Elisabeth Miodlhammer

Tafelzier und Tafelfreuden
Die Kunst der Konditoren im Wandel der Zeit

Die Freude des Menschen am Schmiicken ist
so alt, wie der Mensch selbst; sie duBert sich als
Teil seines schopferischen Instinkts in vielfalti-
ger Weise und trifft auch fiir die Zubereitung und
Gestaltung der Nahrung zu. Durch kunstvolle
Dekoration wird ein fiir das Auge angenehmes
Aussehen geschaffen, das zum Genuss verleitet
und durch welches das Schmausen letztlich zum
Vergniigen wird.

Wo derartige kiinstlerische Fihigkeiten
bewahrt wurden und wo man imstande ist, die
zierlichen Formen des Rokoko nachzuvollzie-
hen, zeigt sich in der gehobenen Kunst der Kon-
ditoren der sogenannten Hochkonditorei. Deren
hauptsichlich aus Zucker geschaffenen Werke
kann man auch heute noch auf internationalen
Konditor- Kongressen oder Ausstellungen be-
staunen. Zu Recht darf man diese Handwerker
deshalb als Kulturtriiger von hochstem Rang be-
zeichnen. Die von ihnen ausgeiibte ,,Kunst der
stifen Sachen™ versteht man besser, wenn man
sich eingehender mit dem Zeremoniell der Tafel-
kultur aus den jeweiligen Zeitepochen befasst.
SchlieBlich besteht eine enge Verbindung zwi-
schen diesen Festivitdten und dem Geschick der
Konditoren, das schon in der antiken Welt
bestimmend war. Eine wichtige Rolle spielt da-
bei die Verwendung des Zuckers. Deshalb ist es
angebracht, kurz in seiner Geschichte zu blittern.

Die Urheimat des Zuckerrohrs liegt im nord-
lichen Ostindien. Es gibt Belege, aus denen her-
vorgeht, dass man schon sehr frithzeitig aus die-
ser Pflanze einen eingedickten Saft gewonnen
und dass man es bereits im 4.—7. Jhdt. n. Chr. ver-
standen hat, aus diesem Saft festen Zucker her-
zustellen. Mit der Zeit breitete sich das Zucker-
rohr bis in den vorderen Orient aus; hier wurde
die Zuckerherstellung durch raffinieren noch
verfeinert. Verbreitet wurde das Erzeugnis vor
allem durch die Araber, die bekanntlich auf vie-
len Gebieten einen regen Handel trieben, so auch
mit dem begehrten Zucker. Thre eintriglichen
Handelsgeschifte brachten grofien Reichtum,
sodass der Luxus der orientalischen Herrscher

ins Unermessliche stieg. Dies zeigte sich darin,
dass sie fein ausgekliigelte Tafelaufsitze aus
Zuckerwerk herstellen lieBen, auf denen Tier-
und Menschengestalten, sowie Blumen und
Friichte, aber auch Nachbildungen von Paldsten
zu sehen waren."”

Durch die Kreuzziige wurde dieser Tafelluxus
des Orients auch in Europa bekannt. Italien, vor
allem aber Venedig, entwickelte sich zum
Umschlagplatz fiir Zucker in den europdischen
Landern. Dieser blieb lange Zeit eine Kostbarkeit
und Raritit und war gleichzeitig ein Heilmittel,
das man nur in Apotheken erhalten konnte. Da er
sehr teuer war, blieb er bei der Herstellung von
Siispeisen nur den Fiirstenhtfen und reichen
Patrizier-Familien vorbehalten.

Befassen wir uns nun mit dem Zeremoniell bei
festlichen Gelagen. Hans Ost schreibt in seinem
Buch ,,Kunst und Kochkunst®,” dass schon in
vorgeschichtlicher Zeit und in der Antike den
Gottern nach einem bestimmten Ritual Spei-
seopfer dargebracht wurden. Der Mensch wollte
an seiner eigenen Mahlzeit auch die Gétter teil-
haben lassen. Es ist deshalb nicht verwunderlich,
wenn diese vorgeschichtlichen Uberlieferungen
aus dem Leben der Kulturvélker auch in der heu-
tigen Zeit noch eine gewisse Giiltigkeit besitzen.
So verbindet man bei herausragenden Lebens-
situationen — etwa bei Geburt, Taufe, Hochzeit,
oder bei historischen Ereignissen, z. B. einem
Versohnungsmahl — die festliche Mahlzeit mit
dem Dank an Gott fiir das gliickliche Geschehen
oder man benutzt es, um die Hilfe Gottes fiir
ein gutes Gelingen zu erflehen. Diese Gedanken
finden sich bis auf den heutigen Tag beim jiidi-
schen Passahmahl oder bei der christlichen
Abendmahlfeier. Selbst das tigliche Tischgebet
erinnert an althergebrachte Dankopferhandlun-
gen. Ferner schreibt Hans Ost, dass in der Antike
bei bedeutenden und feierlichen Mahlzeiten
Geist und kiinstlerische Darbietungen in umfas-
sender Weise aktiviert und befliigelt wurden.
Schmecken und sehen, sinnliche und geistige
Erfahrung wurden zur Einheit. In diese wurden
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Mythologie und Allegorie einbezogen; alles
diente zur Anregung der Sinne und zu geistvollen
Gesprichen und sollte zum Nachdenken veran-
lassen. Oft war es aber nicht nur die Diskussion
und der Austausch von Gedanken und Meinun-
gen, die das gemeinsame Essen belebten, son-
dern auch der Schmuck der Festtafel oder des
Tisches, welcher das Mahl zu einem Hohepunkt
kultivierter Lebensgestaltung werden lief3.

Uber die Gestaltung der Festtafeln und die
Zubereitung das Tafelschmuckes erfihrt man
Niheres aus Kochbiichern des 16. und 17. Jhdts.
unter ,.Zuckergebackenes wo man allerley Bild-
werk machen kann®. Beschrieben wird etwa,
dass man die Familienwappen der Giste oder
auch des Gastgebers von Model, in Marzipan
abdriickte und auf Torten bzw. Pasteten presste.”
% Wappen diirften bei Festbanketten in erster
Linie der standesgemissen Reprisentation
gedient haben; sie dokumentierten territoriales
Besitztum und wirtschaftliche Macht. Davon
zeugt ein in einer Renaissance-Fassung gehalte-
ner Wappenmodel des Ansbacher Markgrafen
GeorgFriedrich d. A. und seiner Gemahlin
Sophia, einer geborenen Herzogin von Braun-
schweig-Liineburg. Dieses kunstvolle Holz-
schnitzwerk ist mit der Jahrezahl 1606 datiert
und befindet sich in Ansbacher Privatbesitz
(Abb. 1). In spiteren Jahrhunderten hat man
Wappen in Marzipan oder Eierzucker abgeformt
und gebacken, besonders wenn der Geldbeutel
keine aufwendigere Herstellung zuliel. Wappen
von Reichsstidten wurden z. B. anliflich von
Reichsstadttagen gefertigt, Stddtewappen zu
Stadtfesten und Familienwappen zu Familienfei-
ern. Einige solcher frink. Wappenmodel sind in
den Heimatmuseen Dinkelsbiihl und Bad Winds-
heim zu finden, sowie im Ansbacher Markgra-
fenmuseum. Auch das Wappen der Niirnberger
Patrizierfamilie Tucher ist in einem Model
geschnitzt worden. Zu letzterem ist bekannt, dass
eine der dltesten Niirnberger Lebkuchenfabri-
ken, namens KifSkalt (damals Konigstr. 21) die-
ses Tucherwappen fiir Angehorige der Familie
noch bis ins 20. Jhdt. hinein aus Lebkuchenteig
angefertigt hat.”

Der in den Jahren 1607-1658 in Niirnberg
lebende Gelehrte und Dichter des deutschen
Barock Georg Phillipp Harsdorfer berichtet, dass
man die Festgelage im eigentlichen Sinn symbo-
lisch verstanden wissen wollte. Wie schon in der
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Antike, sollte das Gastmahl nicht nur fiir den
Kdrper Nahrung sein, sondern Geist und Sinn mit
cinbeziehen und eine Verbindung zwischen
Kochkunst und vielen anderen interessanten, z.
B. religiosen oder philosophischen Themen
schaffen. Das Gespriich von dem die Giiste noch
lange zehren sollten, sollte zum Nachdenken
anregen. Dazu dienten ausgekliigelte Tischdeko-
rationen und grandiose Tafelaufsétze mit Figuren
aus der Tier- und Pflanzenwelt. Dabei unter-
schied man— wie Harsdorfer ebenfalls beschreibt
— zwischen Schau-Essen und Schau-Gerichten.
Schau-Essen wurden solche Speisefolgen be-
nannt, die — aus Zucker, Tragant, Butter, Riiben
oder Obst bestehend — von Menschenhand zube-
reitet und meistenteils erst dann aufgetragen und
verzehrt wurden, wenn man sich mit anderen
Speisen bereits gesittigt hatte.

Schaugerichte bestanden dagegen aus sehr
aufwendig gearbeiteten, nachgebildeten Garten-
landschaften mit diversen Architekturen, Tem-
peln, Obelisken, Bergen oder Brunnen, die aus
Wachs, Leinen, Stroh oder Holz, aber auch aus
Zucker und Mehl gefertigt wurden und nicht
eBbar waren. Sie sollten aber ,,dem Bankett einen
Ruhm und den Anwesenden kluges Nachsinnen
verursachen.” % #5352 Bej Hochzeiten in
Herrscherhdusern wurden zum Festmah! ganze
Landschaften auf der Festtafel als Schau-Essen
oder Schau-Gericht aufgebaut. Dariiber existie-
ren Aufzeichnungen seit wenigstens 1568, Nie-
mals fehlen durfte bei diesen Tafeln der Pelikan,
der immer Mittelpunkt des Ganzen war. Schon in
der Antike war er von Legenden umwoben, die
sich auch die frithchristliche Religion zu eigen
machte. Besonders anlifBlich der EheschlieBung
wurde dem Pelikan eine besondere Bedeutung
zugeordnet, weil er als Symbol der aufopfernden
Vater- und Mutterliebe angesehen wurde. Ein in
Stein gehauenes Pelikan-Motiv ist iibrigens auch
iiber dem Hauptportal des Niirnberger Rathauses
zu finden. Vielleicht wollte man damit die Stadt-
viter daran erinnern, dass es ihre Aufgabe sei,
sich aufopfernd fiir das Wohl der Stadt und ihrer
Biirger einzusetzen.

Die seit der Spit-Renaissance iiblichen Fest-
bankette wurden auch im Barock #uBerst auf-
wendig gestaltet. Bei keinem groBeren Gastmahl
durften Arrangements aus dem iiblichen Tisch-
geriit (Geschirr, Besteck, Servietten etc.) und den
von Kochen oder Zuckerbickern zubereiteten



Abb. 1: Wappenmodel des Ansbacher Markgraf{an Géorgﬁfiedrich d A uﬁd seiner Gemahlin Sophia,
datiert 1606 Privatbesitz

Abb. 2: Springbrunnen aus Tragant. Aus: Die Kon-  Abb. 3: Tempelbrunnen, angefertigt von Konditor-
ditorei in Wort und Schrift von Carl Gruber, meister O. Kemmer, Wiirzburg, 1996
anfangs 20. Jhdt.
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Schauessen und Schaugerichten fehlen. Impulse
zu derart glanzvollen Veranstaltungen gingen
zweifellos von der Hofhaltung Ludwigs d. XIV.
(1643-1715) in Versailles aus. Zahlreichen
européischen Fiirstenhdusern hat das Festwesen
an diesem Konigshaus zum Vorbild gedient.

Stets war die Festtafel ein beliebtes Repriisen-
tationsobjekt, wobei der dem jeweiligen Fiirsten-
hof zur Verfiigung stehende Prunk und Pomp voll
ausgespielt wurde. Meist ging es um die Steige-
rung des Selbstgefiihles, um die Bestitigung des
politischen Systems und um die Présentation der
unumschrinkten Herrschaft des Monarchen.
Man legte jedoch auch Wert darauf, dass die
Speisen, die auf den Tisch kamen, nicht nur den
Gaumen, sondern auch das Auge erfreuten. So
wurde neben dem Geschmackssinn auch der
Gesichtssinn in Tatigkeit gesetzt.

Den Rahmen fiir derartige Feiern bildeten die
tiberall zu findenden groBartigen Schlossbauten
mit ihren Prunksélen und den weitldufigen Gar-
tenanlagen. Die Girten mussten immer in Ver-
bindung mit einer Schlossanlage ausgerichtet
werden.Die Kunstfertigkeit und der Erfinder-
reichtum der Architekten dieser Girten, in denen
sich Skulpturen aus der Mythologie und Symbo-
lik, sowie Balustraden befanden, die teils von
zugeschnittenen immergriinen Biumchen umge-
ben waren, war beachtlich. Soweit es die Witte-
rung erlaubte, wurde gern unter freiem Himmel
gefeiert, dazu waren die Gartenseiten der Schlos-
ser mit ihrer ungezwungenen, gelosten Verspielt-
heit besonders gut geeignet. Auch die die Girten
schmiickenden, anmutig umrandeten Wasser-
becken, sowie Wasserscherze, Brunnen oder
Fontiinen, mit dem iiber Stufen und Kaskaden
plitschernden Nass trugen zu einer ausgelasse-
nen Stimmung bei.

Daneben beschiftigte man sich aber auch mit
dem Sinngehalt und der Funktion des Wassers,
das als Ursprung aller Dinge angesehen wurde.
Schon in altorientalischen Religionen wurde es
mit der Vorstellung von der Erquickung der nach
Wabhrheit diirstenden Seele verbunden und die
Erinnerung an das Lebenswasser das Paradieses
hervorgerufen. Quellen und Flussliufe dienten
nicht nur, um die Kiihle des Wassers geniefien zu
konnen, sie waren stets Orte des Verweilen und
der Besinnung.”

Brunnen mit wasserspeienden Tritonen, run-
den Wassertempelchen oder kleinen Fontidnen
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waren aber nicht nur ein Requisit in Gottes frei-
en Natur, sondern wurden in verkleinerten Form
auch in die Innenrdume der Paléste iibernommen
und fanden ihren Platz auf den Festtafeln als Teil
der Schaugerichte. Solche Tischbrunnen trugen
in besonderer Weise zur Unterhaltung und Belu-
stigung der Giiste bei; sie dienten auch der Erfri-
schung und erforderlichenfalls zur Uberlagerung
unangenehmer Geriiche. Auflerdem waren sie
leicht zu transportieren und konnten in doppelter
Weise genutzt werden, indem sie neben Wasser
auch Wein oder duftende Essenzen verspriihten.

Die Mechanik fiir Springbrunnen kannte man
bereits in der Antike % "; sie findet ihre Anwen-
dung auch in den kostbaren Werken beriihmter
Niirnberger und Augsburger Silber- und Gold-
schmiede-Meister, deren Tischbrunnen auch
heute noch im Museen zu sehen sind.

Noch Anfang des 20. Jhdt. waren Tischbrun-
nen sehr beliebt, selbst wenn sie ihren urspriing-
lichen Zweck nicht mehr erfiillen konnten, da sie
nur aus reinem Zucker bestanden. In einem um
die Jahrhundertwende erschienenen Lehrbuch
des Frankfurter Patissiers Carl Gruber mit dem
Titel: ,,Die Konditorei in Wort und Schrift* ist die
Anfertigung dieser stissen Springbrunnen be-
schrieben (Abb.2) . Nach dieser Rezeptur ver-
wendete man Krokant, Tragant, eine Marzipan-
masse und Karamel. Das Wasser der Fontinen
wurde durch gesponnenen Zucker markiert.
Neben einer bildlichen Darstellung des Brunnens
ist auch angegeben, wie man Delphine oder
Putos — die das BrunneniuBBere schmiicken soll-
ten — in Ton modelliert und wie die Konditoren
selbst negative Schwefelformen daraus herstel-
len konnten. Dadurch waren sie in der Lage, sol-
che Formen wieder ins Positive umzusetzen und
nach Belieben mehrfach zu verwenden. Man
kann zwar iiber die Gestaltung solcher Spring-
brunnen aus Zuckerwerk streiten und fragen, wo
hier die Grenze zwischen Kunst und Kitsch liegt.
Die handwerkliche Geschicklichkeit der Kondi-
toren steht jedoch auBer Zweifel und ist unbe-
stritten beachtlich.

Bis in die heutige Zeit reizt es kiinsterlich und
musisch begabte Konditoren immer wieder, dhn-
liche Figuren aus Zucker und Tragant nachzuah-
men. Ein Beispiel hierfiir ist ein runder Tempel-
brunnen, der sich im Konditoreimuseum Kitzin-
gen befindet, welches im Herbst 1996 eroffnet
wurde (Abb. 3). Dieses bestaunenswerte siilie
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Abb. 3a: Teilansicht einer Gartenanlage als Tafeldekoration eines Festbankettes (Abformung von
Modeln)
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Abb. 3b: Teilansicht einer Tafeldekoration zu einem Festbankett



Kunstwerk wurde von dem Wiirzburger Kondi-
tormeister und Prisidenten des deutschen und
internationalen Konditorbundes, Herrn Otto
Kemmer, gestaltet.

Einer niheren Betrachtung wert sind weitere
Details von Tafelzier. Dieses war stets der jeweils
herrschenden Kunstrichtung angepasst. So ver-
wendete man im Rokoko mit seinem reichen
Zierrat andere Formen wie in den Zeiten vorher.
Z.B. wurde die Rocaille, die als Abbild der Natur
ihren Ursprung in der Muschel findet, im Zufil-
ligen und Fantasievollen gestaltet. Weichen mus-
sten in jener Zeit Mythologie-Gestalten; an ihre
Stelle traten Genreszenen und verspielte Schiifer
und Schiiferinnen. Das ..Schiferspiel” war ge-
fragt, desgleichen Jagdszenen und musizierende
Paare. Nach wie vor waren allegorische Darstel-
lung, wie die vier Jahreszeiten, sehr beliebt. Sie
alle schmiickten in Miniatur-grofe die Tafel. Bei
den Gartenanlagen wiederholten sich bestimmte
Grundmotive der Tafeldekoration, wie Balustra-
den und Biiume, aber auch Figuren von Personen
und Tieren (Abb. 3a u. 3b).

Anfangs des 18. Jhdts. wurde in Dresden das
Porzellan erfunden. Wer es sich leisten konnte,
bestellte nunmehr seinen Tischmuck in diesem
Material. Die Porzellananlagen ersparten den
Konditoren viel Arbeit, da Figuren und Statuen
aus Tragantteig oder Karamellzucker nicht jedes-
mal miithsam einzeln angefertigt werden mus-
sten. Bisher waren solche Dinge nach den Festi-
vitidten verspeist worden, wogegen sie nunmehr
aufgehoben und bei spiteren Festlichkeiten wie-
der verwendet werden konnten. Die Porzellan-
herstellung hatte jedoch den Nachteil, dass sie
sehr kostspielig war und dass nur wohlhabende
Fiirstenhofe sich diesen Luxus leisten konnten.
Den weniger Begiiterten blieb nichts anderes
tibrig, als sich nach wie vor vom Hofkonditor sol-
che Kastlichkeiten anfertigen zu lassen.”

Sowohl die Porzellanhersteller wie die Kondi-
toren brauchten fiir ihre Figuren negative For-
men, die eine bis ins Detail gehende extreme
Modellierfihigkeit garantierten. Die Formen fiir
Zuckertragant waren vorzugsweise aus Schwefel
oder Holz, die PorzellanNegative aus Gips. Von
beiden konnte man beliebig viele Abformungen
herstellen. So regten sich die Berufsgruppen
gegenseitig zu einer abwechslungsreichen
Gestaltung der Tafeldokoration an und arbeiteten
hiufig Hand in Hand.
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Im Verlauf des 18. Jhdts. entstand ein fantasie-
volles Figurenprogramm aus Porzellan, welches
bei der Gestaltung von Girten fiir die Tafelarchi-
tektur eine wichtige Rolle spielte. Wie eine solche
Tischdekoration gestaltet war, ist im Speisezim-
mer des Schlosses WeiBenstein bei Pommersfel-
den auf einer gedeckten Tafel aufgebaut. War zum
Ende der Barockzeit das Porzellan eine Neuerfin-
dung, so war Tragant bei uns bereits seit den
Kreuzziigen bekannt. Tragant ist eine Harzmasse,
die aus dem Bocksdornstrauch gewonnen wird,
der im Mittelmeerraum vor allem aber in Indien
und im [ran wiichst. Man benutzte ihn schon etwa
300 v. Chr. In unserem Raum war er zunichst ein
wichtiges Stabilisierungs- und Bindemittel bei
der Herstellung von Arzneien und daher vor allem
bei Apothekern in Gebrauch. Seine angenehmen
Eigenschaften —er ist geschmack- und geruchlos,
sowie gesundheitlich vollig unschidlich - als
auch seine weilie Farbe machte ihn fiir den Kon-
ditor zu einem unentbehrlichen Hilfsmittel bei
der Anfertigung von Tafelaufsiitzen. Wenn man
Figuren aus Tragant noch lackierte, waren sie von
Porzellan kaum zu unterscheiden. Verband man
Tragant mit Zuckerwasser, Rosenwasser und
Pudermehl, so eignete er sich in dieser Zusam-
mensetzung wegen seiner Hérte zwar weniger fiir
den Gaumen, jedoch waren die Figuren eine fiir
das Auge umso anspruchsvollere Zierde. Sie
waren zudem nicht nur dekorative Werke der
Kleinplastik, sondern erfiillten eine unterhaltsa-
me, geistig anregende Funktion wihrend des
Geschehens an der Festtafel.”

Ab Mitte des 19. und Anfangs des 20. Jhdts.
galten Tragantfiguren als ein besonderer
Schmuck des Weihnachtsbaumes, weil sie halt-
barer waren als Marzipan, Fondant oder Schoko-
lade. Von Modeln abgeformt oder von Hand
modelliert gab es eine Unzahl von Motiven, wie
Wickelkinder, Fische, Pantoffeln, Hiite, Reiseta-
schen, Ficher, Korbe, Schmetterlinge, Helme,
Kronen und Trommeln. Selbst ein Orden fehlte
nicht und auch die christlichen Tugenden, Glau-
be, Hoffnung und Liebe waren Teil des Pro-
gramms,

Wie schon erwiihnt, wurden auch Holzmodel
fiir die Anfertigung illustrer Tafelzier verwendet.
Model werden der Volkskunst zugeordnet; ihre
Bedeutung wurde bisher aber von den Kunsthi-
storikern vernachléssigt, weshalb sie auch nicht
geniigend erforscht sind.”



Abb. 4 u. 5: Abformungen fiir eine Garten-
anlage aus einer ehemaligen Ansbacher
Konditorei, 18. Jhdt.

Abb. 6: Model mit Teilen fiir eine Plat-
menage, aus einer ehemal. Ansbacher

Abb. 7: Vorzeichnung einer Platmenage aus dem
Buch , Tafelzier des Barock®, Nr. 284, Edition
Schneider, Miinchen 1974
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Beziiglich der Formen fiir Tafeldekorationen
liegt das wohl daran, dass man diese Abformun-
gen nach der Schaustellung und dem Festessen
verzehrte, so dass sich von den kunstvollen
Gebilden nichts erhalten hat. Geblieben sind nur
die negativen Holzformen, aus denen sich die
Schonheit der Figuren erahnen ldsst. Dazu
kommt, dass die Namen der Schopfer dieser
Holzformen und auch die Zuckerkiinstler, die die
Tafelaufbauten formten, zumeist unbekannt blie-
ben und in der Anonymitiit untergingen. Verein-
zelt sind Model fiir Gartenanlagen und Tischde-
korationen noch in Privatbesitz und in Museen
vorhanden. Sie fallen aus dem Gross der Lebku-
chen-, Marzipan- und Eierzucker- Model auf, da
sie keine zusammenhingenden Darstellungen
zeigen. Bei den Figuren, die auf diesen Holzern
eingekerbt sind, handelt es sich z. B. um Balust-
raden, in Gitter gehaltene Parktore, Laubengiin-
ge, Biume —auch in Kiibeln —, verzierte Ampho-
ren, Triumphbogen, Obelisken und dhnliches. Je
nach dem, was gestaltet werden sollte, mussten
die Einzelteile ofter abgeformt und zusammen-
gesetzt werden; anschlieffend konnte man sie
vergolden oder bemalen.

Vor einigen Jahren sind mehrere Modelblicke
mit unterschiedlichen Mustern fiir eine Tafelde-
koration aus dem 18. Jhdt., die aus einer ehem.
Ansbacher Konditorei stammen, entdeckt wor-
den. Der Zierrat auf einem dieser Blocke setzt
sich zusammen aus einem grandiosen Gittertor,
einer Balustrade mit Konsolen, Busch- und Ran-
kenwerk, einer Amphore, Biumen und Blumen-
dekoration, sowie einem Greifvogel (Abb. 4 u.
5). Auf zwei weiteren Modelholzern aus dem
Ansbacher Raum, die in einem etwas anderen
Stil gehalten sind, bestehen die Motive aus vie-
len kleinen Einzelteilen. Diese wurden mog-
licherweise beim Aufbau sogenannter Platmena-
gen verwendet (Abb. 6). Eine ,,Plat de menage*
bestand in der Regel aus einer grisseren Platte,
auf der verschiedene kleine Behiltnisse fiir
Gewiirze, Zucker, etc. Platz fanden. Zumeist
wurde sie noch reich mit Rocaillen, gitterartigen
Bogen, auf Konsolen stehenden Figuren und
dhnlichen verziert und alle von einer baldachin-
artigen Laube bekront. Wie eine derartige Plat-
menage ausgesehen haben mag, kann man aus
Vorzeichnungen fiir derartige Gerite ersehen®
(Abb. 7).
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Es ist leider nicht mehr feststellbar, wo die
Model zur Anfertigung von essbaren Tafeldeko-
rationen verwendet wurden, wer solche Arbeiten
in Auftrag gab und zu welchen festlichen Anlis-
sen dies geschah. Da Model aber Ge-
brauchsgegenstiinde waren, darf als sicher an-
genommen werden, dass sie auch am Hof des
Ansbacher Markgrafen benutzt wurden, zumal
im Niirnberger Staatsarchiv Aufzeichnungen zu
finden sind, die von prunkvollen Festen aus
Anlass von Staatsempfingen und -Besuchen,
Kronungsfeierlichkeiten und familidren Feiern
am Markgrafenhof berichten. Solche Festiviti-
ten wurden je nach Bedeutung entweder in der
Orangerie oder im Schlofigarten abgehalten.®
Eine entscheidende Motivation fiir den Prunk
solcher hofischen Feste war stets die Repriisenta-
tion. Je prachtvoller die Festtafel dekoriert war,
desto angesehener war der Gastgeber; sie war
sozusagen ein Prestigeanzeiger fiir Hof und Adel.

Ein Model mit dem Teilstiick einer Gartenan-
lage, bestehend aus feinsten barocken Ba-
lustraden und Konsolen, befindet sich im Main-
frinkischen Museum zu Wirzburg. Zu dem
Modelbestand dieses Hauses gehdren auch ein
reich verziertes Korbchen und ein rundes, sowie
ovales Doschen aus dem 19. Jhdt. (Abb. 8). Das
Korbehen, welches man mit Konfekt fiillte, hat
ganz sicher zur Verschonerung des Tafel-
schmuckes beigetragen. Die Déschen — auf dem
Deckel des einen ist das Seinsheimer Wappen
und der Frankenrechen angebracht — waren ver-
mutlich kleine Minnegaben. Beide waren Nach-
ahmungen der aus den Porzellanmanufakturen
kommenden Gebrauchsgegenstinde und mehr
eine Spielerei, als ein siiffer Genuss.

Aus der Zeit des 18. Jhdts. stammt auch ein
Modelblock mit Zwergen, wobei die Figuren
doppelseitig, also mit Vorder- und Riickseite,
geschnitzt sind. Zwerge spielten in der Mytholo-
gieeine groBe Rolle und kommen in vielen Sagen
und Mirchen vor. Wihrend des barocken Zeital-
ters wurden die Bediensteten der Fiirstenhife oft
mit solchen kleinwiichsigen Gestalten vergli-
chen und in humorvoller Weise mit all ihren
Eigenheiten in Stein gehauen. Diese skurrilen
Figuren hat man auf Sockeln von Briistungen
bzw. Geldndern in den barocken Girten zur
Schau gestellt. Insbesondere im Weikersheimer
SchloBgarten erinnern uns der Kiichen-Meister,
der den ihm anvertrauten Vorriten eifrig



Abb. 8: Abgeformte Doschen aus dem Modelbe-
stand des Mainfrankischen Museums, Wiirzburg

Abb. 9: Modelabdruck, Kellnerin und Keller-
meister, Privatbesitz Niirnberg

]

Abb. 10: Modelabdruck, Falkentréiger der aufeiner Abb. 11: Abbildung einer Fayence-Kachel aus
Cage Falken zur Jagd triigt, 18. Jhdt.. dem Gunzenhauser JagdschléBchen
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zuspricht, der Hofjude mit seiner Geldkassette,
der besserwisserische Hofrat, der Trommler mit
seiner kraftvollen Nase und noch manche Ande-
ren an dieser Dinge. In den vor einigen Jahren
wieder erdffneten Hesperiden-Giirten im Niirn-
berger Stadtteil St. Johannis sind einige weitere
Zwergen-Gestalten zu entdecken. Es handelt sich
dabei um Repliken von Figuren, die Anfang des
18. Jhdt. geschaffen wurden; die Originale befin-
den sich heute z. T. im Gartensaal des Germani-
schen Nationalmuseum zu Niirnberg. Bekannt
ist, dass diese Narrenfiguren einst eine Verspot-
tung Niirnberger Kaufleute darstellen sollten.

Wie schon erwihnt, sind eine Reihe lustig-
spassiger Gestalten ,en miniatur auf einem
Model aus einer ehemaligen Niirnberger Kondi-
torei zu finden. Da sehen wir einen Kellermei-
ster, der in iiberschwenglicher Weise sein Glas
und eine Laterne hebt, eine lustige Kellnerin, die
eine Flasche schwenkt (Abb. 9), eine mit einem
Besen ausgeriistete Magd, die im Eifer ihren
Schuh verliert, einen Spassmacher mit einer Zip-
felmiitze, eine Wischebeschliesserin, die unter
ihrem Arm ein Biindel Wiische triigt und eine
Reihe weiterer absonderlicher Figuren.

Diese Gestalten wurden — aus Tragant herge-
stellt — auch bei der Dekoration von Gartenanla-
gen anldBlich von Festbanketten verwendet. Die
Aufbauten sollten ja das wirkliche Bild des Parks
zeigen und es in verkleinerter Form auf die Fest-
tafel tibertragen .

Zu den meistverwendeten Materialien des
Konditors zihlt das Marzipan. Diese aus Man-
deln, Rosenwasser und Zucker zusammenge-
setzte StiBware war urspriinglich nur wohlhaben-
den Leuten vorbehalten, da seine Zutaten teuer
aus dem Ausland eingefiihrt werden mussten.
War es zundchst als Heilmittel und als Fasten-
speise der Reichen bekannt, so wurde es im
Laufe der Zeit zu einem wichtigen Bestandteil
bei den fiirstlichen Gastméhlern. Eine originelle
Besonderheit war es, den Gisten durch Servieren
von aus Marzipan gefertigten Speisen deren
Echtheit vorzutduschen; so hat man etwa Schin-
ken und Wiirste aus Marzipan aufgetischt. Sol-
che Tduschungsmandver waren nicht nur in der
Barock- und Rokokozeit bei grofien Tafelgela-
gen iiblich, sondern bereits mehrere hundert
Jahre frither bekannt. Rezepturen zu diesen Mar-
zipan-Gebilden kann man in alten Kochbiichern
noch nachlesen.
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Zu einer vollstindigen Festtafel gehorten ab
dem 18. Jhdt. Tischkarten, die man ebenfalls von
Model abformte. Sie dienten dazu, die Sitz- und
Rangordnung der geladenen Giiste festzuhalten.
Das Wiirttembergische Landesmuseum in Stutt-
gart ist im Besitz einer solchen Holzform. Sie ist
ausgestattet mit Szenen iiber die verschiedenen
Stadien der Freundschaft und Liebe und zeigt u.
a. ein gemeinsam musizierendes Paar und das
Uberreichen eines Kranzes. Weitere Motive sind
der damaligen sittenlockeren Zeit entsprechend,
recht amourds dargestellt.

Jagdszenen finden sich nicht nur auf Gemil-
den, sondern sind auch auf Fayence- und Porzel-
langeschirr aller Art, auf Fayencekacheln und auf
Model vorhanden (Abb. 10). Auf einem solchen
trigt ein Falkonier auf einer Cage, (d. i. ein Tra-
gegestell) Falken zur Jagd. Die von dem Ansba-
cher Markgraf Carl Wilhelm Friedrich gepflegte
Falkenjagd kommt hier zutreffend zum Aus-
druck. Von dieser markgriflichen Leidenschaft
zeugen heute noch Fayencekacheln, die sich im
kleinen Festsaal des Jagdschlosses in Gunzen-
hausen befinden (Abb. 11). Die nahe dieser Stadt
liegenden Auen des Altmiihltales waren ein wah-
res Paradies zur Ausiibung dieses ,,Sports™.

Es kann daher angenommen werden, dass die
Jagdgesellschaft nach der Jagd feucht-fréhlich
getafelt hat und dass als siifer Nachtisch ein
Gebiick mit einer Jagdszene nicht fehlen durfte.

Jagdszenen auf Modeln sind auch im Besitz
des Besitzers einer ehemaligen Crailsheimer
Konditorei (Abb. 12): diese Darstellungen haben
groBe Ahnlichkeit mit den Fayencekacheln im
Speisesaal des Ansbacher Markgrafenschlosses
(Abb. 13). Bekannt ist, dass die Kacheln in der
Ansbacher Fayence-Manufaktur hergestellt wur-
den. Eine ganze Reihe dieser Stiicke gleichen den
Bildern auf den Kupferstichen des Niirnberger
Stechers Christoph Weigel. Vermutlich haben
sowohl die Fayence-Maler, wie auch die Model-
stecher diese Kupferstiche als Vorlagen benutzt.

Ab Ende des 18. Jhdt. begannen sich die Fiir-
stenhdfe aufzulosen. Damit waren die Hofkondi-
toren, welche die Hochkonditorei vollendet
beherrschten, ohne Beschiiftigung. Viele von
ihnen machten sich daher selbstéindig und griin-
deten eine eigene Konditorei mit einem Cafe.
Diese Entwicklung wurde begiinstigt durch den
Umstand, dass Zucker aus Zuckerriiben nunmehr
im eigenen Land hergestellt werden konnte und



Abb. 12 au. b: Modeln: Gejagte Tiere
(Privatbesitz), chemalige Konditorei in
Crailsheim

Abb. 13 a u. b: Fayence-Kacheln im Speisesaal
des Ansbacher Schlosses. Die Motive idhneln
den oben abgebildeten Modeln



deshalb wesentlich billiger wurde. War es in den
vergangenen Jahrhunderten das Privileg der
bediensteten Hofkonditoren, Konfekt und Tafel-
aufsitze und dhnliche Kunstwerke zu den Hoffe-
sten in Zucker zu gestalten, so musste nun jeder
selbststindig arbeitende Konditor versuchen,
sich mit dieser Kunst anzufreunden. Zu ihrer
Kundschaft gehorten zum Ende des 18. Jhdt. und
Anfangs des 19. Jhdt. auch wohlhabende Biir-
gerfamilien, die sich prachtvolle Tafeldekoratio-
nen zu festlichen Anldssen anfertigen lieBen.
Dies ist bekannt durch eine Stelle in Goethes
,»Wilhelm Meisters Lehrjahre®, wo iiber den har-
monisch abgestimmten Aufbau einer Hochzeits-
tafel folgende Bemerkung gemacht wird: , Hier
gingen Konditor und Tafeldecker bei den Archi-
tekten in die Schule™.

Die Uberlieferung der Koch- und Backkunst,
vor allem der Hochkonditorei von Hand zu Hand
bzw. Mund zu Mund war friiher alleinige Regel;
Lehr- oder Nachschlagbiicher waren nicht vor-
handen. Diese Marktliicke erkannte Heinrich
Killinger, der um 1855 in der Seyboldschen
Buchhandlung in Ansbach eine Buchhiinderleh-
re absolvierte. Zur gleichen Zeit lernte Carl
Krackart, ein Landarztsohn aus Wallmersbach
bei Uffenheim in der Ansbacher Konditorei
Vogel, damals am Unteren Markt 26, das Kondi-
torhandwerk. Beide waren sehr aufgeschlossen
und freundeten sich an. Killinger konnte Krack-
art davon tberzeugen, dass auf dem Gebiet des
Konditoreiwesens ein Lehrbuch fehlte. Sie
beschlossen deshalb, diesem Mangel abzuhel-
fen. Allerdings verzogerte sich ihr Vorhaben
durch den Krieg 1870/71. So erschien ihre
gemeinsame Arbeit 1872 als ,,Neues illustriertes
Konditorbuch, ein praktisches Hand- und Nach-
schlagbuch®. Als Verfasser ist Carl Krackart
genannt. Im Laufe der folgenden Jahre erschie-
nen 12 immer wieder verbesserte Auflagen,
wenngleich Killinger 1902 aus dem Verlag aus-
stieg. Selbst nach dem Tod Krackarts im Jahr
1906 wurde das Buch bis 1925 noch mehrfach
iiberarbeitet und vervollstindigt. Schon von der
2. Auflage gingen 1200 Exemplare in den Han-
del nach USA, sodass im Laufe der Jahre die
Biicher von der Fachpresse im In- und Ausland,
als weltbekannt eingestuft wurden. Auch heute
noch werden sie im Antiquariat zu hohen Preisen
gehandelt.
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Nach der Trennung Krackarts von Killinger
griindete letzterer in Nordhausen und Leipzig
einen eigenen Konditorei-Fachbuch-Verlag. Wei-
tere Anleitungs- und Rezeptbiicher von namhaf-
ten Konditoren erschienen kurz nach der Jahr-
hundertwende. Unter anderem auch das Buch
von Rudolf Karg, der sich als koniglicher Mund-
und Backmeister des damaligen Kaisers Wil-
helm II. bezeichnen durfte. Aus diesem sind u. a.
Abbildungen von Tafelaufsitzen hervorzuheben,
die in leichtbeschwingter Weise die Formen der
Biedermeier-Romantik aufzeigen (Abb. 14). Sie
beweisen, dass die Bliitezeit der Konditoren-
kunst noch bis zum 1. Weltkrieg (1914) anhielt.

In diesem Zusammenhang wiren noch die siis-
sen Blumenbuketts zu erwidhnen, die Ende des
19. Jhdt. von einem Ochsenfurter Meister all-
jahrlich zur Leipziger Messe hergestellt wurden.
Handgeformte Rosen aus Marzipan, (Abb. 15 u.
16) Blitter und Bliiten von Model abgedriickt,
farnartige Griiser mit Tragant und Mehl bestiubt,
die anschlieBend in fliissigem Léuterzucker
getaucht wurden, waren bei der Damenwelt sehr
begehrt.”

Wie sich die Kunst im Laufe der Jahrhunderte
gewandelt hat, so hat sich auch die Konditoren-
kunst dem Zeitgeist angepasst. Dies kann man
auch an den Formen von Speiseeis erkennen;
denn zu den Aufgaben des Konditors gehirte
friiher auch dessen Herstellung, wofiir jeder
seine eigene Rezeptur hatte. Speiseeis wurde
allerdings nicht wie heute nur in Waffeln oder
Schalen angeboten und mit mehr oder weniger
Sahne garniert, sondern aus Zinnformen zu
kunstvollen Gebilden aufgebaut. Dem Zeitgeist
entsprechend — der immer wieder nach neuen
Ideen verlangte — war so um die Jahrhundert-
wende (19/  20.Jhdt.) etwa ,,Lohengrin mit dem
Schwan® oder eine ,,Hohenzollern-Eisbombe",
die mit einem Helm und mit Kugeln verziert wer-
den musste, sehr gefragt. Daneben wiinschte man
~Max und Moritz®, oder Motive, die zu den
jeweiligen Familienfesten wie Taufe, Kommuni-
on, Konfirmation, Verlobung oder Hochzeit pas-
sten. Der Besitz von Eisformen war fiir jeden
Konditor eine unumgingliche Sache. Sie waren
in der Anschaffung zwar nicht billig, aber letzt-
lich doch der Stolz eines jeden Geschiiftes, konn-
te man mit ihnen doch die vielfiltigen Anspriiche
eines kaufkrifigen, besseren Publikums erfiil-
1Cn‘l{}3



Abb. 14: Englischer Hochzeitskuchen aus dem
Buch Karg ..Grofles Back- und Siispeisenbuch®,

H. Killinger Verlag, Leipzig-Nordhausen

Abb. 16: SiiBes Blumenbukett.
Blumenstraul} aus gezogenem Zucker
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Abb. 15: Model mit Bliiten und Blitter
aus der ehemal. Konditorei Noerr, Ans-
bach
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Im Besitz der ehemaligen Ansbacher Kondi-
torei Noerr, Karlstr. befanden sich Eisformen,
wie — um nur einige zu nennen — ein eleganter
Damenpantoffel, ein verziertes Hochzeitskissen,
worauf Trauringe (nachgeformt und essbar)
lagen, ein Korbchen, dazu Friichteformen wie
Apfel, Birne, Trauben, Niisse und Granatapfel.
Ferner befanden sich in der gleichen Konditorei
Schokoladeformen aus Zinn; sie stellen verliebte
Pirchen mit dem Untertitel ,,Ein Geheimnis* und
..Der lustige Ehemann® dar (Abb. 17). Aufierdem
waren noch eine Anzahl seltener Schokoladefor-
men aus WeiBblech vorhanden. Man kann daraus
schliefien, dass diese Konditorei sich auf Gebilde
aus solchen Formen spezialisiert hatte. Es waren
nicht nur Pelzmirtel, sowie Osterhasen in vielen
Variationen vorritig, sondern viele Figuren aus
der Tierwelt (Abb. 18) und dem menschlichen
Bereich (Abb. 19). Diese Formen befinden sich
heute z. T. im Ansbacher Markgrafenmuseum,
sowie im Kitzinger Konditoreimuseum.

Das Zuckerspritzen war eine nicht ganz leich-
te Kunst, die einst nur wenige Meister kunstvoll
auszufiihren verstanden und die ihr ganzer Stolz
war. Eine besondere Fertigkeit entwickelte Kon-
ditormeister Gmeiner (ehemalige Konditorei
Scheuermann, Niirnberg), der in Leipzig diese
Kunst erlernte und sich dann in den 30er Jahren
in Niirnberg sesshaft machte und dort im grofien
Stil das Publikum mit vielen Ideen immer wieder
aufs Neue iiberraschte. Kurz nach dem 2. Welt-
krieg fand einmal in London ein europiischer
Wettbewerb der Konditoren statt, wo er mit sei-
nen frinkisch-niirnberger Motiven ein Diplom
erhielt. Auf Lebkuchen spritzte er den , Niirnber-
ger Trichter (Abb. 20) sowie vier Niirnberger
Originale, die Ende des 19. Jhdt. dort anséssig
waren und von den Einheimischen ,liebevoll*
als ,,Ginskrogn, Schnapsgermania, Schou-
sterbou und Zeitungskoarla™ betitelt wurden.

Bis vor einigen Jahren wurde die Zucker-
spritzkunst noch von dem Niirnberger Kondito-
renmeister und spiteren Gewerbelehrer Pinsen-
schaum, der bei Gmeiner in die Lehre gegangen
war, ausgefiihrt. Er fertigte vor allem Christ-
baumschmuck-Figuren, wie das Niirnberger
Ginse- und Zwetschgenminnlein (Abb. 21),
Engelchen und Schneemidnner, sowie Figuren
aus der Mérchenwelt.

Nach dem 1. Weltkrieg, als es scheinbar
zunichst wieder aufwirts ging, war eine deutli-
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che Abkehr von dem iiberkommenen Zucker-
bickerstil aus der Kaiserzeit festzustellen. Von
nun an war Zweckdienlichkeit, Schonheit in
Form und Farbe bestimmend. Die Kunst der
Konditoren passte sich dem vollig neuen herr-
schenden Kunststil an und hat dies bis heute bei-
behalten.

So waren Meisterwerke der Hochkondito-
reikunst mit moderner, zeitgemdsser Auffassung
im Winter 1998/99 in einer Sonderausstellung im
Konditoreimuseum in Kitzingen unter dem Titel
..Die Kunst der Konditoren® zu sehen; es wurden
dabei Arbeiten gezeigt, die man Uiblicherweise
nicht zu sehen bekommt. Solche Kunstwerke in
perfekter Vollkommenheit werden heute allen-
falls noch zu auergewohnlichen Anldssen oder
im Rahmen von weltweit stattfindenden Wettbe-
werben angefertigt. Es sind Fachleute mit
grofiem handwerklichen Konnen, die noch sol-
che Kunstwerke herstellen. Es ist daher erfreu-
lich, dass diese Hochkunst der Konditorei nach
wie vor besteht und in der Allgemeinheit die ihr
zukommende Bewunderung geniefien darf.
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Abb. 17a: Schokoladenform aus
Zinn ,der lustige Ehemann®,
19./20. Jhdt., ehemalige Kondi-
torei Noerr, Ansbach

Abb. 17b: Schokoladenform
aus Zinn ,Ein Geheimnis®,
19./20. Jhdt., ehemalige Kondi-
torei Noerr, Ansbach

Abb. 18: Mops. Schokoladen-
blechform, Vorder- und Riick-
seite, 20. Jhdt., ehemal. Kondi-
torei Noerr, Ansbach

Abb. 19: Dukatenmiinnchen, Schokola-
denblechform, 20. Jhdt., ehemalige Kondi-
torei Noerr, Ansbach




Abb. 20: , Niirnberger Trichter", Zucker-
gespritzt auf einem mit Mandeln verzier-
ten Lebkuchen, hergestellt von Konditor-
meister Gmeiner, Niirnberg

Abb. 21: Zuckergespritzter Christbaum-
schmuck Ginseminnlein (Giinskrogn,
Zwetschgenminnlein), hergestellt von
Konditormeister Pinsenschaum, Niirn-
berg 1996
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