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te, und auch beim Bier kannte man unter-
schiedl. Qualititen. Verdringt wurden wohl zu-
néchst die qualitativ schlechteren Weine in kli-
mat. wenig giinstigen Anbaugebieten, wobei
dieser Landwein hdufig nur der Verpflegung der
Beschiftigten diente. Die Moglichkeiten, regel-
miliger teure und siiRe Siidweine kredenzt zu
bekommen, hing nicht zuletzt von den erwihn-
ten finanziellen Mitteln ab, und der Konsum
dieser Weine blieb auch in den oberen Adels-
schichten wohl eher Ausnahme denn Regel.
Most wurde zumeist selbst hergestellt.

Eine dhnl. Abhingigkeit ist auch fiir die Im-
portgewiirze wie Pfeffer, MuskatnuR}, Ingwer,
Safran, Gewiirznelken oder Zimt anzunehmen.
Dagegen dienten die einheim. Kriuter und Ge-
wiirze wie z.B. Senf(-mehl) der alltigl. Verfei-
nerung der Speisen. Auch der Kauf von Siid-
friichten wie Feigen, Datteln, Mandeln, Granat-
dpfeln, Rosinen oder Zitrusfriichten war zumin-
dest teilw. von der Finanzkraft abhingig, und
dieses gilt auch fiir den als Fastenspeise belieb-
ten Reis. Allerdings wurden Datteln, Feigen
oder Mandeln im SpitMA auch medizin. ge-
nutzt. Mandeln waren zudem ein Grundbe-
standteil der herrschaftl. Kiiche, stellte man aus
ihnen doch die beliebte Mandelmilch her, eine
Mischung von fein zerstoRenen Mandeln mit
Wein und Wasser. Getrunken wurde sie als
Milchersatz in der Fastenzeit, und Mandelmilch
diente der Verfeinerung manches Gerichts.
Hingegen verdringte Zucker um die Wende
vom 15. zum 16. und dann in der ersten Hilfte
des 16. Jh.s andere SiiRungsmittel, v.a. Honig,
in Adelshaushalten weitgehend.

Sicherl. waren die Speiseangebote in der Re-
gel zweigeteilt, zum einen erhielt die jeweilige
Herrschaft die qualitativ besseren Nahrungs-
mittel, wihrend zum anderen sich die Beschif-
tigten mit einfacheren Qualititen zu begniigen
hatten. Fiir Letztere war der Genul3 von Fleisch
wohl seltener und es stammte nicht unbedingt
von Jungtieren; Wild und teure Fische gehorten
nicht zu ihrer Erndhrung. Zahlreich regulierten
seit dem 15. Jh. dann Hofordnungen den Rang
der Funktionstriger und die ihnen zustehende
Verkostigung.

Doch auch in dem Grof3teil der Adelshaus-
halte mul} zw. Fest- oder Schauessen und dem

alltdgl. Konsum der Herrschaft geschieden wer-
den. Bei derartigen Festen galt es, ein moglichst
breites Angebot verschiedener Speisen aufzuti-
schen, und den eigenen Stand wie die eigenen
Moglichkeiten 6ffentl. zu demonstrieren; schon
die rein quantitative Fiille besaly ihren hohen
Stellenwert. Im Rahmen dieser Veranstaltungen
lieh man sich auch Koche aus, um die Menge
bewiltigen und die Vielfalt erh6hen zu kénnen.
Im alltigl. ging es dann wesentl. bescheidener
zu, und hier dachte man auch an die Verwertung
von Resten.

- Abb. 59

- B. Garten und Gartenarchitektur; Pflanzen
- B. Jagd und Tiere; Wildpark
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Bernd FUHRMANN

Geschirr und Besteck

Das Mahl zihlt zu den wichtigsten Anlédsse
fsl. Reprisentation. Der Reichtum der Speisen,
die Art der Bedienung, v.a. aber die Pracht der
Tafelgerite waren Ausdruck 6konom. und kul-
turellen Kapitals. Tafelgerite aus Edelmetall
und exot. Materialien waren der fsl. Familie, ih-
ren Gisten und hohe Wiirdentriger vorbehal-
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ten. Als unverzichtbares Statussymbol wurde
silbernes Tafelgerit auch auf Reisen und im
Krieg mitgefiihrt. In der Form von silbernem
und goldenem Geschirr befand sich zu bes. Ge-
legenheiten ein bedeutender Teil des bewegl.
Vermogens eines Hauses auf der Tafel. Die all-
tigl. Mahlzeiten allerdings wurden an vielen
Hofen von Zinn eingenommen. Mit Geschirr
aus Holz und Irdenwahre wurden die Tische der
einfachen Hofbediensteten gedeckt. Zw. 1200
und 1650 nahm die funktionale Differenzierung
des Tafelgerits stetig zu und fithrte zur Ent-
wicklung zahlreicher neuer Typen. Die Verfei-
nerung des Tafelzeremoniells trug zu dieser
Tendenz ebenso bei wie die Durchsetzung
neuer Zubereitungsarten.

Charakterist. fiir den Umgang mit Geschirr
und Besteck ist die zunehmende phys. Distan-
zierung vom Tischnachbarn auf der einen und
von den Nahrungsmitteln selbst auf der anderen
Seite. Hatte man zum Teil bis 1650 fast alle Spei-
sen mit der Hand zu Mund gefiihrt, unterlag die-
ses Verhalten seit der europaweiten Durchset-
zung der Gabel einem Tabu. Wihrend sich bis
zum 15. Jh. mehrere Personen Trinkgefi und
Ablagebrettchen teilten, standen spiter jedem
Speisenden mehrere Besteckteile, Trinkgefil3e
und Teller zur individuellen Verfligung.

Nur vereinzelte Tafelgerite aus fsl. Haushal-
ten haben sich erhalten. Bei der Rekonstruktion
einstiger Quantitit und Funktion ist man auf
schriftl. und auf Bildquellen angewiesen.

1200-1450 Von den aus feuertechn. Griin-
den weit entfernt gelegenen Kiichen wurden die
Speisen in Schiisseln zu Tisch getragen, die
zum Schutz vor dem Erkalten und Verschmut-
zen von einer zweiten, mit der Offnung nach
unten aufgelegten Schiissel bedeckt wurden.
Mit Messern unterschiedl. Grol3e zerlegte ein
Vorschneider vor den Augen der zu Tisch Sit-
zenden die Fisch- und Fleischgerichte in mund-
gerechte Stiicke. Diese wurden auf Brotscheiben
angerichtet, die den Bratensaft aufsaugten, und
anschl. mit einem Vorlegemesser mit breiter,
abgerundeter Klinge tiberreicht. Dieses Verfah-
ren machte Teller und Besteck weitgehend ent-
behrlich. Als Unterlagen fiir die Brotscheiben
wurden jedoch hiufig Brettchen aus Holz oder
Zinn benutzt. Der Gebrauch individueller klei-

ner Tischmesser setzte sich seit dem 14.Jh.
mehr und mehr durch. Mit ihren spitz zulaufen-
den Klingen dienten sie nicht nur zum weiteren
Zerteilen, sondern auch zum AufspieRen und
zu Mund Fiihren der Speisen. Erhaltene Messer
mit zugehorigen Kochern zeugen davon, da’
dieses Besteckteil nicht immer vom Gastgeber
zur Verfligung gestellt, sondern hiufig personl.
mitgefiihrt wurde. Fliissige Speisen wurden ge-
trunken. Loffel dienten an der hof., vom Ver-
zehr von Fleisch geprigten Tafel bis zum aus-
gehenden 14. Jh. ausschlieRl. zum Ausschop-
fen. Erst vereinzelt standen in Salz- und Senf-
schalen Wiirzmittel am Tisch zur Verfiigung.
TrinkgefiRe unterschiedl. Gestalt dominierten
das Erscheinungsbild der Tafel. Als bes. repri-
sentative Form galt der Pokal, als Scheuern oder
Kopfe bezeichnete man gebauchte, gefufdte
Trinkschalen mit Henkel, Becher hatten noch
keinen Ful3. Aus den Deckeln, die die Trinkge-
fifle ranghoher Personen in der Regel zierten
und schiitzten, nahm der Mundschenk zuwei-
len eine Giftprobe des Getrinks, bevor er es
weiterreichte. In Kannen und Kriigen wurden
Wein und Wasser an und auf der Tafel bereit
gehalten. Das Wasser zum Waschen der Hinde
gofd man aus figiirl. gestalteten Aquamanilen
aus Bronze oder Kannen, die mit dem zugeho-
rigen Becken ein Ensemble bildeten (Lavabos).

1450-1550 (Abb. 60) Techn. Innovationen
im Bergbau und die Einfuhr aus der neuen Welt
stellten seit der zweiten Hilfte des 15. Jh.s Silber
in grof8eren Mengen zur Verfiigung. Das fiihrte
an allen Hofen zur Vermehrung des Tafelsilber-
bestands. Nach wie vor fand nur ein kleiner Teil
seinen Platz an der Tafel selbst, wihrend man
den Grol3teil auf Dressoirs oder Kredenzen zur
Schau stellte. Die individuelle und differenzierte
Benutzung von Besteck nahm weiter zu. Das ei-
gene Speisemesser wurde obligator., wihrend
das Vorschneiden gleichzeitig immer virtuoser
zelebriert wurde. Vereinzelt findet man in den
Silberkammerinventaren bereits Gabeln oder
Pfrieme (Dresden 1469, Hessen 1483), die zu-
nichst v.a. zum Vorlegen dienten. Sitze von
neun beziehungsweise 30 Gabeln (Wiirttem-
berg 1491, Deutscher Orden | Mergentheim
1526) lassen bereits auf einen Gebrauch als in-
dividuelles Besteck schlief3en.
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Durch bes. gestalter. Aufwand zeichneten
sich die Trinkgefil3e aus. Der Kelch, der geful3-
te Becher und das Becherset (auch als Hiufe-
becher) bereicherten das tradierte Formenre-
pertoire. Pokale in der Gestalt von Bliiten und
Friichten, Buckelpokale und figiirl. Trinkgerite
von zum Teil beeindruckender Grof3e entstan-
den im 16. Jh. weniger als Gebrauchs-, denn als
Schaustiicke fiir die Kredenz.

Vermeintl. giftanzeigende und antitox. Sub-
stanzen wie Natternzungen (Fossilien) und Be-
zoarsteine (Magensteine) in kunstvollen Fas-
sungen fanden als flankierende Sicherheits-
maRnahme zur Giftkostprobe ebenfalls auf den
Kredenzen Aufstellung.

Trinkgldser wurden v. a. in der Form von Ro-
mer, Stangenglas und dem mit Nuppen verzier-
ten Krautstrunk benutzt. Dem Kiihlen von Wein-
und Wasserflaschen dienten in der zweiten
Hilfte des 15.Jh.s erstmals wannenformige
KiihlgefiRle. Seltener waren Tischbrunnen, die
als Wasser-, v.a. aber als Weinspender einge-
setzt wurden oder eine Mischung aus beiden
Fliissigkeiten herstellen.

1550-1650 (Abb. 61) Zw. 1550 und 1650
stieg die Anzahl von Geschirr- und Bestecktei-
len auf dem Tisch kontinuierl. an. Das Vor-
schneiden wurde weiterhin praktiziert und an-
hand illustrierter Spezialliteratur perfektioniert.
Zum Aufnehmen der Speisen lagen jetzt an je-
dem Platz Messer, Loffel und zunehmend auch
Gabeln bereit. Fiir Rumpolt gehorten sie 1581
bereits selbstverstindlich zum Gedeck. Seit der
zweiten Hilfte des 16.Jh.s verdringten Teller
aus Edelmetall, die im Winter vorgewirmt wur-
den (Harsdorffer, 1657), die ilteren Ablage-
brettchen. Das service a la frangaise, bei dem meh-
rere Platten mit verschiedenen Gerichten
gleichzeitig nebeneinander auf die Tafel gesetzt
und nach dem Verzehr mehrmals gegen neue
ausgetauscht wurden, setzt sich durch. Dieser
Vorgang erforderte eine sorgfiltige Regie, die
an den meisten Hofen dem Hofmeister anver-
traut wurde. Am Ende der Epoche war die Tisch-
platte vollstindig mit Tellern, Platten und
Schiisseln bedeckt. Wihrend bis zur Mitte des
16. Jh.s Tafelgerdte unterschiedl. Gestalt und
Provenienz auf den Tischen gestanden hatten,
begann man nun damit, alle Bestandteile des

Geschirrs formal aufeinander abzustimmen.
Erste Services wurden in Auftrag gegeben (1576
fiir Albrecht von Bayern, 1620 fiir Maximilian I.
von Bayern).

Neu war die Tazza oder Kredenz, eine flache
Schale mit FuRR, auf der v.a. Konfekt serviert
wurde.

Zu den etablierten Trinkgefil3formen trat
v.a. im N der Deckelhumpen hinzu. Erst nach
1650 verdridngten Gléser das Trinkgeschirr aus
Edelmetall weitgehend von der Fiirstentafel. Im
allg. wurden TrinkgefiRe nicht mehr auf der
Tafel sondern auf einer Anrichte plaziert, im
Bedarfsfall an den Tisch gebracht und nach dem
Trinken wieder abgetragen.

Schifformige Behilter und Trinkgefille
(nefs), die an einigen europ. Hofen seit dem
12. Jh. als Tafelinsignien dem Regenten und
ranghohen Gisten vorbehalten waren, sind im
Reich erst nach 1550 nachweisbar (Miinchen
1568, Prag 1587, Wien 1594), erreichten hier
aber bald eine Popularitit, die nicht auf die Hofe
beschrinkt blieb.

- Abb. 60, 61

- vgl. auch Abb. 58

- A. Nahrung und Erndhrung; Silberkammer
- A. Wohnraum; Tafelstube [Kredenz] - C. Festliche An-
ldsse und Festformen - C. Bankett
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Michaela VOLKEL

Silberkammer

Als Silberkammer bezeichnet man sowohl
die Riumlichkeiten, in denen ein Teil des Edel-
metallbesitzes eines Hofes verwahrt, als auch
die administrative Instanz, von der dieser Teil
des Vermogens verwaltet wurde. Zunichst hatte
der fsl. Schatz simtl. Gegenstinde besonderer
Wertschitzung umfal3t: Insignien, Schmuck,
Goldschmiedearbeiten fiir den weltl. und
kirchl. Gebrauch, Erinnerungs- und Beutestiik-
ke, Kunstgegenstinde, Biicher und Archivalien.
Nicht zuletzt aufgrund des stindigen Zuwach-
ses wurden die jeweiligen Objektgattungen im
Lauf des 15. und 16.Jh.s speziellen Verwah-
rungsorten und administrativen Zustindigkei-
ten iberantwortet. Wihrend die Schatzkammer
nun nur noch die Goldschmiedearbeiten barg,
die aufgrund ihres Memorial-, Kuriosititen-
oder kiinstler. Wertes geschitzt wurden, ver-
waltete und sicherte die Silberkammer das zum
regelmifligen Gebrauch bestimmte Silber. Es
bestand zum grof3ten Teil aus Tafelgerit. Ge-
schirr aus einfacherem Material wurde geson-
dert aufbewahrt.

Die Silberkammer erstreckte sich in der Re-
gel tiber zwei bis vier Einzelriumen in bes. ge-
sicherten Abschnitten von Burg und Schlof3.
Kurze Wege zu Kiiche und Tafelstube spielten
bei der Wahl des Ortes eine untergeordnete Rol-
le. Fiir das 15. Jh. 14Rt sich eine bevorzugte Un-
terbringung in durch dickes Mauerwerk gesi-
cherten Tiirmen nachweisen (Schlof3 Tirol,
Freudenstein, Merseburg, Dornburg, Burghau-
sen, Miinchen). Seit dem Ende des 15. Jh.s fin-
det man die Silberkammer im Erdgeschol3 der
Kernschlof3anlagen (Albrechtsburg MeilRen,
Wittenberg, Torgau, Bernburg, Dresden). In
den geschlossenen Vierfliigelanlagen der Zeit
nach 1550 schlieRRl. riickten die Silberkammern
in die unmittelbare Nidhe des Haupttors und da-
mit in den Schutzbereich der Torwéichter (Dres-
den, Miinchen, Aschaffenburg). Teile der Sil-
berkammer wurden auf Reisen und sogar im

Krieg mitgefiihrt, um eine standesgemil3e Re-
prisentation zu gewihrleisten (Farbtafel 16).

Die Bestinde der Silberkammer waren in
zweifacher Hinsicht zum Gebrauch bestimmt:
Sie dienten zum einen der fsl. Reprisentation
an der Tafel und muldten deswegen verwal-
tungstechn. auf den permanenten Einsatz an
unterschiedl. Orten in und aullerhalb des
Schlosses und auf eine kontrollierte Riickfiih-
rung eingerichtet sein. Zum anderen stellte das
hier verwahrte Tafelgerdt die zwar voriiberge-
hend fiir reprisentative Zwecke benutzte,
grundsitzl. aber jederzeit verfiigbare Dispositi-
onsmasse des fsl. Vermogens dar. In Zeiten der
anhaltenden Miinzentwertung galt eine Silber-
reserve in Form von Goldschmiedearbeiten, fiir
die seit dem 13. beziehungsweise 14.Jh. Be-
schau- und Meisterzeichen den realen Silber-
gehalt garantierten, als sichere Form des Ver-
mogens.

Die funktionale Doppelnatur der Silberkam-
mer als Sparbiichse und Geschirrschrank des
Hofes tritt auch bei deren Verwaltung zutage.
Fiir den techn. Ablaufin der Silberkammer war
ein Silberkimmerer verantwortl., der zunichst
der Finanzkammer unterstand. Um 1530 gingen
erste Hofe dazu tiber, der Silberkammer den
Status eines eigenstindigen, jetzt dem Ober-
hofmarschall oder Oberhofmeister zugeordne-
ten Ressorts zu verleihen und damit die Rolle
des Tafelsilberbestandes im zeremoniellen Ta-
gesablauf des Hofes in den Vordergrund zu stel-
len (Wien 1527, Ansbach 1535). Die Kammer
behielt dagegen die Oberaufsicht iiber die
Schatzkammer und die Kunstsammlungen. Die
enge Beziehung der Silberkammer zur Tafel
flihrte auRerdem dazu, daR hier zusitzl. auch
Tafel- und sonstige Wische, Tapisserien und
Kerzen verwahrt wurden.

Eigene Silberkammerordnungen oder ent-
spr. Instruktionen innerhalb der Hofstaatsord-
nungen regelten seit dem 16. Jh. den Aufga-
benbereich des Silberkimmerers. Thm oblag es,
das Tafelsilber zu inventarisieren, tber die
Ausgabe und die Rickfiihrung jedes Geschirr-
teils Buch zu fiihren, die Bestinde auf Schiden
zu Uberpriifen, die sorgfiltige Behandlung
durch die Silberwischerinnen zu kontrollieren,
Verluste zu melden und Zuginge und Umarbei-
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Abb. 59: Schweineschlachten. Franzosische Miniatur vom Ende des 15. Jahrhunderts Paris BN
ms. lat. 886, fol. g v, nach: HANSEN, Wilhelm: Kalenderminiaturen der Stundenbiicher. Mittel-
alterliches Leben im Jahreslauf, Miinchen 1984, S. 163, Abb. 283.
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Abb. 60: Tafel des Fiirsten und des
Hofstaates um 1490, nach: P. Stephan
Fridolin, Schatzbehalter der wahren
Reichtiimer des Heils. Nach der
Original-Ausgabe von Anton Kober-
ger Niirnberg 1491, mit Text- und
Bildbeschreibungen hg. von Richard
BELLM, Wiesbaden 1962, fig. 86.
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Abb. 61: Tafel um 1590,
Lucas van Valckenborch
und Georg Flegel.
Slezské Muzeum,
Opava Inv. Nr. 2692.

Abb. 62: Flasche (Gold mit
Emaildekor) mit Wappen des
Salzburger Fiirstbischofs Dietrich
von Reichenau, Niirnberg (Hans
Karl) 1602. Florenz, Palazzo Pitti
Inv. Nr. I/A. s. e.
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