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GenleRen und reprasentieren
am preulSischen Hofe

ie ersten Belege einer oOffentli-

chen Tafel an den europdischen

Hofen gehen zuriick auf das

15. Jahrhundert und stammen

aus Italien und Wien. Ab Ende
des 16. Jahrhunderts sind diese Tafeln auch
in Frankreich bezeugt. Die Tafelkultur ent-
wickelte sich an den europaischen Hofen als
offentliche Prisentation des Fiirsten gegen-
iiber seinem Hof und seinen Untertanen und
folgte strengen Regeln. Die Anlédsse, zu denen
solche Tafeln veranstaltet wurden, waren
u. a. die Amtseinfiihrung eines Fiirsten, Erb-
huldigungen, Friedensabschliisse oder Or-
densritterfeste, aber auch dynastische Ereig-
nisse wie Verlobungen, Hochzeiten, Taufen,
Geburtstage oder Weihnachtsfeiern. Entspre-
chend dem Zeremoniell der Héfe wurden je
nach Rang die Sitzordnung, die Qualitat und
Quantitit des Tafelgeschirrs sowie die rituel-
len Abldufe wie Handwaschung, Giftprobe,
das Vorschneiden und Vorlegen der Speisen
bestimmt.

Bei groflen Tafelrunden verwendete man
zur Représentation des Fiirstenhauses wert-
volle Tafelservice und Tafelgerite aus Gold
und Silber. Dieses Tafelsilber markierten die
Hersteller mit den Initialen und dem Wappen
des jeweiligen Auftraggebers sowie dem Fer-
tigstellungsjahr.

Ende des 17. Jahrhunderts speiste man an
den Fiirstenhofen zu besonderen Anldssen
an der offentlichen Tafel. Zu den Mittags- und

Teile aus dem Hochzeitsservice fiir Prinz Wilhelm
und Cecilie von Mecklenburg-Schwerin
(Kronprinzensilber, Berlin 1904-1914) im Schloss
Charlottenburg

Abendtafeln kamen kleine Gesellschaften zu-
sammen. Mitte des 18. Jahrhunderts ging die
Anzahl der ,tables publique® zuriick und die
Fiirsten dinierten nunmehr meist in priva-
ten Tafelrunden. Damit verdnderte sich das
Tafelzeremoniell und die Tafelkultur wurde
nun vom Service a la francaise bestimmt,
einer Servierform, bei der pro Gang mehre-
re oft ganz unterschiedliche Gerichte serviert
wurden.

Am barocken Hof des Sonnenkonigs
Ludwig XIV. von Frankreich entfaltete das
hofische Zeremoniell seine ganze Pracht.
Es entwickelte sich zu einem raffiniert aus-
gekliigelten Instrumentarium, das der Re-
prasentation des Herrschers diente. Schon
nach relativ kurzer Zeit iibernahmen andere
europiische Fiirstenhiduser diese Mode aus
Frankreich und machten sie zur Grundlage
ihres Hoflebens. In den meisten Residenzen
entstanden eigene Hof- und Kiichenordnun-
gen, die das Zusammenleben bei Hof und
die Gestaltung von Empfingen, Festessen
und Béllen regelten. Dabei stiitzte man sich
auf die Empfehlungen von Diplomaten, die
Lehr- und Theoriebiicher mit prazisen An-
leitungen fiir die korrekte Anwendung bis
ins Detail ausarbeiteten. Ein weitverbreite-
tes Standardwerk war das Buch ,Einleitung
zur Ceremoniel-Wissenschaft der grolien
Herren“ von Julius Bernhard von Rohr aus
dem Jahre 1733. Selbst der Grundriss der
vornehmen Wohnungen, ja die gesamte An-
lage eines Schlosses, beruhte auf dem Zere-
moniell und seinen Lehren. Hofe und Trep-
penhduser, Vorzimmer und Empfangsraume
dienten dazu, den Rang und die Distanz des
Herrschers zu demonstrieren.
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FEIERLICHKEITEN
AM PREUSSISCHEN HOF

Die Feierlichkeiten am preullischen Herr-
schaftssitz zwischen 1701 und 1918 spielten
am preullischen Hofe eine bedeutende Rolle
im hofischen Leben wie bei der Reprasentati-
on des preullischen Konigshauses. Veranstal-
tungen wie Empfinge, Bille, Bankette oder
Jagden dienten nicht nur der Unterhaltung,
sondern auch der Festigung der Macht und
des Ansehens der Hohenzollern.

Die Hoffeierlichkeiten erwiesen sich dar-
iiber hinaus auch als ein wichtiger Bestand-
teil der diplomatischen Beziehungen und der
politischen Kommunikation zwischen den
europaischen Méchten.

Alle Hoffeste wurden durch ein Zeremo-
niell zur Einhaltung der Hofetikette begleitet.
Hervorzuheben sind die Ceremonial-Tafel,
die Galatafel (eine Tafel mit Pagendienst) so-
wie die Grof3e Tafel, an der die Hofdiener den
Servierdienst iibernahmen.

Die Ceremonial-Tafel

Die Ceremonial-Tafel stellte filir den
koniglichen Hof die wichtigste Tafel bei
Kronungen und Vermahlungen unter dem
Thronhimmel dar. Wahrend der Regentschaft
Friedrichs II. und seiner Nachfolger nahm
die Ceremonial-Tafel einen zentralen Platz
im hofischen Leben ein und bot eine Platt-
form, auf der Diplomatie und Etikette zur
Perfektion reiften.

Den Rahmen der Ceremonial-Tafel bilde-
te nicht nur das Festessen, sie war vielmehr
ein sorgfiltig orchestriertes Ereignis, das die
Macht und den Wohlstand des preufischen
Staates zeigte. Diese Tafeln fanden zu be-
sonderen Anlissen statt wie Staatsbesuchen,
hohen Feiertagen oder wichtigen diplomati-
schen Angelegenheiten. Die Teilnahme galt
als ein Privileg und eine Ehre, die nur den
hochsten Wiirdentragern und den engsten
Vertrauten des Konigs zuteilwurde.

Die Vorbereitungen fiir eine Ceremonial-
Tafel begannen Wochen im Voraus und invol-
vierten zahlreiche Bedienstete und Hofange-
stellte. Der Hofmarschall verantwortete die
Organisation, wihrend der Oberkiichenmeis-
ter und seine Brigade von Kochen das Menii
zusammenstellten.

Die besten Zutaten importierte man aus
ganz Europa, um sicherzustellen, dass die Ge-
richte den hochsten kulinarischen Standards
entsprachen. Der Speisesaal wurde mit grof3-
ter Sorgfalt vorbereitet. Prunkvolle Dekorati-
onen, darunter kostbare Tapisserien, goldver-
zierte Mobel und kunstvolle Blumengestecke,
verliechen dem Raum eine Atmosphire von
erhabener Eleganz. Der Tisch, mit feinstem
Porzellan, Kristall und Silbergedecken aus-
gestattet und entsprechend sorgfiltig arran-
giert, sollte ein &sthetisch ansprechendes
Bild bieten.

Das Protokoll bei einer Ceremonial-Tafel
unterlag einer strengen Regelung. Jeder Gast
hatte einen fest zugewiesenen Platz, der sei-
ne gesellschaftliche und politische Stellung
widerspiegelte. Der Konig sald erhoht, damit
er alle Gaste tiberblicken konnte.

Das opulente Menii bei einer Ceremonial-
Tafel bestand aus mehreren Géngen, die die
jegliche kulinarische Vielfalt und Raffinesse
der Zeit zum Ausdruck brachten. Ein typi-
sches Menii konnte beispielsweise folgende
Ginge umfassen:

Vorspeisen: Gefliigelpastete,

marinierter Aal, Kaviar

Suppe: Consommé, Hummer-Bisque
Fischgang: Forelle Miillerin Art,

Hecht mit Dillsauce

4. Zwischengang: Zitronensorbet
Hauptgang: Hirschriicken mit Johannis-
beersauce, gebratene Tauben, Lammkrone
Beilagen: Spargel, geschmorter Fenchel,
Kartoffelpiiree

Desserts: Meringue, Obstkuchen,
Schokoladenfondant

6.
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Die Galatafel

Die Galatafel beschreibt ein festliches Ban-
kett von aulergewdhnlicher Pracht, das nicht
nur eine kulinarische Extravaganz, sondern
auch ein gesellschaftliches und politisches
Ereignis von grofler Bedeutung darstellte.
Am preullischen Hof, insbesondere wahrend
der Herrschaft Friedrichs des Grof3en, spiel-
ten solche Galatafeln eine zentrale Rolle im
hofischen Leben und der internationalen Di-
plomatie.

Ab dem 17. Jahrhundert war die 6ffentli-
che Tafel an den Fiirstenhofen verschiede-
nen Regeln und Etiketten unterworfen. Im
spéten 17. Jahrhundert wurde die 6ffentliche

Tafel zu einer zeremoniellen Tafel, bei der
die Géste um die Haupttafel und die Beitafeln
versammelt waren und dem entsprechenden
Zeremoniell als Zeichen der Représentation
beiwohnten. Im 18. Jahrhundert erginzten
die Galatafeln zu Geburts- und Namenstagen
sowie familidren oder religiosen Gedenkta-
gen das Zeremoniell der offentlichen Tafel.
Durch die gestiegenen Reprisentationsbe-
diirfnisse vergroflerte sich die Anzahl der
Géste, sodass der Platz z. B. im Weilden Saal
des Berliner Schlosses fiir die Géste des preu-
Rischen Hofes nicht mehr ausreichte. Nun
organisierte der Hofzeremonienmeister die
Haupttafel als zeremonielle Tafel und dane-

,Hofball auf SchloB Rheinsberg”, Gemalde von Adolph von Menzel, 1862;
Friedrich Il. und seine Frau betreten den Saal von links.
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»Das Triumphfest in Berlin: Das kaiserliche Festmahl im Schlo3 am 17. Juni”,
Holzstich nach einer Zeichnung von Karl Emil Doepler, 1871

ben mehrere Beitafeln. In den einzelnen an-
geschlossenen Ridumen stellte man zusétz-
liche groflere Tafeln auf. Sie waren Teil der
Galatafeln, standen jedoch auflerhalb der ze-
remoniellen Tafel.

Der preullische Hof des 18. Jahrhunderts
repriasentierte das Zentrum der Macht und
Kultur. Friedrich der Grof3e, bekannt fiir sei-
ne Vorliebe fiir die Kiinste und seine Aufkla-
rungsideale, nutzte die Galatafeln nicht nur,
um seine Géste zu beeindrucken, sondern
auch als Plattform, um politische Allianzen
zu schmieden und zu festigen. Bei diesen An-
lassen trafen sich Staatsoberhdupter, Diplo-
maten und bedeutende Personlichkeiten der
Zeit, um in einem festlichen Rahmen mitein-
ander zu kommunizieren und Verhandlun-
gen zu fiihren.

74

Die Vorbereitungen fiir eine Galatafel am
preullischen Hof erwiesen sich als umfang-
reich und unterlagen einer minutiosen Pla-
nung. Wochen, manchmal sogar Monate im
Voraus stellten die besten Koche Europas das
Menii zusammen. Sie kreierten eine Vielzahl
an exquisiten Gerichten. Die Zutaten kamen
oft aus verschiedenen Teilen des Kontinents,
um die erlesensten Speisen anbieten zu kon-
nen.

Der Speisesaal selbst wurde prachtig deko-
riert. Die Bediensteten arrangierten feinstes
Porzellan, Kristallgliser und Silberbesteck
auf den mit reich verzierten Tischdecken und
Blumengestecken geschmiickten Tischen.
Kerzen und Kronleuchter sorgten fiir eine
festliche Beleuchtung, die den Raum in ein
warmes, goldenes Licht tauchten.
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Ein typisches Menti einer Galatafel sah so aus:

1. Vorspeisen: Kaviar auf Toast,
Hummer-Salat, Triiffelpastete
2. Suppe: Schildkrotensuppe, klare Briihe
mit MarkklofSchen
3. Fischgang: Lachs a la Royale,
Seezunge in WeifSweinsauce
4. Zwischengang: Sorbet zur Erfrischung
des Gaumens
Hauptgang: Rehriicken mit Preiselbeerjus,
Fasan im Bldtterteig, Rinderfilet Wellington
6. Beilagen: Spargel mit Hollandaise, glasierte
Karotten, Kartoffelgratin
7. Desserts: Souffle Grand Marnier,
Mousse au Chocolat, Obsttorte

<)

DIE PREUSSISCHE KUCHE

Die preuflische Kochkunst entwickelte sich
im Laufe der Jahrhunderte weiter und passte
sich den wechselnden kulinarischen Trends
und den Einfliissen anderer europdischer
Kiichen an. Von den einfachen Gerichten des
17. Jahrhunderts bis zu den opulenten Ban-
ketten des 19. Jahrhunderts spiegelten die
Kochbiicher diese Entwicklungen wider.

Kochbiicher spielten dabei eine zentrale
Rolle, da sie nicht nur Rezepte enthielten,
sondern auch Einblicke in die jeweiligen ku-
linarischen Vorlieben und den Alltag am Hof
boten.

Eines der bekanntesten Kochbiicher aus
dieser Zeit heillt ,Allgemeines deutsches
Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltung®
(1815) von Sophie Wilhelmine Scheibler, das
erstmals 1820 erschien. Dieses Buch prasen-
tierte eine Vielzahl an Rezepten, die sich so-
wohl fiir einfache als auch fiir festliche An-
lasse eigneten.

Am preullischen Hof, insbesondere wih-
rend der Herrschaft von Friedrich II., nah-
men Kochbiicher eine wichtige Funktion
ein, um die kulinarischen Anspriiche und

den Ruf des Hofes zu unterstiitzen. Einige
bedeutende Kochbiicher und Werke, die in
dieser Zeit Verwendung fanden, sind ,,La Cui-
siniere bourgeoise“ (Die biirgerliche Kochin)
von 1746 oder ,Grundsitze der Kochkunst”
von Joseph Menon von 1700/01. Dieses Buch,
urspriinglich auf Franzosisch verfasst und
spater ins Deutsche iibersetzt, fungierte als
Standardwerk in vielen europdischen Kiichen
des 18. Jahrhunderts. Es bot eine Vielzahl an
Rezepten und kulinarischen Techniken, die
den hohen Anspriichen des Adels gerecht
wurden.

Zu den bekannten Kochbiichern zihlt
auch ,,Geist der Kochkunst“ (1822) von Karl
Friedrich von Rumohr. Obwohl er dieses
Werk etwas spiter veroffentlichte, reflektiert
es dennoch die kulinarischen Traditionen
und Techniken, die der preuflische Hof pfleg-
te. Rumohr, ein bedeutender Kunsthistori-
ker und Feinschmecker, sammelte in diesem
Buch traditionelle Rezepte und Kochtechni-
ken aus Brandenburg und Preuf3en.

Nicht zuletzt sei auch das ,Praktische
Kochbuch fiir die gewohnliche und feinere
Kiiche“ (1845) von Henriette Davidis genannt,
das Mitte des 19. Jahrhunderts erschien.

Die konigliche Hofkiiche Preuflens hatte
nicht nur Einfluss auf die kulinarischen Vor-
lieben der Adeligen, sondern auch auf die
biirgerliche Kiiche, und so fanden die in den
Hofkochbiichern beschriebenen Gerichte oft
auch ihren Weg in die Haushalte des Biirger-
tums, da sie als Vorbild fiir Luxus und Raffi-
nesse galten.

Viele Koche am preullischen Hof und bei
Adelsfamilien fiihrten eigene handschriftli-
che Sammlungen von Rezepten und kulinari-
schen Anweisungen. Diese Manuskripte gab
man oft von Generation zu Generation weiter.
Sie enthielten die jeweiligen Lieblingsgerich-
te des Hofes sowie spezielle Zubereitungsme-
thoden.

Am preullischen Hof fielen die Mahlzei-
ten oft lippig und reichhaltig aus, mit einer
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Vorliebe fiir Fleischgerichte, Wild und feine
Backwaren. Die Kiiche wurde stark von fran-
zosischen Einfliissen geprigt, was sich in der
Verwendung von Saucen, feinen Gewiirzen
und aufwendigen Pridsentationen widerspie-
gelte. Die Koche mussten nicht nur ihr Hand-
werk ausgezeichnet beherrschen, sondern
auch die Kunst der Tischdekoration und des
Servierens. Kochbiicher wie die oben ge-
nannten halfen dabei, den hohen Standard
zu halten und neue kulinarische Trends zu
integrieren.

Entstanden ist aus all diesen tiiberliefer-
ten Quellen nun ein zeitgendssisches preu-
Risches Kochbuch, das Ahnliches versucht.
Die leckersten Gerichte aller preuflischen
Hofkiichen sind in diesem Buch versammelt,

authentisch und doch modern von dem Koch
Ronny Pietzner aufbereitet, um sie zuhau-
se zuzubereiten. Erginzt werden die Rezep-
te durch Einfiihrungen in das kulinarische
Hofleben der neun preufiischen Konige und
Kaiser, die dem Essen zwar unterschiedliches
Gewicht zumafen, aber dennoch allesamt
Feinschmecker mit ganz besonderen Vorlie-
ben waren.

In diesem Sinne: Tauchen Sie ein in die
kostliche preullische Kiiche und viel Freude
beim Nachkochen der koniglichen Lieblings-
essen!

Bernd Maether
Im August 2024

Eine gedeckte Tafel im Schloss Charlottenburg, mit dem 1770 von der KPM fur Friedrich II.
angefertigtem Service ,,mit umgekipptem Blumenkorb"
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.Allgemeinen deutschen Kochbuch fiir burgerliche Haushaltung

zeigt eine Kiche aus der Biedermeierzeit.

Die Abbildung aus dem
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Am Hofe
Friedrichs I.

riedrich III., der dritte Sohn von

Kurfiirst Friedrich Wilhelm (,,Gro-

Rer Kurfiirst“) und Luise Henriette

von Oranien, kam am 11. Juli 1657

in Konigsberg zur Welt und starb
am 22. Februar 1713 in Berlin. Nach dem Tod
seines Bruders und Thronfolgers Karl Emil
im Jahre 1674 erfolgte die Ernennung zum
Kurprinzen. 1688 wurde er Kurfiirst von Bran-
denburg. Er heiratete dreimal: 1679 Elisabeth
Henriette von Hessen-Kassel (1661-1683),
1684 Sophie Charlotte von Braunschweig-Lii-
neburg (1668-1705) und 1708 Sophie Luise
von Mecklenburg (1685-1735). Aus den Ehen
gingen eine Tochter (Luise) und zwei Sohne
(Friedrich August und Friedrich Wilhelm, der
spatere Konig) hervor. Friedrich III. konnte
nach zahlreichen Streitigkeiten mit seinem
Vater und spater mit seinen vier Halbbriidern
die Einheit des Landes bewahren. Die Absicht
seiner Standeserh6hung zum Konig verfolgte
er ab 1696. Durch den Tod des spanischen Ko-
nigs Karl II. kam es zu weiteren europdischen
Thronfolgestreitigkeiten. Nach der Zusage
der Habsburger iiber die Konigswiirde aufler-
halb des Heiligen Romischen Reiches, die
sich nur auf das souverdne Herzogtum Preu-
RBen bezog, ernannte sich Friedrich 1701 zum
»,Konig in Preufllen”. Die Konigswiirde kam
ihn teuer zu stehen, so zahlte er u. a. zwei
Millionen Dukaten an Kaiser Leopold I. und
600.000 Dukaten an den Klerus, hinzu kam
die Bereitstellung von 8000 Soldaten fiir den
Spanischen Erbfolgekrieg.

Konig Friedrich 1., Gemalde von
Antoine Pesne, vor 1713

Am 17. Dezember 1700 machte man sich
von Berlin auf die Reise nach Konigsberg, wo
die Kronungsfeierlichkeiten begangen wer-
den sollten. Der Kurfiirst und die Kurfiirstin
reisten mit ihrem Gefolge in {iber 300 Karos-
sen und Riistwagen. Als sie in Konigsberg an-
kamen, wurden sie standesgemild mit einer
prunkvollen Tafel empfangen.

Nach der Kronung veranderte sich der
konigliche Hof merklich. Aufgrund des ko-
niglichen Prachtstrebens wurden kostbare
Hoflivreen eingefiihrt und neue Hofamter
geschaffen. Als Vorlage diente der Versailler
Hof Ludwigs XIV.

Der Tagesablauf des Konigs war klar struk-
turiert. Er begann seinen Tag schon gegen
vier Uhr morgens mit einer Tasse Kaffee.
Das Friihstiick bestand meistens aus Konfitii-
ren und Obst. Als Zwischenmahlzeit griff er
gern zum Konfekt. Aullerdem bevorzugte er
Lamm, Gans, Kalbfleisch, Frikassees, gebra-
tene Fasanen und Kapaun (Masthahn) mit Ge-
miise und er mochte Tokajerwein. Die Liste
der Weine in der koniglichen Kellerei umfass-
te auch franzosische Burgunder, Champag-
ner, St. Laurent, Vino Tinto und Rheinweine.

LEBEN ALS KURPRINZ

Die Erziehung des Kurprinzen Friedrich
erfolgte durch Freiherr Otto von Schwerin
(1616-1679). Der Grole Kurfiirst ernannte ihn
1658 zum ersten Minister und Oberprasiden-
ten des Geheimen Rates und aller Zivilbehor-
den. Er verpflichtete den Freiherr 1662, die
Erziehung des zukiinftigen Prinzen Karl Emil
und ab 1665 des zweitjlingsten Sohnes Fried-
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rich zu libernehmen. Hierfiir existieren fiir
das Leben im Schloss Altlandsberg genaueste
Instruktionen aus dem Jahre 1662, u. a. geht
es dort um die gemeinsamen Mahlzeiten. Im
Sommer begann die tagliche Ausbildung um
sechs Uhr morgens, im Winter um 6.30 Uhr.
Nach dem Morgengebet und der Morgensup-
pe begab sich der Prinz in den Unterricht.
AnschlieBend folgte ein festgelegter Tages-
ablauf. Der Tag endete nach dem Abendessen
gegen 21 Uhr mit dem Abendgebet.

Der Kurprinz Emil besall nicht nur viele
gute Eigenschaften, sondern auch viele gute

Sophie Charlotte von PreuB3en,
die zweite Ehefrau Friedrich I., Olgemalde von
Friedrich Wilhelm Weidemann, um 1701

Tugenden. Er war grof$, kriftig, schon und
dariiber hinaus auch noch geschickt beim
Reiten, Fechten und Tanzen. Dieses Ideal des
groflen Bruders sowie die gesundheitliche
Eingeschrianktheit Friedrichs, der unter einer
Skoliose litt und zudem wegen eines frithen
Unfalls eine versehrte Schulter hatte, wirkten
sich auf den Zweiten in der Thronfolge aus.
Vielleicht riihrt Friedrichs Hang zu Pomp und
Zeremonien, die die Realitit so vielfarbig er-
scheinen lieRRen, auch aus dieser Zeit. Mit der
Verlobung Friedrichs 1676 endete die Aufgabe
Otto von Schwerins als Erzieher. Die Hochzeit
fand im Jahre 1679 statt. Der Kurprinz und die
Prinzessin bezogen 1680 das noch nicht fertig
gestellte Schloss Kopenick. 1683 starb jedoch
seine geliebte Frau Elisabeth Henriette im Al-
ter von nur 20 Jahren an Pocken. 1684 heirate
er Sophie Charlotte von Braunschweig-Han-
nover. Die Hochzeit stellte keine romantische
Liebesheirat dar, sondern eine dynastische
Vernunfthochzeit, was die Beziehung des
Ehepaars enorm beeinflusste. Die Interessen
beider fielen so unterschiedlich aus, dass sich
ihr Leben teilweise in unterschiedlichen Re-
sidenzen abspielte. Zu diesem Zweck baute
Sophie Charlotte die Residenz in Lietzenburg
(spéter Charlottenburg) aus, wo sie ihren in-
tellektuellen und musischen Hof fiihrte. Der
einzige Sohn Friedrich Wilhelms wurde zwi-
schen 1689 und 1692 am Hof der GrofSmutter
in Hannover erzogen. Die Konigin liebte und
verwohnte ihn. Dennoch offenbarte er sein
eigenes militdrisches Wesen, das ihn von der
philosophischen und kiinstlerischen Lebens-
weise seiner Mutter ebenso entfernte wie von
der pompdosen Hofkultur seines Vaters.

DIE HOFHALTUNG ALS KURFURST

Nach dem Tod des GroRen Kurfiirsten 1688
iibernahm Friedrich die Regentschaft - sein
dlterer Bruder und Thronfolger Emil war im
Jahre 1674 verstorben - und war in den fol-
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genden Jahren zwischen 1688 und 1697 mit
Feldziigen beschaftigt. Auch bei der Hofhal-
tung traten Verdnderungen ein. Wahrschein-
lich aus Griinden der Sparsamkeit und Uber-
sichtlichkeit der Ausgaben des Hofes, erlief§
man 1695 eine Verordnung iiber Tagesrech-
nungen fiir die vier Bereiche Kiiche, Kellerei,
Konditorei und Silberkammer. Sie enthielten
die entsprechenden Viktualien und deren
Mengen fiir die Mittags- und Abendtafel. Ver-
wendung fanden dabei Einheiten wie Pfund,
Quart (bei Fliissigkeiten) oder Schock (bei Ei-
ern und Krebsen). Den jeweiligen Viktualien
ordnete man die entsprechenden Preise zu.
Des Weiteren fiihrte die Kiiche den Einkauf
fiir das passende Geschirr wie beispielsweise
grofBe und kleine Schiisseln, grofRe und kleine
Terrinen, Assietten und Teller. Fiir einen Tel-
ler gab die Kiiche zwolf Groschen und fiir eine
Assiette 18 Groschen aus. Die Tafeln wurden
nach der hofischen Rangfolge eingeteilt und
die Essensanzahl festgelegt.

Die Hofkiiche kiimmerte sich auch um
das Fleisch fiir die kdniglichen Hunde. Fiir
die Hunde der Konigin und des Markgrafen
bekam der Kastellan aus Freienwalde taglich
acht Pfund Fleisch als Deputat.

Aus den koniglichen Krauter- und Gemii-
segirten kamen die unterschiedlichsten Ge-
miisesorten auf die Tafel, so u. a.: Artischo-
cken, Oliven, Sellerie, Kopfsalat, Sauerkohl,
Champignon, Mohrriiben, Spinat, Savoyen
Kohl, Pastinaken.

In der Festkultur Friedrichs I. spielten
seine Geburtstagsfeiern am 11. Juli eine
wichtige Rolle. Diese Geburtstage boten An-
lass fiir Gartenfeste, Singspiele und Opern.
Seine zweite Ehefrau Sophie Charlotte hatte
als kunstinteressierte Monarchin hierzu stets
viele Ideen. Ab 1707 wurde die Verleihung
der ,Schwarzen Adlerorden“ mit entspre-
chendem Zeremoniell und grofl angelegten
Festlichkeiten gefeiert. Diese Ordensstiftung
war am 17. Januar 1701, einen Tag vor der
Kronung, ins Leben gerufen worden.

DAS KRONUNGSMAHL
IM KONIGSBERGER SCHLOSS

Fiir die Kronungsfeier am 18. Januar 1701
wurden diverse edle Stoffe, darunter goldene
Tressen und Frangen, roter Samt und Pliisch,
bis hin zu Leinwand fiir die Dekoration der
Raume vom Berliner Hof nach Konigsberg
gebracht. Die Mobel und Viktualien fiir die
Hoffeierlichkeiten kamen aus allen Regio-
nen der Linder nach Konigsberg. Zur voll-
kommenen Darstellung der Reprisentation
hatte der zukiinftige Friedrich I. eigens ein
neues Service fiir die Feierlichkeiten bestellt.
Beim Festmahl gab es verschiedene Rituale.
So musste der Vorschneider priifen, ob die
Speisen die geforderte Qualitit aufwiesen.
Der Mundschenk kontrollierte die Getran-
ke und iiberpriifte, ob sich der Wein fiir die
Gesellschaft eignete. Nach der Servierform
»Service a la francgaise“ kamen alle Speisen
gleichzeitig auf die Tafel. Dies konnte zu hun-
dert verschiedenen Gerichten in einem ein-
zigen Gang fiihren. Die Getrinke hob man
dann, entsprechend den Vorgaben, von den
Kredenztischen auf die Tafel.

Da Friedrich I. sich als besonders prunk-
voll darstellen wollte, wurde das Kronungs-
mahl aufwindig ausstaffiert. Mit Beginn um
14 Uhr trugen 27 Kammerjunker und Offi-
ziere die Speisen auf die Tafel. Nach einem
Signal der Pauken und Trompeten begaben
sich die Hofmarschélle und der Oberschenk
Friedrich Wilhelm von Grumbkow zur konig-
lichen Kiiche, wahrend die Majestdten den
Speisesaal betraten. Die Majestiten nahmen
an der um vier Meter erhohten koniglichen
Tafel Platz. An ihrer linken und rechten Seite
sallen die Mitglieder der koniglichen Familie.
Die Vertreter der Landesstdnde reihten sich
am rechten und die Hofleute am linken Ende
der Tafel ein. Die Speisen wurden auf vergol-
detem Silbergeschirr auf der Tafel angeord-
net. Der konigliche Oberhofprediger Benja-
min Ursinus segnete die Speisen.
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Der Konig und die Konigin sallen mit al-
len Konigsinsignien an der Tafel. Die Kam-
merherren schnitten einige Speisen auf und
legten sie auf goldene Teller. Anschlieend
brachte der Oberkimmerer Graf Johann
Kasimir Kolb von Wartenberg dem Konig
die Speisen, wihrend die Oberhofmeisterin
Herzogin von Holstein die Konigin bediente.
Die Herrschaften trafen aus der Vielzahl von
Speisen eine Auswahl. Jeder der vier Ginge
folgt dem gleichen Zeremoniell. Der erste
Gang bestand aus einem Stiick Ochsenfleisch.
Die Fiillung des auf dem Stallplatz am Spiel3
gegarten Ochsen bestand aus allerhand Tie-

ren wie Schafen, Rehen, Ferkeln, Hiihnern,
Gansen und anderem Federvieh. Nachdem
an der Tafel von dem Ochsen gegessen wor-
den war, wurde er zu einem Festmabhl fiir die
Bevolkerung. Des Weiteren standen auf dem
Platz noch zwei mit dem preuflischen Adler
bekronte Brunnen, aus denen Weil- und Rot-
wein flossen.

Die Einnahme der Getrinke an der Tafel
unterlag gleichfalls einem bestimmten Pro-
zedere. Nach dem Trinkspruch des Konigs
feuerten neun Kanonen zum Salut. Zum Ab-
schluss des einstiindigen Mahls sprach der
Oberhofprediger die Dankesworte. Ein feier-

Die Kronung Friedrichs I. am 18. Januar 1701 in Kdnigsberg, Gemalde von Anton von Werner, 1887




Fayanceteller aus dem Service Konig Friedrichs |. mit Schwarzem Adlerorden fiir das Berliner Schloss,
Manufaktur ,,De Grieksche A" Delft, um 1701-1703

licher Aufzug fiihrte Konig und Konigin vom
Festsaal in den Audienzsaal. Anschliellend
speiste das herrschaftliche Gefolge an 20 Ta-
feln in den Nebengeméichern. Die Kronungs-
feiern dauerten bis Anfang Méirz. Die Riick-
reise endete mit einem triumphalen Einzug
am 6. Mai 1701 in Berlin. Weitere Feierlich-
keiten folgten hier, ehe sie am 22. Juni 1701
ihren Abschluss fanden.

REPRASENTATION UND VERGNUGEN

Wie bereits erwahnt war Reprasentation fiir
Friedrich I. iiberaus wichtig, und so verwun-
dert es nicht, dass er in seiner 25-jahrigen
Regierungszeit insgesamt 40 Schloss-, Amts-

und Gartenanlagen nutzte. Anhand seiner Be-
suche dieser Orte ldsst sich eine Unterteilung
in Haupt- und Nebenschlosser vornehmen.
Dabei traten folgende Hauptresidenzen her-
vor: Berliner Schloss (2061 Besuche), Char-
lottenburger Schloss (Lietzenburg; 379 Be-
suche), Potsdamer Schloss (328 Besuche),
Oranienburger Schloss (286 Besuche) und
Schloss Schonhausen (197 Besuche). Andere
Schlosser wie Rosenthal, Altlandsberg, Gol-
zow, Kopenick, Wollup, Friedrichsfelde, Li-
num, Caputh, Wusterhausen, Malchow oder
Grunewald besaflen geringe Bedeutung. Mit
grolem und kleinem Gefolge frequentierte
der Konig die Schlosser. Grofien Wert legte
man auf die Strahlkraft der Orte nach aullen,
weshalb hier die Empfinge fiir Staatsgiste

D



Eine Uberlieferte kdnigliche Tafel Friedrichs I. aus dem Jahre 1702 belegt in drei Gangen
die Ausstaffierung. Beispielhaft sei hier der Erste Gang mit 27 Speisen hervorgehoben.

1. Reihe

T Ragout von Hiihnern mit
Champignons

G Suppe vom Kapaun
(Masthahn)

G Ragout vom Kalbfleisch
und Hiihnern

A gestobtes (geddmpfies)
Kalbfleisch mit Sellerie

T Frikassee von Hiihnern

A gedampfte Tauben mit
Meerrettich

Ragout von Kalkunen (Puten)
Suppe von Rebhiihnern
Ragout von gebratenen
Briesen (Bries)

206

Reihe
Pastete von Tauben
geddampftes Kalbfleisch mit
Artischocken
Pastete von Hammelfiifsen
gedampfte Hiihner mit
Champignons
Allerhand Fleisch - Rindfleisch,
Schweinefleisch, Hammel,
Gdnse, Kalkun, Enten, Hiihner,
Savoyerkohl, Blaukohl, weifSe
Riiben, Sellerie, Mohrriiben,
gefiillt mit Kalbfleisch, Schwei-
nefiifSen, Esparges (spanische
Sauce) mit einer Pastete von
Rebhiihnern
T geddmpftes Kalbfleisch mit
Briese
Pastete vom Kalbfleisch
geddampfte Hiihner mit Briese
Pastete von Hiihnern

- >N

= >

> =

3
T
G
G
A

> =

206

. Reihe

Ragout vom Hirschmehrbraten
Suppe von Tauben

Ragout von der Kdlberkeule
gedampfte Hiihner mit
Hahnenkdmmen

Frikassee von Briesen
gefiillte Kalberbriiste mit
Zuckerwurzeln

Ragout vom Hammel
Suppe von fetten Hiihnern
Ragout vom Kalbfleisch

G - Gangschssel

20

A - Assiette T - Teller



AM HOFE FRIEDRICHS 1I.

und Gesandte, Audienzen sowie Festtafeln
zelebriert wurden. In den Nebenschl6ssern,
wie z. B. in den Jagd- und Lustschldssern,
hielt man sich meistens nur fiir einen Tag auf.
Friedrich, ein passionierter Jager, betrieb im
Herbst Hirschjagden und im Friihjahr Beiz-
jagden auf Reiher, Birk- und Auerhdhne. Er
liebte vorzugsweise die Reiherbeize sowie
das Fischen und veranstaltete gern Jagden
auf Rot- und Schwarzwild sowie Wasserjag-
den auf der Havel. Neben Festen und Spielen
gehorten diese Jagden zum Selbstverstdndnis

eines barocken Fiirsten. Die Jagd stellte somit
eine Form der Lustbarkeit und der héfischen
Reprisentation dar, gleichzeitig trug sie aber
auch zur wirtschaftlichen Versorgung des Ho-
fes bei.

Bemerkenswert ist, dass der konigliche
Hof tiber die Hailfte des Jahres nicht in Berlin
weilte. Zwischen 1701 und 1703 nahm Fried-
rich I. eine intensive Reisetitigkeit in An-
spruch, was auf die Gestaltung des Schlosses
durch Andreas Schliiter im Inneren (Lustgar-
tenfliigel, Riume der Konigin und des Kron-

. Fruhstlcks-Stilleben”, Gemalde von Cornelis de Heem, ca. 1660-1669
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prinzen im Spree- und Schlossplatzfliigel)
zuriickzufiihren ist. Die jahrlichen Reisen be-
gannen im Mai und endeten im September.
Von Oktober bis April galt wegen des schlech-
ten Wetters die Wintersaison, da sich der Ko-
nig in einem schlechten gesundheitlichen Zu-
stand befand.

DAS SILBERBUFFET
DES BERLINER SCHLOSSES

Als starkes Zeichen der Reprisentation er-
wies sich das seit 1702 bekannte Silberbuffet
des Berliner Schlosses. Schrittweise fand die
Bestiickung mit Silbergeriten aus der Silber-
kammer statt. Das Inventar aus dem Jahre
1713 dokumentiert die Silbergegenstinde
im Rittersaal. Nach den Aufzeichnungen
gehoren 34 Silberarbeiten zum Buffet. Die
gesamten Silbergegenstinde in den Parade-
kammern u. a. im Tafelzimmer Friedrichs I.
(21 Gegenstinde), im kleinen Buffet (65 Ge-
genstidnde), im Rittersaal (224 Gegenstdnde)
und im Lackierten Kabinett (171 Gegenstin-
de) beherbergten insgesamt 926 Silbergegen-
stinde, von denen die des Silberbuffets am
bekanntesten sind. Ferner gab es spiter wei-
tere drei kleinere Silberbuffets.

Diese Silbergerite dienten der Machtre-
prasentation und waren Teil der Tafelkultur
des neuen Konigtums in Preul3en. Des Weite-
ren gehorte es zur Schatzkammer des Konigs
und sollte bei gravierenden finanziellen Eng-
passen als Reserve herangezogen werden.
Friedrich Wilhelm I. erweiterte stindig die-
sen Staatsschatz. Friedrich II. lief3 viele Teile
zur Finanzierung seiner Kriege - 1744/45 des
Zweiten Schlesischen Krieges und 1756 bis
1763 des Siebenjahrigen Krieges - einschmel-
zen. Verzeichnisse legen offen, welche ko-
niglichen Silberstiicke es gab: Kronen (13),
Tische (16), Spiegel (18), Gueridons (19),
Girandolen (10), Blaker (100), Brandtuthen
und Kaminroste (37), Silbernes auf den Ka-

minen (28) - Blumentopfe, Vasen mit Deckel,
Becher und Globi - Kanapee, Rauchfisser,
Feuerschirme (9), Feuerschippen, Zangen,
Kaminbesen (11).

Solche Silberbuffets existierten bereits
seit dem 15. Jahrhundert in vielen europdi-
schen Staaten wie Frankreich, Italien oder
Holland. Sie gaben dem Tafelzeremoniell
ihren herrschaftlichen Rahmen und standen
deshalb im Tafelgemach oder an den Wanden
der Sile. Die im 17. Jahrhundert zunehmen-
den hofischen Feste in den Residenzen, die
Festumziige sowie Schauessen bestirkten
die Flrstlichkeit in ihren Ambitionen, sol-
che Ausstattungen vermehrt anzuschaffen.
Gleichzeitig gehorten sie zu den Raumschop-
fungen ihrer Zeit. So diente das Silberbuffet
u. a. bei der Hochzeit der einzigen Tochter des
Kurfiirsten, Luise Dorothea Sophie, mit dem
Erbprinzen von Hessen-Kassel zur Dekora-
tion des Oranischen Saals (28./30. Mai 1700).
Dort stand eine ldngliche Tafel mit einem
Quertisch am einen Ende, der mit einem da-
riiber befindlichen Baldachin mit Gold und
einer silbernen durchbrochenen Besatzborte
bestiickt war. Am anderen Ende befand sich
der Schanktisch mit grolen silbernen Schau-
gefaflen. Das Tischgeschirr war vergoldet. Bei
der Trauung im Alabastersaal stellte man das
Buffet gegeniiber dem Thron auf und prisen-
tierte somit die Pracht und die Zurschaustel-
lung der Wiirde. Zum Ordensfest 1703 nutzte
man das Silberbuffet im neu errichteten Rit-
tersaal des Berliner Schlosses. Viele dieser
Geréatschaften fiir diese Buffets entstanden
wohl zwischen 1690 und 1701 im Kontext der
Erlangung der Konigswiirde. Andere Silber-
gegenstinde kamen aus den Silberkammern
der Fiirsten. Viele Silbergeritschaften er-
reichten noch rechtzeitig zur Kronung Fried-
richs I. den Hof und erzielten damit ihre ma-
jestatische Wirkung.

Nach den Uberlieferungen sind in den In-
ventaren Friedrichs I. 14 silberne Tafelservice
verzeichnet. Weiterhin befanden sich im Ge-
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wolbe 235 Silbergegenstinde, u. a. Kaffee-
und Teeservice, Toilettengruppen, Becher,
Loffel und Bestecke. Sie stellten entweder
Erbstiicke, Huldigungsgeschenke der Stidte
oder selbst erworbene Stiicke mit dem Mono-
gramm ,FIIL“ oder ,F. R dar. Schon 1691
lieferte der Silberlieferant Johann Balthasar
Gullmann aus Augsburg silberne Tische, Spie-
gel und Gueridons. Die Tafelservice waren
unterschiedlicher Art und lagerten in den ko-

niglichen Schléssern. Ferner existierten 201
Positionen aus Gold, registriert als Bestand-
teil des Staatsschatzes. Darunter solche Stiicke
wie Kastchen, Pokale, Becher, Kannen, Giran-
dols, Leuchter, Prisentierteller, Schéilchen,
Teller, Flaschen, Kelche, Doschen, Schokola-
denkorbe, Suppenschalen, goldene Ketten,
Teeutensilien (Teebrett, Teetopfe, Tee-Pott-
chen, Teedosen, Tee-Ober- und Unterschalen,
Zuckerdosen) und Gewlirzkastchen.

Das groBe Silberbuffet aus dem Rittersaal des Berliner Schlosses befindet sich heute
im Kunstgewerbemuseum im Schloss Képenick.








