zu St. Gallen. Im 11. Jahrhundert setzte sich dort und
in anderen Kléstern au den rebenumkranzten Ufern des
Bodensees der Kichenzettel aus den delikatesten und
mannigfachsten Gerichten zusammen. Bei den gewohn-
lichen Mahlzeiten der durch ihre Gelehrsamkeit berihmten
Monche St. Gallens wechselte» Fleischspeisen von Schlacht-
vieh, Steinbocken, Murmeltieren, Wisenten, Auerochsen,
Bibern und Baren mit allen Arten Wildbret und Geflugel
ab, ganz zu geschweige» der zahlreichen Fischgerichte,
darunter Rheinlachs, Rotfisch, Hering, Stockfisch u. s. w.
Zum Nachtisch genof3 man dann noch allerlei edles Obst,
wie Pfirsiche, Datteln, Melonen, Feigen und Kastanien.
Noch leckerer gestalteten sich die Tafelfreudeu an den

~Jahreszeiten", bestimmten Tagen im Jahre, wo den



,enthaltsamen” Moénchen aus einem eigens zu diesem
Zwecke gestifteten Legate wahrhaft sybaritische Gastmahler
angerichtet wiurben. Uberhaupt scheint an mancher
geistlichen Tasel ein den Schwelgereien eines Apieius
wurdiger Luxus geherrscht zu haben. Sa muflte z. B,
wenn ein Gutsverwalter, ein Villicus, den Tafeldienst
beim Erzbischof von Ko&ln hatte, dieser allein an
Fischen 52 Lachse, 5 Bundel (a 10 Stick) Hechte,
200 Heringe, 100 gesalzene und 200 ungesalzene
Plasmen (Brassen?) und 25 Schisseln anderer Schuppen-
fische liefern. Was wunder demnach, wenn Bernhard von
Clairvaux (f 1153) mit frommer Betribnis erzahlt,
dall jeder, sobald er Monch werde, uber Bauchgrimmen
klage.

Wie leicht erklarlich, begnigte man sich bei diesen
leckeren Diners nicht mit gewodhnlichen Getranken, oder
stillte den Durst gar mit Wasser, sondern trank nach
Herzenslust und nicht selten mit Hintansetzung jeder
Woiirde und Anstandes den edlen Traubensaft. Der eben
genannte Bernhard, Abt von Clairvaux, rugt diese
skandalésen Trinkgelage in den Kldstern aufs strengste
und bemerkt, dal} die geistlichen Herren vor dem Beginne
des Zechgelages ordentliche Weinproben abhielten, indem
an den Klostertischen mehrere halbvolle Becher mit ver-
schiedenen Weinen herumgereicht wurden, um durch
Schmecken und Riechen die starkste Sorte herauszufinden.
Wie iveit in dieser Beziehung von dem Klerus gesundigt

wurde, kann man aus den Gesetzen ersehen, welche wider
10'



das zlgellose Leben der Klosterleute erlassen werden
muBten. Solche Verbote fruchteten indes meistenteils
sehr Ivenig. Sv erliel z. B. der Bischof Philipp von
Speier fast alljahrlich eine dringliche Ermahnung an die
Geistlichen seines Sprengels, in welcher er ihnen das
Tragen unehrbarer, anstoRiger Kleider und das Voll-
und Tolltrinken sehr ernstlich untersagte; ja, eine Kirchen
Versammlung zu Canterbury sah sich im Jahre 1236
sogar genotigt, gegen das Wettsaufen der Geistlichen in
Wein und Bier mit strengen Strafen einzuschreiten. Und
dabei Ivahrten die Ménche dem Laienpublikum gegentber
nicht einmal den Schein der Enthaltsamkeit, sondern
scheuten bei ihren lucullischen Gastmahlern durchaus nicht
die Offentlichkeit und lieRen zuweilen sogar die ihrer
harrenden Tafelfreuden durch MeilRel und Pinsel ver
herrlichen. An einer Saule des Kreuzgauges int Kloster
Maulbronn stellt das Kapital einen kleinen, nackten Ménch
dar, der aus einer Weintraube reitet und Trauben nascht.
INn demselben Kloster befand sich, auf der dem Vorhofe
zugewendeteu Seite des Kirchengewdlbes, ein Gemalde,
ans dem eine Gans, umgeben von Kiichenntensilien,
Wairsten und Weinflaschen, abgebildet war. Unter dem
Bilde stand eine zu diesem profanen Werke gar treffend
komponierte Fuge mit untergelegtem Texte; nur schade,
dalR von dem nichts weniger als geistlichen Liede nur
die Anfangsbuchstaben des ersten Verses: A. V. K.
L. W. H. (Alle voll, keine leer, Wein her!) angegeben

waren.



Ans welche» Mitteln bestritten aber die Kloster das
Uppige Leben ihrer Insassen?

Die Antwort auf diese sehr nahe liegende Frage ist
nicht schwer. Alan braucht zu dein Zwecke nur einen
Blick in die uns Uberlieferten Register Uber die Abgaben
und Lieferungen, Ivelehe die Leibeigenen und Zinspflichtigen
an die Kléster und Herren leisten muBten, zu werfen und
man wird dann finden, da® diese Lieferungen in die Kiiche,
den Keller und Speicher der gnadigen Herrschaft oder des
Klosters oftmals eine kaum glaubliche Hohe erreichten.
Naturlich richtete sich der Umfang der Zinse und Abgaben
nach dem Reichtum des Klosters; je ausgedehnter feine
Landereien ivaren, nm so gréfer waren auch die Einklnfte.
Hier nur einige Beispiele. Das Kammeramt des Klosters
St. Gallen bezog ans 23 Ortschaften, auller einer
bedeutenden Geldsumme, folgende Abgaben an Naturalien:
270 Mutt (Mut— 30 Mefen) 31 ViertelKoru,69>/r Mut
Hafer, 7 M. Gerste, 7>z M. Bohnen, 2 M. Erbsen,
2 Buscheln Flachs, 4 M. Apfel, 12 Malter Nisse,
1 Saum Knoblauch, 1 Pfund Pfeffer, 36 Schweine,
13 Schafe, 106 junge Hahne, 59 Fische, 122 Schulter-
blatter, 4 Schafmagcn, 5435 Eier, 36 Sechsteil (?)
(wahrscheinlich sextarius — >/v Urua) Wein, 2733 Kase,
18 Brote, 50 Ellen Tuch u. s. w. Ferner zahlte Appen-
zell gleichfalls an St. Gallen 2044 Alpenkase, 24 Ziegen,
12 Kuhe; desgleichen Huudwil 1070 Kéase, 12 Ziegen,
6 Kihe. — Die Moénche des St. Petersstifts in Salzburg

erhielten aufer einer groRen Menge Gefligel, den



sogenannten Fastuachts-, Sommer-, Herbst- und Weib
nachtshiihnern, 3300 Eier, sowie 3 Acut Rettige und
2 Mut Ruben. — Aus zwei Gutern zinsete man nach
Fulda 600 Huhnereier. — Dem Abt zu Fulda steuerten
drei Alpen zusammen 6000 Kase. — Das Kloster Herschau,
welchem Eberhard Graf von Berg im 12. Jahrhundert
villam Dettenhausen cum omni jure (das Landgut
Dettenhausen mit den séamtlichen Gerechtsamen) geschenkt
hatte, empfing von dieser Besitzung jahrlich 1000 Kase,
ebensoviel Eier, 2 Mast-und 4 kleine Schweine, 12 Malter
Hulseufriichte und 2 Ochsen.

Zu diesen Abgaben kamen noch mehr oder minder
eintragliche Privilegien anderer Art. Hieher gehort das
Recht des sog. Wucherrinds, ivelches sich darin aulerte,
dall die von den Klbéstern gehaltenen Zuchtstiere tGberall
weiden konnten. Gestiitzt ans die geistige Blindheit der
Massen konnte denn ein Monch jener Zeit die frivole
Behauptung aussprechen, daRR das gute Wildbret vom
Herrgott nur fur die Klostergeistlichen erschaffen sei, und
dalR, wenn den Feldhihnern, den Fasanen und den
Ortolane die Sprache gegeben waren, sie ausrufen
wiurden: ,Diener Gottes, wir bitte» euch, uns zu ver-
speisen, damit unser Fleisch, eurer Substanz einverleibt,
dereinst in Ruhm und eiviger Freude schivelge und nicht

mit den Gottlosen zur Holle fahre".



Ein Rathauskeller des friihen
Mittelalters.

» der guten alten Zeit konnte in unserem Vater-
lande kein Geschéft, keine Feierlichkeit ohne Trinken
und Schmausen vollzogen werden : daher die Wein

koufs- oder Handelsschmause, die Rugegerichtsgelage,
Doktorschmause, Ratsschmause, die opulenten Gelage der
Kalandsbriider, der sogenannte Prasenzwein, welcher den
stadtischen Magistratspersonen bei jeder Sitzung gereicht
wurde und der im Bremer Rathaus besonders késtlich war,
wen» man bei geheimer wichtiger Sitzung unter dem
herrlichen Rosenmutterfal® (sub rosa) tagte. Aber auch
,die zwoIf Apostel" lieferten den ,Vatern der Stadt”
ein liebliches Tranklein echten rheinischen Sorgenbrechers,
so benannt, weil auf jedem der zwdlf mit den edelsten
Gewachsen vergangener Jahrhunderte ungeflllte« Riesen-
fasser das Bild eines Apostels als respektiven Schutz-

heiligeu ausgeschnitzt ist. Als Kuriosum zeigt man in



Bremen auch wahl noch die Stelle, wo einst ein Treppchen
aus dem Sessiouszimmer herabging, das die ,hoch-
mogenden Herren" zu deu Heiligen fuhrte. Ist es da
ein Wunder, das; im Mittelalter die Rathauser zugleich
die Wein-und Bierhduser waren und jetzt, da die fromme
Sitte abgekommeu, unsere Ratsherren oft so UbermaRig
nlchterne Leute sind?

Werfen wir eineu Blick iu einen Rathauskeller des
frObhen Mittelalters, wie norddeutsche Stadte ihn fast
immer aufzuweiseu hatten und stadtische Chronisten ihn

uns schildern.

Der Rittersmauu, dem die nachste Burg oder das
nachste feste ,Haus" gehort, ist Stammgast der stadtischen
Taberue; er sitzt am plumpen Eichentisch iu strahlendem
Waffeurock; sein Helm liegt neben dem vollen Humpen,
seine Arme sind auf deu Kreuzgriff feines guten Schwertes
gestemmt. Vor ihm steht eine Kanne Wein, der er fleiRig
zuspricht; ihm gegeniber sitzt ein ihm befreundeter
Patrizier (Geschlechter), der am Reginient der guten
Stadt beteiligt ist und jung und eitel seine Freude hat
nnt stattlichen Seidenwams und einem mit Seide schon
gestickten Hute, deu drei silberne Knopfe zieren; den Leib
umgiebt ein Gurtel mit silberner Spange, den Degen
schmickt die kunstvolle silberne Scheide und der silberne
Griff. Beide Gaste sind in eifriger Unterhaltung begriffen,
die sich um ,Krieg und Kriegsgeschrei" oder um das letzte

Turnier dreht, auch werden wohl die Vorztge dieses oder
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jenes Weines, dieses oder jenes Gerstensaftes gar bedachtig
gepriesen und gegen einander abgewogen. Auch der
waffcnfrendige Blrger, der es liebt, jeden Tag nach des
Tages Last und Hitze im kihlen Keller zu »veilen, ver-
schmaht es, seine Wehr, sei es nun Langmesser oder
Schwert, Beil oder Hellebarde, abzulegen, oder behalt sic
doch in seiner unmittelbaren N&he, wenn er sich behaglich
niederlaRt. Zum Burger gesellt sich gern, namentlich an
den Tagen des Wochenmarktes oder groRer Kirchenfeste,
der stammige Bauer. Auf diesem neutralen Boden tritt
geflissentlich der Laienwelt gar leutselig der schlaue Pfaffe
gegenuber, er, der uUberall zu finden, ,wo man einen
guten schenkt". Der Rittersmann ist ohne seine Edelfrau
und sei»: Edelfraulein erschienen, Burger und Bauern
aber haben wohlgemut nach Landessitte ihre Frauen und
Tochter mitgebracht, der Landpfaffe die in modernen
Tagen zur Pfarrerskéchiu ,avancierte” Magd.

INn bunter Reihe sind nnn bald die Tische der Rats
taberne gefullt, oft so gedrangt, das; kein Apfel zur Erde
fallen kann und die geschnitzten Schemel nicht geniigen.
Alle lassen sich Bier, Wein und ,,Imbifl3" schmecken, Zug
mit Zug folgt Geld und Kanne oder ERware, denn um
Gezank betrliigerischer und rauflustiger Gesellen zu ver-
hindern, die um der Zeche willen mit dem Wirte hadern
mochten, ist durch stadtische Dekrete streng verboten den
Gasten Kredit zu gewahren, fur die als erfreuliche Gratis-

zugabe zum Wein Haufen von Nissen aus dem Zechtisch



lagen. Nach verschiedener als die Tracht ist der Ausdruck

der Physiognomien.

Die Schwarzrocke hier, die sich heute am Feste ihres
Schutzpatrons an edlem Reinfal und Malvasier laben,
geraten unwillkdrlich in die seelenvergniigteste Stimmung
und ihres ,Basses Grundgewalt" lalt sich in jenem
kostlichen lateinischen Trinkspruche vernehmen, das ihr
Zunftgenol, der joviale Gualterus de Mapes, im zwdlften
Jahrhunderte dichtete, vielleicht auch komponierte. Es
ist das unseren deutschen Musenséhnen wohlbekannte:
,Mihi est propositum In taberna mori“. Kaum ist
Walters unsterbliche Weise verhallt, so ertont aus dem
Munde eines gesangeskundigen, wohlgendhrten Kloster
bruders, der als Pater Kellermeister sich vortrefflich
darauf versteht, den Wein zu ,fUhren", ein nicht minder

heiteres Zechlied.

Wahrend so die Pfafflein sich in einer Kellernische
sverlustieren" und eine Kanne nach der andern ausstecheu,
ertont nicht allzuweit von ihnen ein ,Schelmeuliedlein”
oder auch wohl ein schmachtendes Minnelied, im ,Gelb-
veigeleinton" oder der ,kurzen Affenweis" und Soéhne
der Alpenwelt, die der Zufall ins Niederland verschlagen,
lassen ihre ergétzlichen ,Schnadahtpfeln" erschallen,
verziert mit kunstgerechter Jodelei und urkraftigen
~Juchzern”, von denen die gewaltigen Mauern des
.Kuhlen Kellers" erdréhnen. Noch andere ,singen und

sagen" schéne Verse aus Rittergedichten her, etwa aus



dem ,Parcival" oder ,Saturei” oder Meister Gottfrieds
von Stralburg unvergleichlichem Liebesliede von Tristan
und Isolde. Selbstverstandlich finden sie andéchtige
Zuhorer, die nicht mide werden, ihnen zu lauschen.
Ubrigens ist des Schwatzens und Lachens in den engen
Raumen, etwa wie wir sie in dem beriihmten Schweidnitzer

Ratskeller Breslaus finden, kein Ende.

Die ,Knechte" sind, obschon zahlreich, aufler stande,
alle die durstigen Kehlen und Seelen rechtzeitig zu
befriedigen, um so mehr, als auch die Frauen, wie es in
Deutschland »nahrend des Mittelalters Sitte und Brauch,
gar nicht bléde und zimperlich nippen, sondern in vollen
Zugen den kuhlen Trant schlurfen, da, wie sie sagen, ,der
Wein die Wanglein verschonert". Auch unheimliche
Gestalten gehen um, ,Landstérzer und fahrende Leute",
diese catilinarischen Existenzen des Miittelalters mit
struppigem Haar, ungepflegtem Bart und finstrer Miene,
als lagen sie noch auf der Lauer im Waldesdickicht; rohe
VerstolRe gegen gute Sitte bleiben da nicht aus, wo man
der Bollerei die Zigel schiellen lalkt, sodall selbst ein viel-

vertragender Magen den Gehorsam aufkindigt.

Gefahrlicher noch als die altgermnnische Leidenschaft
der Trunksucht ivirkt die andere, ebenso alte und bedenk-
liche, schon vom R&mer Tacitus unseren Altvorderen
vorgeworfene: das Spiel. Mag auch immer Burger-
meister und »int gegen das Spiel um Geld eifern, die
hitzigen Gesellen vergessen alles im Taumel der Leidei



schaft das letzte ,Finkenange", das Wams vom Leibe
selbst verfallt dem fanatischen Hazard. Der Mitspieler
entledigt sich gleichfalls seines Obertleides, den Ausgang
dem Fall der ,Tenfelsknvchen" Uberlassend. Urpl6tzlich
entflammt der geringste Zwischenfall die Wnt des. rohen
Paares — der Wurfelbecher wird zuboden geschleudert
und unversehens hat sich der heftigste Ringkampf ent-
sponnen, bei dem Fanstschldge ins Gesicht einen Kampf
einleiten, der bald die riesigsten Dimensionen annimmt,
da hidben und driben Partei ergriffen wird. Wahrend
klaffende Wunden Zeugnis ablegen von der Raserei der
Kampfer, unter der auch dir Neutrale» zu leiden haben,
werfen sich die Frauen ausgelosten Haars unter die
Tobslichtigen; ihr Zetergeschrei Ubertont fast das
Waffengeklirr und Wutgebrill der Manner. ,Da
werden Weiber zu Hyanen" — nur der Opfermut
fur die Lebenserhaltung des Gatten zeigt sie noch
als deutsche Frauen —— hilft nichts mehr, um den
morderischen Angriff zu parieren, sv sind sie imstande
mit Bif3 und graflichem Griff den Gegner kampfunfahig
zu machen.

Niedergeschmetterte liegen am Boden &chzend und
stdhnend; was in der chaotischen Verwirrung unmoéglich
scheint, das leistet die Energie des an Scenen solcher
Art — ,Priugelsuppen” nennt sie das Volk seit
langen Jahren gelvéhnten Tabernenwirtes. Seine
Donnerstimme gebietet, daR nun ,all' Fehd' ein Ende

haben" misse, seiner Riesenkraft gelingt es, der Berserker-
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ivut seiner wilden Gaste zu steuern. Wunderlich genug
haben seine Worte Wunderkraft die wieder besonnen
Gewordenen, arg zerzaust und zerschlagen, rufen jetzt
noch nach der ,Gertrudsminne”, jenem nltheidnischen,
ins Christliche Ubertragenen Verséhnungstrunk, der nun
zu briuderlichem Abschied in der Runde geht.



Miikiykeitsgate itiib Friederichs Schrift
,Wider den Saufteufel".

A”*Megen den lberhandnehmenden Tafelluxus im Mittel-

alter erhoben sich schon frih vielfache Stimmen;

nicht nur einzelne erleuchtete Manner suchten durch
Wort und Schrift der Uppigkeit bei Gastereien Einhalt zu
thun, auch das stadtische Sittenrichteramt, welches es bei der
Einschrankung des Aufivandes in der Kleidung nicht be
wenden lassen zu dirfen vermeinte, legte sich mit Gesetzen
und Verordnungen ins Mittel, freilich mit nur geringem
Erfolg. So hatder Rat von KéIn, um in der MaRigkeit mit
gutem Beispiel voranzugehen, einige male fur seine amtlichen
Bewirtungen den Kiichenzettel selbst gemacht, u. a. einen im
Jahr 1400, in welchem er drei Gange anordnete: Rindstick
und Schinken oder Wurst mit Gemise ; Hiihner, Ganse oder
Enten, Hasen oder Hammelbraten; zuiu Nachtisch blof3
Nisse, Butter und Kase. Einen andern im Jahr 1409
fur das Mittagsmahl, daS er seinen Mitgliedern und der
Geistlichkeit am zweiten Freitag nach Ostern, also an

einem Fasttag, nach Beendigung eines kirchlichen Auszugs
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zu geben hatte: SalmlléRe mit Gemise ; gebratener Scilm
oder Bratforellen mit Reis; Apfel und Kase. Auch far
die amtlichen Mahle der Kirchenvorsteher sind Festsetzungen
gemacht worden. Aus denen fur die Behérde der Martinus-
Pfnrre sind die Fortschritte abzunehmen, die das Wonhl

leben bei der Tafel in etwa zwei Menschenaltern machte.
Im Jahr 1345 fuhrt der Speisezettel : Enten mit Pfeffer,
Hahne, dann Birnen, Nisse und Kase auf. Vierzig Jahre
spater schon: Enten mit Pfeffer, Fische mit Reis, Feld-
hihner und Schnepfen; dann Kuchen mit Zucker und
Regelsbirnen (Poires royales), mit Zucker eingemachten
Birnen aus Frankreich. Noch drei3ig Jahre spater: Rind-
bruststiicke, Zunge, Hammelbraten, Schinken, Wildbraten
mit Pfeffer, fur je zwei Gaste ein gebratener Kapphahn
oder eine wilde Ente. Zum Getranke: Bier und der
beste Wein, der in der Stadt kauflich zu haben ist.

Zu Nurnberg erlieR der Rat im Jahr 1485 eine
Verordnung gegen den Aufwand bei Hochzeiten, das als
Spiegel mancher damaligen Sitten der Nurnberger merk-
wurdige ,Nurnbergische Hochzeitsblichlein". In der
Reihe der Vorschriften, ivelche es enthalt, nimmt die erste
Stelle die Festsetzung der den Brautigam zur Verlobung
begleitenden Freunde ein. Hierauf wird die Zahl der
zum Tanz einladenden Hochzeitsbitter zu Rof® und FuB,
die Zahl der Brautigams- und Brautfuhrer und die Zahl
der Gaste, die Kleidung und der Putz derselben, die
Speisen und der Wein ». s. w. mit haarscharfer Bestimmung
festgesetzt. Betreffs der Speisen und Getrdnke heil’t es



da: Man fall auch zu einer Hochzeit iveder Rephuhn,
Haselhuhn, BalRhun (Fasanen), Norheunen (Birkhennen),
Pfauen noch Kapaunen weder gesotten oder gebraten,
anch weder hirschenen oder rehcrnen Braten nicht-geben,
noch cinicherlei (mehrerlei) Fisch oder Hvchzeitkraut, aus
genvininen ans jeden Tisch mag man einen gebratenen
Kapaun geben; und, wenn das ware, dal} jemand an
demselben Tag nicht Fleisch esse, denselben Personen mag
man ein Essen oder zwei von Fischen bescheidentlich geben.
Desgleichen mag man auch, wenn man lvill, far eins der
gewdhnlichen Hochzeitsgerichte ein Essen Fisch speisen und
geben. Wer dies anders hielte, der sollte 20 fl. Landes-
wéahrung darum zu Bulle geben. Jteni soll man anch zu
keiner Hochzeit keinerlei Trisamet (Trisenet — in Wein ge-
weichte und mit Gewlirz bestreute Semmeln) oder Konfekt-
IVein oder Ansingegeld nicht geben, ausgenommen den
Eheelteru im Haus der Hochzeit einen Gllden Landes-
wéahrung oder darunter. Item man soll auch zu einer
Hochzeit keinen andern Wein zu trinken geben denn Franken
mein, Rheinischen Wein oder andern Wein in demselben
lingelt (zu demselben Preis). Es ware denn, das; einige
Gaste waren auf demselben Hochzeitsessen, und dem von
Rats Ivegen Weit; geschenkt lourde; denselben Schenklvein
soll man auf der Hochzeit wohl trinken und geben unge
fahrlich (ohne dal man dafur Strafe zu zahlen hétte).
Und wer mehr als die vorgeschriebenen vier Stlick einfahre,
der soll von jedem aufgefahrenen Stiick 20 fl. Landes-

wahrung zur Buf3 verfallen sein. Zn dem Eierkuchen,
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der des andern Tags nach der Hochzeit gegeben ivurde,
soll man nicht mehr von jedem Teil als zehn Frauen
und Braut und Brautigams Schwester einladeu, denen
man nichts zu essen noch zu triukeu geben soll als Eier-
kuchen , Fladen oder Speckkuchen und Frankische oder
andere Weine.

Zahllos sind die Gast- und Hochzeitsordunngen, tvelche
Jahrhunderte hindurch mallen Gauen unseres Vaterlands
ergingen. Doch vergeblich war das Muhen der tveltlichen
Gesetzgebung auf diesem Gebiete; auch die Kirchenverbote
fruchteten nichts; ebensowenig Erfolg hatten dieMaRigkeits-
ordeu, lvie die von Sigismund von Dietrichstein zu Anfang
des 16. Jahrhunderts gestiftete St. Christophs-Gesellschaft
oder die Bruderschaft der Enthaltsamkeit oder der 1601
von dem wackern Landgrafen Moritz von Hessen gegriindete
hessische MaRigkeitsordcn. Noch im Anfang des vorigen
Jahrhunderts donnerte der bekannte Abraham a Sancta
Clara von der Kanzel der Augustinerkirche in Wien den
Zuhorern entgegen, welch eine Sinde es sei, dem Gaumen
also zu fréhnen. ,Spott wert seyud wir"”, rief er aus,
»,dall wir dem Bauche opfern bald gesottene Speisen, bald
ungesottene Speisen, bald gesuppte Speisen, bald gebratene
Speisen, bald gerauchte (gerducherte) Speisen, bald ge-
rostete Speisen, bald gebackene Speisen, bald gesaltzene
Speisen, bald saure Speisen, bald sifle Speisen, bald ge-
sulzte Speisen, bald warme Speisen, bald kalte Speisen,
und diese alle missen zurichten: der Pfeffer von Java,
der Zimmt von Bengalen, die Nagerl von Maluccis

Weber, Gastron. Bilder. 1
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(Nelken Von den Molukken), die Muskatnuf3 von Bantha
(Banda), derZucker von Brasilien, dicZibeben vonOrmusio,
das Ol von Neapel, die Pomeranze von Genua, die Tarto-
phili aus Sicilien. Bei diesen unserenSeiten ist kein Tier
mehr sicher, weder in der Luft, weder auf der Erden,
weder in dem Wasser, dal man es nicht sangt und auf
die Tafel setzt". Dall Abraham a Sancta Claras Wehrufe
auch fur die heutige Zeit noch Gultigkeit haben, kann man
aus Malvrties Buch ,Das Menu" (1878, Hannover)
ersehen.

Unter den gegen die Bollerei eifernden Stimmen
erhob sich die des Pfarrherrn Matthdus Friederich zu
Gorentz vorzugsweise gegen das Laster des Trunkes in
einer 1551 zu Leipzig erschienenen Schrift: ,Widder den
Saufteufel”, welche mit dem ,Sendbrief an die vollen
Bruder" und dem ,Sendbrief des hellischen Sathans an
die Zutrinker" ein Ganzes bildet. In der Vorrede des
~Saufteufels" spricht sich der Verfasser ahnlich wie
Luther in der Auslegung des 101. Psalms aus: ,Biel
haltens daflr und befindet sich wohl auch int Werk (es ist
denn wohl auch so), daR ein jeglich Land seinen Land-
teufel, ein jeglich Stadt ihren Stadtteufel, ein jeglich
Dorf seinen Dorfteusel, ein jeglicher Herrnhof seinen
Hofteufel, ein jeglich Haus seinen Hnustenfel, ja auch
wohl ein jeglicher Stand, ein jeglicher Mensch sein eigen
Teufel hab, der sie zu Sinden reizet und plaget; wie
man siehet, da ein Land, eine Stadt, ein Haus, ein

Mensch mit irgend einem Laster sonderlich mehr an-
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gefochten wird denn andere. Also hat Deutschland vor
anderen Landern sonderlich je und je den Saufteufel, der
uns Deutsche Tag und Nacht zum Saufen treibt und
uns keine Ruh laRt, wir sind denn voll und toll. Wie
aber das Saufen eine so groRRe Siinde sei, glaubt niemand,
denn nur die rechtschaffenen Christen. Die anderen aber
hat der Saufteufel so gar (sehr) bezaubert, dal sie es fur
keine Sunde und unchristlich Laster, sondern fur eitel
Tugend halten. Wie thate man aber, dall dem Teufel
gesteuert und gewchret wirde? Anders kann man nicht
thun, denn dall ihm ein jeder Mensch vor seine eigene
Person widerstehe mit dem Schwert des Geistes, mit
Gottes Wort, welches da ist eine Kraft Gottes. Ferner,
daR die Prediger ernstlich dawider schreien und predigen
und jedermann ein gut Exempel geben, die Oberherren
aber die Gottesverachter und die Epikureische Sau, die
Saufer, strafen und das Sausen selbst meiden. Die Eltern
auch ihre Kinder und Gesinde davon abweisen und sich
selbs damit nicht argern. Wo solchs also geschehe, ist
kein Zweifel daran, der Saufteufel ivirde sich aus Deutsch-
land trollen missen und also des Saufens weniger

werden". — Er definiert dann das Wort: Saufen.
~.Sausen aber heilt — wie es alle vernuinftigen Menschen
verstethen — wenn man mehr in den Leib geuft, als die

Notdurft fordert. Es geschehe nun auf welcherlei Weise
und um ivelcherlei Ursachen es geschehe, mau thue es
gleich ags eigenem Vornehmen, ans Gewohnheit oder

jemand zu gefalleu, so heil’t doch alles gesoffen." Als
ni



Hauptgrund, weshalb man das Trinken meiden misse,
hebt er hervor, das; die Trunkenheit die Ursache sei zu
allerlei Sinden: ,Wenn der Sauftcufel einen Menschen
einnimmt, so sind die anderen Lastertenfel auch nicht weit
von ihm, als da sind der Hoffartsteufel, Zorn-, Laster-,
Fluch-, Neid-, Hal-, Mord-, Hohn-, Schniach-, Schand-,
Geiz-, Diebs-, Wucher-, Frel3-, Spiel-, Ligenteufel u. ). w.
Diefe alle legen Hand ans Werk bei einem trunkenen
Menschen, bis sie ihn in Jammer und Not bringen".
~Saufen bringt Schaden an Leib und Seele", heillt es
weiter. ,Ein Saufer hat die Nacht keine Ruhe. Er liegt
und krochst, ihm ist nicht wohl. Schlaft er, so hat er
schreckliche Traume. Des Morgens, wenn er aufsteht —
so er es anders kaun — befindt er sich noch beschwert;
der Kopf thut ihm weh, der ganze Leib ist matt, wie
wenn er zerschlagen ware. Er hat zu keinem Dinge keine
Lust, weder zur Arbeit, weder zum Essen, noch zum
Trinken. Er sitzt, als ware er an Kopf geschlagen. Da
folget auch alsdann der Schwindel, rote Augen, bose
bleiche Farbe, mancherlei Flisse, wie Schnupfen, Hals
beschwer, Brnstbeschwer, Faule au Lunge und Leber, boser
Magen, Eolica, Dunkelheit der Augen, béses Gedachtnis,
Taubheit, Lahmender Glieder, Zittern der Hande, Zipper-
lein, der Schlag, Fallende Sucht, der Krampf, der Stein,
Wassersucht, Raude und wer will alles erzahlen. Endlich
folget Verkiirzung des Lebens, dal er ehe (vor) der Zeit
sterben mu. Am Gut auch bringet das Saufen Schaden,

denn dadurch kommt man um das, ivas Gott beschert.



MaRigkeitsgebote und Friederichs ,Wider den Sauftcufel”. 165

Gott bescheret manchem (so viel), daB er sich, sein Weib
und Kind davon ernahren, auch armen Leuten geben sollte
und koénnte. Er aber geht hin, versaufts, verschlemmts
und verspielts. Dafur lalt er sein armes Weib und Kind
daheim Hunger und Not leiden". — Friederich schlieRt
diesen Teil seiner Schrift mit einem Bibelspruch, ,der
billig Uber jeden Tisch geschrieben stehen sollte, damit
man ihn allezeit vor Augen hatte" (1. Korinth. 10, 31):
,Jhr esset oder trinket oder was ihr thut, so thut alles

zur Ehre Gottes".



Ein deutsches Gasthaus in der ersten Halfte
des 16. Jahrhunderts.

MM ine mit lebhaften Farben aufgetragene Schilderung
J®1 der deutschen Gasthauser damaliger Zeit giebt der
groRe Humanist Erasmus von Rotterdam, welche,
wennauch nicht auf manche der Gasthduser in den reichen
Handelsstadten, welche den Reisenden einen ziemlich be-
quemen und gemdtlichen Aufenthalt boten, so doch zweifels
ohne auf die Mehrzahl der deutschen Herbergen in den
Stadten und vollends gar auf die landlichen Palite: Bei
der Ankunft grif3t niemand, damit es nicht scheine, als ob
sie viel nach Gasten fragten; denn sie halten es fiir schmutzig
und niedertrdchtig und des deutschen Ernstes unwdirdig.
Nachdem du lange geschrieen hast, steckt endlich irgendeiner
den Kopf durch das kleine Fcnstercheu der geheizten Stube
heraus, gleich einer aus ihrem Hause hervorschauenden
Schildkréte. Diesen Herausschauenden muf3 man nun
fragen, ob man hier einkehren kénne. Schlagt er es nicht

ab, so ersiehst du daraus, dal du Platz haben kannst.



Die Frage nach dem Stall wird mit einer Handbewegung
beantwortet. Dort kannst du nach Belieben dein Pferd
nach deiner Weise behandeln, denn kein Diener legt eine
Hand an. Ist es ein berihmteres Gasthaus, so zeigt dir
ein Knecht den Stall und den freilich gar nicht bequemen
Platz fur das Pferd. Wenn du etwas tadelst oder irgend-
eine Ausstellung hast, horst dn gleich die Rede: Ist dir
es nicht recht, so suche dir ein anderes Gasthaus. Heu
wird in den Stadten ungernund sparsam gereicht und fast
eben so teuer als der Haber selbst verkauft. Ist das Pferd
besorgt, so bcgiebst du dich wie du bist iii die Stube, mit
Stiefeln, Gepack und Schmutz. In dieser allen Gasten
gemeinsanien Stube ziehst du die Stiefeln aus, bequeme
Schuhe an und kannst auch das Hemd wechseln. Die vom
Regen durchnaflten Kleider héngst du am Ofen auf uud
gehst, um dich zu trocknen, selbst an ihn hin. Auch Wasser
zum Handewaschen ist bereit, aber es ist so unsauber, daR}
du dich nach einem andern Wasser umsehen muft, um die
eben vorgeuommene Waschung abzuspiilen. Kommst du um
4 llhr nachmittags au, so wirst bit doch nicht vor 9 Uhr
speisen, nicht selten erstum 10 Uhr, denn es wird nicht eher
aufgetragen, als bis sich alle eingefunden haben, damit
auch allen dieselbe Bedienung zuteil werde. So kommen in
demselben geheizten Raum haufig 80 oder 90 Gaste zu-
sammen; Fulireisende, Reiter, Kaufleute, Schiffer, Fuhr-
leute, Bauern, Knaben, Weiber, Gesunde und Kranke. Hier
kammt der eine sich das Haupthaar, dort wischt sich ein

anderer den Schweil3 ab, wieder ein anderer reinigt sich



feine Schuhe ober Reitstiefel, jenem stofit der Knoblauch
auf, kurz es ist ein Wirrwarr der Sprachen nnd Personen
wie beim Turm von Babel. Wenn es schon spat am Abend
jft und keine Ankdmmlinge mehr zn hoffen sind, tritt ein
alter Diener mit grauem Bart, geschdontem Haupthaar,
gramlicher Miene und schmntzigem Gewande herein, laf3t
seinen Blick, still zahlend, nach der Zahl der Anwesenden
umhergehen und den Ofen desto starker heizen, je mehr er
gegenwartig sieht. Dann geht er ab, kommt aber bald
wieder und legt auf so vielen Tischen, als er fur die Zahl
der Gaste hinreichend glanbt, die Tischtlicher ans, grob
wie Segeltuch; fur jeden Tisch bestimmt er mindestens
acht Gaste. Sobald sich alle an die Tische gesetzt haben, er-
scheint wieder der sauersehende Ganymed und zahlt noch-
mals die Gesellschaft ab und setzt dann vor jeden einzelnen
einen holzernen Teller, einen Holzl6ffel und nachher ein
Trinkglas. Wieder etwas spater bringt er Brot, das sich
jeder zum Zeitvertreib, wahrend die Speisen kochen, reinigen
kann. So sitzt mon nicht selten eine Stunde, ohne dal}
irgendwer das Essen begehrt. Endlich wird der Wein,
von bedeutender Saure, aufgesetzt. Fallt es nun einem
Gaste ein, fur fein Geld um eine andere Weinsorte von
sonstwoher zu ersuchen, so thut man anfangs, als ob
man es nicht horte, aber mit einem Gesichte, als wollte
man den ungebuhrlichen Begehrer umbringeu. Wiederholt
der Bittende sein Anliegen, so erhalt er den Bescheid: In
diesem Gasthof sind schon so viele Grafen und Markgrafen
eingekehrt, und keiner hat sich iber meine» Wein beschwert;



steht er dir nicht an, so suche dir ein anderes Gasthans".
Denn nur die Adeligen ihres Volkes halten sie fiir Menschen.
Bald kommen mit groBem Geprange die Schisseln. Die
erste bietet s&st immer Brotstlickchen mit Fleischbriihe oder,
ist es ein Fast- oder Fischtag, mit Brilhe von Gemisen
Uibergossen. Dann folgt eine andere Briihe, hierauf etwas
von aufgewdrmten Fleischarten oder Pokelfleisch oder Fisch.
Wieder eine Musart, hierauf festere Speise, bis dem wohl-
gezdhmten Magen gebratenes Fleisch oder gesottene Fische
von nicht zu verachtendem Geschmack vorgesetzt werden.
Aber hier sind sie sparsam und tragen sie schnell wieder-
ab. Am Tische mufl man bis zur vorgeschriebenen Zeit
sitzen bleiben, und diese, glaube ich, wird nach der Wasser-
ailjr gemessen  Endlich erscheint der bewuRte Bartige oder
gar der Gastwirt selbst, welch letzterer sich am wenigsten
von seinen Dienern in der Kleidung unterscheidet; dann
N'ird auch besserer Wein herbeigebracht. Die besser trinken,
sind den Wirten angenehmer, obgleich sie um nichts mehr
zahlen als jene, die sehr wenig trinken; denn es sind nicht
selten welche, die mehr als das doppelte int Wein verzehren,
was sie fUr das Gastmahl zahlen. Es istzum verwundern,
welches Larmen und Schreien sich erhebt, wenn die Képfe
vom Trinken warm werden; keiner versteht den andern.
Ist endlich der Kase abgetragen, der ihnen nur schmackhaft
erscheint, wenn er stinkt oder von Wirmern wimmelt, so
tritt jener Bartige auf mit der Speisetafel in der Hand,
auf die er mit Kreide einige Kreise oder Halbkreise gezeichnet
hat. Diese legt er auf den Tifch hin, still und triben



Gesichts wie Charon. Die das Geschreibe kennen, legen,
und zwar einer nach dem andern, ihr Geld darauf, bis die
Tafel voll ist. Dann merkt er sich diejenigen, die gezahlt
haben, und rechnet im stillen nach; fehlt nichts an der
Summe, so nickt er mit dem Kopfe. Niemand beschwert
sich Uber eine ungerechte Zeche; wer es thate, der wirde
alsbald héren missen: ,Was fur ein Bursche bist du?
Du zahlst um nichts mehr als die anderen”. Winscht ein
von der Reise Ernildeter gleich nach deni Essen zubette
zu gehen, so heilt es, er solle warten, bis die Ubrigen sich
niederlegen. Dann wird jedem sein Nest gezeigt und das
ist nichts weiter als ein Bett, denn es ist aul’er den Betten
nichts, was man brauchen koénnte, vorhanden. Die Lein-
tcher sind vielleicht vor sechs Monaten zuletzt gewaschen

worden.



I. Bo» der Grindung des russischen Staats bis zum Tode
Wiladimirs des GroRe» (862—1015).

K nfaugs war die Lebensiveise sehr einfach und den
rohen Sitten der Zeit gemaR. Als aber die

Fursten die Ubertriebene Pracht am byzantinischen

Hof und ihre eigene GrofRRe kennen gelernt hatten, suchten
sie jenen lvcnigstens einigermaflen nachzuahmen. Der GenufR
griechischer Weine ward eingebulrgert; daneben trank man
aber Quall und Meth bis zum UbermaR. Die Tische der
GroRRen, au denen man sich mancherorten silberner Loffel be-
diente, lvurden mit gebratenem und gekochte»! Wildbret oder
mit Fleisch von Haustieren besetzt; auch Pferdefleisch ward
nicht verschmaht. Die Speisen pflegte man mit indischem
Pfeffer stark zu wiirzen. Was den gemeinen Mann in diesem
Zeitraum erquickte, verschweigen die Annalen, >vir ver-
muten jedoch, dall es dieselben Genlisse waren, die er noch
heutzutage leidenschaftlich liebt, namlich Knoblauch, Kohl,



Gurken, Schaf- und Rindfleisch, Griitze, Nudeln, Pfann
kuchen und Fische. Man zag gesalzenes und gerauchertes
Fleisch den, frischgeschlachteten vor und gab den kalten
und halbgekochten Gerichten den Vorzug vor deu warmen
und ausgekochten Speisen. —

INn der nachfolgenden Zeit génzlicher Zerrittung und
Auflésung lvar die Sittenverderbnis allgemein. Das
Volk gab sich wie die Firsten und Vornehmen den
physischen Genlssen, namentlich dem Trunk, ohne Maf3
hin und schwelgte in Lastern aller Art.

II. Mitte des 17. Jahrhunderts.

GrofRe Hoflichkeit und ehrbare Sitten, schreibt A.
Olearius aus Aschersleben, der im Auftrag seines Herrn,
des Herzogs Friedrich von Holstein - Gottorp, dreimal
nach Ruf3land ging (1634, 1636 und 1643), darf man
bei den Russen uUberhaupt nicht suchen, und weil sie viel
aoblauch und Zwiebeln genieRen, fallt einem, der daran
nicht gewohnt ist, ihre Gegenwart gar beschwerlich. Der
Trunkenheit sind sie so sehr, wie keine andere Nation
in der Welt, ergeben. Nicht allein Gemeine, sondern mich
vornehme Herren, ja zarische groRe Gesandten, welche
ihrer Herren hohen Respekt in fremden Landern beobachten
sollten, wissen, wenn ihnen starkes Getrank vorgesetzt wird,
kein Mafd zn halten nnd gielRen es, wenn es nur lieblich, wie

Wasser in sich, da® man sie als des Verstandes beraubte



Leute behandeln, ja bisweilen fur tot aufheben muf.
Allenthalben sind oOffentliche Kabaken und Krige, ivo
jeder, >ver nur ivill, sich hineinsetzen nnd fur sein Geld
trinken darf, da denn die gemeinen Leute so lange bleiben,
bis sie nach ausgeleertem Beutel und, nachdem sie ihre
Kleider, ja die Hemden ausgezogen und den Wert hin-
gegeben, nackt nachhause gehen muissen. Wie die Manner,
so betrinken sich auch die Weiber, und wie die Weltlichen
und Bauern, sv auch die Popen intb Ménche. Denn
wiewohl in keinem Kloster weder Wein, noch Branntwein,
Mcth oder starkes Bier, sondern nur Qual} getrunken
wird, sv lassen sie sich doch, wenn sie aus den Kloéstern
kommen und bei guten Freunden einkehren, diese Getranke
Vvrsetzen und nehmen sic so begierig zu sich, dal man sie
von den betrunkenen Weltbriidern nur durch ihre Kleidung
unterscheiden kann; weil man aber solches Schauspiel
taglich vor Augen hat, macht niemand unter den Russen
viel Aufhebens davon.

Ill. Unter Peter dem GrofRe».

Die eben geschilderten Zustdnde verscharften sich noch
unter den folgenden Herrschern, wie wir u. a. aus dem
,Tagebuch v. Berkholz™, eines herzoglich holsteinischen
Kammerjunkers, welcher int Jahre 1721 im Gefolge
seines Herrn nach Ruflland kam uiib Tag fur Tag in

zwang- uttb harmloser Weise sich aufzeichnete, was er



sah und erlebte. Drastisch ist die Beschreibung eiues
Festes, ivelches anlaBlich des Stapellaufes eines Schiffs
am 27. Juli 1721 stattsand. Bei solchen Gelegenheiten
galt keine Rangordnung, aber auch kein*Gesetz des Anstands.
Dem Zaren zur Linken saB bei der Tafel der Herzog,
zur Rechten Iwan Michaelowitsch Golowin, als erster
russischer Schiffsbauer, und neben diesem der Franzose,
welcher das Schiff gebaut hatte. Auch der Knas-Papst
(der Metropolit) mit allen seinen Kardinalen lvar gegen-
wartig. Der Zar entzog sich gewohnlich beizeiten den
aulersten Ausbriichen der Bolleret, litt aber nicht, daR
einer von den Gasten sich frUher entfernte, als bis dieses
Mal} erreicht war. So stellte er auch jetzt Wachen vor
die Kajiite mit dem Befehl, niemand, es mochte sein, wer
es wollte, von dem Schiff zu lassen, bis er es erlaubt
haben wirde. Das lieRen sich die meisten auch gern ge-
fallen; fast alle waren betrunken und begehrten auch
immer noch mehr, bis sie nicht mehr konnten. Der
GrofRadmiral war so voll, dall er weinte, wie ein Kind,
was er gewodhnlich thun soll, wenn er zu viel hat. Der
First Menschikow war so betrunken, dall er sterbens-
krank zur Erde fiel, weshalb seine Bedienten die Furstin
mit ihrer Schwester holen lieRen, welche ihn dann durch
verschiedene starkriechende Sachen wieder ein wenig
erquickten und auch bei dem Zaren die Erlaubnis er-
wirkten, mit ihm nach Hause zu fahren. Mit einem
Worte, es waren wenige in dieser Gesellschaft, die nicht
ihren Rest hatten, und wenn man alle Sottisen beschreiben



wollte, welche in einigen Stunden passierten, so wirde man
einige Bogen damit anflllen kénnen. Denn bald raufte
sich der Furst von der Moldau mit dem Oberpolizeimeister
Devier herum, bald zankten sich hier ein Paar, bald tranken
dort ein paar Andere einander Briderschaft und Treue zu.
— Einer eigentimlichen Sitte erwahnt Berkholz in seinen
Notizen Uber den 3. Januar 1722: Als ich nachmittags
bei dem Major Edler war, kam der Zar mit groflem
Gefolg angefahren und kehrte gerade gegeniiber bei einem
Apotheker Gregori ein. Als ich mich nach der Ursache
des Besuchs erkundigte, ward mir geantwortet, er fahre
gewdhnlich in dieser Jahreszeit, ndmlich von Weihnachten
bis heil. Dreitdnige, in verschiedenen Stadtteilen herum,
kehre bisweilen an einem Tag wohl in vier bis funf und
mehr Hausern ein und esse und trinke, was die Russen
szlawen nennen. Dieser Gebrauch ist unter den gemeinen
Leuten schon seit langen Jahren herkdmmlich, bei den
Herrschaften aber erst durch den jetzigen Kaiser eingefiihrt
und mit dem Kollegium der Kardinale bereichert worden.
Der Knas-Papst ist dabei, ,, als das Haupt dieser saubern
Saufgesellschaft", eine der vornehmsten Personen. — Als
im Sommer des Jahres 1717 der russische Zar Peter
der Grofe sich als Badegast in Spaa aufhielt, war auch
der Staatsrat und Kanonikus Herr von Lannaye ans
Lattich daselbst, von welchem eine Beschreibung auf unsere
Zeit gekommen ist, worin er ein kaiserliches Mittagsmahl,
an welchem er teilnahm, schildert. Es hei3t darin: ,Am
Freitag kam ich nach Spaa. Der Zar war gerade in



einem Zelte. Ich nahm mir die Freiheit, ihm ein Korb-
chen voll Kirschen und Feigen aus meinem Garten zu
prasentieren. Es schien ihm sehr angenehm zu sein, denn
er machte sich sogleich dariber her, und oblvohl er am
Morgen seine eimindzwanzig Glaser Wasser getrunken,
verzehrte er, ehe ich es mir versah, zwolIf Feigen und gegen
sechs Pfund Kirschen. Den folgenden Tag erwies er mir die
Ehre, mich zur Tafel zu laden. Diese Mahlzeit war ganz
merkwirdig und man sagte mir, dal Se. Majestat stets so
diniere. — Obgleich die Tafel fir acht Couverts bestimmt
>var, hatte mau doch zwolf Personen daran zu placieren
gewuldt. Der Zar sall obenan, mit einer Nachtmitze auf
dem Kopfe und ohne Halsbinde. Zwei Soldaten trugen
zlvei grofRe Schisseln auf, worin irdene Né&pfchen mit
Bouillon standen, in deren jedem ein Stickchen Fleisch
schwamm. Sie wurden vor unsere Teller gestellt. Da
die Stuhle einen Ful® weit von der Tafel abstanden, mufte
man, um zur Bouillon zu gelangen, den Arm ausstrecken
Ilvie ein Fechter. Wer mit seiner Bouillon fertig war und
mehr wollte, tauchte seinen Loffel ohne Umstande in den
Napf des Nachbars. Der Zar selbst ging uns mit diesem
Beispiel voran. Nun kam ein Bursche, der sechs Flaschen
Wein auf die Tafel - nicht stellte, sondern >vie Wurfel
hinrollen lie. Der Zar schenkte jedem Gaste und dann
sich selbst ein Glas voll ein. — Ich hatte meinen Platz
neben dem Kanzler erhalten. Sobald dieser bencerkte, daR
ich mein Fleisch ohne Salz aR, forderte er mich auf, ohne

Umstande aus dem einzigen Salzfasse zu nehmen, welches



dicht vor dem Zaren stand. Ich that es und niemand
schien dies zu befremden. Jetzt kam das zweite Gericht.
Einem Soldaten, den der Zufall eben bei der Kiche
vorbeigefiihrt haben mochte, war eine der Schuisseln auf-
geladen worden, und tveil er dartber nicht Zeit gehabt
hatte, den Hut abzuuehnicn, schittelte er auf die possier-
lichste Weise von der Welt mit dem Kopfe, das; er herab-
fallen sollte. Der Zar gab ihm ein Zeichen, zu kommen
Ivie er eben ware. Das zweite Essen bestand aus zwei
Kalbskeulen und vier jungen Huhnern. Se. Majestat
nahm das grof3te der Hihnchen mit der bloen Hand,
hielt es unter die Nase, und nachdem er mir durch einen
Wink zu verstehen gegeben, daR er den Braten trefflich
finde, war er so gnadig, mir das Hihnchen aufden Teller
zn werfen. Das Dessert bildete ein Teller mit Biscuit,
und nachdem es bis ans wenige Krumen verzehrt war,
erhob sich alles. Der Zar trat zn einem Fenster und
benutzte eine der dort liegenden nicht sehr reinlichen Licht-
scheren, sich die N&gel zu reinigen. Auf dem Tische sah
es wunderlich aus. Das Tischtuch war uberall mit Brihe
Uberschittet, uud als wir aufstandeu, war es geradezu
mit Wein und Fett getrankt. — Ich hatte", schlieit Herr
von Launahe seinen Bericht, ,wahrend dieser Vorgange
genug zu thun, meine Verwunderung und mein Lacheln
zn unterdricken, und war nicht unwillig, als ich inich

empfehlen konnte".

Weber, Gastron. Bilder. 12



IV. Dic Mahlzeiten Scs russische» Landadels in dem
letzte» Drittel des vorigen Jahrhunderts.

Derselben thut Hupet in seinem 1781 erschienenen
Buch ,Uber den Nationalcharakter der Muffen" folgende
turze Erwdhnung. Da die Lebensmittel iit deu meisten
russischen Provinzen sehr wohlfeil, zmvcileu gar nicht
begehrlich find, so findet man gemeiniglich bei dem Land-
adel einen groRen UberfluR vou Speise», sonderlich,
wenn Géaste bewirtet werden, und selbst der reisende
Fremde findet in jedem Hause eine liebreiche Aufnahme.
Den Anfang der Mahlzeit macht gemeiniglich ein Schinken,
dann folgen mehrere Suppe» vo» Kohl, Reis ». bergt,
damit jeder nach Gefallen wahlen kann Darauf kommen
verschiedene Fleischgerichte, dann allerlei Arten von Kuchen,
dann mehrere Braten, zuletzt Pirokken (mit gehacktem
Fleisch angefilltes und in Butter gekochtes GebackliS).
Fische sieht mau selten auBen den Fasten auf die Tafel
setzen; desto groRer ist die Anzahl der Schisseln bei jeder
Mahilzeit, ivozu vormals gemeiniglich ein haufiger Genul}
starker Getraute kani, welche man den Gast mit den grof3te»
»»d denlitigste» Bitte» anzuiiehnlen nétigte — dieser

Gebrauch hat aber heutzutage fast durchgéngig aufgehort.

V. Die Jetztzeit.

Boz fangt sein reizendes Idyll, ,Das Heimchen am

Herde" mit einem innigen Lobliede auf die Theemaschinen



an, und bod), so zartlich er singt, er hatte noch andre
Worte gefunden, hatte er den russischen Samowar gekannt.
Der Samowar itnb- das Gebrau, welches man in ihm
erzeugt, der Tschai, der Thee, ist das Hauptwort der
russischen Sprache. Die Chinesen und Japanesen mogen
fur fidj die Ehre behalten, die Theepflanze zuerst nad)
ihrem Werte gewdrdigt zu haben, aber erst den Russen
blieb es Vorbehalten, in dem Thee nudj wirklich alles zu
genieflen, was in ihm liegt.

Der Deutsche hat Gberhaupt keinen Begriff vom Thee.
Er trinkt ohne Unterschied des Geschmacks Lindenbltten
thee, Hollunderthee, Schliisselblumenthee, er trinkt so-
genannten echten griinen Thee mit und ohne echte Farbe,
er trinkt Thee mit Sternanis, Thee mit Zimmt, Thee
mit Vanille, Thee mit Rum und Zucker, wohl gar noch
mit Zitronensaft oder ganzen Zitronenscheiben, der Russe
trinkt nur Thee, reinen Thee, den ,Thee an sich", lvie
etwa Hegel sagen wiurde, d. h. absolut ohne jede andere
Beimischung und nur in allerbester Qualitat. Vom Thee
in RuBland kann man daher and) beinahe sagen: es giebt
keinen schlechten Thee! Und zwar trinkt er Thee zu jeder
Tageszeit, morgens anstelle des Kaffees, Nachtische,
abends. Er trinkt Thee in der Kneipe, wie man in Deutsch-
land Bier trinkt, d. h. unter Umstanden 8—10 Glaser.
Er trinkt ihn eben auch abweichend vom Deutschen und
Englander nicht aus Tassen, sondern aus Glasern, und
er hat Recht. Eben so wenig wie man Bier aus Tassen

trinken kann, kann man Thee aus Tassen trinken. Wer
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auf Reisen geht, nimmt seinen Theevorrat mit sich, und
das setzt der Hételier unterwegs auch voraus. Morgens
erhalt — wenigstens in den Gasthausern, die noch nicht
von lvesteuropaischer Kultur beleckt sind — jeder Gast
seinen Samowar mit heilem Wasser nebst dem dazu-
gehorigen Extrahierkdnnchen und Glas, das ubrige ist
seine Sache. Der Samolvar ist das erste Gerat, das zu
einer neuen Wirtschaft gehort, haufig mag es wohl das
einzige sein. Merkwurdig ist es, dall man einerseits die
denkbar primitivste Artder Speisebereitung neben exquisiter,
verschwenderisch ausgestatteter Kochmanier zu beobachten
Gelegenheit hat. Neben dem Ruibenfriihstiick des Soldaten,
das ohne weitere Ingredienzien eingenommen lvird, erscheint
es gewill schon einigermafRen raffiniert, wenn ivir sehen,
wie sich lwan Parotowitsch, der HolzfloRer, sein Frah-
stiick bereitet.

~Man nehme", heil3t es; also er nimmt seinen Stroh-
hut, der ihn schon manches Jahr vor den versengenden
Strahlen der Sonne geschitzt hat — denn dazu hat er
ihn urspriinglich héchstcigenhéandig geflochten —, legt ihn
verkehrt auf seinen Schof}, schneidet einige, um den Geuul}
zu erhohen, unabgeschédlte Gurken hinein, streut etwas
und zwar nicht wenig Salz in dieses, vielleicht nicht allen
verehrlichen Leserinnen bekannte, seltsame Kichengerat,
rahrt, wenn er nichts andres hat, mit der Hand die
Mischung wohl durch einander und das Gericht ist fertig.
Und es schmeckt Iwan vorzuglich, seine Augen strahlen
vor behaglicher Zufriedenheit.



Nun aber die Kehrseite. Der Englander i3t saft gar
keine Suppe, der Deutsche i3t sogenannte Fleischbrihe,
die er wohl zuzeiten mit etwas geriebenen Moorriben
Lbedeutend kraftiger" macht, daneben i3t er eine ganze
Reihe von Suppen, d. h. eine Abkochung diverser Gries-,
Grutz- und Graupensorten ?c. in reinem Wasser mit einer
,blonden" oder ,braunen” Mehlanschwitzung. Der Pole
und Russe ist ein wahres Genie in der Herstellung von
ausgezeichnet wohlschmeckenden und wirklich kraftigen
Suppen.

Den ersten Rang nimmt Quaf, polnisch Barschtsch,
ein. Die Grundlage bildet der Saft von gegohrnen roten
Riben, darin.wird Fleisch gekocht, beste Sahne dazu
gethan und einige Eier hineingeschlagen. Ahnlich bereitet
man eine vorzigliche Pilzensuppe, eine ausgezeichnete von
den hochrot leuchtenden Friichten, bm pommes d’or u. s. w.
Regel ist dabei stets: Eier oder Sahne oder Fleisch, oder
eine Vereinigung von allen dreien ist notwendig. Ein
wahres Labsal in heilen Sommertagen ist eine Suppe
aus Sahne mit diversen Zuthaten von Blumenkohl re.,
bis zum Auftragen in Eis gestellt, Cholodnik; eine der
pikantesten, die auch in Kénigsberg heimisch und von dort
aus unter deut Namen ,Koénigsberger Rinderfleck” nach
Berlin importiert, sind die Flaki.

Die Thatsache steht unztvcifcl haft fest, dalk man driiben
vor allem kréftige Speisen liebt, die man &uRerst wohl-
schmeckend herzustellen vermag und zwar nicht bloR in den
Familien, sondern auch in Restaurationen. Selbstverstandlich



ist es, da man hier oft Uber einen gewissen Mangel an
absoluter Sauberkeit in der Ausstattung der Lokale ein
Auge zudriicken muf3.

Eine schlimmeZeit fur den Junggesellen ist dieOster-
zeit. Samtliche Restaurationen versagen zu den Festtagen
den Dienst der Bespeisung. Dagegen hat der Wirt fur
seine Familie wie fur seine Stammgéaste in seiner Privat-
wohnung eine offene Tafel von kalten Speisen aufgebaut,
bei der er, neben den unvermeidlichen Eiern und Schinken,
verschiedene Braten, Kompots und guten Ungarwein
présentiert, und die vom Frihstlick bis gegen Abend seinen
Freunden offen steht. Den Anfang macht ein Ei, das
man mit der Hausfrau teilt und wofir man noch mit
einem Ku3 auf die Stirn belohnt wird, den man natirlich
auf die Hand der Dame erwidert.

Darauf folgt ein Przekgski (b. h. Vorimbil}),
bestehend aus einem Kaviarbrétchen u. s. >v. in Begleitung
eines Glaschen Stara Litewka d. i. alter Litauischer
Kornschnaps. Dadurch ist fur die weitere Thétigkeit

ein solider Grund gelegt.

Die Schwierigkeit fur die Hausfrau, die mit jedem
Besucher ein Ei teilen mul, ist klar, aber eben so schlimm
ist der Gast daran, denn erstens muf® er mdglichst in allen
Familien, in denen er verkehrt, einen Besuch machen,
ztveitens mul} er Uberall der Kochkunst der Hausfrau dir
moglichste Anerkennung durch die That des Essens zuteil

werden lasten.



Dal} der Russe und Pole im allgemeinen kaum anders
gedacht wird, als mit der.Branntweinflasche am Munde,
ist auch eine der falschen Vorstellungen, die wir bei uns
verbreitet finden, wennschon seine Vorliebe fur gebrannte
Waésser keineswegs in Abrede gestellt werden kann. Der
allerdings noch wenig zahlreich vertretene Burgerstand
ist entschieden hauslicher als bei uns. Die Manner sitzen
nicht so viel in den Kneipen. Fur die drmeren Leute ver-
bietet sich der Restaurationsbesuch von selbst. Desto voller
sind freilich die Destillationen, immerhin sedoch nicht in
viel starkerem Mafle als bei uns; ebenso sind die Lokale,
in denen man nur Thee erhalt, stark besucht. Das Familien-
lebcu der Wohlhabenden durfte wohl dieselben Schatten-

seiten zeigen wie bei uns.



Litten und Gebrduche der Gallier und Franken
beim Essen und Trinken.

on den Gebrauche» der Gallier und der Franken

bei ihren Mahlzeiten und Festen erzahlen uns
c verschiedene romische und griechische Schriftsteller.
Die Celten, berichtet der eine, welcher unter diesem Namen
die Gallier in Gallien begreift, essen ans der Erde auf
Heu, indem sie sehr niedrige hdlzerne Tische Var sich haben.
Ihre Nahrung besteht aus wenig Brat, aber vielem
Fleisch, das sie teils in Wasser kochen, teils auf Kohlen
oder an SpieRen braten. Diese Speisen sind ans eine
sehr reinliche und appetitliche Weise znbereitet, aber sie
essen dieselben nach der Art der Lowen: mit beiden
Handen packen sie ganze Stiicke Fleisch an und zerreilRen
sie mit den Zahnen. Geht das Fleisch ans diese Weise
nicht aus einander, so schneiden sie es mit einem kleinen
Messer, welches sie in einer Scheide bei sich tragen. Die
Flisse und die beiden Meere, welche ihr Land umgeben,



Verschaffen den Anwohnern auch Fische, die sie mit Salz,
Essig und Kimmel Wirzen. Letztern tverfen sic auch in
das Getrank. Ol gebrauchen sie wenig, weil es selten
bei ihnen ist und sie das, ivas sie nicht auf eine leichte
Weise erlangen kénnen, nicht lieben. Wenn sie beitische
in gewisser Anzahl versammelt sind, so Pflegen sie sich in
die Runde zu setzen. In der Mitte ist der Ehrenplatz,
den derjenige einnimmt, der sich vor den anderen durch
kriegerische Geschicklichkeit, durch Geburt oder Reichtum
auszeichnet. Neben ihm sitzt der Herr des Hauses, die
anderen Géaste nehmen je nach Rang und Wirden Platz.
Hinter ihnen stehen Krieger mit langen thurartig gestalteten
Schilden.  Gegenlber sitzen im Kreis die Spieltrager,
die gleich wie die Herren bewirtet werden. Das Getrank
der Reichen ist Wein, den sie ans Italien oder aus der
Gegend von Marseille bekommen; bei den Geringeren ver-
tritt denselben Weizenbier mit Honig, welch letzterer
jedoch ofters in Wegfall komnit. Die Diener bei einem
Mahle bringen in jeder Hand ein irdenes oder silbernes
GefalR, das einem Kessel ahnlich und mit lautern Wein
angefillt ist. ~ Aus diesem schopft man. Man Pflegt
wenig auf einmal, jedoch um so &fter zu trinken; hochst
selten vermischt man den Wein mit Wasser. Die
Schisseln, auf welchen die Speisen aufgetragen tverdeu,
sind wie die Trinkgeschirre aus Thon oder Silber;
doch giebt es auch solche aus Kupfer, und manche
brauchen anstatt der Schisseln von Weiden geflochtene
Korbe.



Anstatt der Becher bedienten sich die Gallier bei ihren
Gastmahlern der Hirnschalen der im Kriege erschlagenen
Feinde; doch verwandten sie hierzu auch die Schadel ihrer
Vater, Brider und Freunde. Sie betrachteten dies als
eine religidse Zeremonie, wodurch sie 6ffentlich ihre Ehr-
furcht vor Personen, die ihnen lieb gewesen, zeigen wollten.
Als einen Ehreubecher durfte derjenige, welcher einen Ur
(Auerochsen) erlegt hatte, das Horn dieses Tiers benutzen,
welches er seinen Gasten zum Rundtrank prasentierte.
Die Gewohnheit, aus dergleichen Ho&rnern zu trinken,
erhielt sich bis ins 13. Jahrhundert. Bei gewdhnlichen
Mahlzeiten diente ein gemeinschaftlicher Becher fur die
ganze Familie; kein Mitglied durfte sich dessen Gebrauch
entziehen; ja cs wird erzahlt, dal die heil. Verlande,
welche den Becher ihres Vaters unter dem Vorgeben, dieser
sei aussatzig, vor der Benutzung gewaschen hatte, von
demselben deshalb enterbt worden sei. Das Berauschen
hielt man far gesund; wie denn Arnaud von Villeneuve
in seinem ,Traktat von den Gesundheitsregeln" ganz
ernsthaft die Vorteile des Rausches untersucht. Zu
diesem Vorurteil kam noch, dal mau sich eine Art Ehre
daraus machte, mehr als andere trinken zu kénnen, ohne
vollstandig betrunken zu sein. Wenn man den bacchanalischen
Angriffen ausweichen wollte, mnf3te man sich einen sog.
Champion wahlen, der, wie bei gerichtlichen Zweikampfen,
die Aufforderung fir den Nichttrinker annahm, auf dessen
Rechnung auch der Sieg oder die Niederlage geschrieben

wurde.



Gebrauche der Gallier u. Franken beim Essen u. Trinken. 187

INn den altesten Zeiten fand die Hauptmahlzeit des
Abends statt, ivcil inan den Tag mit Jagen u. s. w. zu-
brachte. Morgens nahm man leichte Nahrungsmittel zu
sich. Nachdem die Rémer Gallien erobert hatten, fuhrten
sie auch ihre Gebrauche daselbst ein, in denen das Christen-
tum und die Eroberung der Franken anfanglich keine Ab-
anderung veranlaRten. Nach und nach kam das Essen
zur Mittagszeit in Aufnahme. Im 14. Jahrhundert
speiste man um zehn, ein Jahrhundert spater um elf Uhr,
zu Mittag; eine Sitte, die sich noch hie und da in den
Kldéstern und auf dem Lande erhalten hat. Im 16. Jahr-
hundert und im Anfang des 17. wurde um zwolf Uhr
das Mittagsmahl gehalten; selbst Ludwig XIV. speiste
regelmalig um diese Zeit zu Mittag. Im Anfang des
18. Jahrhunderts war ein Uhr die Mittagstunde der
feinen Welt, wahrend man in den Birgerhausern die
zwolfte Stunde wie in den beiden vorhergehenden Jahr-
hunderten als Hauptessenszeit festhielt. Spater wurde
die Mittagstunde in den groReren Stadten um noch eine
Stunde hinausgerickt; jetzt iRt man in Paris gewohnlich
um drei Uhr zu Mittag. Das Abendessen ist diesen Ab-
stufungen gefolgt; man hat um funf, sechs, sieben, acht,
neun Uhr das Abendbrot eingenommen; jetzt soupiert mau
nm zehn und wohl noch spater.

Alle Geschichtschreiber stimmen Uberein, dall die
Gallier groRe Esser waren; dal} sie auch im Trinken
tichtiges zu leisten vermochten, ist oben erwahnt worden.

Auch die Franken besalen diese Eigenschaft. Unter den



ersten Konigen wurde bei den Mahlzeiten die namliche
Ordnung beobachtet, welche die Romer eingeflhrt hatten.
Den Anfang machten Gemise, teils roh, teils als Salate
zubereitet, nm den Appetit zu reizen; zum Wein al man
Eier. Der zweite Gang bestand aus Fleischspeisen, die
in Pyramiden anfgetischt wurden. Das Schweinefleisch
spielte dabei eine groRRe Rolle. Bein: letzten Gang trug
man Backwerk und Frichte auf. Karl der Grol3e, der in
seiner Lebensweise maRig war, lie3 nur vier Speisen und
eine Schussel Wildbret auftischen. Unter der Regierung
Philipps des Schonen (Ausgang des 13. Jahrhunderts)
fing man an die Gange in Gerichte und Zwischengerichte
(Mets und Entremets) abzuteilen; jedoch ward von
Philipp, welcher den Luxus bei der Tafel einzuschréanken
beabsichtigte, verboten, daR bei einer gewdhnlichen Mahl-
zeit mehr als ein Gericht und ein Zwischengericht, bei
Festmahlern mehr als zwei Gerichte mit einer Speckpotage
gegeben wirden. Unter dem Namen Entremets werden
Ubrigens auch die Schauspiele und Auffihrungen ver-
standen, mit denen man wahrend der einzelnen Gange die
Gaste unterhielt. Von diesen wird gesondert in dem
nachsten Artikel die Rede sein. Hier mdgen nur noch
einige Worte Uber die Tischgerate Platz finden.

Der Gebranch der Gabeln beitische >var den Galliern
nicht bekannt; sic fihrten mit der Spitze des Messers die
Speisen zum Munde. Statt der Teller bediente mau
sich lange Zeit der Brotschnitten; hernach a man von

hélzernen Scheiben, dann von irdenen und gefirnisteu



Tellern, endlich Von metallneu. Die Pfeffer- und Salz-
fasser, wie auch die OI- und WirzgefaRe machten ein
besonderes Gerat aus; sie waren alle in einen grofen
Aufsatz vereinigt, den man auf der koniglichen Tafel mit
grof3en Zeremonien aufsetzte, welche von der Furcht, ver-
giftet zu werden, ihren Ursprung hatten. Die Tische,
welche anfanglich niedrig waren, wurden spéater hoch
gemacht. Die von den Rémern Uberkommene Sitte, auf
Betten liegend zn essen, erhielt sich nicht lange; unter den
ersten Frankenkonigen bediente man sich bereits der Stihle.
Die Tische glattete man einfach oder belegte sie mitledernen
Tapeten, die spater den Tischtichern Platz machten. Die
Hande trocknete man sich bis ins Mittelalter hinein an
groben wollene» Zeugen ab. Die ersten Servietten kamen
ebenfalls erst im spatern Mittelalter auf und wurden zu

Reims gefertigt.



371 ie Festmahlzeiten am altfranzdsischcn Hofe waren

viel prunkvoller als in spateren Zeiten, keineswegs
durch die gréRere Auswahl und Zahl von
Gerichten oder durch die Kostbarkeit des Tafelgeschirres,
auch nicht durch die glanzende Dekoration der Tafeln,
sondern durch die verschiedensten Ausfiihrungen, durch
welche man die oft aus weiter Ferne hergestromten Gaste
erg6tzte und Uberraschte. Da sie in den Pausen zwischen
den einzelnen Gangen vorzugsweise zur Geltung kamen,
ist wohl die franzdsische Bezeichnung entremets gerecht-
fertigt; sie muBten die Tafelfreuden nm so mehr
erhdhen, als man von jeher bemiht war, fuar groRRe
Mannigfaltigkeit der Produktionen zu sorgen, getreu
dem Spruche: ,Wer vieles bringt, wird manchem etwas
bringen".
Bald wurden Kdmpfe von Rittern vorgefihrt, bald
kinstliche Automaten, nicht weniger pantomimische und
opernahnliche Vorstellungen berihmter Thaten und



Begebenheiten der Vorzeit. So kamen bei einem Fest-
mahl, welches Koénig Karl VI. zuehren der Damen
seines Hofes veranstaltete, wahrend der Tafel zwei Ritter,
Regnaud de Roye und Mcssire Bouciquaut, in die
Speisehalle geritten und brachen einige Lanzen mit
einander. lhnen folgten andere Ritter, welche im Waffen-
gang miteinander wetteiferten. Wahrend einer koniglichen
Tafel unter der Regierung Karls V. im Jahre 1378
scheinen die ersten kunstvolleren Entremets versucht tvvrden
zu fein, wie Grand d'Aussi uns versichert, der den Glanz
und die historische Treue nicht genug loben kann, mit
welcher der Kreuzzug Gottfrieds von Bouillon nach dem
gelobten Lande sowie die Eroberung von Jerusalem vor-
gefuhrt wurden.

Noch glanzender war der Verlauf des Hvchzeits-
mahles gelegentlich der Verheiratung Isabellas von
Bayern und Karls VI., von der uns der liebenswirdige
Chronist Froissant erzahit. Um die Belagerung von
Troja recht anschaulich darzustellen, erschien ein Riesen-
schlos; auf der Bihne, welches aulRer vier TUrme« an den
Seiten einen fuinften Turm in der Mitte trug. Gar
manches Wappen und manche Devise, die an den Manern
befestigt und angebracht, legte dar, daR das Schilof?3 die
Veste Troja und der Turm in der Mitte das Kastell
Illium reprasentiere.  Unweit dieses Schlosses erhob sich
ein sehr gerdumiges Zelt, dessen Wappen auf die
hellenischen Helden hinwies. Dem Zelte zurseite ragten
die Masten eines Schiffes hervor, welches mindestens



hundert Krieger falite. Den Eingeweihten >var wohl
bewul3t, daR ein Raderwerk Schlo3, Zelt und Schiff
bewegte, welches jedoch so kiinstlich verborgen war, daB
niemand die Triebwerke und Arbeiter wahrzunehmen int
stande war. Bald erhob sich ein heftiger Kampf zwischen
den hellenischen und den trojanischen Helden, der aber nur
kurze Zeit dauerte, weit das Gedrange und die damit
verbundene Hitze so bedeutend, dal® gar mancher in Ohn-
macht siel, ja erstickte und viele Festgenossen Verwnndungen
erlitten.

Der Hof von Burgund zeichnete sich in jenen Tagen
durch seine Vorliebe fur kinstliche Automaten und Ab-
bildungen von Tieren ans. Als Karl der Kihne sich
mit der englischen Prinzessin Margarethe vermahite,
wurden nicht weniger als drei Entremets aufgefihrt.
Den Reigen eroffnete ein groRes Einhorn, auf dessen
Ricken ein Leopard lag. Das Wappentier Albions hielt
in der einen Klaue das grof3e Panier Altenglands, in der
andern eine Margarethenblume. Tas Einhorn aber
erhob sich, um, nachdem es alle Tafeln umwandelt hatte,
vor dent "Herzog stehen zu bleiben, worauf dann ein
Maitre d’Hbétel das Margarethenblimchen dem englischen
Wappentiere entril und dem Herrscher mit einer wohl-
gesetzten Ansprache Uberreichte. Dem Einhorn folgte ein
riesiger vergoldeter Lowe, ivelcher die Lieblingszwergin
der Herzogin von Burgund als eine stattlich anfgeputzte
Schaferin mit dem groRen Panier von Burgund trug.
Als der Lowe den Saal betrat, 6ffnete er und schlol er



seinen Rachen gleich einem lebendigen Geschopfe, leistete
sogar imd) mehr als ein wirklicher Lowe, denn er sang ein
galantes Lied, welches die herzogliche Braut verherrlichte.
Ihm schlof sich ein Dromedar an, welches einen Reiter
trug, der wie ein Krieger Saladins gekleidet und bewaffnet
war. Wahrend der Cavalcade un Saale zog der Saracene
einen Korb hervor und verteilte freigebig allerhand
schillernde auslandische Vogel an die Festgenossen.

Beim Souper des dritte» Tages der Vermahlungs-
feierlichkeiten tauchten nicht weniger als funf Entremets
auf. Vier wilde Eber konzertierten auf Trompeten, drei
Ziegen und ein Bock bildeten ein wundersames Quartett,
das mit verschiedenen Instrumenten den Gasten einen
Ohrenschmaus bereitete. Vier Wolfe wuldten gar geschickt
der FI6te anmutige Weisen zu entlocke«, wurden aber dock)
von vier Eseln Uberboten, welche ein Rondeau, welches
uns Olivier de la Marche erhalten hat, so vorziglich vor-
trugen, dafl die Festgenossen noch lange hinterdrein ihrer
mit Auszeichnung gedachten. Dem schmachtenden Geséange
der Grautiere schlossen sich vier Affen an, welche einem
schlafenden Kaufmann einen Streich spielten und nach
dieser Pantomime ein Ballet anffihrten, auch einige
muntere Tanze zum besten gaben.

Mehr Erfolg noch als diese Schaustellungen hatten
die Entremets, welche man beim Gastmahle des ersten
Tages bewunderte, an dem der Bastard von Burgund
als Ritter des goldenen Baumes sein Turnier erdffnet
hatte. Bei diesem Prunkgelage traten =zunachst zwei

Weber, Gastron. Bilder. 18



194  Zur Charakteristik der altsranzdsischcu Entremets.

gewaltige Riesen in prachtigen Gewéandern, Ristungen
und Waffen auf; ihnen schlaf; sich ein Walfisch an, wie
Olivier de la Marche versichert der riesigste, den man
jemals als Entremets vorgefuhrt habe. Dieses Ungetim
war 60 FuBy lang nnd so hoch, daB zwei Ritter auf den
stattlichsten Zeltern, welche zu beiden Seiten desselben sich
befunden hatten, einander nicht wirden wahrgenommcn
haben. Zu den Angen des Ungeheuers waren zwei
Spiegelglaser genommen worden, die gréBten, welche nur
irgendwie zurhand. Der Walfisch regte feine Finnen,
seinen Schwanz nnd Uubrigen Koérper so gewandt als
wenn er lebend gewesen waére. Zuerst prasentierte er
sich int ganzen Saal, dann o&ffnete er seinen ungeheuren
Rachen, ans dem zwei Sirenen und dann zwolf Meer-
ritter hervorsprangen. Der liebliche Gesang der Wasser-
nixen wurde bald durch den dumpfen Larm einer Trommel
unterbrochen, welche im SchoR des Meerungeheuers
ertonte. Rach diesem Trommelschlag begannen die Meer-
ritter einen Tanz mit den Meerfranlein. Wahrend dieses
Reigens entziindete sich die Eifersucht der Kdmpen, deren
Streit von den beiden Riesen zuletzt dadurch geendigt
wurde, dal sic Mannlein und Fraulein in den Schol} des
Walfisches zurlickjagten. ,Und das war gewil} ein herr-
licher Entremets, weil Uber vierzig Personen im Innern

des Tiers steckten."



<< 1 tbtr Fremde, der in Paris gewesen ist, hat einmal
bei Philippe oder im Moulin Rouge gespeist. Man

hatihm ein Sauté de filets de sole a la Vénetienne,

ein Cromesqui de volailles oderirgend ein anderes Gericht
mit unverstéandlichem Namen vorgesetzt. Wie in den fran-
zbsischen Familien gegessen wird, erfahrt der Fremde weder
in diesen feinsten Speisehdusern noch in den Gasthdfen, >w
er herbergt. Zieht er den ,Cuisinier Impérial“ Uber
diesen Punkt zurate, so wird er leicht irregefiihrt. Die
meisten Gerichte, welche dieses klassische Kochbuch bereiten
lehrt, sind fGr den gewéhnlichen Gebrauch zu kunstlich und
zu kostspielig. Von der Familienkiiche speziell handelt ein
Artikel in ,Blackwoods Magazin", aus dem wir die
Mitteilungen machen wollen, von denen wir annehmen zn
dirfen glauben, daB sie fur unsere Leser von Interesse sind.
Blau kocht in Frankreich gesund, schmackhaft und wohl-

feil. Magenschwache und andere Verdauungsstérungen

sind fast unbekannt, wozu Ubrigens das leichte Brot und
13*



die franzdsische MuRigkeit beitische beitragen moégen. Der
Mittelstand i3t wohlfeiler und zugleich Iveit besser, als
in anderen europdischen Landern der Fall ist. GroRe
Geschicklichkeit im Kochen ist eine nationale Eigenschaft.
Die franzdsische Hausfrau oder Kdchin verwendet die fur
die Kiche ausgesetzte Summe so, dall sie in Qualitat und
Quantitat das ihr erreichbare beste liefert. Geht sie zu-
markt, so sucht sie nicht blo® gut und wohlfeil zu kaufen,
sondern auch ihre Auswahl so zu treffen, daR alles Ein-
gekaufte den Ziveck genau erfullt, zu dem es bestimmt ist.
Keine Franzésin ivird, wenn sie ein Fricassa bereiten will,
dasselbe Huhn kaufen, welches sie zum braten auswahlen
wirde. Um sparsam zu sein, nimmt sie zu Speisen mit
pikanten Brihen die wohlfeilsten Artikel. Sie kauft ferner
blof} kleine Mengen, da es Regel ist, nicht mehr zu kochen,
als Ivas bei einer Mahlzeit verzehrt wird. Die groRe
Verschwendung, die in den meisten deutschen Kiichen durch
einZuviel von Speisen, die man wegscheukt oder verderben
lalt, begangen wird, kommt in Frankreich nicht vor. Die
Kochin lernt sehr bald durch die Erfahrung kennen, wie
viel an Speisen die Familie zur Nahrung braucht, und
mehr bringt sie nicht auf den Tisch. Das ganze Hans
weil} das seinerseits, und sind die Schisseln einmal Uber
den augenblicklichen Bedarf hinaus gefullt, so versteht es
sich von selbst, daR der Uberschu® fiir das nachste Friihstlick
bestimmt ist.

INn kleinen Mengen zu kaufen, keine Vergeudung durch
ein Zuviel von Speisen zu treiben und wohlfeile Gegen-



stdube mit teuren zu verbinden, damit der hdhere Preis
der letzteren sich ausgleiche, sind die drei Sparsamkeitsregeln
der Franz6sin. Kocht sie Rindfleisch, so kanft sie nicht so
viel, daRk der Hanger daran allein gestillt werden kann,
sondern tragt ein kleineres Stiick mit Suppe, Brot und
Gemisen auf. Unser englischer Gewahrsmann meint, die
Folge jener drei Regeln sei, das; jedes Mittagsessen in
Frankreich, von der Verschiedenheit der Preise abgesehen,
uni ein Dritteil wohlfeiler sei, als in England.

Zu dem Wohlgeschmack franzdsischer Gerichte hilft die
Sitte, nichts iimkommen zu lassen. Sogar das Wasser,
in dem Blumenkohl oder weille Bohnen gekocht worden
sind, wird aufbewahrt, um als Basis fur eine Gemusesuppe
zu dienen. Jede Flussigkeit, welche den Geschmack einer
darin gekochten Substanz angeuvmnieu hat, wird als kostbar
betrachtet und in irgend einer speziellen Form benutzt.
Mit dieser Sparsamkeit, die nichts verderben laRt, ver-
bindet sich eine groRe Sorge fur Mannigfaltigkeit der
Gerichte. Die Zahl der Suppen, die auch Gemise und
Fleisch enthalten, ist Legion; Gedinstetes und Ragout er-
scheint in endlosen Formen, Eier bereitet man auf hundert
verschiedene Arten und wohlfeile Mehlspeisen (plats sucrés)
existieren in Masse.

Hier mégen auch die frauzdsischeu Kiicheneiurichtuugen
erwahnt werden, welche eben nur so viel Feuerungsmaterial,
als zum jeweiligen Kochen nétig ist, beanspruchen. Die-
selben sind den in anderen Landern noch immer so all-

gemeinbestehenden sehrunahnlich, wo die nadmliche Menge



Kohlen Verbrannt wird, ob man blo3 das Wasser in seinem
Theekessel siedet oder ein ganzes Schaf brat. In Frank-
reich, namentlich auf dem Lande, kocht man mittels Holz-
oder Holzkohlenfeuers, das, wenn man es nicht augen-
blicklich braucht, nur in leisem Gluhen erhalten, in funf
Minuten aber zu lebhafter Thatigkeit entstammt wird,
sobald die Zeit kommt, da man seiner bedarf. Und anch
hierbei waltet dieselbe kleine Okonomie, derselbe genaue
Einklang zwischen Zweck und Mitteln: um ein Huhn zu
braten, macht man das Feuer eben grol® genug, daR es
seine Bestimmung erfullen kann; fur ein paar Pfennige
Holzkohlen reichen hin, zu gleicher Zeit den Inhalt zweier
Pfannen zu résten oder zu dampfen, und sowie die Opera-
tion beendet ist, wird das Feuer mit Asche bedeckt oder
ansgeléscht. Kleine Quantitdten brauchen nicht so lange
zu kochen wie grofRe, und selbst bei Suppen und den wcnigm
anderen Speisen, die stundenlang gelinde kochen missen,
um gahr nnd fertig zu werden, verbietet die Natur des
Prozesses selbst ein starkes Feuer und den damit zusammen-
héangenden Berlnst von Brennmaterial. ,Cuisinez douce-
ment®, so lautet der erste Rat, der einem Kichenneuling
erteilt zu werden pflegt, d. h. vor allem unterhalte kein
groReres oder heilleres Feuer, als dn wirklich brauchst,
denn sonst wirfst du unniitz Geld weg und verbrennst deine
Kasserolen und ihren Inhalt.

Uber die Kosten der franzésischen Familienkiiche 1&Rt
sich schwer ein Urteil fallen, da die Verhaltnisse und An-

spriche der verschiedenen Klassen so sehr von einander



abweichen. Um einen Anhalt fur ein richtiges Urteil zu
bieten, fuhrt der Artikel in Blackwoods Magazin den
Kichenaufwand vor, den eine ihm bekannte Pariser Familie
hat, die in mittleren Verhaltnissen lebt und gut, aber mit
Beobachtung von Sparsamkeit i3t. Diese Familie gab vom
1. September bis zum 30. November 1871, oder in ein-
undneunzig Tagen fur Speisen aller Art achtzehnhundert
undeinen Franken aus. Auf die Woche kommen mithin
hundertvierzig Franken. Da die Familie, die Dienstboten
mit eingerechnet, aus zehn Personen bestand, so verzehrte
jede taglich genau fur zwei Franken. Unter den Kosten
befinden sich die Ausgaben sir drei Gastereien, bei denen
jedesmal zwolf Personen zutische gebeten waren. Wein
wurde in derselben Zeit fur finfhundert Franken getrunken,
von denen auf feine'Weine zweihundertvierzig Franken
kamen. Was hatte die Familie nun fur dieses Geld? Um
acht Uhr morgens begann der Tag mit Kaffee, Brot und
Butter. Um halb zwolIf Uhr friihstlickte man zwei Fleisch-
gerichte, ein Gemulse, Kase, Frichte und Kaffee. Das
Mittagsessen bestand ans Suppe, einem Zwischengericht,
einem Braten, Gemiisen, einer siflen Mehispeise, Kase,
Nachtisch, Kaffee und Likéren. Um neun Uhr schlof3 der
Tag mit Thee.

Jede der Gastereien fur zwolf Personen kostete ohne
Wein sechzig Mark deutschen Geldes.

Familien, die um das doppelte wohlfeiler leben, als
die eben erwahnte, haben trotzdem eine sehr mannigfaltige

Nahrung. Um das am haufigsten vorkommendc Beispiel



zu wahlen: das Rindfleisch, ans dem Fleischbriihe gekocht
worden ist, wird ans neun verschiedene Arten zubereitet;
en vinaigrette, d. h. in Scheiben zerschnitten und mit Essig
und OIl, Anchovis und gewdurzten Kichenkrautern an-
gerichtet, heil, au gratin, oder zerhackt, en boulettes oder
en hachis, von Pilzen begleitet oder mit einer Liebesapfel
sauce, oder a la jardiniére, mit verschiedenen Gemisen,
oder en persillade, oder mit Zwiebeln, oder a la bourgeoise,
oder in kleinen Pasteten. Der Zweck dieser neun Zuberei-
tungen ist, der Faser den Geschmack wiederzngeben, den sie
durch das lange Kochen verloren hat, und einem wertlosen
Uberrest eine angenehme Verwendung zu sichern. Diese
Und verschiedene andere Gerichte, z. B. alle Eierspeisen,
durfen nur beim Frihstlick aufgetragen werden.  Wir gaben
nur ein Beispiel von den Hunderten, die sich namhaft machen
lieRen; genlgt es nicht, so brauchen wir nur das erste beste
stochbuch aufzuschlagen, es wird uns lehren, wie wir
hundertundzehn verschiedene Suppen und sechzigerici
Saucen bereiten, Rindfleisch in hnndertundsiebenzig Formen,
Kalbfleisch in hnndertnndvierzigfacher und Hammelfleisch
in hundertnndzwanzigfacher Manier auftischen kénnen, von
der unendlichen Abwechslung in Gestalt, Geschmack und
Farbe gar nicht zu sprechen, die sich Wildbret, Geflugel,
Gemise und Eiern mitteilenlassen. Von Pasteten, Puddings
und siRen Entremets finden wir mehr als dreihundert
Arten erwahnt. Und vergessen wir nicht, daf jedes einzelne
von diesen tausend Gerichten seine besondere, individuelle

Natur besitzt, sein eigenes Aroma, das stets so genau



wiedergegeben sein mufd, dall der Gaumen es sofort erkennt
und wurdigt. Nicht mehr als ein zwanzigstel von den
Zubereitungen, welche diese merkwirdige Liste umfafit,
wird im taglichen Haushalte wirklich benutzt, manche der
in dem ,Cuisinier Impérialll und &hnlichen Blchern be-
schriebenen Kompositionen sind fur den gewdhnlichen
Gebranch zn kostspielig und zu kompliziert, allein selbst
funfzig Verschiedenheiten von Ochsen- und Hammelfleisch
und anderen der Ublichen Speisen setzen einen franzdsischen
Haushalt schon in den Stand, in seine Kiiche eine solche
stete Mannigfaltigkeit zu bringen, dal} ein und dieselbe
Schussel in vierzehn Tagen nicht zweimal auf den Tisch
kommt.

Die feinsten Speisen kommen selten in die Familien-
kiiche, durfen aber nicht ganz Gbergangen werden. Wir
lassen uns also in die Reserve von Marseille fuhren, in
jenes berihmte Speisehaus, wo die Brider Robion un-
sterblichen Ruhm erworben haben. ,Es giebt nur ein
Wort", sagt unser englischer Feinschmecker, ,um den Ein-
druck zu bezeichnen, den der Fremde hier beim ersten Mit-
tagsesscn hat: dieses Wort heilst Offenbarung. Neue
Wahrheiten gehen dir britisch auf, neue Ansichten nnd
Theorien vom Leben umschweben dich, sonderbare Jdeeen
fliegen Uber das Meer zu dir hin, und wenn alles voriber
ist, wenn du, eine Zigarre im Munde, mit ausgestreckten
Beinen dasitzest und das Chateau d'Jf und die vom Mond-
schein versilberten Wellen vor dir betrachtest, dann dankst

du dem Schicksal, das dich hiehergefuhrt hat. Dies alles



ist die Wirkung des Knoblauchs, der wie Haschisch auf dich
wirkt. Du erdffnetest dein Mittagsessen mit preyres und
cursins, Muscheln, die den besten Austan gleichstehen, lind
trankst dazu den steinfarbigen WeiRivein, der auf den Felsen
von Casses, halbwegs nach Toulon, wachst. Dann ver-
speistest du eine Suppe, bovoride genannt, ein reizendes
Gemenge von Fisch, diinngeschnittcnem Brot und ailloli,
heilem Knoblauchbrei. Dann kamen rote Seebarben en
papillotte, die Schnepfen der See. Da dir der Mund etwas
heil geworden war, so kihitest du ihn mit Mnsigny von
1837 und reiztest deinen Gaumen mit ein wenig poutasque,
zubereitetcn Fischeiern, die dem Caviar weit vorzuziehen
sind. Wieder kiihl geworden und neu gestarkt, beschaftigtest
du dich mit einer geschmorten Ente, in die beim langsamen
Kochen der Saft von hundert Oliven eingedrungen war.
Ein Glas Latour von 1857 half dir bei diesem neuen
AnNgriff getreulich. Dann erschien ein chateaubriand,
schwimmend in einer rémoulade, die zur Halfte wieder
aus Knoblauch bestand. Jetzt machten sich abermals drei
Glas Latour nétig. Gemuse wiesest du zuriick, denn du
hattest bereits genug davon gehabt, aber du spieltest mit
einem fremdartigen weichen Kuchen, der in Kirschsyrop
getrankt war. SchlieBlich gingst du auf dein Zimmer und
lagst die halbe Nacht in einem fieberhaften Halbschlummer.
Du trdumtest, dall du Mvntechristo seiest, und befandest dich
am nachsten Morgen ganz elend. Das war wieder der Knob-
lauch, aber die Eingeborueu trosteten dich, dal du dick) iit



vier ober funfJahren an diese herrliche Wurze gewdhnen
wirdest."

Die Reserve von Marseille ist blo} der héchste Aus
druck der Kochkunst des ganzen Bezirks. Die ganze Provenee
nahrt sich von Knoblauch und der jahrliche Knoblauchmarkt
ist das groBte Ereignis des Jahres. Ubrigens besitzt das
alte Konigreich Renés von Anjou auch Truffeln, rotbeinige
RebhiUhner, in den Zuflissen der Durauee Massen von
Forellen und Krammetsvogeln, die im Winter, wenn die
Wachholderbeeren reif sind, am besten schmecken. So vor-
trefflich diese Sachen sind, bemerkt man in der Kiiche doch
traurige Liucken. Da es kein Gras giebt, so giebt es auch
teilte Kilhe und folglich auf3er Ziegenmilch weder Milch noch
Butter. Ferner wird an einem Feuer von Reisig gekocht,
dessen Rauch in die Speisen schlagt, wie auch das englische
Kohlenfeuer dem Roastbeef einen Geschmack giebt, den die
Zunge des Fremden sogleich entdeckt.

Im Bordelais ist die Nahrung ausgezeichnet, Knob-
lauch selbst bei den Bauern verhaltnismaRig selten, Gefligel
in Menge vorhanden und das Obst késtlich. Il hohem Ruf
steht die Nektarine (Pfirsichart) und sie dirfte in der Thatdie
beste der Welt sein. Die Feigen sind nicht so gut wie die klei-
nen griinen, dieim Mistral der durren Provence gedeihen und
gewifd auch in nordlicheren Gegenden, welche diesen eisigen
Wind nicht kennen, fortkommen wirden. Was die Ortv-
lane betrifft, so kann die Gascogne als ihr Winterquartier
betrachtet werden. In der Bretagne giebt es kein besonderes

Essen, wenn man nicht das Brot von Buchweizenmehl daftr



halten will. In den nordéstlichen Provinzen hat jedermann
seine gute Nahrung, aller eine provinzielle Speise existiert
nicht, mit Ausnahme der Krebsbutter, deren Erzeugung
durch den ungeheuren Reichtum aller Bache an Krebsen
beglnstigt wird.

Die weise Benutzung von Krautern und Tisanen ist in
ganz Frankreich allgemein. Kein Salat gilt fur vollstandig,
wenn er nicht belegt ist mit Kerbel, Pimpernelle, Schnitt-
lauch und Estragon, die man kleinhackt, damit ihr feiner
Duft die Blatter des Staudensalats durchdringe. Eine
Brihe ist kaum denkbar ohne ihre ,,Blume", die durch das
Auskochen kleiner Bluindel von Lorbeerblattern, Thymian
und Petersilie hcrvorgerufen wird. Das Wasser, in den,
Fische gesotten werden, bereitet man durch das Abkochen
derselben Krauter dazu vor. Der Tisanen ist Legion, und
obgleich sie mehr Arzneien als Nahrungsmittel sind, so
spielen sie doch im franzésischen Haushalt eine zu groRRe
Rolle, um unerwahnt bleiben zu kdnnen. Die gebrauchlichste
ist unser bekannter Lindenblitenthee, in zweiter oder dritter
Reihe stehen Tisanen von Eibisch, Veilchen, Apfeln, .itir
schenstengeln, Orangenbliten, Kamillen, Eschenblattern,
Arnica, Melisse, Fenchel, weilRer Nessel, Epheu, Wermuth,
Hopfenbliten u. s. w. In jedem Hause finden sich diese
Pflanzen in getrocknetem Zustande vor, und jedes zehn-
jahrige Kind weil} bereits, welche Tisane bei einem Unwohl-
sein den Vorzug verdient.

Wenn der Verbrauch vou Tisane Uberall derselbe ist,
so kann man vom Fleisch nicht dasselbe sagen. Der Bedarf



bev verschiedenen Stadte an diesem Nahrungsmittel weicht
bedeutend van einander ab. Jeder Einwohner von Paris
kauft beim Fleischer jahrlich 75 kg Fleisch, in Le Mans
sinkt der Verbrauch auf 30 kg herab. Rennes und Reims
sind die beiden einzigen Stadte, die an Paris nahe heran-
kommen, alle anderen groRen Orte liegen zwischen jenen
beiden Extremen. Schweinefleisch verzehrt Chnlons am
meisten, namlich 17'/2 kg auf den Kopf, Paris 11 kg,
Bordeaux blo® 21/2. In Flissigkeiten sind die Verschieden-
heiten noch groRer. Der Pariser trinkt im Durchschnitt
113 englische Quart Wein, 13 Quart Bier, 2 Quart Apfel
wein und 12 Quart Branntwein, wahrend Lille 18 Quart
Wein, 153 Quart Bier und 12 Quart Branntwein, aber gar
keinen Apfelwein braucht. 1n Ronen rechnet man auf den
Kops der Bevolkerung 45 Quart Branntwein, in Rennes
ivird kein Brannttveiu getrunken, aber jeder Einivohner
braucht 400 Quart Apfelwein und 21 Quart Wein. Auf
dem Laude i3t inan nur einmal in der Woche Rindfleisch
und selbst Schweinefleisch kommt selten auf den Tisch.
Daher rechnet man in Frankreich nur 22> 2 kg Fleisch
jahrlich auf den Kopf. In Preul3en, Holland, Belgien,
Spanien und Italien ivird noch lveniger Fleisch gegessen,
in Suddeutschland mehr.



Gastronomische Karte von Frankreich ans dem
Jahre 1809.

1
D a ufere Leser, bemerkt der Begleitartikel des ,Morgen-

blatt" zu dem.hier reproduzierten Kartchen, cr-

! halten- hierbei eine gastronomische Generalkarte

von Frankreich, der wir allenfalls, und wir glauben nicht
uneben, den Titel ,Frankreichs Bauchtarte" geben kénnten,
wenn nur nicht so vieles und wohl das Interessanteste
darin mehr den Kopf in Anspruch ndhme. Diese Karte, in
ihrer Art das, was die phelloplastischen (kvrkbildnerischen)
Darstellungen der Stadt Paris und andere sind, bringt
uns nichtleere Namen, sondern die Gegenstande selbst vors
Auge, daher, glauben wir, wirden durch &hnliche die sta-
tistischen Tabelle» beim geographischen Unterricht duflerst
zweckmafig ersetzt und die Erzeugnisse dem jugendlichen
Sinn unstreitig weit anschaulicher und also tiefer eingepragt
werden. Die Zeichen bedirfen Wohl keiner weitern Er-

klarung; es braucht nicht erst erlautert zu werden, warum
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Gaftronoiiiischc Karte von Frankreich. 21)7

bei ReimS und Epernay z. B. der in Flaschen gebannte
geniale Geist in edlem Unwillen die Stépsel wegschnellt,
oder warum bei Troyes ein Kopf ohne Rumpf, dagegen
in der Lorraine ein Rumpf zu finden ist; so etwas spricht
sich von selbst aus. Feiner ist aber die Andeutung bei
Brives, namlich die Schiissel unter der Gans, als Unter-
scheidungsmerkmal, daR hier nicht von Spick-, sondern von
Bratgénsen die Rede sei. — Jeden Reisenden, welchem
das Wohlsein der Menschheit am Herzen liegt, ersuchen
wir, diese Karte praktisch genau an Ort und Stelle zu

prufen!



nicht eine Auswahl von Gewdurzen steht, erscheint mangel-
haft serviert. Tic Rauheit und Feuchtigkeit des englischen
Klimas verlangen stark gewirzte Speisen und starke Ge-
tranke, und da nur der Wohlhabendere sich hieran in einer
unbedenklicheren Weise Genlge thun kann, so sucht der
Arme leider mir zu oft das auch von ihm empfundene
Bedurfnis durch alkoholische Getrénke, die er nicht selten
im Ubermal genieRt, zu befriedigen.

Die Zubereitung des Fleisches in England ist sehr
verschieden von den Vorstellungen, die man sich im Aus-
lande vielfach davon macht. Das Halbgahre Fleisch, welches
auf dem Kontinent unter der Bezeichnung ,englische Kiiche"
ans die Tafel gebracht wird, ware durch seinen bloRen
Anblick geeignet, einem richtigen Englander Entsetzen ein-
zufloRen. Eine leichte rétliche Farbung beim Anschnitt
liebt man allerdings, mehr aber nicht, und auch diese nur
beim Rind- und Hammelfleisch. Kalbfleisch, Schweine-
fleisch, Gefligel nnd Wild missen ganzlich durchgebraten
fein, wenn sie vor englischen Augen und vor englischen
Magen Gnade finden sollen. Gerduchertes Fleisch und
geraucherte Fische ungekocht zu essen, erscheint dem Eng-
lander barbarisch. Er nimmt keine animalische Speise zu
sich, welche nicht am Hellen Kiichenfeuer gewesen ist; die
einzige Ausnahme von dieser Regel macht er zugunsten
der Auster.

Das in England von allen Klassen der Gesellschaft
gegessene Brot wird aus Weizen gebacken; in Irland

nimmt daneben bekanntlich die Kartoffel eine hervorragende



Stelle ein, und in Schottland verzeht man viel Haferbrot
und Hafermus.

Der englischen Kiiche wird 6fters der Vorwurf gemacht,
dall sie zu schwer und zu verschwenderisch sei. Was die
erste Anklage betrifft, so muf® man bedenken, daR der
Englander mit einer sehr groRen Energie und Ausdauer
bei seiner Arbeit verharrt und dazu einer physischen Kraft
bedarf, die nur durch eine entsprechende Nahrung zu er-
langen und aufrecht zu erhalten ist. Der zlveite Vorwurf
lat sich weniger entkraften und es ist daher sehr aner-
kennenswert, dal die hoheren Stande bemiht sind,
nach dieser Seite durch Vorlesungen und Einrichtung von
Kochschulen die Erziehung des Volkes in die Hand zu
nehmen und die Frauen der niederen Stande zu belehren,
wie sie wohlfeiler kochen und gréftere Abwechselung in die
Zubereitung ihrer Speisen und die Auswahl derselbe»
bringen kdénnen.

Sehen wir uns nun die englischen Mahlzeiten, sowie
die beim Servieren und Einnehmen derselben zu beobachten-
den Regeln etwas naher an.

Das Frihstliick, dem man bekanntlich in England eine
groRe Wichtigkeit beilegt, wird um halb acht, acht oder
neun Uhr eingenommen und der Tisch dafiur sorgfaltig
hergerichtet. Ein feines weiles Tuch bedeckt ihn. Die
Tassen und den Theetopf oder anch die Kanne mit Choco-
lade oder Kaffee — zuweilen befinden sich auch alle drei
Getranke auf dem Tische — stellt mau vor die Hausfrau,

welche das Einschenken besorgt. Vor jedem Platz befindet



sich ein vollstdndiges Couvert, in der Mitte stehen Schisseln
init Eiern, Schinken, Hammelkoteletten, kaltem Fleisch
und anderen substantiellen Gerichten, welche nebst Brot
und Bntter die Familie fGr das Tagewerk zu kraftigen
bestimmt sind. Neben dem Couvert des Hausherrn fehlt
nicht leicht die Zeitung. Er lvirft ab und zu einen Blick
hinein und teilt der Familie die ihm unter die Angen
konimenden interessanten Nachrichten mit.

Das Luncheon, welches wvir, wenn auch nicht ganz
richtig, mit unserm zweiten Frihstiick zu vergleichen hatten,
fallt in dir Zeit zwischen ein bis drei Uhr. Es werden
dabei meist kalte Fleischspeisen mit Brot und Bntter, in
manchen Fallen auch warme Gerichte genossen. Die dabei
iiblichen Getréanke sind Bier und Wein.

Uin funf Uhr nachmittags Pflegt man Thee zu trinken,
zn welchem zuweilen ganz dinn geschnittene Butterbrote
verzehrt werden.

Die Hauptmahlzeit des Tages ist aber das Mittags-
essen, das je nach der Sitte des Hauses um sechs, sieben,
acht Uhr serviert wird, bei grofReren Gastmahlern geht
man wohl auch erst um neun Uhr zutische. Die Suppe
wird nicht Ivie bei uns als unerlaBlich zur Er6ffnung der
Mahlzeit betrachtet; erscheint sie, so ist sie meist sehr kon-
sistent — Mvckturtle, Oxtail-, Aalsuppe ».s.w. —, und
es ist daher erklarlich, daR man sie oft gleichzeitig mit
dem Fisch anbietet und eins oder das andere wahit.
AulRer Fisch und Braten werden sehr viel Puddings, Pies,

und Pasteten gegessen. Gemise und Salat erscheinen



immer gleichzeitig mit dem Brate» auf dem Tische.
Warme Gerichte tverdcn stets bedeckt mit metallnen ge-
wolbten Deckeln, sogenannten disk covers, aufgetragen.
Man hat sie von allen GroRen und immer in ovaler
Form hi Ubereinstimmung mit den Schiisseln, die auch
stets oval, nie rund sind; meistens sind sie aus Alfenide,
doch giebt es Haushaltungen, wo man sie aus massivem
Silber besitzt. Zum Nachtisch liebt man frische und
kandierte Frichte, auch wird dafir Sorge getragen, daR
sich stets eine reiche Auswahl vou Gewurzen zum beliebigen
Gebrauche aus dem Tische befinde.

Nach jedem Gerichte mussen ebenso gut wie die Teller
auch Messer und Gabel» gewechselt werde». Da ma» i»
England de» Gebrauch der Messerbadnke gar nicht kennt,
so ist cs verpont, Messer und Gabel, nachdem man sie be-
nutzt, auf deu Tisch zu lege». Man behalt beides, wahrend
man von dem Gerichte if3t, unausgesetzt in den Handen
und zwar das Messer in der rechten und die Gabel in der
linken und legt sie, wenn man abgegessen, auf den Teller.
Das Messer wird nur zum Schneiden benutzt und darf
unter keiner Bedingung an den Mund gebracht werden.
Ebenso ist es vollstdndig unstatthaft, die Portion Fleisch
oder von irgend einem andern Gerichte, welche man auf
dem Teller hat, int voraus zu zerschneiden, um sie dann
mit der Gabel allein aufspielen und verzehren zu kdnnen.
Friher war es Sitte, beim Fischessen die Gabel in der
rechten, ein Stick WeilRbrot in der linken Hand zu halten.
Gegenwartig bedient man sich haufiger silberner Fischmesser



und Fischgabeln, eine Sitte, welche die Kénigin Victoria
eingefihrt hat.

Grolken Wert legt man darauf, daB beitische gerade
gesessen wird, dafl man die Arme fest angezogen halt, sich
nicht auflegt, die Serviette zur Halfte aufgeschlagen auf
dem Kuie halt, daB keinerlei Gerausch des Kauens oder
Schluckens horbar wird, da® man das Glas in geeigneter
Weise zum Munde fuhrt u. s. iv. Man ist sehr streng
in Beurteilung aller dieser AuRerlichkeiten und halt Ver-
stoRe dagegen fir Beweise schlechter Erziehung und ge-
ringen Herkommens. Mag man darin vielleicht etwas
zn weit gehen, so konnte es doch nicht schaden, wenn man
in Deutschland auch in den mittleren Stdnden sich an den
sehr guten Manieren der Englander beitische durchweg
ein Beispiel nahme.

Die alteren Kinder nehmen gemeinschaftlich mit den
Eltern das Fruhstick ein und erhalten durch eine Glocke
das Zeichen, wann sie sich unter Fihrung der Gouvernante,
sofern eine solche im Hause ist, nach dem im untern Stock-
werk belegeneu Speisezimmer zu begeben haben. Auch die
am Tische der Eltern frihstiickenden Kinder erhalten, bevor
sie nicht das zehnte bis zwdlfte Jahr zuriickgelegt haben,
gleich ihren Geschwistern int Kinderzimmer nur Milch
und Brot; bei seltenen Gelegenheiten bekommen sie wohl
einmal eine Kleinigkeit von den ans der Frihstlickstafel
befindlichen Delikatessen zn kosten.

Die Gouvernante fruhstickt stets mit der Familie,

wogegen sie unabéanderlich mit den Kindern zu Mittag speist



und mit ihnen den Thee trinkt. Gewohnlich >vird sie
eingeladen, sich abends dem Familienkreise anzuschlieen,
doch lehnt sie dies haufig ab.

Das bereits erwahnte Mittagsessen der Kinder findet
um ein oder zwei Uhr statt tiitb besteht aus Gemuse, einer
Fleischspeise und einem Pudding. Aufer der Gouvernante
nimmt daran auch die Hausfrau teil, fur welch letztere
diese Mahlzeit das Luncheon ist.

Es schlagt funf Uhr, die trauliche Stunde, in welcher
die Blutter mit den Kindern Thee trinkt, mit ihnen kost
und plaudert. Im Winter beleuchtet der Schimmer der
Lampe, erhellt der rotflackernde Schein des Kaminfeuers
das liebliche Bild. Im Sommer wird es eingefaldt von
duftenden Blumen, umweht vom Hauche des Westwindes.
Doch horch — die Ankleideglocke lautet. Die trauliche
Stunde ist voriber, es ist Zeit fur die Mutter, sich zum

spaten Mittagsessen anzukleiden.

Gleichviel, ob Gaste da sind oder nicht, fur die Haupt-
mabhlzeit des Tages, welche beit Namen dinner (Mittags-
essen) fuhrt, aber erst in die Abendstunden fallt, wird
Toilette gemacht. Die Gatten und sonstige Hausgenossen,
welche etwa daran teilnehmen, betrachten dies als eine
Rucksicht, die sie einander schuldig sind, und unterziehen
sich gern und willig den damit verknlpften Bemuhungen.
Ein Weilchen leistet die Hausfrau ihrem Gatten, wenn die
Mahlzeit voriber, auch noch beim Dessert Gesellschaft, und

es ist dies so recht eigentlich die Zeit fur ein vertrauliches



Plaudern zwischen Beiden. Alsdann laRt sie ihn noch bei
seinem Wein und seinen Nissen und geht in das Drawing-
room, das Gesellschafts- und Versammlungszimmer, wo
die alteren Kinder, welche ebenfalls fir den Abend an-
gckleidet sind, sie erwarten. Wo erwachsene S6hne und
Tochter im Hause sind, nehmen dieselben selbstverstandlich
an der Mahlzeit teil, wie andere durch ihre Stellung

dazu berechtigte Hausgenossen.

Auch bei Mittagsgesellschaften stehen die Damen friher
vom Tische auf als die Herren. Die Hausfrau giebt dazu
das Zeichen, nachdem sie durch eine Verbeugung gewisser-
mafen die Erlaubnis der ersten Dame in der Gesellschaft
dazu eingeholthat. Die Herren erheben sich, bis die Damen
das Speisezimmer verlassen haben, und folgen ihnen spater

in den Salon.

Um neun oder halb zehn Uhr gehen die Kinder zu
Bett. Nach ihrer Entfernung wird nochmals Wein, Liqueur
und Biscuit herumgereicht und der Abend schliet unter
zwanglosen Gesprachen zwischen den zurlickgebliebenen

Erwachsenen.

Selbstverstandlich sehen sich diese Familienversanim-
lungen nicht jahraus jahrein &hnlich, wie ein Ei dem
andern. Oft werden sie angenehm belebt und unterbrochen
durch Nachbarn, welche zu einem Plauderstindchen ein-
sprechen; im Sommer treten an ihre Stelle Promenaden
im Garten und sogar weitere Ausfliige, ebenso kommt es

je nach dem Stil, in welchem die Familie lebt, haufiger



oder seltener vor, dall die Eltern durch Einladungen vom
Hause entfernt iverbeii. AulRerdem tritt bei Familien, die
eine einfachere Lebensweise flihren, an die Stelle des spaten
Mittagsessens ein Thee mit substantiellem Zubehor oder
ein warmes Abendbrot. In diesem Falle speist der Haus-
herr mittags in der Stadt und die Hausfrau nimmt
gemeinschaftlich mit den Kindern die Hauptmahlzeit um

eilt oder zwei Uhr ein.



3m heutige» Schweden.

jsiyiPn manchen Hausern herrscht noch die alte Sitte, den
S S/ Kaffee im Bette — schwedisch heif3t dies freilich
pa sangen, auf dem Bette — zu verzehren. Zum
Friihstlck speist der Schwede kraftig, seinem Klima an-
gemessen; es fehlen nie Eier und eine oder zwei Fleisch-
sorten. Dazu genielt er verschiedene Arten Brot. Uberall
findet man das knacke brod, hartes Brot, welches aus
Roggenmehl ohne Milch, nur mit Wasser, in grofien,
runden, ganz dunnen Tafeln bereitet wird. Die Tafeln
von beinahe '/2 Meter Durchmesser haben in der Mitte
ein Loch, durch welches dieselben aufeine Stange geschoben
und in der Vorratskammer monatelang aufbewahrt werden.
Dieses Brot backt man nur zweimal im Jahr. Je nachdem
es fur die Kiiche, fur die Familien- oder Gnstctafcl dient,
fetzt man ihm noch etliche feinere Gewirze zu. Die Brot-
scheibe wird vor dem Gebrauch in eine Anzahl kleinerer
Stlicke zerteilt, und diese findet man auf jeder schwedischen

Tafel. AuRerdem genief3t man weiches Brot smjukt dréd)



in vielen Sorten: namentlich beliebt ist das gelbe Safran-
brot. Da das Brot in jedem Haushalt auf dem Lande
selbst gebacken wird, so ist es naturlich, daf jede Hausfrau
auf Gute und reiche Auswahl besondere Sorgfalt ver-
wendet. Das Mittagsessen wird auf dem Land etwa um
halb zwei Uhr, in Stockholm erst gegen vier bis funf
Uhr eingenommen. Charakteristisch ist der Butterbrots-
tisch , smorgasbord, mit dem das Mittagsessen eroffnet
wird. In einer Zimmerecke ist ein besonderer Tisch serviert;
auf demselben befinden sich auf kleinen Schisseln im ge-
wohnlichen Familienleben zwei bis drei, bei grofReren,
feinen Gesellschaften an zehn bis zwanzig verschiedene
kalte und warme Speisen, z. B. Heringe, Sardinen,
Caviar, dann auch Hummer, Lachs in Gelee, kalte Braten
(wie Rentierbraten), warme kleine Fleischkl6f3e, gebratene
Kartoffeln, Kastanien, etliche Sorten Kase, kleine Omelettes
und dergl. In der Mitte des Tisches erhebt sich eine
Batterie von zwei oder drei verschiedenen feineren Brannt-
wein- und Ligueursorten, um die kleine Glaser, die Schisseln
und im Vordergrund etliche Kérbchen mit Brot, Butter,
Messer, Gabeln und Tellerchen gruppiert sind, wahrend
auf einem Nebeutischchen sich Bier und das beliebte
schaumende und kuhlende soekerdiicka — wortlich Zucker-
getrank — befindet, welches aus Wasser, Zucker, Hopfen,
etwas Hefe und Citronendl bereitet ivird.

Jeder der Gaste und nachher jedes Familienmitglied
tritt an den Butterbrotstisch, versieht sich mit Teller,
Messer und Gabel und nimmt sich von den Speisen je



und) Belieben; ebenso wahlt man nach eigenem Ermessen
Branntwein, Ligueur, Bier oder Sockerdricka. Die ge-
wahlten Speisen verzehrt man stehend oder sitzend an
einem der herumstehenden kleineren Tisd)e. Das eigentliche
Mittagsessen wird in der engern Familie stets an einem
gemeinsamen Tisch eingenommen: and) bei grofleren Ge-
sellschaften ist der ,sittande bord“, wie der Schwede dies
nennt, gebrauchlich.

Die Speisen, die der Mittagstisch bietet, sind im all-
gemeinen einfach und gut zubereitet. Wie bei uns genief3t
man die Fleischbriihe vor den Fleischspeisen, dagegen sife
Suppen erst nad) denselben. Stark vertreten istder Lachs,
den Norrlands Strome in reicher Menge bieten, und der
in Stockholm das halbe Kilo nur 75 Ore — 84 Pfennige —
kostet. Man genie3t denselben entweder wie bei uns zu-
bereitet, oder roh als sogenannten graflax. Zu letzterem
wendet man nur die Mittelstlicke an. Man reibt dieselben,
nachdem sic gereinigt und sorgfaltig abgetrocknet sind, mit
Zucker, Salz und Salpeter ein, legt dieselben alsdann in
einen Steintvpf in Salz, Dill und Petersilie und beschwert
dieselben. Nack) 24 Stunden ist der Lachs weich und ge-
nieBbar und erhalt sich drei bis vier Tage frisch. Man
serviert denselben mit Essig, Zucker und Pfeffer. Graflax
ist eine angenehme, leicht verdauliche Speise. Auch Ren-
tierbraten ist an der schwedischen Tafel haufig zu finden.
Zur Tafel werden, sobald Gaste vorhanden, verschiedene
Sorten Wein und auch Bier serviert. Da die Transport-
kosten fur Wein bedeutend sind, nur die guten Qualitaten



sich besser halten, so ist der Schwede praktisch genug, nur
gute Weine zu importieren. Sehr verbreitet sind die
starken Sudweine. Das Bier dagegen ist meist leicht,
obgleich man auch in Schweden, namentlich in Goéteborg,
starkere Sorten braut. Fast mit jedem Gerichte ivechselt
an einer feinen Tafel die Weinsorte; man beginnt mit
einem herben Sudwein, dann folgen Rotwein, Rhein-
wein, Bier und zum Schlisse sifer Stidwein oder auch
Champagner.

Wie Uberhaupt das ganze gesellige Leben, so ist auch
die Tafel nie steif. Unsere stundenlang bei der Tafel oder
dem Kaffeetisch angewurzelten Gesellschaften, in denen
man besténdig und ausschlieRlich auf diejenigen Personen
angewiesen ist, zwischen denen die Wurfel des Geschicks
den Platz angewiesen, kennt man in Schweden nicht.
Schon der smoérgasbord kurzt die eigentliche Tafel erheb-
lich ab und bringt, bevor man festen Platz nimmt, die
Gesellschaft in gegenseitige Beriihrung und eine gemiitliche
Stimmung. Auch Ivdhrend der Tafel ist der To» stets
lebendig. Sehr wesentlich zur Belebung der Stimmung
tragt das bestandige gegenseitige Zutrinken bei; und mitten
in der Unterhaltung hoért man bald hier, bald da das
ubliche ,skal” — ,zum Wohlsein". Der Wirt/ dem das
Zutrinken zunachst seinen Gasten gegenulber obliegt, hak
dadurch auch ein Mittel, mit jedem Gast iu Unterhaltung
zu treten und die Unterhaltung selbst zu leiten. Man
stoRt meist nicht, ivie bei uns, mit den Glasern au,

sonder» macht einander, indem man das Glas erhebt, eine



kleine Verbeugung, die man, nachdem man zugetrunken,
wiederholt.

Vielerorten herrscht noch die Sitte, nach dem Essen
zu Wirt und Wirtin heranzutreten und denselben durch
Handedruck oder Verbeugung zu danken. Doch nimmt
diese an und fur sich schéne Sitte leider ab. Vor und
nach der Tafel verrichtet man in der Familie ein stilles
Gebet, wenn nicht ein Kind ein kurzes Gebet spricht.

Wird der Kaffee sofort nach dem Essen getrunken, so
folgt hanfig mit demselben fir die Herren eine feinere
Liqueursorte oder Cognac. Nach dem Kaffee erscheint dann
der auch in Deutschland bekannte kalt, gewéhnlich ohne Zusatz
getrunkene schwedische Punsch. Doch muf} ich hier aus-
dricklich erwahnen, dald der Schwede, trotz der vielen und
starken Getranke, die er dem Gaste bietet, selbst sehr
maRig ist und int alltdglichen Leben wohl Spirituosen,
aber in sehr geringen Quantitaten, zu sich nimmt. Der
ungewohnte Deutsche mufR} hier auf seiner Hut sein und
wohl etliches Lehrgeld geben, ehe er es dem Schweden
ablernt, zwar von allen Getranken, aber nur in geringem
Mafde, zu nehmen.

Vor dem Abendessen wird Thee serviert und das
eigentliche Abendbrot namentlich bei gréReren Gesellschaften
erst zu spater Stunde eingenommen. Abweichend vom
,Sittande bord“ und weit charakteristischer ist der ,gaende
bord“ (gehender Tisch, fliegendes Bluffet), den man zu-
weilen bei Diners, meist jedoch bei Abendessen anwendet.

Hier weben samtliche Speisen auf einem grof3en, reich



gezierten Tische, auf welchem Teller, Messer und Gabeln
bereitstehen, aufgetragen. Nachdem Wirt und Wirtin
jedem Gast einen Teller gereicht, bedient dieser sich selbst
und Ivahlt nach Belieben einen Platz an irgend einem der
kleinen gedeckten Tische. Den Platz kann man jedoch bei
jeder neuen Speise wieder wechseln. Dadurch kommt die
Gesellschaft iu gegenseitige, lebendige Beriihrung, und ein
steifer Ton ist dabei fast unmoglich. Wahrend es der
Wirtin obliegt, die Speisen, deren sich die Gaste bedient
haben, an den einzelnen Tischen herumzureichen, uber-
nimmt es der Wirt, seine Gaste mit Getranken zu versehen.
Wirt und Gaste fuhlen sich frei, und da sic nicht ihre In-
dividualitat in die engen Schranken sinnloser Formen zu
schniiren brauchen, erhalt das Gesellschaftsleben einen
Uberaus gemditlichen, frifchen und lebendigen Charakter.
— Sobald der Gast seinen Wirt zunachst trifft, stattet er
ihm seinen Dank ab. Die Worte ,tack for sist“ (danke
fur das letzte mal) wird der Fremde sehr haufig vernehmen.
Bei der BegriiRung machen die Damen vielfach zur Ver-
beugung einen Knix.



Zechlust der Englander.

ohu Bull ist ein tapferer Zecher, der seiner
I&Z germanischen Abkunft Ehre macht und auller-

ordentliche Mengen der starksten Getranke zu
konsumieren versteht. Das ivahre Zeng und Talent zum
gemdutlichen Kneipen besitzt freilich nur der Deutsche, aber
der Engléander steht ihm in dieser Hinsicht am nachsten.
Mag derselbe immerhin sagen: ,my house is my castle®,
so Ubertragt er deshalb nicht weniger seine Hauslichkeit
ius Wirtshaus und fuhlt sich hier recht heimisch. Der
bekannte Schriftsteller Johnson erklarte sogar, dafl ein
Stuhl im Wirtshaus der Thron der menschlichen Gluck-
seligkeit sei. Aufer der deutschen Litteratur ist es nur
die englische, die jene Originale aufweist, welche ihren
hauslichen Herd allein in der Schenkstube fanden; mit
einem gesunden Humor lalt der englische Schriftsteller
die Figur eines Zechers reden und handeln, und wohl nur
auf der englischen Biihne konnte die klassische Gestalt

eines John Falstaff geboren werden.



Es unterliegt keinem Zweifel, dall die Romer dicht an
den Mauern von London Weingarten besafen. Infolge
der Wirren der Volkerwanderung sank jedoch die Kultur,
und bei den Angeln und Sachsen bildete der Wein im
allgemeinen ein seltenes Getrank, dem sie ihr Ale vorzogen.
Vor der Eroberung Englands durch die Normannen,
1066, gab es in manchen warmen Klostergrenzungen der
sudlichen Grafschaften Weingarten. Im 11. und 12.
Jahrhundert und sogar noch im 16.und 17.Jahrhundert
lourde nach glanbwiirdigen Mitteilungen in England
ziemlich viel Wein gebaut und gekeltert. Allein so gut
auch an einzelnen bevorzugten Platzen die Rebe gedieh, so
verhinderte doch das britische Jnselklima eine Weinkultur
int groBen. Schon im 10.und 11. Jahrhundert wurden,
da die Konsumtion die Produktion uberstieg, Weine ans
Frankreich und der Rheingegend eingefuhrt, auf die spater-
hin hohe Zdlle gelegt wurden. Wie groRartig der Ver-
brauch franzésischer Weine int 14. Jahrhundert in England
war, ersieht man ans einer Mitteilung Froissarts, nach
welcher eine Flotte von 200 englischen Fahrzeugen in
Bordeaux anlegte, nm Wein zu laden. Wahrend es 1365
in London nur drei Weinschenken erlaubt war, siiRe Weine
zu halten, traten dagegen zuende des 15. Jahrhunderts
die Weine der Canarien und Spaniens allmahlich mit
dem franzésischen in machtige Konkurrenz, und im
16. Jahrhundert gcivéhnte sich England mehr und mehr
zum Nachteil derGironde an den siiRen Sekt und Malvasier.
Von 1679 bis 1685 war die Einfuhr franzdsischer Weine

Weber, Saftroii. Bilder. 16



226 Zechlust der Englénder.

ganzlich verboten, dagegen wurben nun die portugiesischen
beginstigt. Portwein, den vor 1690 kein britischer
Gaumen gekostet, kam in Aufnahme und ist noch heutigen-
tags neben dein Champagner das beliebteste Getrank der
besser situierten Klassen.

Die englischen Gasthéfe standen schon in ausgezeich-
netem Ruf, als sich diejenigen des Festlands noch in sehr
primitivem Zustande befanden. Unter der Regierung
Elisabeths gab es Gasthdfe, wo 300 Menschen mit ihren
Pferden ohne Schwierigkeit untergebracht und gespeist
werden konnten, und im 17. Jahrhundert hatte das kleinste
Dorf ein Gasthaus, wo die Bettticher nach Lavendel
dufteten und ein leuchtendes Feuer, ein Krug guten Ales
und ein Gericht Forellen den muiden Pilgrim erquickten,
wahrend man in gréReren Wirtschaften eine feine Kiiche
und einen trefflichen Claret vorfand. Damals war
in England die Gewohnheit, UbermafRig zu trinken,
nicht weniger als in Deutschland bei allen Klassen der
Gesellschaft allgemein. Wer nicht imstande war, seinen
Gasten, taglich Claret oder Canariensekt vorznsetzen,
berauschte sie mit starkem Bier. Die Btasse des zu
jenen Zeiten verbrauchten Biers Ivar in der That ungeheuer,
und was eiu englischer Landgentleman davon vertilgen
konnte, wurde vielleicht nur von dem Quantum uberboten,
welches int Magen eines deutschen Ménchs Platz fand.
Bier war fur die mittleren und unteren Klassen nicht bloR3,

was es jetzt ist, sondern alles, was jetzt Bier, Kaffee, Thee
und gebrannte Wasser zusammen sind. Ubrigens war



mich gezuckerter und gelvirzter Gluhwein ein Liebliugs-
getrank bei allen Zusammenkinften und Gelagen. Sobald
die Speisen verzehrt Ivaren, entfernten sich die Ladies
vom Tisch und UberlieRen die Herren ihrem Ale und
Tabak allein; eine sittsame Frau konnte schwerlich au der
derben Frohlichkeit oder vielmehr rohen Flatherei des
Nachtisches teilnehmen, welcher oft so lange dauerte, bis
die Schwelger unter dem Tische lagen. — Dal} die Eng-
lander noch heutigentags Virtuosen in der Zechkunst sind,
haben wir eingangs erwahnt; erschreckend ist bei ihnen

die Trunksucht des schonen Geschlechts.



Das Hoftafcheremaniell sonst und jetzt.

Jg3/tc gekronten Haupter, sagt v. Rohr in seiner ,Zerr
monialwissenschaft" 1733, halten in verschiedener

’ Weise Tafel. Einige speisen ganz allein oder
ziehen doch niemand andern zu ihrer Tafel zu als die
furstlichen Anverwandten oder andere fiirstliche Personen
oder Abgesandte; andere hingegen lassen auch manche von
ihren Ministern, Generalen und Hofkavaliers mit speisen.
Bevor man zur firstlichen Tafel anrichtet, erfolgt die
Ankindigung mit Trompeten und Pauken, damit sich die
Pagen und Lakaien vor der Kiiche versammeln. Zuweilen
wird auch der Beginn eines jeden Gangs ans eine solche
Weise verkindet. Bei den Couverts findet an einigen
Hofen je nach dem Rang der Personen, die an der furst
lichen Tafel mit speisen, ein Unterschied statt. So steht
z. B. ans der Tafel des Konigs Von Frankreich vor den
Platzen des Konigs und der Konigin ein sog. Catenar,
eine viereckige vergoldete Menage, wahrend die Prinzen

und Prinzessinnen nur einen Teller mit einem Couvert



und einem Salzfal} vor sich haben. Es besteht ferner ein
Rangunterschied in der Artder Sitze. Furstliche Personen
nnd die ihnen gleichgeachtet werden erhalten Fauteuils,
die anderen aber bloRRe Lehnsessel.

Die Speisen werden entweder in silbernen oder ver-
goldeten oder gar in goldenen Schisseln aufgesetzt, welche
mit silbernen Glocken bedeckt sind, damit die Speisen warm
bleiben und nicht durch Staub u. s. w. verunreinigt werden.
Das Auftragen der Speisen geschieht gewdhnlich durch
die Pagen nnd Lakaien, bei groRen Festlichkeiten pflegen
wohl auch die Landstdnde nnd Hofkavaliere die Schussel
6en Bedienten abzunehmen und ans die Tafel zu setzen.
An dem kaiserlichen Hof werden die Speisen, wenn der
Kaiser in der Stadt speiset, durch die kaiserlichen Kammer-
diener, in den Lnsthadnsern aber durch die Pagen mit
bedecktem Haupt, unter Vorantritt eines kaiserlichen
Hartschiers und Nachtritt eines Trabanten, bis zur
Kredenz getragen, wo selbige vom Silberdiener in Ord-
nung gesetzt werden. Dieser tragt sie mit unbedecktem
Haupt bis zur Tafel, worauf sie ihm ein Kammerherr
nbzunehmeu und auf die Tafeln zu stellen pflegt. Ein
groReres Zeremoniell herrscht au den kaiserliche» Namens-
vder Geburtstagen. Bei den gewdhnlichen koniglichen
Tafeln werden die Speisen von den Lakaien aus der Kiiche
bis in das Vorgemach getragen; dort nehmen sie die
Pagen in Empfang und tragen sie in das Tafelgemach.
Bisweilen werden die Speisen nicht gleich auf die furst-

liche Tafel gesetzt, sondern auf einen andern Tisch, wo sie



Von dem Kichenmeister, einem Kainmerherrn oder einer
andern Hofcharge arrangiert werden. Bei grof3en Fest-
lichteiten Pflegt auRer dein Kichenmeister und Kammer
fonrier noch ein Hofmarschall in das Tafelgcinach voran-
zugehen, zuweilen kommen noch zwei vornehme Hofchargen
mit Marschallsstaben dazu.

Die Zahl der bei groRen Festlichkeiten aufgesetzten
Speisen betragt 80, 90, 100, ja tber 100, die in drei bis
vier Gangen, auf deren jeden 30 und mehr Speisen
kommen, aufgetragen werden. Manchmal werden, wenn
ein neuer Gang an die Reihe kommt, die Tafelticher und
das Service gewechselt; bei dem letzten Aufsatz der
Confitiren werden gewodhnlich Teller von dem kostbarsten
Porzellan aufgelegt. Es giebt jedoch auch gekronte
Haupter, die, wenn sie 6ffentliche Tafel halten, mit 12 bis
18 Speisen in zwei Gangen vorlieb nehmen. Die gewdhn-
lichste Speiseordnung, welche beobachtet worden zu sein
scheint, ist die, dal® zuerst die Fleischspeisen, dann die
Fische und Gebackenes, darauf die Braten aufgetragen
wurden, denen als Nachtisch das Konfekt folgte.

Eine der Ivesentlichsten Tischdekorationen bildeten die
sog. Schauessen, an denen die Hofbackcr und Hof-
konditoren ihre Geschicklichkeit und Kunst darthaten.
~Manchmal”, berichtet Rohr, ,werden ganze Geschichten
dargestellt. Alle Saulen, Gesimse und Aufsatze, alle
Statuen und Figuren, und was nur zur Architektur
gehort, alle Blumen, Blatter und Baume, alle Kleider

und Gewander an den Personen, die durchsichtigen Wolken



und was nur zn sehen, ist aus lauter Zucker dergestalt
gegossen, dall die Farben den Marmor, die Bronce, die
Personen, Blumen, Blatter und Frichte ans das natur-
lichste und vollkommenste darstellen. So wurde ini
Jahr 1726 au der Carnevalstafel des Kurfursten von der
Pfalz unter 400 Speisen ein Schauessen aufgesetzt, das
ein formliches Kastell mit feinen Vorder- und Hinter-
roimdelen oder Turmen darstellte, ans denen Kanonen
und Raketen abgefeuert wurden, welche letztere bis zur
Decke des Saals stiegen. Bisweilen wird eine groflle
Pastete als ein Schauessen aufgetragen, daraus ein Zwerg,
wenn man sie aufschneidet, herausgesprungen kommt,
der der Herrschaft an ihren Nantens- ober Geburts
tagen ober denen vornehmsten von den Gasten ein Carmen
oder etwas anders Uberreicht." Aulerdem wurden die
Tafeln mit Pyramiden, woran viele krystallene Lainpen
hingen, groRen silbernen Tafelleuchtern, Statnen, Devisen,
Fontdnen, aus denen die herrlichsten wohlriechenden
Wasser wie Rosen-, Zimmtwasser u. bergt sprangen,
rauchenden Bergen, in denen kostbare Rauchparfums
nngezindet waren, u. s. w. geschmiickt.

Sind die Speisen alle in gehodriger Ordnung aus-
gesetzt, so pflegt der Hof- oder der Hausmarschall solches
der furstlichen Herrschaft zu melden. An dem kaiserlichen
Hof Pflegt der oberste Kammerer es der kaiserlichen
Majestat anzusagen, welcher ihr auch den Hut abnimmt
und ans das Huttischchen legt. Alsdann fuahrt entweder
der Furst seine Gemahlin selbst bei der Hand zur Tafel,



oder ihrem Hofmeister oder einem der Geheimen Rate
fallt diese Ehre zu, vorausgesetzt, dal nicht ein vornehmer
fremder Kavalier am Hof anwesend ist. Vor der Tafel
pflegen auch junge Kavaliere den firstlichen Personen das
Kleid zu kissen. Bevor die Tafelgesellschaft sich nieder-
setzt, nehmen Kavaliere, Kammerherren u. s. lu. den Flrsten
die Hiite und die Handschuhe, den firstlichen Frauen die
Handschuhe und die Facher ab. Bei einigen groRen Fest-
lichkeiten nimmt ein Oberkammerherr dem Souveran Hut
und Handschuhe ab, giebt sie einem Kammcrherrn, der sie
dann einem Kamuierjunker Uberreicht, welcher sie bis
nach Aufhebung der Tafel halt. Vor dem Tischgebet,
welches meistenteils von einem Pagen, bei Festlichkeiten
von einem Hofprediger oder einem Bischof hergesprochen
wird, prasentiert man Wasser; bei grof’en koniglichen
Tafeln halt einer der Kammerherren den Wassergieler,
wahrend ein zweiter in dem Handbecken das Wasser
eingiefl3t; der Oberhofmarschall Uberreicht zum Abtrocknen
die Serviette, Rach dem Gebet macht der Kammerherr,
welcher den Stab tragt, mit demselben eine Reverenz erst
gegen die furstlichen Personen und daun gegen die Damen
und Kavaliere, die zur Tafel zugezogen sind. Haben sich
der Souveran und seine Gemahlin gesetzt, so lassen sich
auch die Ubrigen nieder. Hinter die Tafeln placieren sich
die verschiedenen Hofchargen. Bei Festtafeln bleiben
die dienstthuenden Kammerherren oder Kammerjunker
wahrend der ganzen Dauer der Tafel hinter den Furst-

lichkeiten stehen, sonst aber nur so lange, bis dieselben den



ersten Trunk gethan, oder bis sie ein Zeichen gegeben,
daf} jene sich zurlckziehen sollen.

Gewdhnlich schneidet ein Kammer- oder Hofjunker
vor. Dieser iibergiebt den Teller mit der Speise einem
andern servierenden Kammerjunker, tvelcher erst dem
Souverén und dann den Ubrigen prasentiert. Zuweilen —
was aber an den wenigsten Hofen der Fall ist — nimmt
sich der Furst selbst aus einer oder der andern Schissel
oder lafdt sich von einem General oder einem Andern vor-
legen; die Ubrigen an der Tafel greifen dann auch selbst
Zu. Bisweilen werden die Speisen mit besonderen
Zeremonien, die an einem Hofe eingefihrt sind, kredenzt.
So nimmt z. B. der Vorschneider ein Stiickchen lockeres
Brot, steckt es. an eine lange Gabel und fahrt damit tber
alle Schusseln und Speisen, die Kredenzen der Speisen
missen auch das Brot essen. Ein Diener deckt alle
Schiisseln auf und zeigt sie dem Fursten; diejenigen, von
denen er zu haben winscht, werden ihm kredenzt und
bleiben auf der Tafel stehen, die Ubrigen aber tragt man
weg. Das Getrank wird ebenfalls, ehe es den firstlichen
Personen dargeboten wird, von dem Mundschenken kredenzt.
Wenn die Fursten bei grolen Festmahlen zu trinken
wiinschen, so holen die dienstthuenden Kammerjunker das
Glas oder den Becher und geben es dem Kammerherrn,
dieser iibergiebt es dem Oberkammerherrn oder Ober-
hofmarschall oder Obermundschenken, der es auf einem
Kredenzteller prasentiert - eine ziemlich umstandliche

Prozedur. Bei dem Gesuiidheittrinken der fiirstlichen



Personen werden Trompeten geblasen und Pauken
geschlagen oder jenachdem sechs oder drei Stlcke oder
halbe Kartaunen abgefeuert. Wenn kaiserliche oder
konigliche Personen furstlichen zutrinken, fo pflegen diese
so lange zu stehen, bis jene getrunken haben, ebenso wenn
diese jenen Bescheid thun, falls von letzteren nicht ein
Zeichen gegeben wird, daR sie sich niederlassen sollen.
Wenn das Konfekt, der letzte Gang, aufgesetzt wird, pflegen
bisweilen einige Prinzen und andere Flrsten aufzustehen
und ihre Aufwartung hinter der Tafel mitzumnchen.
Wenn nach dem Vorgang des Fursten sich Alle erhoben
haben, so wird das Tischgebet >vie beim Beginn der Tafel
von einem Pagen odereinem Prediger verrichtet. In gleicher
Weise wie vorher tvird auch das GieRbecken den Herr-
schaften gereicht. Haben sich die furstlichen Personen
gewaschen, so begeben sie sich in derselben Weise, wic sie

hereingetreten sind, in ihre Gemacher.

Die verschiedenen Tafeln, welche gegenwartig am
deutschen Kaiser und kvnigl. preullischen Hofe stattfinden,
lassen sich in Bezug auf das dabei zu beobachtende
Zeremoniell unter drei Abteilungen zusammenfassen,
namlich: Zeremvnientafeln; Galatafeln, d. h. Tafeln mit
Pagendienst, und groRere Tafeln, an welchen die Hof-

dienerschaft den Dienst des Servierens verrichtet.

Zeremonicntaseln. — Von dem groRartigen Stile

der alten Fulrstentafeln, bei welchen zahllose Dienste und



Handreichungen vorzukommen pflegten, hat sich auch am
preuBischen Hofe ein gewisser Abglanz erhalten. Es sind
dies die Zeremonientafeln, tvelche bei Ereignissen statt-
finden, die fur das preuBische Haus von besonderer
Bedeutung sind, wie z. B. die Kronung des Konigs
Wilhelm und der Koénigin Augusta zu Koénigsberg ain
18. Oktober 1861, Vermahlungen preuBischer Prinzen
und Prinzessinnen u. s. w. Die Zeremonientafeln werden
unter dem Thronhimmel errichtet, und es konnen an den-
selben nur der Kénig und die Konigin, die regierenden
Haupter anderer. Staaten und deren Gemahlinnen, die
Prinzen und die Prinzessinnen von Geblut und event, bei
Festen, welche durch ein wichtiges politisches Motiv
veranlaft sind, die dazu von fremden Machten entsandten
aulerordentlichen Botschafter, so wie resp, auch die am
Hofe sténdigen Botschafter Platz nehmen, wahrend dies
bei Festen, welche lediglich ein Familieninteresse haben,
nicht geschieht. So sind z. B. bei der ebengedachten
Krénung die dazu von Spanien, Italien, England und
Frankreich entsandten Kronungsbotschafter an der Zere-
monientafel placiert worden, wogegen bei Vermahlungen
die standigen Botschafter am preufischen Hofe an der
Zeremonientafel keinen Platz erhalten. Die Funktion des
Servierens >vird an diesen Tafeln von dem grof3en Dienst,
d. h. von den Obersten Hof-, Ober-Hof- und Hofchargen,
so ivie von den dazu berufenen Militarpersonen und
Damen so lange verrichtet, bis der erste Toast getrunken
ist, und Seine Majestat zu gestatten geruhen, daR die



Pagen und der gewohnliche Dienst das Servieren uber-
nehmen.

Die Zeremvuientafeln bedingen fur den Anzng die
héchste Gala, insbesondere bei den Damen das Hofkleid

(robe de cour).

Hakalafeln, d. I). Tafeln mit ~agendicnst. Die
Galatafeln unterscheiden sich von den Zeremonientafeln
dadurch, daR an ersteren aufer den Allerhéchsten und den
Héchsten Herrschaften auch andere Personen, insbesondere
die Generalfeldmarschélle und die ihnen.im Range gleich-
stehenden Personen, die Haupter der furstlichen uud der
ehemals reichsstandischen gréflichen Familien, die Minister,
die Generalitat, die Wirklichen Geheimen Rate, vornehme
Fremde, die kdniglichen und die prinzlichen Hofstaaten e.
Platz nehmen, und daR bei lhren koéniglichen Majestaten
und den Prinzen und Prinzessinnen aus regierenden
Hausern Pagen den Dienst des Servierens verrichten.

Beispiele solcher Galatafeln sind die alljahrlich wieder-
kehrenden Tafeln am Tage des Kréuungs- und Ordens-
festes, die Tafeln zur Feier der Anwesenheit Allerh6chster
und Hochster Herrschaften, die Tafeln, welche aus Ver-
anlassung von Vermahlungen preuflischer Prinzen uud
Prinzessinnen in der Regel am Tage nach dem Kirchgéange
stattfinden, die Soupers bei Hofballen im Rittersaale
unter Friedrich Wilhelni IV. u. s. w.

Die Galatafeln sind seither ausschlief3lich im Schlosse

zu Berlin abgehalten worden, und zwar neuerdings immer



im Weien Saale, friher aber auch ofters im Rittersaale
und in der Bildergalerie.

Die Ubernahme der Wiirde eines deutschen Kaisers,
die Vermehrung der Armee u. n. a. in. haben dem
preuRischen Hose eine so bedeutende Anzahl hoffahiger
Personen zugefuhrt, dall die Raume bei gréReren Tafeln,
wie z. B. am Krénungs und Ordensfeste, gar nicht mehr
ausreichen wollen. Es hat daher das Verhaltnis, welches
friher bei diesem Feste stattfand, wo der Proklamation
der Ordensliste int Rittersaale ein Gottesdienst in der
alten Kapelle und sodann eine Galatafel im WeiRen Saale
folgte, langst anfgegeben werden missen. Unstreitig
gehort es aber zur Zierde dieser grofen Feste, auch hier,
so tveit es moglich ist, den Cvmfvrt eines Privathauses
festzuhalten und nur so viele Gaste einzuladen, wie der
Raum, in welchem die Tafel aufgeschlagen lvird, zu fassen
vermag. Im Weillen Saale des Schlosses kénnen nur
17<), héchstens 210 Personen placiert werden. Erheischen
nun aber die Verhaltnisse, wie bei dem Krénnngs- und
Ordensfeste, fast gebieterisch, gegett 1000 Personen ein-
zuladen, so missen zwischen 700—800 Personen an
kleine in den angrenzenden Gemachern aufgestellte Tafeln
verwiesen werden. Fehlt es dann noch, wie in alteren
Schléssern nicht befremden darf, an den erforderlichen
Raumlichkeiten, so ist es fur die Festordner doppelt
schwierig, den Anforderungen der Ranganspriiche und

der Etiquette, auch bei den vorsichtigst erwogenen, Seiner



Majestat stets vorher zur Genehmigung unterbreiteten
Tafelplacements, allseitig zu geniigen.

Es wird hier nur noch bemerkt, dal prinzipiell ant
Kroénungs- und Ordensfeste, so >vie bei allen Festen, welche
einen politischen Charakter haben, der Reichskanzler, bei
Festen, welche einen militarischen Charakter haben, der
Kriegsminister, selbst wenn er in der Arinee nur die
Charge eines Generalmajors bekleidet, und bei allen
anderen Festen, je nach Allerhéchster Bestimmung, der
Oberstkdmmerer oder der Oberhof-und Hausmarschall den
Platz in der Mitte des vis-a-vis der Tafel einnehmen.

Der Anzug bei den Galatafeln ist nach den Verhalt-
nissen verschieden. Am Krénungs- und Ordensfeste wird
jedesmal die hochste Gala, von den Damen also Hofkleid
(robe de cour) angelegt. Nur die Damen des Luisen-
vrdens und des Verdienstkreuzes erscheinen dabei in runden
Kleidern (robe ronde).

Bei den aus Veranlassung von Vermahlungen statt-
findenden Galadiners ist der Anzug ebenfalls hdchste
Gala, nur erscheinen die Damen, wenn unmittelbar nach
dem Diner Galatheater stattfindet, in runden Kleidern.

Bei anderen Galadiners ist auch &fters schon halbe

getragen worden.

Krofiere Haseln, an welchen die Kosvicnerschast den
Dienst des Servierens verrichtet. Die Tafeln, an

welchen die Hofdienerschaft den Dienst des Servierens
verrichtet, sind die am haufigsten vorkommenden. Auch



nii ihnen nehmen aufer den Allerhéchsten und den Héchsten
Herrschaften nach andere Personen Platz. Diese Tafeln
gehen aus den allerverschiedensten Motiven hervor und
finden nicht allein im Schlosse zn Berlin, sondern iiber-
Haupt au alleu Orten statt, an'denen lhre Majestaten
Sich aufzuhalten geruhen. Nur die Tafeln im Schlosse
haben immer einen offiziellen Charakter, und es werden
zu denselben ausschlieBlich courfahige Personen eingeladen.
Solche Tafeln sind die siinf Tafeln, welche am Abend der
Vermahlung koéniglicher Prinzen und Prinzessinnen auller
der Zeremonientafel aufgestellt sind, die Déjeuners
dinatoires, welche nm folgenden Tage unmittelbar nach
dem Kirchgange bei dem Hohen neuvermahlten Paare
stattfinden, die alljahrlich im Frihjahr und Herbste
wiederkehrenden Parade- und sonstige Militardiners.
Die Diners ans Veranlassung von Grundsteinlegungen
und Deukmalsenthillungen, die Marschallstafeln, welche
bei vielen Gelegenheiten, wenn die Allerhéchsten und die
Héchsten Herrschaften en famille speisen, in besonderen
R&umen gegeben werden, z. B. die Marschallstafel, welche
alljahrlich am Geburtsfeste Seiner Majestat im konig-
lichen Schlosse gegeben wird, wahrend die Allerhéchsten
und Hochsten Herrschaften, so wie die hier anwesenden
Hohen Géste bei dem Kronprinzen en famille speisen, ein
Familiendiner, welches, beildufig erwahnt, gewissermallen
eine historische Bedeutung gewonnen hat, da demselben
fast alle regierenden Herren der zum Deutschen Reiche

gehdrigen Staaten beiwohnen, u. a. m.



Die Tafeln,Mvelche nicht im Schlosse zu Berlin ad-
gehalten werden, haben zumeist keine strenge offizielle
Tendenz, und es kdénnen an denselben daher auch Personen
teiinehmen, denen die Courfahigkeit nicht beiwohnt, >vie
z. B. Gelehrte, Kunstler re. Einen solchen mehr privaten
Charakter haben die Tafeln bei Seiner Majestat im
kéniglichen Palais, welche daselbst je nach der Zahl der
Gaste im Stuck-, im Blauen oder im Runden Saale statt
finden, die Tafeln in Babelsberg und eben so die Tafeln
bei lhrer Majestat der Kénigin im Schlosse zu Coblenz.

Nur zu den Tafeln, welche am Abend der Vermahlung
eines Prinzen oder einer Prinzessin stattfinden, ladet der
Oberzeremonienmeister ein, die Einladung zu allen anderen
Tafel» erfolgt durch das Hofmarschallamt.

Es ist schon oben erwahnt worden, dal die Zahl der
am kaiserlichen Hofe empfangenen Personen sich von Jahr
zu Jahr vermehrt. Dieser Umstand hat veranlaf3t, dal
bei Hofballen iin Schlosse, zu denen eine sehr zahlreiche
Gesellschaft, 1500—2000 Personen, eingeladen, und bei
welchen alle Eingeladenen gespeist werden, die Bewirtung
derselben des mangelnden Raumes wegen nicht au Tafeln,
sondern an Buffets erfolgt, welche in verschiedenen
Zimmern aufgestellt siud. An diesen Buffets erscheinen
die Eingeladeuen nicht péle-méle, sondern nach Rang-
kategorien geschieden.  Diese ursprunglich durch die
Ungunst der Verhaltnisse hervorgerufene Art der Be-
wirtung erfreut sich trotz der Sonderung nach jenen
Rangkategorien doch, weil sie eine groe Ungezlvuugenheit
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der Bewegung gestattet, eines von Jalzr zu Jahr iminer

wehr zunehmenden Beifalls, so daR dieselbe nicht allein
von denjenigen Personen, welche in der Stadt ein Haus
machen, fur groRere Gesellschaften jetzt stets gewéahlt wird,
sondern auch sogar schon bei einer Vermahlung am Hofe,
némlich bei derjenigen des Prinzen Albrecht von
PreuBen mit der Prinzessin Maria von Sachsen-Alten-
burg, angewendet worden ist, wo die Eingeladenen am
Abend nicht an den herkdmmlichen funf Tafeln, sondern
statt dessen an Biuffets gespeist worden sind, wahrend
allerdings die Allerhéchsten und die Hochsten Herrschaften
das Souper an der Zerenionientafel im Rittersaale ein-

nahmen.

Weber, ©astron. Bilder.



Das Wrinparadies Deutschlands.

Da unten an dem Rheine, da ist ein Berg bekannt.
Der tragt ein guten Weine, Riidesheimer genannt.

écX s Der hat ein geistlich Art an sich, macht duferlich und
innerlich.

MM it gleichem Rechte, wie es der Neapolitaner mit dem
Lande der Parthenope thut, kénnen wirjene Statte,
welche den Schauplatz der gegenwartigen Rhein-

gaucr Weinkultur bildet, ,ein zur Erde gefallenes Stlick

Himmel" nennen.

Der Rheingau ist das Weinparadies Deutschlands.
Mit dem Namen Rheingau bezeichnet man die Strecke
am rechten Ufer des obern Mittelrheins, vom Ausflusse
der Waldaffa, eines Baches, oberhalb Eltville an bis zur

MlUndung des Wisperbaches bei dem Stadtchen Lorch.

Wahrend nach zwei Seiten, nach Stiden und Westen, der

Rheinstrom die Grenze des heutigen Rheingaues, und zwar

am Niederwald, westlich von Riidesheim, mit einem stumpfen

Winkel, bildet, wird dieses Dreieck geschlossen durch einen

grofRen bergigen Wald, welcher die ganze Flache zwischen



Lorch und den Bergen oberhalb Walluf bedeckt und fur
den Weinbau eine natirliche Schutzwehr gegen die Nord-
und Nordostwinde bietet.

Im Mittelalter bildete das Gebiet des jetzigen Rhein-
gaues, welches nie Leibeigenschaft oder Horigkeit gekannt
hat, und in welchem der Rechtssatz galt, daR ,im Rheiugan
die Luft frei mache", gleichsam ein verschanztes Lager.
An dem Strome selbst befanden sich kleine Befestigungen
und Schanzen, von welchen die oberste bei Walluf lag und
den Namen ,der Backofen" fluhrte; landeinwarts aber
war in dem Markwald ein aus gefallten Baumen und
deren Asten gebildeter Verhau hergerichtet, welcher ,das
Gebacke" hiel und hin und wider durch Warttirme ge
schitzt war. So wuchs hier der Wein zwischen Wasser
und Wald, indem das erstere ihm die von seinem Spiegel
zurlckprallenden Sonnenstrahlen zuwarf und der letztere
die Weinberge vor den kalten Winden beschitzte.

Beginnen >vir mit dem obern Ende, so finden wir in
groler Entfernung landeinwarts zuerst Ranen that,
welches auf der Pariser Ausstellung von 1867 fur seinen
feinen Zweiundsechziger den glanzendsten Sieg erfocht.
Der Rauenthaler rangiert gleich nach dem Johannis-
berger und Steinberger. Zn dieser Ehre ist er aber erst
neuerdings durch gesteigerte Kultur und gerechtere Wur-
digung gelangt; frUher rangierte er nur in der dritten
Klasse der Rheingauer Weine. Im August 1863 bewirtete
die Stadt Frankfurt ihre Gaste, die Mitglieder deS

deutschen Firstenkongresses, mit einem Rauenthaler, von
16



dem die Flasche neun Thaler kostete. Er heil3t seitdem der
sFurstcinvciu". Rauenthal liegt nicht im Thale, sondern
aus dem Berge, in einem Sattel.

VonRauenthal wenden wir uns nach Grafenberg,
neben der Ruine Scharfenstein (der Wein >vachst auf dem
verwitterten Thonschiefer eines sattelférmigen Vorhtgels
und kommt dem Johannisberger sehr nahe), und von da
nach dem von den Mdnchen der Abtei Eberbach angerodeten
Steinberg. Der Steinberger Ubertrifft den Johannis-
berger in guten Jahrgangen an Feuer, wenn er ihm auch
an Bouquet nachsteht. Er ist einer der feinsten, bouquet-
reichsten und starksten Weine, die Deutschland besitzt. Der
Steinberg, gleich Grafenberg eine koniglich preuflische. Do
méane von 80 Morgen Jlachenraum, liegt eine Stunde vom
Rhein entfernt zwischen Hattenheim und Hallgarten und
besteht aus verwittertem Schiefer. Die drei besten Lagen des
Berges hei3en: der goldene Becher, der Rosengarten und
der Planzer.

Unmittelbar am Rhein liegen die berihmten Weinberg-
distrikte von Markobrunn und Ridesheim. Der Marko
brunner wachst zwischen Erbach und Hattenheim. Er ist
dnftig und kréftig, letzteres namentlich int Alter. Die besten
Lagen gehdéren dem Grafen von Schénborn. Der Distrikt
hat seinen Romen von einem Brunnen, der an der Grenze
der Feldmarken Hattenheim und Erbach steht und der
letzter» Gemarkung angehort. Der Gcmeinderat von
Erbach lie3 1863 den Brunnen erneuern und verlieh ihm

die Inschrift: ,Markobrunn. Gemeinde Erbach". Die



Hattenheimer fanden sich dadurch verletzt; denn der gréRere
Teil des berihmten Weinbezirks Markvbrunn liegt in
ihrer Gemarkung. Sie rachten sich daher durch folgende

Inschrift:

»,So ist es recht, und so soll es sein,

Fur Erbach das Wasser, fur Hattenheim den Wein."

Rudes he im, von altersher seines kraftigen, blumen-
reichen Weines halber berihmt, erzeugt in seiner Gemarkung
Weine ersten Ranges in den Lagen Berg, Hinterhaus,
Rottland und Bischofsberg. Der Boden ist Thonschiefer

mit Quarz.

INn mittlerer Entfernung vom Rheinufer liegen die
Weinbergsdistrikte Johannisberg und Schlof3 Voliraths.
Der Schlof3-Johannisberger ist der Kénig der Weine.
Er wéchst eine Viertelstunde vom Rhein entfernt aus dem
SchloRberg, einer flach kegelférmigen, etwa 150" Uber
den Wasserspiegel sich erhebenden Hoéhe. Die Besitzung,
im ganzen 65 Morgen, ist bekanntlich Eigentum des Firsten
Metternich. Der Johannisberg war friher eine Benedik-
tinerabtei, 1106 gegrindet. Das jetzige Schlof3 baute
Furst Adalbert von Walderndorf im Jahre 1817. Der
Johannisberg kann als die hohe Schule des Weinbaues
und der Weinbehandlung betrachtet werden. Die Kabinets-
weine werden nur in Flaschen verkauft. Das alleredelste
Gewachs reserviert der Furst fur sich und zu Geschenken
an Hofe. Die sich nicht zu Kabinetsweineu eignenden

Jahrgénge werden in o6ffentlichen Auktionen verkauft. Die



Schlo3-Johannisberger Kabinetsweine besitzen die vor-
zlglichsten Eigenschaften: neben grof3ter Reinheit zeichnen
sie sich durch hdchst angenehmen, lieblichen Geruch und
Geschmack, sowie durch gcwirzhafte Sul3e, Konsistenz und
Starke in unnachahmlichem Einklange derartig aus, daB
sie uur durch Prafung mit der Zunge selbst hinreichend
gewdlrdigt werden kénnen. Unter ,Dorf-dohannis
berger” versteht man die Weine im ganzen weiten Umkreise
des SchloRberges. Es finden sich unter ihnen gleichfalls
sehr edle Sorten. Auch der Wein, welcher auf dem Berg-
vorsprunge ,,Die kleine Klause", zwischen dem Schlof3-
berg und Geisenheim, gebaut wird,heifl3t ,Johannisberger”,
von welchem man demnach unterscheidet: Kabinet, Schlof},
Klaus und Dorf.

Von dem Rhein nur durch die Stadt Geisenheim
getrennt liegt der rote Berg, welcher in seiner Formation
eine in die Augen springende Ahnlichkeit mit dem Johannis-
berg zeigt. Dann folgen Bingen und der Niederwald, wo
der bis dahin westwarts flieRende Strom eine scharfe
Wendung nach Rordwest macht, eine Stelle, die durch das
Bingerloch, den Ma&useturm und die Ruine Ehrenfels
markiert wird. Unmittelbar unterhalb derselben wachst dex
berihmte Asmannshéauser Rotwein. Diese Rotweine
zeichnen sich durch ihren Mandelgeschmack und geistigen
Gehalt aus. Sie haben ofters eine iiberraschende Ahnlich-
keit mit dem Chambertin-Burgunder, ohne dabei ihren
Rheinwein-Charakter einzubliRen. Sie sind die besten

deutschen Rotweine. Weiterhin folgen, auf dem janger»



Schiefergebirge wachsend, die mehr lieblichen als starken
Weine, welche indem bei Lorch wachsenden Bodenthaler

ihre hochste Blite treiben.

Jeder dieser Weine hat seinen besonderen Charakter.
Ihnen gemeinsam ist das eigentimliche, zugleich kraftige
und liebliche Bvugnet, das man vorzugsweise an dem aus

Riesling-Reben gekelterten Weine bemerkt.

Wir haben von Jules Janin eine sehr gelungene
Beschreibung der franzésischen Weine. Er vergleicht z. B.
den Burgunder mit einem miRvergnigten, unruhigen Fron-
deur, den Bordeaux mit einem kalten, glatten, indifferenten
Weltmann, den Champagner mit dem brausenden, leicht-
fertigen Pariser. Dabei erwahnt er auch den Rheingauer
Wein und schildert ihn als einen muskelkraftigen, tapfern
Soldaten mit groRem Schnurrbart und klirrenden Sporen,
der jederzeit bereit ist, vom Leder zu ziehen und drein
zuschlagen. So geféhrlich ist nun gerade der Rheingauer
doch nicht; aber es laRt sich demselben nicht absprechen,
dal er im Vergleich zu den franzésischen Weinen einen

ernsteren und kraftigeren Charakter hat.

Der Rebsatz des Rheingaues ist vorwiegend der edle
Riesling. Die wissenschaftliche Forschung hat dargethan,
dal® die heutige Rieslingrebe int Rheingan nur ein ver
edelter Wildling, eine hohere Stufe der von Hanse ans
im Rheingau wachsende» wilden Rebe sei, und daR hierin
der Grund liege, warum die Rieslingrebe besser als irgend
eine andere den Unbilden unseres nordischen Klimas Wider



stand zu leisten vermoge. Diese Ansicht findet ihre
Bestatigung weiter in folgenden Umstanden. Rheiuganer
Bauern haben, dem deutschen Wandertriebe folgend, in den
verschiedensten Landern Europas und der Ubrigen Weltteile
den Anbau der Rheiuganer Rieslingrebe versucht, z. B. in
Thiringen an der Saale, in Amerika am Ohio, sowie in
den warmsten und besten Kliinateu von Australien; allein
Uberall ist die Rheiuganer Rieslingrebe vollstandig dege-
neriert. 91111 Ohio haben nun dieselben Rheiuganer Bauern
den Versuch gemacht, die dortige wildwachsende Rebe durch
Kultur und Pflege zu veredeln und von ihr Wein zu er-
zielen. Dieser Versuch ist vollstandig gelungen, und so
haben denn also in Cineinnati und St. Louis deutsche
Bauern das zuerst von Vater Noah int grauen Altertum
mit Erfolg versuchte Experiment in der jingsten Vergangen-
heit wiederholt.

Die Veredelung der wilden Rebe des Rheingaues ging
freilich nur langsam vor sich, und es mdgen dartiber wohl
tausend Jahre verflossen sein. 1IN dem ersten Stadium
ihrer Entwickelung war das Produkt dieser Rebe natirlich
von weit geringerer Gute, und jahrhundertelang fort-
gesetzter Aufwendung geistiger Ivie korperlicher Krafte und
massenhaften Kapitals bedurfte es, bevor der Wein zu der
Ausbildung gelangte, welche wir jetzt in unserem heutigen
Ridesheimer, Nauenthaler lind Steinberger bewundern.
Alle heute, von jedem Rheiuganer Weinbauer beobachteten,
hdchst sorgfaltigen Vorschriften ber Bebauung, Bestockung,
Zucht und Schnitt derRebe, Uber Behandlung des Weines



int Keller ;c. sind nicht von sehr altcin Datum, oder auch
vielleicht schon sehr alt, aber erst in neuerer Zeit wieder
entdeckt. Wir finden bei dem rémischen Schriftsteller
Columella, der im ersten Jahrhundert der christlichen
Zeitrechnung lebte, mancherlei Vorschriften Uber den Wein-
bau, welche int Rheingau erst im Lause des letzten Jahr-
hunderts gleichsam von neuem erfunden worden sind.
Noch vor hundert Jahren war die im Rheingau jetzt all-
gemein gelibte Kunstder ,,Auslese” beinahe vollig unbekannt.
Einer der ersten dortigen Weinproduzenten erzahlt, daB,
als sein Vater vor etwa sechzig Jahren das jetzige System
der Auslese zum ersten male anwandte, er der Gegenstand
allgemeiner Erbitterung ward. ,Der Mann will es besser
wissen als unser Herrgott!”, sagten damals die Leute hohn-
lachend. Heute sind sie alle seinem Beispiele gefolgt.
Trotz der Hohe der heutigen Kultur, trotz der int
Laufe eines Jahrhunderts gemachten Erfahrungen ist aber
der Ban der Rieslingrebe auch heute noch ein Gliicksspiel.
Die Traube reift spat, sie kann in den besten Jahren erst
Ende November oder Anfang Dezember gelesen tverden.
Wenn sie mif3rat, liefert sie zwar immer noch einen hohen
Weingehalt; allein an Harte und Saure lalkt dann der
Stoff in der That nichts zn wiinschen Ubrig. Er kommt
in diesem Falle auch m der Regel nichtin seiner urspriing-
lichen Gestalt in den Handel, sondern geht nach nord-
deutschen und hollandischen Handelsplatzen, wo er mit
Hulfe von Farbstoffen und sonstigen Zuthaten in Bordeaux

verwandelt wird.



Der Handel mit Rheingauer Weinen beginnt Dom Ende
des 12. und vom Anfange des 13. Jahrhunderts an sich
zu beleben. Einen ausgedehnten Weinhandel trieb unter
anderm die Abtei Eberbach — sie verkaufte nur an Grof3-
handler. Spater hat sie sogar eigene Schiffe befrachtet.
Ihr gréRtes Schiff fuhrte, anknipfend an die Sage von
der Entstehung der Abtei, den Namen ,Die Eberbacher
Sau". Um das Jahr 1500 lieR ein Eberbacher Abt ein
groRes Weinfald vom Kaliber des bekannten Heidelberger
bauen. Ein bald darauffolgender guter Herbst fillte das-
selbe, entsendete aber sein edles Naf3 nicht in die Kehlen
von Monchen und Geistlichen, sondern wurde 1525 von
den aufriihrerischen Bauern auf dem ,Wachholder", einer
Ivisten Flache in der Nahe der Abtei, vollstandig geleert.
Dafir muften die Bauern spater buRen; viele endeten
durch Henkershand. Auch unter so verzweifelten Umstanden
verliel} jedoch den Rheingauer Bauer sein Humor nicht.
Aus jener Zeit stammt das Volkslied:

Da ich einmal ein Kriegsmann was
Und hoch ans dem Wachholdcr saR,
Trank aus dem Eberbacher groRen Fald,

Wohl schmeckte mir das, aber wie bekam mir das'?
Wie dem Hunde das Gras, der Teufel gesegnet mir das.

Mit den Grenzen des Rheingaues schliel3t jedoch der
Weinbau nicht ab, sondern er setzt sich rheinabwarts fort
in der Richtung von Caub und St. Goarshansen, Ivo leichte
und liebliche Tischweine Ivachscn, zuweilen behaftet mit

einem eigentumlichen Schiefergeschmack, der von dem Einen



eben sv sehr gesucht, wie vom Andern verabscheut wird.
Rhein-und mainaufwarts dagegenfinden wir bei Wiesbaden
den schweren Neroberger und bei Hochheim den feinen Hock,
mit welchem Namen man in England alle Rheinweine zu
bezeichnen gewohnt ist. Namentlich nennt man dort auch den
deutschen Schaumwein, im Gegensatz zudem franzdsischen,
sparkling hock, und zieht diesen vielfach dem franzdsischen,
dem sparkling champagne, Vor.

In den lateinischen Versen, in welchen die rheinischen
Monche ihre durchaus nicht zu unterschatzenden, weisheits-
vollen Ansichten tUber Trank und Speise niedergelegt haben,
heil3t es Vont Moselwein: ,Vinum Mosellanum est omni
tempore sanum®, vom Rheinwein dagegen : ,Vinum Rhe-
nense decus est et gloria mensae®, was ein moderner
Dichter in Form eines gereimten Distichon sv ubersetzt hat:

,Wein von der Mosel genommen wird immer dir trefflich

bekommen;
Aber der Rheingau allein liefert die Perle von Wein".

Auf der ganzen Erde zahlt der Rheingauer Wein
gegenwartig seine Anhanger und Verehrer, wenn dieselben
auch manchmal nur ,stille Gemeinden in der Diaspora”
bilden. Mit Riesenschritten aber geht derselbe der Erfuillung
seiner kulturgeschichtlichen Mission entgegen, das zn werden,
wozu er bestimmt ist: das Getrank der Aristokratie des

Geistes in der ganzen civilisiertcn Welt.



Die fluiter und ihre Freunde.

aa s ist kein Zweifel, dall die Auster die kostlichsten

Nahrungsstoffe bietet. Ihr Fleisch ist suB, sein

und zart, sie hat Wohlgeschmack genug, um bent
Gaumen wohl zu thun, aber nicht genug, um jene furcht-
bare Grenze damit zu Uberschreiten, die der Gastrvnoin
mit den Worten ,zn viel" bezeichnet. Sie ist leicht ver-
daulich , vertragt sich mit der Geduld, die sie im Leben
anszeichnet, vortrefflich mit anderen Annehmlichkeiten einer
wohlbesetzten Tafel. Man kann sie heute, morgen, zum
Fruhstick und zn Abend, man kann sie in alle Ewigkeit
(mit Ausnahme der verbotenen Monate) essen, man kann
so viel davon essen als man will, nie wird man sich be-
schwert fuhlen, nie ihrer Uberdrissig werden. Man merkt
sie kaum im Magen, und doch stillen sie den Hunger. Sie
sind die grata ingluvies (angenehmer Gaumenreiz) des
Horaz, welche keinerlei Kummer, keinerlei Uberladung,

keinerlei gaftrologische Gewissensbisse zuriicklaRt.



Austern sind zu allen Zeiten, soweit unsere Kenntnis
der Kulturgeschichte zurickreicht, eine Lieblingsspeise der
Sterblichen gewesen, und zwar ehrten sie alle Nationen
mit alleiniger Ausnahme der Hebr&er, denen sie ,als
ein Wassertier ohne Flossen und Schuppen" durch ihre
Speiscgesetze verboten waren. Die Athener verwendeten
ihre Austern zu einem sehr unwirdigen Zwecke. Sie
schrieben, nachdem sie das Tier verspeist, bei einem
offentlichen Gelage ans Kosten solcher hervorragender
Burger wie Aristides, auf die Schalen ihr Votum fur
die Verbannung des gitigen Wirts: ein sehr undankbares
Verfahren, welches nur dann einigermafen entschuldigt
werden kann, Ivenn wir vermuten, dall die Austern zu alt
waren; denn eine faule Auster mag selbst das mildeste
und menschenfreundlichste Herz mit brennendem Zorn und
ricksichtslosestem Hafl zn erflullen. Die Romer, welche
die Austern besser zn schétzen wuf3ten als die Griechen
und sie mit mehr Geschick zu mésten verstanden als irgend-
ein Volk des Altertums, waren die ersten, welche sie ver-
pflanzten und in ,Parts" ziichteten. Der erste, welcher
solche Anstalten anlegte, war Sergius Orata, ein berihmter
R6émer aus den Tagen des Lucius Crassus. Derselbe
that dies nicht sowohl, um in sich selbst etwas Gutes auf
die Tafel zu schaffen, sondern des Gelvinnes wegen, und
er erhodhte in der That seine Einnahme auf diese Weise
auBerordentlich. Durch ihn kamen die lucrinischcn Anstern
zn Ruf und Ansehen. Dal} Plinius, dem wir diese Notiz

entnehmen, selbst ein Austernfreund war, ergiebt sich aus



folgender Stelle seiner Schriften: ,Obschon ich von den
Austern gesprochen, dinkt es nur doch, daf ich nicht
genug von ihnen reden kann, wenn ich sehe, dal} sie nun
schon seit so vielen Jahren fur das Hauptgericht und
zarteste Fleisch gelten, das ans den Tisch kommen kann".
Der alte Romer kannte ubrigens sehr genau die Eigen-
timlichkeiten der verschiedenen Gattungen dieser edlen
Meerbewohnerinnen. ,,In Spanien”, sagt er, ,sind sie
rétlich, in Slawonien braunlich und dunkelfarbig, aber
um das Sislp Circeji und in der Nachbarschaft Italiens
ist sowohl ihre Schale als ihr Fleisch schwarz." Dann
beschreibt er die beste Art mit all dem Gusto eines echten
und gerechten Feinschmeckers. Was die besten Ortlichkeiten
fur Austern betrifft, so sagter: ,Die Austern von Cyzicum,
gefischt bei der Meerenge von Callipolis, sind die schonsten
von alle» und gréRer als die im Lucriner See gefitterten,
stRer als die von Britannien, angenehmer dem Munde
als die edulischen, voller als die lucensischen, trockener
als die von Coryphanta, zarter als die istrischen und
endlich weil3er als die Austern von Circeji".

Die luxuridsen Romer waren Meister im Austernessen.
Einer besonders groRen Sorte gaben sie de» Nanie»
Tridacna, denn we»» man in eine Kirsche nicht zweimal
und in eine Native nur einmal beien darf, so maren bei
dieser Gattung drei Bisse erforderlich, uni sie zu konsumieren.
Juvenal erzahlt von einem Epikurder, welcher durch den
bloRen Geschmack sofort den Geburtsort der Austern erriet,

die ihm vorgesetzt wurden, ob sie von den Incrinischen Felsen,



vom circejischen Vorgebirge oder von den ruptupinischen
Watten in Britannien stammten. Martial erquickte sich
an den kleinen Lucrinierinnen. Der Weife Seneca, der
beredte Cicero, der feine Horaz, Lucilius, Antonius, jeder
Roémer von Ruf beinahe hat ein gutes Wort zu fiigen
gehabt Uber die Austersorte, die ihm besonders wert war.
Der kaiserliche Vielfral® Vitellius scheint nimmer satt
geworden zu sei» von Austern: es ist berichtet, dall er des
Tags viermal auf sie ansturmte (durch welchen Prozel}
dazu befahigt, lassen wir als unschén hinweg) und niemals
weniger als 100 Dutzend verschlang (?). Man bedenke:
4800 Stuck den Tag, und man rechne, wie viele Schiffs-
lasten das Jahr hindurch! Wir glauben, dall der einzige
Vitellius das Jahr uber mehr Austern gegessen hat als
jetzt die ganze Stadt Leipzig.

Auch im Mittelalter, in welchem Schwanenbraten
und Pfauen die Tafeln der Flrsten schmickten, war die
Auster hochgeehrt, und schon seit Jahrhunderten ist der
Austernhandel in London von grofter Wichtigkeit.

Aber nicht blof3 unter hocheivilisierten Voélkern finden
wir die Passion fur unsere Freundin. Die alten Entdecker
des 15. und 16. Jahrhunderts begegneten aus ihren See-
fahrten allenthalben Austernliebhabern. Alvaro Nunez,
der kurz nach der Entdeckung von Florida ein Gefangener
der dort hausenden Indianer war, berichtet, dall diese
Stadmme drei volle Monate int Jahre nichts als Austern
alRen. Master Richard Jobsou in seiner Reise zur Ent-
deckung Gamboas an der Kiuste Afrikas (1620) sagt, daR



sich im Flusse Sofala gute Austerfischereien befinden.
Dieselben ,wachsen an Baumasten, die in das Wasser
herabhangen". Dasselbe meldet William Faich von Sierra
Leona, wo derselbe fand, daB die Einwohner diese eigen
tiimliche Baumfrucht sehr gern afen.

Die beriihmtesten Ortlichkeiten fir Austernzucht und
Austernfang sind in Deutschland die Watten zwischen den
westschleswigfchcn Inseln FS6hr und Sylt und den Hass-
deichen des Nordfriesenlandes, und hier hat man in
neuester Zeit bei Husum auch Austernparks angelegt. Die
fruchtbarsten Austernbeete Englands aber finden sich in
den MlUndungen der Flisse an den Kuisten von Essex,
Kent und Sussex. Die beste Sorte Austern in England
sind die kleinen Natives, die man in der Nahe des Aus
finsses des Colne, Blackwater und Ermich in Essex, des
Swale und Medway in Kent, des Ouse in Sussex, im
Southampton-Water und einigen anderen Gewassern der
drei alten Sachsenkoénigreiche findet. Die meisten der
Austern, die nach London kommen, stammen ans den
Flissen von Essex, aber am hochsten geschatzt sind die
Austern von Milton, Faversham und Buruhani. Einige
liefert auch der Norden Englands, doch kommen dieselben
meist aus kunstlich angelegten Austerurepublikcn. Der
Austeruverkauf in Billiugsgate (einem der Hauptfischinarkte
Londons) ist ungeheuer, und man kaun hier auch im
Sommer Austern erhalten, die von der Sldostkiiste Eng-
lands stammen und von einigen als sehr delikat gepriesen

werden. Aber England hat nicht das Monopol der



Austernzucht far ganz GroRbritannien und Irland.
Schottland sendet von Edinburgh die Pandores, an denen
sich Christopher North und The Shepherd so auRerordent-
lich erquickten, und von Irland koinnien die berihmten
schwarzbartiger Carlingsfords und die Powldoodies von
Burran, berihmt im Liede.

Dann aber ist auch Frankreich ein gefahrlicher Rival
der britischen Austernztichter. Seine berihmtesten Anstern-
betten sind Marennes in der Bucht von Biscaya, Cancale
in der Bai von Mont St. Michel, St. Vaast, Coursent,
Elretat, Dieppe und Troport an der Kiiste der Normandie.
Auch St. Malo und Dinkirchen liefern gute Austern, und
weiter unten werden wir, als etivas bisher wenig Be-
kanntes, das Rezept geben, nach dem man sie in jener alt-
normannischen Stadt zubereiten sieht. Die griine Auster
ist Frankreich eigentiimlich und kommt von der Kiiste der
Bretagne, aber sowohl die Farbe als der Wohigeschmack
dieser Sorte kann auf kinstlichem Wege hervorgebracht
werden, indem man Austern in Gruben in den Seesalz-
simpfen thut, wo das Wasser drei Ful} tief ist und die
Sonne recht heil3 hinscheinen kann. In diesen Gruben
werden sie — wie Borg de St. Vincent bewiesen hat,
durch die Einwirkung des Sonnenlichts — binnen drei
bis vier Tagen vollkommen grun. Alle Austern lieben
Untiefen und abgelegene Winkel, wo die Gewasser uber
ihnen still und von heftigen Winden ungestdrt bleiben
und luo ihr Leben, bis auf die erhabene Stunde, die sie
dem Herrn der Schoépfung auf den Teller liefert, ein

Weber, Gastron. Bilder. 17



recht ruhiges und beschauliches sein wurde, wenn es keine
Krabben und Krebse gébe, die unter ihnen wie die Marder
in Taubenschlagen witen, wenn sie die Einsiedlerinnen
treffen, wie sie sich bei gedffneter Schalenklause des Sonnen-
lichts erfreuen. Ebenfalls verhangnisvoll fur die Auster
ist Sand, doch sind sie dieser Gefahr nur in Parks aus-
gesetzt, denn von Natur lieben sie einen harten Felsboden.

Bekannt ist, dal® die Franzosen sich den Austern nicht
blos; als Ostreophagen, sondern auch als Naturforscher
mit groRem Eifer gewidmet haben. Buffon, Cuvier, de
Blainville, alle ihre groRen Zoologen haben fich mit
Liebe in die Geschichte und die Zustande dieser liebens-
wurdigen Molluske versenkt, und de Lamarck z&hlt nicht
weniger als 48 verschiedene Gattungen auf, die allesamt
eflbar sind.

Naheres Uber die geographischen und gastronomischen
Verhéltnisse der Ostraceen findet man in einem kleinen,
bei Tribner in London erschienenen Buche: ,The Oyster,
where, how and when to find, breed, cook and eat it*,
auf welches wir die Liebhaber des Gegenstandes hier
geblihrend aufmerksam gemacht haben wollen. Hier
wollen wir nur noch einen Punkt besprechen, die Art, wie
gewisse Kochkinstler sie in ihrem Bereiche zu behandeln
pflegen.

Was die Zubereitung der Austern betrifft, so werden
viele Deutsche nichts davon wissen wollen und selbst ein
enthusiastischer Franzmann ruft aus: ,Wo istder Barbar,

der gekochte Austern essen wollte, wofern er nicht ein



Matrose aus der Normandie ist?" Auch wir bekennen
uns zn diesem Grundséatze als einem in der Natur unserer
Freundin begriindeten. Aber wir dirfen doch nicht ver-
hehlen, das; eS mindestens eben so viele Arten, die Austern
zu kochen, zu backen und zu braten giebt, als mau Rezepte
zur Bereitung von Eiern hat. Grimod de la Regnipre

giebt darliiber eine Liste, aus der wir nur einige wenige

mitteilen, als da sind: ,,Ala bonne femme — ala daube
— au Parmesan — en casserole — au hachis — en
paille — farcies — frites — sautées — en papillotes

und en ragodt®. Nun noch das Rezept, wie der bretonische
Feinschmecker sich die Auster zubereitet. Suche einige der
groRten Austern aus, tupfe das Wasser mit einem feinen
Tlchlein davon auf uud bestreue sie, sobald sie trocken
sind, mit etwas Weizenmehl. Dann schneide zwei grofle
Zwiebeln in sehr kleine Stlicke, zerschmilz in einer Pfanne
etwas Butter und wirf die Zwiebelstliicke hinein. Nachdem
sie zwei oder drei Minuten darin gewesen, wirfst du die
Austern dazu und wiurzest sie mit Pfeffer und Salz. So-
bald sie ein wenig gebrdunt sind, nimmst du sie vom
Feuer, tropfelst ein wenig Essig darauf und dann —
thust du dein AuRerstes, wie du Gueseliu oder de Clisson
oder irgend ein anderer berihmter bretonischer Krieger
gethan (oder auch nicht gethan) haben tvird. Das Kind
will einen Namen haben und so erlauben wir uns vor-

zuschlagen , es a la Bretonne oder au matelot zu taufen.



Das Gesundheittrinken.

r
-Afic Sitte, auf das Wohl Anderer zu trinken, ist so

alt, das; schon Homer derselben erwahnt, und

spatere griechische Schriftsteller berichten uns genau
die Zeremonien, unter welchen der mit dem Namen
Philvtesie bezeichnete Gebrauch bei einem Gastmahle
vor sich ging. Hatte ndmlich der Herr des Hauses die
Trinkschale mit Wein gestillt, so vergol3 er zuerst einige
Tropfen zn Ehren der Gottheiten, die er anrief, setzte dann
die Schale an die Lippen, um den Wein zn kosten, und
trank auf die Gesundheit seines Freundes oder Gastes,
der neben ihm saR, indem er ihm alles mdgliche Glick
winschte, worauf dieser die Schale nahm, trank und
sie seinerseits seinem Nachbar gab. In ahnlicher Weise
trank man einem Freunde oder Gaste zn, sobald er an
kam oder Abschied nahm, indem man ihn zu seiner gllick-
lichen Ankunft begliickwiinschte oder ihm Gliick auf den Weg

winschte.



Die Ro6mer tranken einander mit den Worten zu:
»lch winsche, dal3 ihr und wir, du und ich, uns Wohl-
befinden moégen!", und nahmen die Gewohnheit der
Griechen au, bei jedem Mahle drei Becher zu Ehren
der Gotter und beim Aufstehen vom Tisch einen vierten,
den sic den Becher der Gesundheit nannten, zu Ehren
des guten Geistes zu leeren. Ging einer boni Tische weg,
ohne dal mau auf seine Gesundheit getrunken hatte und
ohne daR er von einem Freund zum Trinken gendtigt worden
ware, so betrachtete er dies als eine Beschimpfung und
als eine Entwirdigung der Freundschaft. Gleichwohl
war es nicht erlaubt, auf das Wohl aller Personen zu
trinken, welche beitische saRen, und bei Frauen z. B.
waren nur ihre Verwandten, Freunde und der Wirt dazu
berechtigt.

Bei den Celten und Germanen pflegte, wenn am Tisch
der Krug die Runde machte, jeder, welcher trank, seinen
Nachbar zu griRen und ihm daun den Krug zu tberreichen,
und niemand, dem die Worte zugerufen wurden: ,lch
trinke dir zu!" durfte ungeahndet es wagen, nicht Bescheid
zu thun. Um Streitigkeiten zn vermeiden, verbot daher
Karl der Grofe ausdriicklich seinen Kriegern, solange sie
bei der Armee waren, sich gegenseitig zuzutrinken, und die
Kirche suchte Jahrhunderte hindurch vergeblich die Ge-
wohnheit zu unterdriicken, zum Gedachtnis der Heiligen
zu trinken, da ihrer gar zu viele waren. Denn wie die
Griechen und Rémer zu Ehren der Gétter und Halbgétter,

pflegten die zum Christentum bekehrten Heiden zur Ehre



Gottes, des Heilandes, der heiligen Jungfrau, der Drei-
faltigkeit und der Heiligen Becher zu leeren, und trotz
aller Verbote gelang cs den Bischéfen nur, die Zahl der
Heiligen zu beschrénken, deren Gedachtnis oder ,Minne"
(winni) man trank. So erhielt sich in den Niederlanden
noch langezeit die St. Gaerteminue oder Gertrudsminne,
im Norden die Kanuts- und Eriksminne, anderwarts die
Ulriksminne, der ,Martins-, Stephans-, Michaelis- und
Nikolaustrunk”, und bis auf unsere Tage blieb die ,Jo-
haunisliebe", welcher die Legende des heiligen Evangelisten
als Anhaltspunkt diente, um sich iit einen kirchlichen Brauch
zu verwandeln.

INn England ward der angelsachsische Trinkspruch:
swass baill“ Veranlassung, die Bowle, welche friher bei
den Schmausereien der Weihnachtszeit nie fehlen durfte,
um aus ihr aufdie Gecsuudheit jedes Anwesenden zu trinken,
wassail-bowl oder wassell-bowl! zu nennen, und noch jetzt
ist es bei Festmahlen von Korporationen Sitte, nach den:
Essen auf das Wohl der Brider aus dem sogenannten
loviug up, einem grofRRen silbernen Becher mit Henkeln, zu
trinken, der linksherum von einem zum andern geht. Die
alten Toaste: ,Wass bail!“ nnd ,Drinc bail!“ sind durch

die jetzt Ublichen: ,Come, here’stoyou!*“ und ,,I’lipledge

you ! “ ersetzt worden, aber die gerdstete Brotschnitte (toast),
welche ehemals in England von demjenigen, der eine Ge-
sundheit ausbringen wollte, in den vollen Becher geworfen
und, sobald der Becher leer war, gegessen lourde, laf3tnoch

heutigentags jeden Trinkspruch als Toast bezeichnen.



Auch Die Gewohnheit, beim Gesundheitsausbringen das-
selbe Trinkgeschirr herumzugeben, hat schon langst fast
Uberall aufgehort, aber der deutsche Brauch, dafir mit
den Glasern anzustoRen, ist so allgemein geworden, dal

er in Frankreich trinquer (vom deutschen trinken) heif3t.



Einige
bemerkenswerte Speisezettel ans nenrlter Zeit.

Menu mit iluuschliesi-lich deutschen Deuenuungen

far das Sr. kaiserl. Hoheit dem Kronprinzen des Deutschen Reichs
im Gurzenich zu Koln bei Eréffnung der Jntemationalen Garten-
ausstellung am 25. August 1875 gegebene Diner:

Hiihucrsuppe.  Schildkrétensuppe. Gold-Sherry.

Salat Don Rheiukrcbseu. Triiffelpastctchcu.

Sahn nach holldndischer Art. 1872tr ZeMnger.
Lendenbraten mit Morcheln und Triiffeln.

Gestillter Wirsingkohl. 1868erChllt.Poniy Montes.
Eanerkrant mit Feldhiihnern. 1868er Schlo Bollraths.
Aetriiffelte Giinsclcberpastcte. 1868er JosephShoser.
Rchbraten.  Franzoffsche tiayamicn. 1865er Chat. Margaur.
Eingemachte Friichte. Salat. Seckrebse. Romischer Punsch.
BerschiedencS Eis. 1868er Raucuthaler Berg.
Ballwerk. Kuchen. Obst. 1862er Johannisberger.
AussaUe mit Zmkerscheibchey. Champagner.

Kaffee.



Frihstick von Fleisch ans Australien und Sudamerika

veranstaltet von Mr. Mac-Call in London Tavern
im April 1874.

Sechs Suppen. Adunf tzutriies.
1. Braune Naninchen. 1. Ans Ochscnschwiuzen.
2. Moligotawnh. 2. And Ochlklizunlicn.
3. Kéanguruhschweis. 3. Aus australischem Ochscnflcisch.
4. Schildkroten. 4.  Gelochtes Hammelfleisch.
5. Lammcrschwanz. 5. Siidamerikanisches Ochsenfleisch.
6. Bohnensuppe.

Festmahls-Menu der Vegetarianer in Dresden
am IS. September 1874.

Linsensuppe mit Eiernocken.

Benetarianisches Allerlei, statt mit Fleischbrithe mit Schmalz nnd Butter.
KarloflelcroquetteS sboshastcrwcisc in (sottleltcSform).

NeiSpndding mit Sance.

Griine Bohnen mit Macaroni.

Gelbe Erbsen mit Sauerkraut.

Kunitzer Eierkuchen mit Kompot.

Dessert und Friichte.

P NNk

Wocizenschrotbrot nach Belieben. Wein war erlaubt

(bei einem Festessen der Vegetarianer in Hannover standen Karaffen
mit Himbeerwasser auf der Tafel).

Der nichtvcgetarianische Korrespondent eilte nach dem Diner in
das beliachbartc Hotel, um sich durch ein Beefsteak zu sammeln.

Vor dem Festmahl war im Garten ein Kommers, bei deni Milch
den Stoff abgab.



Tischkarte zu dem von der Stadt Koln bei der
Vollendungufeirr de» Dom» veranstalteten Festbankete
auf dem Girzenich ant 16, Oktober 1880.

Kaviar. Gold-Sherry. G. Simson.
Vcvetianischer Salat.
Klare Suppe.
Hiihuersuppr.
Reines Fleisch in Muschel. 1876er Brauneberger.
A. W. Rouniey.
1875er St. Estbphe. H. M. Schmiy.

Sleiubutte mit Erdschwédmmeu.

Schinken in Madeira. 1874er Erdener Treppchen.
K. W. Nourney.

Fasanen und Sauerkraut.

Kleine Erbsen mit Zunge und ge-

raucherleni rachy.

Gitiseledern mit Triiffeln. 1865er Grand »in Ehateail Margattk.

I. A. Roeder.

Getriiffelte Kapaune. ,1868er Schlaft «ollraths.

A. Master.
X J 1868er Steinberger Kabinet.
Rehziemer. . .
i D. Leiden.

11862er Johannisberger.
Eingemachtes Obst, Salak.

F. A. Mumm.
Seekrebse.
Eis. Ehampaguer. Jules Mumm, carte
Friichte und Nachtisch. rose.
Anssiiye. 8. Roederer, carte blanche.
Kaffee. I. A. Roeder.

Aus der (links) gegeniberstchcnden Seite: Vignette: Ansicht
der Briicke Uber den Rhein und des Doms. Darunter das Lied:
Heil dir im Siegerkranz und durch ein rot-weiRes Band verbun-
dene Originalsiegellackabdriickc des Kdlner Stadt- und Domsicgels.



Der Konig der Weine.

Schlage zum Himmel, tthmnpagnergczisch.
Springe in silbernen Sprudclcascaden,
SchieBe in pochenden, bdumenden Fluten,
FlieBe in kochenden, schiumenden Gluten,
Ahnlich dem Bronnen der Quellennajaden,
D'rin sich die Glieder der Artemis baden,
Tief in des Idas Cypressengebiisch.

Forme die Perlen von silbernem Schamn,
Die sich erheben aus siedendem Spiegel,
Die in den spitzigen Trichterpokalen
Funkelnd dem hitzigen Sprudel entstrahlen.
Die aus der Flasche gebrochenem Siegel
Schweben und tanzen auf duftigem Fliigel,
Steigen und sinken im goldigen Raum.

Schlagt auf die Becher mit wirbelndem Schlag,
Dal} sie erbrausen in rollendem Falle;
Lafit in den duftigen Tiefen des Nasses
Tanzen die luftigen Geister des Fasses,

LaBt sie in spritzendem, staubendem Falle
Stiirzen aus blitzendem Becherkrystalle;
Kurz ist der Jugend moussierender Tag'.-------

Moritz Graf Strachwitz.

JsB7er Champagner ist, wie der Franzose sagt, ,der
FMf Wein der Koénige, daher auch der Koénig der
Weine". Diesen seinen Thron und Ruhm hat er

aber noch gar nicht allzu lauge errungen. Zwar erzahlt



Brillat-Savarin, der beriihmte Epikuraer, in skimr,, Physio-
logie des Geschmacks" die Anekdote, daR der Wein der
Champagne schon im 14. Jahrhundert hervorgetretenund
binnen wenigen Wochen in den ersten Rang gestellt worden
sei. Man habe iyu namlich durch Zufall kennen gelernt
bei den Bankets, welche Koénig Karl VI. von Frankreich
deni romischen Kaiser und béhmischen Kénige Wenzeslaus,
der mit ihm einen Vertrag abzuschlieBen gekommen war,
zu Reims im Mai des Jahres 1397 veranstaltet habe,
und beide Fursten hatten solchen Gefallen an dem vorher
unbekannten Getranke gefunden, daf} sie sich einen vollen
Monat hindurch darau saint ihrem Gefolge Tag fur Tag
einen richtigen Rausch getrunken hatten. Allein diese
fragmentarische Notiz steht so vereinzelt da, daR man sie
far apokryph zu halten berechtigt ist, fr eine jener Fabeln,
welche zur heitern lllustration der ernsten Historie so gern
erfunden werden. Oder vielleicht war jener verlockende
Furstenweiu ein guter Jahrgang gewohnlichen Weins
ohne Schauni aus den Kreidebergen dcr Marne. Denn
so viel ist ganz sicher, daR bis in das 18. Jahrhundert
der Gebrauch der Flasche» selten, die Verkorkung aber
unbekannt .war; letztere ward erforderlichenfalls bewirkt
durch einen Pfropfen aus gedltem Hanf. Die erste An-
wendung des Korks soll auch zur Erfindung des Cham-
pagners gefuhrt haben und wird dem Pater-Kellermeister
der Abtei von Haut-Villers, Dom P&rignon, zugeschricbe»,
dessen segensreiche Wirksamkeit zwischen die Jahre 1670

und 1715 fallt. Zum ersten male gedruckt erwahnt wird



der Champagner im Jahre 1718 mit dem Bemerken, dall
er nnnmehr seit 20 Jahren bekannt sei; er bekam das
Pradikat ,pétillant® nnd fuhrte den Namen ,Pfrapsen-
treiber" oder ,Teufelswein". Man hielt aber damals
noch allgemein die Bereitung fur Zauberwerk oder nur
durch Zusatz von Geheimmitteln mdglich; blof3 die Kiihnsten
wagten sich an den brausenden Trank. Diese Scheu dauerte
jedoch nicht allzu lange. Auch das von den Mdénchen zu
Haut Villers anfangs angstlich gehiitete Geheimnis der
Anfertigung mufte sich enthtllen, sobald der Gebrauch
der Glasflaschen mit Korkpfropfen zur Aufbewahrung des
Weins allgemeiner in Aufnahme kam, denn jeder in seiner
Gahrung noch nicht fertige junge Wein wird moussierend
oder entwickelt Kohlensaure, und es ist dann nur Sache
der Kunst, ihn in diesem Zustande zu erhalten. Daher ist
aber auch der Champagner ein reiner Knnstwein. Gegen-
wartig bildet derselbe einen Handelsartikel nach allen
Hafen des Erdballs, wie er denn unter allen Nationen,
unter allen Standen und Geschlechtern seine Verehrer
findet, wahrend friher sein Konsum gewissermafien ein
Privilegium des Ranges nnd Besitzes war.

Das Erzeugungsgebiet des Champagners ist ein
ziemlich groRes; es umfallt nahezu 20 000 Hektar
Weinberge. Die Provinz Champagne des alten Frank-
reichs erstreckt sich jetzt Gber vier Departements : Ardennen,
Aube, obere Marne und Marne, aber nur das letztere
erzeugt in seinen Prafekturen Chulons-sur Marne, Eper-
nah, Reims, Saint-Ménéhould und Vitry-sur-Marnc



den beliebten Wein, dessen Gesamtproduktion sich ans
jahrlich ungefahr 700 000 Hektoliter belauft, von denen
auf die Produktion der Schaumweine nur 180 000 Hekto-
liter kommen. Gegenwartig schatzt man den jahrlichen
Konsum des Champagners, der nach Deutschland und
Osterreich meistens in Kérben von 50 und 25 Stiick geht
— in Frankreich werden 25 Flaschen schlichtweg als ein
Korb angenommen —, ans zirka 12 Millionen Flaschen,
welche sich auf folgende Lander verteilen: Deutschland
und Osterreich 1 500 000, RuRland 1600000, GroR-
britannien mit Asien nnd den Kolonien 2800 000,
Amerika 2100 000, Belgien und Holland 500 000, die
Ubrigen Lander 1000000, Frankreich 3000000. Von
den genannten Distrikten produzieren nur zwei den guten,
zur Champagnerfabrikation geeigneten Wein: Reims
und Epernay. Auf die Fabrikation, Uber welche sich das
Hammsche Weinbuch (Leipzig, 1. I. Weber) ausfuhrlich
verbreitet, kann hier nicht eingegangen werden, es sei nur
erwahnt, daR eine der wesentlichsten Operationen das
Dosieren, die Beigabe des Liqueurs, ist. Jeder Cham-
pagner erhalt namlich einen, Liqueur genannten, Zusatz,
der bei den hochfeinen Sorten nur aus einer Aufldsung
von Candis aus Rohr und edelstem Wein, bei den ge-
wohnlichen aus Candisyrup, Wein und Spiritus besteht.
Jeder Fabrikant hat eine andere Methode der Liqueur-
zusammensetzung, die er als sein Geheimnis betrachtet.
Gewdhnlich arbeiten die Champagnerfabriken zum

groBer» Teil auf feste Bestellung, sodall der Liqueur-



zusatz »eich dein Wunsche der Konsumenten gegeben
werden kann, wobei sich herausstellt, dall sich fast
in jedem Lande ein ganz besonderer Champagner-
geschmack herausgebildet hat. In Frankreich selbst, wo
dcr Champagner nur zum Dessert genommen wird, liebt
man ihn weder zu stark noch zu siR, daher auch dort,
»ach auslandische» Begriffen, mindere Sorten bevorzugt
werde». Fur Osterreich mib das 6stliche Deutschland
wird er besonders siR verlangt; kein Wunder, sagen die
Gastrosophen von jenseit der Vogesen, denn in diesen
Landern leben Leute von so eigentimlichem Gusto, daR
sie sogar siiBe Kompots zu gebratenem Fleische genielRen!
Auch fur RuBRland wird der Champagner sift und mild
gemacht. England erhalt ihn mit dem geringsten Liqueur-
zusatz, weil daselbstkorpervoller, kraftig schmeckender Wein
beliebt ist. 1Im ganzen unterscheidet man drei Qualitaten
des Schaumweines der Champagne: Crémant, Mousseux
und Grand mousseux. Die erste, der Crémant, ist die
leichteste, am mindesten Schaum, sondern nur einen
leichten Rahn: — daher der Name — von Schaum-
blaschen entwickelnde Sorte; der Mousseux hat eine
starkere Effervescenz und quillt, nachdem der Pfropfen
gesprungen, Uber die Flaschenmindung empor ; der Grand
mousseux schleudert den Kork mit stéarkerem Knalle heraus
und Uberschdumt auch noch leicht int Glase.

Gewdhnlich unterscheidet man auch zwischen gewoéhn
lichen: Wein — welcher friher unter dem Allgemeinnamen

,Sillery mousseux® gutig und gabe war —, groRem



Wein, grand vin oder qualité supérieure, und Kabinet-
wein, auch vin royal, impérial, fleur oder qualité exquise.
Gefarbter Champagner erhalt mittels ,Fismes“ — eines
in der franzdsischen Stadt Fismes im grof3en fabrizierten
Weinfarbemittels — eine leichte Rosatinte und erhalt als-
dann die Bezeichnung ,Rosé“; die braunliche Farbung
,Oeil de Perdrix“ ist nicht mehr Ublich und, wo sie Vvr-
kommt, Zeichen eines fehlerhaften Weins. Ganz roter
Champagner wird in seiner Heimat manchmal als Kuriositat

angefertigt.

Die Fabrikation des Champagners beschaftigt eine
grolRere Anzahl von Hausern in Reims, Epernay, Ay,
Mareuil, Chalons, Avize u. s. f., deren Firme» zumteil
weltbekannt sind. An ihrer Spitze steht diejenige der
Beuve Cliquot, deren Tragerin im August 1866 mit dem
Ruhme gestorben ist, die beste Kennerin und Erzeugerin
des Champagners gewesen zu sein. Die ,Witwe" ist
jedenfalls unter allen Frauen der Erde diejenige ge
wesen, deren Ruf am weitesten verbreitet Ivar; ihr
Geschaft wird von ihrem Schwiegersohn Werte, einem
Mainzer, fortgesetzt. Folgende Gedenkverse haben die
Berliner ,Wespen" ihrem Abschied aus dem Leben ge-

widmet'

Begehrtes Weib, das keinen Korb gegeben,
Als den man selber sich bei Dir bestellt,
Als Witwe scheidest Du aus diesem Leben,
Um auszuruh'n in einer bessern Welt.



So schlummere sanft, nicht mag die Erd"' Dich dricken,
Bis einst am frohen Auferstehungsfest

Die Schar der Engel, um sich zu erquicken,

Auch Cliquat veuve sich kommen laRt!

Neben dieser Firma sind zu nennen: Louis Rdderer,
H. G. Mumm & Co., Hcidsicck & Co., L. Jaunay & Co.
u. s. w. in Reims, Motzt & Chandon, Chanoine fréres
in Epernay, Duc de Montebello u. a. in Mareuil, Gelder
mann & Deutz, Ayala & Co. in Ah u.s. w. u.s. w. Alle
Champagnerhduser fuhren ihre registrierten Marken und
Etiketten. Letztere geben die Qualitat des Weins ent-
weder schon durch ihre Farbe an, z, B. Carte noire, Carte
blanche, Carte d’or oder durch direkte Bezeichnung der
Qualitdt und Herkunft. Zuweilen wird auch noch eine
willkUrliche Taufe beigefngt, wie Perles, Vin des Reis,
Monopole, Victoria oder der Wein nach der Traube
genannt, wie Goutte d’or, Cep d’or u.s. w.

Der Champagner soll nur kalt getrunken iverden,
allein niemals so, daR er den Magen erkaltet oder an
seinem Geschmacke, einbufit. Haufig glaubt man, das
Beste zn thun, wenn man ihn dermaflen in Eis kihlt, dal
er halb gefroren in das Glas lauft; dies ist geradezu ein
Unsinn, denil da nur das Wasser gefriert, so trinkt man
auf diese Weise eine Mischung von Eiskrystallen mit einem
Syrup aus Wein, Alkohol und Zucker. Was die Franzosen
Jfrappé”“ nennen, wird durch ein zehn Minuten langes
Umdrehen der Flasche in Eis vollstandig erreicht; was
dariber, ist vom Ubel. Fir Kranke, welchen Champagner

Weber, Gaftron. Bilder. 18



wegen geschwéchter Verdauung als hochst wirksames
diatetisches Mittel verordnet worden ist, darf namentlich
die Abkuhlung nur eine mafRige sein. Am schonsten ent-
wickelt der Champagner alle seine Eigenschaften so, wie
er aus einem hinreichend kalten, erforderlichenfalls mit
Eis versehenen Keller komnit.

Meistens tvird der Champagner bei dem Diner nach
starkeren Weinen zum Dessert getrunken, eine Sitte, die
sich von Frankreich aus nach anderen Landern verpflanzt
hat. Sobald der Pfropfen springt, ist auch die Rede
entfesselt; der Champagner ist der Wein der Toaste,
welche bei dem feinern Mahle nur mit ihm gebracht
werden durfen. Vielleicht heil3t er auch darum ,Wein
des Konigs", weil bei den offiziellen Zweckessen der erste
Trinkspruch dem Landesherr» zu gelten pflegt. Neuer-
dings hat sich aber von England aus die Sitte verbreitet,
den Champagner gleich vom Beginne des Mahles an
neben allen Gerichten z» servieren, zundchst wohl den
Damen zu Gefallen, tvelche ihn den Ubrigen Weinen vor-
ziehen. Zu Gunsten dieses Brauches lvill man anfiuhren,
dall ans solche Weise Zunge und Gaumen nicht vorher
gereizt wirden, sodaf der volle Wohlgeschmack des Brause-
weins auf sie wirke; gewichtiger aber ist das Gegen-
bedenken, daR die Kalte und namentlich die Kohlensaure
des Champagners den Appetit beeintrachtigen, indem
letztere den Magen ausdehnt und seine Wande spannt,
wahrend die erstere seine Thatigkeit vermindert.  Jeden-

falls sollte in diesem Falle der Genul nur ein ganz



maRiger sein. Champagner zum Fleisch halt ein echter
Gourmand fur Barbarei, nur zu Austern ist er gestattet.
Uberhaupt eignet er sich weit eher zum Friihstiick, zur
Zwischenkost oder zu einem feinen Souper als zum
substantiellen Diner. Soll etlvas dazu genossen werden,
so palt immer ein leichtes, nicht zu sufes Backwerk am
besten dazu ; ganz vorzuglich sind die Champagnerbiscuits
von Reiius, die haufig von den Champagnerfabrikanten
ihren Kunden als don gratuit beigelcgt werden und in
der That wirdig sind, neben dem flissigen Hauptartikel
der alten Kvnigsstadt zu paradieren.

An vielen Orten Frankreichs auRerhalb der Champagne
wird noch Schnniuwein erzeugt, allein stets unter eigener
Etikette, niemals als nachgcmachter Champagner. Die vor-
zuglichsten franzésischen Schaumweine sind die folgenden:
der Saint-Peray, aus dem Departement Ardéche,
Languedoc; er wachst auf dem rechten Rhéneufer, ist sehr
gewdrzig und tvohlschmeckend, aber schwer und nicht stark
moussierend; der Bourgogne mousseux von Jonne und
Tonuerois, ein parfumierter, voller und schwerer Wein;
der Bin mousseux d'Anjou aus Savonniéres und Saint-
Aubin, fein und hochst angenehm schmeckend, aber viel
spiritudser als der Champagner; die Vins blancs monsieur
de Bourgogne von Epineul und Dannemoine, geringer
als diejenigen von Tonnerois; die Vins rouges mousseux
vou Meursault und Puligny, koérperreich und geistig, aber
hart, schwer, ohne Delikatesse; der Vin d'Arbois aus dem

Departement lura in der Franche-Comté, der dem
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Champagner am nachsten steht, allein viel starker moussiert,
sodall er in den beiden ersten Jahren oft einen Flaschen-
bruch bis zu 75 Prozent verursacht; auflerdem erzeugen
noch das Bordelais, die Gascogne und andere Landes-
teile viele Schaumweine. — Znm Schlul® noch einige
Worte uber die deutschen Schaumweine.

Die Fabrikation des sogenannten deutschen oder un-
echten Champagners ist ein verhaltnismaRig junges
Gewerbe. Im kleinen mégen schon lange vorher manche
Versuche damit gemacht worden sein; fabrikmaRig stellte
den ersten deutschen Schaumwein der Kaufmann Hé&usler
in Hirschberg in Schlesien dar; und so ist dieses nérdliche
Land die Wiege der deutschen Schaumweinbereitung
geworden und der Grineberger das Material dazu.

Gegenwartig zahlt man Uber 150 Schaumweinfabriken,
mit einem jahrlichen Erzeugnis von gegen sechs Millionen
Flaschen, in Deutschland. Dieselben befinden sich Haupt
sachlich au der Ahr (Ahrweiler; die Ahrweine eignen sich
ganz vorzuglich zu Schaumweinen), an der Mosel (Coblenz,
der ,,Sparkling Moselle” hat Eingang in England gefunden,
die ,Ladies" trinken ihn besonders gern), in KéIn, Rudes-
heim, Eltville, Kreuznach, Schierstein (Pr.! Nassau),
Mainz, Nierstein, Hochheim (der Hochheimer Mousseux,
Sparkling Hock, ist der bekannteste und berihmteste der
deutschen Schaumweine; er geht nur unter eigener Etikette,
besonders viel nach England und Ruf3land, und ist starker
und schwerer als der echte Champagner), Neustadt
a. d. Hardt (die Schaumweinfabrik der Gebrider Kempf,



schon 1840 gegrindet, ist eine der bedeutendsten), Frank
furt a. M., Mannheim, Offenburg, Freiburg, Stuttgart,
ERlingen (einer der altesten und besten deutschen Schaum
weine), Wurzburg, Frickenhausen (in Unterfranken; dieser
Kreis verarbeitet jahrlich gegen 3000 Hektoliter zu
Schaumweinen), Freiburg an der Unstrut, Naumburg,
Dresden, LORnitz, Hirschberg, Grineberg u. s. tu.

Es herrscht kein Zweifel darlber, dal die deutsche
Schaumtveinbereitung vollig auf der Hohe der franzdsischen
steht und von dieser in allen Operationen nicht Gbertroffen
wird; aber es fehlt am Material, und es steht fest, dal
der tvahre Kenner den franzésischen von dem deutschen
Schaumwein zu unterscheiden vermag. Aber auch der
vaterlandische Schaumwein erregt, belebt, erfrischt, und
vermag den Geist in kurzester Frist in heitere Spannung
zu bringen, ganz wie sein edler Bruder aus Frankreich;
auch er ist ein Sorgenbrecher, ein Wein, bei dein man

singen kann, und bei dem es sich recht lustig sein laft.



n seinem zu grofRRer BerUhmtheit gelangten Buche
..Physiologie du got“ hebt Brillat-Savarin die
Thatsache hervor, welche unendliche Wichtigkeit

Essen und Trinken bei allen Nationen und in Bezug auf
alle Lebensverhéltnisse auslbt, wie beachtenswert es er-
scheint, dal® heute noch bei den Naturvolkern die meisten wich-
tigen Geschafte Uber dem Mahle abgemacht werden, s. w.
INn der That ist das Tafelwesen und insbesondere die
Kochkunst ein ganz gewichtiger Faktor im Kulturleben aller
Jahrhunderte, denn Art und Gattung der Speise und des
Tranks hangen innig zusammen mit der ganzen Entwicklung
einer Nation. Auch Speise und Trank haben ihre Ge-
schichte, und ein Blattchen aus derselben, soweit sie die
Ganscleber betrifft, soll in dem Nachfolgenden wieder
gegeben werden.

Schon friihzeitig wurde in Rom die Gans wegenihrer
Leber von den Leckermaulern ungemein geschatzt; man be-

fleiRBigte sich darum der Zucht groRer Rassen von Génsen,



und es wurden zur Mastung selbst Feigen angewendct.
So sagt Horaz (lib. 11, sat. 8): ,Pinguibus et ficis pastum
jecur anseris albi“ (die mit saftigen Feigen gemastete
Leber der weiRen Gans). Die spateren réomischen Gour-
mands — bei denen &ahnlich >vie bei den franzdsischen
Feinschmeckern nach dem Almanae des Gourmands Von
1804 die Gans nur in dem Rufe eines guten Blrger
bratens stand — verschmdhten das Gansefleisch als
plebejisch und schatzten blo® noch die Leber, so dal man
alles anwandte, nm durch kinstliche Mittel diese zu ver-
groRern.

Doch kamen noch Ganse ans den Tisch des Kaisers
Antoninus Geta, und Aelius Spartianus sagt da, >vo er
von den Gastmahlern des Alexander Severus, welcher
dabei den sorgsamen Hansvater machte, handelt: adhibe-
batur et anser diebus festis (an Festtagen wurde auch die
Gans auf deu Tisch gebracht). Die Ganseleber legte man
in Rom, >vie Plinius erzahlt, gewdhnlich in mit Honig
versiRte Milch. Bis zur Stunde ist noch streitig, wer
dieses Rezept erfunden hat, ob Scipio Metellus, ein gc-
wesener Konsul, oder M. Sejus, ein romischer Ritter. Zn
groRe Ganselebern verlieren wieder an Geschmack; deshalb
spottet Martialis Coquus Uber dieselben als naturwidrig.

Der Wert, welchen schwelgerische Leckermauler auf
die Ganselebern legten, geht daraus hervor, daR Helio-
gabalus als unsinniger Verschwender, welcher z. B. Léwen
und andere Tiere mit Fasanen fltterte, dies in Betreff der

Hunde mit Ganselebern that. Spater war den ver-



wohnteren rémischen Gourmands, wie friher das Ganse
fleisch, jetzt auch die Ganseleber zu gemein geworden, und
sie suchten daher nach anderen Leckerbissen, wenn sie auch
an Wohlgeschmack den Génsen nachstanden, wie die Pfauen,
oder sie wenigstens nicht Ubertrafen, wie das Perlhuhn.
lhre eigentliche Verfeinerung und Vervollkommnung
fand die Ganseleber jedoch erst im Elsal}, und dieses Land
darf mit vollem Rechte die Ganseleberpastete als eine seiner
charakteristischen Eigentimlichkeiten in Anspruch nehmen.
Es war im Jahre 1762, als der Marschall von
Contades als Militargouverneur fur die Provinz Elsall
nach StralRburg kam. In seinem Gefolge befand sich sein
Mundloch, ein Sohn der Normandie, Namens Close.
Maitre Close scheint ein Mann von Genie und Initiative
gewesen zu sein. Sein Scharfblick erkannte sofort, >vas
aus der von alters her im Elsal} kultivierten und in
mannigfacher Gestalt aufgetischten Fettleber der Gans zu
machen sei, wenn sich ihrer eine Kinstlerhand bemaéchtigte
und alle Kombinationen und Raffinements der Pariser
Schule zuhilfenahme. Unter seinen Meistersingern ward
aus dem simplen burgerlichen Hausgerichte eine hoch-
aristokratische Delikatesse, indem er den porésen Rohstoff
zum festen Kern kondensierte, diesen mit einem Flaume
von gehacktem Kalbfleisch umgab und das Ganze in einen
Verzierten und vergoldeten Teig einhillte. Damit war
der Korper des neuen Kunstwerkes geschaffen; jetzt galt
es, ihm die Seele einzuhauchen. Close fand auch sie —
in dem pikanten Aroma der Truffel von Parigord. Eine



geraume Zeit hindurch blieb Closes Erfindung das Ge-
heimnis der Marschallskiiche; so lange Contades das
Kommando im Elsal fuhrte, Uberschritt die Ganseleber
Pastete nicht die Grenzen seiner exllusiven Tafelrunde.

aber nach Ausbruch der franzésischen Revolution Contades
von seinem Posten in StralRburg abgerufen wurde, kehrte
Close mit dem Marschall nicht wieder nach Frankreich
heim, denn die siRBen Fesseln der Liebe hielten ihn in
StralRburg zuriick. Seine Angebetete war eine Zucker-
backerswitwe, welche in der Meisengasse wohnte. Sie
begliickte den schmachtenden Normannen mit ihrer Hand,
und vereint mit ihr fabrizierte er nun seine Pasteten und
verkaufte jetzt an alle Welt, was Jahre hindurch nur das
ausschliefliche Entziicken des franzdsischen Marschalls und
seiner vornehmen Gaste gewesen war. Aus dem kleinen
Laden in der Meisengasse datiert der Ruf, der den Kunst-
gebilden des Closeschen Ehepaares bald durch ganz Europa
und noch dariber hinaus vorauseilen sollte. Close hatte
ubrigens nur erst die Grundlinien seiner unverganglichen
Entdeckung gezogen ; ein anderer durch die Revolution von
seiner Stelle vertriebener ,chefde cuisine” war es, welcher
das Werk weiter fortfUhrte und vervollkommnete ; er kam von
Bordeaux, wo er die kulinarischen Genisse eines bekannten
Feinschmeckers, des Parlaments-Prasidenten Leberton, ge-
leitet hatte. Doyen, so hiel der zweite Vater der Ganseleber-
pastete, galt bereits fUr einen Koryphéae seines Faches; seine
Apfeltértchen waren weit und breit berihmt und uniber-

troffen. In kurzer Zeit excellierte er auch in der Be-
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reitung der Ganseleberpasteten, da insbesondere sein Hache
von Kalbfleisch ohne gleichen war und seinen Pasteten
jenen Stempel der Vollendung anfdriickte, welcher den
Closeschen noch gebrach. Kein Wunder, daf hierdurch dem
Closeschen Etablissement eine gefahrliche Konkurrenz
erwuchs. Doyens Werkstatte war in dem alten Zunft-
gebaude der Goldschmiede, in dem Hanse ,,Zum Stelzen"
in der Miinstergasse. Hier ward die Weltherrschaft der
StralRburger Ganseleberpastete fur alle Zeit begrindet
und befestigt.

Bis auf den heutigen Tag ist es zwar fast ausschlieR3-
lich StralRburg, von wo aus die leckeren Pasteten ihren
Weg in alle Welt nehmen, bis zu den Hinterwaldlern
des fernen Westens und bis zu den Antipoden in Austra-
lien, jedoch gehdrt die Fabrikation des vielbegehrten
Artikels so ziemlich dem gesamten Elsall an. Namentlich
erzeugt Colmar eine so vorzigliche Ware, daf} verschiedene
.renommierte Pariser Gourmands die Colmarer Pasteten
fur die Créme der Creme, fur eine der erhabensten
Leistungen moderner Gaftrosophic erkldren. Und neben
dieser gewerbs und geschaftsmaRigen Herstellung des
-Leckerbissens, die leider nur durch eine der argsten Tier-
qualereien gewonnen werden kann, welche sich der Mensch
in seiner egoistischen GenuBsucht erlauben zu kénnen
glaubt, — wie gar manches Burgerhaus steht vielleicht
noch zwischen Rhein und Vogesen, das in der Pasteten-
bereitung mit den gréRte» Meistern ihrer Kunst erfolgreich

zu'wetteifern vermochte !



Roch heute steht der Name Doyen an der Spitze des
Geschéaftes, neben ihm gléanzen die Firmen Henry, Jehl,
Muller, Hummel, Fritsch, Blos, Arzner u. a.; mit ge-
schickten und treuen Handen Pflegen sie den Ruhm, den
Closes Erfindung der ehrwiirdigen Stadt StraRburg
gebracht hat. Allerdings ist es Frankreich, dem das
Elsall diese Glorie verdankt; doch ivas hatten samtliche
franzosischen Kichengebieter zustande gebracht ohne die
elsassischen Ganse und ihre mit besonderem Eifer erzogenen
Fettlebern?

Die StralRburger Ganseleberpastetenbackcrei getvinnt
jahrlich mehr und mehr an Ausdehnung. Jeder Wochcu-
markt ist durchschnittlich mit Gber 1000 Gé&nsen bestellt.
Mit der Gansemast (Stopfen) beschaftigen sich in Straf-
burg etwa 250 Personen, von welchen manche 200 bis
300 Stlick einsitzen haben; die zu mastenden Ganse werden
vorzugsweise vom Unterelsal3, der Rheinpfalz und Baden
geliefert. Zur vollstdndigen Mastung einer Gans rechnet
man 30 Liter Welschkoru, und man setzt behufs Erzielung
einer moglichst grolen Leber dem Futter Spie3glanz, dem
Wasser Saud und Holzkohlen zu. Durch die Mast wird
der Ankallfspreis etwa um das sechsfache vermehrt, indem
eine recht fette Gans 8 bis 10 kg wiegt und eine Leber
von 1 bis P/i kg liefert. Die Leber tvird, je nach ihrer
Qualitat, mit 5 bis 10 Mark, das Fleisch mit 50 bis zu
75 Pfennig das halbe Kilogramm bezahlt. Im Jahre 1878
tvaren in StralRburg 23 Pastetenbacker, deren jahrlicher

Umsatz auf 112 Millionen Mark veranschlagt wurde.
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