Wie der Wiener einst tafelte

Die Geschichte der Wiener Kiiche und Tischkultur hilt viele kuriose Anekdoten und Objekte bereit
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ie ,\Wiener Kiiche“ ist weltberiihmt
D und doch ein Kuriosum. Keine an-

dere kulinarische Richtung wurde
je nach einer Stadt benannt; eine spezifi-
sche ,Pariser Kiiche” oder ,Madrider Kii-
che” kennt man in der Form nicht.

In der Schau ,,Die Wiener Kiiche' - Ess-
kultur im Wandel der Zeit” im Osterreichi-
schen Gesellschafts- und Wirtschaftsmuse-
um hangt eine Landkarte, auf der die vielen
Einfliisse nicht nur aus den Kronlandern
Bohmen, Ungarn, Lombardei und Veneti-
en, sondern auch aus Frankreich oder Po-
len eingezeichnet sind.

Die Ausstellungskuratorin Ingrid Has-
linger ist eine wahre Kennerin der Materie.
Im Friithjahr hat sie eine Kulturgeschich-
te der Wiener Kiiche vorgelegt, die Armin
Thurnher in seiner Besprechung als ,mo-
numental” lobte. An Kulinarik Interessier-
te mogen den Eindruck haben, dass iiber
Wiener Schnitzel & Co alles hinldnglich be-
kannt sei; dieser Eindruck tauscht aber.

Erste Frage: Warum kann erst ab 1750
von einer Wiener Kiichenkultur gesprochen
werden? Aus dem einfachen Grund, weil
erst von da an die Herde gemauert wurden.
Davor wurden Speisen noch im Topf iiber
dem Feuer zubereitet, was die Bandbreite
der Gerichte stark einschrankte.

Eine der altesten Rezeptsammlungen
dieses Landes stellt das um 1400 entstan-
dene Kochbuch des Dorotheerklosters dar.
,Von huner fuessen ein essen” titelt ein mit-
telalterliches Rezept fiir HiithnerfiifRe, das
ein Monch darin handschriftlich notierte.

Spéter im 18. Jahrhundert enthielten Koch-
biicher nicht nur Rezepte, sondern auch
Anweisungen, wie die Speisen prasentiert
werden sollten. So bildete etwa der Hof-
koch Conrad Hagger 1719 in ,Das Saltz-
burgische Kochbuch“ Kupferstichtafeln mit
Bildern ab, wie man Pasteten formen oder
Konfekt auftiirmen sollte. Diese kulina-
rischen Kunstwerke waren freilich jenen
,hochfiirstlichen und anderen vornehmen
Hofen” vorbehalten, an die sich das Buch
explizit richtet.

Kompendien wie ,,Die Kiiche des wohl-
habenden Wieners“ von 1846 erklarten
spater dem gehobenen Biirgerstand in al-
len Details, wie Speisen auf der ,herrschaft-
lichen Tafel” angerichtet, garniert und am
Tisch arrangiert werden. Die Gerichte durf-
ten auf keinen Fall wahllos am Tisch verteilt
werden; sogar spezielle Falten im Tischtuch
sorgten fiir Symmetrie. Tafelaufsitze, Blu-
mengestecke, Kerzenleuchter sowie beson-
dere Salzgefifde durften nicht fehlen. Als
Vorbild galten dem Biirgertum die Tisch-
gebrauche der Aristokratie.

Bis zu Ludwig XIV. war es noch iiblich,
dass alle Gange gleichzeitig serviert wur-
den und die Giste sich nach Gusto bedie-
nen konnten. Erst fiir die opulenten Tafeln
des Sonnenkonigs erfand der Hof im 17.
Jahrhundert die Speisenfolge in drei Tran-
chen, die in etwa unseren heutigen Vorstel-
lungen von Vor-, Haupt- und Nachspeise
entspricht. Beim service a la francaise, der
Bedienung nach franzosischer Art, standen
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mehrere Gerichte in drei Folgen auf dem
Tisch. Die Gaste wurden von Lakaien mit
langen Loffeln aus den umstehenden Schiis-
seln bedient. Glaser hatten auf den Tischen
keinen Platz, die teuren Trinkbehalter hat-
ten ja beim Speisenverteilen leicht umgesto-
RBen werden konnen. Das Trinkglas wurde
von einem Diener zum Gast gebracht, der
es auf einen Sitz leeren musste.

Ludwig XIV. soll iibrigens auch den Ge-
brauch der Gabel eingefiihrt haben. Uber
Jahrhunderte verwendete man nur Loffel
und Messer, aber da der franzosische Konig
sich beim Verzehr von Obst nicht die fei-
nen Handschuhe schmutzig machen woll-
te, griff er zu einem Gabelchen.

Dererste schriftliche Beleg einer Gabel findet
sich in Venedig im 11. Jahrhundert. Dort
soll eine byzantinische Prinzessin mit dem
Essgerat gespeist haben, woraufhin die Kir-
che die Gabel als ,,gottlose Forke” verteu-
felte und bekampfte. In der Handelsmetro-
pole an der Lagune, die viele orientalische
Einfliisse aufnahm, wurden die verfemten
Gabeln schon frith modern.

In einer Vitrine der Ausstellung ist Sil-
berbesteck aus der reichen Sammlung der
Kunsthistorikerin Annette Ahrens ausge-
stellt. Die Spezialistin fiir Tafelkultur be-
sitzt herrliche Varianten der lange nur fiir
den Genuss von Friichten und Konfekt ver-
wendeten Gabel.

Das Trio Messer, Gabel und Loffel fand
erst Mitte des 18. Jahrhunderts zusammen;
im Zuge der Industrialisierung begann ab
1850 von Grof3britannien aus die Speziali-
sierung des Bestecks. Um 1900 existierten
in Wien rund 240 Silberschmiede und Ma-
nufakturen. Zu deren riesigem Sortiment
zahlten spezielle Gabeln fiir Austern, Sardi-
nen oder Kompott, Markzieher (fiir Rinds-
suppenknochen), Krebsenbesteck oder auch
Spargelgriff und -zange.

Ein Wiener Kuriosum stellt die langzin-
kige , Kabarettgabel” dar. ,,Die wurde zum
Verspeisen von Antipasti vor der Vorstel-
lung beniitzt®, erklart Ahrens, die auch ei-
nen Katalog der Besteckfirma Berndorf mit
den unterschiedlichen Ausfiihrungen der
Kabarettgabel besitzt.

Aus Silber wurde auch eine Trauben-
schere hergestellt, mit der man die einzel-
nen Beeren von ihren Stangeln abschnitt.
Fiir ,,Gefrorenes” wurde ein eigenes Mes-
ser und eine Schaufel produziert. Speiseeis
stellt eine spate Errungenschaft dar. Fiir sei-
ne Herstellung diente die ,,Gefrorenesbom-
be“, die auflen aus Kupfer und innen mit
Zinn beschichtet war.

Mit mehreren Ausstellungen wurden heuer
300 Jahre Wiener Porzellan gefeiert. Brei-
tere Gesellschaftsschichten konnten aller-
dings erst von weiflen Tellern speisen, als
die Porzellanmanufaktur Augarten 1864
schlieBen musste. Danach eroberte die
bohmische Konkurrenz den Markt mit er-
schwinglichen Massenprodukten.

In Osterreich gilt ein Service fiir zwolf
Personen als komplett, aber das ist nicht
iiberall so. \Wahrend man bei uns die zwolf

Apostel als Vorbild hat, sind in Italien mit
seinen Grof3familien 18 Gedecke vorgese-
hen“, sagt Ahrens, die auch eine Ausstel-
lung iiber die Porzellanmanufaktur Augar-
ten gestaltet hat.

In einer Vitrine der Schau steht eine klei-
ne Tasse mit Goldrand, in der die sogenann-
te ,,Oliosuppe” serviert wurde. Eine Viel-
zahl an Fleischsorten und Gewiirzen wur-
de fiir dieses spanische Rezept stundenlang
gekocht, aber verzehrt wurde nur die fliissi-
ge Essenz daraus. Den Gasten des Wiener
Kongresses 1814/15 wurde die aufwendig
hergestellte Oliosuppe bei Billen und Emp-
fangen als Starkung kredenzt.

Fiir Tischaufsatze aus Porzellan oder Sil-
ber, dekorative Blumengestecke und spezi-
elle Glaser wurde erst durch das service a
la russe Platz, das Ende des 18. Jahrhun-
derts das service a la frangaise abloste. Ein
russischer Gesandter in Paris fiihrte diese
neue Art zu servieren ein. Das Einstellen
von Speiseschiisseln hatte ein Ende, die Ge-
richte wurden auf Tellern oder Platten Gang
fiir Gang zum Gast gebracht.

Durch das ,russische Service” wurden
auch Meniikarten tiblich. Bis zu 18 Gerich-
te hintereinander — da musste man sich sei-
nen Appetit schon einteilen. Bevor Restau-
rants und Gasthduser Speisekarten aufleg-
ten, leierte iibrigens der Kellner die Gerich-
te des Tages herunter.

Die Ausstellung prasentiert nicht nur
alte Menii- und Speisekarten, sondern auch
das Meniibuch von Kaiser Franz Joseph I.,
der rot ausstrich, was er nicht haben wollte
- auffillig oft franzosische Kost. Des Regen-
ten Vorliebe fiir den Tafelspitz war schon
zu seinen Lebzeiten legendar.

Das Hotelrestaurant Meissl & Schadn am Ho-
hen Markt wurde um 1900 zum Mekka fiir
Rindfleischesser. Das Gekochte mit Suppe,
Erdapfeln, Kren und so weiter wurde in ei-
nem speziellen Teller mit Unterteilungen
serviert, den man heute als Kantinentel-
ler kennt. Ein Wiener Geschaftsmann be-
safd das Patent auf dieses Geschirr, mit dem
die Rindssuppe von den Beilagen getrennt
werden konnte.

Auch der Pappteller wurde einmal er-
funden: Ein deutscher Buchbindermeister
brachte den Wegwerfuntersatz 1867 auf
den Markt. Die bis heute darauf verkauf-
ten Frankfurter Wiirstel heifen iibrigens so,
weil sie ein aus Frankfurt stammender Flei-
scher in Wien fiillte. In Deutschland gehen
sie immer noch als Wiener Wiirstchen iiber
den Tresen.

In der Nachkriegszeit sorgten die Fern-
sehkoche der ORF-Sendung , Haferlgucker®
wie Franz Zodl, Franz Ruhm und Helmut
Misak fiir Fortbildung. Thre Kochbiicher be-
reiteten die Wiener Kiiche alltagsfreundlich
auf und verkauften sich entsprechend gut.

Und wer gar nichts zustande brachte,
der griff zur Packerlsuppe. Die Geschich-
te des Fleischbriiheextrakts, das Justus
von Liebig erstmals 1845 zum Verkauf an-
bot, steht am Ende der Schau, die indi-
rekt auch den Niedergang der Tischkultur
dokumentiert. ¥
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