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»wJa wahrlich, solchen Anteilnahm
An hoh ren Interessen

Noch keine Zeit als uns're, wie
Sie’stiglich zeigt durch Essen. «

HeinrichHeine

»Es ist seltsam, so wenig sich im Allgemeinendie deutsche Kiiche mit der
franzosischen messen kann, in der Theorie hat der Deutsche auf diesem
Gebiet wieder einmal den Vogel abgeschossen.«

Carl Georg von Maassen

»Die Lust am Essen 148t sich schreibend nur als Lust am Text fiihlbar ma-
chen. Dies 1st denn auch das vorderste aller Ziele, um die ich besorgt war:
ein genuBliches Buch tiber eine gentiBliche Angelegenheitzu schreiben. Re-
spekt vor dem Material, aber keine Ehrfurcht, keine vorgekochten Gedanken,
kein pomposes Auftischen, keine mit Mehlschwitze verbundenen Sitze,
hingegen Leichtigkeit, Vielfalt, Nahrhaftigkeit, Kreativitdt und Geschmack.
Ob’s gelungen ist, entscheidet sich daran, ob sich die Lust am Lesen ein-
stellt.«

Karl Heinz Gotze
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ANSTELLE EINER VORREDE

ANSTELLE EINER VORREDE

Gﬁnstiger Leser! Obwohl durch Erfahrung mit der Thatsache bekannt, dass Vorreden
)) niemals gelesen werden, weill ich doch ebenfalls, dass sie zur literarischen Uniform
gehoren und als Verbrdmung den Biichern ganz unerldBlich sind. Nun unterscheiden sich die
Vorreden der verschiedenen Auflagen, die eine von den andern. Die Vorrede zur ersten
entschuldigt die Dreistigkeit des Autors, seine Paradoxie, seine Anmafung, irgend etwas besser
einsehen zu wollen, als seine Vorginger. Hingegen verrith die Vorrede zur andern und zu den
folgenden bereits eine gewisse Zuversicht. Voraussetzlich ist der Leser schon gewonnen, seine
Meinung schon giinstig; der Autor fiihlt sich daher als ein groer Mann, aus dessen Munde das
Publicum mit Interesse die allerliebsten kleinen Umstidnde, unter welchen sein Werk entstanden
ist, mit Vergniigen, ja mit Begier wird vernehmen miissen. - Dieses vorausgesetzt, werde ich,
giinstiger Leser, auch von diesem Werke die Geschichte seiner Entstehung kiirzlich vor dir
erzahlen diirfen.

Die groBten Ereignisse haben oftmals geringfiigige Veranlassungen: Ohrfeigen, Lehnstiihle und
so fort. Weshalb denn sollte ich mich schdmen, dir einzugestehen, dass auch mein Werk in eini-
gen Capiteln seinen Anfang genommen, welche darauf ausgehen, gewisse ésthetische Gemein-
platze und Stichworter durch ihre Anwendung auf eine niedrig geachtete Kunst, doch ohne Bit-
terkeit, zu verspotten. Bei der unbegrinzten, unsichern, schwankenden Allgemeinheit ihrer tagli-
chen Anwendung schienen sie mir der einen Kunst ganz so gut sich anzupassen, als der andern;
wenigstens war dabei der Gewinn fiir beide gleich groB.

[...]

So viel, um zu zeigen, dass mein Werk hochst sittlichen, philanthropischen und patriotischen Be-
weggriinden seinen Ursprung verdankt, was zwar meinem Charakter Ehre bringt, doch nicht bei-
tragen mag, der Arbeit selbst mehr Gunst zu erwerben. Ein klein wenig Teufelei stehet nach heu-
tigem Geschmacke den Kunstwerken ungemein wohl an; weshalb ich seinerzeit mit Vergniigen
vernommen habe, dass man vor alters darin, neben dem geraden, auch einen zweiten, oder soge-
nannten Doppelsinn vermuthet und gesucht habe. - Nun freilich wohl; denn, was {iberhaupt gilt
und wahr ist, muf3, genau genommen, auch von allem und jeglichem gelten kdnnen.«

Carl Friedrich von Rumohr, den 17. April 1832 zu Wachwitz, Auszug aus der Vorrede zur
2., Auflage des Geistes der Kochkunst, Stuttgart und Tiibingen, 1832, S. V{.
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EINFUHRUNG 1

1. DER GEIST DER KOCHKUNST - ODER:
s9eee DAS DER MIEENSCH NICHTS ANDERES IST, ALS ER ISSET*

Im Jahre 1959 erscheint in Weimar unter dem Titel Rumohrs Geist der Kochkunst und der
Geist der Goethezeit ein Aufsatz des Germanisten Walter Rehm, darin heilit es gleich zu
Beginn:

Eine captatio benevolentiae scheint am Platze zu sein. Denn - so wird man stirnrun-
zelnd fragen - ist das vielleicht ein ernsthaftes literarhistorisches Thema und gar noch
ein solches, mit dem man sich in einer seridsen Festschrift zur Gratulationsconscour
einstellt? [...] Sollten sich aber die Runzeln auf den Stirnen der iibrigen Leser noch
nicht glatten, so wire an einen erlauchten Vorginger zu erinnern. Jacob Burckhardt
hat es nicht fiir einen Raub an der Wiirde der Wissenschaft gehalten, als er am 7. No-
vember 1876 vor den Basler Damen und Herren in einem seiner berithmten Aulavor-
trige Uber die Kochkunst der spéitern Griechen sprach. [...] Der Verfasser [Rehm] die-
ses Aufsatzes hat bedauerlicherweise noch keine seiner Schiilerinnen dazu bewegen
konnen, sich mit Rumohrs Geist der Kochkunst zu beschéftigen. Alle wollten sie ho-
her hinaus, und doch entsprang die (vergebliche) Anregung zu dem Thema nicht nur
wissenschaftlichen, sondern, hinsichtlich spiterer wichtiger Lebensaufgaben, auch
menschenfreundlichen Erwagungen. So bleibt ihm nichts anderes iibrig, als sich selbst
am Thema zu versuchen; leider nicht als Kenner, Gourmand oder »denkender Mund-
koch«, sondern nur auf betrdchtlich tieferer Ebene: als denkender oder bedenkender
Literarhistoriker.'

Vorangehendes Zitat ist in mehrfacher Hinsicht bemerkenswert. Zum einen beinhaltet es die
mit dieser Arbeit zu belegende These, da3 eine Beschiftigung mit Carl Friedrich von Ru-
mohrs Geist der Kochkunst von einem nicht zu unterschitzenden literatur- wie kulturhistori-
schen Interesse ist. Zum anderen unterstreicht es in prignanter Form die bis vor wenigen Jah-
ren {ibliche Art des literaturwissenschaftlichen Umgangs mit den sogenannten niederen The-
men des Lebens, zu denen man gemeinhin auch das Essen zdhlte - ndmlich diese in der Regel
schlichtweg zu ignorieren. Zuletzt beweist der launige und in Teilen gar entschuldigend an-
mutende Ton des Ganzen, dafl der Verfasser wohl selbst nicht ganz sicher war, ob er darauf
hoffen durfte, mit seinem Anliegen in der sogenannten Fachwelt tatsdchlich ernst genommen
zu werden. Und diese Beflirchtung scheint nicht vollig unbegriindet. 1961 urteilt Roland
Barthes kritisch: »Wir nehmen unsere Nahrung nicht wahr, oder - was noch schlimmer ist -

! Walter Rehm: Rumohrs Geist der Kochkunst und der Geist der Goethezeit. Eduard Berend zum 75. Geburtstag.
Erstmals erschienen in: Festgabe fiir Eduard Berend zum 75. Geburtstag am 5. Dezember 1958. Hrsg. von Hans
Werner Seiffert und Bernhard Zeller. Weimar, 1959, S. 210-234. Zitiert nach: Walter Rehm: Spite Studien.
Bern; Miinchen, 1964, S. 97-121. Hier: S. 97. I.d.F.: Rehm, Geist.



EINFUHRUNG 2

wir erkldren sie flir unbedeutend (insignifiant); sogar (oder gerade?) dem Forscher ist die
Nahrung ein Gegenstand, dessen Behandlung ohne Wert oder gar peinlich ist.«' Und weiter
heifit es: »[...] wire Nahrung nicht ein so nichtiger, Schuldgefiihle erzeugender Gegenstand,
so konnte man sie selbstverstindlich leichter einer poetischen Analyse unterziehen.«

Robert Habs, nicht zu verwechseln mit dem Verfasser des berithmten Appetitlexikons®, notiert
im Vorwort zur Reclamausgabe des Geistes der Kochkunst aus dem Jahre 1885:

[...] die tonangebenden Kreise der Gesellschaft wie der Literatur [...] befiirchteten
durch die Beschiftigung mit diesem Gegenstande in den Geruch des Materialismus zu
geraten, durch liebevolles Eingehen auf die Theorie der Kiichenkunst sich einer form-
lichen Anerkennung der Rechte der Materie schuldig zu machen und durch diese An-
erkennung das Dogma von der Uberlegenheit der Menschen iiber die Tierwelt zu er-
schiittern.”

Diese von Habs geduflerte Vermutung bestdtigt ein Blick in Heinrich Laubes Geschichte der
Deutschen Literatur von 1839, in der es - allerdings anerkennend - heif3t: »v. Rumohr hat eine
genaue Beriihrung mit junger Literatur darin, da3 er die Sinnen- und Erscheinungswelt hoch
achtet, noch viel hoher als man es der jungen Literatur zum Vorwurfe gemacht hat« und wei-
ter: »wie er denn in einem Geiste der Kochkunst das niedrigst gestellte Sinnenpaar, Geruch
und Geschmack, mit kiinstlerischen Gesetzen versorgt hat.«’ Wolfgang Menzel kommt 1836
in der 2. Auflage seiner Geschichte der Deutschen Literatur zu dem Schluf3:

Als eine einsame, aber gar erfreuliche Erscheinung féllt auf der aristokratischen Seite
der Herr von Rumohr auf, dessen liebenswiirdiger Materialismus nicht den dstheti-
schen Geschmack bis zur thierischen Wollust herunterzustimmen, sondern vielmehr
den physischen Geschmack bis zum Schonheitssinn zu steigern sucht in einem Mei-
sterwerke tiber die Kochkunst.’

Ein im Zusammenhang mit Rumohr bemerkenswertes Detail: In der einzig groeren zusam-
menhédngenden Arbeit, die sich mit Rumohr als Schriftsteller auseinandersetzt, der Disserta-
tion des Rehm-Schiilers Kurt Schneider, wird der Geist der Kochkunst, immerhin Rumohrs

' Roland Barthes: Pour une psycho-sociologie de 1 “alimentation contemporaire. In: Annales (16), 1961, S. 977-
986. (Deutsch: Fiir eine Psycho-Soziologie der zeitgendssischen Erndhrung. In: Freiburger Universitétsblatter
(75), 1982, S. 65-73. Hier: S. 66) 1.d.F. : Barthes, Psycho-Soziologie.

? Barthes, Psycho-Soziologie, S. 69.

? Rudolf Habs; Ludwig Rosner (Hrsg): Appetitlexikon. Ein alphabetisches Hand- und Nachschlagebuch iiber
Speisen und Getrinke. Zugleich Erginzung eines jeden Kochbuchs. Nebst An-Sétzen zu einer gastronomischen
Maieutik von Ginka Steinwachs. Frankfurt a.M., 1982. (Uberarbeitete und erginzte Neuauflage der Erstausgabe
von 1885)

* Robert Habs (Hrsg): Joseph Kénigs Geist der Kochkunst iiberarbeitet von Karl Friedrich von Rumohr nebst
Grimod de la Reyniéres Kiichen-Kalender und Grundziigen des gastronomischen Anstands. Leipzig, 1885, S. 3.

5 Heinrich Laube: Geschichte der Deutschen Literatur. 4 Binde. Stuttgart, 1839. Hier: Band 4, S. 154.

% Wolfgang Menzel: Geschichte der Deutschen Literatur in vier Bénden. 2., vermehrte Auflage Stuttgart, 1836.
Hier: Band 4, S. 268f.
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erfolgreichstes und seinen personlichen AuBerungen nach auch bestes Buch, lediglich in einer
FuBnote erwihnt."

Diese heute grof3tenteils iiberwundene Einstellung gegeniiber dem Korperlich-Sinnlichen mag
im Bereich der Literaturwissenschaft ihren Ursprung in der aristotelischen Differenzierung
des Poetischen in Tragodie, Epos und Komddie gehabt haben, die mit einem deutlich werten-
den Gefille verbunden ist.” Aristoteles schreibt:

Die Nachahmenden ahmen handelnde Menschen nach. Diese sind notwendig entweder
gut oder schlecht. Denn die Charaktere fallen stets unter eine dieser beiden Katego-
rien. [...] Es ist nun offenkundig, dal von den genannten Arten der Nachahmung jede
[Tragddie, Komdodie, Epos] diese Unterschiede hat und daf3 sie dadurch je verschieden
ist, daf} sie auf die beschriebene Weise je verschiedene Gegenstinde nachahmt.|...]
Auf Grund desselben Unterschiedes weicht auch die Tragddie von der Komdodie ab;
die Komodie sucht schlechtere, die Tragodie bessere Menschen nachzuahmen, als sie
in Wirklichkeit vorkommen.’ [...] Die Verinderungen der Tragddie, und durch wen sie
bewirkt wurden, sind wohlbekannt. Die Komddie hingegen wurde nicht ernstgenom-
men; daher blieben ihre Anfinge im dunkeln.’

In der klassischen Tragodie aber wird das Alltdgliche, das Banale und damit auch das Kor-
perlich-Sinnliche konsequent und weitestgehend ausgeblendet bzw. es wird allgemein in den
Bereich der Komddie verdrangt. Diese wird bzw. wurde aber lange Zeit als gleichsam min-
derwertige Gattung aus dem Horizont der ernsten Wissenschaften, deren Wertschéatzung mit
wenigen Ausnahmen, wie etwa den Komddien Shakespeares, eher den Heldentaten und der
Charakterstirke der Heroen galt, in den Bereich des Volkstiimlichen verbannt. Dagegen spre-
chen auch nicht die zahlreichen Belege fiir Alltagsthemen in der antiken Epik’, etwa bei Ho-
mer®, denn dort werden Alltagsdinge wie Baden, Essen oder Bekleidung zum Teil zwar aus-
fiihrlich beschrieben, aber immer nur eingebettet in einen spezifischen religios-kultischen
Kontext, d.h. wiederum mit der Aura hdherer Weihe versehen.” Eine Moglichkeit der Inte-
gration des Korperlichen in die Welt des Ernsten oder Tragischen liegt in der Massierung ko-
mischer, d.h. in diesem Fall sinnlicher Motive in einzelnen Charakteren. So mul3 z.B. Sheake-
speares Falstaff, hemmungslos fressend und saufend, offenbar den (Lebens-)Hunger aller am

' Kurt Schneider: Carl Friedrich von Rumohr als Schriftsteller. Ein Beitrag zur Literaturgeschichte zwischen
Romantik und Realismus. Wiirzburg, 1950. FuBBnote 3, Seite 106. I.d.F.: Schneider, Rumohr.

2 Vgl. dazu Aristoteles: Uber die Dichtkunst (De Arte poetica). Griechisch/Deutsch. Ubersetzt und hrsg. von
Manfred Fuhrmann. Stuttgart, 1982. I.d.F.: Aristoteles, Poetik.

? Aristoteles, Poetik, (1448 a).

* Aristoteles, Poetik, (1449a-1449b).

> Laut Aristoteles steht die Epik als Kunstform nur wenig hinter der Tragddie zuriick - Vgl. dazu Aristoteles,
Poetik, Kap. 23-26, (1459a 17 - 1462b).

% Nicht umsonst bezieht sich Rumohr in seinem Werk ausdriicklich auf die »homerische Art zu braten.« (Geist,

S. 35)

7 Zu diesem Problemkreis vgl. die Ausfiihrungen von Terence James Reed: Heines Appetit. In: Heine Jahrbuch
(22), 1983, S. 9-29, insb. S. 12ff. I.d.F.: Reed, Appetit.
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Stiick beteiligten Charaktere mitbefriedigen, getreu seinem Motto: »Als letzter ins Gefecht,
als erster beim Schmaus.« Der Korper der tragischen Helden wird herabgewtirdigt zur bloen
Reprisentationsinstanz, zur bediirfnislosen Verkorperung vermeintlich edlerer und hoherer
Leidenschaften als eines wohlschmeckenden Bratens - Die Sinnlichkeit unterliegt der Sitt-
lichkeit. Dies bedeutet in letzter Konsequenz aber, den Korper nicht ernst zu nehmen und ihn
damit seiner Wiirde zu berauben. Henry Fielding bringt das im 7om Jones auf den Punkt:

Welch hohe Meinung die Helden, durch Schmeichler verwdhnt, auch von sich selbst
hegen, oder in welch erhabenem Licht sie fiir die Welt dastehen mdgen, so haben sie
doch immer mehr von menschlicher als von goéttlicher Natur an sich. Sei ihr Geist
auch noch so erhaben, so ist doch wenigstens ihr Korper (und der macht bei den mei-
sten immer noch den groBeren Teil aus) den niedrigsten Bediirfnissen und den ge-
meinsten Verrichtungen der menschlichen Natur unterworfen. Unter diese gehdrt die
Handlung des Essens, die von verschiedenen weisen Ménnern als niedrig und gemein
und der philosophischen Wiirde nicht angemessen erachtet worden ist und dennoch bis
zu einem gewissen Grade selbst von den groften Fiirsten, Helden oder Philosophen
auf dem Erdboden verrichtet werden muf3. Soviel ist gewil}, wie kein bekannter Be-
wohner dieses Erdballs dem Wesen nach mehr ist als ein Mensch, so sollte auch nie-
mand sich schdmen miissen, wenn er sich dem unterwirft, was die Bediirfnisse eines
Menschen erheischen. '

Die Komddie bietet als Kontrapunkt zu den einsamen Hohen des tragischen Olymps, in wel-
chem alles um Schuld, Ehre, Treue und Siihne kreist, den vermeintlich passenden Rahmen fiir
jene Niederungen, wo Menschen Erfiillung und Gliick in der Befriedigung ihrer korperlichen,
ihrer sinnlichen Bediirfnisse suchen. Wenn uns in der Komddie dann muntere Zecher und
Schmauser begegnen, fliisternde Verliebte, deren Gespriache sich nicht um verzehrende Lei-
denschaft, sondern fordernde Zartlichkeit drehen, so geschieht das auf der Seite der Kultur-
konsumenten in stillschweigender Anerkennung, dal die wirklich bedeutsamen Dinge an-
derswo - ndmlich im Dunstkreis der Tragddie vor sich gehen. So kann es eigentlich gar nicht
verwundern, wie stiefmiitterlich der Umgang der Literaturwissenschaften mit dem Alltagli-
chen lange Jahre gewesen ist. Dal} wir als Leser, Zuschauer oder Wissenschaftler hier mogli-
cherweise irrten, faBt Heine in Abwandlung eines Schillerzitates” in die Worte: »Das Leben
ist der Giiter hochstes und das schlimmste Ubel ist der Tod.«’ Und Shakespeares Fal staff
schlieBlich rdsoniert am Vorabend der entscheidenden Schlacht:

! Henry Fielding: Tom Jones. Buch 8, Kap. 9. Nach der Ubersetzung von Bode. Miinchen, 1995, S. 394f.

? Vgl. die SchluBworte von Schillers Braut von Messina: »Das Leben ist der Giiter hichstes nicht, aber das
groBte Ubel ist die Schuld.« Dazu auch Reed, Appetit, S. 14.

* Heinrich Heine: Samtliche Schriften in sechs Binden. Hrsg. von Klaus Briegleb. Miinchen: 1968ff. Hier: Band
2, S.253. I.d.F.: Heinrich Heine, Schriften. [B]
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Gut, es mag sein: Ehre beseelt mich vorzudringen. Wenn aber Ehre mich beim Vor-
dringen entseelt? Wie dann? Kann Ehre ein Bein ansetzen? Nein. Oder einen Arm?
Nein. Oder den Schmerz einer Wunde stillen? Nein. [...] Was ist Ehre? Ein Wort. Was
steckt in dem Wort Ehre? Luft. Eine feine Rechnung! - Wer hat sie? Er, der vergange-
nen Mittwoch starb: fiihlt er sie? Nein. Hort er sie? Nein. Ist sie also nicht fithlbar? Fiir
die Toten nicht. Aber lebt sie nicht etwa mit den Lebenden? Die Verleumdung gibt es
nicht zu. Ich mag sie also nicht. - Ehre ist nichts als ein gemalter Schild beim Leichen-
zuge, und so endigt mein Katechismus.'

Schriftsteller und Autoren haben schon immer um die tiefere Bedeutung des Essens jenseits
des nur Komischen gewuft - das gilt gerade fiir das 19. Jahrhundert.” Bei Theodor Fontane
heif3t es: »Unser Essen und Trinken, soweit es nicht der gemeinen Lebensnotdurft dient, muf3
mehr und mehr zur symbolischen Handlung werden, und ich begreife Zeiten des spéteren
Mittelalters, in denen der Tafelaufsatz und die Fruchtschale mehr bedeuten, als das Mahl
selbst.«’ Und Heinrich Heine, in dessen Werk das Essen geradezu eine leitmotivische Funk-
tion einnimmt, faf3t sein politisches Credo in den Worten zusammen: »Liebe, Wahrheit, Frei-
heit und Krebssuppe«.® Friedrich Nietzsche schlieBlich fragt: »Kennt man die moralischen
Wirkungen der Nahrungsmittel? Gibt es eine Philosophie der Erndhrung?«’ Und Goethe gibt
in seinen Gesprachen mit Eckermann in der Verteidigung von Byrons Don Juan zu bedenken:
»Unsere deutsche[n] Asthetiker reden zwar viel von poetischen und unpoetischen Gegenstin-
den, und sie mogen auch in gewisser Hinsicht nicht ganz unrecht haben; allein im Grunde
bleibt kein realer Gegenstand unpoetisch, sobald der Dichter ihn gehorig zu gebrauchen
weiB.«® Welcher andere Gegenstand als die tigliche Nahrung ist realer und kann damit poeti-
scher sein?

Es bedarf somit faktisch jenseits aller Gattungsgrenzen kaum eines Beweises dafiir, dal3 die
Beschreibung des Essens seit den allerersten Uberlieferungen einen wesentlichen funktionalen
wie thematischen Zusammenhang in literarischen Texten stiftet.” Von besonderem Interesse

"'William Sheakespeare: Heinrich der Vierte. Erster Teil, Auf. 5, Szene 1.

2 Vgl. dazu Jocelyne Kolb: The Ambiguity of Taste. Freedom and Food in European Romanticism. Michigan,
1995. In ihrer umfangreichen Arbeit entwickelt Jocelyne Kolb u.a. die iiberzeugende These, dafl im geistigen
Umfeld der europdischen Romantik eine neue Einstellung zum Alimentéren jenseits des Komischen oder Kurio-
sen entsteht und zur Grundlage fiir eine poetische Revolution wird: »[...] what concerns me here, is that food

(and everything considered banal) no longer requires the support of the comic to justify it’s existance in a poetic
setting.« (S. 2) Und: »What I propose to show is the change in that figurative function during the Romantic pe-
riod, when it becomes a sign of poetic revolution.« (S. 3)

* Theodor Fontane: Schach von Wuthenow. In: Romane und Erzihlungen in acht Banden. Hrsg. von Peter Gol-
dammer, Gotthard Erler, Anita Golz und Jiirgen Jahn. 2., Auflage Berlin/Ost, 1973. Hier: Band 3, S. 390.

* Heinrich Heine, Schriften, Band 2, S. 262. [B]

3 Friedrich Nietzsche: Werke in drei Binden. Hrsg. von Karl Schlechta. Miinchen, 1954. Hier: Band 2, S. 41.
1.d.F.: Nietzsche, Band, Seite. [S]

% Goethe im Gesprich mit Eckermann am 5. Juli 1827.

" Vgl. dazu Giinther Neumann: Jede Nahrung ist ein Symbol. In: Kulturthema Essen. Ansichten und Problemfel-
der. Hrsg. von Alois Wierlacher, Gilinther Neumann und Hans-Jiirgen Teuteberg. Berlin, 1993, S. 385-444. Hier:
S. 437. 1.d.F.: Neumann, Symbol.
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ist hierbei insbesondere die Analyse der alimentdren Elemente von literarischen Texten auf
ihre zeichenbildende Kraft hin, denn Nahrung kann zunéchst einmal ganz allgemein gefaf3t
werden als ein »Zeichensystem, d.h. vielleicht sogar [als] die funktionelle Einheit einer
Kommunikationsstruktur« und »sie ist nicht das erste Objekt, das die Menschen weiterhin als
bloBe Funktion erleben, wihrend sie es zur gleichen Zeit zum Zeichen machen«.' Es geht also

darum, daB jede Nahrung als Zeichen zwischen den Mitgliedern einer bestimmten
Gruppe fungiert. Denn sobald ein Bediirfnis [...] Institution wird, kann man die Funk-
tion des Zeichens nicht mehr von der Funktion [des Bediirfnisses] trennen [...] seitdem
sich der Mensch nicht mehr von wilden Beeren erndhrt, ist dieses Bediirfnis immer
deutlich strukturiert worden: Substanzen, Techniken, Gebrduche bringen ihrerseits ein
System bedeutungserzeugender Differenzen hervor (différences significatives), und
von diesem Moment an ist die alimentire Kommunikation begriindet.”

Nach der Einschitzung Giinther Neumanns sind zwei fiir das christlich gepriagte Abendland
paradigmatische Urszenarien der Nahrungsaufnahme - der adamsche Apfelbi3 und das letzte
Abendmahl - von zentraler Bedeutung fiir die Analyse der literarischen Darstellung alimenté-
rer Handlungen im Hinblick auf ihre Funktion als iiber sich selbst hinausweisende Zeichen-
komplexe.’ Diese beiden iibermichtigen Nahrungsbilder stecken ein Feld ab, in das viele*
alimentdre Szenarien beinahe zwangslaufig eingeordnet scheinen - zwischen Siinde, Erkennt-
nis, Sexualitdt, Erlosung und Tod.’

Glinther Grass bringt das am Anfang seines Butt auf subtile Weise zum Ausdruck:

Ilsebill salzte nach. Bevor gezeugt wurde, gab es Hammelschulter zu Bohnen und Bir-
nen, weil Anfang Oktober. Beim Essen noch, mit vollem Mund sagte sie: »Wolln wir
nun gleich ins Bett, oder willst du mir vorher erzihlen, wie unsre Geschichte wann,
wo begann?« Ich, das bin ich jederzeit. Und auch Ilsebill war von Anfang an da. Ge-
gen Ende der Jungsteinzeit erinnere ich unseren ersten Streit: rund zweitausend Jahre
vor der Fleischwerdung des Herrn, als das Rohe und Gekochte in Mythen geschieden
wurde.’

! Barthes, Psycho-Soziologie, S. 68.

? Barthes, Psycho-Soziologie, S.67.

? Vgl. dazu Neumann, Symbol, S.438f.

4 Viele, aber eben doch nicht alle. Jene von Neumann (Neumann, Symbol, S. 439) beschriebene, seltsame, abseits
der kanonisch-klassischen, vom Gedanken der Transsubstantiation bzw. Transfiguration geprigten Asthetik des
Essens liegende »apokryphe Form der Asthetik«, wie sie sich bei einzelnen Autoren von Kleist {iber Kafka bis
Beckett zeigen 146t, verweigert bewullt oder unbewulit die Verwandlung in das Andere und versucht, dem Be-
harren des Korpers in sich selbst eine Zeichenqualitit zuzusprechen. Vgl. dazu auch Giinther Neumann: Insze-
nierung und Destruktion. Zum Problem der Intertextualitit in Samuel Becketts Erzéhlung Dante and the Lobster.
In: Poetica (19), 1987, Heft 3-4, S. 278-301.

’ Vgl. dazu Giinther Neumann: Heilsgeschichte und Literatur. In: Vom alten zum neuen Adam. Urzeitmythos
und Heilsgeschichte. Hrsg. von Walter Strolz. Freiburg; Basel; Wien, 1986, S. 94-150.

® Giinther Grass: Der Butt. Miinchen, 1995, S.7.
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In diesem Zitat begegnet uns die scheinbar unauflosliche Verzahnung des Essens mit der Ge-
schichte - mit der Geschichte die Grass erzahlt und mit der Geschichte als kollektivem Ver-
gangenheitsbewulBtsein. Ein alimentarer Akt steht am Anfang aller Geschichte und geht dem
Akt der Zeugung voraus und steht damit noch vor diesem am Anfang aller Geschichte und
damit aller Kultur. Nicht Essen - genau wie nicht Zeugen - bedeutet deshalb auch das Ende
der Kultur und der Geschichte - der eigenen, wie der Geschichte uberhaupt, das Ende allen
Lebens. Denn es ist Essen, was Leib und Seele zusammenhalt, wie das Sprichwort weil.

Eine Vorreiterrolle im Hinblick auf die Offenlegung der im Koch- und Essensprozef3 verbor-
gener Tiefenstrukturen kommt neben den Soziologen Elias', Simmel” und Fischler’ insbeson-
dere der strukturalistischen Anthropologie bzw. Ethnologie® und ihren franzésischen Ver-
tretern Roland Barthes’ und Claude Lévi-Strauss® zu. Letzterer gelangt in seinem berithmt
gewordenen Aufsatz Das kulinarische Dreieck zu dem Schlul3:

Es scheint, als sei dieses methodologische Prinzip [der Semantik] auch auf andere Be-
reiche tibertragbar, insbesondere auf das der Kiiche. Nicht genug ist darauf hingewie-
sen worden, dafl die Kochkunst, genau wie die Sprache, eine wahrhaft universelle
Form menschlicher Tatigkeit darstellt: denn sowenig eine Gesellschaft ohne Sprache
existiert, sowenig eine Gesellschaft, die nicht auf die eine oder andere Weise wenig-
stens einige ihrer Nahrungsmittel kocht.’

Die Aufgabe einer hierauf basierenden, den Ergebnissen der Sozialwissenschaften verpflich-
teten Kulturwissenschaft des Essens, wie sie Wierlacher, Teuteberg und Neumann® fordern,

! Norbert Elias: Der ProzeB der Zivilisation. 2 Binde. Frankfurt a.M., 1948.

? Georg Simmel: Soziologie der Mahlzeit. In: Briicke und Tiir. Essays des Philosophen zur Geschichte, Religion,
Kunst und Gesellschaft. Hrsg. von Michael Landmann und Margarete Susmann. Stuttgart, 1957, S. 243-250.

? Claude Fischler: L homivore. Le goiit, la cuisine et le corps. Paris, 1983.

# Kritisch hierzu Stephen Menell: Die Kultivierung des Appetits. Die Geschichte des Essens vom Mittelalter bis
heute. Frankfurt a.M., 1988, S. 22-33. I.d.F.: Menell, Appetit.

3 Vgl. Barthes, Psycho-Soziologie. Sowie: Ders: Beefsteak und Pommes Frites. In: Mythen des Alltags. Frankfurt
a.M., 1964; Ders.: Reading Brillat-Savarin. In: The rustle of language. Hrsg. und {ibersetzt von Richard Howard.
Oxford, 1986, S.117-149. (Urspriinglich Vorwort zur franzdsischen Ausgabe von Brillat-Savarins Physiologie du
gott bei C. Hermann, Paris, 1975) I.d.F.: Barthes, Rustle; Ders.: Im Reich der Zeichen. Frankfurt a.M., 1981.
Letztgenanntes Buch erldutert am Beispiel Japans die semiotische Dimension kultureller Phinomene und geht
dabei auch auf die japanische Kiiche ein. Besonders interessant sind Barthes Thesen wegen der Verkniipfung der
Kiiche mit anderen semiotischen Systemen, etwa Sprache, Schrift und Malerei.

® Claude Lévi-Strauss: Le cru et le cuit. Paris, 1965; Ders.: L ‘origine des maniérs de table. Paris, 1968; Ders.:
Du miel aux cendres. Paris, 1966; Ders.: Anthropologie structurale. Plon: 1958. (Deutsch: Mythologica 1. Das
Rohe und das Gekochte. Frankfurt a.M., 1971; Mythologica II. Der Ursprung der Tischsitten. Frankfurt a.M.,
1972; Mythologica III. Vom Honig zur Asche. Frankfurt a.M., 1973; Strukturale Anthropologie. Frankfurt a.M.,
1972)

" Claude Lévi-Strauss: Le Triangle Culinaire. In: L'Arc (26), 1965, S.19-22. (Deutsch: Das kulinarische Dreieck.
In: Frankfurter Allgemeine Zeitung (72), 26. Mérz 1966)

¥ Vgl. dazu die beiden bislang erschienen Tagungsbinde des internationalen Arbeitskreises Kulturforschung des
Essens mit den Titeln Kulturthema Essen. Ansichten und Problemfelder. (Band 1) Berlin, 1993; sowie Essen und
kulturelle Identitdt. Europdische Perspektiven. (Band 2) Berlin, 1997. Beide hrsg. von Alois Wierlacher, Giin-

ther Neumann und Hans-Jiirgen Teuteberg. In diesen beiden Béinden auch umfassende Bibliographien zum Kul-
turthema Essen.
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ist es daher im Hinblick auf die Literaturwissenschaft, neben der Klarung der historischen und
soziologischen Grundlagen, ein elementares Wissen um alimentére Funktionen auszuarbeiten,
d.h. einen Funktionszusammenhang zu bestimmen, der aus dem semiotischen System des
Essens ableitbar ist und darzulegen, wie diese Funktion als wesentliches Element der Kom-
munikation in literarischen Texten erkennbar wird." Es ist nicht zuletzt das Verdienst Wierla-
chers und Neumanns, da3 die zuvor beschriebene negative Haltung innerhalb der Literatur-
wissenschaft gegeniiber dem Alimentéren erfolgreich iberwunden werden konnte. Das The-
ma Essen ist in den letzten Jahren deshalb innerhalb der Literaturwissenschaft zum regel-
rechten Modethema geworden, verbunden allerdings mit einer leider zu beobachtenden zu-
nehmenden Beliebigkeit innerhalb der Argumentationsmuster und Deutungen.” Spielte friiher
das Thema Essen in der Diskussion iiberhaupt keine Rolle, so 146t sich heute vermeintlich
alles mit dem Verweis auf einen verdorbenen Magen erkléren.

Jenseits dieser Ubertreibungen kann aber sehr wohl gezeigt werden, inwiefern Kochen und
Essen »ein Kommunikationssystem, ein Vorrat an Bildern, ein Regelwerk des Gebrauchs, des
Reagierens und des Sich-Verhaltens«’ ist, denn Essen, oder besser die Mahlzeit, ist tatsichlich
ein kommunikatives System, das sich alimentirer Zeichen als Sprache bedient: »Kurz [Essen]
ist ein soziales Totalphdnomen, um das sich die unterschiedlichsten Meta-Sprachen versam-
meln: jene der Physiologie, der Chemie, der Geographie, der Geschichte, der Soziologie und
der Politik.«*

Es bleibt also festzuhalten, daB3 die literarischen Darstellungen des Essens in den letzten Jah-
ren zunehmend ins Blickfeld der Forschung getreten sind und inzwischen zahlreiche hervor-
ragende Arbeiten zur poetischen Funktion dieses »sozialen Totalphdnomens« im Werk ein-
zelner Autoren, seiner Rolle in verschiedenen Epochen oder zu damit in Verbindung stehen-
den Spezialfragen vorliegen, die ergénzt werden durch eine ganze Reihe aufwendig produ-
zierter aber leider oft nichtssagender Populartitel, wie Essen und Trinken mit Goethe® oder
Heine d la Carte.®

Einem ganzen literarischen Genre - nimlich der sogenannten gastrosophischen Literatur, einer
eigentlimlichen Mischung aus alimentérer Propadeutik, Rezeptpiddagogik, kulturgeschichtli-
chen Versatzstiicken und anekdotenhaften Episoden, das Ganze auf der Grundlage bestimmter
dsthetischer Maximen und Kategorien - ist aber kaum Aufmerksamkeit geschenkt worden.
Das gilt jedoch seltsamerweise (oder natiirlich?) nur fiir die deutschen Titel dieses Genres, im

! Neumann, Symbol, S.440.

? Ein positives Beispiel fiir den gelungenen Versuch einer analytischen Deutung des Essens in der neueren deut-
schen Erzahlliteratur liefert Alois Wierlachers Habilitationsschrift unter dem Titel: Vom Essen in der deutschen
Literatur. Mahlzeiten in Erzdhltexten von Goethe bis Grass. Stuttgart; Berlin; Koln, 1987. I.d.F.: Wierlacher,
Vom Essen.

3 Barthes, Psycho-Soziologie, S. 67.

* Barthes, Rustle, S. 269. (Deutsche Ubersetzung durch den Verfasser)

> Essen und Trinken mit Goethe. Herausgegeben von Joachim Schultz. Miinchen, 1998.

% Heine 4 la Carte. Ein Koch und Lesebuch nach Heinrich Heine. Zusammengestellt von Cordula Hupfer und
Holger Ehlert. Diisseldorf, 1997.



EINFUHRUNG 9

wesentlichen den Geist der Kochkunst Carl Friedrich von Rumohrs, die Vorlesungen iiber
Esskunst' Gustav Blumenrdders und die Gastrosophie - oder: Lehre von den Freuden der
Tafel” aus der Feder Eugen Baron von Vaersts. Franzosische Titel wie die Physiologie du
goiit (Physiologie des Geschmacks)® von Jean-Anthelme Brillat-Savarin haben dutzende von
Neuauflagen erlebt, sind auch heute noch weltbekannt und haben in ihrem Ursprungsland eine
breite gesellschaftliche, wie auch eine wissenschaftliche Diskussion ausgeldst. Die Vernach-
lassigung der deutschen Gastrosophen ist um so erstaunlicher, da doch gerade die Gastroso-
phie durch ihre Verschmelzung von Sachinformationen, dsthetischer Theorie und literarischer
Referenz, einen umfassenden Zugang und damit die Mdglichkeit zu einem tieferen Verstind-
nis des im 19. Jahrhundert auf breiter Front gefiihrten Diskurses um die kulturelle und &stheti-
sche Dimension der Nahrung erdffnet und damit auch einen Beitrag zum Verstindnis von
Bedeutung und Form der literarischen Umsetzung des Nahrungsmotives im 19. und 20. Jahr-
hundert leisten kann. Die tiefere Bedeutung alimentiirer Asthetik war den gastrosophischen
Autoren bereits durchweg bewufit. Rumohr erwéhnt z.B., da} Fielding im Tom Jones »den
Materialismus des Erziehers durch hiufigen Genuf3 von Roastbeef und [...] Pudding [aus
Mehl und Wasser]« bezeichnet habe. (Geist, S. 109) Und der Simplicissimus  Grim-
melshausens, diese unvergleichliche »Sittenschilderung des dreyBigjahrigen Krieges«, gilt
ihm in den Beschreibungen der »Gastgebote des Commandanten von Hanau« als Indiz fiir die
frithe Beeinflussung der deutschen Kiiche durch die franzdsische®, welche ihre Urspriinge ins
Italien der Renaissance zuriickverfolgen kann. (Geist, S. 11)

Um dem offensichtlichen Mangel an Aufmerksamkeit fiir Rumohr und seinen Geist der
Kochkunst, als dem ersten und bedeutendsten deutschen Beitrag zur Gastrosophie, der immer-
hin schon 3 Jahre vor Brillat-Savarins Physiologie 1822 bei Cotta in Stuttgart erschien, zu-
mindest ein Stiick weit abzuhelfen, versucht vorliegende Arbeit eine im oben beschriebenen
Sinne kulturwissenschaftlich ausgerichtete Aufarbeitung des Geistes der Kochkunst. Denn es
ist zwar allgemein iiblich geworden, sich wie selbstverstindlich auf den Geist der Kochkunst
als genrebegriindendes Vorbild fiir den ganzen Kanon deutschsprachiger gastrosophischer

! Gustav Blumenroder: Des Antonius Anthus Vorlesungen iiber Esskunst, darin zum ersten Male die Weltan-
schauung des EBkiinstlers, die Prinzipien der Esskunst und ihre Beziehungen zur Geschichte, den anderen scho-
nen Kiinsten, der Moral und vieles mehr umfassend dargestellt wird. Den kultivierten Freunden der Tafel zum
geistigen Genusse dargeboten und gewidmet. Leipzig, 1838. Neudruck: Bern; Stuttgart; Wien, 1962.

? Eugen Baron von Vaerst: Gastrosophie oder: Lehre von den Freuden der Tafel. 2 Binde, 1851. Neuauflage,
Miinchen, 1922.

? Jean-Anthelme Brillat-Savarin: Physiologie du gotit ou Meditations de gastronomie transcendante; ouvrage
théorique, historique et a 1 "odre du jour, dédié aux gastronomes parisiens. Paris, 1826. (Deutsch: Physiologie des
Geschmacks oder Physiologische Anleitung zum Studium der Tafelgeniisse. Hrsg. von Carl Vogt. Braun-
schweig, 1865) Zitiert wird nach dem Reprint der Deutschen Erstausgabe, neu erschienen bei Bohlaus, 1984.

* Bzw. italienische Kiiche
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Literatur im 19. Jahrhundert zu berufen; trotzdem ist das Werk selbst bislang - auBer in An-
sitzen - niemals Gegenstand einer umfassenden Untersuchung geworden.'

Die Analyse von Rumohrs Werk bzw. des Werkkontextes gliedert sich in zwei Teile (Kapitel
2-4 und 5-7). Neben der Darstellung einiger im Zusammenhang mit dem Geist der Kochkunst
wichtiger biographischer Details aus dem Leben des holsteinischen Adligen (Kapitel 2) und
einem aktuellen Uberblick zum Stand der Forschung, ergiinzt um einen Uberblick zur Text-
und Editionsgeschichte (Kapitel 3), ist es im Sinne einer kulturwissenschaftlich ausgerichte-
ten Fragestellung notwendig, zu klaren, in welchem Umfang Rumohr als Autor und Person in
Abhingigkeit zeitgeschichtlicher Stromungen des 19. Jahrhunderts begriffen werden muf.
Deshalb beschéftigt sich dieser, mehr grundlagenorientierte Teil vorliegender Arbeit mit den
fiir den Entstehungskontext von Rumohrs Geist der Kochkunst relevanten gesellschaftlichen
Voraussetzungen der ersten Hélfte des 19. Jahrhunderts. (Kapitel 4) Besondere Bedeutung
verdient in diesem Zusammenhang und vor dem Hintergrund der nahezu explosionsartigen
Vermehrung der Kochbiicher in der ersten Hélfte des 19. Jahrhunderts, das Entstehen der ga-
strosophischen Bewegung, die zu Beginn des Jahrhunderts in Deutschland und Frankreich
praktisch gleichzeitig aufkeimt und eine eigenstindige dsthetische Theorie des Essens bzw.
Kochens entwickelt hat. Hervorzuheben sind hierbei vor allem die beiden bereits oben er-
wihnten deutschen Beitrdge zur Gastrosophie, Eugen Baron von Vaersts Gastrosophie und
Gustav Blumenrdders Vorlesungen iiber Esskunst, aulerdem die Physiologie du gout des in
Deutschland hoch geschitzten Franzosen Brillat-Savarin und Grimod de la Reyniéres 4A/ma-
nac des Gourmands.” Daneben miissen die beiden groBen, im 19. Jahrhundert im Widerstreit
befindlichen kulinarischen Diskurse, personifiziert in den Schulen der beiden franzdsischen
Spitzenkdche Antoine Maria Caréme, dem als hofisch-feudal geprigt geltenden Klassiker,
und Auguste Escoffier, dem angeblich innovativen Erneuerer, dargestellt werden, wie iiber-
haupt der soziale Aufstieg mancher Kiichengenies zu wahren Volkshelden bemerkenswert ist.
Ein nicht zu unterschitzende Rolle spielen auch die revolutiondren technischen und sozialen
Fortschritte des 19. Jahrhunderts im Hinblick auf die Agrarwirtschaft, den Giitertransport und
neue Konservierungsmethoden.

Im zweiten Teil der Arbeit steht dann die Analyse des Geistes der Kochkunst im Mittelpunkt.
Zunichst geht es darum, einen detaillierten Uberblick iiber Werkaufbau und Inhalt der einzel-
nen Biicher zu verschaffen und diese mit den anderen gastrosophischen Schriften bzw. litera-
rischen Parallelen in Beziehung zu setzen. Auflerdem gilt es, die von Rumohr einem Glau-
bensbekenntnis gleich vertretenen Grundprinzipien des verstindigen Kochens, wie z.B. Na-

" Ein typisches Beispiel dafiir bei Eva Gesine Baur und Monika Arndt: Der Reichtum der einfachen Kiiche.
Deutschland. Miinchen, 1997, S. 36, wo Rumohr zu allem Uberflu auch noch als groBer »Gastrosoph des 18.
Jahrhunderts« bezeichnet wird. I.d.F.: Baur/Arndt, Der Reichtum der einfachen Kiiche.

? Grimod de la Reyniére: Almanac des Gourmands ou Calendrier nutritif, servant de guide dans les moyens de
faire excellente chére; suivi de litinéraire d"'un gourmand dans divers quartiers de Paris et de quelques Variétés
morales, aperitives et alimentaires, Anecdotes gourmandes [...] par un vieil amateur. Annee 1-8. Paris, 1803ff.
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tirlichkeit und MéBigkeit, die sich gleich einem roten Faden durch das gesamte Werk ziehen,
systematisch zu erfassen und zu deuten. (Kapitel 5) Schnell wird dabei klar, in welch vielfal-
tiger Art Rumohr auf eine ganze Reihe antiker', aber auch zeitgendssischer” Quellen aus Phi-
losophie, Kochkunst und Literatur zuriickgreift. (Kapitel 6) Vor dem Hintergrund dieser sehr
differenzierten Quellenlage wird im Anschlu} gezeigt, in welcher Form und bis zu welchem
Grad Rumohr auf Autoren des 19.° aber auch 20. Jahrhunderts* Einflu genommen hat, bzw. -
da sich ein direkter EinfluB nicht immer nachweisen 146t - inwieweit zum Teil iiberraschende
Ahnlichkeiten der #sthetischen Mahlzeitenkonzeption einzelner Autoren und Werke mit den
Forderungen Rumohrs im Geist der Kochkunst erkennbar werden. (Kapitel 7) Daneben muf3
aber auch Rumohrs eigenes literarisches Werk mit dem Geist der Kochkunst in Bezug gesetzt
werden, insbesondere sein Roman Deutsche Denkwiirdigkeiten.’

'Ua. Aristoteles, Nikomachische Ethik; Seneca, De consolatione ad Helviam; Petronius, Gastmahl des Trimal-
chio; Horaz, Satiren; Homer, lllias und Odyssee; Athenaios von Naukratis, Das Gelehrtenmahl; Epikur, Brief an
Menoikeus.

2 U.a. Johann Heinrich Voss, Luise und Das Abendmahl; Wilhelm Grossmann, Nicht mehr als sechs Schiisseln;
Jean Jaques Rousseau, Emile; A. von Haller, Die Alpen.

3 U.a. Thoedor Fontane, Frau Jenny Treibel; Adalbert Stifter, Nachsommer; Gottfried Keller, Der Griine Hein-
rich; Friedrich Nietzsche.

* U.a. Carl Sternheim, Napoleon; Wolfgang Hildesheimer; Marbot und Masante.

> Carl Friedrich von Rumohr: Deutsche Denkwiirdigkeiten. Aus Alten Papieren. 4 Binde. Berlin, 1832.
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2. CARL FRIEDRICH VON RUMOHR - ANMERKUNGEN ZU EINER BIOGRAPHIE

Rumohr ist ein bequemer Mann, nicht geschaffen, um die Welt zu fordern in groen Schritten,
aber doch, sie auf kleinen Promenaden zu begleiten, wo sie ihre Gesundheit starkt zu spéteren
Reisen.

Heinrich Laube, Reisenovellen'

Rumohr, Carl Friedrich Ludwig Felix von, geboren am 6. Januar 1785 auf dem Gute
Reinhardtsgrimma in Sachsen, gestorben am 25. Juli 1843 in Dresden, evange-
lisch/katholisch - Kunsthistoriker, Romancier, Novellist, Reiseschriftsteller, Kunstsammler
Zeichner und Maler, Agrarhistoriker, Mazen, Diplomat, Fremdenfiihrer, Kunstagent, Fliicht-
ling, Homosexueller” - und Gastrosoph.” Entstammt vermdgendem holsteinischem Uradel.
Der Vater: Landrat Henning von Rumohr (1722-1804), in zweiter Ehe verheiratet mit Carl
Friedrichs Mutter Wilhelmine Caroline Dorothea Johanne Baronesse von Fersen (1751-1807).
Unverheiratet. *

" Heinrich Laube: Reisenovellen. 3 Binde. Mannheim, 1836. Hier Band 1, S. 287. I.d.F.: Laube, Reisenovellen.
? Das Wissen um Rumohrs Homosexualitit ist vor allem dem intensiven Quellenstudium Gerhard Kegels im
Zusammenhang mit dessen umfangreicher Rumohrbiographie zu verdanken. Vgl. auBerdem Paul Derks: Die
Schande der heiligen Pddasterie. Homosexualitdt in der deutschen Literatur 1750-1850. Berlin, 1990. Vgl. auch
Gerhard Kegel und Heinke Fabritius: Franz Theobald Horny. Ein Romantiker im Lichte Italiens. Ausstellung der
Kunstsammlungen zu Weimar 11.10-29.11.98 und der Hamburger Kunsthalle 11.12.98 -14.2.99. Rezension des
Ausstellungskataloges in der Kunstchronik (5), 1999, S. 199-203, bes. S. 201f.

* Ein Verzeichnis der Schriften Rumohrs findet sich bei Antonie Tarrach: Studien iiber die Bedeutung Rumohrs
fiir Geschichte und Methode der Kunstwissenschaft. Halle, 1920, S. 138-141. (Dissertationssonderdruck aus den
Monatsheften fiir Kunstwissenschaft (XIV), Band I, Leipzig, 1921, S. 97-142) 1.d.F.: Tarrach, Studien. Erganzt
bei Gerhard Kegel: Carl Friedrich von Rumohr. Briefe an Johann Georg Rist. Buchholz/Nordheide, 1993, S.94.
I.d.F.: Kegel, Rist. Ein Verzeichnis der Beitrage Rumohrs zum Morgenblatt fiir gebildete Stinde und zur Kunst-
blatt-Beilage findet sich bei Enrica Yvonne Dilk: Carl Friedrich von Rumohrs Verlagskorrespondenz mit der
J.G. Cottaschen Verlagsbuchhandlung. In: Jahrbuch der Deutschen Schillergesellschaft (34), Stuttgart 1990, S.
87-124. Bibliographie: S. 121-124. Dieses Verzeichnis ergéinzt eine im Cotta-Archiv in Marbach aufbewahrte,
maschinengeschriebene Liste von C.F. von Rumohrs Beitrdgen zum Morgenblatt, die im Jahre 1960 von Walter
Rehm verfaflt wurde. Literatur zu Rumohrs Werk ebenfalls bei Tarrach, Studien, S. 141-142.(bis1921) und Ke-
gel, Rist, S. 95f. Zu ergénzen sind vier Arbeiten von Enrica Yvonne Dilk: Prinz Savallo in Ariccia: Ein Renais-
sance-Stoff in der Gestaltung Carl Friedrich von Rumohrs. In: Centre Universitaire de Luxembourg. Départe-
ment des Lettres Allemandes, Germanistik (2), 1991, S. 3-44; Dies.: Vom Umgang mit Dichtern - Carl Friedrich
von Rumohrs Begegnung mit August von Platen, mit einem unverdffentlichten Brief an Platen. In: Recherches
Germaniques (22), 1992, S. 191-208; Dies.: Un »practischer Asthetiker« alla scuola schellinghiana: Lettere ine-
dite di Carl Friedrich von Rumohr. In: Studi Theodisca II. Hrsg. von Fausto Cercignani. Mailand, 1995, S. 147-
176; Dies.: Bayards Rittersinn: Eine historisch-romantische Musternovelle im Kontext des Rumohrschen Gat-
tungsbegriffs. In: Beitrdge zur Komparatistik und Sozialgeschichte der Literatur. Festschrift fiir Alberto Martino.
Hrsg. von Norbert Bachleitner. Amsterdam, 1997, S. 79-97. Aullerdem: Gerhard Kegel: Ein Brief des Hambur-
ger Malers Adolph Friedrich Vollmer an Otto Speckter aus dem Jahre 1827. In: Zeitschrift des Vereins fiir Ham-
burgische Geschichte (83), Teil 1, 1997, S. 343-366. Ders.: Carl Friedrich von Rumohr als Mézen deutscher
Kiinstler in Italien. In: Deutsche romantische Kiinstler des frithen 19. Jahrhunderts in Olevano Romano. Hrsg.
von D. Ricardi. Olevano, 1997, S. 83-93.

* Zu Rumohrs Biographie vgl.: Heinrich Wilhelm Schulz: Karl Friedrich von Rumohr, sein Leben und seine
Schriften. Nebst einem Nachwort iiber die physische Constitution und Schiadelbildung sowie iiber die letzte
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Hinter dieser niichternen Aneinanderreihung biographischer Fakten, verbirgt sich ein Mann,
dessen Leben in mehr als nur einer Hinsicht bemerkenswert war. Wer war dieser Carl Fried-
rich von Rumohr wirklich? - Noch immer liegt, auBler dem veralteten Beitrag von H. W.
Schulz, keine umfassende Monographie iiber Leben und Werk Rumohrs vor.'

Es ist nicht ein Mangel an Quellen, der diesen weilen Fleck erkldren konnte. Rumohr taucht
seit 1805 immer wieder in der romantischen Briefliteratur auf, u.a. bei Clemens und Bettina
Brentano und Caroline Schelling;” sein eigener Briefwechsel ist in groBen Teilen erhalten,
wenn auch zum Teil noch immer unveréffentlicht und daher schwer zuginglich.’

Rumohrs Jugend und sein spiteres Werk werden durch die sich friith entwickelnde Liebe zur
bildenden Kunst und durch einige personliche Begegnungen entscheidend mitgeprigt. Zum
einen ist dies die viterlich-freundschaftliche Beziehung zu dem Kunsthistoriker Johann Do-
menico Fiorillo*, akademischer Zeichenlehrer und Professor fiir Kunstgeschichte an der Uni-
versitit Gottingen. Zum anderen die Bekanntschaft mit Ludwig Tieck.” AuBerdem die enge,
aber nur kurze Freundschaft zu den Briidern Riepenhausen.

Rumohr war der zweite (und jlingste) Sohn von insgesamt sieben Geschwistern. Kurz nach
der Geburt Carls bei Dresden, kehrte die Familie auf die bei Liibeck gelegenen Familiengiiter
zuriick, wo Rumohr seine Kindheit verlebte und - wie damals {iblich - von einem Hauslehrer
erzogen wurde. Von 1799 bis 1802 besucht er das Gymnasium in Holzminden. In diese Zeit
fallen auch Rumohrs erste Begegnungen mit grofleren Kunstsammlungen. Rumohr besucht
u.a. die Sammlungen in Braunschweig, Kassel und auf Schlof3 Salzdahlum:

Krankheit Rumohr’s. Leipzig, 1844. 1.d.F.: Schulz, Leben und Werk; Gustav Poel: Rumohr Artikel in der ADB,
(29), Leipzig, 1889, S.657-661. 1.d.F.: Poel, Rumohr; Gerhard Kegel: Carl Friedrich von Rumohr. Schleswig-
Holsteinisches Biographisches Lexikon, Band 3, Neumiinster, 1974, S. 230-235; Ders.: Carl Friedrich von Ru-
mohr - Kurzbiographie. In: Kegel, Rist, S. 89-94; Ders.: The Essence of Cookery im Leben des Carl Friedrich

von Rumohr. In: Cottas Kulinarischer Almanach 1995/1996. Stuttgart, 1995, S. 69-80. 1.d.F.: Kegel, Essence.,
Paul Zubek: Carl Friedrich von Rumohr. Leben, Werk und Wirken. Eine Skizze. In: Friedrich Nerly und die
Kiinstler um Carl Friedrich von Rumohr. Katalog zur Ausstellung des Schleswig-Holsteinischen Landesmuse-

ums vom 17. Mérz - 1. September. Cismar, 1991, S. 17-41. I.d.F.: Zubek, Rumohr.

" Der erste Band einer umfangreichen und detaillierten Darstellung von Gerhard Kegel unter dem Arbeitstitel
Carl Friedrich von Rumohr - Leben und Werk liegt bislang leider nur als unverdffentlichtes Manuskript vor.
I.d.F. wird hieraus unter dem Kiirzel Kegel, Manuskript zitiert.

? Bettina Brentano: Die Andacht zum Menschenbild. Unbekannte Briefe Bettina Brentanos. Hrsg. von F. Fuchs.
Jena, 1942, S. 52f,, 54, 68, 74, 101f,, 105, 116, 121, 123, 130ff,, 158, 161. 1.d.F.: Bettina Brentano, Unbekannte
Briefe; Dies.: Bettinas Briefwechsel mit Goethe. Hrsg. von R. Steig. Leipzig, 1922, S. 111-113, 128, 132, 285f,,
328; Dies.: Goethes Briefwechsel mit einem Kinde. Hrsg. von H. Amelung. Leipzig, 1914, S. 265ff., 288. I.d.F.:
Bettina Brentano, Briefwechsel; Clemens Brantano: Briefwechsel zwischen Clemens Brentano und Sophie Me-
reau. Hrsg. von H. Amelung. Potsdam, 1939, S. 413; Caroline Schelling: Briefe aus der Friihromantik. Hrsg.
von E. Schmidt. Leipzig, 1913, Band 2, S. 513ff., 517f., 528, 533f., 536f., 548. 1.d.F.: Caroline Schelling, Briefe.

3 Eine Ubersicht iiber den verstreuten Briefnachlaf findet sich bei: Kegel, Rist, S. 95f.

4 Zum Verhiltnis Rumohr/Fiorillo vgl.: Kegel, Manuskript, Band 1, Kapitel 2, S. 26-50 und Zubek, Rumohr, S.
21-23.

5 Zum Verhiltnis Rumohr/Tieck vgl.: Kegel, Manuskript, Band 1, Kapitel 3 u.4 und Schneider, Rumohr, S. 12-

18.
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Mit Lust erinnere ich mich der Unabhdngigkeit des Gefiihls und Urtheils, mit welcher
ich, fiinfzehn Jahre alt, in Soder zum ersten Male eine groBere Zahl guter und vor-
trefflicher Gemailde durchsah. Ohne Zdgern entschied ich mich fiir die kostbaren
Ruisdaels dieser Sammlung, studierte ich eifrig den kleinen Coreggio, eine Madonna,
verwarf iiberdies etwas hohnisch den sogenannten Raphael und bezweifelte den
Claude Lorrain. Zwar kannte ich diese Meister historisch noch ganz und gar nicht;
doch hatte ich von ihrem Werthe mir eine gewisse, freylich nur unbestimmte Vorstel-
lung gebildet, und entnahm schon aus dem Coreggio, dafl jener Raphael ein ungleich

. o 1
neueres Bild seyn miisse.

Ein solches Urteil kann dem 15jdhrigen damals nur mdglich gewesen sein - auch wenn man

unterstellen mag, dal Rumohr seine jugendlichen Empfindungen im nachhinein etwas ge-

schont hat - wenn dieser schon in Kindheit und frither Jugend mit der bildenden Kunst und

ihrer Geschichte in intensiven Kontakt gekommen ist.

Zu Ostern 1802 beginnt Rumohr sein Studium an der damals beriihmten Goéttinger Universi-

tat, wo er bis zum Tode des Vaters im Jahre 1804 verweilt. Neben Vorlesungen des Philolo-

gen Heyne, des Mathematikers Thibault und des Historikers Heeren, besucht Rumohr die

kunstgeschichtlichen Vortrige und die Zeichenstunde Fiorillos. Uber sein Verhiltnis zu dem

viterlichen Freund seiner Gottinger Studienzeit berichtet Rumohr ausfiihrlich in den Drey

Reisen nach Italien’:

Bey dem Professor zu Gottingen, Domenico Fiorillo, dessen vornehmlich im Literari-
schen sehr brauchbare Compilation einer Kunstgeschichte weltbekannt ist, hielt ich
mir seinerzeit eine Zeichenstunde, welche der behagliche und feine Mann durch Er-
zdhlen von italienischen Dingen erfreulich auszufiillen wufite. Neben den Annehm-
lichkeiten des Kaminfeuers, der stidtischen Anlagen, der bequemen Umgangsformen
und dhnlicher Zugaben des Lebens, kam das Wort denn wohl auch ein Mal und das
andere auf Werke der bildenden Kiinste und die Kunst an sich selbst. [...] In seiner
ganz abgesonderten Lage [d.h. in G6ttingen] war er auf dem Puncte stehen geblieben,
welchen in seiner Jugendzeit die Italiener besetzt hielten. Mit diesen hatte er fiir Bat-
toni und gegen Mengs Parthey genommen. [...] Noch zarter driickte er sich aus, wo auf
irgend eine Weise Winckelmann’s gedacht werden mufite; doch errieth man, dal3 er
auch auf diesen einen Theil seiner unschuldigen Animositét iibertrug. Unstreitig mufite
es ihm erscheinen, als sey Winckelmann in den Fehler verfallen, tiberall zu weit aus-
zuholen. Vom Idealen sprach allerdings auch Fiorillo; allein er verstand bey dem
Worte eben nur eine gewisse dsthetisch erméBigte Naturverleugnung, oder jenen son-
derbaren Begriff, welcher dem Manierismus zum vorgewendeten Grunde und zur Be-
schonigung gedient. Winckelmann’s Ableitung der Ideale aus einer besonderen Erhe-
bung der Seele mufite ihm daher ldstig fallen, wohl auch als ganz widersinnig er-
scheinen. Denn seine Schonheitsempfindung reichte nur bis auf die Oberfliche der

! Carl Friedrich von Rumohr: Drey Reisen nach Italien. Leipzig, 1832, S. 6. L.d.F.: Rumohr, Drey Reisen.

? Zu Fiorillos Kunstauffassung vgl.: J.D. Fiorillo: Geschichte der zeichnenden Kiinste von ihrer Wiederaufle-
bung bis auf die neuesten Zeiten. Gottingen 1801/1802; Ders.: Geschichte der zeichnenden Kiinste in Deutsch-
land und den vereinigten Niederlanden. Hannover, 1815.
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sinnlichen Erscheinung, erreichte etwa noch jenen in einem andern Verstande sinnli-
chen Kiitzel, den iippige Vorstellungen mittelbar durch Aufregung der Einbildungs-
kraft hervorrufen. Allein eben diese Empfanglichkeit fiir Reize des Tones, der Har-
monie, der Pinselfiihrung, des Schmelzes und Formenspiels war in ihm von einer siid-
lichen Feinheit, wie denn iiberhaupt sein ganzes Wesen voll Eleganz.'

In diesem Zitat wird Rumohrs kunsthistorische Grundeinstellung deutlich. Bei aller Ironie und
Verklausulierung geht hieraus die Ablehnung des strengen, doktrindren Klassizismus Anton
Raphael Mengs bzw. dessen theoretischen Ubervaters Johann Joachim Winckelmann klar
hervor. Winckelmanns Credo, dafl der einzige Weg zu einer wirklichen Erneuerung der Kunst
in der Nachahmung der klassischen, d.h. griechisch/romischen Vorbilder liege, fiihrt nach
Rumohr zu nichts anderem, als einer lebhaften »Nachfrage nach Copien geriihmter Gemaélde,
verbunden mit Geringschétzung solcher Originalwerke, welche nur aus sich selbst heraus er-
klart und verstanden seyn wollen.«> Schon 1812 rechnet Rumohr in einer seiner ersten
Schriften (Uber die antike Gruppe Castor und Pollux oder von dem Inbegriff der Idealitit in
Kunstwerken)® mit dem in der Theorie erstarrten Klassizismus ab.

Nach Zubek* sah Rumohr in Fiorillo im Gegensatz dazu einen entschiedenen Advokaten der
kiinstlerischen Tétigkeit selbst, des konkreten Kunst-Schaffens, der handwerklichen Praxis -
Rumohr bekennt: »Jenerzeit hitte kein Umgang mir zutrdglicher seyn konnen als der sei-
nige.«’ So verwundert es nicht, wenn Rumohr in seinen eigenen Schriften ein groBes Interesse
fiir die handwerklichen und technischen Bedingungen zeigte, unter welchen Kunstwerke im
Alltag produziert werden. Dieses Interesse spiirt der Leser in allen seinen kunsttheoretischen
Abhandlungen deutlich. Schon an den Titeln einzelner Aufsétze 148t sich dieses praktische In-
teresse ablesen, so z.B. bei der Untersuchung der Griinde fiir die Annahme: dass Maso di
Finiguerra Erfinder des Handgriffs sei, gestochene Metallplatten auf genetztes Papier abzu-
drucken (1841).° Demgegeniiber bleiben fir Rumohr die Gedankengebdude der klassizisti-
schen Asthetik blutleere Worthiilsen. Die Klassizisten hitten - so Rumohr - mit ihren Gedan-
kengebduden eine wahre »Idealepidemie« ausgeldst, indem sie ihre Kunstauffassung zur
Norm erhoben und demnach »guten Geschmack« verbindlich definieren zu kénnen glaubten.
Weit wichtiger als das Befolgen starrer Theorien ist Rumohr denn auch die im Kunstwerk
zum Ausdruck kommende Originalitit und Kreativitit, die Technik und das Gestaltungsver-
mogen des Kiinstlers. Bezogen auf den Geist der Kochkunst verwundert es daher nicht, daf3
Rumohr in diesem Werk einerseits der Technik der Speisezubereitung breiten Raum gibt, an-

' Rumohr, Drey Reisen, S. 11-13.

? Rumohr, Drey Reisen, S. 14f.

* Carl Friedrich von Rumohr: Uber die antike Gruppe Castor und Pollux oder von dem Inbegriff der Idealitit in
Kunstwerken. Hamburg, 1812.

* Zubek, Rumohr, S. 211f.

3 Rumohr, Drey Reisen, S. 14.

6 Carl Friedrich von Rumohr: Untersuchung der Griinde fiir die Annahme: dass Maso di Finiguerra Erfinder des
Handgriffs sei, gestochene Metallplatten auf genetztes Papier abzudrucken. Leipzig, 1841.
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dererseits gerade aber darauf verzichtet eine dem Klassizismus vergleichbare, unveriickbare
Doktrin zu entwickeln. Wenn die »antike« Kochkunst der Griechen im Geist der Kochkunst
als idelatypisches Vorbild, als »Urkiiche« begegnet, bedeutet das also keineswegs, da3 Ru-
mohr - gleich einem Winckelmann am Herde - in der plumpen Nachahmung antiker Techni-
ken bzw. Rezepturen die Rettung der seiner Meinung nach im Verfall begriffenen Kochkunst
gesucht hitte. Auch in der Kochkunst gilt, eine auf wenige Grundprinzipien fullende Art des
»verstindigen« Kochens war Rumohrs Ziel, und hier wie in der Malerei darf und soll der
(Kiichen-)Kiinstler seine Kreativitit voll entfalten.

DaB3 es Rumohr also bei allem Bemiihen um die theoretische Aufarbeitung der Grundlagen
auch um die Praxis, die Techné der Kiiche zu tun war, ja dal er dabei beinahe eine Art von
Sendungsbewulitsein an den Tag legte, mag eine Notiz aus Johann Georg Rists Lebenserinne-
rungen belegen, der 1824, zwei Jahre nach Erscheinen von Rumohrs gastrosophischem Stan-
dardwerk, notierte:

Den Abschiedsschmaus gab Freund Rumohr und lange habe ich keinen gehaltreiche-
ren Mittag erlebt. Rumohr, der wohl unter die bedeutendsten Erscheinungen dieses
Spédtjahres zu rechnen ist, hatte sich formlich bei Harzen, Neuenwall, eingemietet und
unter den Aufpizien seines Koches Rehdanz eine Musterkiiche eroffnet, die seine
Freunde mit manch neuer lobenswerter Schiissel bekannt machte und nur den Fehler
hatte, ihn selbst zu sehr zu beschiftigen. Seine trefflichen Mappen gewihrten der Ge-
sellschaft reiche Unterhaltung. Er wére den Kunstfreunden ein erwiinschter Mittel-
punkt geworden, hitte nicht ein ungliickliches Mif3verstindnis mit seinem Hauswirt
ihn lange ganz ungenieBbar gemacht und ihn dem Kunstverein génzlich entfremdet

[...].

Als Rumohr im Jahre 1804 die Gottinger Universitédt verlafit, reist er iiber Dresden in seine
holsteinische Heimat. Nachdem er bereits in Gottingen erste frilhe Zeugnisse des romanti-
schen Schrifttums kennengelernt hatte, kommt er bei seinem Aufenthalt in Dresden mit Maria
Alberti, der Schwégerin Ludwig Tiecks, sowie dem Jesuitenpater Franz Anton Denneville in
Kontakt. Zusammen mit den Briidern Riepenhausen konvertiert er, wie sein grofler Antipode
Winckelmann, zum Katholizismus. Im Februar 1805 reist Rumohr iiber Géttingen nach Miin-
chen. Dort lernt er schlielich Ludwig Tieck kennen, der ihn mit den literarischen Positionen
der Romantiker vertraut macht und in Rumohr auch ein ausgeprigtes Interesse am Mittelalter
weckt. Als Rumohr Tieck begegnet, hatte dieser gerade mit seinem Kaiser Oktavian den Zenit
seines frithromantischen Werkes erreicht. Durch das Studium der deutschen Mystiker mit dem
kulturellen Erbe des Mittelalters in Kontakt gekommen, wandte sich Tieck nun der Aufgabe
zu, durch ein griindliches Studium der mittelalterlichen Quellen und Handschriften, dem Volk
die vergessenen Zeugnisse der eigenen - vermeintlich streng nationalen - Vergangenheit wie-

! Johann Georg Rist: Lebenserinnerungen. Hrsg. von Gustav Poel. 3 Binde. Gotha, 1880. Hier Band 3, S. 125.
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der zugénglich zu machen. Dies wurde fiir Rumohr zum entscheidenden methodischen An-
stoB3, selbst ein Leben lang immer wieder intensive Quellenstudien zu betreiben, was sich
nicht nur in den Publikationen zur Kunst, sondern auch im Geist der Kochkunst eindrucksvoll
belegen 146t, wo Rumohr auf eine Vielzahl antiker aber auch zeitgendssischer Quellen Bezug
nimmt.

Das Verhiltnis von Rumohr zu Tieck war wohl dem zu Fiorillo dhnlich.' Tieck berichtet von
seinen ersten Begegnungen mit Rumohr: »Ein Gedanke, ein Gefiihl beherrschte ihn fast aus-
schlieBlich. Dann gab es fiir ihn kein zweites. Er schien nie anders gewesen zu sein, nie an-
ders zu konnen [...] Er war gutmiitig, liebenswiirdig, aufopfernd, dann plotzlich kalt, fremd,
abstoflend, [...], wankelmiitig und eigensinnig, Cyniker und Elegant, Demokrat und Aristokrat
zugleich«’. Als Tieck kurze Zeit spiter erkrankt, pflegt Rumohr ihn »mit der Treue eines
Bruders.«’ Noch auf dem Krankenlager, des Schreibens noch nicht wieder méchtig, diktiert
Tieck Rumohr seine Ubersetzung des Nibelungenliedes. Im Juni 1805 reist Rumohr zusam-
men mit den Briidern Tieck und Riepenhausen nach Italien - seinem zukiinftigen Arkadien.
Kurz vor der Abreise aus Miinchen schreibt er: »Wir essen hier bisweilen ordentlich vortreff-
lich, machen den Kiichenzettel selbst, und an Appetit fehlt es uns auch nicht, da wir tiglich
Béder nehmen ... O Welt! O Climal!- ... Ich esse fiir viere und trinke Wein, wie sich das ge-
hort.«* In Rom hat Rumohr Gelegenheit - zusammen mit Tieck - die Vatikanischen Bibliothe-
ken zu besuchen und dort wiederum Quellenstudien zu betreiben. In der ewigen Stadt lernt
Rumohr u.a. die Briider Humboldt und die Maler Schick und J. A. Koch kennen. Wihrend der
Riickreise’ besuchen beide die Bibliotheken in St. Gallen, Ziirich und Basel, um gleichfalls
Handschriften zu studieren. Auf dem Weg zuriick in die holsteinische Heimat kommt Rumohr
in Frankfurt in engen Kontakt zum Brentanokreis und damit den Hauptexponenten der deut-
schen Romantik. Es war wohl nicht zuletzt der in ihrem »progressiven Universalismus« un-
befangene Umgang der Romantiker mit dem scheinbar Alltdglichen, wie z.B. der Nahrung,
der Rumohr bei seinen spateren Forschungen beeinfluft haben diirfte.

Entscheidendes Moment aber in der Beziehung Rumohrs zu Tieck ist im Hinblick gerade auf
Rumohrs spiteres Werk das von ihm im gemeinsamen kritischen Umgang mit dem Quellen-
material erlernte historisch-empirische Denken und sein Sinn fiir historische Dokumentation,
der sich - auBBer im Geist der Kochkunst - besonders deutlich in den ltalienischen Forschun-
gen (1827-31) zeigt, die Rumohr den berechtigten Ruf eingebracht haben, einer der Begriin-

' »Wie sehr ich Sie liebe, wie gerne hére ich Sie in dem viterlichen Tone zu mir reden, der durch ihren Brief mir
widerklingt.« - Rumohr an Ludwig Tieck, vgl. Holtei: Briefe an Ludwig Tieck. 3 Biande. Breslau, 1864. Hier:
Band 3, S. 188.

?R. Kopke: Ludwig Tieck. Erinnerungen aus dem Leben des Dichters. 2 Binde. Leipzig, 1855. Hier Band 1, S.
312. I.d.F.: Kopke, Tieck.

 Képke, Tieck, Band 1, S. 314.

* Zitiert nach Rehm, Geist, S. 101-102.

3 Vgl. dazu Ludwig Tiecks Gedicht Abschied aus Rom.
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der der deutschen, auf kritischen Quellenstudien aufbauenden Kunstgeschichtsschreibung zu
sein.'

Bald schon nach der Riickkehr aus Italien aber triibt sich das Verhéltnis Rumohrs zu Tieck
und es kommt rund 25 Jahre spdter im Jahre 1833 zum endgiiltigen Bruch. Der Anla8 ist ba-
nal. Als Rumohr Tieck aus seinem Roman Deutsche Denkwiirdigkeiten vorliest, erregt ein
»leichter Tadel, den er eines vereinzelten Wortes wegen erfuhr, [...Rumohrs] heftigen Zorn
und lange war er nicht von dem Gedanken abzubringen, Tieck verfolge ihn feindselig und
wolle ihm seine Schriftstellerei verleiden.«’

Nach Aufenthalten in Hamburg (Kontakt mit Perthes, Runge und Steffens) und Miinchen
(Umgang mit Schelling) unternimmt Rumohr 1808 mit Savigny, Clemens und Bettina Bren-
tano und Achim von Arnim eine Rheinfahrt. Wegen seines politischen Engagements gerét
Rumohr im gleichen Jahr, nachdem er am Erfurter Kongress teilgenommen hatte, in Verdacht,
an einer Verschworung beteiligt zu sein und entgeht der Verhaftung durch franzosische Be-
satzungstruppen, der er sich durch seine Flucht nach Wien und Béhmen entzieht, nur knapp.
Noch 1808 kehrt er aber wieder nach Miinchen zuriick, besucht dort die Akademie und be-
freundet sich mit Robert Langer, Sohn des Akademiedirektors. 1811 reist Rumohr nach Hause
und lebt mit seiner Schwester Fritze (Friederike) bis 1814 auf den Familiengiitern in Rothen-
hausen, da ihm die Behorden im November 1811 die zur Ausreise benotigten Pésse verwei-
gern. Nach einem kurzen Aufflackern patriotischer Begeisterung filir die »deutsche Sache«
resigniert Rumohr schlieBlich, nachdem er infolge der politischen Umwailzungen unversehens
zum Untertan des dinischen Konigshauses wird. Im Mirz 1814 kehrt er dann endlich nach
Miinchen und zur Familie Langers zuriick. Rumohrs Pldne zur Griindung einer Gesellschaft
deutscher Altertiimer scheitern. 1815 begibt er sich liber Weimar, wo er Goethe trifft, wieder
nach Rothenhausen. Im Sommer 1816 schlieBlich bricht er mit dem jungen Maler Franz
Horny zu seiner zweiten Italienreise auf; im November quartiert er sich in Florenz ein. Von
Mai bis September 1817 besucht er Rom und freundet sich mit den Malern Cornelius und
Overbeck an. Rumohr siedelt sich dann in Siena an und besucht Rom nochmals von Mai bis
Juni 1818 und von Mai bis August 1819. Dabei wird er in Olevano Opfer einer Raubiiberfalls,
kommt aber glimpflich davon. Zwischen 1819 und 1821 dient er in Rom mehrfach dem déni-
schen und dem preullischen Kronprinzen als Fremdenfiihrer. Im Juni 1821 erfolgt dann ein
folgenschwerer Zusammensto3 mit den jlingeren Nazarenern um Passevant und Julius
Schnoor. Rumohr gerit daraufhin in eine schwere personliche Krise, da er sich mit nahezu der
gesamten deutschen Kiinstlerkolonie in Rom tiberworfen hat. Im August 1821 reist er iiber
Venedig nach Miinchen, wo es dann auch zum Bruch mit dem Freunde Langer kommt. Ein
vom bayrischen Kronprinzen unterstiitzter Versuch, Rumohr zum Generalsekretir der Aka-

! Carl Friedrich von Rumohr: Italienische Forschungen. 3 Binde. Berlin und Breslau, 1827-1831. I.d.F.: Ru-
mohr, Forschungen.
* Kopke, Tieck, Band 2, S. 66.
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demie der Bildenden Kiinste zu machen, miBlingt. In Miinchen lernt Rumohr den Kunst-
historiker G. F. Waagen sowie seinen spéteren Verleger J. F. von Cotta kennen, der den Geist
der Kochkunst, nach zahlreichen Problemen und Unstimmigkeiten im Vorfeld, im Jahre 1822
schlieBlich auf den Markt bringt. Mitte 1822 kehrt Rumohr zuriick nach Rothenhausen, wo er
an seinem kunsthistorischen Hauptwerk, den ltalienischen Forschungen, sowie einer Samm-
lung Italienische Novellen von historischem Interesse arbeitet. Im Sommer 1823 {ibernimmt
er die kiinstlerische Ausbildung des 16 Jahre alten Friedrich Nerly (eigentlich Nehrlich). Zwi-
schen 1825 und 1827 besucht Rumohr als Gast des dénischen Kronprinzen mehrfach Kopen-
hagen; daneben widmet er sich der Forderung junger Hamburger Kiinstler wie Runge, Mor-
genstern, Vollmer, Milde und der Speckter Briider. 1825 und 1827 hélt sich Rumohr in Berlin
auf, wo 1827 auch die ersten beiden Béande seiner ltalienischen Forschungen erscheinen. Im
Winter 1827/28 verkehrt Rumohr in Berlin unter anderem mit dem preuBlischen Kronprinzen,
dem Architekten Schinkel und den Kunsthistorikern Waagen und Hirt.

Gemeinsam mit Nerly und versehen mit verschiedenen Auftrigen des preuBlischen Hofes
bricht Rumohr dann im Frithjahr 1828 zu seiner dritten Italienreise auf. Auch diesmal fiihrt
ihn sein Weg nach Florenz, wo er mit Platen freundschaftlichen Umgang pflegt und auch
Heine kennenlernt. Neben seinen Bemiihungen um Gemaéldeankiufe fiir preuBlische Galerien,
arbeitet Rumohr zu dieser Zeit auch an seinem monumentalen Roman Deutsche Denkwiir-
digkeiten.

Nachdem Rumohr in mehreren Féllen auf Bitten des preuBischen Kronprinzen als Gemaélde-
gutachter titig wird, reist er hoffnungsvoll iiber Mailand, Venedig und Miinchen nach Berlin,
wo Friedrich Wilhelm der III. allerdings die von Rumohr angestrebte Ernennung zum Leiter
der Museumskommission bzw. zum Direktor der Geméldesammlung kategorisch ablehnt.
Tief verletzt zieht sich Rumohr nach Rothenhausen zuriick, um den dritten Band der [talieni-
schen Forschungen zu beenden. 1831 flieht Rumohr vor einer Choleraepidemie, aber noch
wahrscheinlicher vor neu aufgekeimtem Konflikten innerhalb der Familie nach Dresden. Dort
arbeitet er weiter an seinem Roman und verfa3t mehrere Novellen. Ausgelost durch eine kriti-
sche Rezension des dritten Bandes der [talienischen Forschungen aus der Feder Hirts, kommt
es einmal mehr zum Eklat und zu zahlreichen Streitschriften, von denen unter anderem die
Drey Reisen nach Italien hervorzuheben sind.'

Beleidigt zieht sich Rumohr nach Rothenhausen zuriick, wo mehrere unverdffentlichte und
wohl verlorengegangenen Schriften entstehen, unter anderem ein politischer Roman mit dem
Titel Briefe eines Nordamerikaners sowie die Lebensereignisse eines verschimten Menschen-
freundes. Gedruckt werden zwei Binde Novellen?, eine Schule der Hoflichkeit’ und ein klei-

! Jahrbuch fiir wissenschaftliche Kritik (112), Dezember 1831, S. LXXI.
2 Carl Friedrich von Rumohr: Novellen. Band I und I1. Miinchen, 1833-35.
3 Carl Friedrich von Rumohr: Schule der Hoflichkeit. Fiir Alt und Jung. Stuttgart; Tiibingen, 1834.
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nes gereimtes Epos namens Kynalopekomachia'. 1834 erhilt Rumohr den Auftrag, zusammen
mit J. M. Thiel die koniglich-dénische Kupferstichsammlung zu ordnen. Rumohr wird zum
Kammerherrn ernannt und féhrt gleichzeitig fort, neue Talente zu fordern, wie den jungen
Déanen Lorenz Frolich.

1836 gerdt Rumohr in eine schwere personliche Krise als sein Bruder aus Amerika zuriick-
kehrt und sich seine Lieblingsnichte mit dem urspriinglich mit Rumohr befreundeten Gustav
Poel verlobt. Rumohr bricht hierauf mit fast allen Hamburger Freunden, von denen er sich
hintergangen fiihlt. Im Friihjahr 1837 flieht er - nun zum vierten Mal - nach Italien. Dort be-
schiftigt sich Rumohr intensiv mit Fragen der Bewisserungstechnik, denen von nun an sein
Hauptaugenmerk gilt. Nach dem Tode seiner Schwester Fritze im August desselben Jahres
kehrt Rumohr zuriick und verkauft seine sémtlichen norddeutschen Besitztiimer in der Mei-
nung, nur so seinen Widersachern entgehen zu kénnen. Rumohr plant in der Nidhe Berlins
neue Giiter zu erwerben oder gar nach Griechenland umzusiedeln. Im April 1839 reist er nach
Prag und im September 1839 doch wieder zuriick nach Norddeutschland. Dort wird er noch
im gleichen Monat Eigentiimer des Seniorats Steinrade bei Liibeck. 1840 iiberbringt er als
Gesandter des neuen dénischen Konigs Christian VIII. dem preuBlischen Kronprinzen den
Elephantenorden und verbringt den darauffolgenden Sommer dann wieder in Kopenhagen.
Zum filinften Mal bricht Rumohr im Januar 1841 nach Italien auf. Er reist {iber Prag nach Ve-
nedig zu Nerly sowie nach Mailand. Bereits im Mai 1841 nach Kopenhagen zuriickgekehrt,
erbittet er vom Konig das Amt eines Intendanten der staatlichen Kunstsammlungen, wird aber
nur zum Direktor der Kupferstichsammlung ernannt. Wieder einmal sicht Rumohr dunkle
Michte am Werk und reist frustriert aus Kopenhagen ab, um sich neuerlich bei Liibeck nie-
derzulassen. Dort widmet er sich seiner umfangreichen Kunstsammlung. Rumohrs Gesund-
heitszustand verschlechtert sich zusehends. Nachdem er im Friihjahr 1843 an der »Brustwas-
sersucht« erkrankt war, stirbt er am 25. Juli 1843 in Dresden auf dem Weg zu einer Kur in das
bohmische Bad Teplitz.” Angeblich hat ihn der Tod wéhrend des Friihstiicks ereilt, nach No-
valis »die Knospe des Tages«.” Es wird behauptet, er sei just in dem Moment gestorben, als er
sich ein Ei zum Munde fiihren wollte, doch darf dies wohl zu Recht angezweifelt werden.
Vielmehr driickt sich in dieser Anekdote die Haltung mancher Zeitgenossen aus, die offenbar
zu wissen glaubten, wie der Verfasser eines Geistes der Kochkunst standesgemdl3 abzutreten
hatte. Jedenfalls ist es eine Geschichte, die man gerne hort. Sie erklirt vieles. Rumohrs an-
geblich letzte Worte: »Betet fiir mich, Kinder«.* Sein Grab liegt auf dem Friedhof der Dresd-
ner Neustadt.

! Carl Friedrich von Rumohr: Kynalopekomachia. Der Hiinde Fuchsenstreit.Liibeck, 1835.

? Rumohr litt an allgemeiner Arteriosklerose und einem Bronchialtumor. Vgl. dazu den medizinischen Anhang
zu H.W. Schulz'Biographie, S. 85-94.

? Novalis (Friedrich von Hardenberg): Werke. 4 Binde. Hrsg. von Paul Klockhohn und Richard Samuel. Stutt-
gart, 1960-1975. Hier: Band 2, S. 621. I.d.F.: Novalis, Werke.

4 Schulz, Leben und Werk, S. 77.
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Doch zuriick zu dem Menschen Rumohr. Dem fillt es in einer priiden und von Doppelmoral
gekennzeichneten Gesellschaft wohl lange Zeit schwer seine homosexuellen Neigungen zu
akzeptieren, die fiir ihn - wie auch fiir A. v. Platen - vermutlich mit ein Grund fiir die ausge-
dehnten Aufenthalte im damals toleranteren Italien waren. Ausleben darf er sie nicht, ver-
driangen kann er sie aber genausowenig. Seine Homosexualitdt, die seiner Umwelt trotz aller
Diskretion nicht verborgen blieb, ist wohl auch mit dafiir verantwortlich, da3 es Rumohr Zeit
seines Lebens nicht gelang, die von ihm angestrebten Positionen in Miinchen, Berlin oder
Kopenhagen zu erreichen. Und hier liegt wohl auch die Ursache fiir Rumohrs stindige Un-
ruhe sowie seine Unfdhigkeit bleibende emotionale Beziehungen einzugehen, unter welcher er
Zeit seines Lebens litt. Rumohr fiihlt sich - fast mochte man sagen in regelméfigen Abstén-
den - unverstanden, verfolgt, verraten und verlassen; dies wurde schon an seiner Beziehung zu
Tieck deutlich oder bei seinem Streit mit den jiingeren Nazarenern. Ruft man sich die bereits
angedeutete enge symbolische Verbindung zwischen Essen und Sexualitidt (wie auch Religi-
on) ins BewufBtsein, dann erscheint es in diesem Zusammenhang durchaus wahrscheinlich,
daB die intensive Beschiftigung Rumohrs mit dem Essen - also einem Akt der Einverleibung,
Vereinigung und Assimilation - nicht zuletzt auch eine Art gleichfalls sinnlicher Kompensati-
on fiir seine notgedrungen weitgehend sublimierten homosexuellen Bediirfnisse gewesen ist.
In gewisser Weise verbindet Rumohr selbst seine homosexuellen Gefiihle, wenn schon nicht
mit dem Essen, so doch mit dem Trinken, wenn er einen »jungen, rothaarigen und blaudugi-
gen Liibecker Kiifer« besingt' :

Sie haben in Liibeck einen Kiiper,

Welcher die Weine zumal mischt, durchsetzt und verfélscht.
Schmiicke dich selbst, o! Jiingling, nur fort mit den Farben Aurorens;
Machtest du andern nur nicht rosige Wangen verbliihn!

Klar wie des Himmels Azur schaut, lockiger Jiingling, das Aug’dir
Hell aus dem Kopf; ist’s wahr, daB3 du den Wein mir getriibt?

Ganz grimmig aber ist dieses:

Wasser triibest du kaum, und dennoch triibest du den Wein mir 2

Unter dhnlichen Vorzeichen konnte aber auch Rumohrs Konversion zum Katholizismus ge-
deutet werden, weil dort im Gottesdienst anders als im Protestantismus, die sinnliche Kom-
ponente im Vordergrund steht.

Wird eine Situation fiir Rumohr unertraglich, ergreift er liberhastet die Flucht, bricht alle
Briicken hinter sich ab. Dabei hat er immer schnell eine passende Ausrede parat, so wenn er
August von Platen, den er zu sich nach Siena eingeladen hatte, einfach dort sitzen 146t und

' Kegel, Essence, S. 72.

2 Sieveking-NachlaB3, Staataarchiv Hamburg. Zitiert nach Kegel, Essence, S. 72. Es fillt auf, da3 auch in diesen
Versen einer der Hauptgedanken von Rumohrs alimentérer Lehre auftaucht, nimliche die vehemente Ablehnung
aller Mischungen und Verfalschungen.
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erklart, »mit einem Freund, der [...einen] in die Nothwendigkeit setzt, stets Camillenthee zur
Hand zu haben, bleibe einem gar nichts anderes {ibrig, »als ihm so weit wie moglich zu ent-
flichen.«' In Wahrheit hoffte Rumohr, Direktor der Berliner Gemildesammlungen zu werden.
Noch eindrucksvoller ist aber vielleicht die Episode um das Ehepaar Overbeck, das Rumohr
bei seinem zweiten Italienaufenthalt in seine Villa nach Florenz einlddt und mit dem es, wohl
durch »die frommelnd anspruchsvolle Art« von Overbecks Frau, schon bald zu Reibereien
kommt; schliefSlich eskaliert die Situation, Rumohr dreht durch und Overbecks ziehen belei-
digt aus. Rumohr beklagt sich bitter bei jedermann, den er zu Gesicht bekommt. Dem preufi-
schen Gesandten Niebuhr schreibt der nach Siena geflohene Rumohr als Begriindung seiner
iiberstiirzten Abreise dann schlieflich eine glithende Philippika gegen das Overbecksche Kin-
dermidchen, dessen FreBsucht an allem schuld gewesen sei:

DaB sich diese Frau nicht hier gefallen konnte, sehe ich jetzt wohl ein. Ich sah sie als
eine sentimentale Nérrin an, welche von Himmelsbrodte lebte, und sehr zufrieden ist,
wenn ihr ohne Miihe ihre gesunde Menschliche Nahrung zukommt. Auch daB sie ei-
nige Male friihstiickte, fiel mir nicht weiter auf. Aber nun erst bemerke ich, daf3 sie mit
4=5 Mahlzeiten noch Hunger bey mir gelitten hat, da Louise [Seidler] neulich Zeugin
war, daf} sie nach einer Stunde Schlaf noch einmal wieder aufstand, um zum zweyten
Male zu Nacht zu essen. Von dieser Kraft der Verdauung hatte ich keine Vorstellung,
und begreife nun wohl, welcher géne sie hier unterworfen war. Veit beredete mich
einmal, ihr Vorstellungen zu machen, als sie zu Nacht etwa dreyviertel Pfund fetten
hollandischen Kése aufgegabelt hatte. Ich weil3 nicht, ob er sich selbst tduschte, oder
mich zum Besten hatte. Seitdem pflegte sie diese Labung auf ihrem Zimmer zu essen,
und duBerte sich sogleich sehr tragisch iiber das Ungliick bey Tische nicht mehr késen
zu diirfen. Kann es wohl etwas ekelhafteres geben als eine gefriaflige Frau? Nehmen
sie dazu ein theatralisches Pathos, einen fettglinzenden Heiligenschein dabey, so ha-
ben Sie die vollkommene Sta Kédsebiera, wie ich Sie IThnen abgebildet beylege. Da sie
sich zweifelsohne am Kése zu Tode frifit, so mufl der Kédse als das Marterinstrument
dargestellt werden, durch welches sie fiir Christus leidet. Der Fromm agio enthélt, ob-
gleich in zwey Sprachen, die Andeutung ihrer vorherrschenden Tugenden.”

Rumohr war ein iiberaus sensibler Mensch, mit einem zu depressiver Verstimmtheit neigen-
den Charakter, oder, wie es sein Biograph Gustav Poel ausdriickt, sehr oft »selbstquélerischen
Griibeleien« ausgeliefert, »wodurch er nicht selten sich selbst und wohlmeinenden Freunden
wehe getan hat.«’ Sein Enthusiasmus im Umgang mit Menschen (der genauso schnell ins Ge-
genteil umschlagen konnte) und seine Beschiftigung mit Themen jenseits der gesellschaftli-
chen Normen, wie z.B. der Ess- und Kochkunst, haben bei einen Mann seiner gesellschaftli-

! Zitiert nach Kegel, Essence, S. 75.

* Rumohr am 27./28. August 1820 an Niebuhr. Den Hinweis auf dieses Zitat, wie auch auf zahlreiche weitere
bemerkenswerte Stellen in Rumohrs verstreutem und in weiten Teilen noch unveréffentlichten Briefwechsel
verdanke ich Gerhard Kegel. Vgl. auch Kegel, Essence, S. 75.

3 Poel, Rumohr, S. 658.
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chen Stellung immer wieder Spott und Hdme auf ihn gezogen. Dennoch hat Rumohr unbeirrt
weiter seinen Weg verfolgt. Besonders boshaft dullerte sich Heinrich Laube in seinen Heines
Reisebildern nachempfundenen Reisenovellen, in denen er einer Begegnung mit Rumohr in
einem Gasthof in Leipzig ein ganzes Kapitel widmet:

Mein Nachbar [Rumohr] hatte blo mit dem Kopfe genickt, er war in eine Frikassee
vertieft und hatte keine Zeit. [...] Es war ein groBer dicker Mann mit schmutziger
Leibwésche, der sehr angelegentlich zu Mittag al3. In seinem Gesichte fehlte alle Klar-
heit, der Frack war mit rothem Schnupftabak inficirt', und wenn er sich etwas vom Es-
sen erholte, so stopfte er solchen garstigen, unanstindigen Tabak in eine weiche
kraftlose Nase. Die ganze Person kam mir ungewaschen vor, denn ich mag nie begrei-
fen, wie ein reinlicher Mensch, oder ein Liebhaber, oder Dichter, oder wer noch ein
Stiick Spiegel im Hause hat, Tabak schnupfen, ein Kothreservoir in seinem Gesicht
anlegen kann. Das starke, in saftlosem Fleisch baumelnde Gesicht hatte von edlem
Ausdruck nur eine kultivierte Schlauheit und eine fidele Gourmanderie. [...] Die klei-
nen Augen lichelten dazu, als zerdriicke die Zunge siile Konfitiiren. [...] tief in den
halbkahlen Kopf schlich die Stirn hinein, und da waren alle die feinen, glatten Gedan-
ken zu szehen, die sich in Rumohrs Schriften finden. Das kleine Volk spielt Ecarté un-
ter sich.

Auch Caroline Schelling empdrt sich 1808 in einem Brief aus Miinchen {iber den »haltungslo-
sen Baron«, dessen »Absicht war sich hier anzusiedeln, seine irdischen Giiter dahinten zu
lassen und Christo nachzufolgen«, der sich demnichst aber bestimmt wieder auf und davon
machen werde, »weil es keine Seefische hier gibt und er keinen Tisch oder Kiiche nach sei-
nem Geschmack finden kann«.’> Alles was Rumohr besitze, der iiberhaupt in allem »so gar
unverniinftig, langweilig und Policinellenhaft«® sei, sei denn auch ein Sinn fiir die Kunst, wo
diese reich an den feinsten und zugleich sinnlichsten Wahrnehmungen sei, alleine der »Fref3-
sinn« sei ebenso vortrefflich bei ihm ausgebildet. Sie fahrt fort: »Es 146t sich gar nichts gegen
seine Ansicht der Kiiche sagen, nur ist es abscheulich einen Menschen {iber einen Seekrebs
ebenso innig reden zu héren wie iiber einen kleinen Jesus.«’

Am Ende seines Lebens hatte sich Rumohr mit nahezu allen fritheren Freunden {iberworfen.
Rumohr war zuletzt und in weiten Teilen seines Lebens ein sehr einsamer Mensch.

Und doch gibt es Augenblicke, in denen Rumohr dem Betrachter ganz anders gegeniibertritt.
In den Drey Reisen nach Italien beschreibt Rumohr, wie er sich einen Spall daraus macht, die
Mitreisenden zu erschrecken, indem er ihnen Schauermérchen iiber den ihn begleitenden
Maler Horny erzihlt. Diesen stellt er seinen Mitreisenden als ein im Grunde »ungefahrliches,

! Rumohr hatte eine Vorliebe fiir »dunkelroten Sevillia« Tabak und bestellt sich diesen in Hamburg. (Vgl. Ke-
gel, Essence, S. 72)

? Laube, Reisenovellen, Band 1, S. 281.

? Caroline Schelling, Briefe, S. 528.

* Caroline Schelling, Briefe, S.533.

> Caroline Schelling, Briefe, S. 533f.
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unschédliches Subject« vor, nimlich einen jungen »Caribe[n] von der menschenverzehrenden
Gattung«, den man ihm »aus seinem Vaterlande [...] zugeschickt [habe], um ihn zu hu-
manisieren«. Zu diesem Zweck begebe er sich mit diesem nach Italien, »des mildern Clima’s
willen.«'

Bettina Brentano schreibt 1809 iiber ihren fast gleichalterigen Freund Rumohr, er habe »8
herrliche Tage mit Singen, Kochen, Pfeifen pp. zugebracht«® und sie nennt ihn liebevoll die
»Quelle aller trostreichen Labsale«.’ Ihr Gatte Achim von Arnim ist da etwas kritischer - auch
im Hinblick auf die Kochkunst, und meint »Rumohr’s eigensinniges System« habe nur zu
noch weniger Klarheit im »Chaos der Kochbiicher« beigetragen.* Bettina Brentano verdanken
wir eine sentimentale und in ihrem naiven Ton bestechende Beschreibung von Rumohrs sen-
siblem Charakter:

Da unter dem Baum ist genugsam Platz seinen Gedanken Audienz zu geben, der lau-
nige Naturliebhaber 146t sich da nieder, das dolce far niente summt ihm ein Wiegen-
liedchen in die Ohren, die Augenlider sinken, Rumohr schléft. Natur hilt Wache, lis-
pelt, fliistert, lallt, zwitschert. - Das tut ihm so gut; triumend senkt er sein Haupt auf
die Brust, jetzt mochte ich dich fragen, Rumohr, was ich nie fragen mag, wenn du
wach bist. Wie kommt’s, da3 du so ein groBBes Erbarmen hast und freundlich bist mit
allen Tieren [...]. Vor wenig Wochen, wie das Eis brach und der Fluf} iberschwoll, da
setztest du alles daran, eine Katze aus der Wassernot zu retten. Vorgestern hast du ei-
nem totgeschlagenen Hund, der am Wege lag mit eigenen Handen eine Grube gemacht
und mit Erde bedeckt, obschon du in seidenen Striimpfen warst und einen Claque in
Hinden hattest. Heute morgen hast du mit Thréanen geklagt, dal die Nachbarn ein
Schwalbennest zerstorten trotz deinen Bitten und Einreden. Warum gefillt dir’s nicht
deine Langeweile, deine melancholische Laune zu verkaufen um einen Stutzen, du bist
so leicht und schlank wie eine Birke, du kdnntest Sdtze tun iiber die Abgriinde, von ei-
nem Fels zum andern, aber faul bist du und furchtbar krank an Neutralitit. - Da steh
ich allein auf der Wiese, Rumohr schnarcht, dal die Blumen erzittern, und ich denk an
die Sturmglocke, deren Geldut so fiirchterlich in den Ohren der Feinde erklingt, und
auf deren Ruf alle mit Trommeln und Pfeifen ausziehen, ob auch die Stiirme brausen,
ob Tag oder Nacht - und Rumohr im Schatten eines jungbelaubten Baumes, einge-
wiegt von scherzenden Liiftchen und singenden Miickchen, schlift fest; was geht den
Edelmann das Schicksal derer an, denen keine Strapaze zu hart, kein Marsch zu weit
ist, die nur fragen: wo ist der Feind? - dran, dran fiir Gott, unsern lieben Kaiser und
Vaterland!! - Dafl muB ich dir sagen, wenn ich je einen Kaiser, einen Landesherrn lie-
ben konnte, so wirs im Augenblick, wo ein solches Volk in Enthusiasmus sein Blut
fiir Thn verspritzt; ja, dann wollte ich auch rufen: wer mir meinen Kaiser nehmen will,

! Rumohr, Drey Reisen, S.178.
? Bettina Brentano, Unbekannte Briefe, S. 116.
3
Ebd.
* Achim von Armin: Werke in sechs Bénden. Hrsg. von Roswitha Burwick u.a. Frankfurt a.M., 1992. Hier
Bd. 6, S. 811.
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der muB3 mich erst totschlagen, aber so sag ich mit dem Apostel: ein jeder ist geboren,
K6nig zu sein und Priester der eigenen gottlichen Natur wie Rumohr.'

Rumohr hatte Talent fiir vieles und war ein echter Dilettant® im Sinne Goethes, der den Di-
lettanten einen »Liebhaber der Kiinste« nennt, »der nicht allein betrachten und genie3en, son-
dern auch an ihrer Ausfiihrung teilnehmen will.«> Rumohr tat dies und er tat es mit Leiden-
schaft. Und das gilt insbesondere fiir die vielleicht sinnlichste aller Kiinste - die Esskunst.

! Bettina Brentano, Briefwechsel, S.265ff.

2 Vgl. Rumohr, Drey Reisen: »Wire ich nicht eben hinreichend begiitert, in meinen Umstéinden durchaus geord-
net; wer weil, welch ein Kiinstler sich aus mir hétte hervordrehen lassen. Allein zum Gonner gewéhrte mir das
Schicksal zuwenig, zum Kiinstler beyweitem zu viel. Denn es verdammt ein angeborener Wohlstand das Kunst-
talent zum Dilettantismus.« (S. 5)

? Johann Wolfgang Goethe: Sophienausgabe. Weimar, 1887f. Hier: Band 27, S. 340.



ZUM STAND DER FORSCHUNG 26

3. ZUM STAND DER FORSCHUNG

achfolgendes Kapitel gibt einen Uberblick zum aktuellen Stand der Forschung zu Ru-

mohrs Geist der Kochkunst. Neben einer Darstellung der Entstehungsgeschichte, bein-
haltet es einen Uberblick iiber die bestehenden Editionen des Textes, sowie eine Ubersicht der
bisher publizierten Forschungsliteratur zum Geist der Kochkunst.

3.1. ZUR TEXTGESCHICHTE

Unser bescheidenes Wissen um die ndheren Umstdnde der Entstehung des Geistes der Koch-
kunst verdanken wir in erster Linie dem Briefwechsel Rumohrs mit seinen Verlegern Johann
Georg, bzw. Johann Friedrich von Cotta, in deren gleichnamigem Verlag das Buch 1822 zum
ersten mal erschienen ist.' Die umfangreichen Literaturverweise und Anmerkungen in Ru-
mohrs Werk legen die Vermutung nahe, dal3 Rumohr die Materialien fiir sein Buch iiber meh-
rere Jahre hinweg zusammengetragen haben mufl. Wahrscheinlich haben ihm vor allem seine
ersten beiden Italienreisen und seine Besuche in den Vatikanischen Bibliotheken entschei-
dende Eindriicke vermittelt, die beim Verfassen des Geistes Eingang gefunden haben. Mit
ziemlicher Sicherheit 1463t sich aus der wissenschaftlichen Akribie, mit der Rumohr beim
Schreiben des Buches vorgegangen ist, schlieBen, dal das Buch nicht aus einer bloen Laune
heraus entstanden ist oder, im Vergleich zu den anderen Teilen von Rumohrs umfangreichen
Werk, nur einen kuriosen Exkurs darstellt.

Den grofiten Teil des Manuskriptes hat Rumohr nach seiner Riickkehr aus Italien im August
1821 im Miinchen verfaBt. Die Uberarbeitung des Buches hat sich aber, wie man den Briefen
entnehmen kann, noch iiber das ganze Jahr 1822 hingezogen. Von Juni 1822 an kiimmerte
Rumohr sich dann vom Familiengut Rothenhausen aus um die endgiiltige Drucklegung des
Buches.

Zum ersten Male wird der Geist der Kochkunst in Rumohrs Korrespondenz am 9. Mirz 1822
erwihnt, als er Cotta aus Miinchen schreibt:

" Der Briefwechsel zwischen Rumohr und J. G. bzw. J. F. von Cotta wird nach den Original-Handschriften aus
dem Cotta-Archiv in Marbach zitiert. Vgl. auch: Enrica Yvonne Dilk: Carl Friedrich von Rumohrs Verlagskorre-
spondenz mit der J. G. Cottaschen Verlagsbuchhandlung. In: Jahrbuch der Deutschen Schillergesellschaft 34,
Stuttgart 1990, S. 87-124. 1.d.F.: Dilk, Korrespondenz.
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Euer Hochwohlgeboren,

nehme ich mir die Freyheit, unsere in Miinchen angekniipften Unterhandlungen
schriftlich weiterzufiihren. In Betreff der italienischen Studien mochte ich ihnen vor-
schlagen mich mit mehreren Ihrer Verlagsartikel zu bezahlen. Dann hétte ich, zum er-
sten Male in meinem Leben, etwas selbst verdient, ohne Thnen durch eine neue Vor-
lage beschwerlich gefallen zu seyn. Der Geist der Kochkunst wird, wenn sie nicht an-
ders einen Verzug wiinschen, binnen vier Wochen groB3entheils fiir den Druck vorbe-
reitet seyn.'

Schon einen Monat spater meldet Rumohr Cotta wiederum aus Miinchen:
Euer Hochwohlgeboren,

giitige Zuschrift beeile ich mich zu beantworten. Der Geist der Kochkunst ist bis auf
die nothige Feile und die Radirungen fertig. Ich kann also mit gutem Gewissen Ihr
Anerbieten annehmen, und fiir meinen Bedienten® die verabredeten 150 fl. auf Sie be-
ziehen, welches ich in diesen Tagen, durch Herrn Ruedorffer meinen Banquier ins
Werk richten werde. Uber den Druck werden wir uns in Stuttgardt® verstindigen, wo
ich im May etwa 8 Tage verweilen werde. Ich hétte allerdings das ganze Buch recht
bald aus meinen Augen; obgleich ich mir verspreche, daf3 Sie selbst darin blittern und
daran sich ergdtzen werden. Ohne von meinen literarischen Erzeugnissen viel Mei-
nung zu haben, halte ich dennoch dieses, fiir ganz gelungen.*

Obgleich Rumohr in seinem Brief an Cotta den Eindruck erweckt, es miilten nur noch einige
Details beziiglich des Druckes geregelt werden, zieht sich die ganze Angelegenheit noch tiber
Monate hin. Am 28. Juni teilt Rumohr Cotta aus Rothenhausen mit, daf} die Rowersche
Buchdruckerei in Gottingen, die wohl als Druckort vorgesehen war, »nicht mehr in Téatigkeit
sey«. Deshalb solle der Geist nun in Hamburg bei der Offizin Hartmann gedruckt werden.’

! Rumohr an J. F. von Cotta am 9. Marz 1822.

2 Dilk, Korrespondenz, S. 96, Anmerkung 33. Aus diesem Brief wird indirekt das Abkommen zwischen Rumohr
und Cotta deutlich, offiziell Rumohrs Diener und Mundkoch Joseph Konig als Verfasser des Geistes auf das
Titelblatt zu setzen. Die besagten 150 fl. sollten Konig von Rumohr in Kavaliersgeste zur Erziehung seiner Kin-
der iiberlassen werden. Die 150 fl. (100 Taler) erscheinen als fiir damalige Verhiltnisse eher bescheidenes Hono-
rar. Normalerweise wurde die Vergiitung fiir den Autor nach der Auflagenhéhe und der Anzahl der Druckbogen
- im Falle des Geistes immerhin stolze 1500 Exemplare bzw. 13 Druckbdgen im Oktavformat - berechnet. Zehn
Jahre spiter, bei der zweiten Auflage des Geistes die etwa 14 Druckbogen umfafite, forderte Rumohr schon ein
hoheres Honorar, ndmlich zwei Carolin (13 Taler) pro Bogen, also 182 Taler. Vgl. Druckauftragsbuch im Cotta-
Archiv 1817-1825, Blatt 27. Zur Autorenvergiitung vgl. Liselotte Lohrer: Cotta. Geschichte eines Verlages
1659-1863. Stuttgart, 1959, S. 90f; sowie Henriette Cramer: Georg von Cotta (1796-1863) als Verleger. In: Ar-
chiv fiir Geschichte des Buchwesens (25), 1984, Spalte 1156ff.

? Rumohr an J. F. von Cotta am 28. Juni 1822.

? Dieses Treffen fand Mitte Mai 1822 statt, vgl. dazu Rumohr an I.F. von Cotta aus Frankfurt am 9. August
1822.

* Rumohr an J. F. von Cotta am 6. April 1822.

> Rumohr an J. F. von Cotta am 28. Juni 1822.
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Am 6. August meldet Rumohr dann aus Hamburg, da3 er den Druck des Buches dem Kunst-
héindler Harzen anvertraut habe,

der Mitarbeiter am Kunstblatt zu werden wiinscht, und sich durch Sachkenntnis dazu
habilitiert [...] Der Druck wird etwa 6 Rtl. den Bogen kosten. Den Papierpreis werde
[ich] ndchstens erfahren und Thnen aufgeben. Die Kosten werde ich auf sie beziehen
lassen, wenn der Druck vorgeriickt ist. Ich ddchte 1500 Exemplare sollten wohl von
diesem curioso abgehn, welches ich wesentlich verbessert und vor mehreren Personen
mit Beyfall vorgelesen habe. 500 rathe ich hier, etwa bei Perthes und Besser zuriick-
zulassen; die iibrigen hoffe ich Thnen gegen die Mitte der Michaelismesse nach Leip-
zig, oder wohin sie wiinschen liefern zu konnen. An die Kupferstiche will ich jetzt un-
verziiglich. Wenigstens mit dem Portrat hoffe ich fertig zu werden. In Ermangelung
der Karikaturen, zu denen ich mir den Muth nicht fiihle, mochte ich wohl sonst erbau-
liche Vignetten einschalten.'

Aus Rumohrs nichstem Brief vom 22. August 146t sich Cottas abschligige Antwort auf Ru-
mohrs Wunsch nach einem Druck des Buches in Hamburg rekonstruieren.” Wie Rumohr
Cotta dann mitteilt, sei das »leider zu spét, da« er »schon angefangen habe drucken zu las-
sen.« Immerhin erklart sich Rumohr gegeniiber Cotta bereit, die damit verbundenen Mehr-
kosten »aus eigenen Mitteln zu decken«.

Im Oktober schlieBlich meldet Rumohr aus Rothenhausen, dafl er mehr als zwei Drittel der
Druckbogen korrigiert habe. In Bezug auf die Cotta angekiindigten Kupferstiche bzw. Kari-
katuren aber muf3 Rumohr gestehen, dall er sich an diesen zwar mehrfach versucht habe,
»aber ich bin schon ldngst aus dem Gegenstand heraus. Ich habe dem Werke selbst deshalb
nicht alle Hiilfe gegeben, die es bediirfen mochte, um recht schon u gerade zu stehn. Indessen
brauchen Sie sich des Artikels nicht zu schimen. Bey einer zweyten vermehrten Auflage
wollen wir das ganze Buch voll Bilder machen.«*

Dazu ist es allerdings auch bei der tatséchlich zehn Jahre spéter, also 1832 erschienenen Neu-
auflage nicht gekommen. Es haben sich allerdings offenbar zwei Studien zu geplanten Illu-
strationen des Buches erhalten.’ Dabei handelt es sich um das gegeniiber Cotta erwéhnte Por-
trait, das wahrscheinlich Joseph Konig darstellen soll und das in der Staatlichen Graphischen
Sammlung Miinchen verwahrt wird.® Es zeigt einen »in Rembrandtscher Manier«’ darge-
stellten Mann, der an einem Tisch vor einem offenbar gerade geleerten Teller sitzt und eine
groBBe Serviette um den Hals gebunden hat. In der rechten Hand hilt er ein gefiilltes Champa-
gnerglas, mit dem er dem Betrachter hintersinnig und verschmitzt dreinblickend zuprostet.

! Rumohr an J. F. von Cotta am 6. August 1822.

2J. F. von Cotta an Rumohr am 3. August 1822. Der Brief ist nicht erhalten.
* Rumohr an J. F. von Cotta am 22 August 1822.

* Rumohr an J. F. von Cotta am 10 Oktober 1822.

> Vgl. dazu Kegel, Manuskript, S. 599f.

% Vgl. die Abbildung im Anhang

" Kegel, Manuskript, S. 599.
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Die bis auf die Gesichtsziige nur grob ausgearbeitete Studie weist noch zahlreiche Schwichen
auf.

In der Hamburger Kunsthalle befindet ein Blatt von Rumohrs Hand, welches, vergleicht man
es mit der ironischen Beschreibung eines Familienmahls in einem »altviterlichen Hause« im
ersten Kapitel des dritten Buches,' als Illustrationsversuch Rumohrs gedeutet werden kann.
Rumohr teilt dem Leser an der Stelle, an der der Kupferstich urspriinglich platziert werden
sollte, in einer Anmerkung mit: »Diese, eben wie die spiter erwahnte Kupferplatte war im
Aetzen ginzlich verungliickt, und hat deshalb auf Andringen des Kiinstlers unterdriickt wer-
den miissen.« (Geist, S. 169)

Allen Widrigkeiten zum Trotz kann Rumohr Cotta am 20. Oktober 1822 dann melden: »Der
Druck des Geistes der Kochkunst ist nun vollendet, worliber Thnen Anzeige gemacht seyn
wird.« Aber Rumohr ist mit dem Ergebnis alles andere als zufrieden:

Ich habe die erste Correctur so besorgt, dal man in der Offizin damit hitte auskom-
men kdnnen, vorziiglich, da sich ein Freund der iibrigen angenommen. Demungeachtet
finde ich in dem Probeabzug, den ich in diesen Tagen erhielt, eine gro3e Vernachlds-
sigung, und sogar einige ganz willkiirliche Aenderungen. Z.B. ist man in der Mitte des
Werkes auf den Einfall gekommen die Orthographie eines Wortes zu dndern, u hie u
da einen unrichtigen Casus einzufiihren, wo er im ersten Correcturbogen nicht stand.
Ich bitte Sie, mich selbst von solchem Verschulden frey zu sprechen. Solch” eine Cor-
recturinsolenz war mir noch nicht vorgekommen. Mit Papier u Typen werden Sie zu-
frieden seyn, und durch die Wahl der Letter u Bestimmung der Grof3e glaube ich Thnen
einige Bogen erspart zu haben.’

Im Briefwechsel Rumohrs mit J. G. Rist® wird ein weiterer gravierender Fehler offenbar. Am
28. April 1823 schreibt Rumohr an Rist: »Die dreyfache Correctur - denn auch die Offizin hat
nachgeholfen - hat ebenfalls dazu beygetragen, das Ding buntscheckig zu machen. Harzen hat
den Fehler mit dem Index veranlaf3t, denn er hat ihn zur Lust selbst zu machen sich vorgesetzt
und ich mich darauf verlassen.« Die Tatsache, dal die Erstausgabe (wie iibrigens auch die

! Rumohr schreibt hier: »Ein Kiinstler, der diese Epoche durchlebte und sie noch anschaulich im Gedéchtnif hat,
stellt in dem beygelegten Kupferblatte ein solches altvéterliches Haus dar, in welchem die Dame das Wort fiihrt,
der Hausvater aber gleichsam als executive Gewalt die Gesetze und Machtspriiche seiner Gattin durch Haltung
und Blick unterstiitzt; in welchem alle Unart der frithalten Kinder unter den Tisch sich gefliichtet hat. Die Die-
nerschaft ist, wie sich versteht, noch um einige Grade verschiichterter. [...] Doch ward durch den Einfluf} des
Zeitgeistes jene steife Form der Erziehung in den vorletzten Jahrzehnten allméhlich verdrangt. Und da man in
allen Dingen geneigt ist, von einem Aefersten zum andern iiberzugehn, so beeilte man sich auch nur um so
mehr, das Kindergeschlecht so zu emanzipieren, als man es bis dahin zu sehr bedriickt, beschrinkt und gebunden
hatte.« (Geist, S. 1691.)

? Rumohr an J. F. von Cotta am 20. Oktober 1822.

? J.G. Rist war im Ubrigen der Verfasser des Bruchstiicks aus den Reisebemerkungen [...von] Vetters Ernst
Kriisch, ehemaligem Kammerdieners, nunmehrigen Gastgebers zum Bdren in Aranjuez, das als Anhang zum
Geist der Kochkunst erschienen war. (Geist, S. 197-202)
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zweite Auflage) weder ein Inhaltsverzeichnis noch einen Index besitzt, legt die Vermutung
nahe, dal} diese schlichtweg wegen der Schlamperei Harzens vergessen wurden.

Nachdem Rumohr am 13. November meldet, die Langhofsche Buchdruckerei in Hamburg
erwarte Cottas Versandauftrag fiir den Geist', teilt Rumohr Cotta am 7. Dezember mit, er ha-
be 12 Dedikationsexemplare fiir sechs »edlen Deutschen Frauen«’, denen Rumohr das Werk
widmet (Geist, S. 1X), auf Velinpapier abziehen lassen und er bittet von Cotta dringlich, diese
Exemplare endlich verschicken zu diirfen, obwohl der die Auslieferung offenbar noch hinaus-
zogern will.’ Hinter dieser Dedikation, wie auch dem Verbergen des eigenen Namens hinter
dem vorgeschiitzten Mundkoch Konig, steckt wohl die Besorgnis Rumohrs mit seinem Koch-
buch des Sujets wegen anzuecken. Der hochadlige Kreis, dem das Werk gewidmet ist, hebt
das Ganze aus dem anriichigen Umfeld der Kiiche in eine hohere Sphire. Andererseits gibt
diese Dedikation, wie Kegel anmerkt,* auch dem weniger scharfsinnigen Leser die Mglich-
keit, eben doch Rumohr, den bescheiden auftretenden Herausgeber’, als den eigentlichen
Autor zu identifizieren. Einerseits will Rumohr also inkognito bleiben, andererseits aber doch
als Autor erkannt werden, um den Ruhm nicht seinem Diener iiberlassen zu miissen.
SchlieBlich erscheint die Erstausgabe des Buches dann endlich unter dem Titel: Geist der
Kochkunst von Joseph Konig. Ueberarbeitet und herausgegeben von C. F. von Rumohr.® Wie
bereits erwihnt, enthielt das Buch weder ein Inhaltsverzeichnis noch einen Index oder ein
Register.’

Das Titelblatt trégt als Motto ein Zitat von Plinius Secundus aus der Historia Naturalis: »Ma-
ximum hinc opus naturae ordiemur et cibos homini narrabimus -. Nemo id parvum ac modi-
cum existimaverit, nominum vilitate deceptus.«®

Zehn Jahre spiter, 1832, erscheint dann offenbar auf Betreiben von Johann Friedrich von
Cottas Nachfolger Johann Georg die »Zweite vermehrte und verbesserte Auflage« des Gei-

' Rumohr an J. F. von Cotta am 13. November 1822.

? Es sind dies die beiden Grifinnen von Arco (gebore Grifin von Seinzheim und geborene Grifin Trauner); Gré-
fin von Lerchenfeld (geborene Freyin von Grosschlag): Grifin von Seinzheim (geborene Freyin von Franken-
stein); Gréfin de la Perouse (geborene Grifin Arco) und Freyfrau vonVeningen (geborene Freyin von Dalberg)

* Rumohr an J. F. von Cotta am 7. Dezember 1822.

* Vgl. dazu Kegel, Manuskript, S. 602.

3 Rumohr schreibt im Vorwort zur ersten Auflage: »Der Antheil, den ich selbst an der Ausfertigung des Werkes
genommen, ist verhiltnismafBig so gering, so ganzlich auf den duBleren Zuschnitt und auf vereinzelte Anmerkun-
gen beschrénkt, daB3 ich keinen Anstand nehmen durfte, dasselbe mit den voranstehenden Zeilen zu begleiten und
mit einem - nach meiner Einsicht - sehr geméaBigten Lobe in die Welt einzufiihren.« (Geist, S. VIII)

% Joseph Konig: Geist der Kochkunst. Uberarbeitet und herausgegeben von C.F. von Rumohr. Stuttgardt und
Tiibingen, 1822.

"Vgl. 3.3. - ein Register und ein Inhaltsverzeichnis hat erst R. Habs der Reclam-Ausgabe von 1885 hinzugefiigt.
¥ Plinius der Jiingere, Naturgeschichte, Buch XX, Einfiihrung - Ubersetzung: »Nun werden wir das groBte Werk
der Natur in Angriff nehmen und die fiir die Menschen bestimmten Nahrungsmittel aufzéhlen, und wir werden
ihn zum Gesténdnis zwingen, dafl ihm unbekannt sei, wovon er lebt. Niemand lasse sich, getduscht durch die
Geringfiigigkeit der Namen, dazu verleiten, dies fiir klein und unbedeutend zu halten.«
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stes." Freilich rithrt auch Rumohr selbst die Werbetrommel fiir eine neue Auflage und schickt
Ludwig Schorn vor, bei Cotta die Chancen einer Neuauflage zu sondieren. » Taglich«, schreibt
Rumohr an Schorn, werde er wegen einer »neuen und vielleicht mehr practi-schen Ausgabe
des Geistes der Kochkunst geplagt.«® Rumohr teilt Cotta in diesem Zusammenhang Mitte
April 1832 mit, daB3 noch

manches im Voraus zu verabreden wire. Zuerst: ob sie die Besorgung des Abdrucks
mir iliberlassen wollen (ich glaube sie haben zu Leipzig eine Presse) Zweytens welche
Vortheile Sie mir fiir die Bearbeitung, Vermehrung etc. zugestehen wollen. Drittens,
ob wir das Buch lassen, wie es ist, nur mit neuer Vorrede und Zusétzen im Einzelnen
versehn, oder es ganz umarbeiten. Gegen das Letzte wiirden Viele sich auflehnen. In-
deB glaube ich, vornehmlich auf Anregung gewissenhafter Arzte, dem Ganzen einen
kurzen Hinblick auf eine denkbare rein didtetische Kochkunst anfiigen zu miissen,
welchen ich riethe in 1000 Ex mehr auch fiir sich abzudrucken und herauszugeben. -
Als Schutzmittel gegen die Cholera. - Also das Buch durch neue Vorrede und Zusatz
etwa voluminoser. Hingegen konnte der Inhalt des span.[ischen] Anhangs in das Gan-
ze verschmolzen werden [...] Ich déchte, Sie geben mir fiir die zweite Auflage des
Geistes der Kochkunst, inclus. der Zusétze, fiir den Bogen zwey Carolin. Davon wiirde
ich ein Drittheil der Familie des Jos. Konig durch die Hand des Grafen Seinsheim zu-
wenden, das Ubrige fiir meine Miihe behalten. Die Okonomie des Druckes Ihnen ganz
zu iberlassen, doch, wo mdglich, mir die Correctur vorbehalten. Die Grofe der Auf-
lage nach Threm Belieben.

Laut dem Druckauftragsbuch aus dem Cotta-Archiv in Marbach betrdgt auch die zweite Auf-
lage 1500 Exemplare.* Rumohr verzichtet wie in obigem Brief bereits angedeutet auf eine
grundlegende Umarbeitung des Geistes der Kochkunst. Er fiigte dem Buch eine »Vorrede zur
zweiten Auflage« bei, in der er sich, wenn auch immer noch etwas verbliimt, zur Verfasser-
schaft des Werkes bekennt. Die Uberarbeitung erschdpft sich in einigen orthographischen
Korrekturen, Erweiterungen’ und geringfiigigen Anderungen innerhalb der FuBnoten.® Es ist

! Eine kurze Notiz iiber den Plan einer Neuauflage des Geistes gibt es auch schon in einem Schreiben Rumohrs
an J. F. von Cotta vom 5. Mai 1828 aus Florenz. Die zweite Auflage erscheint unter dem Titel: Joseph Konig:
Geist der Kochkunst. Uberarbeitet und herausgegeben von C. F. von Rumohr. Zweite, vermehrte und verbesserte
Auflage, Stuttgart und Tiibingen, 1832.

2 Zitiert nach Kegel, Essence, S. 78.

* Rumohr an J. G. von Cotta Mitte April 1832.

* Cotta-Archiv, Druckauftragsbuch 1827-1833.

5 Rumohr ergédnzt insbesondere Kapitel fiinf ( 1. Auf., Geist, S. 36, Ende Absatz 1 / Geist, 2. Aufl., S. 33-35) und
sechs (Geist, 1. Aufl., S. 39, Ende Absatz 2 / Geist, 2. Aufl., S. 37) im ersten Buch und Kapitel 5 (Geist, 1. Aufl.,
S. 111, Ende Absatz 3 / Geist, 2. Auf., S. 106) im zweiten Buch.

% Folgende sechs Verénderungen der Anmerkungen zwischen erster und zweiter Auflage lassen sich nachweisen
(Seitenangaben beziehen sich auf die Erstausgabe):

S. 7 - Ergénzung: »Cicero ad Attic. - Qui ita sunt stulti, ut amissa republica piscinas suas fore salvas sperare
videantur.«

S. 12 - Anmerkung zu Nat. hist. XII. cap. VII. wird einen Satz vorgezogen. An alter Stelle neue Anmerkung:
»Mehlpasten in der Briihe von Kapaunen, kommen freilich schon bei den italienischen Novellisten vor. Doch ist
diese Anwendung sehr einseitig und gewil3 nicht weiter ausgedehnt worden.«
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allerdings bemerkenswert und zeigt das Bemithen Rumohrs um moglichst groe Aktualitit,
daB er z.B. die 1825 in Paris erschiene Physiologie du gout von Brillat-Savarin in die An-
merkungen zur franzosischen Kochkunst eingefligt und damit auf den neuesten Stand ge-
bracht hat. Das lateinische Motto auf dem Titelblatt ergdnzt Rumohr mit einem Zitat aus Che-
sterfields Letters to his son: »At table, a man may with decency have a distinguishing palate;
but indiscriminate voraciousness degrades him to a glutton.« (Geist, 2. Aufl., S. II)' Der in der
ersten Auflage noch als Anhang bezeichnete dritte Teil (Vom Essen), wird zum dritten Buch
aufgewertet und um ein sechstes Kapitel mit dem Titel Von der Kochkunst fiir Kranke und
Genesende erweitert. (Geist, 2. Aufl., S. 187-190) Hiervon wurde aber, anders als von Ru-
mohr geplant, kein separater Abdruck veroffentlicht. Die Anregung zu diesem Kapitel ver-
dankt Rumohr wahrscheinlich dem Arzt, Naturforscher und Maler Carl Gustav Carus.? Der
spanische Anhang wird nicht in das Buch integriert, sondern bildet auch hier den Schluflteil
des Werkes. Dal} die zweite Auflage, dhnlich wie die erste, einen ansehnlichen Erfolg hatte,
beweist unter anderem der Briefwechsel Rumohrs mit dem preuBischen Kronprinzen. Dieser
schreibt am 18. April 1833 an Rumobhr:

Wofiir ich alles zu danken habe weil} ich gar nicht mehr. Um sicher zu gehen will ich
Ihnen hier einen sehr schonen Dank sagen fiir all die Geniifle die ich Thnen seit dem
letzten Jahre (incl) zu danken habe [...] - der neue Geist von Konig (und zwar mehr auf
dem Teller als mit den Augen genossen) - zuletzt in’s Besondere das Otaheitisch zube-
reitete Rindfleisch (Einzig!). Doch was sage ich - All die gennanten Werke sind einzig
in Threr Art - originell ohne moderne Originalitaet; wie ich’s liebe - wie Alle Welt es
lieben soll weil es gut ist. [...] Erlaubt’s die Zeit und kann ich Schwager Johann dazu
bringen, so suche ich einen schonen Tag die Gelegenheit mit ihm allein zu Thnen zur
Ur-Kiiche zu kommen. *

S. 14 - Ergidnzung beziiglich Brillat-Savarin: »Physiologie du gott, ein geistreiches Werk, vor kurzem erschienen
[Paris, 1825], enthélt wichtige Winke.«

S. 22 - Neue Anmerkung nach: »Denn das Wasser 10st den Leimstoff auf'[...] - »Eigentlich: das Osmazoma, nach
neueren Entdeckungen die feinste, nahrhafteste Substanz des Fleisches.«

S. 94 - Ergdnzung Anmerkung 2: »Den Mais fand Mungo Park im Inneren von Afrika iiberall verbreitet, was
anzunehmen zwingt, daf} er in dem alten Kontinent ebensowohl heimisch sei, als im neuen, dessen Spielarten
sogar abzuweichen scheinen. - Die Geschichte der Maiskultur in Europa ist dunkel.«

S. 125 - Ergénzung zu Anmerkung 2: »Eppich. Eine ganz erschopfende Abhandlung iiber die Arten und Benen-
nungen dieser wichtigen Gemiisepflanze findet sich in den gelehrten Anmerkungen zur neuesten Auflage der
bertihmten Luise des J. H. VoB.«

" Lord Chesterfield: Letters written by the Earl of Chesterfield to his Son Philip Stanhope. London, 1774. Hier:
Brief 25 vom 5. Februar 1750. Ubersetzung: »Bei Tisch mag ein Mann durchaus mit Anstand einen hervorra-
genden Appetit beweisen; aber wahllose Gefraigkeit macht aus ihm einen Schlemmer.« Im Verzeichnis von
Rumohrs Biichern [Liibeck, 1846] ist die vierbidndige Ausgabe der Letters von 1793 gelistet.

2 Vgl. dazu Dilk, Korrespondenz, S. 108f., Anmerkung 64-66. Es war Carus, der zu H.-W. Schulz” Rumohr-
biographie von 1844 [Leipzig] ein Nachwort {iber die physische Constitution und Schédelbildung sowie iiber die
letzte Krankheit Rumohr’s verfaf3t hat.

? Der preuBische Kronprinz Friedrich Wilhelm (spéter Wilhelm Friedrich der IV. von PreuBen) an Rumohr am
18. April 1833. Zitiert nach: Aus dem Briefwechsel Friedrich Wilhelms IV. mit Carl Friedrich von Rumohr.
Mitgeteilt von Friedrich Stock. In: Jahrbuch der Kéniglich Preu8ischen Kunstsammlungen. Beiheft zum Fiinf-
unddreiBigsten Band. Berlin, 1914. Hier: S. 24f. 1.d.F.: Jahrbuch, Kunstsammlung.
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Einen Monat spéter am 12. Mai 1833 bedankt sich der Kronprinz dann bei Rumobhr fiir dessen
Gastfreundschaft und dafiir, daB er ihn in der »Villa Xaverina mit so unvergleichlichem Eyer-
kuchen, Forellen und Reh gelabt« habe.! Rumohr kann seinerseits dem Kronprinzen mitteilen:

Die Winterreise nach Berlin liegt schon seit langem in meinen Plinen. Sie kostet mich
schon viele schlechte Mittagessen im Wirthshause, denn erst seit vier Wochen habe
ich mir ein chez moi gemacht und den ehemaligen Staatsjager des Herrn v. Canikoff
zu einem vortrefflichen cusinier bourgeois umgeschaffen. Ich setze mein System mit
der Cholera in Verbindung, welches der Cholera ungiinstiger ist, als meinem System.
Gebe Probemahlzeiten, an welchen sogar Diplomaten Theil nehmen und erlebe, daf3
man in vielen Hiusern mir nachahmt.”

Fiir Rumohr muf3 dieser Erfolg ein wahrer Triumph gewesen sein. Vielleicht weniger, weil
der Absender der Lobesbriefe der kiinftige Konig von Preuflen war, oder seine gelehrigen
Schiiler hochrangige Diplomaten, sondern weil Rumohr sein eigentliches Anliegen verwirk-
licht sah. Nicht die Theorie galt es zu studieren, sondern die Praxis. Der Teller steht im Mit-
telpunkt und nicht das Buch. Dariiber hinaus macht diese Stelle deutlich, da3 Rumohrs Haup-
tinteresse der biirgerlichen Kiiche gilt. Aber nicht von allen wurde Rumohrs Enthusiasmus
geteilt. So notiert der Hamburger Beneke im Jahre 1822 iiber eine Gesellschaft in Itzehoe:

Die Unterhaltung drehte sich in gewdhnlicher Oberflachlichkeit um alltégliche Gegen-
stinde, nur H. v. Rumohr sprach geistreich iiber Geschichte und Asthetik der Koch-
kunst, deren wissenschaftliche Bearbeitung ihn jetzt beschiftigt, um sich von den
Strapazen anderer Studien (Malerey, Antike, Baukunst usw.) etwas zu erholen. (Auch
ist er sehr korpulent geworden) Haufigen, fast krampfartigem Gédhnen und Ein-
schlummern kann ich nur mit angestrengtem Gesichterschneiden entgehen.’

Erwin Speckter berichtet seinem Freund Milde im Jahre 1824 von einem insgesamt »recht
vergniigten, fidelen« Tag, den er zusammen mit verschiedenen Hamburger Kiinstlern auf Ru-
mohrs Gut Rothenhausen verbracht habe. Doch auch er findet einen Grund zur Klage: »Ge-
fressen haben wir da ein miserables Dinée von nix als Lammfleisch und Gras.«*

1827 schlieBlich meldet Rumohr aus Berlin brieflich nach Kopenhagen: »Drey Kochinnen
sind mir in den ersten Tagen entlaufen, ich vermuthe aus Furcht vor meinem systematischen
Geiste«.

! Kronprinz Friedrich Wilhelm an Rumohr am 12. Mai 1833. Jahrbuch, Kunstsammlung, S. 25.

2 Rumohr an Kronprinz Friedrich Wilhelm am 14. November 183 1. Jahrbuch, Kunstsammlung, S.17.

? Beneke, Tagebucheintrag vom 11. August 1822. Staatsarchiv Hamburg. Zitiert nach Kegel, Essence, S. 76.

* Erwin Speckter an Milde am 1. Mai 1827. Stadtbibliothek Liibeck, MildenachlaB3. Zitiert nach Kegel, Essence,
S. 76.

> Rumohr an den Sekretir des dinischen Kronprinzen Adler am 27. Januar 1827. Rigsarchiv Kopenhagen. Zitiert
nach Kegel, Essence, S. 76.
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3.2. JosEPH KONIG!

Wir wissen relativ wenig liber die Essgewohnheiten der »Geister« der Goethezeit,
noch weniger iiber ihr Sexualleben, fast nichts iiber jene zahllosen anonymen Wesen,
die als Diener, Kéche, Mdgde und Ammen nahezu stindig um sie herum waren. Das
ist schon aus dem Grunde bedauerlich, weil in diesem Punkte ein wesentlicher Unter-
schied vorliegt zu unserer weitgehend Diener-losen Zeit.

Diese Einschitzung Gerhard Kegels gilt auch fiir den bereits mehrfach erwéhnten Mundkoch
Rumohrs, unter dessen Namen sein Dienstherr zu nicht unerheblichem Ruhm gelangt ist. Im
Vorwort zur zweiten Auflage (S. V-XII) des Geistes schreibt Rumohr:

Nun geschah es in der Folge, dal mein damaliger Mundkoch, der bekannteste Joseph
Konig mich dringend und wiederholt aufforderte, zur Erziehung seiner S6hne nach-
driicklicher beyzusteuern, als eigentlich mir gelegen war. Es blieb mir daher, nach
vielen anderweitigen Versuchen, kein anderer Ausweg, als nur jenem Anfang die
ndthigste Fortsetzung zu geben, daraus ein Buch zu bilden, welches der liebevolle
Vater fiir seine Familienzwecke verkaufen konnte. Er fand dafiir den Verleger. - Es ist
demnach das Werk im eigentlichsten Sinne eine Benefizveranstaltung, nicht zu Gun-

sten das Autors, sondern zu Gunsten des darstellenden, oder plastischen Kiinstlers.
(Geist, 2., Aufl., S. VI)

Damit bekennt er sich nun endlich, wenn auch immer noch etwas verklausuliert, selbst der
Autor des Buches zu sein, was nach dem Erfolg der ersten Auflage auch keinen besonderen
Mut mehr erforderte. Zum anderen stellt Rumohr es so dar, als habe er das ganze Projekt nur
zugunsten Konigs, also zu »nach gemeiner deutscher Moral« edlem »Zwecke, iiberhaupt erst
in Angriff genommen. Das ist nun selbstverstindlich einfach unwahr. Die 150 fl. (100 Taler),
die sich Rumohr von seinem Verleger Cotta flir Konig ausgebeten hatte, waren dariiberhinaus
wohl kaum ausreichend gleich beiden S6hnen Kdnigs eine anstindige Ausbildung zu ermog-
lichen. Kegel merkt zu Recht unter Beriicksichtigung der charakterlichen Eigenheiten Ru-
mohrs an, dal wenigstens zu hoffen sei, dal Rumohr seinem Koch die 150 fl. nicht auch noch
vom Lohn abgezogen habe.” Nicht etwa, daB Rumohr das Geld nétig gehabt hitte, vielmehr
war er von der romantisch-naiven Idee beseelt, trotz seines ererbten Reichtums und seiner
gesellschaftlichen Stellung, durch seiner eigenen Hinde Arbeit Geld zu verdienen.*

! Zu den wenigen vorhandenen Quellen vgl. Kegel, Manuskript, S. 602 f.

? Louise Seidler: Erinnerungen und Leben. Hrsg. von H. Uhde. Berlin, 1875, S. 294f. Vgl. auch Kegel, Essence,
S.75.

* Vgl. Kegel, Manuskript, S. 603.

* Vgl. den Brief Rumohrs an J. F. von Cotta vom 9. Mirz 1822: »In Betreff der Italienischen Studien mdchte ich
Thnen vorschlagen mich mit mehreren Threr Verlagsartikel zu bezahlen. Dann hétte ich, zum ersten Male in mei-
nem Leben, etwas selbst verdient, ohne ihnen durch eine neue Vorlage beschwerlich gefallen zu seyn.«
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Uber Joseph Konig ist im Vergleich zu seinem Herrn so gut wie nichts bekannt. Aus den
Briefen Rumohrs 146t sich rekonstruieren, daf3 er Konig spétestens im Frithjahr 1815 als Koch
und Bedienten angestellt haben muB3. Auf Grund der ausgedehnten Reisen seines Brotgebers
war Konig gezwungen, Frau und Kinder allein in Miinchen zuriickzulassen. Wahrend seiner
rund sieben Jahre dauernden Anstellung bei Rumohr hat Konig seine Familie nur zweimal
wiedergesehen und zwar fiir drei Monate im Jahre 1816 und fiir acht Monate im Winter
1821/1822, also bei der Riickkehr von der zweiten Italienreise Rumohrs. Die Hinweise auf
Konig in den Briefen Rumohrs sind sparlich und knapp und in der Regel wenig schmeichel-
haft, so wenn er von Konig, dem »Esel«, und dessen Frau schreibt:

Was die Konigs betrifft, scheint es, dal3 sie sich darauf angeschickt hat, ganz u. gar auf
ihres Mannes Rechnung zu leben, was ich schon in den ersten Monaten sehr wider-
rathen habe. Ueberhaupt kdnnte ich mit dem vielen Geld das ich ihm gebe beynahe ei-
nen Sekretér halten, wenigstens einen galanteren Kammerdiener; dieser ist nur einer in
Lumpen. Sonst ist der Kerl gut u. ich einmal an ihn gewo6hnt.

Die hier zum Ausdruck kommende Geringschitzung zeigt den teilweise fehlenden Realitdts-
sinn Rumohrs, denn Konigs Frau war als alleinstehende Mutter zweier Kinder auf den Lohn
ihres Mannes angewiesen. Und auch wenn die Sache mit den Lumpen wahrscheinlich nur in
iibertragenem Sinn zu verstehen ist, hat Rumohr Ko6nig sicher nicht mit Geld tiberhiuft.

In den Lebenserinnerungen der Malerin Louise Seidler findet sich ein »Miniaturportrait« Ko-
nigs anldfBich eines Essens in Rumohrs Villa in Florenz, wobei die Tafel »ganz nach vaterldn-
discher Sitte eingerichtet« war:

Wihrend jener Tafel wurden Kunstgegenstinde besprochen; dazwischen zeichnete Ba-
ron von Rumohr auf kleinen Stiickchen Papier mit flinker Hand eine Menge der er-
gotzlichsten Karikaturen; eine Angewohnung von welcher er sich zu allen Zeiten und
an jedem Orte beherrschen lieB. Zahllose Kopfe mit den wunderlichsten Grimassen
entstanden in wenigen Augenblicken. Die Aufwartung bei Tisch versah ein [...] sehr
gewandter Mensch, der zugleich als Koch fungierte, dabei aber gebildet genug war,
um héufig mit seinem Herrn dessen Lieblingsspiel, das Schach, spielen zu kénnen.'

Auch im Zusammenhang mit dem Raubiiberfall auf Rumohr bei Olevano kommt Konig kurz
zur Sprache. Im Durcheinander des Uberfalls und der Entfiihrung von Rumohrs Gast, dem
Maler Galathé aus Basel sowie dem Sohn seines Wirtes Giovanni Baldi, berichtet Rumohr:

Genug, die Leute blieben entfiihrt, und in der ersten Bestiirzung hatten die Dienerin-
nen der Gevatterin sogar schon mein halbbereitetes Mahl in den Ort hinabgetragen, als
wenn nun auch den Forellen und iibrigen EBwiirdigkeiten Gefahr drohe. Ich verzehrte
sie mit dem Gevatter, welcher ernst und ruhig tiber die Verinderlichkeit menschlicher

' Hermann Seidler (Hrsg): Erinnerungen der Malerin Louise Seidler. Berlin, 1922, S. 215.
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Dinge Betrachtungen anstellte, doch abwechselnd auch die Kochkunst des beriihmten
Konig lobte.'

Auf der Riickreise von Italien iiber Miinchen, wo Rumohr ja einen GroBteil des Manuskriptes
fiir den Geist der Kochkunst verfalit hatte, nach Rothenhausen, erkrankte Konig schwer bzw.
wurde in den Worten seines Herrn »toll« und starb wohl schon kurze Zeit spiter, bevor noch
das Buch unter seinem Namen erschienen war. Was es war, das Konig »toll« werden lie3 wis-
sen wir nicht, aber die neuerliche Trennung von der Familie auf unbestimmte Zeit und der
cholerische Charakter seines Herrn trugen mit Sicherheit dazu bei, Konig auch psychisch
miirbe zu machen. Vom Honorar fiir die zweite Auflage - ca. 182 Taler - lieB Rumohr der
Witwe Konigs gerade einmal ein Drittel durch den Grafen Seinsheim anweisen - man denke
an Rumohrs Referenz an die »deutsche Moral«. Den Rest behielt Rumohr selbst - fiir seine
Miihe, wie er sagt.”

3.3. ZUR EDITIONSGESCHICHTE

Neben den beiden noch zu Rumohrs Lebzeiten erschienen Editionen des Geistes von 1822
und 1832 lassen sich bis heute® 11 weitere Ausgaben des Textes nachweisen.® Darunter eine
englische Ubersetzung aus dem Jahre 1993. Eine dem Buchhandel fiir das Jahr 1997 ange-
kiindigte Edition des Buches durch den Verlag der Kunst/Fine Arts GUB wurde wieder zu-
rickgezogen. Auffillig ist eine wahre Renaissance des Textes seit Mitte der sechziger Jahre -
allein seit 1965 erschienen 9 Neuauflagen - die wohl mit dem zunehmenden Interesse am
Thema Essen insgesamt erklédrt werden kann.

Die Wiederentdeckung des Textes beginnt mit der 1885 von Robert Habs herausgegebenen
Edition des Reclam-Verlags.” Die Ausgabe folgt im Text der zweiten Auflage von 1832, ohne
allerdings deren Vorwort wiederzugeben. Neben dem Geist der Kochkunst liefert Habs eine
Ubersetzung von Ausziigen aus Grimod de la Reyniéres Kiichen-Kalender und dessen Grund-
ziigen des gastronomischen Anstandes. Zum erstenmal findet sich in dieser Ausgabe ein In-
haltsverzeichnis und ein ausfithrlicher Sach- und Personenindex, der von den meisten nach-

' Rumohr, Drey Reisen, S. 220f.

2 Vgl. Brief von Rumohr an J. G. von Cotta vom April 1832.

? Stand Dezember 1999.

* Manfred Lemmer erwihnt in seinem Nachwort zum Reprint der deutschen Erstausgabe der Physiologie du goiit
von 1865, die 1984 bei Bohlaus erschienen ist (Vgl. S. 455), eine Ubersetzung des Geistes der Kochkunst ins
Schwedische. Diese konnte nicht nachgewiesen werden. Wierlacher zitiert Rumohr in seiner Habilitationsschrift
nach der Ausgabe: Carl Friedrich von Rumohr: Vom Geist der Kochkunst. Welsermiihl, Wels, 0.J. [1977]
(Nachdruck der 2., Aufl. von 1832) gemeint ist damit die unten erwéhnte Edition aus dem Borovsky Verlag,
Koblenz.

> Robert Habs (Hrsg): Joseph Kénigs Geist der Kochkunst iiberarbeitet von K. F. von Rumohr. Nebst Grimod de
la Reyniéres Kiichen-Kalender und Grundziigen des gastronomischen Anstandes mit Vorwort und Anmerkungen
neu herausgegeben von Robert Habs. Leipzig, 1885. 1.d.F.: Habs, Geist.
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folgenden Herausgebern kommentarlos ibernommen wurde. Ergidnzt hat Habs auch die An-
merkungen Rumohrs im fortlaufenden Text. Die Veroffentlichung im Reclam-Verlag machte
das urspriinglich recht kostspielige Buch' nun einem breiteren Leserkreis zugénglich und es
war der erklarte Wunsch des Herausgebers mit der Neuauflage dieses »bedeutenden Werkes
das Andenken des grofen Gastrosophen bei allen Jiingern Gasteras [zu] erneuern und [zu]
erhalten.«’

1922 erscheint der Geist der Kochkunst als Jubilaumsausgabe zum einhundertsten Geburtstag
des Werkes in der Gastrosophischen Bibliothek bei Georg Miiller in Miinchen, diesmal her-
ausgegeben von Carl Georg von Maasen.” Maassen verstand sich selbst als in der Tradition
der Gastrosophen des 19. Jahrhunderts stehend und trat 1928 mit seiner Weisheit des Essens
selbst als gastrosophischer Schriftsteller an die Offentlichkeit.* Mehr als vierzig Jahre lang
gerit der Text dann beinahe wieder in Vergessenheit, bis ihn Walter Bickel (1965)° im Auf-
trag der Gastronomischen Akademie Deutschlands e.V.¢ in einer limitierten ledergebundenen
Luxusausgabe von 500 Exemplaren neu herausgibt. Der besondere Reiz dieser Ausgabe liegt
neben der opulenten Ausstattung im Versuch des Herausgebers, einige von Rumohrs gastro-
nomischen Fachbegriffen durch heute gingigere Begriffe zu erldutern. 1966, d.h. nur ein Jahr
spiter, erscheint der Geist der Kochkunst dann erstmals im Frankfurter Insel-Verlag.” Wohl
um das verlegerische Risiko gering zu halten, verpflichtete man den Literaten Wolgang
Koeppen als Herausgeber und lie ihn ein geistreiches aber etwas pathetisches Vorwort ver-
fassen. Dal} dieses Konzept aufging, 146t sich daran ablesen, dafl das Buch mit unverdnderter
Textgestalt, aber dem Zeitgeschmack angepasster optischer Aufmachung noch einmal 1978
und zuletzt 1998 auf den Markt geworfen wurde. 1973 schlieBlich bringt der Olms-Verlag aus
Hildesheim einen faksimilierten Reprint der Erstausgabe des Geistes der Kochkunst auf den
Markt.® Man verzichtete dabei auf jeden erlduternden Kommentar. Noch im gleichen Jahr
erschien wiederum ein unkommentierter Reprint der Erstausgabe, angereichert mit 11 Abbil-

" Rumohr regt in einem Brief von Mitte April 1832 seinen Verleger Johann Georg Cotta an, im Zusammenhang
mit der Neuauflage des Geistes der Kochkunst den Druck diesmal »sparsamer« zu besorgen, damit »das Buch
vielleicht wohlfeiler« werde. In einer Anzeige in den Ergdnzungsbléttern zur Hallischen Allgemeinen Literatur-
zeitung vom Juni 1833 (Nr. 52, Spalte 416) wird fiir das diesmal 196 Seiten starke Buch im Oktavformat ein
Preis von einem Reichsthaler und 6 Groschen genannt.

> Habs, Geist, S. 18.

? Carl Georg von Maassen (Hrsg): Carl Friedrich von Rumohr. Geist der Kochkunst. Miinchen, 1922. I.d.F.:
Maassen, Geist.

* Carl Georg von Maassen: Weisheit des Essens. Ein gastronomisches Vademecum. Miinchen, 1928. I.d.F.:
Maassen, Weisheit.

* Walter Bickel: Carl Friedrich von Rumohr. Geist der Kochkunst. Hrsg. i.A. der Deutschen Gastronomischen
Gesellschaft e.V. Hamburg, 1965. I.d.F.: Bickel, Geist.

% Noch heute veranstaltet die Gastronomische Akademie regelmiBig Festveranstaltungen mit Rumohr-Meniis
und vergibt einmal jahrlich einen Rumohr-Ring als Ehrengabe fiir Verdienste um die Kochkunst.

"'Wolfgang Koeppen (Hrsg): Karl Friedrich von Rumohr. Geist der Kochkunst. Frankfurt a.M., 1966. [sowie
1978 und 1998] I.d.F.: Koeppen, Geist.

¥ Joseph Konig [das ist Carl Friedrich von Rumohr]: Geist der Kochkunst. Herausgegeben und iiberarbeitet von
Carl Friedrich von Rumohr. Reprint der Erstausgabe, Stuttgardt und Tiibingen, 1822. Hildesheim, 1973.
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dungen aus dem 16.-19. Jahrhundert, diesmal verlegt bei Konig in Miinchen. In dieser Ausga-
be wird Rumohr seltsamerweise mit dem Pridikat eines sdchsischen Barons versehen.' Die
Renaissance von Rumohrs Werk war nun in vollem Gange. 1977 erscheint bei Borovsky in
Koblenz unter dem Titel Vom Geist der Kochkunst der Text der Ausgabe von 1832 mit diver-
sen Abbildungen versehen, aber gleichfalls ohne weiteren Kommentar.” Sechzehn Jahre spi-
ter (1993) wird die bis heute einzige fremdsprachige Edition des Geistes beim Londoner Ver-
lag Prospect-Books, der auf Editionen historischer Kochbiicher spezialisiert ist, unter dem
Titel The Essence of Cookery verdffentlicht.” Der Verlagsprospekt spricht in diesem Zusam-
menhang von »Germany’s greatest early gastronomical text (no gush or waffle, all sound ob-
servation) [...] Some people enjoy the effusions of Brillat-Savarin and other French, or Fren-
chified, theorists. Von Rumohr was more down to earth. It [the book] has never gone out of
print in Germany - some indicatioin, perhaps, of it’s true value.« Ein Schelm wer glaubt Ru-
mohrs offene Kritik an der franzdsischen bzw. seine erklirte Vorliebe fiir die englische Kiiche
habe die von Hause aus patriotischen und die Franzosen (Frogs!) stets mit kritischer Distanz
bedugenden Briten fiir Rumohrs Werk eingenommen. Publiziert und mit einem ausfiihrlichen,
wenn auch inhaltlich zum Teil in die Irre fiihrenden Vorwort versehen, wurde die Essence of
Cookery von Barbara Yeomans, iibrigens der einzigen weiblichen Herausgeberin. Karl Sieve-
king, 1835 Syndikus der Freien und Hansestadt Hamburg, sagte Rumohr in einem Brief an
seine Frau einen »europdischen Namen« voraus, wenn der Geist erst einmal ins Englische
iibersetzt sei.* Die Zukunft mag zeigen, ob sich diese Prophezeiung erfiillt.

1994 erscheint die vorlaufig letzte Edition des Textes - abgesehen von der oben erwdhnten
Insel Ausgabe aus dem Jahr 1998 - im Heidelberger Manutius-Verlag.” Ubrigens die erste
Auflage seit 1965, die wieder mit einem Hartcover versehen ist. Herausgegeben, eingeleitet
und mit einigen Literaturhinweisen versehen wurde diese Ausgabe von Dietrich Hardt. Auch
sie folgt, wie alle Ausgaben aufler den beiden Reprints der Erstauflage von 1973 dem Text der
zweiten Auflage von 1832.

" Carl Friedrich von Rumohr: Kénig's Geist der Kochkunst. Neuausgabe der Originalfassung von 1822. Mit 11
Abbildungen aus dem 16-19. Jahrhundert. Miinchen, 1973.

? Carl Friedrich von Rumohr. Geist der Kochkunst. Reprint der zweiten Ausgabe, Stuttgart und Tiibingen, 1832.
Koblenz, 1977.

? Barbara Yeomans (Hrsg): Karl Friedrich von Rumohr. The Essence of Cookery. London, 1993.

* Vgl. dazu Kegel, Essence, S. 69. Sievekings Brief ist unverdffentlicht und wird im Staatsarchiv Hamburg auf-
bewahrt. I.d.F.: Yeomans, Geist.

> Dietrich Hardt (Hrsg): Karl Friedrich von Rumohr. Geist der Kochkunst. Heidelberg, 1994. I.d.F.: Harth, Geist.
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3.4. LITERATUR ZUM GEIST DER KOCHKUNST

Trotz der zahlreichen Neuvauflagen des Geistes der Kochkunst und dem massiv einsetzenden
Interesse der Forschung am »sozialen Totalphdnomen« Essen ist die Quantitéit der verfiigba-
ren Literatur, die sich mit Rumohr als Gastrosoph auseinandersetzt, vergleichsweise gering.
Rumohr wird zwar hiufig - gerade auch in der populiren Literatur' - erwéhnt, die Kernsitze
seiner »Lehre« immer wieder zitiert; eine wirkliche Auseinandersetzung mit seinen Positio-
nen findet allerdings kaum statt.” Nachfolgender Uberblick gibt Auskunft iiber die wichtigsten
Quellen zum Geist der Kochkunst.

3.4.1. REZENSIONEN

Neben Rumohrs eigenen Aussagen iiber den Geist der Kochkunst, etwa in seinen Briefen,
sind es neben den Hinweisen von Rumohrs zeitgendssischem Biographen H. W. Schulz, vor
allem die Rezensionen unmittelbar nach Erscheinen des Werkes, die uns wichtige Hinweise
auf die frithe Rezeptionsgeschichte des Werkes liefern konnen. Es gibt mindestens 2 (3) Re-
zensionen, die ausdriicklich in der Literatur bzw. den Briefen selbst erwédhnt werden. Schulz
bezieht sich in seiner Rumohrbiographie auf eine Rezension aus den Ergdnzungsblittern der
Hallischen Allgemeinen Literaturzeitung, in der man, wie Schulz meint, zu Recht riige, daf3
Rumohr sich hinter dem Namen seines Koches verborgen habe.’ Es wird nicht klar, ob sich
die Rezension auf die Erstausgabe von 1822 bezieht oder die zweite Auflage von 1832 ge-
meint ist. Auf jeden Fall 1468t sich eine solche Rezension des Geistes fiir den Zeitraum zwi-
schen 1822-1838 nicht nachweisen. Daran dndert auch nichts, dafl die Rezension in der Dis-
sertation von A. Tarrach ausdriicklich im Verzeichnis von Publikationen zu Rumohrs Werk
erwahnt und von B. Yeomanns in ihrer Edition vom Geist der Kochkunst sogar zitiert wird,
denn beide verzichten darauf, ihre Quelle genau anzugeben und verweisen genau wie Schulz
nur pauschal auf die Allgemeine Literaturzeitung. Aullerdem sind die Zitate bei Yeomanns
genau mit den Passagen identisch, die Schulz selbst zitiert hat. Daraus kdnnte man schlieB3en,
dall weder Tarrach noch Yeomanns die Rezension tatsdchlich jemals selbst gelesen, sondern
sich beide auf die Angaben von Schulz verlassen haben.

! Vgl. dazu: Baur/Arndt, Der Reichtum der einfachen Kiiche, S. 36; Harry Schraemli: Von Lukullus zu Essco-
fier. Geschichte der Feinschmeckerei. Bielefeld, o.J., S. 70ff.; Traudel Seifert; Ute Sametschek: Die Kochkunst
in zwei Jahrtausenden. Das grof3e Buch der Kochbiicher und Meisterkdche. Miinchen, o.J., S. 204f.

?Vgl. dazu etwa Walter Artelts Ausatz: Die Deutsche Kochbuchliteratur im 19. Jahrhundert. In: Erndhrung und
Erndhrungslehre im 19. Jahrhundert. Hrsg. von Edith Heischkel-Artelt. Gottingen, 1976. S. 350-385. Hier: S.
355f.

3 Schulz, Rumohr, S. 30.
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In Martin H. Hudtwalckers Erinnerungen findet sich unter dem 1. November 1824 ein Ein-
trag, in dem es heif3t:

Etwas spdter traf ich auch mit Herrn von Rumohr wieder zusammen. Er bringt hier
[Hamburg] den Winter zu und besucht uns nicht selten. Am 4. December ist eine von
mir verfalite Rezension seines genialen Kochbuches (Geist der Kochkunst von Joseph
Konig. Ueberarbeitet und herausgegeben von C. F. von Rumohr) im Hamburger Cor-
respondenten erschienen. Bei seiner groBen Kunstkenntnis, trotz etwas sinnlicher Far-
bung, war der geistige Verkehr mit ihm stets sehr anregend.’

Beriicksichtigt man das Datum dieser Notiz und das Erscheinen des Geistes im Spétjahr 1822,
hitte sich die Rezension eigentlich in der Ausgabe des Correspondenten vom 4. Dezember
1822 befinden miissen, denn der 4. Dezember 1823 war ein Feiertag, an dem die Zeitung gar
nicht erschienen war. Erstaunlicherweise steht die Rezension aber erst in der Ausgabe vom 4.
Dezember 1824, was die Frage aufwirft, ob das Datum von Hudtwalckers Notiz falsch iiber-
liefert worden ist, da er ja ausdriicklich betont, die Rezension sei zum Zeitpunkt der Tage-
buchnotiz bereits erschienen gewesen. Jenseits dieser editionsgeschichtlichen Unklarheiten
enthilt Hudtwalckers Rezension des Buches aber einiges interessante Material. Sein Artikel
erscheint unter der Rubrik Von gelehrten Sachen, was der Verfasser zunichst rechtfertigen zu
miissen glaubt:

Ein Kochbuch in einem Artikel von gelehrten Sachen erwéhnt, und ein Kochbuch mit
einem Motto aus dem Plinius - das ist so sehr gegen alles literarische Herkommen, dal3
sich Verfasser und Recensent fast zu gleicher Zeit dariiber rechtfertigen sollten. Doch
dem Recensenten wird dies leichter werden gegen die Leser des Artikels von gelehrten
Sachen, als dem Verfasser gegen die gewohnlichen Leser oder Leserinnen von Koch-
blichern. Denn in der That, dieses Kochbuch kann sich dreist unter die gelehrten Sa-
chen rechnen [...] Wohl dem Hause, wo man, nach gehdriger Beherzigung des Buches,
kiinftig wird sagen konnen: Gott gibt Speise und Joseph Konig kocht! [...Wir] miissen
[...] bemerken, dal das Buch unendlich mehr liefert, als der Titel verspricht. Es ist
durchweg ein Beweis der wahrhaft klassischen Gelehrsamkeit und Belesenheit des
Verfassers, und enthilt nicht nur unschitzbare geschichtliche, chemische, botanische
und 6konomische Nachweisungen und Aufschliisse, sondern es verdient in Ansehung
des Stils die besondere Aufmerksamkeit aller Kenner und Freunde unserer Sprache.
Dabey ist es mit einem Humor durchwiirzt, der zuweilen dcht poetisch wird, und, bey
unverkennbarer Ironie liber die Geringfiigigkeit mancher Gegensténde, zu rechter Zeit
auch Ernst und Nachdenken zu gebrauchen und anzuregen weif’.

! Martin H. Hudtwalcker: Ein halbes Jahrhundert aus meiner Lebensgeschichte. 3 Binde. Hamburg, 1862-1864.
Als Manuskript gedruckt. Hier Band III, Seite 97.

? Martin Hudtwalcker: Rezension des Geistes der Kochkunst. Erstveroffentlichung. In: Hamburgischen Unpart-
heyischen Correspondenten Nr. 194 vom 4. December 1824, Spalte 11-13. Hier Spalte 11f.
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Hudtwalcker liefert dann noch eine Begriindung, warum weder »Gourmands« noch »ge-
wohnliche Kochinnen und solche Hausfrauen, welche in allem, was die Kiiche betrifft, das
eiserne Scepter des Schlendrians flihren« sich fiir Kénigs Buch »bedanken werden«. So ziele
Rumohr doch einerseits auf die »Zubereitung einfacher Speisen«, und die Tafel sei »selbst
dann, wenn von Gastereyen und Schmiusen die Rede ist, nicht iiberladen, sondern mit Ge-
schmack und Zierlichkeit serviert.« Andererseits beweise Rumohr, das es nicht teuer sei, »gut
zu essen, sondern es erfordere nur mehr Miithe und Nachdenken, als schlecht zu essen«. Ab-
schlieBend gibt Hudtwalcker dem Leser seine personliche Empfehlung, welche Kapitel die
gelungensten seien. Dabei hebt er die Seiten 1-30, 85-101, sowie 164-189 hervor, also jeweils
Anfang und Ende des ersten und zweiten Buches und praktisch das gesamte dritte Buch.

Auch auf eine dritte Rezension, sollte diese nicht mit der aus der Hallischen Allgemeinen Li-
teraturzeitung 1identisch sein, was aber unwahrscheinlich erscheint, gibt es einen Hinweis.
Diesmal im Briefwechsel Rumohrs mit Johann Georg Rist. Rumohr schreibt diesem am 28.
April 1823: »Theuerster Freund / mit inniger Dankbarkeit erwiedre ich IThr letztes mit der
vortrefflichen Beylage. Doch hitte ich daran auszusetzen, 1. Dal} sie besser ist als das Buch.
2. DaB sie mehr eine Lobschrift, als eine strenge unpartheyliche Beurtheilung ist.« In der Fol-
ge ergibt sich eindeutig, dal der Geist der Kochkunst gemeint ist und es erscheint nahelie-
gend, daf} es sich bei der von Rumohr erwédhnten Beylage um eine von Rist verfalite Bespre-
chung handelt, die offenbar wie jene Hudtwalckers recht enthusiastisch war. Leider gibt es
keine weiteren Hinweise auf diese Rezension, was einen Nachweis bisher verhindert hat.

3.4.2. EINFUHRUNGEN

Mehrere der Neuauflagen des Geistes der Kochkunst - auller den Reprints der Erstauflage bei
Konig und Olms von 1973, bzw. der Edition von Borovsky aus dem Jahr 1977 - sind mit
mehr oder weniger geistreichen Einleitungen versehen.

Diese enthalten neben den iiblichen allgemeinen Informationen in unterschiedlichem Umfang
auch weitergehende Erldauterungen zum kulturgeschichtlichen bzw. gesellschaftspolitischen
Hintergrund von Rumohrs Werk und liefern damit Ansétze zu einer weitergehenden Analyse.
Am umfangreichsten ist die Einfiihrung der englischen Ubersetzung des Geistes der Koch-
kunst von Barbara Yeomans, die immerhin rund 30 eng bedruckte Seiten umfafit. Eine chro-
nologische Darstellung der bedeutendsten Einleitungskapitel ermoglicht eine ungefiahre Vor-
stellung der Akzentverschiebung in der Haltung der Herausgeber gegeniiber dem Werk.
Robert Habs leitet in seiner Einfiihrung aus dem Jahre 1885 Rumohrs Interesse am Essen aus
einer schwachen »Konstitution« und einer daraus folgenden natiirlichen »Besorgnis fiir seine
Gesundheit« ab, die »ihn schon frithzeitig auf den EinfluB3 der Nahrung auf Korper und Geist
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aufmerksam gemacht« habe.' Die besondere Bedeutung von Rumohrs Werk liege darin, da8,
dank Rumohr, »die Kiichenkunst in ihrem ganzen Umfange ein diskussionsfahiges Thema
geworden« sei. Er habe damit »die Bahn gebrochen, fiir die nachfolgenden groflen gastro-
nomischen Autoren des 19. Jahrhunderts, die auf dieser dann »riistig fortgeschritten« seien.
Habs nennt in diesem Zusammenhang insbesondere Brillat-Savarin, Vaerst und Dumas. Das
ist schon deshalb bemerkenswert, weil Habs damit ja nicht weniger behauptet, als dafl auch
die Wurzeln der franzosischen Gastroliteratur in Wahrheit in Deutschland lagen. Er fahrt fort:

Vor allem muf3 hervorgehoben werden, dall sein Werk die erste wirkliche Theorie der
Kochkunst und eine wahrhaft wissenschaftliche Arbeit ist, wenn man nicht etwa den
Ausdruck Wilhelm von Humboldts leugnen will, da3 alles wissenschaftliche Arbeiten
in der Zuriickfiihrung des Einzelnen auf das Allgemeine bestehe. Rumohr ist der Vater
der Theorie des Kochens, und es ist nur berechtigter Stolz, wenn er am Schlusse des
zweiten Teils an den Jiinger dieser erhabenen, weil vor allem niitzlichen Kunst die An-
forderung stellt: »Er lese mein Buch und nichts als mein Buch«.

Hier wird deutlich, da3 Habs in Rumohr - zutreffenderweise - den Begriinder einer eigen-
standigen Gattung reflektiver gastronomischer Literatur erblickt. Rumohr erscheint bei Habs
als eine Art Prometheus, der den Menschen den theoretischen Zugang zum Herdfeuer geebnet
hat.

Carl Georg von Maassens Einfiihrung legt viel Wert auf eine ausfiihrlichen Uberblick iiber
Leben und Werk Rumohrs. Dabei orientiert sich von Maassen im Wesentlichen an der Ru-
mohr-Biographie von Schulz. Von Maassen gilt Rumohrs Geist der Kochkunst neben Vaersts
Lehre von den Freuden der Tafel als der Inbegriff der gastrosophischen Literatur. Entspre-
chend iiberschwenglich fillt dann auch von Maassens Urteil iiber Rumohrs Werk aus, in dem
man in »wahrhaft klassischer Sprache [...] in das innerste Wesen einer Wissenschaft einge-
fiihrt werde.«” Es handele sich beim Geist der Kochkunst daher um »das Kochbuch aller
Kochbiicher«.? Daraus folgt auch die hohe Achtung vor Rumohrs Maximen:

Das ist eben das groBe nicht genug zu riihmende Verdienst Rumohrs, daf} er als erster
es klar und deutlich aussprach, man miisse in erster Linie jedem Nahrungsstoff die
arthafte, ihm eigentiimliche Giite erhalten und sein Augenmerk darauf richten, durch
Geist und Kunst diese Arthaftigkeit des Geschmacks zu heben versuchen, nicht aber
sie zu vernichten, wie es der alte Apicius meisterhaft verstanden haben soll, dessen
treue Gefolgschaft, wie man sieht, sich bis in unsrige heutige Zeit hineinzieht.

Im Vergleich zur Gastrosophie »in Kavaliersperspektive«, wie sie dem Leser bei von Vaerst
begegne, handelt es sich fiir Maassen beim Geist der Kochkunst um ein »rein praktisches

! Habs, Geist, S. 16. Vgl. dazu auch die Biographie von Schulz, S. 29f.: »Seine schon friih etwas schwichliche
Gesundheit machte ihn auf die Zutréglichkeit oder Schédlichkeit der Speisen aufmerksam«.

2 Maassen, Geist, S. VII.

3 Maassen, Geist, S. IX.
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Werk«, dessen Qualitdt gerade im Verzicht auf die Wiedergabe von detaillierten Rezepten
liege, wie sie die klassischen Kochbiicher zu Hauf lieferten, obgleich es doch zweifelhaft sei,
»daB es jemals einen Menschen gegeben hat, der das Kochen aus einem Kochbuch erlernte.«'
Voll und ganz teilt Maassen die in erster Linie politisch motivierte Auffassung Rumohrs, der
franzosische Einflufl auf die deutsche Kiiche habe dieser groBen Schaden zugefiigt, wenn
nicht gar verhindert, da3 eine eigenstindige und verniinftige deutsche Nationalkiiche gepaart
mit Pflege und Bewahrung von Regional- und Provinzialgerichten entstehen konnte. In wohl
zeittypischer Manier betont Maassen zuletzt, daf3 es in Bezug auf die Kochkunst »wie in allen
Kiinsten, so [...] auch in dieser dem méannlichen Geschlechte vorbehalten [sei], die Palme des
Sieges zu erringen.«’

Walter Bickel, ein Mann vom gastronomischen Fach, betont in der Einfiihrung des Geistes
von 1965 neuerlich die angebliche, prinzipielle Uberlegenheit von Rumohrs Werk gegeniiber
den franzoésischen Pendants von Grimod de la Reyniére, Dumas und Brillat-Savarin. Rumohr
iiberrage allesamt an »Tiefe und den Umfang seines Wissens.« Wie schon Habs unterstreicht
er den wissenschaftlichen Charakter und den theoretischen Ansatz bei Rumohr. Rumohrs
Werk sei - und damit schlieit er unmittelbar an von Maassen an - ein »echtes Kochbuch,
weil es mehr, als eine bloe Rezeptsammlung sei, es biete ndmlich »eine echte Wissenschaft
der Ernihrung«.’ Bickel fahrt fort: »Eine so leichtverstindliche und eingehende Darstellung
samtlicher Vorginge bei der Zubereitung der menschlichen Nahrung ist [...] vor seiner Zeit
niemals versucht worden.«* Da Rumohr von Hause aus ja Kunshistoriker gewesen sei, sei
auch der »historische Teil des Buches viel eingehender und bedeutender als der Brillat-
Savarins und anderer Zeitgenossen.«’ Besonders besteche den Leser der »glinzende Stil und
die Heiterkeit der Diktion, der fern von trockener Gelehrsamkeit« liege.® Deutlich wird hier
der schon bei Maassen auffallende Versuch, Rumohrs Werk als in seiner Art einzig und vor
allem den franzosischen Erzeugnissen der gastronomischen Literatur tiberlegen darzustellen.
Die Einschitzung von Rumohrs Stil als glinzend und heiter muB man relativieren. Uber lin-
gere Passagen hinweg, die technische, botanische oder 6konomische Details behandeln, ist
genau das Gegenteil der Fall und der Schreibstil Rumohrs wirkt dort eher sachlich und trok-
ken, zum Teil sogar schwerfillig und allzu detailverliebt bzw. vom wissenschaftlichen und
systematischen Anspruch des Werkes geprégt, der auch Rumohrs kunsttheoretische Schriften
auszeichnet.

Wolfgang Koeppen, der Literat unter den Herausgebern des Geistes, liefert eine unterhalt-
same, wenngleich fast schon naive Einleitung zu Rumohrs Buch, in der das Leben des hol-

! Massen, Geist, S. VIIIfY.
2 Maassen, Geist, S. XIII.
3 Bickel, Geist, S. 1.

* Bickel, Geist, S. 6.

* Ebd.

% Bickel, Geist, S. 7.
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steinischen Adligen leider allzu verkldrt und romantisiert erscheint. Zu Recht bezeichnet
Koeppen Rumohrs Werk aber als einen frithen » Triumph des Sachbuchs«,' denn der Geist der
Kochkunst begriindet in Deutschland immerhin eine eigenstiandige literarische Gattung und ist
gleichzeitig deren einsamer Hohepunkt. Dariiberhinaus verleiht Koeppen Rumohr das Prédi-
kat »praktizierender Soziologe«,” was unter Beriicksichtigung der empirischen Methodik des
Autors und seinem Verstindnis fiir die gesellschaftliche Relevanz des Essens durchaus ge-
rechtfertigt erscheint. Am Schluf3 seiner Einfiihrung beriihrt Koeppen noch einen wichtigen
Punkt:

Rumohrs Geist der Kochkunst erschien 1822. Drei Jahre spéter veroffentlichte in Paris
Brillat-Savarin seine Physiologie des Geschmacks. Die Autoren haben einander nicht
gekannt. Der Zeitgeist brachte sie manchmal zu Ubereinstimmungen; gemocht hiitte
keiner den andern. Das Buch des Franzosen eroffnete nach dem Sturz des Absolutis-
mus die Epoche der groflen bourgeoisen Kiiche, die die groBen biirgerlichen Schrift-
steller von Balzac bis Flaubert ndhrte und noch heute, ein wenig anachronistisch, beim
Essen zur Verleihung des Prix concourt die Literatur beeinflult. Rumohr erreichte in
Deutschland mit seinem Kochbuch nichts. >

In diesem Zitat stecken mehrere interessante Aspekte. Koeppen warnt indirekt davor, die ga-
strosophischen Autoren und ihre Werke undifferenziert in die Kategorie des gastronomischen
Schrifttums zu stecken, denn dies fithre dazu, die spezifischen Intensionen der einzelnen Au-
toren zu verkennen, die sich zum Teil erheblich unterscheiden. Natiirlich schreiben Bril-
lat-Savarin, Vaerst, Anthus, Dumas und Rumohr im Prinzip {iber das gleiche Thema. Wer die
einzelnen Autoren aber genauer unter die Lupe nimmt, erkennt deutliche und im Falle Ru-
mohrs prinzipielle Unterschiede zu den anderen Autoren. Es stimmt zwar, dafl Bril-
lat-Savarins Physiologie - anders als Rumohrs Geist - unmittalbar am Beginn einer neuen ku-
linarischen Schule nach dem Ende des ancien regime steht, aber die Behauptung, Rumohr
habe mit seinem Buch nichts erreicht, ist falsch. Rumohrs Einflufl zeigt sich jedoch zunéchst
anders als bei Brillat-Savarin eher im literarischen Diskurs vom Essen als in der Kiichenpra-
xis. Seine Einfliisse bzw. Spuren lassen sich aber sowohl in der Gastrosophie, wie in Teilen
der deutschsprachigen Literatur des 19. und 20. Jahrhunderts, ja sogar im Werk Nietzsches
nachweisen.

Barbara Yeomans hat ihrer englischen Ubersetzung des Geistes eine umfangreiche Einleitung
vorangestellt, die es dem Nicht-Deutschen Leser ermdglichen soll, den kulturgeschichtlichen
Hintergrund des Buches zu verstehen.” Trotz des Umfangs und des Detailreichtums bleibt ihr
Text aber recht blaB. Yeomans liefert zwar iiber mehrere Seiten Hintergrundinformationen

! Koeppen, Geist [1998], S. 13.
? Koeppen, Geist [1998], S. 14.
* Koeppen, Geist [1998], S. 15.
4 Yeomans, Geist, S. 7-37.
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iiber die Entwicklung der gastronomischen Literatur in Frankreich, zur politischen Lage in
Deutschland und Europa im ersten Drittel des 19. Jahrhunderts, der revolutionidren Neuerun-
gen im Agrarbereich usw., aber sie versdumt es, die Verbindungspunkte der zahlreichen
durchaus interessanten Details zum Geist der Kochkunst klar herauszuarbeiten. Dariiberhinaus
ist der Text recht uniibersichtlich. Die gut gemeinte Absicht Yeomans, dem Leser, der nicht
mit dem Deutschland des 19. Jahrhunderts vertraut ist, gleichzeitig eine Art Schnelldurchlauf
der kontinenteleuropdischen Geschichte der Neuzeit zu liefern und en passent auch noch Ru-
mohrs Werk zu deuten, erscheint deshalb nicht sonderlich gegliickt. Man muf} ihr auch vor-
werfen, daB} sie zu unkritischen Gebrauch von der vorhandenen Literatur gemacht hat, was
z.B. dazu fiihrt, daB3 sie biographische Details falsch wiedergibt - etwa dall Todesdatum von
Rumohrs Vater' - oder sich in ihrem Ton dem Pathos von Koeppens Vergangenheitsver-
klarung anschlieBt: »Thives and homeless people no longer lived among the once weedinfe-
sted heaps of stones and there were no more herdsmen with their white cattle and goats in the
Forum.«’

Dietrich Hardts Ausgabe des Geistes der Kochkunst ist - abgesehen von der Neuauflage der
66er Fassung des Insel-Verlages - die jiingste Edition des Textes und bietet mit Abstand die
beste Einfithrung. Unter weitestgehendem Verzicht auf biographische Details zeichnet Hardts
Text die Kerngedanken Rumohrs nach und setzt diese in Beziehung zu dessen Kunstverstind-
nis: »Fiir Rumohr war die Kunst der Schliissel zum Leben. Als Erzieher und Empiriker wollte
er aber sicher gehen und sah ihr genau auf die Finger«. Hardt fahrt fort: » Alles drehte sich fiir
Rumohr um Kunst: Bildung, Umgang, Okonomie, Kiiche und Malerei. Kunst - und d.h. nicht
zuletzt: erworbenes Konnen und fleiBiges Uben - ist der archimedische Punkt, von dem aus
das biirgerliche Universum vor Exzessen bewahrt werden kann.«’ Kunst bedeute »fiir den
gebildeten Dilettanten« letztlich »Mal, Proportion, Balance, Harmonie [...]. Nur echte Natur
darf niemals fehlen, deren Nachbildung er nicht nur seinen Malerschiilern nahelegt, sondern
auch vom Kochkiinstler verlangt hat.«* Damit trifft Hardt den Kern von Rumohrs Konzeption.

! Dieser starb 1804 und nicht bereits 1803 - Dieser Fehler geht zuriick auf Poels Rumohr-Artikel in der ADB.

% Yeomanns, Geist, S. 14f. Bei Koeppen [1998, S. 10] liest sich das so: Aus den gepliinderten, von Unkraut
iiberwachsenen Steinbriichen waren die Diebe und die Obdachlosen vertrieben, vom Forum die Hirten und ihre
weillen Rinder. Die Hiittenjungen mit der Bukolik der Schafe [...]«

* Hardt, Geist, S. VIIF.

* Hardt, Geist, S. IX.
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3.4.3. FORSCHUNGSLITERATUR

Rumohrs erster Biograph Heinrich Wilhelm Schulz eréffnet im Jahre 1844 - gerade ein Jahr
nach Rumohrs Tode - die Diskussion um den Geist der Kochkunst. Zunéchst versucht er eine
Deutung, warum Rumohr sich neben seinen anderen Interessengebieten ausgerechnet der
Kochkunst zugewandt habe:

Wie Rumohr so von der lebendigen Freude an Kunst und Poesie zu ihrem tieferen
Studium und einer reichen schriftstellerischen Thétigkeit fiir Geschichte und Theorie
fortgeschritten war, so konnten auch die rein sinnlichen Geniisse nicht an ihm vor-
iibergehen, ohne seinen feinen immer beobachtenden und combinierenden Geist zu
mannichfaltigen Betrachtungen zu veranlassen. Eine schon frith etwas schwéchliche
Gesundheit machte ihn auf die Zutréglichkeit oder Schadlichkeit der Speisen aufmerk-
sam, und giinstige Verhéltnisse erlaubten es, mit der seinem verfeinerten Geschmack
und der Freude am Genuf3 entsprechenden Sorgfalt bei der Wahl und Zubereitung der
Speisen zu verfahren. Das Studium der Geschichte élterer und neuerer Zeit flihrte ge-
legentlich auf Nachrichten und Zeugnisse iiber den Haushalt und die Kiiche der Men-
schen und gab den Beobachtungen eine geschichtliche Begriindung [...] Durch den
Wunsch, das Andern mitzutheilen, was ihm selbst Quelle des Wohlseins und sinnli-
cher Behaglichkeit geworden, entstand so Rumohr’s Kochbuch [...]"

Schon Schulz verweist also auf den historisch-empirischen Ansatz, den Rumohr in seinem
Buch verfolgt. Die Verweise auf eine »schwichliche Gesundheit« und »sinnliche Behaglich-
keit« sind fiir die Herausgeber der spateren Ausgaben des Textes zu immer wieder bemiihten
Floskeln geworden;” bei Schulz kommt ihnen ein apologetischer Sinn zu - denn wer konnte
einem kridnkelnden und gemiitlichen Mann mit schwachem Magen sein Interesse fiir die
Kochkunst verdenken.

Schulz liefert seinen Lesern noch einen groben Uberblick zum Inhalt des Werkes und faBt

zusammen:

Rumohr’s Kochbuch kiindigt im Gegensatz zu allen bisherigen Kochbiichern, die er
passend mit unsern marktgéngigen Romanen vergleicht, der Schlemmerei und Schlek-
kerei alter und neuer Zeit als den natiirlichen Folgen raffinierter Sinnlichkeit und Ver-
derbtheit den Krieg an, und lehrt, wie in den Naturstoffen, welche iiberhaupt zur Er-
ndhrung und Labung der Menschen geeignet sind, durch Feuer, Wasser und Salz die
nahrsame, erquickende und ergotzliche Eigenschaft entwickelt wird.?

! Schulz, Leben und Werk, S. 29f.
?Vgl. z.B. Habs, Geist, S. 16
3 Schulz, Leben und Werk, S. 30.
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Im medizinischen Nachwort der Biographie, das von Rumohrs letztem Arzt Carus verfaf3t
wurde, wird dem Leser schliefllich eine medizinische Theorie fiir Rumohrs Interesse an der
Kochkunst nachgeliefert, die, wenngleich auf der damaligen Hohe der medizinischen Lehre,
Rumohrs Arbeit bewul3t in die Ecke der Kuriositit zu stellen versucht, was die Verbindung
mit dem in der Regel tabuisierten »Verdauungsleben« und die Betonung der fehlenden Pro-
portion, auf die Rumohr doch immer so viel Wert gelegt hatte, zusitzlich unterstreichen.'

Wie der Kopf, so war auch der Rumpf grof3 und kréftig in Brust- und Unterleibshéhle
entwickelt; verhdltnismaBig stellte sich jedoch die letztere grofer dar, als sie dem
ménnlichen Korper sich eignet, und gab schon dadurch Veranlassung, da3 das Ver-
dauungsleben, als unbewufltes so méachtig, auch im bewuliten Leben eine Richtung
begiinstigte, welcher wir zum groB3en Theil Rumohr’s oft so interessante, aber bei ei-
nem Manne solchen Geistes etwas unerwartete Arbeit iiber die Kochkunst verdanken.’

Auf Rumohr durch die in den zwanziger Jahren einsetzende Beschiftigung mit dessen kunst-
historischen Werk aufmerksam geworden, legt Kurt Schneider mehr als hundert Jahre spéter
eine Dissertation vor, die sich mit dem weitestgehend vergessenen schriftstellerischen Werk
Rumohrs, insbesonders aber seinen Novellen befaBt.’ Den Geist der Kochkunst erwihnt
Schneider zwar nur in einer Fullnote, dennoch mufl man ihm zubilligen, daB3 er als erster In-
terpret erkannt hat, - vielleicht nicht zuletzt wegen der eingetretenen historischen Distanz -
daBl der Geist der Kochkunst einer eigenstindigen Analyse bedarf: »Rumohrs Theorie des
Kochens, aus seinem ganzen Wesen durchaus zu begreifen und dem Gesamtwerk einzuord-
nen, verdiente als Beitrag zu einem noch unerforschten romantischen Nebenbezirk eine ein-
gehende Untersuchung«’

Dal} Schneider das Essen bzw. Kochen als »romantischen Nebenbezirk« klassifiziert, ist Aus-
druck der in den fiinfziger Jahren - trotz Nachkriegs-Frewelle - noch vorherrschenden Di-
stanz der Forschung gegeniiber »sinnlichen« Themen; Schneider betont jedoch zu Recht den
Einflul der Romantiker, der in Rumohrs Werk unverkennbar ist. Es gibt bis heute keine um-
fassende Arbeit, die versucht, die Rolle des Essens und Trinkens in den Texten der Romanti-
ker zu analysieren und das Fortwirken dieser Vorstellungen systematisch zu verfolgen.

Im Jahre 1959 erscheint schlieBlich der erste Aufsatz iiber den Geist der Kochkunst. Unter
dem Titel Rumohrs Geist der Kochkunst und der Geist der Goethezeit versucht Walter Rehm
nachzuweisen, dal3 Rumohr im Geist der Kochkunst aus einer klassizistischen Position heraus

! Nachwort iiber die physische Constitution und Schiidelbildung sowie iiber die letzte Krankheit Rumohr’s. In:
Schulz, Leben und Werk, S. 85-94.

2 Schulz, Leben und Werk, S. 90.

3 Vgl. dazu: Antonie Tarrach, Studien; W. Waetzold: Deutsche Kunsthistoriker. Band I. Von Sandrart bis Ru-
mohr. Leipzig, 1921; J. von Schlosser (Hrsg): Neuauflage der Italienischen Forschungen. Frankfurt a.M.,1920;
F. Winkler (Hrsg): Frithe Schriften Rumohrs zur Kunst. In: Zeitschrift fiir bildende Kunst. Februarheft, 1921: F.
Stock (Hrsg): Rumohrs Briefe an Robert von Langer. Charlottenburg, 1920.

4 Schneider, Rumohr, Fullnote 3, Seite 106.
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argumentiere, d.h. seinen deutlich antiklassizistischen dsthetischen Schriften diametral entge-
gengesetzt: »Einen Winckelmann in Absicht der Dichter hatten Hegel und Friedrich Schlegel
vergeblich erhofft und gefordert. Ein Winckelmann in Absicht der Koche, immerhin, war er-
schienen: in Carl Friedrich von Rumohr.«'

Rehm greift zwar zundchst die von Schneider in die Diskussion gebrachte Anregung auf, im
Hinblick auf eine Deutung des Geistes der Kochkunst Rumohrs romantisches Umfeld mit zu
beachten und betont deshalb zunéchst die Bedeutung des Essens im »experimentierenden ro-
mantischen Denk- und Spielraum«, er kommt dann allerdings dennoch zu dem {iiberraschen-
den SchluB}, daB3 es gerade nicht die Romantiker waren, die Rumohr den entscheidenden An-
stol zu seinem Werk gegeben hétten, sondern die dsthetischen Maximen des Klassizismus.
Wollte man anderes behaupten, wiirde sich das als »grandioser Holzweg erweisen oder viel-
mehr »als der Weg, der pfeilgerade in die Holle der Hexenschmorkiiche und ihre verabscheu-
ungswiirdige nihilistische Mengerei fiihrt«.” Und Rehm glaubt weiter, daB dem »Einsichtigen
und geistesgeschichtlich Gebildeten« sofort einleuchten miisse, dal dort, wo Rumohr von der
»Urkiiche« im Gegensatz zur »Schmorkiiche« spricht, das »Ur-« nicht im Sinne von Novalis
(Urform, Urglaube, Urhandlung, Urstoff, Urvolk, Urwelt usw.) und damit »romantisch« zu
verstehen sei, sondern im Sinne der Klassiker, so wenn Goethe z.B. »von der Urschonheit,
vom Urdichter, vom Urpferd spricht.« Denn jedesmal ziele Rumohrs Wortgebrauch »auf die
muster- und arthaft geprigte hdchste Wesensgestalt, auf die Wesenheit«.” Damit sei klar, daf
Rumohr, zumindest was seine Theorie der Kochkunst anbelange, auf dem Boden der »glei-
chen groflen klassischen« Gesetze stehe, die »die schonen Kiinste insgesamt, einschlielich
der zu ihnen gehorenden Kochkunst« durchwalten.*

Dieses Urteil Rehms ist nicht akzeptabel. Zum einen erscheint es beinahe anmaflend, die per-
sonliche Meinung als Absolutum zu prisentieren, so, als seien alle, die sie nicht teilen, unein-
sichtig oder ungebildet. Zum anderen ist das Urteil sachlich falsch. Rumohr ist weder im ei-
gentlichen Sinne Romantiker noch Klassizist. Es ist schlichtweg Ausdruck von Naivitit zu
glauben, Rumohrs Werk gerecht zu werden, wiirde man bloB die Gretchenfrage beantworten
konnen, ob er nun dieser oder jener Schule zuzuordnen sei. Legte man es darauf an, man
konnte auch das Gegenteil beweisen und Rumohr zum Romantiker par excellence stilisieren,
doch was wire damit gewonnen? Man wiirde Rumohr damit geausowenig gerecht, wie wenn
man versuchte, Heine oder Jean Paul entsprechende Etiketten anzuheften. Pauschalurteile wie
jenes von Rehm sind daher denkbar ungeeignet, um bei Rumohr in die Tiefe zu dringen.
Rehm geht aber noch weiter und behauptet: »Die polaren Spannungen der Goethezeit be-
herrschten faktisch alle Weltgegenden des Geistes. Urkiiche und Schmorkiiche stehen sich

"' Rehm, Geist, S. 108.
2 Rehm, Geist, S. 100.
3 Rehm, Geist, S. 105.
4 Rehm, Geist, S. 106.
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gegeniiber wie Klassik und Romantik, wie Vollendung und Unendlichkeit, wie Gesund und
Krank, wie Wesenheit und Schminke.«'

Hierin driickt sich wohl mehr eine personliche Vorliebe Rehms fiir die Weimarer Klassik(er)
aus als ein ernstzunehmendes Argument. Es 1dBt sich nicht leugnen, dal Rumohrs Umgang
mit zahlreichen Exponenten der deutschen Romantik einer der Griinde fiir sein wachsendes
Interesse an theoretischen und vor allem praktischen Fragen des Essens bzw. Kochens gewe-
sen ist. Gleichzeitig a6t sich auch kaum bestreiten - und das hat Rehm zu Recht angemerkt -
daB es selbstverstindlich Anleihen an die klassizistische Asthetik im Geist der Kochkunst
gibt, wie z.B. erstaunliche Parallelen zum Beginn von Winckelmanns Geschichte der Kunst
des Alterthums. Rumohr kann deshalb aber weder zum Klassiker noch Romantiker gestempelt
werden. Das wire zwar eine bequeme Losung, aber der Geist der Kochkunst mul3 zunéchst
aus sich selbst heraus, d.h. in seiner engen Verflechtung mit Rumohrs universellem Kunstver-
standnis und erst danach im Zusammenhang mit dem allgemeinen Zeitgeist begriffen werden.
Pia Miiller-Tam weist deshalb zu Recht in ihrer Arbeit iber den Haushalt der Kunst, einen
Teil der ltalienischen Forschungen Rumohrs, darauf hin, daB Rumohr »in seiner Wider-
spriichlichkeit [ein] durchaus« zeittypischer Theoretiker »der Kunst in der Friihphase ihrer
Autonomie« gewesen sei.” Scheinbar selbstklebende Etiketten passen deshalb nicht. Rumohr
selbst hat nur selten pauschal geurteilt. So sehr er z.B. die franzdsische Kiiche miBbilligt, so
erkennt er ihr doch auch orgindre Leistungen zu. So sehr Rumohr Winckelmann in seiner
Kunsttheorie kritisiert, er weill sehr wohl auch um dessen Verdienste.

Der in den sechziger und siebziger Jahren aufkommenden Diskussion um die Einbeziehung
der sogenannten Gebrauchs- oder Sachliteratur in den literaturwissenschaftlichen Diskurs ist
eine weitere Arbeit zum Geist der Kochkunst zu verdanken - der Aufsatz Vom Stil der Koch-
kunst von Gert Ueding.’ Es kommt Ueding vor allem darauf an, zu zeigen, inwiefern die von
Rumohr im Geist vertretenen Maximen von MéaBigkeit oder Natiirlichkeit Ausdruck eines im
18. Jahrhundert entstehenden biirgerlichen Oppositionsmodells zur héfischen Kiichen- und
EBkultur sind. Uedings Argumente iiberzeugen. Er sieht in Rumohrs Werk den Ubergang vom
im Geist der Kochkunst heftig »kritisierten manierten Kochbuch der Schlemmerkiiche« zum
»Handbuch fiir die Kiichenarbeit, [...dem] niichterne[n] Ratgeber gesunder, natiirlicher, nahr-
hafter und sparsamer Speisenzubereitung.«* Ueding urteilt:

' Rehm, Geist, S. 108.

? Pia Miiller-Tamm: Rumohrs Haushalt der Kunst. Zu einem kunsttheoretischen Werk der Goethe-Zeit. Disser-
tation.Hildesheim, 1991, S. 7. I.d.F.: Miiller-Tamm, Haushalt. [=Studien zur Kunstgeschichte, Band 60]

? Gert Ueding: Vom Stil der Kochkunst. In: Gebrauchsliteratur. Methodische Uberlegungen und Beispielanaly-
sen. Hrsg. von Ludwig Fischer et al. Stuttgart, 1976, S. 170-181. I.d.f.. Ueding, Sti/.

* Ueding, Stil, S. 171.
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Rumohrs Kochkunst vermeidet bewulit alle Extreme, die ungeschliffene kulturlose
Kargheit und die verfeinerte, geschmiickte Raffinesse. Nicht zufillig trifft sich dieses
Ideal mit dem herrschenden dsthetischen Wert seiner Zeit, der wiederum Ausdruck der
kulturellen Bestrebungen einer Gesellschaft ist, die an SelbstbewuBtsein gewinnt, sich
aber deutlich sozial nach oben und unten abzugrenzen versucht.'

Von zentraler Bedeutung ist die Erkenntnis, daB Rumohrs Buch tief durchdrungen ist vom
Geist der Biirgerlichkeit. Mit dem sozialen Aufstieg des Biirgertums im 19. Jahrhundert geht
auch der Siegeszug der biirgerlichen Kiiche einher. Und so wie das Biirgertum sich mit einem
ganzen Katalog biirgerlicher Tugenden nach allen Seiten abgrenzt und damit erst gesell-
schaftlich definiert, wird auch die biirgerliche Kiiche durch Abgrenzung von der Tafel der
Fiirsten und der irdenen Schiissel der Proletarier als Mitte, deren Inbegriff die MéaBigkeit ist,
bestimmt - und es ist das hohe Lied der Mitte und des rechten Males, dal die Theorie Ru-
mohrs wesentlich pragt. Ueding trifft das Zentrum von Rumohrs Anliegen, wenn er feststellt,
dal die Aufgabe von Rumohrs Buch »die Begriindung und Verbreitung einer biirgerlichen
EBkultur als Teil einer allgemeinen Geschmacksbildung des Publikums« sei.”

Alois Wierlachers 1987 in iiberarbeiteter und erweiterter Form erschienene Habilitation Vom
Essen in der Deutschen Literatur - Mahlzeiten in Erzdhltexten von Goethe bis Grass zeichnet
sich vor allen anderen Bewertungen des Geistes der Kochkunst dadurch aus, da} der Versuch
unternommen wird, zumindest anzudeuten, welche geistes- bzw. ideengeschichtlichen Ein-
flisse sich in Rumohrs Werk nachweisen lassen und vor allem inwiefern Rumohrs Buch
selbst zur Quelle fiir Autoren des 19. und 20. Jahrhunderts geworden ist:

Untersuchungen der Beziehungen des Gastrosophen [Rumohr] zur aristotelischen Me-
sotes-Lehre [...], zur kosmologischen Diitetik der Antike oder zum GenuBbegriff des
Epikur [...] und zur Einschitzung einfacher Mahlzeiten bei Horaz [...], Rousseau [...],
Vo8 [...] oder GroBBmann [...] stehen ebenso aus wie eine Analyse der Rezeption Ru-
mohrs in der Moderne. Das Wirken des Gastrosophen hilt man fiir folgenlos.”

Freilich beldfit es auch Wierlacher bei Anregungen und Hinweisen und liefert keine detail-
lierten Analysen; das war allerdings auch nicht Sinn und Zweck seiner Arbeit.

Gerhard Kegel setzt 1995 anlédBlich der ersten englischen Ausgabe des Geistes den Schluf3ak-
kord mit seinem geistreichen und unterhaltsamen Aufsatz The Essence of Cookery im Leben
des Carl Friedrich von Rumohr, erschienen in Cottas Kulinarischem Almanach auf das Jahr
1995/1996. Schwerpunkt dieser Arbeit ist nicht eine Analyse von Rumohrs Werk, sondern die
gelungene und pointierte Darstellung des historischen Rahmens, in dem der Geist der Koch-
kunst entsteht. Besonders wertvoll ist die grofe Fiille von zeitgendssischen Zitaten, die Kegel

! Ueding, Stil, S. 174f.
? Ueding, Stil, S. 174.
3 Wierlacher, Vom Essen, S. 43.
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in jahrzehntelanger Arbeit zusammengetragen hat. Leider sind diese nicht im einzelnen nach-
gewiesen, was allerdings nicht in der Verantwortung des Autors liegt. Die vom Verfasser vor-
gesehenen, umfangreichen Anmerkungen sind vielmehr dem Rotstift des Lektoren zum Opfer
gefallen.

Es gelingt Kegel einerseits, ein lebendiges Bild von der schillernden Personlichkeit Rumohrs
zu zeichnen, andererseits auch die Reaktionen seiner Zeitgenossen auf Rumohrs Werk und
seine personlichen Bemiihungen zur praktischen Umsetzung seiner im Geist erhobenen For-
derungen anschaulich darzustellen. Dabei kann Kegel zum Teil auf Material aus seinem Ma-
nuskript zum ersten Band (1785-1822) einer monumentalen Monographie zu Rumohrs Leben
und Werk zuriickgreifen, die er in absehbarer Zeit (bis 2002) in Druck zu geben hofft.'

! Zu erginzen wire noch die mir erst vor kurzem zur Kenntnis gelangte Monographie Rolf Schwendters unter
dem Titel Arme essen — Reiche Speisen (Wien, 1995), in der Schwendter auf methodologisch hervorragend fun-
dierter soziologischer Argumentationsbasis Rumohrs Rolle im biirgerlichen Kontext des 19. Jahrhunderts tref-
fend zu beschreiben weifl und durch einen hoch interessanten Vergleich der Thesen Rumohrs mit dem System
von Hufelands Makrobiotik ergénzt.
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4. VORAUSSETZUNGEN

Um Rumohrs Werk zu verstehen, geniigt es nicht, sein Augenmerk allein auf den Text zu
richten. Es gilt zunichst vielmehr, die relevanten Rahmenbedingungen in der ersten
Halfte des 19. Jahrhunderts zu beschreiben. Besonderes Augenmerk verdient in diesem Zu-
sammenhang vor allem die reale Erndhrungssituation jenseits aller gastrosophischen Ideal-
vorstellungen. Daneben spielen aber auch die vom Geist der Kochkunst in Deutschland ein-
geleitete Entstehung und Bliite der gastrosophischen Bewegung und ihre &sthetischen Grund-
lagen eine wichtige Rolle. Zuletzt darf auch die symbolische Aufwertung der Nahrung in den

Texten der deutschen Romantik nicht unberticksichtigt bleiben.

4.1. ERNAHRUNGSREVOLUTION UND ERNAHRUNGSREALITAT
IN DER ERSTEN HALFTE DES 19. JAHRHUNDERTS'

Wie Giinther Neumann treffend formuliert hat, ist »die Geschichte der Menschheit [...] von
Anfang an auch die Geschichte des Kampfes gegen den Hunger«.? Auch das 19. Jahrhundert
ist bis in seine zweite Halfte flir die tiberwiltigende Mehrheit der Bevolkerung immer noch
gepragt von eben diesem Kampf, selbst wenn sich nach dem letzten grolen Hungerwinter des
Jahres 1845/46, verursacht durch eine Kartoffelseuche, langsam aber stetig eine generelle
Verbesserung der Versorgungslage in Europa abzuzeichnen beginnt. Das 19. Jahrhundert ist
gleichzeitig die Geburtsstunde der modernen, unser Leben heute in immer stirkerem Mafle
bestimmenden Erndhrungswirtschaft und ihrer Convenience-Produkte. Fiir den Erndhrungs-
historiker Hans-Jiirgen Teuteberg ist das 19. Jahrhundert denn auch durch drei grundlegende,
direkt mit der Nahrungsmittelproduktion in Zusammenhang stehenden Strukturverdnderungen
geprigt, die unter dem Oberbegriff einer Agrar-, Transport- und Konservierungsmethodenre-
volution zu fassen sind und die bereits in der ersten Hélfte des 19. Jahrhunderts zu spiirbaren
Verdnderungen innerhalb der Lebensmittelversorgung und der Nahrungsgewohnheiten fiih-

ren.’

! Zur Erndhrung im 19. Jahrhundert vgl. den Tagungsband: Ernéhrung und Ernéhrungslehre im 19. Jahrhundert.
Hrsg. von Edith Heischkel-Artelt. Géttingen, 1976.

? Giinther Neumann: Bayrischer Mirchenkdnig und pommerscher Junker. Essen und Trinken in der zweiten
Halfte des 19. Jahrhunderts. In: Speisen, Schlemmen, Fasten. Eine Kulturgeschichte des Essens. Hrsg. von Uwe
Schulz. Frankfurt a.M., 1993, S. 344. I.d.F.: Neumann, Mdrchenkonig.

3 Vgl. dazu Hans-Jiirgen Teuteberg: Die Ernihrungsrevolution im 19. Jahrhundert. In: Damit wir leben konnen.
Eine Dokumentation der Erndhrungswirtschaft. Hrsg. von Heide Ringhand. Bielefeld, 1985, S. 10-57. I.d.F.:
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4.1.1. AGRARREVOLUTION'

Am Anfang der gewaltigen 6konomischen und sozialen Umwilzungen steht das Ende der
mittelalterlichen Stindeordnung, wodurch die Bauern bis zu Beginn des 19. Jahrhunderts
groftenteils aus ihrer mittelalterlichen Bindung an die Scholle und einen Grundherren befreit
werden. Hinzu kommt die Authebung mittelalterlicher Weiderechte und des Flur-zwangs, so
dal groBere zusammenhingende Anbauflichen entstehen konnen, die die flicken-
teppichartige Zersplitterung der Anbaugebiete ablosen. Die aus ihrer Abhingigkeit befreiten
Bauern werden nun selbst Landeigentiimer und bestimmen, orientiert an den Bediirfnissen des
Marktes, selbst iiber die Nutzung des Landes. Dies allerdings nur, sofern sie die
Entschddigungszahlungen fiir die ehemaligen Grundherrn aufbringen kénnen und nicht zu
Tagelohnern herabsinken, die in die Stddte zu stromen beginnen und zu einem wichtigen
Reservoir fiir die Armee der Industriearbeiter werden. Gerade zu Beginn des Jahrhunderts
werden groBe Flichen bisher brachliegenden Odlands zusitzlich kultiviert und in die land-
wirtschaftliche Produktion einbezogen. Auch die iiberlieferten Anbaumethoden, wie die
Zwei- oder die mittelalterliche Dreifelderwirtschaft werden von Feldfruchfolgen abgelost, die
auf der Basis wissenschaftlicher Erkenntnisse optimiert werden und eine dauerhafte Be-
wirtschaftung des Landes ermoglichen. Infolge dieser Landreform hat sich die Ackerfliche in
Deutschland zwischen 1800 und 1850 verdoppelt und die landwirtschaftliche Produktion
zwischen 1800 und 1875 verdreifacht. Wichtige Voraussetzung dieser enormen Steigerung ist
neben der Agrarreformgesetzgebung der Einsatz neuer kiinstlicher Diingemittel und die
zunehmende Mechanisierung der Landwirtschaft. Vielleicht wichtigstes Ergebnis dieser
Agrarrevolution ist die zunehmende Unabhingigkeit der allgemeinen Versorgungslage von
MiBernten. Die Kartoffel und die Zuckerriibe werden zu den erfolgreichsten Feldfriichten des
Jahrhunderts und zum Riickgrat der Volkserndhrung bzw. zur Basis eines vollig neuen Indu-
striezweiges. Wihrend etwa im Jahre 1800 auf einer Fliche von ca. 30.000 ha Kartoffeln
angebaut wurden, waren es 1900 schon 3.000.000 ha - die Anbaufliche hat sich verhundert-
facht. Die Anbauflidche der Zuckerriibe steigt zwischen 1835 und 1910 von 65.000 ha auf
500.000 ha, die Produktion der Zuckerriiben von 1400t auf unglaubliche 25.000.000 t.
Gleichzeitig gelingt eine Erhohung des Zuckergehaltes der Riiben von 6% auf 16%.*

Teuteberg, Erndhrungsrevolution; Hans-Jiirgen Teuteberg; Glinther Wiegelmann: Der Wandel der
Nahrungsgewohnheiten unter dem Einflufl der Industrialisierung. Gottingen, 1972.

' Vgl. Teuteberg, Erncihrungsrevolution, S. 10ff.

? Zu den Zahlenangaben vgl. Teuteberg, Erndhrungsrevolution, S. 10f.



VORAUSSETZUNGEN 54

4.1.2. TRANSPORTREVOLUTION'

Die Eisenbahn und das Dampfschiff sind die Transportmittel des 19. Jahrhunderts. Mit Hilfe
ihrer Kapazititen wird es besonders in der zweiten Hélfte des 19. Jahrhunderts moglich, auch
schnell verderbliche Waren in nie zuvor gekannter Geschwindigkeit aus Gebieten mit einem
Anbauiiberschufl in Mangelgebiete zu liefern, um dort die Versorgungsliicken nachhaltig zu
schlielen, wie z.B. in den Revieren der industriellen Revolution, wo sich die Menschenmas-
sen zu ballen beginnen. Die verbesserten Transportmdglichkeiten sind unabdingbare Voraus-
setzung fiir das Entstehen der Lebensmittelindustrie und jeder Art alimentirer Massenpro-
duktion. Mit der Dampfschiffahrt konnen die {liberseeischen Anbaugebiete fiir den europi-
ischen Markt besser erschlossen und ihre Produkte erstmals in nennenswerter Quantitit sowie
relativ preiswert importiert werden. Wie wichtig diese Importe werden, zeigt sich in den bald
erlassenen hohen Zoll- und Importabgaben zum Schutz der einheimischen Produzenten, die
die Importe kiinstlich zugunsten der einheimischen Waren verteuern. Die Faktoren Distanz
und Zeit beginnen sich in den Kohlekesseln der Dampfschiffe und Eisenbahnen aufzuldsen. In
den urbanen Ballungszentren entstehen Schlachthofe und GroBmarkthallen und ermdglichen

das Aufblithen des Lebensmitteleinzelhandels.

4.1.3. KONSERVIERUNGSREVOLUTION?

Ein dritter wesentlicher Faktor sind die - auf den Fortschritten der Naturwissenschaften beru-
henden - Erkenntnisse iiber neue Moglichkeiten einer verbesserten Lagerfahigkeit von Le-
bensmitteln; gleichzeitig gelingt eine eminente Verbesserung der Geschmacksqualitit. Das
Wissen um die grole Rolle der Hygiene beim Umgang mit Nahrungsmitteln wird langsam
zum allgemeinen Bildungsgut. Voraussetzung hierfiir ist die Entstehung der Erndhrungswis-
senschaft im spéten 18. und zu Beginn des 19. Jahrhunderts. Mediziner, Biologen und Che-
miker beginnen, Nahrungsmittel einer systematischen Analyse zu unterziehen, um die ent-
haltenen Nihrstoffe zu bestimmen und diese anschlieend in reiner Form zu isolieren. Jahr-
tausende lang war das Konservieren durch Trocknen, Rauchern, Salzen, das Einlegen in
Essig, Ol oder das Einkochen mit Zucker die einzige Mdglichkeit, verderbliche Speisen zu-
mindest eine begrenzte Zeit haltbar zu machen. Mit den im 19. Jahrhundert neu entwickelten

Techniken erdffnet sich deshalb eine vollig neue Dimension der Konservierung. Die wich-

"' Vgl. Teuteberg, Erncihrungsrevolution, S. 17.
*Ebd.
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tigsten Verfahren sind die Hitzesterilisation im Vakuum, die Konservendose und die indu-
strielle Fertigung von Fleisch-, bzw. Gemiisekonzentraten. Nicolas-Francgois Appert entdeckt
1804 die Moglichkeit der Hitzesterilisation, indem er verschiedene Nahrungsmittel in
Glasflaschen unter Luftabschluf erhitzt und diese mit Korken versiegelt. Der Engldnder Peter
Durand entwickelt 1810, nachdem die Bedeutung der Sterilisation fiir die Konservierung
bekannt geworden war, ein Verfahren, um Lebensmittel in Weilblechdosen haltbar zu ma-
chen. Eine andere Moglichkeit, Nahrung auf kleinstem Raum léngere Zeit zu konservieren, ist
die Herstellung von trockenem Konzentrat bzw. Ausziigen. Bereits um das Jahr 1800 experi-
mentieren die Franzosen Joseph-Louis Proust und Antonine-Augustin Parmentier sowie der
Englidnder Westrump mit sogenannten Suppentafeln, die durch Verdampfen von Fleischbriihe
gewonnen werden und die Vorldufer des modernen Suppenwiirfels bzw. der Tiitensuppe sind.
Damit wird z.B. die ErschlieBung der groflen lateinamerikanischen Rinderherden fiir den
europdischen Markt ermoglicht. Bereits im Jahre 1820 wird in Argentinien eine Gesellschaft
gegriindet, die solche »Boulliontafeln« anfertigt. Justus Liebig 1468t 1864 in Fray Bentos
(Uruguay) eine Fabrik errichten, die jéhrlich das Fleisch von 150.000 Rindern zu in
Weillblechdosen verpacktem Fleischextrakt verarbeitet, der in die ganze Welt geliefert wird.
So ergédnzen sich die einzelnen neuentwickelten Verfahren von Konserve, Extrakt und Steri-
lisation. Auf der Grundlage der praktischen Umsetzung der Erkenntnisse der Erndhrungswis-
senschaft, ermdglichen sie sowohl die ErschlieBung der weltweiten Ressourcen, als auch die
Offnung des Weltmarktes fiir heimische Waren.

4.1.4. ERNAHRUNGSREALITAT

Aber wie sieht die reale Erndhrungslage der Unterpriviligierten' im Gegensatz zum aufstre-
benden Biirgertum in der ersten Hailfte des 19. Jahrhunderts jenseits dieser revolutionédren
Umwdélzungen tatsdchlich aus?

Gilinther Neumann bringt es auf die einfache Formel: »Fiir die Unbemittelten gilt die Arbeiter-

und Armentriologie Kartoffeln’, Brot und Zichorienbriihe, fiir die Hofe, die reichen Biirger-

' Vgl. Susanne Baumler: Das Einfache Mahl im 18. und 19. Jahrhundert. In: Die anstindige Lust. Von Esskultur
und Tafelsitten. Hrsg. von Ulrike Zischka; Hans Ottomayer und Susanne Baumler: Miinchen, 1993, S. 177-182;
Hans-Jiirgen Teuteberg: Die Nahrung der sozialen Unterschichten im spéten 19. Jahrhundert. In: Erndhrung und
Erndhrungslehre im 19. Jahrhundert. Hrsg. von Edith Heischkel-Artelt. Gottingen, 1976, S. 205-287.; sowie
Teuteberg, Erndhrungsrevolution.

? Zur besonderen ernihrungsgeschichtlichen Bedeutung der Kartoffel vgl. Hans-Jiirgen Teuteberg: Die Rolle von
Brot und Kartoffeln in der historischen Entwicklung der Nahrungsgewohnheiten. In: Erndhrungs-Umschau (26),
1979, S. 149-154; Ders.: Zur sozialgeschichtlichen Bedeutung der Kartoffel und ihrer Eingliederung in die
deutsche Volkskost. In: Ethnologische Nahrungsforschung. Vortrage des zweiten internationalen Symposions
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und Industriellenhduser das hochentwickelte, sich stindig verfeinernde System der franzosi-
schen Kiiche«.! Die Unterschiede, die sich zwischen dem zunehmend selbstbewuf3teren Biir-
gertum und dem langsam wachsenden Industrieproletariat auftun, sind demnach nicht zuletzt
auch Unterschiede der jeweiligen Speiseordnungen. Was im 18. Jahrhundert noch mittels ei-
ner restriktiven Luxusgilitergesetzgebung erreicht wurde, nidmlich da3 bestimmte Speisen und
Getranke bestimmten Stéinden, in erster Linie dem Adel, vorbehalten waren, dafiir sorgt jetzt
eine okonomische, auf dem personlichen Wohlstand basierende Hierarchie. Also trinkt der
Arbeiter Zichorienbriihe, der Biirger Kaffee und der Adlige schliirft Kakao - nicht mehr des
Standes, sondern der Geldborse wegen.?

Die Jahre zwischen 1800 und 1850 verzeichnen einen Zuwachs der europidischen Bevolke-
rung um rund 45% von ca. 195 Mio. auf ca. 288 Mio. Menschen, und es gilt in der histori-
schen Erndhrungsforschung als sicher, da3 die Basis eines solchen Zuwachses nur eine par-
allel stattfindende, enorme Vermehrung der zur Verfligung stehenden Lebensmittelressourcen
gewesen sein kann.’ Nach der These des Historikers Massimo Montanari geht diese Entwick-
lung fiir die sozialen Unterschichten im Gegensatz zu den biirgerlichen Eliten zumindest zu
Beginn aber scheinbar entgegen aller Logik gerade nicht mit einer qualitativen und
quantitativen Verbesserung, sondern im Gegenteil mit einer dramatischen Verschlechterung
der Versorgungslage einher. Daher sei »die Annahme gerechtfertigt, dal der liberwiegende
Teil der europdischen Bevolkerung im 18. und weit ins 19. Jahrhundert hinein schlecht, oder
jedenfalls wesentlich schlechter gegessen hat als in fritheren Zeiten.«* Die Griinde erscheinen
einleuchtend, denn die enorme Steigerung der Produktion lieB sich - wie noch heute - nur iiber
eine drastische Verringerung der Vielfalt der angebauten Feldfriichte erreichen, und so bilden
bald nur noch Kartoffeln und einige wenige Getreidesorten die Didt der unterprivilegierten

Schichten.® Diese Vorlaufer moderner Monokulturen aber sind in Zeiten fehlender

fiir ethnologische Nahrungsforschung. Helsinki, 1975, S.237-265; Wilhelm Vdlksen: Auf den Spuren der
Kartoffel in Kunst und Literatur. Hildesheim, 1965.

! Neumann, Mdirchenkénig, S. 344.

? Giinter Wiegelmann: Tendezenen kulturellen Wandels in der Volksnahrung des 19. Jahrhunderts. In: Unsere
tagliche Kost. Geschichte und regionale Pragung. Hrsg. von Hans-Jiirgen Teuteberg und Giinter Wiegelmann. 2.
Aufl., Miinster, 1986, S. 367. I.d.F.: Wiegelmann, Tendenzen.

3 Kritisch dazu Massimo Montanari: Der Hunger und der Uberflu. Miinchen, 1993, S. 173. I.d.F.: Montanari,
Hunger.

4 Montanari, Hunger, S. 175.

* Die These Montanaris 148t sich auch durch einen Blick auf die literarische Reflexion der konkreten
Lebensumstidnde der proletarischen Arbeiterarmeen des 19. Jahrhunderts nachvollziehen. In Emile Zolas

Germinal z.B. werden die unterschiedlichen Lebenswirklichkeiten der Arbeiterklasse und des Biirgertums in
direkter Gegeniiberstellung der jeweiligen Erndhrungslage schonungslos, ja beinahe mit Brutalitit offengelegt

und mit der iibergeordneten sozialen Frage verbunden: » [...] und das Klagen ging von neuem an. Der Arbeiter
konne nicht langer bestehen, die Revolution habe sein Elend nur vergrofert; die Biirger mésteten sich seit dem
Jahre 89 so gefriaflig, daB sie die Schiisseln blank lecken. [...] Die Lohne erhohen: ist das moglich? Sie sind durch
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Pflanzenschutzmittel oftmals dem Befall von Schédlingen und Krankheiten ausgesetzt, die
sich vollig unkontrolliert vermehren kénnen, was katastrophale Miflernten zur Folge hat.'
Fleisch und Milch sind besonders fiir die armen Stadter Luxusgiiter, stehen allenfalls an be-
sonderen Festtagen auf dem Speiseplan; frisches Obst und Gemiise ist ohnehin nur saisonal
und in geringsten Mengen verfiigbar. Montanari kommt zu dem Schluf}, da3 das »niedrigste,
den Grenzen des Allerndtigsten am nichsten kommende Versorgungsniveau jenem gleicht,
das man um die Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert vorfindet.«

Neben der oben erwihnten » Armentriologie« besteht der Speiseplan der Unterschicht haupt-
sdchlich aus stirkereichen Produkten. Im Winter gibt es neben Kartoffeln, Steckriiben und
Wruken iiber das ganze Jahr verteilt getrocknete Hiilsenfriichte (Viets-, Sau-, Dicke-, und
Pferdebohnen), Linsen und Erbsen, die praktisch unbegrenzt lagerfahig sind. Daneben bilden
Griitzen und Breie aus Hirse, Buchweizen und Hafer einen wichtigen Bestandteil der
Mahlzeiten. Wahrend diese Kost zwar séttigt, enthilt sie jedoch kaum Vitamine; tierisches Ei-
weill in Form von Fleisch oder Milchprodukten ist gleichfalls Mangelware, ebenso Fett.
Feines Weizenmehl, Eier, GrieB und Branntwein sind nur fiir Kranke oder hohe Festtage
bestimmt. Getrunken wird, neben dem Zichorienkaffee, saures Bier vermischt mit Wasser.
Vor allem in den Stidten, wo Unter-, Mittel- und Oberschicht unmittelbarer aufeinandertref-
fen, versuchen die Arbeiter und Kleinbiirger durch eine Imitation der Nahrungsgewohnheiten
der Privilegierteren den Abstand zur nédchst hoheren sozialen Schicht zumindest symbolisch
zu verkleinern - das 19. Jahrhundert ist damit auch das Jahrhundert der Surrogate. Man zielt
dabei insbesondere auf die Luxusgiiter wie Kaffee, Tee, Tabak, Zucker und Branntwein.’

Auf der einen Seite also die dampfenden, aber nur méBig gefiillten Kessel der Bauernstuben®,
Arbeiterhaushalte, Armenhiuser und Suppenkiichen mit ihren kirglichen Speisepldnen, auf
der anderen Seite die opulenten, mehrgingigen Menilikompositionen der biirgerlichen und
herrschaftlichen Tafeln, die den gesellschaftlichen und reprisentativen Konventionen folgend

unbedingt a la maniere frangaise zubereitet sein miissen. Speisekarten werden auf franzosisch

ein ehernes Gesetz mit dem unerldBlich geringsten Betrage festgestellt, mit genau so viel, als notwendig ist,
damit die Arbeiter trockenes Brot essen und Kinder machen...Wenn die Lohne zu tief sinken, dann verrecken die
Arbeiter und die Nachfrage nach neuen Ménnern 146t sie wieder in die Hohe gehen. Wenn sie zu hoch gestiegen
sind, werden sie durch das stirkere Angebot wieder herabgedriickt...Das ist das Gleichgewicht der leeren
Biuche, die ewige Verdammnis im Bagno des Hungers.« Zitiert nach der deutschen Ubersetzung von Armin
Schwarz. Frankfurt a.M., 1983. [it 720]

! Man denke z.B. an die in Irland ausgebrochene Kartoffelseuche, der hunderttausende Menschen zum Opfer
fielen und die um die Mitte des 19. Jahrhunderts einer der Hauptgriinde fiir die massive Auswanderungswelle der
Iren in die U.S.A. geworden ist.

2 Montanari, Hunger, S. 175.

* Wiegelmann, Tendenzen, S. 366f.

* Wie zu allen Krisenzeiten war die Lebensmittelversorgung der Landbevolkerung in der Regel zumindest
quantitativ wesentlich besser als jene der armen Stadtbewohner.
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verfasst; wer es sich leisten kann, nimmt einem franzdsischen Koch in seine Dienste. Auch
auf Seiten der Theorie hat die franzdsische Kiiche einfluBreiche Fiirsprecher. Unter dem Titel
Das Menii - Eine culinarische Studie tritt z.B. Ernst von Malortie im Jahre 1878 an die
Offentlichkeit. In der ersten Auflage noch ein recht schmales Bindchen, sollte daraus in der
dritten, wesentlich erweiterten und inzwischen zwei stattliche Bédnde umfassenden Ausgabe
von 1888 eines der deutschen Standardwerke flir den alimentérpolitisch-korrekten, d.h. fran-
zosischen Aufbau von Speisen- und Meniifolgen werden. Ergidnzt wurde dieses Werk durch
den Verweis auf beriihmte historische Meniis und einen Uberblick iiber die Geschichte der
Kochkunst. Wie man im Mittelalter zwischen »Herrenspise« und »Bauernspise« unterschied,
gilt im 19. Jahrhundert die franzosisch geprégte, biirgerliche Hochkiiche - die grande cuisine -
als soziale Barriere. Diese wird in der umfangreichen gastrosophischen Literatur theoretisch
reflektiert', in der Kiiche unter den Hénden der Spitzenkoche praktiziert und in Kochbiichern
kodifiziert.

Um sich ein realistisches Bild von den tatsdchlichen Verhéltnissen machen zu kénnen, mul}
man die Extreme der Erndhrungsrealitit im Spannungsfeld von Armenhaus und groBbiirgerli-
cher Représentatiosmahlzeit anhand von Beispielen gegeneinander stellen. Auffallend ist die
oben beschriebene, fast unvorstellbare Eintonigkeit in der Armenkiiche auf der Basis von
Kartoffeln und Getreide sowie das vollige Fehlen von Fleischspeisen, frischen Gemiisen,
Milchprodukten und der Mangel an Fett. Auf der anderen Seite die nach franzdsischer Art
komponierten Luxusmentiis, gekennzeichnet durch eine gro3e Vielfalt der unterschiedlichsten
Fleisch-, Fisch- und Gemiisespeisen. Zunichst ein Auszug aus dem Wochenspeiseplan des

Braunschweiger Armenhauses Auf dem Klimt von Anfang Februar 1841:

1. Februar: 585 g Kartoffeln, 102 g Buchweizen, 88 g getrocknete Linsen, 9 g Fett,

18 g Salz, sowie etwas Suppenkraut.

2. Februar: 1253 g Kartoffeln, 846 g Mohren, 17 g Fett, sowie etwas Suppenkraut.

3. Februar: 968 g Kartoffeln (als Brei), 20 g Schmalz, 8 g Fett.

4. Februar: 1231 g Kartoffeln, 349 g Steckriiben, 17 g Hafergriitze, 17 g Fett, 17 g
Salz, eine Prise Pfeffer, etwas Suppenkraut.

5. Februar: 1314 g Kartoffeln, 114g getrocknete Erbsen, 8 g Fett, 8 g Salz, Senf, etwas
Suppenkraut.’

1

Vgl. 4.2.
? Hans Jiirgen Teuteberg: Der Wochenspeiseplan des Braunschweiger Armenhauses Auf dem Klimt Anfang
Februar 1841. Hintergriinde und Vergleiche. In: Speisen, Schlemmen, Fasten. Eine Kulturgeschichte des Essens.
Hrsg. von Uwe Schulz. Frankfurt a.M., 1993, S. 299-314.
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Als Beispiel fiir eine Reprédsentatiosmahlzeit nun ein Speisezettel mit einem Vorschlag fiir ein
Mittagsmahl fiir 36-40 Gedecke servi a la Frangaise nach Rottenhofers Kochbuch zitiert.
Rottenhofer, ehemals Mundkoch Maximilians II. von Bayern, verlegt sich als Kochbuchautor
auf einen grofbiirgerlichen Kundenkreis:

Mittagsmabhl fiir 36 bis 40 Gedecke nach franzosischer Art [d.h. als Buffet] serviert

Zwei Suppen:

Kraftbrithe mit Monacos, Wildsuppe mit Linsen

Zwei hors d’ouvres:

Kleine Krustaden mit Gefliigel, Krebsschweifchen a la Provengale

Zwei Auswechslungen:

Rheinsalm a la Richelieu, Ochsenfleisch auf Flamander Art

Vier Zwischenspeisen doppelt:

Glasierte Kalbstendrons mit Sauerampfer-Piiree, Hiithnerbriistchen nach Vopaliere,
Feldhiihner-Nocken mit Ragout Toulose, Gewiirzte Farce Pasteten von Géanseleber
Zwei Braten:

Fasanen mit Triiffeln gefiillt und gespickt, Kapaunen von Mans

Zwei Auswechslungen:

Kaiserkuchen, Croquant von Genoise

Vier Zwischenspeisen:

Spargeln, Griine Bohnen englische Art, Bayrische Créme mit rothen Johannisbeeren,
Gestiirzte Apfelsulz'

Rumohr wire wohl von beiden Speiseplédnen nicht begeistert gewesen, denn er suchte nach
der Mitte zwischen dem Zuviel und dem Zuwenig. Wirft man einen Blick auf die im Geist der
Kochkunst gemachten Vorschldge fiir ein »H&usliches Mahl an einem Fleischtage« erkennt
man Rumohrs Bemiithen um Nahrhaftigkeit, Ausgewogenheit und Einfachheit. All das darf
natiirlich nicht dariiber hinwegtduschen, da3 eine Mabhlzeit dieser Qualitdt und Quantitét
gleichfalls zundchst nur der privilegierten gesellschaftlichen Minderheit »gutbiirgerlicher
Haushalte« zur Verfiigung stand:

Fleischbriihe mit Brodt, Gemiise oder allerley Bereitungen aus Mehl

ImbiB3: Einige Schnitte Schinken oder gerducherte Wurst; gegeniiber ein Tellerchen
mit kaltem Braten oder Fleisch unter Gallert. Die Vegetabilien wie gegeniiber. [d.h.
gesduerte Gurken Veitsbohnen, Blumenkohl und andere mit Spezereien in Essig ein-
gesottene Vegetablien, Radieschen, Rettich, Sellerie in Scheiben mit Salz, Pfeffer und
Essig (Geist, S. 187)] [...]

Eingang: Gesottenes Fleisch mit oder ohne vegetabilische Beylage.

Gemiise mit gebackenem oder auf dem Roste gebratenen Fleische. Wenn man einen
Braten hat, so gebe man Salat dazu und setze das Gemiise in zwey kleineren Schiisseln

! Johann Rottenhfer: Neue vollstindige theoretisch-praktische Anweisung in der feinen Kochkunst mit
besonderer Beriicksichtigung der herrschaftlichen und biirgerlichen Kiiche. Miinchen, 1858, S. 958.
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neben dem Gesottenen auf. Der Nachtisch bestehe aus Obst, Kdse und kalten Milch-
speisen. (Geist, S. 188)

4.1.5. KOCHBUCHER

Im Unterschied zu den Werken der Gastrosophie, die das Thema Essen und Trinken im Sy-
stem einer umfassenden Diétetik behandeln, beschrinken sich die Kochbiicher meistens dar-
auf, Rezepte wiederzugeben, bisweilen erweitert um Grundbegriffe des Kiichenhandwerks,
der Vorratshaltung, der Warenkunde usw. Die Produktion dieser von Rumohr so heftig als
manieriert kritisierten Kochbiicher', die vor allem die Kiiche des aufstrebenden Biirgertums
kodifizieren, zum allgemeinen Standard erheben und damit den Grundstein eines genuin biir-
gerlichen alimentdren Selbstverstindnis legen, steigt im 19. Jahrhundert, parallel zum Auf-
stieg der biirgerlichen Klasse, dramatisch an. Carl Georg listet in seinem Verzeichnis der Li-
teratur tiber Speis und Trank bis zum Jahre 1887° 1704 Titel auf. Davon entfallen elf auf das
15., einundsiebzig auf das 16., einhundertzwei auf das 17., einhundertzweiundachtzig auf das
18. und eintausenddreihundertfiinfunddreiBig auf das 19. Jahrhundert.® Wihrend sich in dieser
Bibliographie z.B. drei Triiffelkochbiicher nachweisen lassen, findet sich nur ein einziges, das
sich der sogenannten Volkskiiche, also der Speisenzubereitung der Unterschichten widmet.
Dagegen tragen zahlreiche Kochbiicher die Bezeichnung biirgerlich schon in ihrem Titel, was
verdeutlicht, welche gesellschaftlichen Kreise zu diesem Zeitpunkt den kulinarischen Ge-
schmack oder eher Kodex entscheidend geprigt haben. Es fillt auch auf, dal im 19. Jahr-
hundert zunehmend geographische Adjektive in den Buchtiteln auftauchen, die »das ganze
Spektrum der deutschen Stidte, Stimme, Provinzen, Lander und Landesteile« repréisentieren.*
Damit bieten die in den Kochbiichern dargebotenen Nahrungsstile neben einem schichtspezi-
fischen Abgrenzungsmuster nach oben bzw. unten eine weitere - ndmlich geokulinarische -
Moglichkeit zur Ausbildung kultureller Identitdt. Auch Rumohr fordert im Geist der
Kochkunst nachdriicklich, dafl die deutschen Hausfrauen sich auf die nationale Kiiche - unter
Beriicksichtigung regionaler Pragungen - konzentrieren sollten. Doch was sollte die nationale
deutsche Kiiche sein? Anders als Frankreich gab es in Deutschland keine autonome Tradition
einer iiber die Grenzen von regionalen Spezialititen hinausreichenden zentralisierten
Nationalkiiche nach dem Vorbild der Republik. Zudem zeigte sich diese in Frankreich nicht in

! Vgl. Walter Artelt: Die deutsche Kochbuchliteratur im 19. Jahrhundert. In: Ernihrung und Ernéhrungslehre im
19. Jahrhundert. Hrsg. von Edith Heischkel-Artelt. Gottingen, 1976, S. 350-385. I.d.F.: Artelt,
Kochbuchliteratur.

? Carl Georg: Verzeichnis der Literatur iiber Speis und Trank bis zum Jahr 1887. Hannover, 1888.

? Die Kochbiicher des 19. Jahrhunderts sind in dieser Bibliographie anders als die der fritheren Jahrhunderte nach
Themenfeldern geordnet. Darunter befindet sich auch die Kategorie Gastrosophie, Esskunst. (S. 42-47)

4 Artelt, Kochbuchliteratur, S. 357.
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Form von Nationalgerichten, sondern im Rahmen eines umfassenden Konsenses iiber die
Bedeutung und Wertschédtzung guten Essens, eines streng reglementierten Meniiaufbaus und
der sorgfiltigen Zubereitung aller Speisen unter Aufbietung virtuoser Kiichentechniken, wie
sie in den nachrevolutioniren Restaurantkiichen des 19. Jahrhunderts zelebriert wurde.

Das mit Abstand erfolgreichste (nord)deutsche Kochbuch des 19. Jahrhunderts wurde von
Henriette Davidis verfa3t, Erzieherin an der Médchenarbeitsschule in Sprockhdvel und
Tochter eines westfélischen Pastors, die ihre Zuverldssigen und selbstgepriiften Recepte der
gewohnlichen und feineren Kiiche erstmals 1845 herausgab, nachdem es ihr jahrelang nicht
gelungen war, einen Verleger fiir ihr Opus zu finden. In der dritten Auflage von 1847 erhielt
das Werk dann seinen bekannteren Titel Practisches Kochbuch fiir die gewéhnliche und
feinere Kiiche. So erlebte es Auflage um Auflage. Stets aktualisiert und iiberarbeitet ist es mit
weit liber fiinf Dutzend Neuausgaben und einer Auflage in Millionenhdhe eines der
erfolgreichsten Biicher auf dem deutschen Buchmarkt tiberhaupt geworden.! Durch
Vergleiche der einzelnen Auflagen lassen sich detaillierte Riickschliisse iiber die sich
verdndernden Nahrungsgewohnheiten in der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts ziehen und
so sind auch Kochbiicher zu einer wichtigen Quelle der historischen Erndhrungsforschung
geworden.’

4.1.6. DIATETIK

Auch im Hinblick auf die Geschichte der Diétetik, umfassend verstanden als Lehre einer ver-
nunftgemiBen physischen wie psychischen Lebensfithrung, ist das 19. Jahrhundert ein ent-
scheidender Wendepunkt.’ Dietrich von Engelhardt gibt in diesem Zusammenhang zu beden-
ken:

Die Epoche der Romantik und des Idealismus vertritt noch ein umfassendes Verstind-
nis von Diitetik. Die idealistischen Naturphilosophen und romantischen Mediziner

' Vgl. Giesela Framke (Hrsg): Beruf der Jungfrau. Henriette Davidis und das biirgerliche Frauenversténdnis des
19. Jahrhunderts. 2., Aufl. Oberhausen, 1990.

?Vgl. Ulrike Thoms: Kochbiicher und Haushaltslehren als ernahrungshistorische Quelle. Moglichkeiten und
Grenzen eines methodischen Zugriffs. In: Neue Wege zur Erndhrungsgeschichte. Hrsg. von Dirk Reinhardt u.a.
Frankfurt a.M., 1993, S. 9-50; Hanna Dose: Die Geschichte des Kochbuchs. Das Kochbuch als geschichtliche
Quelle. In: Beruf der Jungfrau. Henriette Davidis und das biirgerliche Frauenverstindnis des 19. Jahrhunderts.
Hrsg. von Giesela Framke. 2., Aufl. Oberhausen, 1990, S. 51-70.

? Vgl. dazu Dietrich von Engelhardt: Von der Stilistik des ganzen Lebens zum Haferschleim. Das 19.
Jahrhundert als Wendepunkt in der Geschichte der Diitetik. In: Speisen, Schlemmen, Fasten. Eine
Kulturgeschichte des Essens. Hrsg. von Uwe Schulz. Frankfurt a.M., 1993, S. 285-298. I.d.F.: Engelhardt,
Wendpunkt; Ders.: Essen und Trinken im System der Diétetik- Kulturhistorische Perspektiven. In: Kulturthema
Essen. Band 1. Ansichten und Problemfelder. Hrsg. von: Alois Wierlacher, Gerhard Neumann und Hans-Jiirgen
Teuteberg. Berlin, 1993, S. 137-149.
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entwerfen Interpretationen des Essens und Trinkens, mit denen sich die Kluft zwi-
schen Leib und Seele, zwischen Natur und Kultur iiberwinden lassen soll; zutreffend
kann von einer Spiritualisierung der Natur und einer Naturalisierung der Kultur in je-
nen Konzepten gesprochen werden.'

Das urspriinglich in der Antike entwickelte Konzept einer kosmologischen Didtetik umfaft
zundchst den ganzen Bereich der sogenannten sex res non naturales. Thr ausgewogenes oder
gestortes Verhiltnis untereinander ist nach dieser Lehre verantwortlich fiir das Entstehen von
Krankheit bzw. das Erhalten der Gesundheit. Nach Galen umfassen diese sex res Licht und
Luft (lumen et aer), Essen und Trinken (cibus et potus), Bewegung und Ruhe (motus et
quies), Schlafen und Wachen (somnus et vigilia), Ausscheidungen (secreta et excreta) und
Affekte (affectus animi). Diese Bereiche sind untrennbar miteinander verbunden und
beeinflussen sich unentwegt gegenseitig. Essen und Trinken konnen also nicht isoliert
betrachtet werden, weil damit die Verquickung des Essens, z.B. mit den Affekten,
unberiicksichtigt bliebe. Ausgehend von dieser Lehre entwickeln die Arzte der Antike
umfassende didtetische Konzepte, die sich im Bereich der Erndhrung in charakterspezifischen
Didtanweisungen konkretisierten. So wird z.B. cholerischen Temperamenten der Verzicht auf
anregende, scharfe und der Verzehr von kiihlen, ausgleichend wirkenden Gerichten
empfohlen; fir Phlegmatiker und Alte gilt das umgekehrte Prinzip.” Im Mittelalter wird die
antike Tradition fortgesetzt, allerdings um eine spezifisch christliche Komponente erweitert,
welche die sex res und damit auch Essen und Trinken, in ihr Schema von Diesseits und
Jenseits, Leiden und Erlosung, Schuld und Siihne einbezieht, wihrend die Neuzeit zunehmend
einen sdkularisierten, vom kosmologisch-anthropologischen Umfeld losgeldsten Begrift des
Essens und Trinkens vertritt. *

Es bedarf wohl keiner Begriindung, dal die gastrosophische Literatur in ihrem ganzheitlichen
Anspruch als eine Art Gegenbewegung zu der zunehmenden Verengung der didtetischen Per-
spektive, den traditionellen Begriff von Didtetik im Blickfeld hat. Das wird ganz deutlich
wenn z.B. Brillat-Savarin feststellt: »Die Gastronomie beherrscht das ganze Leben, denn die
Thrénen des Neugeborenen verlangen die Brust seiner Amme und der Sterbende schliirft noch
hoffnungsvoll den letzten Trank, den er, ach! nicht mehr verdauen soll.«* Auch bei Baron von
Vaerst werden die Parallelen deutlich, wenn er schreibt: »Magere, gro3e Menschen bediirfen
mehr Nahrung als fette und kleine, cholerische und phlegmatische mehr als sanguinische und
melancholische.«’ Aber auch in der Literatur des 19. Jahrhunderts wird dieser universelle

! Engelhardt, Wendepunkt, S. 290.

? Es gibt eine auffallende Ahnlichkeit dieser Ernéhrungslehren mit den heute noch geltenden Ernahrungsregeln
im ostasiatischen Raum, so z.B. in der ayurvedischen Kiichenlehre.

3 Vgl. Engelhardt, Wendepunkt, S. 286f.

* Brillat-Savarin, Physiologie, S. 68.

3 Vaersts Gastrosophie wird zitiert nach der Neuauflage in zwei Bénden, hrsg. von Karl-Heinz Kramberg.
Miinchen, 1975. 1.d.F.: Vaerst, Gastrosophie, Band. Hier: Vaerst, Gastrosophie, Band 1, S. 26.
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Begriff der Diitetik als Lebenskunstlehre neuerlich aufgegriffen,' wie Engelhardt zu recht
anmerkt.” Ein gutes Beispiel dafiir sind die Leiden des jungen Werther. Dort offenbart sich die
erschreckende Dimension von Werthers Krankheit zum Tode in dessen zunehmender Aver-
sion gegen seine vegetarischen Lieblingsspeisen, was Lotte - ganz im Sinne antiker Ernih-
rungslehren - alamiert: »Werther, Sie sind sehr krank, ihre Lieblingsspeisen widerstehen Ih-
nen.«’ Auch der freiwillige Hungertod Ottilies und Eduards in den Wahlverwandschaften,
erweitert um die Dimension der verweigerten Kommunikation, demonstriert die unauflosliche
Verbindung der Diitetik mit dem individuellen wie gesellschaftlichen Leben.* Und in Wil-
helm Meisters Lehrjahren heilit es: » [...] ich aber gestehe gern, ich habe vom Sittlichen den
Begriff als einer Diét, die eben dadurch nur Diét ist, wenn ich sie zur Lebensregel mache,
wenn ich sie das ganze Jahr nicht auler Augen lasse.«’ Der Autor dieser Zeilen notiert in sein
Tagebuch: »Ich lebe sehr didt und halte mich ruhig, damit die Gegenstinde keine erhohte
Seele finden, sondern die Seele erhohen.«® Im Tasso heiit es schlieBlich:

Die erste Pflicht des Menschen, Speis 'und Trank
Zu wihlen, da ihn die Natur so eng

Nicht wie das Tier beschrinkt, erfiillt er die?

Und 4Bt er nicht sich vielmehr wie ein Kind

Von allem reizen, was dem Gaumen schmeichelt?
Wann mischt er Wasser unter seinen Wein?
Gewlirze, siifle Sachen, stark Getrinke,

Eins ums andere schlingt er hastig ein,

Und dann beklagt er seinen triilben Sinn.

Goethe, Tasso, Akt 5, Szene 1.

Der endgiiltige Bruch mit diesen letztlich antiken Vorstellungen erfolgt im Zuge der positivi-
stischen oder naturwissenschaftlichen Wende. Didtetik wird hier reduziert »auf Didt im Sinne
von Haferschleim und Kamillentee.«” Zum Ausdruck kommt dies in den Worten Dokter Gra-

! Das gilt natiirlich auch bis in unsere Gegenwart hinein. Das vielleicht eindrucksvollste Beispiel hierfiir ist der
in der Einfithrung bereits erwihnte Roman Der Butt von Giinther Grass.

2 Gute Beispiele hierfiir liefert - nach Engelhardt - insbesondere der Franzésische Realismus, vgl. z.B. die
Charaktere des Dr. Bénassis und des Dr. Pascal in Balzacs Le Médecin de Campagne (1833) bzw. Zolas Docteur
Pascal (1893) und ihr Pladoyer fiir einen Lebensstil im Sinne der antiken Diétetik.

? Goethe, Die Leiden des jungen Werther, Brief vom 4. Dezember. [HA, Band 6, S. 91.]

* Goethe, Wahlverwandschaften: »Der Trank scheint ihm von nun an zu widerstehen; er scheint sich mit Vorsatz
der Speise, des Gesprichs zu enthalten. Aber von Zeit zu Zeit iiberfillt ihn eine Unruhe. Er verlangt wieder
etwas zu genielen, er fangt wieder an zu sprechen. [...] >Ach«¢ sagte er einmal [...>]Ich muB ihr nach, auf diesem
Wege nach; aber die Natur hélt mich zuriick und mein Versprechen. Es ist eine schreckliche Aufgabe, das
Unnachahmliche nachzuahmen.[]« [HA, Band 6., S. 489.]

3 Goethe, Wilhelm Meisters Lehrjahre. [HA, Band 7, S. 459.]

® Goethe, Tt agebiicher. [Miinchner Ausgabe, Werke, 3. Abt., Band 1, S. 227]

" Engelhardt, Wendepunkt, S. 291.
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bows, der in Manns Buddenbrocks »ein wenig Taube und ein Scheibchen Franzbrot«' als kor-
perlich-seelisches Allheilmittel verordnet. Solchermallen zunehmend auf ihre medizinische
Dimension als Diét reduziert, d.h. auf Essen und Trinken beschrinkt, verliert Diétetik so ihren
»geistig-kulturellen Charakter.«* Gerade diese Beschrankung und die damit verbundene Spe-
zialisierung ermoglicht jedoch ins Positive gewendet, ein tieferes wissenschaftliches Ver-
standnis der Erndhrungsmechanismen, was mit zu den Neuerungen in der Lebensmittelwirt-
schaft - man denke an die Konservierung - oder zum medizinischen Fortschritt durch das
Erkennen und erfolgreiche Behandeln von Mangelerscheinungen wie etwa dem Skorbut bei-
trigt.’

4.1.77. KULINARISCHE DISKURSE

Im 19. Jahrhundert wird die franzdsische Kiiche, die dem Rest der Welt als ehernes Vorbild
gilt, unter den Handen der zwei vermeintlich groen Antipoden am Herdfeuer - Marie-Anto-
nine Caréme (1784-1833) und Auguste Escoffier (1846-1935) - in ein systematisches Lehrge-
baude gebracht, das im Falle Carémes die erste Hélfte des Jahrhunderts dominieren sollte und
im Falle Escoffiers bis weit ins 20. Jahrhundert nachwirkt.* Beide stehen exemplarisch fiir den
neuen Typus des Kiichengenies, welches durch seine kiinstlerischen Fahigkeiten einen sozia-
len Status erringen kann, der ehemals fiir einen Vertreter ihres Berufsstandes undenkbar ge-
wesen wire. Neumann nennt sie auch die beiden ersten freischaffenden Kiinstler in der Zunft
der Berufskoche.” Die Beschiftigung eines Spitzenkochs wird zum unabdingbaren gesell-
schaftlichen Aushingeschild fiir das Grofbiirgertum und die Politik. Careme etwa arbeitet in
Paris fiir die Familie Rothschild und begleitet Talleyrand zum Wiener Kongress. Dort trifft er
unter anderem auf Franz Sacher, Vater der beriihmten Torte, der in Wien seine Dienste fiir
den Fiirsten von Metternich versieht.’

Gemeinhin wird postuliert, da3 beide - Caréme und Escoffier - zwei gidnzlich divergierende
Stile bei der Zubereitung ihrer Gerichte vertraten, was sich bei ndherer Betrachtung aber nicht
aufrecht erhalten 148t. Solchermallen polarisierend argumentiert etwa Neumann, der betont,
Caréme habe sich bei der Komposition seiner Speisen am »konstruktiven Prinzip« der
Architektur orientiert und seine Kreationen hitten sich durch »Schwere, Kompliziertheit und
Uberladenheit« ausgezeichnet, »die kiinstlerische Vollkommenheit der Tafeldekoration« stehe

! Thomas Mann, Buddenbrooks. Frankfurt a. Main, 1979, S. 30. L.d.F.: Mann, Buddenbrooks.

2 Engelhardt, Wendepunkt, S. 293.

* Vgl. Engelhardt, Wendpunkt, S. 291ff.

* Vgl. dazu Stephen Mennell: Die Kultivierung des Appetits. Die Geschichte des Essens vom Mittelalter bis
heute. Frankfurt a.M., 1988, S.194- 219. I.d.F.: Mennell, Kultivierung.

5 Neumann, Mdrchenkonig, S. 345.

® Neumann, Mdrchenkonig, S. 346.
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damit als integraler Bestandteil des Gesamtkunstwerkes der Tafel an erster Stelle.'
Tatsdchlich werden zu diesem Zweck aufwendige sogenannte pieces montées konstruiert. Die
Speisen werden auf mit Ornamenten verzierten Sockeln angerichtet, Skulpturen aus
Fettstoffen oder Zuckermasse kommen hinzu.” Das fiihrt aber dazu, dal Speisen ofter bereits
kalt sind, bevor sie genossen werden kdnnen, oder daf3 sie durch zu langes Warmhalten einen
Grofteil ihrer geschmacklichen Qualitédt einbiilen. Escoffier hingegen wird nachgesagt, er
habe kompromiBlos am Prinzip der Frische festgehalten, stets versucht den natiirlichen Ge-
schmack der Speisen hervorzuheben und nicht zuletzt auch die Bekdommlichkeit der
dargebotenen Kost besonders zu berticksichtigen.’

Teilt man diese Auffassung, so wire offensichtlich, warum Rumohr in seinem Geist der
Kochkunst Carémes Le pdtissier royal parisien* als zwar »lehrreich« charakterisiert, aber so-
fort kritisch anmerkt, dal es sich »in miiligen Spielen eines emporenden Luxus« verlore.
(Geist, Anmerkung, S. 14) AuBBerdem betont Rumohr etwas spéter ausdriicklich: »Allein man
sollte nicht einmal dem guten Ansehen die Nahrhaftigkeit und den Wohlgeschmack der Spei-
sen aufopfern. Die Zierde ist vielmehr nur insofern wiinschenswert, als sie aus dem Charakter
der Speise hervorgeht.« (Geist, S. 21) Wire demnach dann die Kochschule Escoffiers, der ja
erst im Todesjahr Rumohrs geboren wurde, quasi die praktische Umsetzung der Ideen Ru-
mohrs? Ganz so einfach verhélt es sich leider nicht, denn auch Caréme war in vielem an einer
Vereinfachung der Speisenzubereitung und an der Erhaltung des natiirlichen Geschmacks
interessiert, was sich in seinem Bemiihen um eine Systematisierung der Herstellungsverfahren
einzelner Basiszutaten - besonders der SoBen - und seiner Suche nach ausgewogenen Ge-
schmackskombinationen im Gegensatz zu gustatorischen Disharmonien ausdriickt, die auch
Rumohr vehement fordert. So war es Caréme, der z.B. die Dekoration von Fleisch mit Fleisch
und Fisch mit Fisch zum Grundprinzip machte und hierdurch mit immer noch giangigen mit-
telalterlichen Kiichentraditionen brach. Die Beschreibung eines von Caréme zubereiteten
Essens im Hause des Barones Rothschild von Lady Morgan beleuchtet die eigentiimliche
kulinarische Asthetik Carémes:

Was [...das Essen] auszeichnete, war, da3 es in unsere Zeit gehorte, auf der Hohe der
Epoche stand, dem Geist des Jahrhunderts entsprach. Nichts von den alten Zopfen in
seiner Zusammenstellung, nicht eine Spur von weisen Lehren unserer Vorfahren im
einzelnen Gericht - keine stark gewiirzte Sof3e, kein dunkelbrauner Fond, kein Ca-
yenne- oder Pimentgeschmack, keine Andeutung von Catsup oder Walnuf3beize, keine
sichtbaren Spuren jener vulgiren Elemente der Kochkunst aus alten Tagen, Feuer und
Wasser. Ausziige aus den delikatesten Zutaten, mit der Prézision des Schneidekiinst-

! Neumann, Mdrchenkénig, S. 345f.

2 Mennell, Kultivierung, S. 195f.

3 Zur gesellschaftlichen Rolle der Spitzenkiiche seit dem 18. Jahrhundert vgl. Harry Schramli: Von Lukullus zu
Escoffier. Bielefeld, o. J.

* Marc Antonie Caréme: Le patissier royal parisien etc. Composé par M.A. Caréme. Paris, 1815.
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lers aus den »lauen Wolken aufsteigender Ddmpfe« tauklar destilliert, bildeten den
Fond fiir alles. Jedes Fleisch erschien im natiirlichen Gewand seines eigenen Ge-
schmacks, jedes Gemiise in seinem eigenen Griin [...]'

Rumohr hitte diese Menii sicherlich geschitzt und dann auch das Urteil Revels geteilt, der
feststellt:

Bei Caréme ist grande cuisine nicht, wie man allzuoft glaubt und auch hiufig spottet,
eine barbarische Anhdufung zusammengewlirfelter Zutaten, sondern das Bemiihen, die
Dominante bis zum Endergebnis zu bewahren. Caréme hat in die Kochkunst einge-
fihrt, was man in der Malerei die Farbwerte nennt, mit anderen Worten, er 1463t uns als
erster verstehen, dal Geschmack und Aroma nicht absolut beurteilt werden diirfen,
sondern nur in ihren wechselseitigen Bezichungen.’

Was unterscheidet Escoffier dann aber von Caréme? - Escoffiers Name ist vor allem mit dem
Aufstieg der Hotelkiiche verbunden. Er war Kiichenchef in den beriihmtesten Hotels seiner
Zeit und arbeitete im Ritz, Savoy und Charlton Hotel. Er bemiihte sich, die Kiiche den sich
verdndernden Befiirfnissen der Hotelgiste anzupassen und der steigenden Nachfrage mittels
Rationalisierung, bei gleichzeitiger Verbesserung der Qualitdt gerecht zu werden. Zunéchst
verbannte er die aufwendigen Dekorationen von der Tafel - wurden Speisen dekoriert, so
hatte diese Dekoration einfach und verzehrbar zu sein. Dariiberhinaus revolutionierte er den
Service und das Menii. Die Kiiche wurde in verschiedene Stationen aufgeteilt, die jeweils fiir
unterschiedliche Teile eines Meniis zustindig waren; noch unter Caréme hatte eine kleine
Gruppe von Kdchen ein Menii von der Vorspeise bis zum Dessert selbst zuzubereiten. Mit der
Methode Escoffiers wurde die Servicezeit um vier fiinftel reduziert, so daf} alles frischer und
vor allem heif3 serviert werden konnte. Er bemiihte sich, bei seinen Gésten einen Geschmack
zu entwickeln, der sich auf die Giite der Speisen richtete und der nicht von dekorativen
Showeffekten abgelenkt wurde. Escoffier versuchte, eine Vorstellung Carémes aufgreifend,
bei den vielen von ihm neu erfundenen Gerichten - z.B. Pfirsich Melba - eine »vollkommene
Harmonie zwischen einigen wenigen gut gewéhlten Geschmacksnoten herzustellen«.’ Er re-
duzierte dazu die Zahl der verschiedenen Zutaten weiter und bemiihte sich noch mehr, den
natiirlichen Geschmack der Zutaten hervorzuheben. Die Geschmacksvielfalt nahm dabei eher
zu, weil die Gerichte nun nicht mehr mit universellen Wiirzmischungen und verschiedenen
Basissoflen uniformiert wurden. Escoffier nahm also - abgesehen von der Tafeldekoration -
die wesentlichen Ideen Carémes auf und entwickelte diese in Verbindung mit den Bediirfnis-
sen der aufstrebenden Hotelkiichen weiter. Ware Rumohr gegeniiber der franzosischen Kiiche
nicht so mifitrauisch gewesen, so hitte er in Caréme einen Kochkiinstler entdeckt, der

! Zitiert nach Menell, Kultivierung, S. 197.
2 Zitiert nach Menell, Kultivierung, S. 198.
* Mennell, Kultivierung, S. 218.
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zumindest Teile seiner eigenen theoretischen Maximen gerade in Frankreich erfolgreich
durchzusetzen begann. Nicht zuletzt die groBen Erfolge der franzdsischen Kiiche in
Deutschland verhinderte dann iiber Jahrzehnte hinweg aber gleichzeitig auch die Entwicklung
einer eigenstidndigen deutschen Kiiche, die dhnlichen Prinzipien gehorcht. Dieses Versdumnis
ist noch heute im deutschen Restaurant- und Hoteleriewesen schmerzlich spiirbar, denn grof3e
Kiiche bedeutet auch heute noch fiir viele (fast) ausschlieBlich franzosische Kiiche.

4.2. GASTROSOPHIE - ODER: DIE WEISHEIT DES ESSENS

Im Jahre 1928 restimiert Carl Georg von Maassen in seiner Weisheit des Essens im Riickblick
auf das zuriickliegende Jahrhundert: »Man wird es nicht glauben, daf3 im neunzehnten Jahr-
hundert an vierhundert gastrosophische Schriften in Deutschland erschienen, wahrend Frank-
reich deren keine zweihundert hervorgebracht hat. England, das hinter diesen beiden Léndern
weit zurticksteht, kommt als selbstdndiger Faktor tiberhaupt nicht in Betracht.«' Und natiirlich
sind es laut Maassen auch die Deutschen, die »die drei bedeutensten gastronomischen Biicher
dieser Welt« besitzen.

Damit gemeint sind neben Rumohrs Geist der Kochkunst, die bereits erwahnten Vorlesungen
tiber Esskunst (1838) Gustav Blumenrdders und Baron Eugen von Vaersts Gastrosophie oder
Lehre von den Freuden der Tafel (1851). Letzterem Titel verdankt die theoretische Reflexion
hoheren EBvergniigens denn auch ihren Namen: Gastrosophie. Nach Maassen ist dieser Be-
griff zu tibersetzen mit »Weisheit des Essens«. Vaerst stehe dariiberhinaus das Verdienst zu,
den GenuB3 der Speisen zur Kunst erhoben zu haben.’

Eugen von Vaerst erlidutert die Unterschiede zwischen den drei Arten von Feinschmeckern
folgendermaBlen: Auf der untersten Stufe stiinden die Gourmands, héufig Englinder, die auf
alles begierig seien, was gut schmeckt, ohne Riicksicht auf ihre Gesundheit. Dariiber rangier-
ten die Gourmets, die lediglich »liistern« seien, auf alles, »was Zunge und Auge anlockt«.
Hierunter befinden sich erstaunlich viele Frauen, heiit es weiter. Uber allen aber throne ein-
sam der Gastrosoph. Dieser wihle »aus dem Guten das Beste, in schonster Form, mit gewis-
senhafter Riicksicht auf Gesundheit und Sittlichkeit.«’

Blumenrdoder wahlt anstelle des Terminus Gastrosophie bzw. Gastrosoph die Bezeichnung
Esskunst bzw. Esskiinstler, wobei letzterer den gleichen Anforderungen unterworfen werden
miisse, wie jeder andere bildende oder sonstige Kiinstler auch. Mit ziemlicher Sicherheit geht

dieser Gedanke unmittelbar auf Rumohr zuriick. Seine Vierte Vorlesung widmet Blumenrdder

""Maassen: Weisheit, S. 2.
2 Maassen, Weisheit, S. 4.
3 Vaerst, Gastrosophie, Band 1, S. 10ff.
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ausdriicklich dem Verhdltnis der Esskunst zu den anderen schonen Kiinsten. Wéhrend in
Deutschland der Begriff Gourmand also den Vielfra3 bezeichnet, erfahrt dieser Begriff in der
franzdsischen Literatur zu Beginn des 19. Jahrhunderts unter dem Einfluf3 der Schriften Bril-
lat-Savarins und Grimod de la Reynieres einen Bedeutungswandel, »so dal} er fortan den
wohlunterrichteten und genieBenden Esser kennzeichnet.«' Inhaltlich {iberschneidet sich der
Begriff Gourmand in franzosischer Verwendung also teilweise mit dem deutschen Begriff
Gastrosoph, was zu einem recht undifferenzierten Wortgebrauch innerhalb der deutschen Li-
teratur gefiihrt hat. Wesentliche Voraussetzung fiir den »wohlunterrichteten« Esser ist ein
umfassend ausgebildeter, »sinnlich-dsthetischer Geschmack«.? Sowohl Blumenrdder als auch
Vaerst beziehen sich in ihren Werken ausdriicklich auf den vorbildhaften Charakter von Ru-
mohrs Geist der Kochkunst und es ist ganz offensichtlich, dal Rumohrs Thesen von beiden
Autoren rezipiert, wenngleich in wesentlichen Punkten abgeéndert wurden. So gilt z.B. Blu-
menrdder wie Vaerst und spater auch Maassen die franzdsische Kiiche als einsamer Gipfel der
Kochkunst, wihrend Rumohr mit seiner ausdriicklichen, wenn auch differenzierten Ableh-
nung der franzdsischen Kiiche recht isoliert innerhalb der gastrosophischen Bewegung da-
steht. Die dsthetischen Kategorien aber, mit deren Hilfe Lob oder Tadel auf die jeweiligen
Kochschulen gehduft werden, gehen auf Rumohr zuriick. Wenn sich die einzelnen gastroso-
phischen Autoren im Detail auch widersprechen mogen, allen gemein ist das Ziel, Essen und
Kochen aus der Sphire der niedrig geachteten Lebenswirklichkeit zu emanzipieren. Lange
Zeit herrschte der allgemeine Konsens, dafl das Essen, anders als die bildenden Kiinste, keiner
unmittelbar vom Erndhrungszweck losgekoppelten &sthetischen Gestaltung zuginglich sei.
Diese Geringachtung der Esskunst wurde durch die beiden am Essen beteiligten Sinne des
Riechens und Schmeckens noch verstiirkt, denn die Nahsinne galten den Asthetikern wegen
ihrer Ndhe zum niedrig geachteten Leib, im Gegensatz zu den Fernsinnen, wie etwa dem Se-
hen, nicht als ausbildungs- oder schulungsfihig. Damit aber war das Todesurteil iiber die
Esskunst gefillt und vorlaufig jede Moglichkeit ausgeschlossen, durch eine Intellektualisie-
rung des Zugangs die theoretischen Voraussetzungen zu schaffen, um sie in den Kanon der
traditionellen Kiinste aufzunehmen zu konnen.? Es sind die Romantiker, die mit diesem Urteil
brechen und zuerst die Koch- bzw. Esskunst - mehr oder weniger - gleichberechtigt neben den
bereits etablierten Moglichkeiten kiinstlerischen Ausdrucks gelten lassen. Erleichtert wird
diese Emanzipation durch die zunehmende Verbreitung des Begriffs Geschmack als nun auch

dsthetischem Fachterminus. Vaerst bringt dies auf den Punkt, wenn er formuliert: »Bei uns

! Barl6sius, Aspekte, S. 424.
? Barlosius, Aspekte, S. 425.
* Vgl. Barlosius, Aspekte, S. 425F.
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Deutschen, wie bei den Englandern und Franzosen umfaf3t das Wort Geschmack - taste, gott -
das ganze Gebiet der Asthetik.«'

Neben den drei deutschen Werken 143t Maassen nur die sattsam bekannten franzosischen
Pendants von Grimod de la Reynieres (Almanach des gourmands,1803-1812), Jean-Anthelme
Brillat-Savarin (Physiologie de gout, 1825) und Alexandre Dumas (Grand dictio(n)naire de
cuisine) gelten. Und es sind tatsdchlich diese drei Werke, die neben den Kochbiichern
Carémes und Escoffiers den groften Einflu auf die Entwicklung der franzdsischen Kiiche
genommen haben. Doch beeilt Maassen sich festzustellen, dafl die franzosischen Schriften
gegen die deutschen nicht aufkommen kdnnten, »alle sechs Werke zusammen [...aber] bilden
einen Felsen, an dem die Wellen aller iibrigen gastronomischen Literaturerzeugnisse ohn-
maéchtig abprallen.«’ Selbst scheinbar etwas dariiber erstaunt stellt Maassen dann aber ab-
schlieBend fest: »Es ist seltsam, so wenig sich im Allgemeinen die deutsche Kiiche mit der
franzosischen messen kann, in der Theorie hat der Deutsche auf diesem Gebiet wieder einmal
den Vogel abgeschossen.«’ Wihrend die franzosischen Autoren und Spitzenkéche mit ihren
Werken in ihrem Heimatland eine breite 6ffentliche Diskussion ausldsen und Essen zu einem
anerkannten Thema des offentlichen Diskurses machen, ist den deutschen Autoren aufler
Rumohr nur ein bescheidener Erfolg beschieden. Die Erstauflage von Vaerst Buch aus dem
Jahre 1851, lag im Jahre 1918 noch in den Regalen seines Verlegers. Und Blumenrdders
Vorlesungen verkauften sich so schlecht, dafl der findige Verleger Wiegand 1851 auf die Idee
kam, durch den Austausch des Titelblattes bei den verbliebenen Exemplaren einfach eine
zweite Auflage vorzutduschen. Die tatsdchlich zweite Auflage erfuhr Blumenroders Werk
aber erst im Jahre 1881.*

Die Verfasser dieser Schriften, allesamt aus wohlhabenden biirgerlichen Verhéltnissen oder
Adelskreisen stammend, taten sich mit dem Bekenntnis zu ihren literarischen Erzeugnissen -
wie auch Rumohr - recht schwer. Wihrend der sich mehr oder weniger hinter seinem Mund-
koch Konig verschanzt, verbirgt sich Blumenrdder hinter dem Namen des Antonius Anthus,
fiktives Mitglied eines Vereines »kunstsinniger und gelehrter EBliebhaber« und gibt im Vor-
spann zu verstehen, er habe das Werk iiberhaupt nur deshalb in Druck gegeben, weil er »dem
gar zu starken jahrelangen Dringen der sehr verehrten Herren, welche mich mit ihrer

Gegenwart beehrt hatten, nicht linger zu widerstehen« vermocht habe. Brillat-Savarins Werk

! Zitiert nach Barlosius, Aspekte, S. 426.

2 Maassen, Weisheit, S. 2.

3 Maassen, Weisheit, S. 3.

* Zu den bescheidenen Erfolgen der deutschen gastrosophischen Autoren im Vergleich zu ihren franzosischen
Pendants vgl. das Nachwort von Manfred Lemmer im Reprint der deutschen Erstausgabe der Physiologie des
Geschmacks in der Ubersetzung und herausgegeben von Carl Vogt. Braunschweig, 1865, [Reprint: Wien, Koln,
Graz, 1984] S. 455-473.
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erscheint zundchst nur mit dem Hinweis »par un professeur« versehen' und im fingierten
»Gesprach zwischen dem Verfasser und seinem Freund«, antwortet der Verfasser auf die
Frage seines Gegeniibers, warum er seine Betrachtungen nicht drucken lassen wolle: »Weil
mein Stand mich zu ernsten Studien verpflichtet, und ich fiirchten muss, dass Diejeniegen,
welche mein Buch nur dem Titel nach kennen, glauben konnten, ich beschiftige mich nur mit
Alfanzereien.«* Grimod de la Reyniere schlieBlich zeichnet als Herausgeber des Almanac
einfach mit »par un vieux amateur«.

Entgegen der vornehmen Zuriickhaltung dieser Herren darf man nicht {ibersehen, dal diese
Art von Schrifttum das Zubereiten und Verzehren von Speisen zum ersten Mal als einen
wkulturschaffenden Akt« versteht, »die Nahrungsgewohnheiten erscheinen bewufit als Aus-
druck menschlicher Zivilisation und zugleich als integraler Bestandteil der Geschichte.«’ Be-
sonders deutlich wird dies im Titel der Arbeit Blumenrdders, nach dessen Obertitel Vorlesun-
gen iiber Esskunst es weiter heillt Darin zum ersten Male die Weltanschauung des
Esskiinstlers, die Prinzipien der Esskunst und ihre Beziehungen zur Geschichte, den anderen
schonen Kiinsten, der Moral und vieles mehr umfassend dargestellt wird.

Der augenfilligste Unterschied zwischen den gastrosophischen Schriften, die dem Geist der
Kochkunst folgen und ihrem Vorbild liegt im Ton des jeweils Vorgetragenen. Wihrend Ru-
mohrs Sprache zumeist ganz im Sinne seines edukativen und wissenschaftlichen Anspruches
steht, liberwiegt in den anderen Schriften ein leichter plauderhafter Ton, der dem Leser den
Eindruck vermittelt, hier handele es sich zumeist um durch eine unterhaltsame Rahmener-
zdhlung miteinander verbundene Anekdoten zum Thema Essen. Dies wird bei Blumenrdder
und Vaerst genauso deutlich, wie bei Brillat-Savarin. Nachfolgende Anmerkungen zu diesen
drei Autoren zielen nicht darauf, eine detaillierte Analyse ihrer Werke zu geben; sie konnen
allenfalls eine ungefihre Idee davon vermitteln, in welchen Bereichen die einzelnen Autoren

ihre Schwerpunkte gesetzt haben.

" Erst im Jahre 1828 wurde bekannt, wer die Physiologie du goiit verfait hatte und seitdem ziert Brillat-Savarins
Name die Titelblétter.

? Brillat-Savarin, Physiologie, S. 24.

* Vgl. dazu: Hans-Jiirgen Teuteberg: Die Erndhrung als Gegenstand historischer Analyse. In: Hermann
Kellenbenz; Hans Pohl: Historia Socialis Et Oeconomica. Festschrift fiir Wolfgang Zorn zum 65. Geburtstag.
Stuttgart, 1987, S. 180-202.
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4.2.1. GUSTAV BLUMENRODER -
DES ANTONIUS ANTHUS VORLESUNGEN UBER ESSKUNST!

Gustav Blumenroder versteht seine Vorlesungen als notwendige Ergédnzung zu Rumohrs Geist
der Kochkunst. In ihnen will er der Theorie des verstdndigen, an dsthetischen Maximen ori-
entierten Kochens, wie Rumohr sie in seinem Werk formuliert hat, eine Theorie des an den
gleichen soliden Kriterien ausgerichteten Essens an die Seite stellen. Die Vorlesungen Blu-
menrdders werden gehalten »nach vollbrachtem Essen« im Kreise »mehrerer kunstsinniger
und gelehrter EBliebhaber«. Schon von dieser fiktiven Vortragssituation her betrachtet, ist das
Reden vom und iiber das Essen ganz zum gesellschaftlichen Ereignis, zum leichten Zeitver-
treib geworden, der die Verdauungsstunden wiirzt. Der fiktive Rahmen verleiht dem Ganzen
einen »gewollt pseudo-akademischen Anstrich«, der mit dem angeblich wissenschaftlichen
Anspruch eher kokettiert als ihn erfiillt. >

Nach Blumenroders Auffassung sind nur die wenigsten Speisen im rohen Naturzustand ge-
nieBbar. Demzufolge muB} eine Esskunst, wie Blumenrdder sie fordert, »notwendig der Koch-
kunst gedenken«’. Und so verhilt sich der »Esskiinstler zum Kochkiinstler wie der Schau-
spieler zum dramatischen Dichter.« Wer aber »Vorlesungen tiber die Esskunst hélt«, bewegt

sich in Blumenrdders Augen in der Rolle des Dramaturgen.* Weiter gibt er zu bedenken:

Der geistreiche Herr von Rumohr, dem wir ein so vortreftliches Prinzip der Kochkunst
verdanken, hat gleichwohl keines der Esskunst gegeben. Er sagt zwar: Gewil3 soll der
Mensch aus Gesundheit freudig, aus Uberzeugung miBig, aus Verstindigkeit gut es-
sen. - Es kann aber dieser allerdings wahre Satz dennoch nicht als Prinzip gelten.
Uberhaupt betrifft die von Herrn von Rumohr gegebene Erziehung zum Essen etwas
ganz anderes als das Essen, ist allegorischer Bedeutung und macht die Ermittlung ei-
nes Essprinzips sowohl als diese Vorlesungen iiberhaupt notwendig.’

Zwischen den Naturzustand, in dem sich das rohe, unbearbeitete Ausgangsmaterial befindet
und den, wenn man so will, zivilisierten Zustand der zubereiteten, d.h. gekochten Speise, tritt
also, ganz im Sinne von Lévi-Strauss, das kulturelle System der Kiiche als Mittler zwischen
Natur und Kultur.

! Zitiert wird nach der Edition des Scherz Verlages (Bern, Stuttgart, Wien) von 1962. I.d.F.: Blumenrdder,
Vorlesungen.

2 Vgl. Bernd Wetzel: Das Motiv des Essens und seine Bedeutung fiir das Werk Heinrich Heines. Miinchen, 1972,
S. 12. I.d.F.: Wetzel, Heinrich Heine.

* Blumenrdder, Vorlesungen, S. 24.

* Ebd.

3 Blumenrdder, Vorlesungen, S. 160f.
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Essen, das flir Blumenrdder an sich bereits einem kiinstlerischen Akt gleichkommt, einen
kiinstlerischen Wert besitzt, solle daher, wie jedes andere Kunstwerk, »mit kluger Wahl des
Gegenstandes, mit innerlicher und &ufBerlicher ZweckméBigkeit, nach richtiger Proportion,
mit Geschmack, ohne Ubereilung und Uberladung, fiir den Essenden nicht nur, sondern auch
fiir den Anschauenden erfreulich ausgefiihrt« werden.' Das bedeutet in Blumenrdders Termi-

nologie:

Der Mensch i3t wie ein Mensch, wenn er gute und angemessene Produkte der Natur
und Kunst in gehoriger Menge und in Verbindung mit Heiterkeit, Ruhe, Sinn und Be-
wubltsein auf subjektiv und objektiv angenehme und geschmackvolle Weise sich
schmecken 14ft.

Der »Esskiinstler« bildet und iibt am Objekt seiner Leidenschaft seinen Geschmack und For-
mensinn und emanzipiert sich als »kiinstlich« Essender gleichzeitig zum Kunstrezipienten,
wie zum Kiinstler selbst. Als Konsument steht er fiir Blumenrdder mit den Liebhabern von
Malerei, Musik und Literatur auf einer Stufe.” Die Beschéftigung mit der Esskunst wird fiir
Blumenrdder also gesellschaftsfahig, indem man diese als Teilmenge der etablierten kultu-
rellen Werte bzw. kiinstlerischen Téatigkeiten begreift, also vom Rechtfertigungsdruck eines
AuBlenseiterdaseins befreit. Die Esskunst wird demnach kurzerhand intellektualisiert und
damit wert, in den biirgerlichen Bildungskanon integriert zu werden. Blumenrdder fiihrt zur
Legitimation seiner Argumente weiter an, dafl, wenn man auch dariiber streiten konne, ob
Endziel der Kunst im Sinne der horazschen Poetik eher das delectare oder das prodesse sei,
der »Anspruch der Esskunst« darauf, Kunst zu sein, auf jeden Fall berechtigt sein miisse,
denn schlieBlich vereinige sich »gerade in ihr das Vergniigen mit dem Nutzen auf das innig-
ste.«* Der wesentliche Unterschied der Esskunst zu den anderen Kiinsten liegt fiir Blumenro-
der letztlich darin, dafl »die iibrigen Kiinstler alle etwas auller sich darzustellen suchen [...]
also exzessiv sind. Des Esskiinstlers nichstes Ziel aber ist, in sich hinein zu arbeiten, zu ver-
innerlichen.« Das, so Blumenrdder, sei »der Humor davon«.’

Blumenrdder vergift nicht, sich im Rahmen seiner Argumentation auf diverse Autorititen zu
berufen. So verweist er auf z.B. auf Winckelmann und betont, dessen Forderung, das Ziel der
Kunst sei »das Ubertreffen der Wirklichkeit«, gelte »bei unserer Frage im vollgiiltigsten

Sinne.« Der »Esskiinstler« sei demnach »aber der eigentliche Magister Naturae, Directeur de

! Blumenroder, Vorlesungen, S. 22.

*Ebd.

* Eva Barlsius: Soziale und historische Aspekte der deutschen Kiiche. In: Steven Menell: Die Kultivierung des
Appetits. Die Geschichte des Essens vom Mittelalter bis heute. Frankfurt a.M., 1988, S. 432.

4 Blumenrdder, Vorlesungen, S. 25.

3 Blumenrdder, Vorlesungen, S. 110.
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la nature.«' Diese These ist der Auffassung Rumohrs - unter Beriicksichtigung seiner im We-
senskern antiklassizistischen kulinarischen Asthetik - offensichtlich diametral entgegenge-
setzt. Fiir Rumohr ist die Zielsetzung, die Natur in einem Kunstwerk gleich welcher Art
iibertreffen zu wollen, l4cherlich, weil ihm ganz im Sinne der idealistischen Naturphilosophie
Schellings, die Natur als hochste uniibertreffliche GroBe gilt. Fiir Rumohr kann der Kiichen-
kiinstler deshalb auch niemals Meister, sondern allenfalls Lehrling der Natur sein. Blumenro-
der fordert also im Gegensatz zu Rumohr nicht Natiirlichkeit, sondern Kiinstlichkeit im ei-
gentlichen Wortsinne.

Blumenroders Idealvorstellung des »Esskiinstlers« miindet in das Bild eines »Virtuosen« mit
Messer und Gabel, der »am natiirlichsten und ungezwungensten« zu speisen versteht; der
schon iBt, »ohne es zu wissen und zu wollen.«* Dieses Bild eines die Ewerkzeuge, Tisch-
sitten und Konversation nach auen hin perfekt beherrschenden Essers hat nicht mehr viel mit
Rumohrs Vorstellung vom tédglichen guten und verstindigen Essen zu tun. Blumenrdders
Forderungen an den Essenden bergen die Gefahr, zur leeren Konvention zu erstarren und sind
damit gerade die Grundlage des von Rumohr angefeindeten manierierten Koch- und Essens-

stils.

4.2.2. FRIEDRICH CHRISTIAN EUGEN BARON VON VAERST -
GASTROSOPHIE ODER: LEHRE VON DEN FREUDEN DER TAFEL

Wie bereits oben erwdhnt, geht auf Vaersts 1851 erschienenes Werk die heute noch ge-
brauchliche Bezeichnung Gastrosophie zuriick. Im Vergleich zu Rumohrs Geist der Koch-
kunst ist Vaersts Lehre von den Freuden der Tafel mit zwei Béanden und iiber 600 Druckseiten
ihrem Umfang nach beinahe schon ein monumentales Werk. Vaerst verfasste es auf dem Gut
seines Bruders bei Sotin in Ostpreuflen in der Abgeschiedenheit langer Krankheitsjahre.
Vaersts Freund Holtei notierte {iber die Lektiire des Buches: »Wie das letzte seiner Biicher,
welches fast nur aus sublimierten Kiichenzetteln und kompilatorischen Résonnements iiber
Feinschmeckerei besteht, auf solchem Kranken- und zehnjidhrigem Strebelager gemacht und
diktiert werden mochte [...] das zu erldutern, geht tiber unsere Kréfte.«’

Im Gegensatz zu Rumohr, dessen haupsichliche Quellen seine eigene Beobachtungsgabe und

Erfahrung waren, gibt Vaerst freimiitig zu, daf3 es sich bei seinem Werk um eine Kompilation

! Blumenrdder, Vorlesungen, S. 26.
2 Blumenrdder, Vorlesungen, S. 90f.
3 Zitiert nach dem Nachwort von Karl-Heinz Kramberg zu Vaerst, Gastrosophie, Band 2, S. 325.
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handle, »die er aus Tausenden von Exzerpten, aus zehntausend Zitaten«' zusammengestellt
haben will. Damit erklart Vaerst dann auch, warum er als Motto das Lessingsche »Nur Be-
kanntes« auf das Titelblatt hat setzen lassen. Und tatséchlich findet sich bei Vaerst nur wenig,
was nicht auch schon bei Rumohr, Blumenréder oder Brillat-Savarin zu finden wére. So
merkt Vaerst z.B. an: »Wer vom Essen der griechischen Helden schreibt, wird Homer zu Rate
ziehen; und den Athenidus, wenn von griechischen Feinziinglern die Rede ist; Nonnius und
Apicius werden fiir die romische Kiiche dasselbe leisten - und Caréme und Brillat-Savarin fiir
die franzosische.«* All diese Autoren werden von Rumohr bereits in den ersten Kapiteln sei-
nes Geistes abgearbeitet. Trotzdem bleibt Vaersts Gastrosophie allein schon wegen der

Quantitdt der zusammengestellten Stellen eine unschitzbare Quelle fiir kulinarische Quer-
verweise in Geschichte, Literatur und Philosophie und hat damit eher den Charakter einer
Anthologie als eines Lehrbuches. Dennoch, wenn auch vom wissenschaftlichen und systema-
tischen Anspruch eines Rumohr bei Vaerst nicht mehr viel tibrig ist, den paddagogischen An-
spruch Rumohrs teilt auch Vaerst und der 146t seine Leser schon in den ersten Sétzen seines

Opus wissen:

Wer in Deutschland ein Kochbuch schreiben will, der mufl damit anfangen, den T6p-
fer zu lehren, den Herd zu bauen, damit er nicht blofl Feuer von unten oder von oben,
sondern auch beides zugleich geben konne; er mull den Fleischer lehren, das Fleisch
zu hacken und vor allen Dingen den Bécker das Brot zu backen, namentlich die Sem-
mel, die oft eine Art von Leder und vollkommenen unverdaulich ist. [...] Es ist ferner
notig, mit dem Gértner, der Gemiiseverkduferin, dem Viehhédndler und Viehmister,
mit hundert Leuten, bis zu dem Kiichenjungen [...] Riicksprache zu nehmen, und alles
das ist um so griindlicher notwendig, als alle schlechten Handwerker - und ihre Zahl
ist Legion - keine Belehrung lieben und in dem Glauben leben und sterben, alles bes-
ser zu wissen.’

Deshalb, so fahrt Vaerst fort, sei in diesem »harten Belehrungsgeschéft« auch ein »eiserner
Wille« von Noten. Mit Sicherheit besitzt Vaersts Buch neben Brillat-Savarins Physiologie
durch die Vielzahl der Anekdoten und die gewandte, heitere Diktion den hochsten Unterhal-
tungswert - darin liegt gleichzeitig aber auch das Problem, denn die hier und da eingestreuten
wissenschaftlichen Floskeln wirken in diesem Zusammenhang eher deplaziert und man ist
geneigt, das Anliegen des Autors mehr in der Belustigung seines Publikums zu suchen, als in
dem Versuch, dem gebildeten Leser das Phinomen Essen in seiner von den Gastrosophen
vorausgesetzten universellen Dimension ins BewuBtsein zu rufen. Anders als die meisten an-
deren gastrosophischen Autoren widmet sich Vaerst auf anndhernd einhundert Seiten aus-

' Maassen, Weisheit, S. 7.
2 Vaerst, Gastrosophie, Band 1, S. 15.
3 Vaerst, Gastrosophie, Band 1, S. 9f.
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filhrlich den Getridnken, wobei in Vaersts Augen das Bier - als Mitte zwischen Milch und
Wein - das hochste Lob verdiene.'

Immerhin kann von Vaerst seinen Lesern AufschluBreiches iiber die Rezeption von Rumohrs
Werk, das »aus den Fortschritten der Kochkunst und an ihnen den Mal3stab der fortschreiten-
den Kultur« entwickelt habe, durch einige prominente Zeitgenossen berichten:

In einem Heft meiner Reisejournale finde ich (unterm Oktober 1824 aus Bayreuth da-
tiert), daB ich bei der Frau Herder mit Jean Paul einen Besuch abstattete. Therese Hu-
ber, erste Gemahlin von Georg Forster, war [mit] von der Gesellschaft und behauptete,
Rumohrs Kochbuch sei eine Satire auf den Karlsbader Kongress. Ich widersprach dem
auf das entschiedenste und beredete Jean-Paul, der kein Freund von Biicherkaufen
war, sich dies Buch anzuschaffen, das ganz fiir ihn passe. Er versprach es, drohte aber
mit Rache, wenn es ihm nicht munden wiirde. Ich hatte die Genugtuung, daf3 es ihm so
gefiel, daf3 es seiner Tochter zur Ausstattung mitgegeben ward.?

Dieses Zitat belegt, dal Rumohr und seine Thesen zur Kochkunst in den intellektuellen Eliten
seiner Zeit durchaus préisent sind, dal man iiber sie spricht, liber sie diskutiert und sie
interpretiert und mit aktuellen politischen und gesellschaftlichen Ereignissen in Verbindung
bringt. Dies scheint zu bestétigen, dal Rumohr mit seinem Werk tatsdchlich in die Bresche
eines neuen alimentiren BewulBtseins springen kann, die sein Werk liber mehrere Jahrzehnte

auszufiillen vermag.

4.2.3. JEAN-ANTHELME BRILLAT-SAVARIN -
PHYSIOLOGIE DU GOUT

Anders als den deutschen Werken der gastrosophischen Bewegung war Brillat-Savarin mit
seiner 1825 in Paris erschienen Physiologie du goiit sofort ein ungeheurer, auch kommer-
zieller Erfolg beschieden.’ Er wurde zum Ritter der Ehrenlegion ernannt, und die literarischen
Gesellschaften Frankreichs machten ihn, nachdem 1828 bekannt wurde, wer der Verfasser des
Werkes war, posthum zu ihrem hochverehrten Mitglied. Dies liegt nicht zuletzt daran, daf3
Brillat-Savarin wie schon sein Vorgédnger Grimod de la Reyniere beim Verfassen seines
Werkes, im Hinblick auf die Bedeutung und Entwicklungsstufe der allgemeinen franzdsischen
Kiichenkultur, auf eine rund einhundertjdhrige Tradition zuriickblicken konnte. Mit Sicherheit
ist einer der wesentlichen Griinde fiir den Erfolg des Buches in der perfekten Harmonie
zwischen Humor und Gelehrsamkeit zu suchen, welche seine Lektiire auch heute noch zum

''Vaerst, Gastrosophie, Band 2, S. 97.

2 Vaerst, Gastrosophie, Band 1, S. 288 u. 361.

3 Gleiches gilt fiir Grimods A/manac des Gourmands, von dem berichtet wird, da3 er auf dem Hohepunkt seines
Erfolges rund 22000 Abonnenten gezéhlt habe.
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Genul3 macht. Mit Rumohr teilt Brillat-Savarin die Einsicht, »dall der Mensch nichts anderes
ist, als er isset« (Geist, S. 62), wenn er fordert: »Sage mir, was Du isst, und ich sage Dir, wer
du bist.«' Hier enden aber auch schon bald die Gemeinsamkeiten beider Autoren. Wenn
Rumohr unter dem Einflu3 der Mesoteslehre in der Nikomachischen Ethik des Aristoteles und
seiner eigenen Kunsttheorie eine an Natiirlichkeit und MaB3 ausgerichtete Riickkehr zur »Ur-
kiiche« fordert, singt Brillat-Savarin das hohe Lied der groBbiirgerlichen, nachrevolutioniren
franzdsischen Hochkiiche und der zum Kultus gesteigerten Feinschmeckerei. Wo bei Rumohr
das Ideal in einer Mitte zwischen dem Zuviel und dem Zuwenig liegt, kennt die Schwelgerei
des Franzosen keine Grenzen. Zwar ist auch er bemiiht, die Gourmandise von der Vollerei
abzugrenzen, und betont ausdriicklich, sein Anliegen sei nicht zuletzt »in der scharfen
Trennung dieser gesellschaftlichen Eigenschaft [d.h. der Feinschmeckerei] von der Fresserei
und der Unméssigkeit, womit man sie hochst unrichtigerweise verwechselt hat«, zu suchen,
doch wirkt dieses Bestreben, neben der unkritisch-begeisterten Beschreibung orgiastischer
Gelage, einfach nur grotesk.” Dennoch bleibt anzumerken, daf auch Brillat-Savarin in seiner
Physiologie einen theoretischen bzw. wissenschaftlichen Anspruch erhebt, wenn er betont:
»[Ich habe] ein doppeltes Ziel niemals aus den Augen verloren [...]: das eine bestand darin,
die theoretischen Grundlagen der Gastronomie festzustellen, damit sie unter den Wissen-
schaften denjenigen Rang einnehmen, welcher ihnen ohne Widerrede gebiihrt; das zweite
bestand in der genauen Definition des Begriffes Feinschmeckerei«.” Um die Aufgabe, die er
sich hier selbst gestellt hat, l0sen zu konnen, stellt Brillat-Savarin fest, habe er »Physiker,
Chemiker, Physiologe und selbst ein wenig Sprachgelehrter« werden miissen. Vielleicht ist
dies mit ein Grund dafiir, dal Rumohr in der zweiten Auflage des Geistes der Kochkunst 1832
anmerkt, da} die Physiologie »ein geistreiches Werk« sei und »wichtige Winke« enthalte.
(Geist, 2., Aufl., S. 12)

Brillat-Savarins Werk besteht aus zwei groflen Teilen. In einem ersten »theoretischen« Teil
entwickelt er in Form von dreiBBig Meditations seine zunichst in durchaus wissenschaftlichem
Tone vorgetragene, dann aber zunehmend - entgegen seiner eigenen Ankiindigung - humori-
stisch gewlirzte, gastrosophische Elementarlehre. Der zweite Teil umfaflt dreiundzwanzig
Kapitel, die »Dinge, deren Aufzeichnung werthvoll erschien, [...] Anekdoten, die gewiss noch
nicht bekannt sind, [...] gute Witze, die unter [Brillat-Savarins] Augen entstanden, [...] einige
ausgezeichnete Recepte und dhnliches Beiwerk« enthalten.* Neben den zahlreichen, heute als
klassisch geltenden kulinarischen Anekdoten, die durch Brillat-Savarins Werk {iberliefert
wurden, ist es besonders seine Theorie der Sinne, die bekannt geworden ist und die er seinen
gastrosophischen Betrachtungen im ersten Teil des Buches vorausschickt. Sie wurde z.B. fiir

! Brillat-Savarin, Physiologie, S. 23.
? Brillat-Savarin, Physiologie, S. 343.
* Ebd.

* Brillat-Savarin, Physiologie, S. 344.
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Roland Barthes zum Ausgangspunkt einer Einfiihrung zu der franzosischen Ausgabe der Phy-
siologie aus dem Jahre 1975." Brillat-Savarin erldutert zunéchst die allgemeine Bedeutung
und Funktion der Sinne und hebt deren Rolle bei der Entstehung von Wissenschaft und Kultur
hervor, »denn die Entstehungsgeschichte, selbst der abstractesten Wissenschaften, [lauft] in
der That darauf hinaus, dass sie das unmittelbare Resultat der bestdndigen Anstrengungen
sind, welche wir machen, um unsere Sinne zu befriedigen.«* Besonders hat Brillat-Savarin
hier den Geschlechtssinn im Auge, den er in enge Beziehung zum Geschmackssinn setzt. So
konne man zunéchst »bei genauerer Betrachtung [...] leicht finden, dass die feinsten und sinn-
reichsten Dinge der Wissenschaften dem Verlangen, der Hoffnung oder der Erkenntlichkeit
fur die Vereinigung beider Geschlechter zu danken sind.«’> Wenn aber die »physische Liebe
alle Wissenschaften tiberwiltigt«* habe, so habe sich der Geschmackssinn - allerdings ohne
»Tyrannei« - »mit einer gewissen Langsamkeit, welche den Erfolg sichert, zu demselben
Resultate emporgerungen.«’ Der Geschmackssinn ist nach Brillat-Savarin derjenige Sinn, der
den Menschen »die meisten Geniisse verschafft.« »Das Vergniigen des Essens« konne als das
einzige gelten, »das keine Miidigkeit hinterldBt«, es »gehort jedem Alter, allen Stinden, allen
Landern und allen Tagen an.« Dartiberhinaus tauge das Essen dazu, mit allen anderen Sinnen-
freuden verbunden zu werden und iiber den Verlust der iibrigen, mit anderen Sinnen verbun-
denen »Vergniigungen« hinwegzutrésten.® Die Wertschitzung der Kochkunst gipfelt dann in
dem bekannten Aphorismus: »Die Entdeckung eines neuen Gerichtes, ist fiir das Gliick der
Menschheit wichtiger, als die Entdeckung eines neuen Gestirns.«’

Brillat-Savarin bemiiht sich in der Folge um eine genaue Analyse des Geschmackssinns und
seiner Organe, was letztlich die Bezeichnung des Werkes als Physiologie des Geschmacks
durchaus rechtfertigt.

Neben diesen sensualistischen Ausfiihrungen sieht Brillat-Savarin den Ausgangspunkt seiner
Arbeit, anders als Rumohr, nicht in einer in Triimmern liegenden EBkultur, die es durch Zu-
rickfithrung auf einfache Prinzipien zu reformieren oder widerzubeleben gilt, sondern er kann
sich, aufbauend auf einer seit den Revolutionstagen aufgebliihten biirgerlichen Kiichen- und
Restaurantkultur, darauf beschrianken, die Leser »auf einige Grundwahrheiten, auf einige
Theorien [...] und auf einige Beobachtungen« aufmerksam zu machen.® Damit erklért sich der
Charakter des Zufilligen, der in der Behandlung und Zusammenstellung der Thesen deutlich
wird und weit entfernt vom systematischen Aufbau des Geistes der Kochkunst steht.

' Vgl. Barthes, Rustle.

? Brillat-Savarin, Physiologie, S. 42.
* Ebd.

* Brillat-Savarin, Physiologie, S. 45.
* Ebd.

8 Brillat-Savarin, Physiologie, S. 23.
"Ebd.

¥ Brillat-Savarin, Physiologie, S. 93.
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Brillat-Savarins zweites Anliegen, welches er in seinem Buch verfolgt, ist die Definition der
zur Kunst erhobenen Feinschmeckerei und ihrer etwas fragwiirdigen Abgrenzung von Uber-
mal} und GefraBigkeit, aber auch Askese. Und so bestimmt Brillat-Savarin die Feinschmecke-
rei als »eine leidenschaftliche, iiberlegte und gewohnheitsméfige Vorliebe fiir alle Dinge,
welche dem Geschmacke schmeicheln«. Er betont ausdriicklich, die Feinschmeckerei sei der
»Feind aller Excesse« und »wer sich betrinkt oder eine Unverdaulichkeit zuzieht, lduft Ge-
fahr, von der Liste [der Feinschmecker] gestrichen zu werden.« Mithin sei die Feinschmecke-
rei letztlich nichts anderes als die Befolgung des gottlichen Auftrages »zu essen, um zu le-
ben«.'

Kurios erscheint uns heute insbesondere Brillat-Savarins Hinweis auf die unterschiedlichen
Physiognomien von Feinschmeckern und Asketen auf der Basis seiner physiologischen Theo-
rien, die in deutlicher Verbindung zu antiken Prinzipien der Diidtetik und Korperlehre stehen.
Feinschmecker sind demnach in aller Regel von »mittlerer GroBe«, haben ein »rundes oder
viereckiges Gesicht, glainzende Augen, kleine Stirn, kurze Nase, fleischige Lippen und ein
rundes Kinn«. Die weiblichen Vertreter dieser Spezies sind meist »drall, eher hiibsch als
schon« »und neigen [wen mag es wundern] etwas zum Fettwerden«.> Der Widerpart aller
Feinschmecker aber, der Asket, hat »ein langes Gesicht, eine lange Nase und glanzlose Au-
gen«. Auch im Hinblick auf ihren Korperbau sind sie leicht erkennbar, denn sie erscheinen
stets langlich, gleichgiiltig ob grof3 oder klein von Statur. Dariiber hinaus haben sie »schwarze
glatte Haare, sind prinzipiell mager und haben die langen Hosen erfunden«’ - man darf ver-
muten, um ihre diinnen Beine vor dem Anblick der Menschheit zu verbergen. Neben diesen
Kuriosititen darf man aber nicht vergessen, da3 Brillat-Savarins Werk in Frankreich einen
offentlichen Diskurs iiber die weitreichende nationale Rolle der Kiiche ausgelost hat, der sich
anders als die deutschen Schriften unmittelbar auf die Entwicklung der franzdsischen Kiiche
und EBkultur ausgewirkt hat.

! Brillat-Savarin, Physiologie, S.165.
? Brillat-Savarin, Physiologie, S. 176.
? Brillat-Savarin, Physiologie, S. 177.
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4.3. ESSEN UND DEUTSCHE ROMANTIK'

Das »allerhand Talent« ist ein bezeichnender Zug der geistigen Physiognomie Ru-
mohrs. Unter dem Namen seines Dieners Konig lie3 er 1822 das bekannte [...] Hand-
buch des Menschen mit erzogener Zunge |[...] erscheinen. Durch diese wissenschaftli-
che Theorie des Kochens befriedigt Rumohr ein kennzeichnend romantisches Deside-
rat. [...] Rumohr hat die Welt sinnlicher Geniisse und der Erziehung zu ihnen ernst ge-
nommen und doch mit Anmut dargestellt. Er war darin ganz der Sohn des 18. Jahr-
hunderts. Das Zeitalter verfeinerter Lebensgeniisse einer aristokratischen Gesellschaft.
Wilhelm Waetzold, Deutsche Kunsthistoriker von Sandrart bis Rumohr’

Wihrend man in alten Zeiten dem Essen nur selten eine rein geistige Seite abzugewin-
nen wullte - noch die englischen Schriftsteller des 18. Jahrhunderts benutzten alle
Schilderungen von Mabhlzeiten dazu, komische Situationen auszumalen -, gebiihrt un-
serer deutschen Romantik das Verdienst, das Seelische im Materiellen entdeckt und
herausgezaubert zu haben.

Carl Georg von Maassen, Weisheit des Essens’

Rumohr ist kein Romantiker - Rumohr ist Rumohr. Und trotzdem finden sich in der romanti-
schen Asthetik und Poesie zahlreiche Anspielungen auf die symbolische (wie praktische) Be-
deutung des Essens und des gemeinsamen Mahles, die oftmals deutliche Parallelen, in vielen
Fillen aber auch gewichtige Unterschiede zur Konzeption Rumohrs und der anderen Gastro-
sophen aufweisen.*

Es sei zunichst einmal gar nicht weiter verwunderlich, so Walter Rehm, daB} sich gerade die
Romantiker »in ihrem Bemiihen um eine Lebenskunstlehre, [...] auch um die Kochkunst, ihre
Philosophie und ihre Techné bekiimmerten«, denn auch sie gehdre innerhalb des »mit allem
experimentierenden romantischen Denk- und Spielraumes zur Enzyklopédistik und ihrer alles
miteinanderverbindenden Universalhaltung.«> Was Rumohr und Konsorten in ihren ga-
strosophischen Werken zum &dsthetischen Moment der Tafelfreuden anmerken, ist im roman-
tischen Schrifttum denn auch zumindest in Ansidtzen bereits ausgearbeitet. Es ist allerdings

z.T. gar nicht einfach, zu entscheiden, ob es den Autoren um ernsthafte Argumente oder eine

! Zur Rolle des Alimentiren in den Schriften der Romantiker vgl.: Rehm, Geist, S. 991ff; Wetzel, Heinrich Heine,
S. 25ft., 51ff., 57ff.; Maassen, Weisheit, S. 17ff.; zur Bedeutung der europdischen Romantik als Umbruchphase
in der literarischen Darstellung des Essens Jocelyne Kolb: The Ambiguity of Taste. Michigan, 1995.

2 Wilhelm Waetzold: Deutsche Kunsthistoriker von Sandrart bis Rumohr. Leipzig, 1921, S. 298. I.d.F.:
Waetzold, Kunsthistoriker.

3 Maassen, Weisheit, S. 17f.

* In den gastrosophischen Werken Blumenrdders bzw. von Vaersts werden wiederholt romantische Autoren mit
ihren Aussagen zur Rolle des Essens im menschlichen Leben zitiert.

5 Rehm, Geist, S. 99f.
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bloBe Unterhaltung ihrer Leser geht. Clemens Brentano z.B. schreibt am 10. Januar 1803 an

Sophie Mereau, er plane:

[...] unter mehreren Dissertationen die [...er] auf dem Tapete habe [...] eine [...] psy-
chologische Darstellung von Ludwig Tiecks Abneigung vor gebildeten Weibern und
mehreres andere [...] nebst einer Wissenschaftslehre der Kochkunst von Gorres in Ko-
blenz, eine Poesie und Religion der Kochkunst nach Novalis, und dann die Kunst Kin-
der zu bekommen, nebst einigen Theorien der Hebammenkunst in Sonetten, Kanzo-
nen, und Balladen [...] dieses ist der Inhalt eines Taschenbuchs fiir ungliicklich Lie-
bende, und liebende Ungliickliche, das ich in Arbeit habe [...] Verzeihen Sie meinen
Muthwill, ich werde alle Tage kindischer, und wenn Sie iiber alles das nicht ldcheln,
so haben Sie mich nie recht gekannt, und es ist dann hohe Zeit wieder Bekanntschaft
mit mir zu machen.'

Aus dieser Stelle ein ernstes Interesse Brentanos am Phinomen der Essens oder Kochens ab-
zuleiten, fallt auf den ersten Blick schwer. Brentanos Hinweis auf seinen »Muthwill« und die
Aufforderung iiber das eben gesagte zu »lacheln« tut ein libriges, um der Adressatin und den
Lesern den Eindruck zu vermitteln, es gehe Brentano nur um eine scherzhafte Unterhaltung.
Bernd Wetzel fiihrt aus, dal3 es sich bei dieser Passage um simple Rhetorik handele, deren
Ziel es sei, die diversen Begriffe durch ihre »bloBe Nachbarschaft [zu] relativieren«. Anders
ausgedriickt: Brentano erlaubt sich einen Scherz. Deshalb falle es schwer, zu glauben, »dal es
Brentano mit der Wissenschaftslehre und mit Poesie und Religion der Kochkunst ganz ernst
gewesen ist.«* Walter Rehm hingegen meint, da3 Brentano hier »mit einem seiner skurrilen
Einfille«, die zwar oOfter einmal »verquert« seien, diesmal jedenfalls »haarscharf« ins
Schwarze getroffen habe.’ Jedem bleibt selbst tiberlassen, welcher Meinung er sich anschlief3t.
Ahnlich geht es dem Leser auch mit einer Stelle der Einleitung von A. W. Schlegels Vorle-
sungen tiber schone Litteratur und Kunst. Wahrend Schlegel seinen Zuhorern den Unter-
schied zwischen einer philosophischen und einer technischen Theorie der Kiinste erldutert,
unterbricht er seinen theoretischen Diskurs fiir ein Beispiel aus der kiinstlerischen Praxis. So
konne z.B. »durch Zuriickfithrung auf Chemie in der Kochkunst vieles neues entdeckt wer-
den«. Wetzel vertritt die These, da3 es sich auch hier um eine bloBe » Auflockerung« der trok-
kenen Materie handle, die Schlegel »seinen Horern zuliebe eingeflochten« habe, d.h. Schlegel

liefere seinen Zuhorern bzw. Lesern hier nur ein bloBes Wortspiel.* Diese Vorstellung leuch-

! Clemens Brentano an Sophie Mereau am 10. Januar 1803. Zitiert nach: Briefwechsel zwischen Clemens
Brentano und Sophie Mereau. Nach den in der koniglichen Bibliothek zu Berlin befindlichen Handschriften zum
ersten Mal herausgegeben von Heinz Amelung in zwei Bénden. Leipzig, 1908. Hier: Band I, S. 45ff.

2 Wetzel, Heinrich Heine, S. 26.

3 Rehm, Geist, S. 99.

4 Wetzel, Heinrich Heine, S. 26.
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tet auf den ersten Blick durchaus ein und gewinnt noch zusétzliches Gewicht, da Schlegels
Beispiel in Bezug auf den Kontext der Textstelle in der Tat etwas aufgesetzt erscheint. Das
dndert jedoch nichts an der Tatsache, da3 Schlegel in Bezug auf den von ihm bestimmten
Wesensbegriff der Kunst Vorstellungen entwickelt, welche die Gastrosophen spéter rein

formal betrachtet explizit aufgreifen. Schlegel setzt an:

Unterschied zwischen einer philosophischen und einer blo3 technischen Theorie einer
Kunst. Die letzte bringt das Verfahren, wodurch man irgend etwas bewerkstelligt in
ein System von Regeln. Den zu realisierenden Zweck setzt sie schon voraus. Die phi-
losophische Theorie hingegen macht sich diesen selbst zum Gegenstande ihrer Be-
trachtung, sie leitet ihn erst als nothwendig ab. Jene zeigt, wie etwas geleistet werden
kann, diese was liberhaupt geleistet werden soll. [...] Kunst kann man {iberhaupt als die
Geschicklichkeit beschreiben, irgend einen Zweck des Menschen in der Natur wirklich
auszufiihren. Unstreitig lieBe sich manche Kunst durch technische Theorie wissen-
schaftlicher behandeln, als bis jetzt geschehen ist. So miite durch Zuriickfithrung auf
Chemie in der Kochkunst viel neues entdeckt werden. [...] Den Inbegriff der Kiinste
[...] nennt man noch besser die Kunst: dadurch deutet man an, daf} das, was sie mitein-
ander gemein haben (der menschliche Zweck) das wesentliche an ihnen, das aber, was
sie unterscheidet (die Mittel der Ausfiihrung) das Zufillige ist.'

Die Gastrosophen sehen im Kochen und Essen vollwertige Kunstphdnomene und entwerfen,
ganz im Sinne Schlegels, sowohl eine technische als eine philosophische Theorie der Ess-
bzw. Kochkunst. Sie definieren einerseits die technischen Bedingungen, unter denen eine an-
gemessene, d.h. verniinftige Speisezubereitung, zu bewerkstelligen ist und kodifizieren zu
diesem Zweck »ein System von Regeln«. Daneben gibt es auch einen feststehenden »zu rea-
lisierende[n] Zweck« - ndmlich Séttigung. Andererseits entwerfen die Gastrosophen aber auch
eine »philosophische Theorie«. Dort ndmlich, wo sie in ihren Schriften, den »Zweck« des
verstdndigen, guten, verniinftigen, kiinstlerischen Essens, abgekoppelt von der Befriedigung
des Hungers, zum autonomen Gegenstand einer &sthetischen Theorie machen und das Essen
damit bis zu einem gewissen Grad von der bloen Sattigung loslosen. Wie Schlegel es fordert,
wird also der »Zweck« selbst zum Gegenstand der Theorie. Nirgendwo anders als in der
Kochkunst, lassen sich eine technische und philosophische Theorie vielleicht so eng mitein-
ander verbunden denken. Aulerdem fordert Schlegel eine wissenschaftliche Behandlung der
Kiinste, was im Hinblick auf die Kochkunst eines der Hauptanliegen der gastrosophischen
Literatur und insbesondere Rumohrs ist. Schlegel betont ausdriicklich, dal »die Mittel der

Ausfithrung« einer Kunst »das Zufillige«, was sie als Wesentliches untereinander verbindet

! Bernhard Seuffert (Hrsg):Deutsche Literaturdenkmale des 18. Und 19. Jahrhunderts. August Wilhelm
Schlegels Vorlesungen iiber Schone Litteratur und Kunst. Erster Theil. 1801-1802. Die Kunstlehre. Heilbronn,
1884, S. 5f.(-10)
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aber »der menschliche Zweck« sei. Gerade diese Argumentation machen sich die Gastroso-
phen zunutze, wenn sie die Koch- und Esskunst in die Riege der bildenden Kiinste einreihen
wollen. Sie betonen, Koch- und Esskunst strebten lediglich mit anderen Mitteln der Ausfiih-
rung nach dem allen bildenden Kiinsten gemeinsamen autonomen Zweck. Mag man berech-
tigte Zweifel hegen, dall Schlegel oder Brentano selbst diese Zusammenhinge jemals ernst-
haft erwogen haben und deshalb folgern, dal das Reden vom Essen bei ihnen wirklich nur
eine illustrierende oder unterhaltende Funktion hat; der von Brentano erwéhnte Gorres pra-
sentiert in seinen Aphorismen iiber die Kunst' jedoch explizit eine asthetische Theorie der

Kochkunst, die er im Bild einer »Plastik des Fliigen«* zu fassen sucht:

Dem Solidum Form zu geben ist der Zweck der Plastik. [...] Nicht blos Auge und Ohr,
auch Geschmack und Geruch sind Kunstsinne, auf das Organ des einen ist die Koch-
kunst, auf das des andern die Kunst des Parfumeurs berechnet. Wie das Auge nur die
Form empfindet, fiir die Bewegung des Formlosen hingegen keinen Sinn hat, so
schmeckt auch die Zunge nur das Solide im Raume; die Form des rdumlichen EB3baren
ist’s gleichsam, die die Schmackhaftigkeit bestimmt. [...] Kochkunst muf3 daher der
Bildenden [...] Kunst zugerechnet werden. Aber wenn die Plastik des Auges nur in fe-
sten Korpern bildet, dann ist das Medium der Kochkunst die FliBigkeit; nur das ist
schmeckbar, was auf der Zunge zerflieft. Kochkunst ist daher die Plastik des FliiBi-
gen.’

Was Gorres hier ausfiihrt, ist wahrhaft revolutionir - lange noch vor den Gastrosophen rech-
net er die Kochkunst ausdriicklich dem Kanon der bildenden Kiinsten zu, und er erhebt die
bislang niedrig geachteten Nahsinne Geruch und Geschmack in den Adelsstand der »Kunst-
sinne«. Fast glaubt man, Gorres beziehe sich auf Schlegel, denn Schlegel betont ausdriicklich
die verschiedenen »Mittel der Ausfithrung« der Bildenden Kiinste seien bloer Zufall und be-
rihrten nicht den Wesenskern der Kunst an sich, ihre Gemeinsamkeit ndmlich, die im
»menschlichen Zweck« liegen solle. Und so ist nach Gorres das »Flilige« das Medium der
Kochkunst als bildender Kunst. Bemerkenswert ist die Parallele zu Rumohr, welcher in der
Vorrede zur zweiten Auflage notiert: »Es ist demnach das Werk im eigentlichsten Sinn eine
Benefizvorstellung nicht zu Gunsten des Autors, sondern zu Gunsten des darstellenden, oder
plastischen Kiinstlers.« (Geist, 2. Aufl., S. VI)

! Joseph Gorres: Aphorismen iiber die Kunst. In: Ders.: Naturwissenschaftliche, kunst- und naturphilosophische
Schriften I (1800-1803) Hrsg. von Robert Stein. (=Der gesammelten Schriften zweiter Band, erste Halfte). Koln,
1932. 1d.F.: Gorres, Aphorismen.

2 Gérres, Aphorismen, S.158.
3 Gérres, Aphorismen, S. 157 f.
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Gorres fahrt fort, indem er das Verhiltnis der verschiedenen Geschmacksnuancen zum Ge-
samtphdnomen Geschmack in Analogie zu den Toénen in der Musik und den Farben in der

Malerei setzt:

Wie der Laut in Tone sich zersetzt, wie der Lichtstrahl sich in Farben spaltet, so zer-
setzt das Agens beym Wohlgeschmacke in die verschiedenen Geschmacksarten sich;
wie das weille Licht sich in rothes, gelbes, blaues u.s.w. zerlegt, so zersetzt sich der
Geschmack beym Représentanten des Lichtes im Felde des Schmeckens, dem Wasser
namlich, in sauren, bittern, siilen, alkalischen u.s.w. Geschmack: wie dort roth und
violett die Grenzen des Farbspektrums bilden, so werden in der Scala des Geschmacks
das Saure dem Rothen, das Alkalische dem Violett entsprechen. [...] Wie es daher eine
Temperatur der Farben und der Tone giebt, so wird es eine Temperatur der spezifisch
verschiedenen Geschmécke und Geriiche geben. Eine Mahlzeit ist ein Gemahlde im
FluBigen, das aber nur die Zunge kostend genief3t.'

Gorres baut hier seine Analogie der Kochkunst zu den bildenden Kiinsten weiter aus, indem
er den Geschmacksnuancen Farbwerte zuordnet. Wie in der Malerei, in der die verschiedenen
Farbwerte zum Ausdruck unterschiedlicher Stimmungen und Gefiihle genutzt werden kdnnen,
bietet die Kochkunst mit ihrer Geschmacksvarianten die Moglichkeit ein zeitlich begrenztes
»Geméhlde im Flifigen« zu schaffen, wie etwa eine Symphonie im Augenblick des Horens

ein Klanggemailde darstellt. Weiter heif3t es:

Wie die Natur in den Thieren Musik und Plastik iibt, so iibt sie in ihnen auch Parfume-
rie und Kochkunst [...] sie kocht den Honig im Innern der Biene aus, damit er im
Winter ihr und ihrer Nachkommenschaft zur Nahrung diene; sie bereitet die Gifte in
den Schlangen, die in kleiner Dose wahrscheinlich als Gewlirze wirken wiirden. [...]
Die Kochkunst [...] die der Mensch im Gegensatze der Natur austibt, ist eine eduktive
oder produktive. Sie ist eine eduktive, wenn er mit der Leckerhaftigkeit gescharfter
Organe das Beste wihlt, was die Natur ihm bietet, oder das nur wiahlt, was er schon
vollig bereitet vor sich findet; wenn er mit der Mannichfaltigkeit von Friichten, Wur-
zeln, Fischen und Fleischarten, die er um seine Wohnung trifft, sich begniigt [...] Fei-
ner Geschmack, scharfer Geruch, sind die Organe, die ihm dazu néthig sind, und die,
weil sie sich beym Wilden in hochster Lebhaftigkeit finden, ihn zum Muster in der
eduktiven Nahrungsweise erheben. Die Kunst wird eine produktive seyn [...] wo er
auch dem was seine Geliiste verlangen, Geniige zu leisten sucht [...] wenn er dann
durch mannichfaltige Zusammensetzungen, durch kiinstliche Bereitungsarten [...] in-
dem er experimentierend die verwickelsten Kombinationen macht [...] aus dem bunten
Gemenge zahlloser Faktoren neue Produkte schafft [...] dann ist er produktiver Kiinst-
ler auch in diesem Felde. Als ein Muster in dieser Verfahrungsweise nennen alle Zei-

! Gorres, Aphorismen, S. 159ff.
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ten den Lukull. Kochkunst liber sich auf den Geist bezogen, wird sich in ihn als Geo-
metrie [...] projezieren.'

Diese Stelle macht deutlich, inwiefern Gorres, trotz einer scheinbar engen Verflechtung mit
gastrosophischen Vorstellungen einer dsthetischen Theorie der Kochkunst, gleichzeitig auch
in scharfem Kontrast zu diesen Ideen und insbesondere zu Rumohr steht. Diesen mul}, als
entschiedender Gegner aller »Gehicksel« und »Vermengungen«, die von Gorres favorisierte
Form ungeziigelten Experimentierens und Vermengens geradezu abstoen. Wetzel hat Recht,
wenn er dariiber hinaus anmerkt, da3 Gorres im Abschnitt {iber die »produktive Kochkunst«
wenig originell ist. Denn er charakterisiert »damit lediglich die zeitgendssischen Kochbiicher,
die zeitgenodssische Kiiche, die auf eine lange Tradition zuriickblicken kann, die jeder kennt
und die 20 Jahre spater von Rumohr als Schmorkiiche so heftig bekampft wird.«* Gorres Vor-
stellung einer »eduktiven Kochkunst« steht zudem in krassem Gegensatz zur allgemeinen
Kritik der Gastrosophie an der Kiiche der sogenannten Wilden, die ihre Nahrung roh ver-
schlingen, ohne sie durch das kulturelle System der Kiiche veredelt zu haben, denn Kiichen-
kultur wird fiir die Gastrosophie gleichsam zur Vorbedingung aller Kultur iiberhaupt.

Dieser Gedanke, erweitert um eine Analogie des Essens als Lernvorgang bzw. des Lernens als
Prozess der Assimilation, ist der romantischen Literatur aber durchaus nicht fremd. So heif3t

es in Brentanos Godwi:

»Das Essen iiberhaupt ist das wahre erste Studium«, sagte Godwi; »in einer recht
griindlichen Naturlehre miif3te die erste Einteilung sein - dies kann man essen, und dies
nicht.«’

Ich setzte hinzu, daf} recht verniinftig Essen zum vollkommenen Menschen gehore,
und daB3, wer nicht mit ernstlicher Freude esse, weder ein guter Philosoph noch Dich-
ter sein konne.*

In Friedrich Schlegels Lucinde heifit es:

GewiB3! es liegt tief in der Natur des Menschen, dal3 er alles essen will, was er liebt,
und jede neue Erscheinung unmittelbar zum Munde fiihrt, um sie da wo mdglich in
ihre ersten Bestandteile zu zergliedern. Die gesunde WiBlbegierde wiinscht ihren Ge-
genstand ganz zu fassen, bis in sein Innerstes zu durchdringen und zu zerbeiflen. Das

! Gorres, Aphorismen, S. 160f.

2 Wetzel, Heinrich Heine, S. 27.

325 Jahre spiter greift Heinrich Heine diesen Gedanken in der Harzreise auf und schreibt: »Was mich betrifft,
so habe ich in den Naturwissenschaften mein eigenes System, und demnach teile ich alles ein: in dasjenige, was
man essen kann, und in dasjenige, was man nicht essen kann.«

4 Clemens Brentano: Werke in vier Bianden. Hrsg. von Friedhelm Kemp. Miinchen, 1963-1968. Hier: Band 2, S.
253.
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Betasten dagegen bleibt bei der duBlerlichen Oberflache allein stehn, und alles begrei-
fen gewihrt eine unvollkommene nur mittelbare Erkenntnis.'

Und auch Klingemann entwickelt in der zwoélften der Nachtwachen des Bonaventura Paralle-
len zwischen Lernen und Essen, wenn er sagt, »dall wir die grofiten Weisen, einen Plato,
Hemsterhuis, Kant u.s.w. blos durch behagliches Hineinessen in uns aufnehmen konnen.«?

Klingemann erklédrt den Drang zur Befriedigung des Hungers gar zur Triebfeder der Weltge-
schichte und den Magen, als »Sitz des Lebens«, zum wichtigsten menschlichen Organ, ohne

welches es um den menschlichen Geist schlecht bestellt sei:

Freund, gegen den Menschenhal} gibt es trefliche Mittel; ja ich habe das Exempel ge-
habt, dal} ein gutes Gericht mich selbst einst vom Selbstmorde abbrachte, und ich ge-
sattigt ausrief: ,,das Leben ist doch schon!“ Wie andre den Kopf oder das Herz, so
nehme ich den Magen fiir den Sitz des Lebens an; an allem was je Grofles und Vor-
treffliches in der Welt geschah, ist meistentheils der Magen Schuld. Der Mensch ist
ein verschlingendes Geschopf, und wirft man ihm nur viel vor, so giebt er in den Ver-
dauungsstunden die vortrefflichsten Sachen von sich, und verklirt sich essend und
wird unsterblich. [...] Ja hitte der Schopfer den Magen vergessen, behaupte ich, so
lage die Welt noch so roh da wie bei der Schopfung, und sei jetzt nicht der Rede
werth. [...] Freund, der Geist ohne Magen gleicht dem Béren, der trdg an seinen eige-
nen Pfoten saugt. Er ist nur der Schatzmeister dieses in ihm héngenden Sékels, und
schneiden Sie ihm diesen ab, so ist’s um ihn gethan.’

Doch nicht nur »Sitz des Lebens« ist Klingemann der Magen, sondern der Magen erscheint
gleichsam als Ort des geist-seelischen Austausches und geist-seelischer Um- bzw. Verwand-

lung:

Giebt es eine Seelenwanderung, woran ich nicht zweifle, und fahren die abgeschiede-
nen Geister, wie denn das nicht unwahrscheinlich ist, eben so gut in Blumen und
Friichte u.s.w. als in Thiere - wo liegt denn noch anders dieser Verbindungskanal der
Geister, als in dem sie verschlingenden Magen, durch ihn steigen sie, nachdem das
animalische wieder abgegangen ist, verfliichtigt in den Kopf empor [...] Denken sie
hier an Beispiele: Gothe, der den Hans Sachs, die Romantiker und Griechen in sich
vereinigt, ist ein so guter Esser, als Dichter, und hat wahrscheinlich diese Geister vor-
weggespeiset; Bonaparte mag den Julius César zu sich genommen haben, und nur der
Geist des Brutus scheint dort noch ungegessen sich irgendwo aufzuhalten.*

! Friedrich Schlegel: Lucinde. Stuttgart, 1963, S.17.

? August Klingemann: Nachtwachen von Bonaventura. Herausgegeben und mit einem Nachwort versehen von
Jost Schillemeit. Frankfurt.a.M., 1974. Hier: S. 141. 1.d.F.: Klingemann, Nachtwachen.

3 Klingemann, Nachtwachen, S. 1391f.

4 Klingemann, Nachtwachen, S. 141.
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Was hier anklingt, ist die Vorstellung einer Assimilation durch Essen, der Identifikation, der
Eins-Werdung durch physische Einverleibung, wie im iibertragenen Sinne. Diese Idee ist
gleichfalls nicht neu, sondern wird insbesondere von Novalis in seinen Fragmenten behan-
delt.! Auch Novalis teilt die Vorstellung vom Lernen als Essvorgang.” Er duf3ert sich an meh-

reren Stellen ganz in gastrosophischer Manier zur sozialen Funktion der Mahlzeit und betont:

Das Essen weckt den Witz und die Laune [...] daher beim Essen so leicht Scherz und
muntre Unterhaltung entsteht. Auch auf andere solide Féhigkeiten wirkts. Bei Tisch
streitet und rdsoniert man gern, und so vieles Wahres ist bei Tisch gefunden worden.
Der Witz ist eine geistige Elektrizitt - dazu sind feste Korper notig [...] Die Tischzeit
ist die merkwiirdigste Zeit des Tages und vielleicht der Zweck, die Bliite des Tages.
Das Friihstiick ist die Knospe. Die Alten verstanden sich auch hier besser auf die Phi-
losophie des Lebens. [...] Die Mabhlzeit selbst eine Kurve, nach echter Bildungslehre
des Lebens.’

AuBerdem fordert Novalis unter dem Oberbegriff Kochkunst eine »Kritik der Gewlirze - der
Nahrungsmittel«, wie sie Rumohr zwanzig Jahre spiter dann mit seinem Geist der Kochkunst
auch tatséchlich liefern wird.*

Im Heinrich von Ofterdingen offenbart sich dem Protagonisten bei einem Fest die eigentliche,

die tiefere Bedeutung des Essens jenseits der bloBen Sittigung:

Blumenkorbe dufteten in voller Pracht auf dem Tische, und der Wein schlich zwischen
den Schiisseln und Blumen umher, schiittelte seine goldnen Fliigel und stellte bunte
Tapeten zwischen die Welt und die Géste. Heinrich begriff erst jetzt was ein Fest sei.
[...] Der LebensgenuB3 stand wie ein klingender Baum voll goldener Friichte vor ihm.
[...] Er verstand nun den Wein und die Speisen. Sie schmeckten ihm {iberaus kostlich.
Ein himmlisches Ol wiirzte sie ihm, und aus seinem Becher funkelte die Herrlichkeit
des irdischen Lebens.’

Fast glaubt man eine sikularisierte und ins positive gewendete Mischung aus Siindenfall und
Abendmabhl vor sich zu sehen, bei der die Speisen dem Unwissenden die Augen 6ffnen fiir die
Schonheit irdischer Existenz und ihn damit aus dem Zustand des Nicht-Wissens, des Unbe-

! Novalis Fragmente werden zitiert nach der ersten deutschen Gesamtausgabe von Ernst Kamnitzer. Dresden,
1929. Da die Fragmente hier vollstdndig durchnumeriert sind, werden nachfolgend die Nummern der einzelnen
Fragente nachgewiesen.

2 7.B. Fragment 385: »Etwas zu lernen ist ein schoner GenuB, und etwas wirklich zu konnen ist die Quelle der
Wohlbehaglichkeit.«; Fragment 392 »Kenntnis und Wissenschaft sind vollig dem Korper analog - ist er nicht
schén oder brauchbar, so ist er eine Last. Daher hat lernen so viel Ahnlichkeit mit Essen, und das a-priori Wissen
ist ein Sattwerden, ein Erndhren, ohne zu essen.«

* Novalis, Fragment 1446.

4 Novalis: Werke in 4 Bénden. Hrsg. von Paul Klockhon und Richard Samuel. Stuttgart, 1960ff. Hier Band 3, S.
122.

3 Novalis: Heinrich von Ofterdingen. (Werke, Band 1, S. 272.)
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wullten erlosen. All das findet man auch bei den Gastrosophen, nur eben nicht poetisch tiber-
formt wie bei Novalis. Fiir den bedeutet Essen »akzentuiertes Leben« und die Lippen werden
ihm zum Organ der Geselligkeit:

Essen, Trinken und Atmen entspricht der dreifachen Abteilung der Korper in feste,
fliissige und luftige. Der ganze Korper atmet, nur die Lippen essen und trinken. Ge-
rade das Organ, das in mannigfachen Tonen das wieder aussendet, was der Geist be-
reitet und durch die iibrigen Sinne empfangen hat. Die Lippen sind fiir die Geselligkeit
so viel: wie sehr verdienen sie den Kuf3.

Novalis bleibt hier allerdings nicht stehen. Fiir ihn wird das Bild des Essens mehr und mehr
zum Symbol der Vereinigung, des Sich-Einverleibens und des Aufgehens im Anderen.
Scheinbar kann Novalis diese Vorstellung auf die unterschiedlichsten Bereiche ausdehnen; so
spricht er davon, da3 eine Wissenschaft »durch Fressen, durch Assimilieren anderer Wissen-
schaften« gewinnt, »so die Mathematik, zum Beispiel durch den gefressenen Begriff der Un-
endlichkeit.«' An anderer Stelle heifit es:

Das gemeinschaftliche Essen ist eine sinnbildliche Handlung der Vereinigung. [...]
Alles GenieBBen, Zueignen und Assimilieren ist Essen, oder Essen ist vielmehr nichts
als eine Zueignung. Alles geistige Genie3en kann daher durch Essen ausgedriickt wer-
den. - In der Freundschaft it man in der Tat von seinem Freund oder lebt von ihm.
[...] Die korperliche Aneignung ist geheimnisvoll genug, um ein schones Bild der gei-
stigen Meinung zu sein.’

Neben dieses Bild der Assimilation und Zueignung treten bei Novalis immer wieder dunkle
und méchtige Bilder der Natur als verdauender und zersetzender Allmacht’, so nennt er die
Natur in den Lehrlingen zu Sais »ein Reich der GefraBigkeit« und eine »fiirchterlich ver-

schlingende Macht«.* Spitestens hier verlat Novalis den Boden gastrosophischer Vorstel-

! Novalis, Fragment 372.

? Novalis, Fragment 1766.

3 Vgl. dazu auch Ludwig Tieck in Franz Sternbalds Wanderungen: In allen Natur die Sprache regiert, / DaB eins
mit dem anderen Kriege fiihrt, / Man dann am besten rdsoniert und beweist, / Wenn eins vom andern wird
aufgespeist: / Die Strome sind im Meere verschlungen, / Vom Schicksal wieder der Mensch bezwungen, / Den
tapfersten Magen hat die Zeit, / Thr nimmermehr ein Essen gereut, / Doch wie von der Zeit eine alte Fabel besagt
/ Macht auf sie das jlingste Gericht einst Jagd. / Ein"andre Speise gibt’s nachher nicht, / Heif3t wohl mit Recht
das letzte Gericht. (Ludwig Tieck: Werke in vier Banden. Hrsg. von Marianne Thalmann. Miinchen, 1967. Hier:
Band 1, S.928f.) Ders.: Fortunat. Erster Teil: »Je nun, sind wir doch alle irdische Menschen, / Man setzt uns bei
an dieses Lebensfeuer,/ Und sind wir gar, so kommt der Tod und tischt / Uns alle sich und seinen Freunden auf.«
(Tieck, Werke, Band 3, S. 622) und im Fortunat: »Denk an mich, das fillt Euch ein, Thr junge Blume des Feldes,
deren Haupt morgen zusammengeschniirt wird, um unter das iibrige Grummet der Wiese zum Aufspeisen des
grof3en Rindviehs, Verwesung, getan zu werden. (Tieck, Werke, Band 2, S. 628)

4 Novalis: Die Lehrlinge von Sais. In: Novalis, Werke, Band 1, S. 88f.
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lungen, denn das Essen hat hier nichts mehr mit dem Essen als realer Handlung zu tun, son-
dern ist nur noch Bild, nur noch Symbol.

Durch das Bild der fressenden und verdauenden Natur lenkt Novalis den Blick auch auf die
religiose Dimension des Essens, die in der Gastrosophie urspriinglich nur eine untergeordnete
Rolle spielt, so z.B. wenn er von der »Vorstellung der Gottheit als eines verzehrenden und

befruchtenden Wesens« spricht oder:'

Alle unsere Neigungen scheinen nichts als angewandte Religion zu sein [...] Alle ein-
zelnen Neigungen vereinigen sich in eine, deren wunderbares Objekt ein hoheres We-
sen, eine Gottheit ist. [...] Dieser Naturgott it uns, gebiert uns, spricht mit uns, erzieht
uns, beschléft uns, 148t sich von uns essen, von uns zeugen und gebiren, kurz ist der
unendliche Stoff unserer Tatigkeit und unseres Leidens.?

Auch die Parallele zur Sexualitit wird hier deutlich, und so iiberrascht es nicht, wenn Novalis
fortfahrt: »Machen wir die Geliebte zu einem solchen Gott, so ist dies angewandte Religion«.’
Besondere Bedeutung besitzt fiir Novalis deshalb auch das Abendmahl als symbolische
Vereinigung, als Einswerden mit Gott, bei dem die erotische Komponente freilich sublimer

ausgedriickt wird:

Wenige wissen

Das Geheimnis der Liebe,
Fiihlen Unersattlichkeit

Und ewigen Durst.

Des Abendmahls

[...]

Wir essen von seinem Leibe
Und trinken von seinem Blute
[...]

Nie endet das siile Mahl,
Nie sittigt die Liebe sich.
[...]

Haétten die Niichternen
Einmal gekostet,

Alles verlieB3en sie,

Und setzten sich zu uns

An den Tisch der Sehnsucht,
Der nie leer wird.

Sie erkennten der Liebe
Unendliche Fiille,

" Ebd.
? Novalis, Fragment 1767.
* Ebd.
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Und priesen die Nahrung
Von Leib und Blut.'

Fiir Novalis wird das Essen in letzter Konsequenz, anders als bei Rumohr, der in erster Linie
die Nahrung in ihrer tatsdchlichen natiirlichen Funktion im Blickfeld hat, zu einem zwar tran-
szendenten, gleichzeitig aber auf die Funktion der Darstellung reduzierten literarischen Motiv,
wenn er einen Begriff des Essens »im Sinne des Assimilierens, des In-sich-Aufnehmens, des
Sich-Identifizierens« einfiihrt.?

Bei der Darstellung der wesentlichen biographischen Stationen in Rumohrs Jugend, wurde auf
die enge Beziehung Rumohrs zu Ludwig Tieck hingewiesen. Gerade bei Tieck finden sich
zahlreiche Anspielungen auf die symbolische Bedeutung der tdglichen Nahrung, die das Es-
sen in der ganzen Bandbreite romantischer Reflexion beschreiben und auch fiir andere Auto-
ren - etwa Heine - zum Vorbild ihrer Nahrungsmetaphorik geworden sind. Es erscheint in
hohem Male wahrscheinlich, daB3 es gerade das von Tieck vertretene nahrungsisthetische
Konzept gewesen ist, welches Rumohr wesentlich beeinflufit, ja ihm vielleicht sogar den kon-
kreten Anstof3 zu einer intensiven theoretischen Auseinandersetzung mit dem Essen gegeben
hat. Zunichst finden sich auch bei Tieck zahlreiche allgemeine Analogien und Bilder, die auf

das Thema Essen Bezug nehmen, so z. B. im William Lovell, wo es heifit:

Das Flehen der Sterblichen schlidgt gegen die tauben Gewolbe des Himmels, weil alles
sich in einem nichtigen schwindelnden Zirkeltanz dreht, nach Geniissen greift, die nur
der Widerschein von wirklichen Giitern sind, und so jeder fiihlt, wie ihm sein ge-
triumtes Glick aus den Hianden entschwindet. Wer aber vorher weil3, welche Gerichte
er an dieser Tafel findet, der wihlt klug aus, und kostet von jedem, wenn die Nachbarn
hungrig vom Tisch gehen, indem sie auf eine Lieblingsspeise warteten, die nicht auf-
getragen wurde.- Und ist es nicht so leicht den Kiichenzettel von diesem Leben zu er-
halten?’

Die Bilder des Lebens als eines Bankettes, des Schicksals als eines Kiichenzettels sind an sich
zwar wirkungsvoll, haben mit dem eigentlichen Anliegen der Gastrosophen aber noch nicht
viel zu tun. In Tiecks Phantasus-Unterhaltungen®* wird der Leser dann jedoch - sinnigerweise
in Form eines Tischgespriachs - mit den wesentlichen Inhalten des eigentlichen Tieckschen
Nahrungs- und Mahlzeitenkonzeptes vertraut gemacht, die ihren Niederschlag in den

gastrosophischen Theorien gefunden haben:

! Novalis, Werke, Band 1, S. 166ff.

2 Vgl. dazu Wetzel, Heinrich Heine, S. 56.

* Tieck, Werke, Band 1, S. 376.

4 Ludwig Tieck: Phantasus. Erster Theil. In: Ludwig Tieck: Schriften. Band 4. Berlin, 1828. I.d.F.: Tieck,
Phantasus.
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Um wieder auf die Suppe zu kommen, die jetzt genossen ist, sagte Lothar, so riihrt es
wohl nicht so sehr von einem materiellen Bediirfnis her, dal man bei ihr wenig
spricht, sondern mich diinkt, jedes Mahl und Fest ist ein Schauspiel, am besten einem
Shakspearschen Lustspiel, zu vergleichen, und hat seine Regeln und Nothwendigkei-
ten, die sich auch unbewuf3t in den meisten Fillen aussprechen. [...] Da} die abwech-
selnden Gerichte und Génge, fuhr Lothar fort, sich mit Akten und Scenen sehr gut
vergleichen lassen, fillt in die Augen; eben so ausgemacht ist es fiir den denkenden
und hoéheren Esser (ich ignoriere jene gemeineren Naturen, die an allem zweifeln, und
etwa in materieller Dumptheit meinen konnen, das Essen geschehe nur, um den Hun-
ger zu vertreiben), dall eine gewisse allgemeine Empfindung angesprochen werden
soll, der in der ganzen Composition der Tafel nichts widersprechen darf, sei es von
Seiten der Speisen, der Weine, oder der Gespriche, denn aus allem soll sich eine ro-
mantische Composition entwickeln, die nicht unterhélt, befriedigt oder ergdtzt, ohne
meine Neugier und Teilnahme zu heftig zu spannen, ohne mich zu tauschen, oder mir
bittre Riickerinnerungen zu lassen. Die epigrammatischen Gerichte zum Beispiel, die
manchmal zur Tduschung aufgetragen werden, sind geradezu abgeschmackt zu nen-
nen. Im Nordlichen Deutschland, sagte Ernst, sah ich einmal Zuckergebackenes als
Torf aufsetzen, und es gefiel den Gésten sehr. O Thr unkiinstlich Speisenden! rief Lo-
thar aus [...] Von hochst abentheuerlichen Festen, sagte Clara, habe ich einmal im Va-
sari gelesen, welche die Florentinischen Maler einander gaben, und die mich nur wiir-
den gedngstigt haben, denn diese trieben die Verkehrtheit vielleicht auf das duBerste.
Nicht bloB3, daB3 sie Paldste und Tempel von verschiedenen Speisen errichteten und
verzehrten, sondern selbst die Holle mit ihren Gespenstern muflte ihrem poetischen
Ubermuthe dienen, und Kroten und Schlangen enthielten gut zubereitete Gerichte, und
der Nachtisch von Zucker bestand aus Schideln und Totengebeinen.'

Die Ahnlichkeiten zu Rumohrs Uberlegungen sind frappierend. Zuniichst appelliert Tieck an
den »denkenden und hoheren Esser«, der auch dem Gastrosophen als idealer Rezipient vor
Augen schwebt und dem - anders als der dumpfen Mehrheit - bewuft ist, da3 Essen noch eine
Dimension jenseits der bloBen Befriedigung des Hungers hat. Was Tieck in der Folge als
ideale Mahlzeit beschreibt, erfiillt voll und ganz Rumohrs Forderungen nach Mitte, Harmonie,
Ausgeglichenheit und Vermeidung aller Extreme. Die gelungene Komposition aus Speisen,
Getrdnken und Tischgesprich bildet das Gesamtkunstwerk Mahlzeit. Nur dann, wenn alle
Elemente in ausgewogenem Verhiltnis zueinander stehen, kann dieses Kunstwerk als ge-
gliickt gelten. Die von Tieck als »epigrammatisch« bezeichneten Gerichte, »die manchmal zur
Tauschung« der Essenden aufgetragen werden, kritisiert er hingegen heftig als »abge-
schmackt«, da sie die Harmonie der Mahlzeit zerstoren. Sie tduschen ithrem Wesen nach vor,
zu sein, was sie nicht sind und storen so das Gesamtkunstwerk, in dem alles seine quasi na-
tirliche Bestimmung hat, da sie das Verhiltnis von Natiirlichkeit hin zur Kiinstlichkeit ver-

schieben. Sie maskieren die in ihnen verarbeiteten Nahrungsmittel und verschleiern damit

! Tieck, Phantasus, S. 61ff.
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einen wesentlichen Teil ihres natiirlichen Charakters, den es unter allen Umstinden zu wahren
gilt.

Rumohr bringt dies im Geist der Kochkunst auf den Nenner: »Wo man der Schminke braucht,
fehlt es an der Wesenheit.« (Geist, S. 101)

In den Phantasus-Unterhaltungen heiflit es weiter:

Ich sehe wohl, sagte Clara, man sollte das Essen eben so gut in Schulen lernen, als die
iibrigen Wissenschaften. Gewil3, sagte Lothar, ziemt einem gebildeten Menschen
nichts so wenig, als ungeschickt zu essen, denn eben, weil die Nahrung ein Bediirfnis
unserer Natur ist, mufl hierbei entweder die allerhochste Simplizitit obwalten, oder
Anstand und Frohsinn miissen eintreten und anmuthige Heiterkeit verbreiten. Freilich,
sagte Ernst, stort nichts so sehr, als eine schwankende Mischung von Sparsamkeit und
unerfreulicher Verschwendung, wie man wohl mit vortrefflichem Wein zum Genuf}
geringer Speisen iiberschiittet wird, oder zu schmackhaften leckren Gerichten im An-
gesicht trefflicher Geschirre elenden Wein hinunter wiirgen muf3. Das sind die wahren
Tragikomddien, die jedes gesetzte Gemiith, das nach Harmonie strebt, zu gewaltsam
erschiittern. [...] Das fiihrt darauf, fuhr Lothar fort, dal so wie in den Gefalen und
Speisen Harmonie sein muf3, diese auch durch die herrschenden Gespréche nicht darf
verletzt werden.[...] Nicht genug, fing Lothar an, dal man diese Unarten vermeiden
mul, jede Tischunterhaltung sollte selbst ein Kunstwerk sein, das auf gehorige Art das
Mahl accompagniert und im richtigen Generalbal} mit ihm gesetzt wére.'

Ganz deutlich wird an dieser Stelle die pAddagogische Seite von Tiecks Anliegen, die auch bei
Rumohr eine dominierede Rolle spielt. Rumohr geht es darum, die Menschen durch sein Buch
zu erziehen, ihnen damit einen Leitfaden an die Hand zu geben, wie sie sich zu verniinftig
kochenden und essenden Menschen heranbilden kdnnen. Diesem Anliegen liegt der von den
Gastrosophen vertretene Gedanke zu Grunde, beim Riechen und Schmecken handele es sich
um schulungsfahige Sinne. Zur gleichen Zeit wird anhand der Vorstellung einer vollgiiltigen
Wissenschaft des Essens oder einer Kunst des Kochens, die in eine Reihe mit den iibrigen
Wissenschaften und Kiinsten gestellt wird klar, warum fiir den Kunstwissenschaftler Rumohr
nur eine wissenschaftliche Abhandlung des Themas, unter Einbeziehung seiner historischen
Dimension, in Frage kommen kann und weshalb er sich darum auch vom allzu anekdoten-
haften und unterhaltenden Ton der ihm nachfolgenden Autoren deutlich abgesetzt hat.

Nichts steht einem gebildeten Menschen also so schlecht an, wie »ungeschickt zu essen,
denn darin driickt sich sein mangelndes Verstandnis fiir Kunst- und Wissenschaft aus. Wich-
tig ist, dal im Rahmen dieser ganzen Diskussion um die kulturelle Dimension der Nahrung,
die eigentliche Verwurzelung des Nahrungsbediirfnisses in der menschlichen Natur nicht aus-

geblendet wird, sondern die Grundlage bildet, auf der sich die Kulturleistung einer Kiiche erst

! Tieck, Phantasus, S. 67ft.
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sinnvoll entfalten kann. Dabei soll sowohl »die allerhdchste Simplizitit obwalten«, die Ru-
mohr seinen Lesern in Form der homerischen Gesdnge vom einfachen Schmaus der Helden
nahelegt, als auch » Anstand und Frohsinn« miissen herrschen, um »anmuthige Heiterkeit [zu]
verbreiten«, in der der verstindige Esser seine ihrer natiirlichen Beschaffenheit nach
zubereiteten Speisen zu sich nimmt.

Die besondere Betonung des Tischgespriaches bei Tieck weist einerseits auf die soziale, ver-
bindende Situation eines gemeinschaftlichen Essens hin, zum anderen mif3t Tieck damit die-
sem Teil des Gesamtkunstwerks Mahlzeit eine ganz besondere Bedeutung zu, die auch Ru-
mohr bewul3t war und iiber die er insbesondere im dritten Buch des Geistes der Kochkunst
spricht, die er aber auch in seiner 1834/35 erschienen Schule der Héflichkeit ausfiihrlich be-
handelt. Bereits 1799 hatte der Philosoph Schleiermacher versucht, in einer Theorie des gesel-
ligen Betragens eine Theorie des hoheren Tischgespriches zu entwickeln, in der vor allem
auffallt, daB auch hier das rechte Mal} und die Mitte unabhéngig vom Thema den Wesenskern

der Unterhaltung ausmachen:

Was kann ldcherlicher seyn, als wenn Jemand das natiirliche Streben der Unterhaltung,
sich auf eine hohe Sphére zu erheben, ganz unterdriickt, immer hartnickig stehen-
bleibt, wo er anfangs gewesen ist, und auch Andre mit Gewalt da festzuhalten ver-
sucht. [...] Nicht minder l4cherlich ist derjenige, der, wie arrogante Neuerer in jenen
grofleren Sphiren auch zu thun pflegen, immerdar bestrebt ist, den Ton hoher und ho-
her zu spannen, und der Gesellschaft nun nicht Zeit lassen will, bei dem zu verweilen,
was sie angenehm unterhélt. [...] Das ndhere Bestimmen der gesellschaftlichen Sphére
soll seyn ein Nichtherausgehen aus derselben.'

Was Schleiermacher hier beschreibt, ist eine Tischkonversation, die zwischen zwei Extremen
frei schwingen kann und die dann am ehesten als gegliickt gelten darf, wenn sie die »gesell-
schaftliche Sphire« nach keiner Seite hin verlaft, sich also in der Mitte einpendelt, die je nach
der Zusammensetzung der Tischgesellschaft keine feste, arithmetische Grof3e ist, sondern sich
im Sinne der aristotelischen Mesotes-Lehre aus der jeweiligen Situation heraus ergibt und
sich einmal mehr in Richtung der hoheren, einmal mehr in Richtung der »niederen Sphére«
einpendelt.

Doch zuriick zu Tieck. Nicht nur in den Phantasus-Unterhaltungen fallen Parallelen zu Ru-
mohr und den anderen Gastrosophen auf. Insbesondere Rumohrs scharfe Kritik an allen »Ge-

hickseln« und »Vermengungen« 146t sich, z.B. in einem dramenkritischen Kontext nachwei-

! Friedrich Daniel Ernst Schleiermacher: Versuch einer Theorie des geselligen Betragens. In: Berlinisches
Archiv der Zeit und ihres Geschmacks. Januar und Februar 1799, S, 48-66; 111-123. Zitiert wird nach der
kritischen Gesamtausgabe. Band 2. Erste Abteilung. Schriften und Entwiirfe. Hrsg. von Hans-Joachim Birkner et
al. Berlin, New York, 1984. Hier: S. 180f.
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sen. In Dichterleben nennt Tieck die »engelldndische Biihne« eine »wahre olla potrida (einen
verfaulten Topf nennt der Spanier das Gericht, in welchen er Fleisch, Erbsen, Wurzeln, Ge-
miise, griines Kraut, Schinken und was er [...] noch hat, hineintut, wochenlang stehen 14ft,
und nun Wasser oder Briihe hinzufiillt), wohl, ein solcher elender, verfaulter und faulender
Topf«.! Obwohl Tieck den Charakter diese Speise im Feld des Verfaulten sieht, so ist doch
klar, daB3 der eigentliche Wesenszug der olla potrida in der Vermischung und Vermengung
liegt, die zu einem unentwirrbaren und undifferenzierten Durcheinander fiihrt. Wenn dem
Leser auch nicht ganz klar wird, worin nun die Analogie der olla potrida zur »engelldndi-
schen Biihne« eigentlich bestehen soll, ist es doch bemerkenswert, wie das Bild des Nah-
rungsgemischs an dieser Stelle klar negativ konnotiert ist.

SchlieBlich finden sich bei Ludwig Tieck und anderen Autoren der Zeit genau wie bei den
Gastrosophen zahlreiche Spielformen einer Art kulinarischer Volkerpsychologie.” Gerade
Tieck liefert diverse Beispiele, die in ihrer Originalitdt an Heinrich Heine heranreichen, der
dieses Instrument als Stilmittel literarischer Darstellung vervollkommnet hat - es geht dabei
z.B. um die politische und historische Bedeutung der Butter im Freiheitskampf der Volker. In
Das alte Buch und die Reise ins Blaue hinein berichtet der Erzdhler zunichst von einer engen
Beziehung zwischen dem Genuf3 von Butter und den allgemeinen Charaktereigenschaften des
Menschen. So konne man die Nationen nach diesem Kriterium getrost einteilen, in die der
Butter-Esser und die der Butter-Meider. Fiir die butterophilen Nationen typisch ist in den
Augen des Erzéhlers eine republikanische Gesinnung, Freiheit des Geistes und eine Tendenz
zur Niederhaltung des Adels, wie dies etwa bei den Hollindern und den Engldndern zu
beobachten sei. Diese Volker zeichneten sich aus durch »Schroffheit, Widerstand,
Rechthaberei [und] Zank«’ Als historisches Beispiel fiihrt der Erzidhler den Befreiungskrieg
der Schweizer gegen Osterreich an, der alleine auf das Konto des kolossalen Butterverzehrs
der Eidgenossen gehe. Die Osterreicher muBten unterliegen, denn der »echte Osterreicher«
empfinde geradezu einen »Widerwillen« gegen dieses Erzeugnis. Daher sei die »unerschii-
tterliche Legitimitit« dieses Volkes alleine darauf zurlickzufiihren, dafl es »niemals Butter«
esse.’

Die Volker des siidlichen Europa, die sich des Olivendles statt der Butter bedienten, seien da-
gegen »geschmeidig« und »fiigsam«, »nachgiebig« und »einsichtsvoll«. Daraus 146t sich der

einfache Schluf3 ziehen, dafl die Regierungen, wollten sie dafiir sorgen, dal3 die Menschen

" Tieck, Werke, Band 3, S. 446

? Gerade diese kulinarische Volkerpsychologie liegt, wie noch gezeigt werden wird, wenn auch keine Erfindung
der Gastrosophen oder der Romantiker, sondern wohl so alt, wie das Reden vom und iiber das Essen an sich,
einem wesentlichen Teil der gastrosophischen Lehren und Regeln zu Grunde.

? Tieck, Werke, Band 3, S. 957.

* Ebd.
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sich in die gegebenen Machtstrukturen fligen, diesen nur die Butter vom Brote nehmen miif3-
ten: »LieBe es sich einrichten [...], daBl nur der solide gesetzte Mann, der echte Aristokrat
Butter auf sein Brot streichen konnte, so wire Europa gerettet.« Letztenendes kommen dem
Erzéhler dann aber doch Zweifel an seiner gewagten Theorie. Er stellt deshalb die Vermutung
an, vielleicht sei es ja gar nicht die Butter, die fiir die Misere verantwortlich sei. Doch wer
jetzt erwartet, der Erzdhler komme mit einer solideren Erkldrung daher, der irrt, ganz in Hei-
nescher Manier kontert er, da3 die Eigentiimlichkeiten der Butter-Esser womoglich aus dem
Verzehr jener Tiere herriihrten, welche die »rebellische Butter« liefern. Denn wie jedermann
wisse, verzehrten ja insbesondere die »Englidnder, Holldnder, Schweizer [...und] Holsteiner
[...] eher zuviel als zuwenig« Rindfleisch.'

Natiirlich féllt auf, daB3 diese Art der Darstellung eines Zusammenhangs zwischen dem Genul3
einzelner Speisen und den Charaktereigenschaften ganzer Volker in erster Linie in einem ko-
mischen Kontext steht, d.h. vor allem der Unterhaltung der Leser dient. Gleichzeitig eignen
sie sich aber auch zum eleganten Transport politischer Meinungen und Ansichten, die sich
hinter der Maske des Komischen verbergen. Das darf allerdings nicht dariiber hinweg-
tauschen, dal im spiten 18. Anfang des 19. Jahrhundert der Glaube an einen kausalen Zu-
sammenhang zwischen Erndhrung und Temperament ganz im Sinne der antiken Diétetik noch
weit verbreitet war. Das verstiarkte Wiederaufgreifen solcher Thesen in Literatur, Wissen-
schaft und eben besonders der Gastrosophie, ist im Zuge des Vordringens einer zunehmend
wissenschaftlichen Erndhrungslehre als Gegenbewegung zu deuten.” Unabhéingig davon ist es
eine Tatsache, dall auch die Beitrdge der Gastrosophen zum Themenkreis der kulinarischen
Popularpsychologie politische Grundhaltungen und Uberzeugungen transportieren. So gehen
Rumohrs Ablehnung und Hal3 gegeniiber der franzdsischen Nation, seiner Ablehnung der
franzosischen Kiiche - wenn vielleicht auch unbewuft - mit Sicherheit voraus.

Wie sich hier und anhand der vorangegangenen Beispiele zeigen 148t, ist sowohl in den theo-
retischen als in den poetischen Werken der romantischen Autoren das Essens- und Mahlzei-
tenmotiv in den unterschiedlichsten Zusammenhédngen und Bedeutungen priasent. Dabei gibt
es neben Gemeinsamkeiten der romantischen Vorstellungen mit denen der Gastrosophen und
insbesondere Rumohrs, die vor allem im Werk Ludwig Tiecks auffallen, auch Unterschiede
im Gebrauch dieses Motivs, wie z.B. bei Novalis, wo es in einem transzendental-symboli-

schen Kontext der Vereinigung und Assimilierung aufgeht.

' Tieck, Werke, Band 3, S. 958.

? So kann man mit einigem Recht auch die romantische Bewegung in Deutschland nicht nur als Gegenbewegung
zu den Maximen der Weimarer Klassik sehen, sondern auch als geistigen Widerstand gegen den rasanten
Fortschritt der industriellen Revolution lesen.
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5. VoM GEIST DER KOCHKUNST

Das Prinzip einer einfachen Kochkunst, durch welche die verschiedenen Nahrungs-
stoffe in ihrer reinen Eigentiimlichkeit der natiirlichen Zunge angenehm, dem unver-
dorbenen Magen zutrédglich erscheinen, hervorgehoben zu haben, verdanken wir in der
That v. Rumohr. Und in dieser Riicksicht wird seine Kiiche von Rechts wegen auch
die Urkiiche im Gegensatz zur Schmorkiiche genannt.

Henrik Steffens, Was ich erlebte’

Essen macht ihr mittags vier, Essen, nicht mehr noch weniger, kein Gekdch, sondern
eure biirgerlichen Kunststiicke aufs beste.
Johann Wolfgang von Goethe”

Der Geist der Kochkunst gliedert sich im wesentlichen in drei abgeschlossene Biicher.’
Das erste ist den Elementen der Kochkunst und den Thierischen Nahrungsstoffen ge-
widmet; im zweiten beschiftigt sich Rumohr mit Nahrungsstoffen und Wiirzen aus dem Pflan-
zenreiche; das dritte schlieBlich handelt Vom Essen. Daneben enthélt das Werk in der Fassung
von 1832 zwei Vorreden (zur ersten bzw. zweiten Auflage) und eine umfangreiche Ein-
leitung. Den Schluf3 bildet ein Bruchstiick aus den fiktiven Reiseerinnerungen eines angebli-
chen Vetters Joseph Konigs mit Namen Ernst Kriisch, das in Wahrheit aber von Johann Georg
Rist verfaf3t wurde.

5.1. DER TITEL

Schon der Titel ist Programm, denn dieser setzt in selbstbewullter Diktion die Existenz einer
spirituellen Ebene der Kochkunst von vorne herein schon einfach voraus und damit an den
Anfang aller folgenden Uberlegungen. Die Selbstverstindlichkeit des Tones ist fast ein wenig
herausfordernd und wohl auch darauf ausgerichtet, Kritik zu provozieren. Geist der
Kochkunst, wo hat man so etwas schon einmal gehort?

Das grofle SelbstbewulBtsein des von missionarischem Eifer erfassten Dilettanten wird auch
innerhalb des Buches an verschiedenen Stellen deutlich, z.B. wenn Rumohr dem Aspiranten,
der in die spirituelle Dimension der Kochkunst vorzudringen wiinscht, anrit: »Ubrigens lese

" Henrik Steffens: Was ich erlebte. In unwesentlichen Teilen gekiirzt und herausgegeben von Frau Dr. Th.
Landsberg. 3 Bénde. Leipzig, 1913. Hier: Band 2 (1802-1814), S. 147.

? Johann Wolfgang von Goethe an seine Mutter vor einem Besuch seines Herzoges in Frankfurt. (August, 1799)
? Zu den nur marginalen Unterschieden zwischen erster (1822) und zweiter Auflage (1832) vgl. die
Ausfithrungen zur Editionsgeschichte in Kapitel 3.1.
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er mein Buch und nichts als mein Buch.« (Geist, S. 167) Vor dem Hintergrund dieses kom-
promiBlosen Anspruchs, mufl dem Leser der Vorwurf, Rumohr sei durch seine Beschéftigung
mit dem Essen und der Kochkunst dem schndden Materialismus verfallen - so z.B. Heinrich
Laube - eigentlich absurd erscheinen, versucht Rumohr doch erklartermalen, die iiber das
Materielle hinausgehende Komponente, eben den Geist der Kochkunst zu bestimmen. Fragt
sich nur, was Rumohr unter diesem Geist der Kochkunst tatsichlich versteht. Doch bleiben
wir noch einen Augenblick beim Titel - Geist der Kochkunst. Wie konnte Rumohr auf diesen
Titel gekommen sein? Hatte er ein Vorbild? Walter Rehm stellte 1959 mit seinem schon
mehrfach erwédhnten Aufsatz die These in den Raum, Rumohr habe sich im Titel - zumindest
indirekt - an Montesquieus Esprit des lois angelehnt:

Geist der Kochkunst - so lautet, nicht ohne bewufite Absicht und nicht ohne entspre-
chende Ambition, der Titel des bedeutenden Buches. Esprit des lois - Geist der Koch-
kunst: so die Pendants. Bei Montesquieu wie bei Rumohr kommt es auf die Essenz des
Gegenstandes an, auf seine innere Durchdringung und systematisch-empirische Erfas-
sung, jeweils mit historischem Aspekt und, wenn auch sparsam, mit praktischen An-
weisungen oder Rezepten: fiir den denkenden Koch und kochenden Koch. So wenig
Montesquieu ein einfaches Lehrbuch schreiben wollte, so wenig Rumohr ein blofes
Kochbuch. Beide zielten, jeweils en philosophe, hoher.!

Auch Dietrich Harth leitet in Anlehnung an Rehm seine Einfiihrung zum Geist der Kochkunst
mit dieser These ein:

Montesquieus Geist der Gesetze hat die politische Welt verdndert. Rumohrs Geist der
Kochkunst feiert die Erfindung der Bouillon als weltgeschichtliches Ereignis. Was fiir
Montesquieu die Liberalisierung der Macht, das ist fiir Rumohr die Mitte zwischen
laissez faire und Frugalitit an Herd und Tisch und schlieBlich in der Gesellschaft.”

Es gibt tatsidchlich gute Griinde, davon auszugehen, dal Rumohr Montesquieus Werk im Hin-
terkopf hatte, als er den Titel seines Werkes wihlte. Unter den Positionen 2471-75 sind im
Auktionskatalog der hinterlassenen Biicher Rumohrs, die gut drei Jahre nach seinem Tode am
»6. October d.J. [1846] und folgenden Tagen, vormittags von 10 bis 1 Uhr, im Auditorio zu
St. Catharinen in Liibeck« versteigert wurden, die Werke Montesquieus genannt: Oeuvres de
Montesquieu in 5 Binden. Amsterdam et Leipzig, 1759.° Und in Rumohrs Deutschen Denk-

' Rehm, Geist, S. 104. Die These Rehms wurde auch von Wetzel in seiner Arbeit iiber Heine, allerdings ohne
weiteren Kommentar iibernommen. Vgl. Wetzel, Heinrich Heine, S. 22.

> Harth, Geist, S. V.

? Verzeichnis einer Sammlung von Biichern des verstorbenen Kammerherr C.F.L.F.v. Rumohr, welche am 6.
October d.J. und folgenden Tagen, Vormittags von 10 bis 1 Uhr, im Auditorio zu St. Catharinen in Liibeck gegen
baare Zahlung durch den Biicher-Auctionar J.C.L. Wecker versteigert werden sollen. Liibeck, 1846. Dieses
Verzeichnis nennt insgesamt 3465 Positionen (Zuziiglich 48 sogenannte Musikalien, vornehmlich Partituren).
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wiirdigkeiten ist explizit vom »groBe[n] Montesquicu« die Rede.! DaB Rumohr die Werke
Montesquieus besaB, ist fiir einen gebildeten Mann dieser Zeit wohl nicht weiter erstaunlich.
Gerade aber die Tatsache, dal das Werk Montesquieus im Kreise der europidischen Eliten
zum bildungspolitischen Kanon gehorte, durfte Rumohr vermuten lassen, da3 potentielle Le-
ser recht schnell von selbst die Ahnlichkeiten und die beiden Titeln gemeinsame Ambition
erkennen konnten. Dariiberhinaus kommt im Untertitel des Esprit des lois eine Haltung
Montesquieus seinem ehrgeizigen Vorhaben gegeniiber zum Ausdruck, die Rumohr, im Hin-
blick auf sein Anliegen, die Prinzipien der Kochkunst zu bestimmen, teilt: Uber den Bezug,
den die Gesetze zum Aufbau jeder Regierung, zu den Sitten, dem Klima, der Religion, dem
Handel etc. haben miissen.> Was Montesquieu auf dem Feld der Gesetze leisten mdchte, ver-
sucht Rumohr auf das Feld der Kiiche zu tibertragen, ndmlich die umfassenden Beziige her-
auszuarbeiten, die seine Vorstellungen einer auf »alimentdrer Vernunft« aufgebauten, d.h.
rationalen Kochkunst, mit der geistigen und moralischen Verfassung eines Volkes oder
Staates, seinen 6konomischen Grundlagen, seiner Geschichte usw. verbinden. Beide - Ru-
mohr wie Montesquieu - waren in diesem Sinne Pioniere bei der systematischen Erforschung
ihrer jeweiligen Materie. Im Vorwort schreibt Montesquieu:

Ich habe Prinzipien aufgestellt, und die Einzelfdlle ordnen sich mir wie von selbst dar-
unter ein. Die Geschichte jeder Nation ergibt sich lediglich als eine Folge daraus. Je-
des einzelne Gesetz erweist sich als verkniipft mit einem anderen oder als abhéngig
von einem weiteren, allgemeineren. [...] Ich habe meine Prinzipien nicht aus meinen
Vorurteilen, sondern aus der Natur der Dinge abgeleitet. [...] Ich wiirde mich fiir den
gliicklichsten Sterblichen halten, wenn ich die Menschen von ihren Vorurteilen zu be-
freien vermochte.

Auch Rumohr geht es um die Prinzipien, das Allgemeine. Die Einzelfille, die einzelnen Re-
zepte oder Zubereitungen interessieren ihn nur am Rande oder als Exempel fiir eine korrekte
oder inkorrekte Anwendung seiner Elementarlehre. Auch Rumohr bemiiht sich, seine Thesen
als aus der Natur der Dinge abgeleitet darzustellen - vor welchem ideologischen Hintergrund
diese Natur dann auch immer bestimmt worden sein mag. Und wie Montesquieu ist es ihm ein
padagogisches Anliegen, die Menschen von ihren Fehl - oder Vorurteilen zu befreien, denn -
um mit Rumohr zu sprechen - »was liberhaupt gilt und wahr ist, muf3, genau genommen, auch
von Allem und Jeglichem gelten konnen.« (Geist, Vorw. zur 2. Aufl., S. XII)

! Rumohr, Dt. Denk., II, S. 74.

? Frz.: De L’Esprit Des Loix Ou Du Rapport Que Les Loix Doivent Avoir Avec La Constitution De Chaque
Gouvernement, Les Moeurs, Le Climat, La Religion, Le Commerce, &c.

? Charles Louis de Secondat Montesquieu: De L Esprit Des Loix. Geneve, 1748. Zitiert wird nach der deutschen
Ubersetzung von Kurt Weigand. Stuttgart, 1984. Hier: S. 89f.
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5.2. DIE VORREDEN
5.2.1. VORREDE DES HERAUSGEBERS [ZUR ERSTEN AUFLAGE]

Die Vorrede zur ersten Auflage dient Rumohr zunichst einmal dazu, die Fiktion seiner Rolle
als bloBer Herausgeber und Bearbeiter des Geistes der Kochkunst aufzubauen.' Deshalb be-
tont er, den Bescheidenheitstopos bemiihend, ausdriicklich: »Der Antheil, den ich selbst an
der Ausfertigung dieses Werkes genommen, ist verhéltnisméfBig so gering, so génzlich auf
den duBleren Zuschnitt und auf vereinzelte Bemerkungen beschréinkt, daB3 ich keinen Anstand
nehmen durfte, dasselbe mit den voranstehenden Zeilen zu begleiten«. (Geist, S. VIII) Dal} es
Rumohr aber offensichtlich gar nicht so leicht gefallen ist, sich im Hintergrund zu halten und
damit moglicherweise Ruhm und Ehre seinem Koch iiberlassen zu miissen, zeigt sich nicht
nur in seinem spéteren Bekenntnis zur Verfasserschaft, nachdem das Buch ein Erfolg gewor-
den war, sondern bereits indirekt in der Vorrede.”

Gleich in den ersten Sitzen bescheinigt Rumohr dem Verfasser eine seltene »Sachkenntnis
und Geschicklichkeit«, sowie den »Geist der Vergleichung«, die es ihm ermdglicht hétten,
»einer Sache, die scheinbar blof3 auf der Anwendung beruht, ihr Allgemeines abzugewinnen«.
(Geist, S. 1II) Wer sich ins Gedéchtnis ruft, wie geringschitzig sich Rumohr zumeist iiber
Konig ausgelassen hat, weil, da3 Rumohr natiirlich nicht von Koénig, sondern von sich selber
spricht.’ Dies wird auch vom anschlieBend formulierten Anspruch des Werkes nahegelegt,
denn schlieBlich soll die Erforschung der Kochkunst mit »Ernstlichkeit und beynaher wissen-
schaftlicher Strenge« betrieben werden. Darin unterscheidet Rumohr sich nicht unwesentlich
von seinen gastrosophischen Coautoren. In Reynieres Kiichenkalender z.B. heil3it es: »Wir
iiberlassen es den Gelehrten, den Zeitpunkt festzustellen, wo die Sitte des Weihnachtsmabhls,
des sogenannten Réveillon, zuerst bei den Christen Eingang fand, und beschranken uns hier
auf die Bemerkung, dal3 dies Mahl die eigentiimliche und sogar vollig einzige Eigenschaft hat,
daf} es weder ein Friihstiick, noch ein Mittagessen, noch ein Vesperbrot, noch ein Nachtessen,
noch ein Nachtmahl ist: es ist eben ein Réveillon - mit diesem Worte ist alles gesagt.«* Eine
solch pragmatisches Hinnehmen des Gegebenen ist Rumohr ginzlich fremd; ihn interessiert
weniger, dal} etwas ist, wie es ist, sondern warum es ist, wie es ist.

Ausgehend von der Feststellung, dal »die Kochkunst [...] nur selten in ihrer ganzen Bedeu-
tung und [...] vollem EinfluB} auf das korperliche und geistige Wohlseyn des Menschenge-
schlechtes aufgefalt worden« sei, beklagt Rumohr das verschiamte Stillschweigen der Dichter,
Okonomen und Wissenschaftler. Denn diese schimten sich alleine »aus leidiger Sentimenta-

' Schon auf dem Titelblatt wird Rumohr nur als Herausgeber und Uberarbeiter angefiihrt.
2Vgl. 5.2.2. Vorrede zur zweiten Auflage

3 Vgl. 3.2. Joseph Konig

* Zitiert nach der Ausgabe von Habs, Geist, S. 378.
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litdt [...] zu bekennen, dal man so emsig wirthschaftete, um den Leuten besseres Brodt und
fetteres Schlachtvieh zu schaffen.« Als Beispiel erwédhnt Rumohr »jene edlen Menschen-
freunde«, welche durch die Erfindung sogenannter Armensuppen ans Licht getreten seien.
Der beriihmteste dieser »Menschenfreunde« war Graf Rumford, der in Bayern die Kartoffel
als Feldfrucht einfiihren lieB und dessen auf der Basis von Graupen und Kartoffeln entwik-
kelte Suppe als mdglichst billige Massenspeise in den gleichfalls von Rumford ins Leben ge-
rufenen Arbeitshiusern dienen sollte." Das hinter dieser Idee steckende Prinzip, aus scheinbar
nutzlosen Essern, Arbeitskrifte auf reiner Alimentationsbasis zu machen, wurde schon bald
heftig kritisiert, so z.B. von Heine in seiner polemischen Rede iiber die »Rumfordsche Suppe
der Niitzlichkeit«.”

Um nicht in den Verdacht zu geraten, mit seinen Thesen im Dunstkreis gefriliger Gourman-
dise zu stehen, beeilt sich Rumohr, zu betonen, »dall der Mensch esse, um zu leben; nicht lebe
um zu essen.« Gerade daraus folgt fiir Rumohr aber, daB der Mensch deshalb »verniinftig
essen und in der Wahl und Bereitung seiner Speisen [...] sein Urtheil erproben miisse«. Das
fiihrt unmittelbar zur Formulierung seiner ersten Erndhrungsmaxime, die lautet, der Mensch
solle »aus Gesundheit freudig, aus Uberzeugung mifig [und] aus Verstiindigkeit gut essen.«
(Geist, S. 1V)

Nachdem Rumohr sich selbst, ganz im BewuBtsein seiner Vorreiterrolle und deshalb nicht
ganz zu unrecht, das Verdienst zuerkennt, dieser »Geistesrichtung«, »selbst den ersten Anstof3
gegeben« zu haben, lenkt er den Blick auf die »classische Vorzeit«, welche die Kochkunst
noch ohne »Schaam und Furcht« behandelt habe. Dabei sind fiir ihn besonders die »homeri-
schen Gesdnge« mit ihren Schilderungen der »Schméuse der Helden« bemerkenswert. Auch
betont er, dal die Schilderung von Mahlzeiten in der Antike als Hintergrundmodell philoso-
phischer Abhandlungen gedient habe - man denke etwa an das platonische Symposion.* Ru-
mohr geht im Anschlu3 auch kurz auf die antike bzw. mittelalterliche Medizin und Didtetik
ein und erwihnt hier vor allem die Schriften von Galen und Hippokrates®, Nonnius und Alex-

' Vgl. auch Geist, Buch II, Kap. 6, S. 117: »Die Rumfordsche Suppe endlich, ihrer Entstehung und
Beschaffenheit zufolge, ein gelehrter, nach chemischen Grundsétzen zusammengesetzter Brey, beweist, dafl

diese Speise bis auf unsere Tage hinab das Nachdenken der Menschenfreunde in Anspruch genommen hat.«

? Heinrich Heine, Schriften, Band 4, S. 140. [B]

’ Bemerkenswert ist, da sich Rumohr mit diesem Statement deutlich von Vaerst und Anthus (Blumenrdder)
unterscheidet, die beide eher das Gegenteil dieser Auffassung vertraten. Vgl. dazu z.B. Anthus: »Wie aber die
Tugend, so wird das Essen von dem wiirdigen um seiner selbst willen geiibt. Der EBkiinstler it rein, um zu
essen, und spricht dies aus; der Philister sagt, er d8e, um zu leben, und das sei christlich und moralisch.«
Blumenrdder, Vorlesungen, S. 112.

* Das Symposion ist gerade deswegen besonders interessant, weil dort vor dem alimentiren Hintergrund eines
Festmahles, die Frage nach dem Wesen von Liebe und Eros gestellt wird, was die enge Verbindung von Essen

und Sexualitét unterstreicht.

> Der wissenschaftlich-kritische Anspruch von Rumohrs Ausfiihrungen zeigt sich recht gut in einer Anmerkung

zu den didtetischen Schriften des Hippokrates. Dort prisentiert Rumohr seinen Lesern die - zutreffende - These
Sprengels, da3 die Biicher De Diaeta gar nicht Hippokrates, sondern einem alexandrinischen Neuplatoniker
zuzuordnen seien.
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andrinus.' Die besondere Wertschitzung der Feldfriichte habe in der Antike gar dazu gefiihrt,
dal aus den Bezeichnungen fiir verschiedene Arten von Gemiisen bzw. Hiilsenfriichten die
Geschlechternamen berithmter romischer Familien abgeleitet wurden, so z.B. Lentulus, Piso
und Cicero.”

Ganz anders die gegeniiber den Nahrungsdingen abgestumpfte Gegenwart, denn die zeitge-
nossischen Schriftsteller, meint Rumohr, wagten kaum »hie und da ein Schéfergedichtlein mit
einem Mahle aus Milch und Brodt hervorzuriicken«. Eine erwdhnenswerte Ausnahme bilde
die Kartoffel, die »mehr als einmal besungen« worden sei;® aber auch die »Herzensergiefun-
gen« der »Reisebeschreiber« 1dBt Rumohr bis zu einem gewissen Grade gelten.” (Geist, S. VI)
Hart ins Gericht geht er allerdings mit den Kochbiichern, deren Zahl und Auflagen im 19.
Jahrhundert in schwindelerregende Hohen klettern.” Sie seien »simmtlich entweder aus plat-
ter, unnachdenklicher Erfahrung, oder geradehin aus Compilation entstanden« und entbehrten
daher »allen wissenschaftlichen Geistes«. Zwar gibt Rumohr zu, daB3 auch im vorliegenden
Werk nicht alles »streng wissenschaftlich« genannt werden diirfe, weil es »aus der Chemie
und Mechanik nicht alle Vortheile zieht, welche diese Wissenschaften der Kochkunst
gewihren konnten«, immerhin sei aber »die Kunst [...] hier wenigstens auf dem Wege, sich
selbst zu erkennen und ihre Theorie im Entstehen.«’ (Geist, S. VII) Im Vorgriff auf den ei-
gentlichen Kern von Rumohrs Werk darf man mit Rehm die Auffassung teilen: »die Koch-
kunst hatte sich in diesem Buch erkannt, die Theorie war ausgebildet« - zumindest im Sinne
einer gutbiirgerlichen Kochkunst.”

! Ludovicus Nonnius (Luis Niifiez): Diaeteticon, sive de re cibaria, liber IV. Antverpen, 1646. Und: Gulio
Alessandrini (Julius Alexandrinus): Salubrium, sive (seu) de sanitate tuenda, libro XVIII et XIX. Colonia
Agrippina (Kdln), 1575.

? Lentulus = Linse, Piso = Erbse und Cicero = Kichererbse.

* Vgl. z.B. Julius Weber (in Anlehnung an Matthias Claudius): Schon réthlich die Kartoffeln sind, / Und wei3
wie Alabaster, / Sie sind fiir Menschen, Schwein und Rind / Ein echtes Magenpflaster. In: Demokritos. Band 111,
S. 153.

* Rumohr nennt als Beispiel Bengt Bergius: Uber die Leckereyen. Aus dem Schwedischen von D.J.R. Forster

und D. Kurt Sprengel. Halle, 1792. Zu den Reiseschriftstellern vgl. auch 5.8.

3 Vgl. 4.1.5. Kochbuchliteratur

6 Rehm verweist im Zusammenhang mit dieser Stelle auf eine Maxime Goethes, nach der es eine Form der zarten
Empirie gebe, »die sich mit dem Gegenstand innigst identisch mache und dadurch zur eigentlichen Theorie
werde«.Rehm, Geist, S. 108f.

’ Rehm, Geist, S. 108.
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5.2.2. VORREDE ZUR ZWEITEN AUFLAGE

In der ersten Neuauflage des Geistes der Kochkunst nach Rumohrs Tod aus dem Jahre 1885,
verzichtete der Herausgeber Robert Habs noch auf den Abdruck des Vorwortes zur zweiten
Auflage. Begriindet wurde dies mit dem Hinweis auf dessen angebliche Irrelevanz.' Diese
Auffassung kann man sicherlich nicht ernstlich aufrecht erhalten. Sie ist vielmehr als
Ausdruck einer gewissen Unsicherheit zu werten, wie die im Hinblick auf die Interpretation
des Gesamtwerkes problematischen Stellen dieser Vorrede zu deuten sind. AuBlerdem gibt
Rumohr sich in dieser Textpassage als der wahre Autor des Geistes der Kochkunst zu erken-
nen, und er erldutert die »Geschichte seiner Entstehung«, wenn seine Ausfithrungen zu dieser
Geschichte auch eher an einen Schopfungsmythos erinnern.

In elegantem, plauderhaftem Ton iiber die geringe Bedeutung von Vorreden im allgemeinen
rdsonierend, 14t Rumohr seine Leser wissen, dall sein Werk »in einigen Kapiteln seinen An-
fang genommen« habe, die darauf angelegt gewesen seien, »gewisse asthetische Gemein-
plitze und Stichworter, durch ihre Anwendung auf eine niedrig geachtete Kunst [also die
Kochkunst], doch ohne Bitterkeit zu verspotten.« Denn, so fahrt er fort, »bei der unbegrinz-
ten, unsichern, schwankenden Allgemeinheit ihrer tiglichen Anwendung schienen sie mir der
einen Kunst ganz so gut sich anzupassen, als der andern; wenigstens war dabei der Gewinn
fiir beide gleich groB.« (Geist, 2. Aufl., S. V f.)

Dieser Abschnitt bringt den Interpreten in Schwierigkeiten, denn man kdnnte ihn dahingehend
verstehen, daB3 die dsthetischen Kategorien und Begrifflichkeiten, die Rumohr auf die Koch-
kunst appliziert, alleine dem Zwecke dienen, diese Begriffe zu demontieren. Die Kochkunst
wire demnach nur Mittel zum Zweck; das ganze Werk nicht mehr, als ein weiterer origineller
Beitrag zu der groflen Zahl von Rumohrs kritisch-distanzierten Schriften {iber Rolle und Be-
deutung der zeitgenossischen Theorie bzw. Praxis der bildenden Kiinste. Vielleicht war es
tatsdchlich so, dal Rumohr nach seinem heftigen Streit mit den Nazarenern in Rom und seiner
iiberhasteten Abreise aus Italien mit diesem Gedanken gespielt hat. Es gibt jedoch auch gute
Griinde dafiir, anderer Auffassung zu sein. Das Essen und die Kochkunst nahmen in Rumohrs
Leben eine dhnlich grofle Rolle ein, wie seine Liebe zur Kunst und jungen Ménnern. Es er-
scheint wenig wahrscheinlich, da3 ein Mann, der mit so viel Liebe, aber auch brennendem
missionarischem Eifer vom vernunftgemifB3en Essen spricht, den Gegenstand seiner Leiden-
schaft milbrauchen wiirde, nur um eine originelle Form der Kritik an einem bestimmten
Kunstverstindins zu formulieren. Wire das wirklich Rumohrs Absicht gewesen, er hitte dafiir
mit Sicherheit ein anderes Sujet finden kdnnen. Aulerdem wiirde er dann wohl in seinen /fa-

lienischen Forschungen den einleitenden Teil, der Rumohrs Grundiiberzeugungen wider-

' »Die vorliegende Ausgabe ist nach der zweiten Auflage veranstaltet worden, wobei indessen die unwesentliche
Vorrede zu eben dieser Auflage in Wegfall gekommen und dagegen ein alphabetisches Namen- und Sachregister
hinzugefiigt worden ist.« Habs, Geist, S. 16, Anmerkung.
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spiegelt, bestimmt nicht ausgerechnet den Haushalt der Kunst genannt haben. Letztlich betont
Rumohr ja selbst, daBB eine Verspottung &sthetischer Allgemeinplitze allenfalls der Aus-
gangspunkt seines Vorhabens gewesen sei. Wankelmiitig und schwankend in seinen Auffas-
sungen, Meinungen und Vorlieben ist es nicht unwahrscheinlich, da3 sich seine Intension
wihrend seiner Arbeit an dem Buch auch immer wieder verédnderte. AuBBerdem sollte bedacht
werden, dal Rumohr diese Zeilen rund zehn Jahre nach dem Erscheinen der ersten Auflage
des Buches schreibt, und keiner weil3 letztlich zu beantworten, ob Rumohr hier nicht
nachtrdglich sein urspriingliches Anliegen zu relativieren versucht, indem er die Autonomie
einer echten Kochkunst wieder herunterspielt.

Rumohr bekennt nun aber immerhin, daf nicht Kénig, sondern er selbst das Buch verfaft hat;
alle anderslautenden Beteuerungen seien Teil einer literarischen Fiktion gewesen, auch wenn
die zweite Auflage immer noch unter Konigs Namen erscheint. Auch 1463t Rumohr nicht da-
von ab, zu behaupten, es sei Konig gewesen, der den Verleger fiir das Buch gefunden habe.'
Er nennt das Werk deshalb »im eigentlichsten Sinne eine Benefizvorstellung zu Gunsten des
plastischen und bildenden Kiinstlers.«> Mit diesem »nach gemeiner deutscher Moral, edlen
Zwecke«, sei aber ein weit allgemeinerer verbunden gewesen, ndmlich das »wirthschaftliche
Publikum« auf zentrale staatswirthschaftliche Probleme aufmerksam zu machen.

Rumohr schreibt sein Buch im ersten Drittel des 19. Jahrhunderts, in einer Zeit, in der in
Deutschland die politischen und 6konomischen Folgen der napoleonischen Kriege und des
Wiener Kongresses noch unmittelbar nachwirken. Durch den Basler Vertrag® von 1794 bis ins
Jahr 1806 befriedet, sei es der deutschen Landwirtschaft auf der Basis der durch den Krieg
stabil auf hohem Niveau gehaltenen Preise insbesondere im Norden moglich gewesen, die
Produktion der landwirtschaftlichen Giiter enorm zu steigern, denn Norddeutschland »ackerte
wihrend dieser Zeit fiir die kriegfiihrenden Michte«.* Als nach dem Ende der Koaliti-
onskriege die Absatzmirkte wegbrechen, zudem neue Anbaugebiete in SiidruBland und Uber-
see erschlossen werden, geben die Preise auf Grund der Uberproduktion dramatisch nach.
Rumohr beschreibt nun anschaulich, wie sich diese Agrarkrise in seiner alimentir bestimmten
Logik zu einer allgemeinen deutschen Wirtschaftskrise ausweitet. Die Losung, die Rumohr
fiir dieses Problem im Sinn hat, besteht darin, »Producte, welche roh nicht ldnger mit Vortheil
abzusetzen [sind], unumgénglich zu verarbeiten [...und] in Kunstproducte« zu verwandeln.
(Geist, 2. Aufl.,, S. VIII) So kénne man durch Aufwertung der »Fabrikation des Bieres«, den

! Zur Figur Joseph Kénigs und seiner Rolle im Leben Rumohrs vgl. Kapitel 3.2.

?Vgl. dazu die Bezeichnung der Kochkunst als »Plastik des Fliissigen« bei Joseph Gorres. (Kap. 4.3)

? Das Datum ist nicht ganz korrekt. Der Basler Friede wurde am 5. April 1795 zwischen Frankreich
(Barthélemy) und PreuBlen (Hardenberg) geschlossen. PreuBlen verpflichtete sich, von der Koalition gegen
Frankreich zuriickzutreten und die linksrheinischen deutschen Gebiete fielen an Frankreich. In einer
Zusatzkonvention vom 17. Mai 1795 wurde durch die Vereinbarung einer Demarkationslinie der Norden
Deutschlands und der Frankische Reichskreis fiir neutral erklért.

* Vgl. dazu auch die Anmerkungen zur Agrarrevolution in Kapitel 4.1.1.
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Gebrauch »feiner ausgesichteten Mehles« und durch »ein besser genéhrtes, fetteres Schlacht-
vieh und Gefliigel« die Uberschiisse an Getreide zum Zwecke einer allgemeinen »Verbesse-
rung der Volksnahrung« merklich verringern. Damit wire man endlich in der Lage,
»Mittelpreise hervorzurufen, die einzigen, welche wiinschenswerth« seien. Deshalb sieht Ru-
mohr einen weiteren Zweck seines Buches darin, den Appetit des »verstindigen,
leichtfassenden Deutschen« auf das »Product seines Bodens« zu wecken - fiir den freilich vor-
iibergehenden TafelgenuB, allein auch fiir den mehr dauernden einer gut unterhaltenen Ge-
sundheit« und damit zur Uberwindung der Agrar- und Wirtschaftskrise beizutragen. (Geist, 2.
Aufl., S. IX) Rumohr beklagt sich allerdings, daB8 seine Thesen »auf die Ansichten der
Staatswirthe nicht den geringsten EinfluB gewonnen« hitten. Zumindest der 6konomische
Zweck des Buches, ndmlich mit dem Verkaufserlos den Nachfahren Konigs ein Auskommen
zu sichern, sei aber erreicht worden.'

AbschlieBend kommt Rumohr auf die Rolle der Frau in Kiiche und Haushalt zu sprechen, die
er - in einer Zeit, in der die biirgerliche Hausfrau zunehmend selbst genotigt ist, zum Kochlof-
fel zu greifen und nicht mehr nur einer Kiiche mit Kéchen und Mégden vorsteht - als eigentli-
che Wegbereiterin des Niedergangs der Kochkunst betrachtet.” Uberhaupt kann Rumohr an
den Frauen kaum je etwas positiv Erwdhnenswertes finden. Noch bis in jiingste Zeit hinein
wire den Frauen »das Haus und Kiichenwesen« als ein »verantwortliches Amt und Ministe-
rium aufgetragen« gewesen. Das aber habe - in doppeltem Sinne ironisch gemeint -, »dem
Himmel sey’s gedankt«, aufgehort. Wenngleich die Frauen »ihre Verpflichtung zur Sorge fiir
Haushalt und Kiiche« striflich vernachlissigten, so wollten sie gleichzeitig doch nicht den
Anspruch aufgeben, »dieses nichtige Departement ausschlieflich zu lenken« und dort das
Kommando zu fiihren, kritisiert Rumohr. Eben aus diesem Grund habe den Frauen der Geist
der Kochkunst auch mifl}fallen, denn sie hitten das Buch »theils als Eingriff in ihre Befug-
nisse, theils auch als lastige unwillkommene Anmahnung an veraltete, vergessene Pflichten«
empfunden. Was aber, fragt Rumohr, sei sein Werk fiir die deutsche Damenwelt nun aber
eigentlich? Eingriff in die ureigenste weibliche Doméne oder Ermahnung, sich zu ldutern und
zu bessern? (Geist, 2. Auf., S. XI f.) Im ersten Fall wére dies das Eingestindnis der »Haus-
miitter«, tatsdchlich fiir Hauswesen und Kiiche verantwortlich zu sein, im zweiten konne es,
als Mahnung an vergessene Pflichten, nicht gleichzeitig als Eingriff gewertet werden. Wie
dem auch sei, Frauen, die sich mit »Distinctionen und Consequenzen« nur duBlerst ungern
befassen wiirden, ndhmen diesen Widerspruch (wohl aus Mangel an intellektueller Kapazitét)
offenkundig gar nicht erst zur Kenntnis, stellt Rumohr lapidar fest. (Geist, 2.Aufl., S. XII)
Abschlieflend versichert er dem Leser nochmals nicht ohne Ironie, da3 sein Werk durchaus
hochsten »sittlichen, philanthropischen und patriotischen Beweggriinden seinen Ursprung«

"'Vgl. Kap. 3.2.
2 Diese Ansicht teilt Rumohr mit Friedrich Nietzsche.
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verdanke. In jedem Kunstwerk aber stecke ein wenig » Teufelei« und deshalb habe man stets
»neben dem geraden, auch einen zweiten, oder sogenannten Doppelsinn vermuthet und ge-
sucht«. Rumohr verlafit seine Deckung aber nicht, und so bleibt es dem Leser und Interpreten
iiberlassen, sich die Frage zu beantworten, ob Rumohr nun tatséchlich einen solchen doppel-
ten Boden einrdumt oder sich nur iiber diejenigen belustigt, die einen solchen zu entdecken
suchen.

5.3. DIE EINLEITUNG

Die alimentér-historisch ausgerichtete Einleitung zu den drei nachfolgenden Biichern des Gei-
stes der Kochkunst, welche einen Bogen von der griechisch-romischen Antike {iber die Re-
naissance bis hinein in Rumohrs Gegenwart spannt, ist einer der aufschlufireichsten Teile des
ganzen Werkes. In komprimierter Form liefert Rumohr den Lesern hier die zentralen Thesen
seiner alimentiren Elementarlehre, die die Grundlage seiner nachfolgenden Darstellungen
bilden. Ausgangspunkt ist die These, »dall die Kochkunst mit dem Nationalcharakter, mit der
Geistesbildung der Volker, kurzum mit den allgemeinsten und hochsten Interessen des Men-
schengeschlechtes in Verbindung stehe.« Daher sei »die Bildungsstufe eines Volkes« unmit-
telbar am Grade der Verstindigkeit, welche es bei der Wahl der Nahrungsmittel walten 1a8t,
abzulesen. (Geist, S. 1) Diese Vorstellung ist nun allerdings keineswegs originell, vielmehr
spiegelt sie den fiir die Zeit typischen intellektuellen Allgemeinplatz von der moralischen
Bedeutung der Nahrungsmittel wider, dessen Wurzeln sich bis in die Antike zuriickverfolgen
lassen und der gleichfalls von der gerade im Entstehen begriffenen naturwissenschaftlichen
Nahrungsforschung am Ende des 18. bzw. Anfang des 19. Jahrhunderts vertreten wird.! Die
wohl virtuoseste literarische Umsetzung dieses Gedankens liefert Heinrich Heine, der eine
regelrechte didtetische Typologie der europdischen Volkerschaften entwirft. Anders als Ru-
mohr aber stimmt Heine geradezu einen Hymnus auf die franzdsische Kiiche an: »LaBt uns
die Franzosen preisen! Sie sorgen fiir die zwei grofiten Bediirfnisse der menschlichen Gesell-
schaft, fiir gutes Essen und biirgerliche Gleichheit; in der Kochkunst und in der Freiheit haben
sie die grofften Fortschritte gemacht, und wenn wir einst alle, als gleiche Géste, das grof3e
Verdauungsmabhl halten, und guter Dinge sind, [...] dann wollen wir den Franzosen den ersten
Toast darbringen.« Besonders gelungen ist Heines kulinarisches Charakterbild der europii-
schen Damenwelt, in der allerdings auch die franzdsische Kiiche bzw. die franzdsischen
Schonheiten, nicht ganz ungeschoren bleiben:

' Vgl. dazu auch die Anmerkungen zur Diitetik in Kapitel 4.1.6.
? Heinrich Heine, Schriften, Band 2, S. 377. [B]
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Jedes Land hat seine besondere Kiiche und seine besonderen Weiblichkeiten, und hier ist
alles Geschmackssache. [...] Vom hohen idealischen Standpunkt betrachtet, haben die
Weiber iiberall eine gewisse Ahnlichkeit mit der Kiiche des Landes. Sind die britischen
Schonen nicht ebenso gesund, nahrhaft, solide, konsistent, kunstlos und doch so vortreff-
lich wie Altenglands einfache gute Kost: Roastbeef, Hammelbraten, Pudding in flammen-
dem Kognak, Gemiise in Wasser gekocht, nebst zwei Soflen, wovon eine aus gelassener
Butter besteht? Da ldchelt kein Frikassee, da tduscht kein flatterndes Vol-au-vent, da seufzt
kein geistreiches Ragout, da tindeln nicht jene tausendfach gestopften, gesottenen, aufge-
hiipften, gerdsteten, durchziickerten, pikanten, deklamatorischen und sentimentalen Ge-
richte, die wir bei den franzosischen Restaurants finden, und die mit den schonen Franzo-
sinnen selbst eine groBe Ahnlichkeit bieten! [...] Italiens gelbfette, leidenschaftsgewiirzte,
humoristisch garnierte, aber doch schmachtend idealische Kiiche trigt ganz den Charakter
der italienischen Schonen. O, wie sehne ich mich manchmal nach den lombardischen Stuf-
fados, nach den Tagliarinis und Broccolis der holdseligen Toskana! Alles schwimmt in Ol,
trige und zértlich, und trillert Rossinis siiBe Melodien, und weint vor Zwiebelduft und
Sehnsucht! Den Makkaroni aber muflit du mit den Fingern essen, und dann heif3t er: Bea-
trice![]...]

Von der deutschen Kiiche kein Wort. Sie hat alle moglichen Tugenden zu bieten und nur
einen einzigen Fehler; ich sage aber nicht welchen. Da gibt es gefiihlvolles, jedoch unent-
schlossenes Backwerk, verliebte Eierspeisen, tiichtige Dampfnudeln, Gemiitssuppe mit
Gerste, Pfannkuchen mit Speck, tugendhafte Hauskldsse, Sauerkohl - wohldem, der es
verdauen kann. Was die holldndische Kiiche betrifft, so unterscheidet sie sich von letzterer,
erstens durch ihre Reinlichkeit, zweitens durch die eigentliche Leckerei. Besonders die
Zubereitung der Fische ist unbeschreibbar liebenswiirdig. Rithrend inniger, und doch zu-
gleich tiefsinnlicher Sellerieduft. Selbstbewuflte Naivitdt und Knoblauch. Tadelhaft jedoch
ist es, daB} sie Unterhosen von Flanell tragen; nicht die Fische, sondern die Tochter des
meerumspiilten Hollands.'

Doch zuriick zu Rumohr. Besonders interessant ist die argumentative Grundstruktur, deren er
sich zur Erlduterung seiner Gedanken bedient. Auch bei einer nur oberflichlichen Analyse
seiner Thesen fillt auf, dal Rumohr den Leser immer wieder auf elementare terminologische
Oppositionsmodelle zuriickverweist, die beim Leser damals wie heute sofort eine ganze Reihe
von Assoziationen auslosen. Beispiele fiir diese Oppositionsmodelle sind etwa Natur-Kultur,
roh-gekocht (gar), natiirlich-manieriert (kiinstlich), UberfluB-Askese, etc. Diese gegensitzli-
chen Begriffspaare bleiben aber nicht unaufgeldst nebeneinander stehen, sondern werden,
betrachtet man sie als die jeweiligen Pole eines dialektischen Modells, immer in der (biirgerli-
chen) Mitte zur Synthese gefiihrt, jeweils ausgehend vom Gedanken des Ausgleichs bzw. des
rechten MaBes nach dem Vorbild der aristotelischen Mesoteslehre.> Zu dem Vokabular, daf
die jeweiligen Aullengrenzen dieses Dreiklanges bestimmt, gehoren Begriffe wie Rohigkeit,
Ausdorrung, Uberfeinerung, Gehdicksel, Vermengung, apicische Verderbtheit, Uebermi-

! Heinrich Heine, Schriften, Band 1, S. 532ff. [B]
? DaB Rumohrs alimentires Verstindnis tatsichlich tief von der aristotelischen Ethik geprigt wird, ist
Gegenstand des Kapitels 6.
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schung, Schlemmerey, Schleckerey, Epikureer, Stoiker, Ueberwiirzung, Surrogat, Verklei-
dung, Frugalitdt, Vollerei usw.; der Mittelterminus, die Synthese dagegen atmet - schon die
Wortwahl deutet es an - ganz den Geist der Mitte: rechtes Mafs, Mittelstrafle, MdfSigkeit, Mit-
telpreise, rechte Mitte, Mittelstufen usw. Diese Mitte ist mit ganz bestimmten didtetischen
Lebensregeln assoziiert, deren Befolgung oder Nichtbefolgung Ausdruck der jeweiligen mo-
ralischen Wertigkeit, bzw. Wertlosigkeit eines Individuums, einer gesellschaftlichen Gruppe
oder eines ganzen Volkes ist. Die Definition der (wahren) Kochkunst im ersten Kapitel des
ersten Buches baut unmittelbar auf dieser dialektischen Struktur auf und macht sie damit,
neben Teilen von Rumohrs &sthetischer Grundposition, zu einem der zentralen Argumentati-
onsmuster seiner Abhandlung. Dieser argumentativen Mittellastigkeit entspricht auf gesell-
schaftlicher Ebene die Mittelstellung des Biirgertums zwischen Proletariat und dem im we-
sentlichen besitzlosen Kleinbiirgertum einerseits und Aristokratie bzw. Geldadel andererseits.
Rumohr erldutert, wie es selbst bei »gesitteten Volkern« im Zuge der scheinbar unvermeidli-
chen Entwicklung eines »manierten Geschmackes«' in der Literatur und Kunst, wie ihn Ru-
mohr in seinem kunsthistorischen Werken ja immer vehement bekdmpft hat, unweigerlich
auch zu einer gewissen »Uberfeinerung der Kochkunst« komme. Das fiihre schon nach kurzer
Zeit, »da jedes AuBerste sehr bald seinen Gegensatz hervorruft«, zu einer Vernachlissigung
der Koch- wie der bildenden Kiinste. Am Ende diese Entwicklung stehe die Bildung von
Sekten, die sich dann wie Epikureer und Stoiker gegeniiberstiinden.” (Geist, S. 2) Das Gute,
das Gesunde, das Verniinftige und das Wahre liegen jedoch weder hier noch dort, sondern
wiederum in der Mitte. Aus dem polaren Gegensatz aber, entstehen in Rumohrs Augen die
Laster von »Schlemmerey« und »Schleckerey«, denen er in seinem Werk den Kampf ansagt.

Besonders anfillig fiir das Laster der »Schlemmerey«, verstanden als »eine gewisse vergeu-
dende GefraBigkeit oder gefriBige Vergeudung«, seien die Reichen, die ihre »Gliicksgiiter
einer kalten berechnenden Selbstliebe verdanken.« (Geist, S. 3) Ein bedauernswertes Opfer
dieses Lasters begegnet dem Leser z.B. in den Buddenbrooks in der Gestalt des Konsuls Peter

! Als Beispiel fiir den manierten Geschmack im Bereich der Kochbuchliteratur erwihnt Rumohr ein deutsches
Kochbuch aus dem Jahre 1702, dessen Titel Rumohr alleine schon Beweis seiner verderblichen Tendenz ist und
den er deshalb in aller Ausfiihrlichkeit zitiert: Niirnberger Kochbuch der aus dem Parnasso ehemals entlauffenen
vortrefflichen Kochin, welche bei denen Gottinnen Ceres, Diana und Pomona viele Jahre gedienet, Hinterlassene
Und biBhero, bey unterschiedlichen der Lobl. Koch-Kunst beflissenen Frauen zu Niirnberg, zerstreuet und in
grosser Geheim gehalten gewesene Bemerk Zettul; Woraus zu erlernen, wie man tausend neun hundert acht und
zwanzig, sowohl gemeine, als rare Speisen; in Suppen, Musen, Pasteten, Brithen, Essigen, Saldten, Salsen,
Sulzen, Vor-richten, Neben-Essen, Eyern, gebraten-gebachen-gesotten- und geddmpften Fischen, Wildpret,
Gefliigel, Fleisch, auch eingemachten Sachen, Dorten und Zucker-werk bestehend; Wohlgeschmack und
Leckerhafft, nach eines jeden Belieben, zu zubereiten und zu kochen; auch zu welcher Zeit man alle
Zugehorungen einkauffen und bemeldete Speisen auftragen solle. Mit unermiidetem Fleill zusammen gesammlet,
und denen wohl-geiibten Kiinstlerinnen zu beliebiger Censur, denen unerfahrnen aber zur Lehr und Unterricht
durch alle Titul mercklich vermehret und nun durch 6ffentlichen Druck in dieser zweyten Edition von neuem
mitgetheilet. Niirnberg. In Verlegung Wolffgang Moritz Endters. Gedruckt bey Joh. Ernst Adelhiilner.1702.

? Rumohrs Vorliebe fiir Horaz 148t sich vielleicht auch damit erkléren, da jener in seinen beriihmten Satiren
stoisches und epikureisches Gedankengut zu einer einleuchtenden Synthese fiihrt. Vgl. dazu auch Kap. 6.
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Déhlmann, der »sein ganzes Vermdgen verfriihstiickt« hat.' Historisches Vorbild dieses Ur-
Lasters, dieser gleichsam alimentdren Erbsiinde, sind fiir Rumohr die kulinarischen Eskapa-
den der Rémer.? Schon zu Zeiten des Horaz, auf den sich Rumohr mehrfach beruft und dessen
satirische Lehrweisheiten in der alimentdren Morallehre Rumohrs eine gewichtige Rolle
spielen, sei die romische Kiiche im Begriff gewesen, »die natiirliche Bestimmung der e8baren
Dinge zu verkennen und tiiberall in todte, iibereinkdmmliche Zurichtungen zu verfallen.«
(Geist, S. 4) Inbegriff aller Schrecken dieser Verfallszeit® ist fir Rumohr das Kochbuch des
Colius Apicius,’ das allen modernen Kochbiichern »in der Form und Richtung zum Muster«
gedient habe. Schon in der Antike wurde dem Verfasser das Etikett angehaftet, »ad omne lu-
Xus ingenium natum« bzw. »nepotum omnium altissimus gurges« gewesen zu sein.’ Einen
ausfiithrlichen Bericht vom Lebenswandel und Schicksal des Apicius gibt Seneca:

Man mochte sagen: » [...] Natiirlich lebte unser Diktator weniger gliicklich, der die
Gesandten der Samniten anhorte, wihrend er seine dullerst bescheidene Mahlzeit
selbst mit seiner Hand am Herd umriihrte, mit der er schon so oft den Feind durch-
bohrt und den Lorbeer in den Schof3 des Kapitolinischen Jupiter gelegt hatte, als Api-
cius in unserer Zeit gelebt hat, der in der Stadt, aus der einst die Philosophen als Ver-
derber der Jugend fortzugehen den Befehl erhalten haben, die Wissenschaft der Koch-
kunst zum Beruf gemacht und unser Zeitalter mit seiner Lehre angesteckt hat.« Dessen
Ende zu kennen lohnt sich. Als er 100 Millionen Sesterzen fiir die Kiiche aufgewandt
hat, als er so viele Geschenke der Kaiser und die ungeheure Steuer des Kapitols in ein-
zelnen Gelagen verprafit hatte, da zog er, von Schulden gedriickt, notgedrungen Bi-
lanz; er rechnete aus, dal ihm 10 Millionen Sesterzen librigbleiben wiirden, und, als
ob er in drgstem Hunger leben miifite, wenn er mit 10 Millionen Sesterzen lebte, been-

! Mann, Buddenbrooks, S. 616.

? Einen umfassenden Uberblick zur Geschichte der romischen Kiiche von ihren frugalen Anfingen iiber ihre
hochste Bliite bis zu ihrem Niedergang liefert Jaques André auf der Grundlage von zahllosen authentischen
Textzeugen in seinem Werk: Essen und Trinken im alten Rom. Stuttgart, 1998.

? Natiirlich ist der Verfall der Kiichenkultur fiir Rumohr gleichzeitig untriigliches Indiz fiir den moralischen
Niedergang des romischen Reiches in der spéten Kaiserzeit.

* Rumohr bezieht sich auf die Textausgabe: Apicii Coelii: De obsoniis et condimentis, sive arte coquinaria, libri
decem cum annotationibus Martini Lister, e Medicis domesticis S. Majestatis Reginae Annae, et Notis
selectioribus, variisque lectionibus integris, Humelbergii, Barthii, Reinesii, A. van der Linden, & Aliorum, ut &
Variarum Lectionum Libello. Editio II. Longe auctior atque emendatior. Amstelodami, 1709. Es ist in der
Forschung nach wie vor umstritten, wer der tatsdchliche Autor dieses antiken Kochbuches, einer kompilierten
Rezeptsammlung aus dem 3./4. Jahr. n.Chr., war. Neben Apicius Coelius wird immer wieder Marcus Gavius
Apicius in die Diskussion gebracht, ein sprichwortlich bekannter Schlemmer der frithen Kaiserzeit (Vgl. z.B.
Seneca, ad Helviam 10, 8-11). Teilweise wird hingegen behauptet, dal Coelius den Namen von Marcus Gavius
Apicius seiner Bekanntheit wegen nur entlehnt habe. Andererseits hat Brandt in seinem Aufsatz »Utersuchungen
zum romischen Kochbuch« recht iiberzeugend nachgewiesen, dal Marcus Gavius Apicius durchaus als der
Verfasser der Mehrzahl der Rezepte des Apicischen Kochbuches in Frage kommt. Vgl. dazu Brandt:
Untersuchungen zum rémischen Kochbuch. In: Philologus, Supplement XIX, (3), 1927. Siehe auch: F. Vollmer:
Studien zu dem romischen Kochbuche von Apicius. Miinchen, 1920. (Sitzungsbericht der Bayr. Akademie der
Wissenschaften)

> wvon Geburt zu jeder Art von Prasserei befahigt« (Plinius, Nat. Hist. 9, 66) und »der groBte aller Verschwender
und Prasser« (Plinius, Nat. Hist. 10, 1333). Vgl. auch Nat. hist. 8, 209 und Seneca, De vita beata, 11, 4.
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dete er sein Leben mit Gift. Wie grofl war die Verschwendungssucht dessen, dem die
10 Millionen Sesterzen als bittere Armut galten! 10 Millionen Sesterzen machten je-
mandem angst und bange, und was andere im Gebet erflehen, dem entzog er sich
durch Gift! Doch fiir jenen so entarteten Menschen war jener letzte Trunk der heilsam-
ste: damals al3 und trank er Gift, als er sich an unméBigen Gelagen nicht nur ergotzte,
sondern auch damit prahlte, als er seine Laster zur Schau stellte, als er die Offentlich-
keit auf seine Verschwendungssucht aufmerksam machte, als er die Jugend dazu ver-
leitete, ilhn nachzuahmen, die auch ohne schlechte Beispiele an und fiir sich empfiang-
lich ist.

Kern der Kritik Rumohrs an Apicius” Werk ist die darin zu beobachtende Tendenz, »den Cha-
rakter jeglicher Speise durch Mischung und Verarbeitung zu vernichten«. Als Beispiel zitiert
Rumohr ein Rezept fiir Omentata” aus dem ersten Kapitel® des zweiten der insgesamt zehn
Biicher’ des Apicius, welches fiir Rumohr als Gegner aller »Gehicksel und Vermengungen«
schon dem Titel nach - Sarcoptes (Gehacktes) - Anlall zu den schlimmsten Befiirchtungen
bieten muBte. Aufgrund eines - mdglicherweise vorsitzlichen® - Ubersetzungsfehlers Ru-
mohrs werden zwei vOllig unterschiedliche Rezepte zu einem gemacht, was beim Leser den
Eindruck eines ungenieBbaren Mischmaschs noch verstirkt. Frugales, im Angesicht »mit den
iiberpfefferten Brithen und Gehickseln, welche Apicius anempfiehlt«, lobenswertes Gegen-
stiick, sind Rumohr »jene in heifier Asche gebratenen Riiben,” bey denen die Abgeordneten
Samniums den groBen Curius’ antrafen«. (Geist, S. 5) Deutlich wird an dieser Stelle Rumohrs

" Libet dicere: »(...) scilicet minus beate vivebat dictator noster qui Samnitium legatos audiit cum vilissimum
cibum in foco ipse manu sua versaret, illa qua iam saepe hostem percusserat laureamque in Capitolini [ovis
gremio reponsuerat, quam Apicius nostra memoria vixit, qui, in ea urbe, ex qua aliquando philosophi velut
corruptores iuventutis abire iussi sunt, scientiam popinae professus, disciplina sua saeculum infecit!« cuis exitum
nosse operae pretium est. cum sestertium millies in culinam coniecisset, cum tot congiaria principum et ingens
Capitoliim vectigal singulis comisationibus exsorpisset, aere alieno opressus, rationes suas tunc primum coactus
inspexit; superfuturum sibi sestertium centies computavit, et, velut in ultima fame victurus si in sestertio centies
vixisset, veneno vitam finivit. quanta luxuria erat, cui centiens sestertium egestas fuit! illi vero tam pravae mentis
homini ultima neno fugit! illi vero tam pravae mentis homini ultima potio saluberrima fuit: tunc venena adebat
bibebatque, cum immensis epulis non delectaretur tantum, sed gloriaretur, cum vita sua ostentaret, cum civitatem
in luxuriam suam converteret, cum iuventutem ad imitationem sui sollicitaret etiam sine malis exemplis per se
docilem. (ad Helviam 10, 8-11)

2 Darunter ist eine Art Wurst im Fettnetz zu verstehen, die in erster Linie aus Schweineleber und einer Vielzahl
von Gewiirzen wie Pfeffer, Raute und der obligatorischen Wiirzso3e auf Fischbasis, dem Liquamen, besteht. Im
Anschluf} wird die Wurst dann nach Belieben gerduchert und vor dem Verzehr nochmals gebraten.

? Dieses widmet sich den verschiedenen Zubereitungsmoglichkeiten von Isicia (Frikadellen).

* Diese tragen die Titel: Epimeles, Scarpotes, Cepuros, Pandecter, Ospreos, Aeroptes, Polyteles voluntaria
volatilia, Tetrapus quadripedia, Thalassa mare, Halieus piscatura. (Der sparsame Wirtschafter, Gehacktes, Der
Gdrtner, Verschiedenes, Hiilsenfriichte, Gefliigel, Der Gourmet, Die Vierfiifsler, Das Meer und Die Fischerei)

> Rumohr sichert sich gegen den Vorwurf einer falschen Ubersetzung bereits im Voraus ab, indem er schreibt:
»Selbst angenommen, wie mir nicht unwahrscheinlich ist, daB diese fliichtige Ubersetzung hie und da die
Meynung des schwierigen, auch wohl verdorbenen Textes nicht wiedergebe, so bleibt doch so viel {ibrig, dall wir
eine vollkommen mumienhafte Ausdérrung und Ueberwiirzung nicht verkennen kénnen.« (Geist, S. 6).

6 Zur einfachen ilteren, noch béuerlich geprigten Kiiche der romischen Republik vgl. Cato, De re rustica.

7 Gemeint ist Marcus Curius Dentatus. Gemeinsam mit seinem Amtsgenossen P. Cornelius Rufinus unterwarf er
im Jahr 290 v.Chr. als Consul den Volksstamm der Samniten.
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Pladoyer fiir Natiirlichkeit im Umgang mit Nahrungsmitteln. Natiirlichkeit darf allerdings
nicht mit Rohheit verwechselt werden, sondern bedeutet zunichst eine dem jeweiligen Nah-
rungsmittel angemessene Zubereitung, die den natiirlichen Geschmack erhédlt bzw. zur Gel-
tung bringt, bei gleichzeitiger Bewahrung der Form und Struktur des Ausgangsproduktes. Der
»apicischen Verderbtheit« steht damit das hohe Ideal der Kiiche der rdmischen Republik,
mehr aber noch der griechischen Antike gegeniiber, die in der schon fast mythischen-kultisch
anmutenden Beschworung der »hohen Simplizitit der Homerischen« Kiiche gipfelt. (Geist, S.
6) Dies bedeutet jedoch nicht, da3 das, was in der Vorzeit eine angemessene Art der Zuberei-
tung war, auch heute in unverinderter Form anzustreben wére, vielmehr ist sich Rumohr der
Gebundenheit der Kochkunst an die jeweilige Kultursphire und die jeweilige alimentire Ent-
wicklungsstufe eines Volkes sehr wohl bewulft.

Basierend auf der Auswertung zahlreicher antiker Quellen, beschreibt Rumohr anschaulich
die Verdienste, die sich die »Alten« in der Kiichenkunst erworben hitten. So lobt er sogar das
Werk des Apicius, allerdings nicht wegen der Rezepte, wenn er Apicius auch zubilligt, er
habe zu Recht gelehrt, »das Gemniise schon griin zu sieden«, sondern wegen der zahlreich
darin enthaltenen Informationen iiber die Nahrungsgewohnheiten der romischen Haushalte.
Dieses Lob unterstreicht indirekt nicht zuletzt den Anspruch Rumohrs auf historisch korrekte
Darstellung seiner Thesen. Dieser bei aller Schirfe der Kritik dennoch konstruktive Umgang
mit den Quellen ist typisch fiir Rumohr. Natiirlich wiahlt Rumohr aber auch die Zitate zur Illu-
stration der positiven Errungenschaften antiker Kiichenkultur immer mit Bedacht und Kalkdil.
Wenn er z.B. von der romischen Fischzucht berichtet, belegt er dies nicht von ungeféhr unter
anderem mit einem Zitat aus Ciceros Briefen an Atticus: »qui ita sunt stulti, ut amissa repu-
blica piscinas suas fore salvas speratre videantur«.! (Geist, 2. Aufl., S. 6) Der politische Ge-
halt dieses Zitates soll nichts anderes unterstreichen, als den Zusammenhang zwischen dem
Niedergang der Republik und den politischen bzw. kulinarischen Entgleisungen der Zeit.
Nach diesem Exkurs in die Vergangenheit, setzt Rumohr zu einer Generalabrechnung mit den
Kochbiichern seiner Zeitgenossen an, die ihm, neben der Nachléssigkeit der Frauen, als die
eigentliche Ursache des allgemeinen Niedergangs der Kochkunst gerade auch in Deutschland
gelten. Nichts anderes als »Winkelinstitute der Schlemmerey« seien diese Machwerke,
vermeldet er; nicht besser als die »marktgangigen Romane und Tragikomoddien, welche eben
wie jene die innere Unsittlichkeit durch Sentiment und Treuherzigkeit sorglich zu tiberkleiden
bemiiht sind«. (Geist, S. 8) Alle sind sie vom Geist des apicischen Vorbildes angesteckt,
»sowohl die halbwegs brauchbaren als auch die Masse der vollig unbrauchbaren.«’ In
mehreren ausfiihrlichen Anmerkungen diskutiert Rumohr die zentralen Fehler einiger
gingiger deutscher Kochbiicher. Hervorstechender Kritikpunkt neben der angeblichen

' Cicero, Epist. ad Atticus, 1, 18, 6: »sie sind so dumm, daB} sie offenbar die Hoffnung hegen, dal3 selbst nach
Verlust des Gemeinwesens [re publica] ihre Fischteiche unangetastet bleiben«.
* Rehm, Geist, S. 109.
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sklavischen Abhéngigkeit der deutschen von der franzosischen Kiiche, die Rumohr, wenn
auch nicht als Erfinder, so doch als Verbreiter »aller Gehédcksel und Vermengungen« brand-
markt, ist deren » Tendenz, die National- und Provinzialgerichte zu verdringen, welche doch
stets in der Volks- und Landesart begriindet« und dariiberhinaus »fast ohne Ausnahme
schmackhaft und nahrsam zu seyn« pflegten.' (Geist, S. 9)

Erneut wendet sich Rumohr, stets um historische Belege fiir seine Thesen bemiiht, in die Ver-
gangenheit - diesmal zur italienischen Renaissance; dort ndmlich erblickt Rumohr zu Recht
den eigentlichen Ursprung der franzosischen Kiiche.

Nach hoffnungsvollem Aufbruch und beseelt vom Geist der Erneuerung, sei die italienische
Kiiche und damit Kultur bereits um das Jahr 1600 herum der Uberfeinerung anheim gefallen,
was laut Rumohr auch fiir andere Zweige der Kultur gelte und sich z.B. am Stil der italieni-
schen Novellenliteratur eines Boccaccio oder Bandello® nachweisen lasse.” Grund dafiir sei
die Ubertragung des vorherrschenden Geschmackes in der bildenden Kunst, vornehmlich der
Malerei, auf die Tafel (und die Literatur). Dieses Urteil basiert wohl auf Rumohrs historisch-
kritischem Quellenstudium wéhrend seiner zweiten (und dritten) Reise nach Italien. In den
Italienischen Forschungen kommt Rumohr denn auch zu dem niederschmetternden Resiimee,
die italienische Malerei sei nach dem Tode Raffaels von Urbino in eine dunkle Zeit des
allgemeinen Niedergangs bzw. des Manierismus versunken. Eines der wesentlichen Stil-
merkmale des Manierismus aber ist der asymmetrische Aufbau des Bildes. Wahrend die
Kiinstler der Renaissance ihre Werke um eine zentrale Achse herum aufbauen (z.B. da Vincis
Abendmahl) und sich das Augenmerk des Betrachters auf das Zentrum, d.h. die Bildmitte
richtet, brechen die Manieristen mit diesem symmetrischen Prinzip und verlagern den
Schwerpunkt in eine der beiden Bildhélften. Damit aber ist die sakrosankte Symmetrie dahin,
die Mitte verloren. Fiir Rumohr ist das - systemimmanent gedacht - zwangslaufig Zeichen des
Niederganges. Konsequenterweise mull es da auch mit der Kochkunst ein schlimmes Ende
nehmen, weil beide Kunstformen fiir Rumohr Ausdruck des kulturellen Gesundheitszustandes

! Besonders erwihnt wird ein Bayrisches Kochbuch, erschienen in Regensburg bei Daisenberger und das recht
bekannt gewordene Allerneuste Kochbuch, [...] von Mr. Jean Neubauer, erstem Koch Sr. Excellenz des Herrn
Grafen von der Wehl, Sr. Churfiirstl. Durchl. in Baiern Ministern. Miinchen, 1783. Insbesondere Neubauers
Kochbuch iibt an der Regionalkiiche Bayerns herbe Kritik, was um so erstaunlicher ist, weil man vermutet, daf3
ein dem Titel nach auf die Kiiche einer bestimmten Region spezialisiertes Kochbuch nicht ausgerechnet den
kulinarischen Traditionen dieser Gegend »der Krieg erklirt«, wie Rumohr anmerkt. (Geist, S. 9) So heil3t es bei
Neubauer (zitiert wird nach Rumohr): »Wer den alten Modum, zu kochen, nach dem heutigen brauchen wollte,
wiirde ehender zu einer Bauern-Hochzeit, als herrschaftlichen Tafel seinen Fleifl angewendet haben.« D.h. also,
die Regionalkiiche ist die Kiiche der Bauern, an der herrschaftlichen Tafel aber speist man a la maniere
frangaise.

2 Rumohr versuchte sich selbst als Autor von Novellen im italienischen Stil. Am bekanntesten geworden ist Der
letzte Savallo.

? Interessant ist die immer wieder bei Rumohr auftauchende Verbindung des jeweiligen Entwicklungsstandes der
Kiiche einer Nation mit ihren literarischen Erzeugnissen, bzw. die umgekehrte Auffassung, dal anhand der
literarischen Darstellung des Essen tatsachliche Riickschliisse auf die gesellschaftlichen Verhiltnisse moglich
seien.
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einer Nation sind und deshalb kausal zusammenhingen. Unbestreitbarer Hohepunkt der ita-
lienischen Kochbuchliteratur, wenngleich mit ersten Anzeichen der Uberfeinerung bzw. Ma-
nier durchsetzt, ist fiir Rumohr das Werk des pépstlichen Koches Bartolomeo Scappi, von
dem sich ein Exemplar in Rumohrs Bibliothek befand.'

Von Italien aus breitete sich die Kultur einer gepflegten Kochkunst im Gefolge des Hofstaates
Katharina de Medicis nach deren Heirat mit dem franzosischen Konig Heinrich II. zunéchst
im Dunstkreis des franzdsischen Hofes aus, »zugleich mit dem Kunstgeschmack und mit der
vergeblichen Nachéffung der italienisch-spanischen Poesie«, wie Rumohr betont. Bald er-
reicht sie aber, verbunden mit dem Aufstieg der Metropole Paris, fiir J. J. Winckelmann »Sitz
der thorichten Liiste«,” einen weitreichenden Einflu auch auf die Kiiche der wohlhabenden
Biirgerhaushalte. (Geist, S. 10) Durch die Integration und damit Nivellierung regionaler kuli-
narischer Traditionen, verbunden mit dem Erfolg der sich rasant entwickelnden hauptstidti-
schen Restaurantkultur, erwéchst schlieSlich im 18. Jahrhundert die franzosische Nationalkii-
che.?

Deutschland hingegen sei um das Jahr 1600 von Westen her, also {iber Frankreich von dem
verderblichen italienischen EinfluB} erfa3t worden, wie Rumohr anhand einiger Kochbiicher
dieser Zeit nachweisen zu kdnnen glaubt. Er nennt in diesem Zusammenhang Max Rumpoldts
Ein new Kochbuch, das bedeutende Ahnlichkeiten mit dem bereits erwiahnten Werk Bartolo-
meo Scappis aufweise, die deutsche Ubersetzung eines Werkes des Italieners Baptist von
Cremona iiber die »erlaubte Wollust«, sowie die Ubersetzung einer »welschen« Unterweisung
in der Tranchierkunst.® Aber auch literarische Quellen gelten ihm als verldBliches Zeugnis
dieser Entwicklung, so z.B. die Beschreibungen der »Gastgebote des Commandanten von
Hanau« im Simplicius Simplicissimus. Dort heillt es: »Man brachte Gerichte, [...] allerhand
franzosische Potagen und spanischen Olla Potriden zu geschweigen; welche durch tausend-
faltige kiinstliche Zubereitungen und ohnzéhlbare Zusédtze dermafien verpfeffert, iiberdum-
melt, vermummet, mixtieret und zum Trunk geriistet waren, dal3 sie durch solche zufillige
Sachen und Gewiirze in ihrer Substanz sich weit anders verdndert hatten, als sie die Natur

' Bartolomeo Scappi: Opera di Bartolomeo Scappi, cuoco secreto di Papa Pio. V., divisa in sei libri con il
discorso funerale, che fu fatto nelle esequie di Papa Paolo III. Con le figure che fanno bisogno nella cucina, &
alli Reuerendissimi nel Conclaue. Col priuilegio del sommo Pontefice Papa Pio V. & dell” Illustriss. Senato
Veneto per anni XX. Venetia, 1570. (Band 146 im Verz. der Biicher Rumohrs)

?Vgl. Rehm, Geist, S. 111.

? Zur Entwicklung der franzosischen Restaurantkultur vgl. Jiirg Altwegg: Die Kochkunst geht auf die Strafie. Der
Siegeszug der Restaurants in der franzdsischen Revolution. In: Uwe Schulz (Hrsg): Speisen, Schlemmen, Fasten.
Frankfurt a.M., 1988, S. 269-283.

* Max Rumolt: Ein new Kochbuch, Das ist, Ein Griindtliche Beschreibung, wie man recht wol [...] auff Teutsche,
Ungerische, Italianische und Frantzosische weil, kochen und zubereiten solle [...] durch M. Marxen Rumpolt,
Churf. Meintzischen Mundkoch. Frankfort am Mayn, 1581; Baptist Palatina von Cremona: Von der eerlichen,
zierlichen, auch erlaubten Wollust des Leibes, jetzt griindlich aus dem Latein verdeutscht durch M. Stephanum
Vigilium. Vadinontanum, 1542; Georg Philip Harsdorfer: Trincierbiichlein. Das ist Eine Anweisung, wie man
nach italianischer manier allerhand Speisen zerschneiden und vorlegen kann. Danzig, 1639.



VoM GEIST DER KOCHKUNST 112

anfinglich hervorgebracht«. ' Es muB nicht niher erldutert werden, weshalb Rumohr hier ver-
derbliche Einfliisse am Werk wittert.

Zuriickkommend auf die Franzosen, betont Rumohr, seine scharfe Kritik an der franzosischen
Kiiche damit relativierend, sie hitten sich jenseits aller Verfehlungen das historische Ver-
dienst erworben, die Fleischbrithe zur »Grundlage aller nassen Bereitungen erhoben und ge-
rade hierdurch eine Unendlichkeit von Speisen gesunder und schmackhafter gemacht zu ha-
ben«. (Geist, S. 11f.) Mit der Franzdsischen Revolution sei dann endlich, verbunden mit dem
sozialen Aufstieg des dritten Standes, auch der pot au feu, die franzosische Haussuppe, der
»Stolz der franzdsischen Nation« »zu hoheren Ehren« gekommen. Durch eine gleichzeitige
Anndherung an die archaischen Traditionen der englischen Kiiche, deren herausstechendes
Merkmal fir Rumohr die ibertriebene Vorliebe fiir das Gebratene darstellt, habe sich in
Frankreich eine Kiichenkultur entwickelt, die jener » Vollkommenheit« ganz nahe gekommen
sei, welche auch sein Ziel sei. (Geist, S. 13) Auch hier deutliche Ankldnge an das Ideal des
Ausgleichs - die Vereinigung des Gekochten mit dem Gebratenen. Allein in den Wirren der
napoleonischen Zeit habe sich der franzosische Scharfsinn gezwungenermallen von der politi-
schen Biihne ab- und bedauerlicherweise der Kochkunst zugewandt, was dieser iiberhaupt
nicht gut bekommen sei. Hier hat Rumohr die ausufernde Theorie- und Mythenbildung um
die franzosische Kiiche im Visier, die ithm, als erkldrtem Praktiker, zutiefst zuwider ist. Dies
ist jedoch in gewisser Hinsicht paradox, entwickelt er doch selbst gekonnt alimentdre
Theorien, allerdings mit dem Ziel, gerade hierdurch das Augenmerk auf die Praxis zu lenken.
Zudem arbeitet Rumohr selbst tatkrdftig an der Bildung eines biirgerlichen kulinarischen
Mythos mit. Die kulinarischen Literaten, die Rumohr mit dieser Entwicklung in Verbindung
bringt, gelten Frankreich und der Welt auch heute noch als die groiten Geister im Dienste der
hoheren Tafelgeniisse.” Rumohr steht ihnen freilich kritischer gegeniiber. Ihre Tendenz gehe
in Richtung Uberfeinerung; dem »angehenden Kochkiinstler« rit Rumohr daher, »sie nur mit
Miftrauen zu benutzen.« So nennt Rumohr z.B. Carémes Pdtissier Royal zwar lehrreich, je-

' Im Verzeichnis der nachgelassenen Biicher Rumohrs findet sich unter der Nummer 937 die nach J. H. Scholte
als Barock-Simplicissimus bezeichnete Ausgabe des Simplicius Simplicissimus, erschienen Mompelgart, 1671.
Zitiert wird nach der Textfassung der ersten Ausgabe von 1669, erschienen bei dtv, Miinchen, 1990, S. 86.

? Rumohr bezieht sich auf die Werke der sattsam bekannten kulinarischen Geistesgrofien: Grimod de la Reyniére
[Alexandre Balthasar-Laurent]: Almanac des Gourmands ou Calendrier nutritif, servant de guide dans les
moyens de faire excellente chére; suivi de litinéraire d 'un gourmand dans divers quartiers de Paris et de quelques
Variétés morales, aperitives et alimentaires, Anecdotes gourmandes [...] par un vieil amateur. Annee 1-8. Paris,
1803ff.; Alexandre Viard: Le cusinier royal, ou 1’art de faire la cuisine et la patisserie pour toutes les Fortunes.
Huitiéme édition revue et corrigée par A. Viard, homme de bouche. Paris, 1814; Antonine Maria Caréme: Le
patissier royal Parisien [...] suivi [...] d"une revue critique des grands bals de 1810 et 1811. Paris, 1815. I.d.F.:
Caréme, Padtissier; Jean Anthelme Brillat-Savarin: Physiologie du golt ou méditations de gastronomie
transcendente. Paris, 1826. Danaben nennt Rumohr noch zwei englische Kochbiicher, die ihrerseits von den
franzosischen Vorbildern beeinflullt seien: John Simpson: A complete system of cookery on a plan entirely new,
consisting of extensive and original collection of receipts. Including the dinners and entertainments given to the
prince of Wales during a week at Stow; and to Louis XVIII and the French Princes at Gosfield. London, 1813;
Maria Eliza Rundell: A new system of domestic cookery. London, 1812.
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doch verliere sich der Autor »bereits in miiligen Spielen eines emporenden Luxus.« Die Ent-
fremdung Carémes von den Wurzeln der althergebrachten (vorrevolutiondren) Kochkiinste
glaubt Rumohr schon in der Vorrede deutlich zu wittern, aus der er zitiert: »Si notre tour-
mente révolutionaire a été funeste aux progres de notre art pendant une dixaine d "années, les
suivantes lui furent plus propices.«' (Geist, S. 14)

Bei aller Kritik an den franzdsischen Autoren, geht Rumohr mit den deutschen Plagiaten noch
hérter ins Gericht, denn diese seien bestrebt, »die Schietheit ihres Vorbildes« noch zu
iibertreffen und schmeckten »geradehin nach der Apotheke«. In einem Klima, in dem alle
Nationalspeisen verdrangt, zumindest aber verfilscht erscheinen, »wo mithin von den meisten
biirgerlichen Tafeln die Gentiglichkeit zu verschwinden beginnt: da tritt die Schleckerey [...]
gleichsam durch beide Torfliigel ein.« Unter »Schleckerey« versteht Rumohr im Gegensatz
zur »Schlemmerey«, »eine unregelméfBige Begierde nach allerlei zufilligen Reizen des
Gaumens; eine Bezahlung a conto an einen Magen, dem die landesiiblichen Termine nicht
mehr in vollen und hinreichenden Summen eingehalten werden.« Besonders anfillig fiir die-
ses Laster sind die »mittelmaBig begiiterten oder gewerbsamen« Biirger. (Geist, S. 15) Pro-
bates Mittel, dieser Entwicklung entgegenzuwirken, seien »geniigende, ernidhrende und er-
gotzliche, der Landesart angemessene Mahlzeiten«, die »einen Familienkreis vereinigen.«
Diese Passagen treffen den biirgerlichen Kern von Rumohrs Entwurf. Aulerdem machen sie
deutlich, dal} die Adressaten von Rumohrs Werk nicht in der Aristokratie zu suchen sind. Herr
von Rumohr, mehrfach »demokratischer Umtriebe« verdéchtigt, schreibt vielmehr fiir die
aufstrebende, Handel und Gewerbe treibende Mittelschicht, also das Biirgertum. Dieser
gesellschaftlichen Gruppe liefert Rumohr die Vorlage fiir die Entwicklung eines kulinarischen
Wir-Gefiihls, als Teil ihrer sozialen Identitit.” Dieses Wir-Gefiihl erlaubt es dem rechtschaffe-
nen Biirger, sich unter Berufung auf die Kernbegriffe biirgerlicher Tugend von der, so die
Ausgangshypothese, unméBigen und verschwenderischen Adelskaste abzugrenzen. Das glei-
che Schema gilt, wenn auch unter anderen inhaltlichen Voraussetzungen, fiir das Bemiihen
um eine Abgrenzung von den Hungerleidern der proletarischen und kleinbiirgerlichen, stid-
tischen Unterschicht mit ihren eintdnigen Mahlzeiten. Kern dieser biirgerlichen Mahlzeiten-
ideologie bildet das regelmaBige, d.h. zu festen Zeiten stattfindende, gemeinsame Mahl im
engeren Kreis der Familie. Diese Vereinigung der Familie bei Tisch, der Rumohr im dritten
Buch sehr viel Aufmerksamkeit schenkt, dient nicht zuletzt der stindigen Vergewisserung der
mit jeder Mahlzeit neu erfahrbaren Zugehorigkeit zu einer klar umgrenzten gesellschaftlichen
Gruppe, die als Keimzelle biirgerlicher Gesinnung zu begreifen ist.” Weder in Adelskreisen

! Caréme, Patissier, Vorrede: »Wenn unsere revolutionére Bewegung sich wihrend der ersten 10 Jahre [nach der
Revolution] negativ auf unsere [Koch-]Kunst ausgewirkt hat, waren ihnen die nichsten [Jahre] forderlicher.«

? Zum Zusammenhang von Essen uns sozialer Identitit vgl. den zweiten Tagungsband des Internationalen
Arbeitskreises fiir Kulturforschung des Essens: Kulturthema Essen. Essen und kulturelle Identitét. Europdische
Perspektiven. Hrsg. von H.-J. Teuteberg, G. Neumann und A. Wierlacher. Berlin, 1997.

? Zur semiotischen Funktion der Familien- und Reprisentationsmahlzeiten, wie der Askese vgl. 5.6.
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noch in der Unterschicht ist das gemeinsame Familienmahl derart integraler Bestandteil des
familidren SelbstbewuBtseins wie in der biirgerlichen Familienkonzeption. Alois Wierlacher
sieht in der heute zu beobachtenden Renaissance der ritualisierten Mahlzeit, insbesondere
dem Aufschwung der sternegekronten Gourmettempel mit ihrem ungeschriebenen aber
rigiden Verhaltenskodex, den Versuch einer Riickbesinnung auf das alte Gemeinschaftsmahl
bzw. Familienmahl und seine Rituale. Das Restaurant wird zum Ort der Suche nach der
Stellung des Ich in der Gesellschaft (bzw. der Familie). Andererseits fiihrt die Be-
deutungsiiberfrachtung der wenigen verbliebenen gemeinsamen Familienmahlzeiten im Jah-
reskreis, z.B. des gemeinsamen Weihnachtsmahls, bei dem alle Familienmitglieder eigentlich
in Harmonie zusammen kommen sollen, dann aber meist zu deren Scheitern. Nirgendwo 1463t
sich eine Storung des Familiengefiiges besser ablesen, als am Verzicht auf das gemeinsame
Mahl oder dessen MiBlingen, also im Streit bei Tisch. Nicht umsonst betont Rumohr, eine der
Hauptgefahren der »Schleckerey«, liege darin, dafl der Familienvater auf Grund dieses Lasters
»die Arbeit in den besten Morgenstunden« bereits wieder verlasse, um »aus dem Schmutz
eines Italienerkellers versalzene und iibersduerte Bissen hervorzuholen.« (Geist, S. 16) Das
hei3t, das Familienoberhaupt vernachlissigt das Erwerbsleben und damit die unabdingbare
Voraussetzung materiellen Wohlstandes, der wiederum die erforderliche Eintrittskarte in die
biirgerliche Gesellschaft ist. Die Forderung nach einem regelméfigen Ablauf der tagtdglichen
Mabhlzeiten, die den Tag strukturieren und bestimmte Zeitabschnitte als Erwerbszeit oder
Freizeit definieren, dient also nicht zuletzt dazu, den geregelten Broterwerb fest in den
Tagesablauf zu integrieren. Es ist daher nur konsequent zu Ende gedacht, wenn Rumohr als
Folge der »Schleckerey« das »biirgerliche Fortkommen« gefidhrdet sieht und eine Familie mit
einem der »Schleckerey« verfallenen Oberhaupt »ihrem génzlichen Verfall mit
Riesenschritten« entgegeneilen sieht. (Geist, S. 15) Der mit der Vernachldssigung der Kiiche
und gemeinsamen Mahlzeiten einhergehende hiusliche Unfriede wird von Rumohr zum Aus-
gangspunkt des drohenden Niedergangs. Bald sei es in einem Hause, da3 die Mahlzeiten ver-
nachldssigt, ein leichtes, die »den Tag liber verschieden beschiftigten Gatten« bzw. den »flei-
Bigen Hausvater mit sich auf den Markt, in die Apotheke, oder zu welchem andern beliebigen
Giftmischer zu locken.« Damit beginnt sich die Spirale des Verfalls zu drehen, denn Gesund-
heit, d.h. in diesem Zusammenhang Erhaltung der Arbeitskraft als Voraussetzung des Erwer-
bes und »hiusliche Geniiglichkeit«, integraler Bestandteil biirgerlicher Moral, seien nun dem
Verfall preisgegeben. Unterschieden wird nach »hiuslich-einsamer« und »hiuslich-geselliger
Schleckerey«.' Beide erweisen sich aber als gleichermaBen lasterhaft, bindet die erste den
Hausvater doch an die Stube und entzieht ihn damit seinem Kontor, wihrend die zweite ihn
seiner Familie entfremdet und in den Kreis von Taugenichtsen fiihrt, die sich ihrerseits dem

! Zum physischen Zeichen dieses Leidens erklirt Rumohr »verdorbene Zihne, geschwollene Augen, [und]
triumerisches Aussehen.«
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Erwerbsleben zumindest teilweise entzogen haben. Inbegriff der zweiten Spielart sind in Ru-
mohrs Augen die »neubeliebten Vesperbrote, welche eine armuthselige Vornehmigkeit unter
dem Namen von the dansant, thé dégoutant u.s.w. in Umlauf gebracht hat.« (Geist, S. 17)

Auch Carl Julius Weber widmet den alimentdren Erziibeln »Schlemmerey« und »Schlecke-
rey« im fiinften Band seines Demokritos' (6 Bande, 1832-1838), einem genialen und einzigar-
tigen »Kompendium der Weltweisheit«, jeweils einen Abschnitt unter den Kapiteliiber-
schriften Frefsucht bez. Leckerei (»die ungeregelte Neigung zu ausgesuchten Nahrungsmit-
teln«, »eine Ausartung der EBlust, so gut wie die Fresserei«)’ bzw. »Gutschmeckerei«. Die
inhaltlichen wie terminologischen Parallelen zu Rumohrs Vorstellungen sind erstaunlich, so z.
B. Webers entschiedene Ablehnung der »seit dem franzosischen Kriege« in Mode gekom-
menen »Gabelfriihstiicke, die sich gewdhnlich [...] in Loffelfriihstiicke verwandeln, womit
sich unsere Alten als Hauptmahlzeit begniigt hitten.«’ Doch die Parallelen gehen weit iiber
die von beiden Autoren geteilte Ablehnung von »Schlemmerey« und »Schleckerey« hinaus.
Durch die Verbindung von feuilletonistischen und satirischen Elementen, einer Mischung aus
thematischem Essay und einer Zitatensammlung enzyklopadischen Ausmales, hat Weber, der
geistig noch tief in Vorstellungen des 18. Jahrhunderts verwurzelt ist, dem vorwértsdrén-
genden 19. Jahrhundert noch einmal den Spiegel eines in sich geschlossenen Weltkosmos
vorgehalten, zu dem die didtetische Lebensweisheit vergangener Zeit gehort, welche auch
Rumohr als Vorbild dient. Mit Rumohr gemeinsam lehnt Weber »alle Kochbiicher iiber drei
Bogen« ab. Sie gehoren seiner Meinung nach »in den Katalog verbotener Biicher« verbannt,
einzig »Konigs Geist der Kochkunst« kénne von diesem Bannfluch ausgeschlossen bleiben.*
Weber und Rumohr teilen gleichermallen eine Vorliebe fiir die deutsche Kiiche, die doch
wstets ehrlicher, einfacher, kriftiger« und besser sei, als die franzosische - »wie deutscher
Charakter« eben, wihrend die schiandlichen »Leckermauler [...] der franzdsischen Kochkunst«
huldigen wiirden.” Wie Rumohr ist Weber als Advokat einer umfassenden didtetischen
Gesundheitslehre ein Gegner von »iiberwiirzten Speisen«’® und fordert, daB im Namen einer
geregelten Verdauung die »Freundschaft den Vorsitz bei der Mahlzeit« fiihren miisse.” Und
auch fiir Weber ist die »MittelstraBe die beste«® und das rechte Maf der Lebensweg.

" Carl Julius Weber: Demokritos, oder hinterlassene Papiere eines lachenden Philosophen. Mit Ubersetzung der
aus fremden Sprachen angezogenen Stellen vermehret. Bande 1-6. Stuttgart, 1832-1838. Besonders Band 5,
Kapitel 18 (Die Frefsucht, S. 213-227) und Kapitel 19 (Die Schleckerei und Gutschmeckerei, S. 228-248).
1.d.F.: Weber, Demokritos, Bd. 5.

> Weber, Demokritos, Bd. 5, S. 228.

* Weber, Demokritos, Bd. 5, S. 235.
4 Weber, Demokritos, Bd. 5, S. 242.
5 Weber, Demokritos, Bd. 5, S. 242.
® Weber, Demokritos, Bd. 5, S. 232.
7 Weber, Demokritos, Bd. 5, S. 243.
8 Weber, Demokritos, Bd. 5, S. 246.
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Zum Abschluf3 der Einleitung kommt Rumohr nochmals auf den allgemeinen Zweck seines
Buches zu sprechen, ndmlich »die Kochkunst in ihrem Geist aufzufassen und auf ihre echten
Grundsitze zuriickzufiihren.« In der unmittelbar darauffolgenden Passage wird die enge Be-
ziehung zwischen Rumohrs Vorstellung eines idealen Kiinstlers auf dem Felde der bildenden
Kiinste, wie der Praxis der Kochkunst offensichtlich." Dort heiBt es, fiir »die praktische
Kochkunst« hinge alles davon ab, daf3 »ihre [theoretischen] Grundsétze richtig gefaBBt« seien,
nur insofern sei die Theorie iiberhaupt von Belang. Ganz hinter die Person seines Leibkoches
zurlicktretend, betont Rumohr, es sei die Maxime seines Lehrmeisters (hier spricht Rumohr
natiirlich von sich selbst) gewesen, »da3 die Anwendung der Vorschriften, die er in unbe-
dingter Allgemeinheit auszusprechen pflegte, und daB iiberhaupt alle Ubergiinge und Schat-
tierungen der Kunst der Phantasie, dem Erfindungsgeiste, der lokalen und individuellen Lage
des Kochkiinstlers miissen iiberlassen bleiben.« Dies entspricht im wesentlichen der Vor-
stellung Rumohrs, daf der bildende Kiinstler, geleitet von wenigen allgemeinen, theoretisch
reflektierten Maximen, seiner Kreativitit und Gestaltungsfreude in der kiinstlerischen Praxis
freien Lauf lassen soll. Diese Maximen auf dem Gebiet der Kochkunst zu bestimmen, ist der
Zweck der nachfolgenden Biicher.

''Vgl. dazu Kap. 2
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5.4. DAS ERSTE BUCH - ELEMENTE DER KOCHKUNST.
THIERISCHE NAHRUNGSSTOFFE.

Im ersten Buch analysiert Rumohr zunéchst die grundlegenden Elemente der Kochkunst (Ka-
pitel 1-4) und im AnschluB} daran die wesentlichen Formen der »arthaften« Zubereitung
»thierischer Nahrungsstoffe« - allen voran das Braten (Kapitel 5-8) und Kochen (Kapitel 9-
14). AuBBerdem Dampfen, Diinsten (Kapitel 15) und Fritieren (Kapitel 16); es folgen Pasteten
und ihre Fiillungen (Kapitel 17 und 18) und abschlieBend eine kurze Abhandlung iiber ver-
schiedene Konservierungsmethoden. (Kapitel 19)

5.4.1. ELEMENTE DER KOCHKUNST (KAPITEL 1-4)

Die Kunst zu kochen entwickelt in den Naturstoffen, welche tiberhaupt zur Erndhrung
oder Labung der Menschen geeignet sind, durch Feuer, Wasser und Salz ihre nahr-
same, erquickende und ergétzliche Eigenschaft. Auf die Kochkunst allein ist daher je-
ner beriihmte Ausspruch des Horaz anzuwenden, den man so oft von den hdchst nutz-
losen und ganz einseitig schonen Kiinsten der Poesie und Malerey hat verstehen wol-
len; nemlich dieser:

,.Vermische Niitzlichkeit mit Anmut' (Geist, S. 19)

Nicht von ungefihr er6ffnet Rumohr das erste Kapitel mit diesen Worten. Was folgt bringt
unmiBverstindlich zum Ausdruck, daB Rumohrs Lehre nichts anderes als den Geist der (biir-
gerlichen) Mitte und des rechten Mal3es atmet, oder, wie Horaz es ausdriickt, den Geist der
aurea mediocritas, des goldenen MittelmaBes.” Von den Aufklirern wiederentdeckt - Pascal
z.B. prigte den Begriff des milieu juste’ - wurde dieser goldene Mittelweg »in den Werteka-
talog der mittelstindischen Lebenswelt eingefiigt.«* Um diesem Geist der Mitte in seiner
Lehre das notige Gewicht absoluter moralischer Uberlegenheit zu verleihen, hat Rumohr das
bereits erwihnte dreigliedrige dialektische Modell entwickelt, in dem all das, was Rumohr in

! Exakt heiBit die Stelle bei Horaz: »aut prodesse volunt aut delectare poetae / aut simul et iucunda et idonea
dicere vitae« (Ars Poetica, 333-334) Deutsch: »Entweder niitzen oder erfreuen wollen die Dichter oder zugleich,
was erfreut und was niitzlich fiirs Leben ist, sagen.«

? Horaz, Carm. 11, 10. Im Zusammenhang heil3t die Stelle: »Richtiger wirst du Licinius, leben, wenn du wieder
auf die hohe See / Stets vorsichtig hinausdréngst, noch, wéihrend du vor Stiirmen / Vorsichtig zuriickschreckst,
allzusehr an die ungleiche Kiiste / Dich dringst. / Wer das goldene Mittelmal3 / Liebt, entbehrt sicher des
Schmutzes / Eines niedrigen Daches, entsagt niichtern / Dem beneideten Palaste. / Ofter wird von Winden
geworften die gewaltige / Pinie und in schwerem Fall / Stiirzen die hohen Tiirme und die hochsten Berge /
Treffen die Blitze.«

? Pascal, Pensées, Nr. 72, Edition Brunschvicg.

* Harth, Geist , Einleitung, S. XV.
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Bezug auf seine didtetische Lebenskunstlehre als Teil der wahren Kochkunst begreift, durch
zwei Extreme oder Abweichungen, die er im Hinblick auf den jeweiligen Mittelterminus ein-
fiihrt, klar abgrenzt und damit ex negativo definiert. Die jeweiligen Mitteltermini dieses dia-
lektischen Dreiklangs sind nichts anderes als mehr oder weniger verklausulierte Formeln einer
biirgerlichen Tugendlehre.

Doch zuriick zur Er6ffnungspassage. Die Berufung auf einen der zweckdienlich verfélschten
Kernsétze der horazschen Poetik — delectare / prodesse - ist Ausdruck von Rumohrs Vorstel-
lung einer gleichzeitigen und sich in idealer Weise ergidnzenden Sittigung von Leib und
Seele. Das heif}t, die Erginzung einer reinen alimentiren Asthetik - also des Prinzips einer
kulinarischen [’art pour ['art - um den Aspekt der Niitzlichkeit, wird zur Grundlage der De-
finition einer biirgerlichen Erndhrungsmoral. Diese Eroffnungspassage ist gleichzeitig eine
scharfe Provokation des zeitgendssischen kulturellen Establishments, denn Rumohr behauptet
immerhin, daf} alleine die Kochkunst - im Gegensatz zu den »nutzlosen und ganz einseitig
schonen Kiinsten« - die kanonisierte Forderung nach einer Verbindung der Anmut mit der
Niitzlichkeit erfiille:

Niitzlich macht sich die Kochkunst, indem sie den dauernden Zweck des Essens, Er-
nidhrung und Labung, unabléssig verfolgt. Ergotzliches aber bringt sie auf zweyerley
Wegen hervor: zunéchst, indem sie dem vorbenannten Zwecke nachgeht, denn alle
nahrhafte und gesunde Speisen sind meist auch wohlschmeckend; sodann, indem sie
zu den bloB nahrhaften Gerichten und Speisen eine paflliche Wiirze hinzufiigt, ihnen
dabey auch ein wohlgefilliges Ansehen giebt. (Geist, S. 19)

Den »dauernden Zweck des Essens« sicht Rumohr also darin, »unablissig« der »Erndhrung
und Labung« zu dienen - in anderen Worten also dem dauerhaften Erhalt der Arbeitskraft als
Grundlage des biirgerlichen Erwerbslebens. Alois Wierlacher hat fiir diesen Typus »der ein-
fachen [...], der Gesundheit und Labung dienenden Mahlzeiten«' - in Anlehnung an die Ter-
minologie Carl Sternheims in dessen Novelle Napoleon - den Begriff der Aquivalenzmahl-
zeiten gepréizg,rt.2

In den »verschiedenen Epochen und Schulen der Kochkunst«, herrsche, so Rumohr, in Bezug
auf die Verbindung von »Niitzlichkeit mit Anmuth« »bald der eine, bald der andere Cha-
rakter« vor, deshalb sei es moglich, »wie in den schonen Kiinsten, einen strengen, anmuthigen
und gleienden Styl« zu unterscheiden. Der »strenge Styl« findet fiir Rumohr noch heute in
den Nationalgerichten der verschiedenen Vdélkerschaften Ausdruck, so ist »der Rinderbraten
der Englinder«, ein »abgesondertes, einsames, das Alte bewahrende Volk«, fiir ihn nichts
anderes »als ein Denkmal jener Vorzeit, die in den homerischen Geséngen sich abgespielt«.

! Wierlacher, Vom Essen, S. 47.
? Bei Sternheim heift es in dessen Erzahlung Napoleon: »Die Mahlzeit hat ein Aquivalent der durch tigliche
Arbeit verausgabten Krifte zu sein.«
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(Geist, S. 20) Der »anmuthige Styl« aber gilt Rumohr als »ein Gipfel, auf dem es schwer ist,
lange zu verweilen.« Nur in ihm verbinde sich mit der »Nahrhaftigkeit« der »Reiz« und die
»Zierde« auf treffliche Weise. Oder wie Caréme es ausdriickt: »Le genre male et elegant«.’
Deshalb ist es dieser Stil, den Rumohr bei seinen Lehren »vorziiglich in’s Auge zu fassen be-
miiht« ist. (Geist, S. 20) Aus dem »anmuthigen Styl« aber pflege der »liberfeinerte, gleilende
hervorzugehn«. Hier werde nur mehr der »Zierde und Zurichtung« gedacht, der Erndhrung
und dem »Gehalt« aber kaum mehr Aufmerksamkeit geschenkt.

Betrachtet man diese Stillehre niher, so fillt die schon von Rehm? angedeutete, eminente
Ahnlichkeit mit dem ersten Satz von Winckelmanns kunsthistorischem Hauptwerk auf, der
Geschichte der Kunst des Alterthums’. Dort steht zu lesen: »Die Kiinste [...] haben, wie alle
Erfindungen, mit dem Nothwendigen angefangen; nachdem suchte man die Schonheit, und
zuletzt folgte das Uberfliiige: dieses sind die drey vornehmsten Stufen der Kunst.«* Um aber
nicht in den Verdacht zu geraten mit dieser deutlichen Referenz auf Winckelmann, dem von
ithm sonst heftig kritisierten Klassizismus und seiner unkritischen Verherrlichung der grie-
chisch/rémischen Antike das Wort zu reden, betont Rumohr, dafl auch die »Griechen schon
sehr frithe« den »Standpunct« des »gleiBenden Syles« betreten hitten. (Geist, S. 20f.) Wichti-
ger fiir Rumohr ist deshalb die Tatsache, da3 auch in Winckelmanns Lehre der mittlere, der
schone Stil, der beste und erstrebenswerte ist. Wohl unter diesem Aspekt wurde die Anspie-
lung von Rumohr eingeflochten und nicht wie Rehm glaubt, weil Rumohr eine Kochlehre
nach klassizistischen oder winckelmannschen Vorbild zu verbreiten suchte.

Unter der Uberschrift Von den allgemeinen Eigenschaften der ef3baren Naturstoffe unterteilt
Rumohr im zweiten Kapitel »die ebaren Dinge« in drei Klassen. In »einfach erndhrende, in
einfach wiirzende und in solche, die beide Eigenschaften vereinigen.« Fiir die erste Klasse
gilt, daB3 es unter allen Umstéinden zu vermeiden sei, deren Nahrhaftigkeit durch »iiberkiin-
stelte Bereitungen«, wiéssern oder blanchieren zu zerstoren. »Nicht einmal dem guten Anse-
hen, diirften Nahrhaftigkeit und Wohlgeschmack zum Opfer fallen: »Die Zierde ist vielmehr
nur insofern wiinschenswert, als sie aus dem Charakter der Speise hervorgeht.« (Geist, S. 21)
Zur Stiitzung dieses Argumentes beruft Rumohr sich auf Caréme und dessen scharfe Kritik an
den merkwiirdigen »Kuddelmuddeln« (galimatias), die alleine dazu dienten, die schlechten
Zutaten zu maskieren und damit der wahre Feind des Guten seien, was jeden Gourmand
empdren miisse und dem modernen Geschmack zutiefst zuwider laufe: »et de ce bizarre ga-
limatias ils masquaient des mets, qui n "aivent aucun rapport avec ces mauvais ingrédiens.

"M.A. Caréme: Le patissier royal Parisien. Discours preliminaire, Seite XV. (Paris, 1815)

* Rehm, Geist, S. 112.

* Unter den Ziffern 1786-1793 finden sich in Rumohrs Biicherverzeichnis Winckelmanns Werke. Herausgegeben
von C.L. Fernow. Dresden, 1808-1820.

*J.J. Winckelmann: Geschichte der Kunst des Alterthums. Erster Theil. Untersuchung der Kunst nach dem
Wesen derselben. Dresden, 1764, S. 4.
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Voila 1 énnemi du bien; vola véritablement le décor que les gourmands détestent, et que le bon
goit du jour rejette et désavoue!«'

Die zweite Klasse, also die wiirzenden Nahrungsstoffe, seien besonders gegeniiber der » Aus-
wisserung« und »einer iibergroBen Kochhitze« empfindlich. Der verstindige Koch miisse
aulerdem vermeiden, ungleichartige oder »sich widerstrebende« Wiirzen miteinander zu
kombinieren, weil ansonsten ein widriger Geschmack zu befiirchten sei. »In der Theorie, wie
in der Praxis« werde dieses Elementarprinzip aber tagtiglich »mit Fiien« getreten. (Geist, S.
22) Die gleichzeitig ndhrenden und wiirzenden Nahrungsmittel seien, als dritte Klasse und ali-
mentdrer Mitte zwischen bloBer Nahrhaftigkeit und reiner Wiirzkraft, mit »gedoppelter Sorg-
falt« zu behandeln, damit ihre »ernédhrende Eigenschaft« voll entwickelt, die »fliichtigen Salze
und Arome« aber dennoch erhalten blieben. (Geist, S. 22) Von entscheidender Bedeutung ist
fiir Rumohr die Fahigkeit, »die Giite der rohen Nahrungsstoffe im Ganzen, wie im einzelnen
beurtheilen zu konnen.« Selbst bei Nahrungsmitteln derselben Art ergebe sich oft ein bedeu-
tender Unterschied, was schon Hippokrates beklagt habe.? Es miiBten daher die Sinne »durch
Uebung geschirft« werden, um beim Einkauf die Lebensmittel mit Hilfe von Geruch, Beta-
sten und Ansehn »mit einiger Sicherheit« zu Werke gehen zu kdnnen. (Geist, S. 23f.)

Im folgenden Kapitel untersucht Rumohr den Ursprung und die ersten Erfordernisse der
Kochkunst. Fiir ihn steht fest: Ausgehend von der »Bildung des menschlichen Gebisses«
konnten nur die »animalischen Nahrungsstoffe«, also Fleisch, »doch mit den fleischigen
Baumfriichten zugleich, als die urspriinglichste menschliche Nahrungsform angesehen wer-
den, denn beide enthielten - didtetisch betrachtet - den »verhiltnismiBig grofiten Antheil er-
ndhrender Grundstoffe.« »Wilde, das heifit dem thierischen Zustande nahestehende Nationen«
pflegten das Fleisch »ohne grole Umsténde roh zu verzehren.« (Geist, S. 24) Auf einer etwas
hoheren kulturellen Entwicklungsstufe, habe man Pferdefleisch zu erhitzen versucht, indem
man darauf spazieren geritten sei.’ »Gebildeten Nationen« aber, sei »sowohl die ganze, als die
halbe Rohigkeit duBerst widrig und ekelhaft«. Da es aber den Anschein habe, als schwéche
»die gebildete Lebensweise die Verdauung«, werde das Bediirfnis nach einer »kiinstlichen
Hiilfe« geweckt, die durch eine »wohlvertheilte Einwirkung des Feuers, des Wassers und des
Kochsalzes« erfolge und diese damit zu den »dufleren Verdauungswerkzeugen« zahlreicher
Volker gemacht habe.* In diesem Argument schwingt neben allem Lob fiir Bildung und Kul-

! Zitiert nach Geist, S. 22.

2 Hippokrates, De diaeta, Lib. II1.: »Zwischen den Nahrungsmitteln [ein und derselben Art] selbst ist ein groB3er
Unterschied. (Zitiert nach Geist, S. 23)

? Ein sehr originelles Beispiel fiir die literarische Umsetzung dieses Glaubens findet sich bei Heinrich Heine und
betrifft dessen Kritik an dem Dichter Raupach, der »iiber die Steppen der Poesie dahinjagte und unter dem Sattel,
nach echter Baschkirenweise, seine dramatischen Stoffe gar ritt.« Heinrich Heine, Schriften, Band 3, S.482. [B]

* Im Sinne der dialektischen Argumentation Rumohrs, ist man geneigt, den wilden und gebildeten Nationen als
dritte die verbildeten bzw. {iberfeinerten Nationen beizustellen. Die maf3volle Bildung - auch dies eine
Biirgertugend - bildet dann wiederum eine Mitte.
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tur ein gutes Stlick rousseauscher Zivilisations- bzw. Kulturkritik mit, die in enger Verbin-
dung zu Rumohrs stetig wiederkehrender Forderung nach Natiirlichkeit im Umgang mit den
Lebensmitteln steht.

Wihrend die Entdeckung, dal rohes Fleisch auf offener Flamme an Geschmack gewinnt und
in Verbindung mit Salz schon ein ganz passables Gericht abgibt fiir Rumohr moglicherweise
nur einem gliicklichen Zufall zu verdanken sei, miisse wer »a priori auf den Nutzen des Sie-
dens und auf den Gebrauch des Topfes« gekommen sei, »ein Geist von seltener Tiefheit« ge-
wesen sein. (Geist, S. 25) Der Topf und damit das Kochen, nicht das Braten iiber offener
Flamme, ist fiir Rumohr der eigentliche Scheidepunkt zwischen Natur und Kultur, eine der
ersten groBen menschlichen Errungenschaften. Der Topf steht am Anbeginn der Zivilisation,
dort ndmlich, wo diese in Kultur iiberzugehen beginnt. In Abwandlung von Aristoteles Wort
vom Menschen als zoon politikon, ist fir Rumohr der Mensch das kochende Tier.' Heute al-
lerdings, fahrt Rumohr fort, gehe es nicht mehr um die Frage, ob Feuer oder Wasser in der
Kiiche dominieren sollten, sondern um die »moglichst beste Beschaffenheit und angemes-
senste Verwendung jener Elemente.« Beim Feuer komme es neben einem »guten Feuerheerde
[...] an dem man kochen kann, ohne [wegen des Rauches] zu weinen«, vor allem auf den
Brennstoff an, hier empfiehlt Rumohr das Buchenholz, die Stein- und die Holzkohle. (Geist,
S. 26 f.) Das Wasser als »edelste Gabe der Natur und trefflichste Labung des Menschen«
miisse mit groBer Gewissenhaftigkeit nach seiner Beschaffenheit beurteilt werden. Heutzutage
allerdings sei die »Liebe und Pflege«, die man in Altertum und Mittelalter dem Wasser
entgegengebracht habe, weitgehend verschwunden. Nur »ein weiches, wenig mit mi-
neralischen Bestandtheilen geschwingertes Wasser« eigne sich wirklich zum Kochen. Habe
man solches nicht zur Verfligung, miisse man mit Hilfe der »Kunst« Abhilfe schaffen. Fauli-
ges Wasser konne man durch Filterung der »Vollkommenheit sehr nahe« bringen, zu mine-
ralreiche Wisser konnten durch »wohlfeile chemische Mittel« aufbereitet werden, die sie
»ziemlich nutzbar« machten. (Geist, S. 28f.) Das »edelste Salz« schlieBlich sei das »in Mas-
sen vorhandene Steinsalz«, das in Spanien am vortrefflichsten sei. Aber auch Meersalz habe
z.B. beim FEinsalzen von Fischen seinen spezifischen Zweck. Lediglich gegeniiber dem
Quellsalz sei wegen der wechselhaften Qualitdt Vorsicht angebracht. (Geist, S. 30)

Im vierten Kapitel gibt Rumohr einen historisch interessanten Uberblick Von der Einrichtung
der Kiiche, nach dem Bediirfnif3 gebildeter Vélkerschaften. Es geht dabei um eine Aufzédhlung
der Geritschaften »deren eine Kiiche bedarf, die auf der Hohe der Zeit arbeitet.« Nur auf ei-
nige Details innerhalb dieser umfangreichen Liste sei hier aufmerksam gemacht. Zunéchst
fillt auf, dal3 das beschriebene Kiicheninventar mit Sicherheit nicht dem Standard einer biir-
gerlichen Kiiche entspricht, sondern vielmehr den Verhéltnissen in »deutschen Herrschaftskii-

" Die Ahnlichkeit dieser Vorstellung zu Levi-Strauss’ kulinarischem Dreieck ist verbliiffend. Eine vergleichende
Analyse beider Konzepte ist Gegenstand eines gesonderten Kapitels (5.4.6).
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chen« nachempfunden ist. Dafiir sprechen neben dem Umfang der Liste solche von Rumohr
fiir notwendig erachteten Details wie »ein feiner Hobel, um Triiffeln in Spéne zu hobeln«
(Geist, S. 34), »Kassarollen von moglichst reinem Silber« (Geist, S. 33), mit Silber belegte
Bratroste (Geist, S. 31), »ein papinianischer Suppentopf und ein englischer Dampfkessel«
(Geist, S. 34) usw. Eindringlich warnt Rumohr vor irdenen Geschirren mit einer Bleiglasur,
da deren Bleigehalt der Gesundheit dullerst nachteilig sei, wie das »vortreffliche Buch« Der
Tod in den Tépfen belege. (Geist, S. 32) Uberhaupt betont Rumohr immer wieder die heraus-
ragende Rolle von Hygiene und Sauberkeit in allen Kiichenangelegenheiten. Es ist interessant,
dafl Rumohr - obwohl er vordergriindig von der herrschaftlichen Kiiche spricht - gerade dort
einen Mangel an diesen Tugenden diagnostiziert und diesem Manko unmittelbar »die fast
durchgéngige Reinlichkeit der bayerischen Biirger- und Bauernkiichen« gegeniiberstellt, wie
sie exemplarisch in der »Kiiche des Herrn Wirthes zum Hirschgarten, unweit Miinchen« be-
sichtigt werden konne. (Geist, S. 35)

Wenn der von Hause aus verwohnte GenuBmensch Rumohr auf die Mahlzeiten- und Kiichen-
praxis zu sprechen kommt, tendiert er bisweilen dazu, die biirgerliche Kiiche und mit ihr den
von ihm selbst propagierten Bescheidenheits- oder MaBigkeitstopos etwas aus den Augen zu
verlieren.! Dies kénnte mit ein Grund dafiir sein, da Rumohrs Lehre zwar, wie sich an der
biirgerlichen Romanliteratur des 19. Jahrhunderts nachweisen 148t, mal affirmativ mal kritisch
rezipiert und in den Kanon biirgerlicher Lebensweisheit einflieBen kann, dal dem Werk aller-
dings kein besonders grofler Erfolg bei der eigentlich anvisierten biirgerlichen Leserschaft
beschieden war, sondern zur unterhaltsamen Lektiire von Prinzen und Diplomaten wurde.
Vielleicht 146t sich Rumohrs Anregung gegeniiber seinem Verleger Cotta, die zweite Auflage
des Geistes der Kochkunst gegeniiber der Erstauflage deutlich billiger anzubieten, damit
erklaren, dafl er, im Bewultsein der ausbleibenden Rezeption seines Werkes in der
Mittelschicht, durch eine Senkung des hohen Anschaffungspreises einen Anstol3 zur weiteren
Verbreitung seines Buches erhoffte.” Wenn Rumohr also auch hier und da ins Schwérmen
gerit und iiber sein Ziel hinaus schief3t, erkennt man doch an der geschickten Verwendung des
Reinlichkeitstopos, der mit dem Aspekt der Gesundheit gekoppelt erscheint, die leise Kritik
an der herrschaftlichen und das Lob fiir die Vorziige der biirgerlichen Kiiche.

! Vgl. dazu auch seine Vorschlige fiir eine Festmahlzeit im fiinften Kapitel des dritten Buches. (Geist, S. 189ff.)
2 Rumohr an J. G. v.Cotta am 19. April 1832: »der Druck [konnte] sparsamer besorgt, das Buch [damit]
vielleicht wohlfeiler [werden]«.
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5.4.2. BRATEN (KAPITEL 5-8)

Nachdem Rumohr in den ersten vier Kapiteln die grundlegenden Elemente der Kochkunst
erldutert hat, folgt in den Kapiteln fiinf bis acht seine Lehre vom Braten. Zum einen als eigen-
standige Speise, zum anderen als Kochtechnik im Gegensatz zum Sieden oder anderen Be-
reitungsformen, denen Rumohr sich in den verbleibenden Kapiteln des ersten Buches zu-
wendet. In der Kategorie des Gekochten, d.h. in diesem Zusammenhang des durch Erhitzen
Gegarten, gilt der Braten Rumohr als »Urspeise der Menschheit«, deshalb miisse eine Dar-
stellung seiner Bereitung auch »allen anderen Zurichtungen voran« gestellt werden. Und so
definiert Rumohr den Braten »im strengeren Sinne« als »ein Stiick Fleisch oder Fett von
warmbliitigen Thieren oder Fischen, welches unmittelbar durch die erhitzte Luft, die ein ge-
gebenes Feuer umgiebt, ganz gahr bereitet worden« sei. (Geist, S. 35) Beim Braten handelt es
sich nach Rumohr also ganz im Sinne der Terminologie von Lévi-Strauss im Gegensatz zum
mittelbaren Kochen (in Wasser bzw. in einem Topf) um eine unmittelbare Form der Nah-
rungsbereitung (direkter Kontakt mit dem Feuer). Die Methoden, die die »verschiedenen
Nationen« beim Braten anzuwenden pflegten, seien aber keinesfalls »gleichmaBig empfeh-
lenswert.« Einsames und unerreichbares Vorbild allen Bratenwesens sei einzig die »engli-
sche,' oder vielmehr die homerische Art zu braten«.” Ihr Grundprinzip sei es, dem Fleisch

! Rumohr verweist auf die Anweisungen zur Bereitung eines Bratens in der Culinary Chemistry des Englinders
Frederic Accum (London, 1821) Dieser hat auch ein bekanntes Buch zum Thema Nahrungsmittelfdlschung
verfaBt: Uber die Verfilschung der Nahrungsmittel und von den Kiichengiften, oder von den betriigerischen
Verfilschungen des Brodes, Bieres, Weines u.s.w. und von den Mitteln, dieselben zu entdecken. 2. Auflage,
Leipzig, 1844.

?Vgl. dazu Odyssee und Illias z.B.:

Und Autolykos rief und ermahnte die rithmlichen S6hne,

DaB sie Odysseus ein Mahl bereiteten. Diese gehorchten:

Eilten hinaus, und fiihrten ein stark fiinfjahriges Rind her,

Schlachteten, zogen es ab, und hauten es ganz voneinander,

Und zerstiickten behende das Fleisch, und steckten’s an Spief3e,

Brieten's mit Vorsicht (hohem Verstindnis) iiber der Glut, und verteilten’s den Gésten.

Also sa3en sie dort den Tag bis die Sonne sich neigte,

Und erfreuten ihr Herz am gleichgeteilten Mahle.

Odyssee, XIX, 418 -425

Selbst nun stellt’er die michtige Bank im Glanze des Feuers.
Legte darauf den Riicken der feisten Zieg und des Schafes,

Legt” auch’des Mastschweins Schulter darauf voll blithenden Fettes.
Aber Automedon hielt, und es schnitt der edele Achilleus;

Wohl zerstiickt er das Fleisch, und steckt es alles an SpieB3e.
Michtige Glut entflammte Mendtios gottlicher Sohn itzt.

Als nun die Loh ausbrannt’, und des Feuers Blume verwelkt war;
Breitet er hin die Kohlen, und richtete driiber die SpieBe,
Sprengte mit heiligem Salz, und dreht’auf stiizenden Gabeln.

Als er nunmehr es gebraten, und hin auf Borde geschiittet;

Teilte Patrokles das Brot in schongeflochtnen Korben.

Ilias, IX 206 - 216. (Ubersetzung: Johann Heinrich VoR)
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durch eine »schnell andringende Hitze« eine feste Kruste zu geben, die die »Sifte und Salze«
im Innern des Fleisches beim restlichen Garprozel3 erhilt. Deshalb miisse diese Bratenspezies
an einem »freyen Feuer« zubereitet werden, welches eine »iibel angewendete Knauserey aus
vielen deutschen Kiichen verdringt« habe. (Geist, S. 36) Rumohr erginzt in der zweiten Auf-
lage: Gerade die Bereitung am offenen Feuer sei in Wahrheit die preiswerteste, denn wenn sie
vielleicht auch mehr Brennholz erfordere als eine Bereitung des Bratens im Rohr, so erspare
man sich mit seiner Methode doch »das halbe Pfund Butter«, was allemal teurer sei. Mit bei-
nahe zirtlichen Worten belehrt Rumohr seine Leser ndmlich, den Braten, »um ihn in seiner
Vollkommenheit herzustellen«, auf keinen Fall mit Fettstoffen befeuchtet ans Feuer zu setzen,
sondern ihn »nur an etwa gefahrdeten, zu stark austrocknenden Stellen mit kleinen Stiickchen
Butter [zu] belegen, besser, nur [zu] beriihren.« Wer sich einmal geschworen habe, dem »fal-
schen Liigenbraten« zu entsagen, der werde doch wohl »auch so viel Heroismus und echte
Standhaftigkeit zeigen [...] der schmierig angebrdunten [Brat-]Butter den Kauf abzukiindi-
gen.« (Geist, 2. Aufl., S. 34) Der Rostbraten, nach Art des englischen Beefsteaks bereitet,
konne, »wo die Feuerung sehr kostbar« sei, »beschrankten Haushaltungen« einen ertréglich
Ersatz fiir den »wirklichen Braten gewéhren«. (Geist, S.36) Auch hier sei darauf zu achten,
die einzelnen Fleischsorten, egal ob von Rind, Kalb oder Hammel »mit keinem fremdartigen
Fette [zu] beschmieren, was ihnen nur ihren reinen, arthaften Geschmack benehmen wiirde.«
Fische dagegen bediirften dieser Behandlung, aber nur mittels »frischer Butter oder liebli-
chem Oel«. »Alle andern Surrogate des wahren Bratens, vorziiglich das Gebritelte [...werde]
eine sparsame Hausmutter wohl thun, ganz fallen zu lassen.« (Geist, S. 37)

Nach diesen allgemeinen Ausfiihrungen zum Bratenwesen kommt Rumohr im sechsten Ka-
pitel auf eine Reihe besonderer Braten sowie die spezifischen Erfordernisse ihrer Zubereitung
zu sprechen. Rumohr beklagt, die Vorliebe der Englander fiir ihr britisches Nationalgericht
Roastbeef, habe sie zu Unrecht »in den Ruf gebracht, daB sie das Rohe lieben« wiirden.'
Heine z.B. bezieht sich auf die Briten als »rothaarige Barbaren, die blutiges Fleisch fressen«.”
Diese Einschidtzung beruht nach Rumohr auf der irrigen Annahme, da3 ein »saftreiches
Fleisch durchaus roh sein miisse«; man halte das Fleisch deshalb nicht eher fiir gar, »als
nachdem es so diirre geworden ist, wie ein Wespennest.« (Geist, S. 38) In rumohrscher Logik
heif3t dies, daB britisches Roastbeef - perfektes Garen vorausgesetzt - als rechte Mitte zwi-
schen blutigem (rohem) und ausgeddrrtem (saftlosem) Fleisch und somit als didtetisch kor-
rekter Bestandteil des alimentéren Kanons gelten kann. Da die Englédnder aber mit ihrer Na-
tionalkiiche fiir den »strengen« und nicht den »anmuthigen Styl« der Kochkunst stehen, muf}
dieses Lob der englischen Kiiche im Interesse der Dogmatik relativiert werden. Fiir Nationen
niamlich, welche es liebten, »eine groere Verschiedenheit von Speisen aufzutragen, als die

! Vgl. Rumohrs Definition des Bratens als »ganz gahr«. (Geist, S. 35)
? Heinrich Heine, Schriften, Band 5, S. 417. [B]
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einseitig und damit unméBig auf ihr Roastbeef fixierten Englidnder, gebe es fiir die »uner-
messlichen Fleischmassen« eines echten Roastbeefs, anders als im Wirtshaus oder an der
Festtafel, kaum eine Verwendung. Das heif3it, das Roastbeef hat auf der biirgerlichen Tafel im
Rahmen des alimentdren Alltags, also der gemeinsam eingenommenen Familienmahlzeit, nur
einen eingeschrinkten Stellenwert und ist eher schmucker Mittelpunkt der Fest- oder Repra-
sentationsmahlzeit. Die Franzosen, in Kiichendingen eigentlich Vertreter des »gleilenden
Styles« und damit Gegenpol zur englischen Kiiche, haben fiir dieses Problem in Form des
Filet de boeuf die passende Losung parat. Dieses sei ein »sehr artiges Surrogat« fiir das briti-
sche Vorbild und erscheint Rumohr deshalb besonders der biirgerlichen Tafel angemessen.
(Geist, S. 39) Allerdings nur dann - auch dies hat Rumohr in der zweiten Auflage eingefiigt -
wenn man das Filet de boeuf nach »allgemeiner Vorschrift, ohne [...es] zu spicken, noch [es]
zu klopfeln oder zu beizen, ganz einfach am SpieBe« zurichtet. (Geist, 2. Aufl., S. 37) Auf
diese Weise wird aus einer Erfindung der Franzosen, die man auf englische Art zubereitet,
also aus der Uberblendung des »strengen« und des »gleiBenden Styles« einmal mehr die »an-
muthige« Mitte geboren, die ihren Platz auf jeder biirgerlichen Tafel behauptet.

Rumohr ist an dieser wie an anderen Stellen nicht dahingehend miflzuverstehen, dall diese
dogmatische Fixierung auf die Mitte, den Ausgleich und das Mal3 zur Konsequenz habe, daf3
z.B. das Roastbeef in einem biirgerlichen Kreis erst gar nicht verspeist werden diirfe. Dem
GenuBmenschen Rumohr liegt es vollig fern, irgendwelche Nahrungstabus aufzustellen; fiir
ihn gibt es keine verbotenen Friichte. Rumohrs Begriff der alimentéren Mitte ist ganz in ari-
stotelischem Sinne niemals eine absolute, klar bestimmte Grofle, wie das eine arithmetische
Mitte ist, sondern vielmehr individuell bzw. situationsbezogen jedesmal neu zu ermitteln. Es
geht Rumohr lediglich darum, mal offensichtlich, mal versteckt die Aufmerksamkeit seiner
Leser immer wieder zuriick auf den Geist der Mitte zu lenken, sie fiir diesen Geist zu sensi-
bilisieren, denn fiir Rumohr kann die biirgerliche Klasse nur in der Mitte das dauerhaft Gute
und damit ihr behébiges Standesgliick finden.

Im verbleibenden Teil des sechsten Kapitels liefert Rumohr Bratanweisungen fiir diverse an-
dere Fleisch- bzw. Fischgerichte, so fiir Lamm, Hammel, Spanferkel, Kalbfleisch, Hasen,
Kebab, gemaistetes Federvieh, Indianische Hiihner (Truthahn), Fasanen, Schnepfen,
Rebhiihner, Kalbsleber, Schweineleber, Aal usw. Auch bei diesen Rezeptanweisungen liegt
der Schwerpunkt auf dem Ausgleich der Gegensitze. Gleichzeitig wird aber auch die
Relativitit, besser vielleicht die Individualitit der jeweiligen Vorstellung dessen, was dem
rechten Mal} entspricht, deutlich. Rumohr empfiehlt z.B., den »siilen Fleischarten« durch
Zugabe von »gesalzenem Speck« einen »angenehmen Gegensatz zu geben«. Doch das hinge
»jederzeit von der Subjectivitit des Tischherrn ab, welche jeder denkende Mundkoch nie aus
den Augen verlieren wird.« (Geist, S. 40) Bei der Zubereitung des Kebabs solle man ganz
»nach Belieben ein wenig Gewiirz nehmen, von der Art, welche der Herrschaft gerade am
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meisten gefillt.« (Geist, S. 41) An anderer Stelle empfiehlt Rumohr ein pikantes Gericht aus
gebratener Schweineleber, das »ungemein zu einem herbstlich-1andlichen Jagdleben« passe.
Stadtbewohnern allerdings glaubt Rumohr dieses Gericht »als unverdaulich widerrathen« zu
missen. (Geist, S. 42)

Das siebente Kapitel widmet sich den zum Braten erforderlichen Fettstoffen. Es ist nach dem
vorausgegangenen klar, daB Rumohr hier grofite Zuriickhaltung empfiehlt, »denn jeder
fremdartige Fettstoff wird, wenn auch nur sparsam angewendet, den reinen arthaften Ge-
schmack einer gegebenen Fleischart storen.« Wenn also die austretenden Séfte des Fleisches
zu der erforderlichen Anfeuchtung des Gebratenen nicht hinreichen, solle man nur auf »mog-
lichst geschmack- oder geruchloses Fett oder sehr gute Butter« zuriickgreifen. Fiir kleinere
Vogel sei auch ein »edles Olivendl«, oder wenn dieses nicht zu beschaffen sei, »ein frisches
Mohn- oder NuB3ol« zu verwenden. (Geist, S. 43) Die darauffolgende Passage ist ein Parade-
beispiel fiir Rumohrs argumentatives Geschick:

Eine zu fette Bereitung der Speisen, zu hdufiger Genuf3 der Butter, des Speckes, fetten
Fleisches und was sonst dahin gehort, ist den meisten Personen schidlich. Wie sehr
aber ein miBiger Genufl des Fettes zur Erhaltung der Schliipfrigkeit der Eingeweide,
der Gelenke und anderer organischen Theile erforderlich ist, weil} ein jeder Arzt, und
bezeugen die drmeren Volksklassen aller ackerbauenden Lénder durch den in-
stinctméBigen Trieb, ihre trockene vegetabilische Nahrung mit etwas Schmalz, Oel
oder Butter anzunetzen. Die Begiiterten, welche bey weitem mehr animalische als ve-
getabilische Stoffe zu verzehren pflegen, sollen also, um das Gleichgewicht herzu-
stellen, in ihren Kiichen den Gebrauch des Fettes in eben dem Maafle zu vermindern
trachten, als die Armen wiinschen miissen, ihn zu vermehren. (Geist, S. 43f.)

In wenigen Sétzen gelingt es dem sonst recht moralinsauren Rumohr, die Kernpunkte seiner
Erndhrungslehre am Beispiel der Fettstoffe in ein geschlossenes Bild zu bringen, dem der
Leser kaum noch ernsthaft zu widersprechen wagen konnte.

Um alle Zeit die »besten und zutriglichsten [Fette] zur Hand zu haben« gelte es diverse Re-
geln zu beachten, 148t Rumohr seine von soviel didtetischer Logik verbliifften Leser alsbald
wissen. »Frischer Speck soll von gesunden, ausgediehenen, bei kiihler Witterung einge-
schlachteten Schweinen genommen werden«, heiit es da. Im Reich der Butter verdiene die
»Holsteinische, holldndische und schweizerische [...] den Vorzug, weil sie die Verdienste der
natiirlichen Beschaffenheit und der reinlich-verstindigen Bereitung« vereinige. (Geist, S. 44)
Auch das Schweineschmalz und das »Fett der Géanse [...] ist hie und da beliebt«, verkiindet
Rumohr. Das Olivendl schlieBlich sei »fiir die geméBigten Erdstriche, was die Butter den
nordlichen und vollig siidlichen.« (Geist, S. 45) Besonders beim Fritieren sei das Olivendl
wegen seiner Hitzebestindigkeit allen anderen Fettstoffen vorzuziehen. Offenbar durch seine
ausgedehnten Italienreisen mit groBer Erfahrung auf diesem Gebiet ausgestattet, doziert Ru-
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mohr am Schlufl des Kapitels noch ausfiihrlich tiber Arten und Qualitétsstufen dieses Natur-
produktes, bevor er sich im achten Kapitel noch einmal dem Braten zuwendet, diesmal aller-
dings »durch eine langsame, verschlossene Hitze.«

Rumohr hebt an: »Diese Art der Bereitung nahm, als national, einfach und offenbar dem
strengen Style der Kunst angehorend, meine ganze Aufmerksamkeit in Anspruch«. Jedoch
ohne angemessene Modifikation kann auch diese archaische Form des Garens »auf erhitzten
Steinen oder in erhitzten Gruben«, die nach den Berichten Cooks und Bougainvilles auf den
Siidseeinseln heimisch sei, vor Rumohr keine Gnade finden, ihr fehle es namlich - und auch
das hat man schon mehrfach gehort - an Reinlichkeit. »Nach einigem Nachdenken jedochg,
1aBt uns der Meister wissen, »fand ich ein Mittel aus, mit jener einfachen, gewi3 uranfangli-
chen Bereitung die Reinlichkeit zu verbinden, welche in der Kiiche gebildeter Nationen ein
Haupterfordernis ist.« (Geist, S. 46) Dazu schldgt Rumohr vor, das Fleisch in eine Blech-
schiissel zu legen und diese dann in eine verzinnte Pfanne zu setzten, die nur wenig grofer
sein diirfe als die Schiissel die das Fleisch enthélt. Das Ganze wird mit Brotteig sorgsam ver-
schlossen und von allen Seiten mit »ganzen Bergen von gliihender Asche« bedeckt. So gart
der Braten vier bis sechs Stunden vor sich hin. Kurz vor dem Ablauf dieser Zeitspanne wer-
den noch gliihende Kohlen dazugelegt, der Bratentopf dann unmittelbar vor dem Servieren
von aller Asche gereinigt und sein wohlschmeckender Inhalt aus dem Bratgefal3 befreit. Auf
diese Weise habe er »ohne Ausnahme einen sehr saftigen und reinschmeckenden Otaheiti-
schen Braten« hervorgezaubert. (Geist, S. 46f.) Und so wird unter den Handen des Alimen-
tar-Ethnologen Rumohr aus einer archaischen Stidseespezialitdt am ideellen wie geographisch
duBersten Rande menschlicher Zivilisation, eine formvolendete und kultivierte Zierde jeder
abendldndischen Tafel. Im Gegensatz zu dieser, wie der Leser zu Recht vermuten darf, ganz
und gar »arthaften« und »natiirlichen« Bereitung, verdiene die »Bratenmaschiene«, »die eben-
falls aus dem Bestreben hervorgegangen zu sein [scheine,] die Bewohner der Siidseeinseln
nachzuahmen«, nur Verachtung, denn sie dorre das Fleisch aus und teile ihm Geschmack und
Saure der Kohlen mit. (Geist, S. 47) Nichts anderes als » Knauserey und Faulheit der Koche
haben diesem verderblichen Gerdthe in Deutschland vielen Eingang verschafft«, stellt Ru-
mohr zum Abschluf} seiner Ausfithrungen iiber das Braten fest. (Geist, S. 48)
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5.4.3. SIEDEN (KAPITEL 9-15)

Ich habe schon im dritten Kapitel auf die Wichtigkeit der Erfindung des Topfes auf-
merksam gemacht. Leider ist fiir uns der Name des ersten Erfinders, ja selbst das Va-
terland der Erfindung verloren gegangen; wenn anders die Mythe des Prometheus
nicht etwa eine Allegorie auf den Topf ist, der in der irdenen Form auf eine geheim-
nisvolle Weise Bewegung und Feuer umschlieft, und als leeres Gefal3 bis auf die heu-
tige Stunde das Sinnbild moralischer Wertlosigkeit verblieben ist. [...] Durch die Er-
findung des Topfes ward die EBbarkeit unendlich vieler Naturproducte herbeygefiihrt,
andern ward eine neue Seite abgewonnen. Denn man hatte nun endlich Sieden und
Diinsten gelernt, und konnte mithin animalische Stoffe mit nahrhaften und gewiirz-
haften Erzeugnissen des Pflanzenreiches innig verbinden, sie zu einem Ganzen umbil-
den. Hierdurch also ward es der Kochkunst zuerst mdglich, nach allen Seiten hin sich
zu entwickeln. Wir treten nun, den Topf in der Hand, in das Gebiet des Siedens und
Diinstens hiniiber. Sieden aber ist: einen Gegenstand durch in Wallen erhaltenes Was-
ser ebar machen, oder doch wenigstens die E8barkeit erhdhen. (Geist, S. 48f.)

Nach diesem Geburtsmythos des Topfes, mit dem Rumohr im neunten Kapitel seine Ausfiih-
rungen iiber gesottene Speisen erdffnet, tritt er im zehnten Kapitel zuriick ans Herdfeuer und
macht seine Leser mit der Elementarlehre des Siedens von Fleisch und Fisch vertraut. Neben
der Gartechnik an sich unterscheiden sich Braten und Kochen fiir Rumohr vor allem dadurch,
daBl »durch das Braten [...] nichts, als gerade nur der Braten gewonnen [werde]; aber [man]
durch das Sieden [...] auBler dem zu siedenden und gesottenen Fleische auch noch die Briihe
des Gesottenen, dessen Verwendung dullerst mannigfaltig« sei, erhalte. (Geist, S. 49) Das be-
deutet aber, dal das Kochen des Fleisches fiir den biirgerlichen Haushalt, alleine unter dem
Gesichtspunkt von MaBigkeit bzw. Sparsamkeit betrachtet, dem Braten eigentlich vorzuzie-
hen wire. Allerdings herrsche bei »Nationen, welche wie die Englische, eine zwar lobens-
werte, doch einseitige Vorliebe filir das Gebratene gefalit« hitten »gegen das gesottene Fleisch
ein Vorurtheil«. Zwar sei es richtig, daf3 ein zerkochtes Fleisch seinen Nahrwert génzlich ein-
gebiiBit habe und auch kaum mehr eine schmackhafte Speise genannt werden konne, aber zum
Gliick lasse sich »durch ruhiges, verstindig bemeistertes Sieden ein gedoppelt erfreuliches
Resultat, gute Brithe und saftreich gesottenes Fleisch hervorbringen.« Damit wiederholt Ru-
mohr das Argument einer dkonomischen Uberlegenheit des Kochens gegeniiber dem Braten -
fiir den biirgerlichen Leserkreis ein deutlicher Wink. Das Kochen bildet als Gartechnik aber,
obwohl es mit dem Rohen und Gebratenen semiotisch betrachtet in einer engen Beziehung
steht, keine Synthese im Sinne von Rumohrs alimentérer Dialektik. Vielmehr vereint sich das
Gekochte mit dem Gebratenen und dem Rohen zu einer Struktur die stark an Lévi-Strauss
Kulinarisches Dreieck erinnert."

''Vgl. Kap. 5.4.6.
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Zum Sieden von Fleisch oder Fisch eignen sich nach Rumohr neben Wasser auch Fleisch-
brithe, Wein oder Milch, je nachdem ob man einen kriftigeren oder lieblicheren Geschmack
erreichen wolle.

Weit groflere Schwierigkeiten, als ein Stiick Fleisch angemessen abzusieden, bereite jedoch
die Zurichtung eines Fisches.' Resigniert gesteht Rumohr ein: »Vergeblich habe ich mich be-
miiht, der Theorie vom Sieden der Fische auf den Grund zu kommen.« Fest stehe allerdings,
dafl die »Kunst, die Fische gut, das heiflit vollkommen gahr, doch nicht auseinander zu ko-
chen, [...] auf einer Feinheit des Taktes [beruhe], der dem Koche schon zur anderen Natur
werden« miisse. (Geist, S. 50) Dies erinnert in gewisser Hinsicht an das Problem des kiinstle-
rischen Dilettantismus. Nur der wahre Kiinstler, gesteht der erklérte Dilettant Rumohr ein, ist,
ob an der Staffelei oder am Herd, in der Lage, wahrhaft Grof3es zu leisten, weil nur er ein Ge-
spiir fiir die Natur der Dinge zu entwickeln weil3, nur er kann sich in seine Materie vollig ein-
fiihlen und sein Werk damit zur Vollendung bringen.” Kein Kiinstler ist fiir Rumohr jeden-
falls, wer, wie in einigen Gegenden Deutschlands iiblich sei, den Fisch durch einen Zusatz
von »Zwiebeln, Essig und Pfeffer« wiirze, und damit »den Unterschied des Geschmackes von
einem Fisch zum andern« authebe. Auch das verstédndnislose Sieden in Wein werde »einer
Forelle aus den Hochgewéssern vieles von der unbeschreiblichen Feinheit ihres Geschmak-
kes« nehmen. (Geist, S. 51)

Nachdem sich Rumohr mit dem gesottenen Fleisch und Fisch beschiftigt hat, kommt er im
elften Kapitel auf die beim Sieden gleichfalls gewonnene Briihe zu sprechen.

Die Briihe diene vor allem als Basis fiir Suppen oder SoB3en, bzw. Tunken und zum Garen von
Gemiisen. Die Vermischung verschiedener Fleischarten bei der Bereitung einer Fleischbriihe
ist fir Rumohr nicht Gefahrenquelle, sondern erst der eigentliche Garant fiir »Wohlge-
schmack und Kréiftigkeit«. Diese im Namen des Geschmacks vorgenommene Relativierung
des rumohrschen Dogmas von der moralischen Verwerflichkeit aller »Gehécksel und Ver-
mengungen« entlarvt zumindest einen Teil der Thesen Rumohrs als symbolisch iiberfrachtete,
alimentére Ideologie, die sich in der Praxis durch ihre teilweise Inkompatibilitdt zur alimenté-
ren Realitét selbst ad absurdum fiihrt.

Zwischen einer Vielzahl von diversen Rezepturen fiir Basisbrithen, die Rumohr in dieses Ka-
pitel einflicht, hat er eine nette Anekdote plaziert, in der er sich iiber sich selbst ein wenig
lustig macht. Joseph Konig berichtet dabei von den kulinarischen Vorlieben seines offenbar
mit einem gesunden Appetit gesegneten Brotherrn wihrend dessen zweiter Italienreise (1816-

! Domenico Fiorillo, Rumohrs Gottinger Zeichenlehrer, erbat vom ehemaligen Schiiler aus Liibeck einen Korb
mit frischen Dorschen und bot als Gegenleistung Gottinger Salami an. [»offerendo in contracambio de nostri
Salami«] Fiorillo an Rumohr am 6. Januar 1816. Universitdtsbibliothek Gottingen. Zitiert nach Kegel, Essence,
S. 72.

? Zum Dilletantismusproblem in Rumohrs Werk vgl. Miiller-Tamm, Haushalt der Kunst, Kap. 3.1..
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1821). Natiirlich ist auch diese Anekdote nicht nur der Unterhaltung wegen eingeflochten,
sondern wird kurzerhand mit einem des Meisters wiirdigen Rezept veredelt:

Als ich in meinen fritheren Jahren mit meinem Herrn in Italien reisete, befanden wir
uns mehrere Monde zu Rom in einem Quartier, wo mir nur der dulerste Winkel des
Heerdes zu Gebote stand, auf dem ich nichts als einen hohen schmalen Suppentopf
aufsetzen konnte. Auf Anordnung dieses meines Herrn und Meisters, dessen zarte Ge-
sundheit die schwere romische Kochart nicht ertragen konnte, setzte ich in diesem
Topfe tiglich nebst einem Loth Schinken, zwei Pfund Rindfleisch, ein Pfund Kalb-
fleisch, ein junges Hiihnchen und eine junge Taube an’s Feuer; letztere sind in Rom
besonders zart und schmackhaft. Wenn dieses Fleisch hinreichend geschdumt und ge-
kocht hatte, that ich so viele Wurzeln, Kriuter und feine Gemiise hinzu, als gerade der
Markt darbot, und lie sie hinreichend gahr werden. Alsdann richtete ich in der Mitte
des Tisches die Gemiisesuppe an und umher die vier Fleischarten mit ihren Beylagen
an Sardellen, frischer Butter, Rettich, Gurkensalat und defigl. Da ich in der Mischung
der Gemiise abwechselte, und da mein Herr heute von diesem, morgen von jenem
Fleische aB, so schien ihm diese vereinfachte, vielleicht sogar veredelte Ollapotrida
immer neu, und er trug wohl sechs Wochen lang nicht das geringste Verlangen nach
anderen oder anders zugerichteten Speisen. Die angefiihrten Quantitdten hitten auch
fiir mehrere Personen geniigt. (Geist, S. 54f.)

Nach diesem Einschub wird der Autor aber neuerlich von heiligem Ernst erfalit und er geif3elt
voller Abscheu die Unsitte, die »braune Suppe« (Kraftbriihe) »nachzubilden, indem man et-
was Zucker in Butter anbrit, was einen widrig stiBlichen Geschmack giebt«. Emport fiigt
Rumohr hinzu, »alle Liigen und Verstellungen dieser Art« liefen »wenigstens in der Koch-
kunst gegen die Grundsitze«, die er befolge. (Geist, S. 55)

Das zwolfte Kapitel berichtet Von den Suppen, deren Grundlage die Fleisch- bzw. die Fisch-
briithe bildet. Immer auf der Suche nach dem Archetypos eines beliebigen Gerichtes, macht
Rumohr die Brotsuppe als »einfachste, wenn nicht selbst die &lteste aller Suppen aus, deren
Erfindung dem neueren Italien anzugehoren scheint«.' (Geist, S. 56f.) Zur Begriindung fiihrt
Rumohr an, der Begriff Suppe leite sich von dem »italienischen Beywort zuppo, zuppa [ab],
welches sich auf schwammige Korper bezieht, die eine beliebige Feuchtigkeit eingesogen
haben«. DaB3 Rumohr diverse alimentir-historische Thesen mit aller Ernsthaftigkeit auch ge-
geniiber gelehrten Kritikern vertrat, zeigt sich in seiner Kontroverse mit dem Direktor des
Dresdner Antikenmuseums, dem Archédologen Karl August Bottiger, mit dem Rumohr sich

! Rumohr geht davon aus, daB die Suppe kulturhistorisch betrachtet ein sehr junges Gericht ist. Noch im 16.
Jahrhundert sei die Suppe in Italien »noch nicht iiblich« gewesen.(Geist, Anmerkung, S. 56) Diese Einschétzung
ist natiirlich falsch. Die Anfidnge der Geschichte der Suppe verlieren sich irgendwo in grauer Vorzeit. Auf jeden
Fall nennen schon antike Kochbiicher eine Vielzahl der verschiedensten Suppenrezepturen, und als die Wiege
des fiir ungetriibten SuppengenuB3 unentbehrlichen Loffels gilt der Archiologie Agypten, wo der Léffel bereits
5000 v. Chr. in Gebrauch war. Vgl. dazu Ruf, Mus, Brei, Suppe, S. 13ff.
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»unter groBem Aufwand an Gelehrsamkeit«' im Jahre 1832 in einem Briefwechsel iiber die
»sogenannte schwarze Suppe der Spartaner« stritt.” Zur Verteidigung seiner These, daB es
sich bei der Suppe auf der Basis von Fleischbriithe um eine neuzeitliche Erfindung handele,
vermutet Rumohr in ihr eine Speise, »wahrscheinlich von grobem Mehl mit der Schale. Daher
gekocht dunkel, was in diesen Dingen in allen Sprachen leicht zum Ausdrucke schwarz
fiihrt.« Er fahrt fort: »[Eine] Composition aus animalischen Substanzen wire ein Raffinement
iiber die antike Kiiche hinausgehend, bey dem frugalsten Volke also gar nicht voraus-
zusetzen.«
Der Brotsuppe als »Ursuppe« folgen in Rumohrs historischem Abrifl »nahe verwandt«, doch
bereits eine Kulturstufe hoher stehend, jene Suppen, deren Einlage »blof3 aus der Hiilse, oder
durchaus gebrochenen mehligen Korner, als Reis, Gerste, gebrochene Spelte, Gries, von Ha-
fer, Haidekorn, tiirkischem Weizen und was dergleichen mehr« sei, bestehe. (Geist, S. 58)
Steigt man die Evolutionsleiter der Suppeneinlagen noch weiter empor, trifft man auf die
Suppennudeln und andere verfeinerte Einlagen aus Mehl. (Geist, S. 59f.) Auch durch die Bei-
gabe von »Gemiisen aller Art« kdnne die Suppe weiter verbessert werden. Besondere Auf-
merksamkeit widmet Rumohr bei seinen Betrachtungen, neben der Fasten- und der Krauter-
suppe, der Krebssuppe, deren Zubereitungsmodalitdten dem Erndhrungssoziologen und Sit-
tenwéchter Rumohr zum Indikator moralischer Verweichlichung werden:

Es ist historisch denkwiirdig, dal man in einigen Gegenden von Deutschland in diese
Suppe Mandeln und Rosinen tuth, eben weil in denselben auch in moralischer Hinsicht
eine entschiedene Richtung auf VersiiBlichung statt findet. So bestétigt sich in hundert
Fillen, da3 der Mensch nichts anders ist, als er isset. Vor jenem Millbrauch aber wird
ein gesunder menschlicher Geschmack zuriickschaudern. (Geist, S. 62)

Nach den Suppen wendet Rumohr sich im nichsten Kapitel den SoBlen zu. Die Sof3e hat in
Rumohrs Lehrgebdude drei Funktionen zu erfiillen. Erstens soll sie »dem Festen das Fliissige
zugesellen, oder die Speisen schliipfriger machen, damit sie um so besser die Kehle hinabge-
hen.« Zweitens diene sie dazu, »den Geschmack einer festen Speise zu verfeinern, oder durch
Gegensitze zu heben.« Drittens konne sie »die Zutraglichkeit und Verdaulichkeit einer be-
stimmten Speise befordern.« (Geist, S. 64)

! Kegel, Essence, S. 78.

% In der alimentiren Metaphorik Heinrich Heines spielt das Suppenmotiv eine herausragende Rolle und auch
Heine gebraucht den Begriff Spartanersuppen sind. Dieser verbindet sich mit einer herben Kritik an den
Gemailden des beriihmten franzosischen Klassizisten Jacques-Louis David: »[...] das farbige Echo der
republikanischen Tugend-periode, die in den imperialistischen Kriegsruhm {iiberschldgt, [...] eine forcierte
Begeisterung flir das marmorne Modell, einen abstrakten frostigen Verstandesrausch, die Zeichnung korrekt,
streng, schroff, die Farbe triib, hart, unverdaulich: Spartanersuppen.« (Heinrich Heine, Schriften, Band 5, S. 449)
(B]

*Rumohr an Béttiger im Jahre 1832, S. 1 und 2 [Eine Kopie des Originals dieses bislang nur in Ausziigen
verdffentlichten Briefes (Kegel, Essence, S. 78f.) verdanke ich Herrn Gerhard Kegel. ]
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Damit iibernehmen die Soflen als vermittelnder und ausgleichender Bestandteil der Mahlzeit
die Aufgabe, die geschmackliche und gesundheitliche Balance sicherzustellen. Deshalb erfor-
dere »jegliche Bereitung einer Tunke [...] eine vorangehende strenge Priifung der Ge-
schmacksarten, welche mit dem Gegenstande sich binden kénnen, den man durch eine Tunke
beyfalliger und zutréglicher zu machen gedenkt.« (Geist, S. 65) Weille So3en z.B. diirfe »man
niemals durch bittere Wiirzen, durch MuskatnuB3, Zitronenschale oder Ahnliches, aus dem
Gleichgewichte bringen.« (Geist, S. 66) Andernfalls wiirden sie ihre ausgleichende Funktion
verlieren, die auf ihrem lieblichen und siillichen Grundcharakter beruhe. Die braune Sof3e
hingegen konne durchaus »mit allen bitteren Gewiirzen, scharfen Séuren und kréftig schmek-
kenden Wurzeln, Schwidmmen und Kréutern, ohne alle Schonung, versehen werden«, denn ihr
kraftiger Grundcharakter werde dadurch nicht beeintrichtigt, sondern vielmehr unterstrichen.
(Geist, S. 67)

Das vierzehnte Kapitel schliefit sich mit der Behandlung des Gallertes, »vorziiglich insofern
er vielmehr als eine verdichtete Fleischbrithe zu betrachten« sei, den Soflen unmittelbar an.
Der Gallert sei als Beilage zu »allerley [...] Fleisch- und Fischspeisen« fiir die »kalten [...],
was die Tunke den warmen« Gerichten sei. (Geist, S. 68) Nachdem Rumohr seinen Lesern
zundchst die Bereitung eines solchen Gallertes nach italienischer und franzdsischer Art er-
lautert, gelangt er zu dem Schluf3, dal im Namen des Geschmacks »das deutsche Verfahren«
vorzuzichen sei. Eine detaillierte Schilderung der Zubereitung bzw. Verwendung des Gallerts
erscheint dem Meister allerdings iiberfliissig, da »selbst die gewdhnlichsten Kochbiicher«
brauchbare Vorschriften zu diesem Thema enthielten. (Geist, S. 69) Doch Rumohr wére nicht
Rumohr, wiirde er nicht abschlieBend den mahnenden Zeigefinger erheben und seinen Lesern
einmal mehr einschérfen, »dal sie ja nicht glauben mogen, daf3 alle die Mischungen und Bey-
sitze, welche solche Biicher anzugeben pflegen, durchaus erforderlich seyen, einen guten
Gallert zu Stande zu bringen.« (Geist, S. 691.)

Als vorldufig letztes Glied in der Reihe »gesottener Zurichtungen« kommt Rumohr im fiinf-
zehnten Kapitel dann auf alles Geddmpfte, Gediinstete oder »langsam Eingesottene« zu spre-
chen. Fiir Rumohr gehort diese Art der Zubereitung »zu den wichtigsten Vortheilen, welche
der Menschheit aus der Erfindung des Topfes erwachsen sind.« (Geist, S. 70) Erstes Ziel
beim Einsatz dieser Garmethoden miisse es einmal mehr sein, mit dem Fleisch zugleich eine
pkriftige Brithe« zu bereiten, die »ohne allen Beisatz« als die bestmdgliche Ergidnzung des
Fleisches gelten diirfe. Nichts sei deshalb torichter, »als zu einem geddmpften oder gediinste-
ten Fleisch eine eigene Tunke zu bereiten.« (Geist, S. 71) Auch der Zusatz sogenannter Cou-
lis, auf Vorrat gekochte helle und dunkle Grundsof3en, zu Gediinstetem sei nicht ratsam, da sie
eine »ermiidende Gleichformigkeit hervorbringen [wiirden], und nie so organisch mit den
verschiedenen Fleischarten vereinigt werden [konnten], dall nicht das Machwerk noch daraus
hervorschmecke.« (Geist, S. 72) Ein Lungen- oder Miirbebraten von Rindfleisch mit Verstand



VoM GEIST DER KOCHKUNST 133

gediinstet und mit Kartoffeln oder Knddeln als Beilage ergénzt, ist fiir Rumohr dann
allerdings auch eine wahre Zierde einer biirgerlichen Tafel. Zum Ansetzen des Fleisches eigne
sich besonders die dem sich in MéBigkeit iibenden Biirgerhaushalt von selbst anempfehlende
»Sparbrithe«.' Bei der Anrichtung der gediinsteten Speisen sei es driiber hinaus aber in jedem
Falle unabdingbar, die verschiedenen Zutaten »mit Ordnungssinn« zu drapieren. Es reihen
sich eine Vielzahl von Rezepten fiir die Zubereitung von Wild, Gefliigel und Fisch an. Die
Rezepturen, die Rumohr vorschlédgt sind zum Teil sehr aufwendig und erinnern auf den ersten
Blick auf fatale und widerspriichliche Weise an die von Rumohr doch so heftig kritisierte
Kochmanier des Apicius - beruhigend, dal am Ende doch wieder alles »in guter Ordnung« ist.
Zur Veranschaulichung hier das Rezept fiir eine »Gefliigelsalmy«:

Die schmackhafteste Art, eine Salmy zu bereiten, ist diese: Man schneide die Briiste
mit dem unterliegenden Knochen von dem Rumpfe des rohen Gefliigels ab, spicke sie,
belege eine blecherne Schiissel mit diinnen Speckscheiben und setze die Briiste, das
Fleisch aufwirts, dariiber ein. Wenn es Zeit ist, so setzte man diese Schiissel in eine
Tortenpfanne, etwas mehr Feuer von oben als von unten, und 1a6t sie darin gahr wer-
den, ohne sie jedoch auszudorren.

Darauf nimmt man den Uberrest des Thieres [...] und zerstoBt ihn mit einigen Sardel-
len, diese in ihrem Salze; auch wohl mit einigen Schalotten. Der Unterkoch hat indes-
sen eine halbfette Schinkenschnitte leicht anbraten lassen, liber diese giebt man das
ZerstoBBene, verldngert es mit weniger Sparbrithe und 146t es eine oder zwei Stunden
lang sanft kochen. Wenn es hinldnglich verkocht zu seyn scheint, treibt man es mit ei-
nem oder zwei Loffeln voll Dragon- oder Schalottenessig durch ein reines Haarsieb,
verdiinnt es mit etwas starker Brithe, wenn es anders nicht durch das Sieb gehen
wollte, und setzt es in einem neuen Geschirre zum Feuer, damit es wieder breyartig
werde, oder sich etwas verdicke. Alsdann driicke man den Saft einer Citrone dariiber,
riihre es um, breite es in einer Schiissel aus und lege die gespickten Briistchen, welche
oben in der Tortenpfanne gahr gemacht worden, rund umher an den Rand der Schiis-
sel; jedoch wenn man abgebackene Semmelschnitzchen um den Rand setzen will, so
gehoren die Briiste in guter Ordnung in die Mitte. (Geist, S. 74f.)

' Vgl. Geist, Kapitel 11, S. 53.
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5.4.4. FRITIERTES UND GEFULLTES (KAPITEL 16-18)

Im sechzehnten Kapitel erklart Rumohr seinen Lesern, dafl ein »Abgebackenes, es sei von
welcher Art es wolle [...] um gut auszufallen, zweyerley« bendétige: Einen »guten, rein-
schmeckenden Fettstoff [Butterschmalz, Schweinefett, Olivendl] und einen sehr hohen Grad
der Erhitzung desselben.« In Italien sei das Abgebackene »ganz national«, weshalb sich dort
auch »ein jedes Bauernweib« darauf verstehe. Im Norden jedoch sei es um diese Kunst
schlecht bestellt. Die beste Wiirze fiir Abgebackenes sei bloes Salzen, es verstehe sich je-
doch von selbst, »dall es mit MaaBle geschehen miisse.« (Geist, S. 78) Je nachdem, was man
fritieren wolle, empfehle es sich, das Ganze mit einem Teig zu umhiillen oder es direkt ins
heile Fett zu geben. Kréuter sind fiir Rumohr der Priifstein der Fritierkunst, denn es sei so
schwierig, diese auf den Punkt auszubacken, »dal man an vielen Orten angehenden Kochen
eben dies zum Probestiick« vorlege. (Geist, S. 79)

Das siebzehnte Kapitel erlautert die Methode, Fleisch im Teigmantel zu garen. Dies sei eine
»sehr weit getriebene Verfeinerung der Kochkunst, deren geschichtlichen Ursprung anzuge-
ben [...] fiir jetzt unmdglich« sei. Man spiirt den warnenden Unterton in diesem Satz. Einer
historisch nicht genau zu verortenden und dem »gleilenden Style« zuneigende Bereitungsart
kann selbstverstindlich nur mit Miftrauen begegnet werden, weshalb Rumohr »Unerfahre-
nen« rit, »beym Absieden zu bleiben«. Auf jeden Fall vermutet Rumohr, es bei der Pastete
mit einem Abkdmmling dieser Garmethode zu tun zu haben, die »in unseren Hauptstidten
Gegenstinde eines wahrhaft drgerlichen Luxus« seien. (Geist, S. 80) Denn »an und fiir sich
sollten sie billig und so gemein sein, als Wiirste und andere fiir eine lingere Aufbewahrung
gedachte Speisen.« (Geist, S. 80f.) Die Betonung liegt hierbei auf »an und fiir sich«, denn
flugs merkt Rumohr an, offenbar vom Thema zur Schwelgerei hingerissen: »Besser ist bes-
ser.« (Geist, S. 81) Und er empfiehlt, die Pasteten durch Zusatz von Triiffeln und »allereley
anderen« wiirzenden Zusitzen schmackhafter zu machen. Im Ubrigen lasse sich »alles Er-
sinnliche zu Pasteten verwenden, und in der Zusammensetzung derselben [...konne] ein braver
Koch recht deutlich zeigen, daB3 er Einbildungskraft und Urtheil« besitze. (Geist, S. 82)

Im achtzehnten und vorletzten Kapitel des ersten Buches schlielich gibt Rumohr noch einen
Einblick in die Welt der »gesottenen Fiillungen«. Dieses Kapitel sei der Systematik entspre-
chend zwar dem Sieden des Fleisches zuzurechnen, wegen der engen Verwandtschaft habe er
es aber auf die Pasteten folgen lassen, erldutert Rumohr. Wichtigstes Kriterium einer anspre-
chenden Fiillung sei es, diese nicht in Wiirfel zu zerschneiden, »denn die Zunge [...liebe] zwar
die Gegensitze, [...wolle] sie jedoch unterscheiden«. Die Gefahr liegt also darin, das (Ge-
schmacks-)Urteil zu verwirren. Deshalb miifiten die Fiillungen entweder so homogen ver-
bunden werden, daB sie der Zunge als einheitlicher Geschmack erscheinen, oder so heterogen
belassen werden, dal3 die einzelnen Geschmacksnuancen herauszuschmecken sind.
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5.4.5. KONSERVIEREN (KAPITEL 19)

Im letzten Kapitel des ersten Buches geht Rumohr schlielich noch auf »allerley Arten, das
Fleisch und die Fische lidngere Zeit in einem eBbaren Zustande zu erhalten« ein. Dieses
Thema durfte in keinem zeitgendssischen Werk, das sich mit der Erndhrungspraxis auseinan-
dersetzte, fehlen. Zu einer Zeit, in der die Abhdngigkeit vom saisonalen Nahrungsangebot
immer noch ein Kernproblem der Versorgung darstellte, war das Wissen um die wenigen tra-
ditionellen Konservierungsmoglichkeiten iiberlebenswichtig.

Eroftnet wird das Kapitel mit einer Beschwdrung vergangener und natiirlich besser Zeiten.
Dazu tritt Rumohr ganz hinter die Person seines Mundkoches Konig, der berichtet:

Ich machte meine Vorschule als Kiichenjunge auf dem Hof eines begiiterten Lande-
delmannes. [...] Garten und Treibhaus wurden sorgfaltig verwaltet, der Hithnerhof war
wohlbesetzt, und an Mastvieh aller Art war Ueberflufl. Den Sommer hindurch wurden
vegetabilische Vorrdthe eingesammelt, und gegen den Winter todtete man so eine
groBe Menge wohlgemésteter Thiere, daf3 ich es nur etwa mit der Hochzeit des Camat-
scho im Domquichote', oder besser mit den homerischen Schlachtfesten vergleichen
konnte. Dahingegen gab es Gastfreyheit fiir Arme und Reiche, und Herr und Gesinde
litten an nichts Mangel [...] Da wurden herbstlich eingesammelt: Wiirste ohne Zahl, in
tausendfiltigen Abédnderungen; Gesalzenes und Gerduchertes; Fleisch unter saduerli-
chem Gallerte und Anderes [...] einiges fiir den ndchsten Verbrauch des Winters, ande-
res, z.B. Schinken und Speck, auf Jahre im Voraus. Die edle Herrin selbst leitete eine
Woche hindurch die allgemeine Regsamkeit durch Vorschrift und Beyspiel, obgleich
sie in vielen anderen Kiinsten wohlerfahren war, und obgleich sie meines Bediinkens
den feinsten Damen unserer Tage an edlem Betragen nicht nachstand. (Geist, S. 85)

Diese Schilderung ist eher eine Form kulinarischer Mythenbildung vom Typus Schlaraffen-
land, als ein Bild der alimentdren Realitit. Deshalb hat Rumohr seinen Exkurs auch in eine
verkldrte Vergangenheit entriickt. Auch in der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts sind Le-
bensmittelverknappungen durch MiBlernten, Seuchen und Krieg noch an der Tagesordnung.
Gerade fiir die Stadter, die einen GroBteil ihrer Nahrung auf dem freien Markt kaufen miissen,
weil sie keine Gérten besitzen, sind solche Versorgungskrisen eine echte Bedrohung, da durch
die Warenverknappung die Preise explosionsartig ansteigen konnten. In einer solchen Situa-
tion zeigt sich die mitunter durchaus reale Notwendigkeit fiir biirgerliche MaBigkeit. Wer es
dann nicht versteht, mit Augenmal} zu wirtschaften und es versdumt, finanzielle Riicklagen zu
bilden, der ist in Zeiten der Verknappung auf Grund der hohen Preise, wenn auch nicht in
jedem Falle zum Hungern, so doch zur Liquidierung von Kapital gezwungen, das doch die
Grundlage seines biirgerlichen Status ist.

" Auch in Italien sei es gebriuchlich gewesen, zum Winter Schweine einzuschlachten merkt Rumohr an. Dieser
Tradition seien »viele der schonsten Novellen des Boccaz, des Sacchetti u.a.« zu verdanken. (Geist, S. 86)
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Interessanter an dieser Darstellung aber ist das Bild einer verstindig und umsichtig handeln-
den Hausherrin, die sich nicht schamt, ihr ganzes Konnen in den Dienst einer verniinftigen
Vorratshaltung zu stellen. Nicht umsonst betont Rumohr, dafl diese Hausherrin »den feinsten
Damen an edlem Betragen nicht nachstand« und »in vielen anderen Kiinsten wohlerfahren
war«. Damit bringt Rumohr gegeniiber seinen Leserinnen deutlich zum Ausdruck, dal3 es in
fritheren Zeiten nichts ehrenriihriges oder undamenhaftes gewesen sei, sich mit Hauswirt-
schaft, bzw. der Vorratshaltung zu befassen. Das soll im Umkehrschlu3 hei3en, auch heute
noch sei es durchaus statthaft und wiinschenswert, als Hausherrin das Regiment in Speise-
kammer und Keller zu fithren. Heute aber scheine es, »da3l auch die deutschen Frauen bey
vorriickender Bildung tdglich unfiahiger werden, mit der gemeinen Nothdurft des Lebens sich
zu befassen, ihre Vorrithe auf Jahre im Voraus zu sammeln, festzuhalten und auszutheilen.«
(Geist, S. 86) Im gleichen Atemzug erkldrt Rumohr seinen Lesern denn auch, da3 gerade in
den »biirgerlichen Haushaltungen« die »Gewohnheit des hiuslichen Einschlachtens seit eini-
gen Jahrzehnten sehr abgenommen« habe. Eine zu grof3es Mal3 an (Ver-)Bildung berge also
gerade fiir die Herrin eines biirgerlichen Haushaltes die Gefahr einer Entfremdung von den
natiirlichen Lebensgrundlagen. Dieses Wissen aber braucht sie, um den gesellschaftlichen
Mittelstand der Familie durch Sicherung ihrer alimentidren Grundbediirfnisse bewahren und
sichern zu kénnen.

Zum SchluB liefert Rumohr noch eine kleine Abhandlung iiber die kunstgerechte Anwendung
von Konservierungsmethoden fiir Fleischwaren - zu dieser Zeit im wesentlichen das Pokeln,
Réuchern, Einkochen und Trocknen. Letztgenannte Methode erwidhnt Rumohr allerdings nur
im Zusammenhang mit Friichten (Vgl. Geist, S. 164). Fiir Rumohr versteht es sich von selbst,
dal man nur mit natiirlich gemistetem Vieh (z.B. mit Kastanien und Eicheln gemésteten
Schweinen) und dessen Fleisch »unvergleichliche, unerreichbare und einzige Dinge« hervor-
bringen konne. (Geist, S. 87) Rumohr merkt in diesem Zusammenhang ganz im Stile des ali-
mentidren Imperialisten an, es mache »dem Geschmacke der Englédnder Ehre, daB sie eine un-
freudige Bevolkerung aus dem schottischen Hochlande verdridngt und durch eine blithende
Viehzucht ersetzt« hdtten, denn »so allein konnte den englischen Tafeln eine hinreichende
Kopfzahl gewanderten Schlachtviehs gesichert werden«, welches die hohen Anspriiche Ru-
mohrs erfiillt. (Geist, Anmer., S. 87) Hier wie in jedem anderen Sektor der Kochkunst gelte es
die »Anweisungen zum Salzen und Riuchern [...] von allerley Phantasien abzusondern [...]
Diese betreffen die Anwendung von Gewlirzen, wohlriechenden Krautern und Samen, welche
den arthaften Geschmack des Fleisches leicht storen, und duBerlich angewendet, in kurzer
Zeit verdiinsten, und nichts, als jene Bitterkeit zuriicklassen, welche allen Aromen zu Grunde
liegt«' (Geist, S. 88). Natiirlich gibt es fiir Rumohr auch Fille, in denen die Spezereien eine
segensreiche Wirkung auf den Geschmack der Speisen ausiiben, z.B. im groBen Reich der

' Vgl. dazu Rumobhrs kritische Lehre von den Gewiirzen im zweiten Buch.
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Wiirste und Pasteten: »Im Gegenteil ist die Mischung der Fleischgattungen, der Gewlirze oder
anderer Pflanzenstoffe [hier] durchaus der Willkiir iiberlassen.« Deshalb sei es auch nicht
notwendig, Rezepten streng zu folgen; vielmehr folge man einfach ruhig »den Eingebungen
seiner eigenen Einbildungskraft, wenn man diese anders nach den ewigen Grundsitzen der
Kunst zu regeln« wisse. (Geist, S. 90)

Natiirlich darf bei der Unterweisung biirgerlicher Haushalte nicht vergessen werden, zu er-
wihnen, wie sich - »sehr haushilterisch« - die Reste »des eingeschlachteten Fleisches, der
Briihen oder des Fettes« verwenden lieBen. Paradebeispiel einer solchen Resteverwertung ist
die Gattung der Blutwiirste, die ihr klassisches Vorbild in den »mit Blut und Fett gefiillten
Ziegenmigen« des Homer' besitze. (Geist, S. 90f.) Zum SchluB verweist Rumohr auf die
Moglichkeit, das Fleisch sauer einzukochen und mit einer Fettdecke abzuschlieen. Auch
Fische konnten in einem sduerlichen Gallert frisch gehalten werden. Die »Alten« hitten ihr
Fleisch zusitzlich durch Bestreichen mit Honig vor Féulnis bewahrt. Und auch Apicius
kommt mit sauer eingelegten und luftdicht abgeschlossenen Austern wenigstens dies eine mal
zu Ehren.” AbschlieBend erwihnt Rumohr noch das sogenannte »donkinische Patentfleisch«,
das von Kotzebue auf seiner Weltreise mit Erfolg verwendet habe.? Dieses Fleisch war in eine
»verdichtete Fleischbrithe« eingelegt und wurde dicht abgeschlossen aufbewahrt. Mithin eine
Art Vorldufer der Konservendose. Rumohr erkennt richtig, da3 die Haltbarkeit des Fleisches
bei dieser Methode im wesentlichen von der Luftdichtigkeit des Gefdfles abhingt, in dem es
aufbewahrt wird.

' Vgl. Homer, Odyssee, 18 Gesang, Vers 43 - 45 und 117-121: »Héret was ich euch sage, ihr edelmiitigen Freier!
/ Hier sind Ziegenmagen, mit Fett und Blute gefiillet, / Die wir zum Abendschmaus auf gliihende Kohlen
gelegt.« Und: » Antinoos bracht’ihm / Jetzo den grolen Magen, mit Fett und Blute gefiillet; Und Amphinomos
nahm zwei Brot aus dem zierlichen Korbe, / Brachte sie, trank ihm zu aus goldenem Becher und sagte: / Freue
dich, Fremder Vater!«

2 Vgl. Apicius, De arte coq., Liber I, Kapitel VIIL.

? Rumohr verweist auf Otto von Kotzebues Entdeckungsreise in die Siidsee (Weimar, 1821) Dieser Reisebericht
gibt die Erlebnisse Kotzebues auf seiner Weltumseglung mit A.J. v. Krustenstern in den Jahren 1803-1806
wieder. Vgl. Band 1,Vorwort, S. 10 und 11.
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5.4.6. DER GEIST DER KOCHKUNST UND DAS KULINARISCHE DREIECK

Claude Lévi-Strauss veroffentlichte 1965 in der Zeitschrift L 'Arc einen vielbeachteten Auf-
satz unter dem Titel Le triangle culinaire (Das Kulinarische Dreieck).! Der Inhalt dieses Auf-
satzes lieferte in konzentrierter Form eine zentrale These aus Lévi-Strauss” vierbdndiger Stu-
die Mythologica. Ausgangspunkt von Lévi-Strauss” Argumentation ist die Annahme, da3 »das
methodologische Prinzip der Semantik« auch auf das Feld der Kiiche tibertragbar sei, da die
Kiiche, wie auch die Sprache, eine »universelle Form menschlicher Tatigkeit« darstelle. Aus-
gehend von Roman Jakobsons Modell des Vokal- bzw. Konsonantendreiecks (Linguistisches
Dreieck) versucht Lévi-Strauss auf der Basis seiner eigenen ethnologischen Feldstudien ein
alimentar-semiotisches Basismodell zu entwickeln, das die drei mdglichen Aggregatzustéinde
von Lebensmitteln umfalt. Diese drei Zustdnde sind nach diesem Modell Roh, Gar und Ver-
fault. Jeder dieser drei Begriffe bildet einen Eckpunkt des Kulinarischen Dreiecks, welches
das semantische Feld der Kiiche umschlieft. Zwischen den jeweiligen Eckpunkten herrscht
eine Spannung, die auf zwei grundsitzlichen Oppositionspaaren begriindet ist - einerseits
Natur versus Kultur, sowie Verdndert (¢laboré) versus Unverdndert (non élaboré). Da die
Begriffe Roh, Gar und Verfault allerdings nur in Bezug auf deren Definition innerhalb einer
konkreten Gesellschaft und ihrer spezifischen Kiichenkultur von Bedeutung sind (Bedeuten),
stellen sie nach Lévi-Strauss an sich zunichst nur »leere Formen« dar, aber: >

Fiir keine Kiiche ist [...] irgend etwas einfach nur gekocht [d.h. gar], es muf} vielmehr
auf diese oder jene Art gekocht sein. Ebensowenig gibt es einfach nur Rohes, und we-
nige Nahrungsmittel konnen so verzehrt werden; sie miissen ausgelesen, gewaschen,
geputzt oder geschnitten, dazu noch gewlirzt werden. Und auch Faulnis ist nur nach
bestimmten spontanen oder festgelegten Anweisungen bestimmbar.

Betrachtet man unter diesen Voraussetzungen die am weitesten verbreiteten Methoden des
Garens, dann sind dies das Kochen (in Wasser) und das Braten (am Feuer). Wihrend das Ge-
bratene unmittelbar dem Feuer ausgesetzt wird, ist das Gekochte »in doppelter Weise media-
tisiert«: Zum einen durch das Wasser, zum anderen durch den Topf - beides trennt das Ge-
kochte vom Feuer. Insofern liegt fiir Lévi-Strauss das Gebratene auf der Seite der Natur, das
Gekochte aber sowohl faktisch als auch symbolisch auf der Seite der Kultur. Faktisch, weil es
sich durch die Verwendung eines Kochgeschirrs eines Kulturgutes bedient, und symbolisch,
weil die »Kultur eine Vermittlung der Beziehung des Menschen zur Welt ist und die Berei-

! Zitiert wird nach der deutschen Erstveroffentlichung in der FAZ (78) vom 26. Mirz 1966. Die Darstellung des
Modells im Text ist vereinfacht. Der von Lévi-Straus das Braten und Kochen ergénzende Begriff des Rducherns
bleibt unberiicksichtigt, da er auf Rumohr bezogen keine wesentliche Rolle spielt.

2 Lévi-Strauss, Dreieck, Spalte 1

3 Levi-Strauss, Dreieck, Spalte 2.
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tung durch Kochen eine Vermittlung der Beziehung zwischen der Nahrung und dem Feuer
erforderlich macht [...] Es ist also nicht weiter iiberraschend, dafl die Einbildungskraft des
Volkes tiberall ein biBchen der Auffassung ist, das Braten habe zeitlich lange vor dem Kochen
eingesetzt« - so auch Rumohr.'

Im Bezug auf die zweite Opposition in Gestalt von Unverdndert und Verdndert zeigt sich fiir
Lévi-Strauss eine Verbindung des Gebratenen mit dem Rohen und eine Verbindung des Ge-
kochten mit dem Verfaulten.” Die Verwandtschaft des Gebratenen mit dem Rohen (Unver-
dnderten) liegt fiir ihn in der UngleichméBigkeit des Garprozesses (auBlen verbrannt, innen
immer noch roh).” Fiir das Gekochte sei die semantische Verwandtschaft zum Verfaulten
(Verdnderten) z.B. durch die einheitliche Bezeichnung von Gerichten in verschiedenen euro-
pdischen Sprachen erkennbar, in denen Fleisch mit Gemiise und Gewiirzen zusammen ge-
kocht werde - z.B. die spanische olla potrida.

Die Differenzierung der beiden Termini gebraten und gekocht nach Kultur und Natur bzw.
Verdndert und Unverdndert »erschopfen aber noch lange nicht den Reichtum und die Kom-
plexitit des Gegensatzes von gebraten und gekocht«, wie Lévi-Strauss betont.* Zur Verdeut-
lichung zeigt er eine ganze Reihe von mittelbar aus der Basisopposition von gebraten und
gekocht hervorgehenden Gegensatzpaaren auf, die sich durch die Verortung beider Garme-
thoden im kulinarischen Dreieck zu einem kulturspezifischen Nahrungsmuster verdichten las-
sen, was Lévi-Strauss anhand zahlreicher Beispiele aus der Ethnologie belegt.” Damit konnen
im Sinne Roland Barthes »regelrechte Deklinationstafeln von Nahrungsmitteln aufgestellt
werden«, oder, wie in diesem Falle, von Garmethoden.® Demnach konne man, so Lévi-
Strauss, das Kochen als Garmethode der sogenannten Endo-Kiiche zuordnen: »zum intimen
Gebrauch fiir eine kleine geschlossene Gruppe [z.B. Familie] bestimmt.« Das Braten entspra-
che dann der Exo-Kiiche, »die man Gisten bietet.« ' Wihrend das Braten durch die Einwir-
kung des Feuers und den Verlust von Saft und Fett mit Aggressivitit und Zerstorung assozi-
iert wird [Vgl. die Farbe des Feuers - Rot], erscheint das Kochen durch den Erhalt des Saftes
und Fettes sowie das Gewinnen von Fleischbrithe mit dem Gedanken der Bewahrung verbun-
den zu sein. [Vgl. die Farbe des Wassers - Blau] Damit wird Braten implizit zum Sinnbild von
Verschwendung und UberfluB, Kochen zum Ausdruck von Sparsamkeit. Deshalb ist fiir Lévi-

! Lévi-Strauss, Dreieck, Spalte 3.

? Lévi-Straus glaubt im Verdorbenen einen der beiden, nimlich den sozusagen natiirlichen Bearbeitungsmodus
zu erkennen.

? Lévi-Strauss erwihnt als Beispiel die nordamerikanischen Wyandot-Indianer, die einen Mythos besifen, der
das Paradoxe des Gebratenen zum Ausdruck bréchte: »Der Schopfer schuf das Feuer und gab dem ersten
Menschen den Auftrag ein Stiick Fleisch an einem Spief3 zu rosten. Weil der Mensch aber unwissend war, liel3 er
das Fleisch auf der einen Seite verkohlen, wiahrend es auf der anderen Seite roh blieb.« Vgl. Spalte 3.

4 Lévi-Strauss, Dreieck, Spalte 3

> Vgl. dazu die zahlreichen Beispiele in Spalte 3 und 4.

% Barthes, Psycho-Soziologie, S. 68.

7 Lévi-Strauss, Dreieck, Spalte 3.
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Strauss Braten aristokratisch, Kochen aber »Volk, d.h. demokratisch.! Auf dieser Grundlage
148t sich folgende Tabelle erstellen:

Braten * Kochen **

Natur (in Bezug auf das Feuer) Kultur (in Bezug auf den Topf)

Exo-Kiiche Endo-Kiiche

(Gastbewirtung) (Familientisch)

Feuer, rot, aggressiv Wasser, Blau, sanft

Aristokratisch (England) Demokratisch (Frankreich)

Zerstorung (Fett und Saft tropfen ins Feuer) = Bewahrung (Saft und Fett bleibe