Foto: Mit freundlicher Genehmigung vom Schlosshotel Lisl in Hohenschwangau

Wildbret auf koniglichen Speisetafeln

Chaudefroid vom Rebhuhn
fiir den Marchenkonig

Franz Zwingmann ist Kulturexperte
und Landesbeauftragter der Jungen

Jager Bayern.
D auch  Gebratenes,
Geschmortes und
Gerduchertes vom Wild hat-
ten im Hause Wittelsbach
von je her eine groRe Tradi-
tion. Die Dokumentationen
barocker Hofjagden, von den
herzoglichen und kurfiirstli-
chen Gesellschaftsjagden bis
hin zu den romantisierten

ie Jagd und damit

Die herrschaftlichen Jagden des Hauses
Wittelsbach sind vielfach beschrieben und
festgehalten. Seltener wurde iiberliefert,
was mit dem anfallenden Wildbret geschah:
Es stand ganz oben auf den Meniikarten bei
koniglichen Festbanketten, Hofdiners oder i
Familientafeln. Franz Zwingmann hat sich mit |
den Essgewohnheiten der beiden Kénige
Maximilian Il. und Ludwig Il., seines Sohnes,

beschéftigt.

Pirschgingen der bayeri-
schen Konige und Prinzen,
sind farbenfroh und vielsei-
tig. Doch was genau gab es
zubereitet auf den Tellern
der hochsten Personlichkei-
ten Bayerns?

Einen Einblick in die Meniis
gewdhrt eine Sammlung von
Speisekarten aus der Miinch-
ner Residenz sowie aus
den Hofhaltungen in Hohen-
schwangau, Berchtesgaden
und Berg, die Prinz Otto von
Bayern (1848 — 1916), Bruder
von Konig Ludwig II., um
1860 herum anlegte. Auch
die Aufzeichnungen von Ko-
nig Ludwigs Mundkoch Theo-

|

dor Hierneis sind eine ge-
haltvolle Quelle {iiber des
Mirchenkonigs Trink- und
Essgewohnheiten — tibrigens
trefflich dargestellt von Wal-
ter Sedlmayr 1972 im Film
»~Theodor Hierneis oder Wie
man ehemaliger Hofkoch
wird“. ,Der Konig war kein
ausgesprochener GenielRer,
aR aber gern und reichlich®,
so Hierneis. Bei offiziellen
Einladungen lieR Konig
Ludwig II. die Miinchner
Residenz in allem Prunk er-
glanzen. Wie ein mittelalter-
licher Fiirst thronte er dabei
auf einem Podest unter ei-
nem rotgoldenen Baldachin

Das Gemalde ,,Jagdgesellschaft mit Koénig Max Il. und Kdnigin Marie* (1858) von Philipp von Foltz hdangt im Restaurant
,»Konigliche Jagdstube* im Schlosshotel Lisl in Hohenschwangau.
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Konig Ludwig Il. von Bayern
(oben) und sein Vater,
Konig Maximilian II. von
Bayern (links)

im Hermelin und présentier-
te auf Tischen und Anrich-
ten eine groRe Anzahl der
Goldschmiede-Schitze aus
den Sammlungen der Wit-
telsbacher.

Es gab kaum Festbankette,
Hofdiners oder Familien-
tafeln, die in ihrer Speisen-
folge Lkeine Wildgerichte
beinhalteten. So gab es zu
verschiedenen Anlédssen
feine Wildvariationen, wie
JWildentenragout mit Oli-
ven®, ,mit Triiffel gebrate-
nes Gemsenfilet®, ,kalte Ha-
senpastete”, ,Chaudefroid
vom Rebhuhn® oder ,Reh-
filets auf Finanzmannart“.
Der koniglichen Kiiche war
aufgetragen, dem Konig
stets weiche Gerichte zu ser-
vieren, denn Ludwig II. plag-
ten hiufig unertrigliche
Zahnschmerzen, iiber die er
selbst in einem Brief an Co-
sima Biilow, Richard Wag-
ners spatere Ehefrau, ohne
Umschweife klagte. Dieser
Umstand fiithrte dazu, dass
Fasan, Rebhuhn und Wild-
pasteten feste Bestandteile
der noblen Speisekarte Ko-
nig Ludwigs II. von Bayern
waren.

Sein Vater, der volksverbun-
dene und passionierte Jager
Konig Maximilian II., hat
den Mahlzeiten anscheinend
weniger Bedeutung beige-
messen. Aus seiner Regie-
rungszeit (1848 — 1864) sind
keinerlei bildliche Darstel-
lungen von Festbanketten
iiberliefert. Eine ungewdhn-
liche Tafel ist jedoch vom
Journalisten und Kunsthis-



toriker Wilhelm Heinrich
Riehl beschrieben worden,
der Kénig Maximilian II. auf
seiner FuRreise vom Boden-
zum Konigssee im Sommer
1858 begleitete. Nach einem
zweitdgigen Aufenthalt im
Jagdschloss in der Vorder-
riss riistete sich der Konig
mit seinen Begleitern am
10. Juli zu einem Marsch
iiber das Blumser Joch, um
von dort zum Achensee nie-
derzusteigen. Uber Nacht
hatte es geschneit, und
herrliches Wetter begleitete
die Herrschaften auf ihrem
Steig zur Blumseralm. ,Da
droben sah es prachtig aus:
die Julisonne leuchtete blen-
dend auf den frisch gefalle-
nen Schnee, aus welchem an
den steileren Seitenhidngen
ganze Fluren rotblithender
Alpenrosen hervorschauten,
hier und da auch vereinzelt
blihendes Edelweil... Rot-
tenhofer (der Leibkoch des
Konigs, Anm. d. Verf.) war
schon frith morgens mit
vielen Triagern und seiner
ganzen Kiichenausriistung
heraufgegangen.“

Die koénigliche Tafel konnte
aber selbstverstidndlich nicht
in der kleinen Stube neben
der Bettstatt der Sennerin
aufgebaut werden. So wur-
de der Stall ausgerdumt und
»zur Vertilgung ldndlicher
Gertiche dick mit frischem
Heu belegt, die Winde mit
Gewinden von Fohrenbrii-
chen und Alpenrosen male-
risch maskiert.” Die Stalltii-
ren dienten als Tafel, Bretter
auf Klétzen als Banke.

Gespeist wurde natiirlich
vom feinsten Tafelzeug, be-
stehend aus silbernen Reise-
bechern und kostbaren Tel-
lern. Wie jeden Tag, lag auch
hier auf1.750 Meter Hohe die
kalligraphisch geschriebene
Meniikarte des Konigs vor.
Vom Kontrast sichtlich ange-
regt, las K6nig Maximilian II.
personlich die Speisenfolge
vor. Vor dem ,,Schmarren a
la Blumseralp“ gab es ,Reh-
ziemer in Lorbeerblittern ge-
braten“. Den absoluten Ho-
hepunkt dieser koniglichen
Jagdtafel beschreibt Riehl in
folgender Passage: , Die wun-
derliche Situation entfessel-
te unseren Humor... Geist,
Witz und Laune sprudelten
in dem Tischgespriche, und
die heitere Stimmung er-
reichte ihren Gipfel, als wir
uns beim Braten plétzlich
belagert sahen. Den Kiihen
war es draullen zu kalt ge-
worden, sie kamen zu ihrem
Stall zuriick und suchten
brilllend durch die offene
Tiire einzudringen, wurden
aber von den servierenden
Bedienten mit ihren Ser-
vietten tapfer bekdmpft und
endlich zuriickgeschlagen.“
Philipp von Foltz hat 1858
der Nachwelt eine dieser
illustren Jagdgesellschaften
von Bayerns Konig Max II. in
einem zauberhaften Gemal-
de festgehalten, das heute
im Restaurant ,Konigliche
Jagdstube“ des Schlossho-
tels Lisl in Hohenschwangau
hingt.

Ein besonders kurioses jagd-
kulinarisches Detail ist dem

,Verzeichnis iiber die zu
vertheilenden Wildschwein-
wiirste von der am 30. De-
zember (1850) stattgehabten
Jagd zu Hohenlinden“ aus
dem Geheimen Hausarchiv
des Bayerischen Hauptstaats-
archivs zu entnehmen. Pri-
zise wird hier in einer Liste
der hoéchsten Personlichkei-
ten des Hofstaates, selbst-
verstindlich streng hie-
rarchisch, aufgefiihrt, wie
viele Wildschweinwiirste der
Einzelne verzehrt hat. Der
schon nicht mehr regieren-
de Konig Ludwig I. erhielt 24
von 148 Stiick — urspriing-
lich waren ihm nur 20 zuge-
dacht gewesen. Es folgen die
Prinzen Luitpold, Adalbert,
Carl und Eduard mit je sechs
Stiick und die Herzogin von
Leuchtenberg mit zehn statt
zwolf Wiirsten. Das diploma-
tische Corps mit den Gesand-

ten von Russland, Wiirttem-
berg, Preuf3en, Sardinien und
Hannover sowie der Nuntius
des Heiligen Stuhls wurden
von je sechs auf vier Stiick
zuriickgesetzt. Der franzo-
sische Gesandte wurde ganz
gestrichen. Ob diesem die fin-
gerlangen Wildschweinblut-
wiirste von Hofkoch Johann
Rottenhéfer nicht schmeck-
ten, ist nicht tberliefert.
Laut Koniglichem Haushof-
meister waren die vor dem
Servieren kurz angebratenen
Wiirste als Horsd‘oeuvre und
wegen ihres vorziiglichen Ge-
schmacks sehr beliebt. Graf
Pocci, die Freiherren von
Freyberg und PoiRl sowie
Leo von Klenze, Intendant
Frays und weitere Herrschaf-
ten wurden ebenfalls von
der Liste gestrichen. Ungna-
de oder Kostverdchter? Wir
werden es nie erfahren.

Bild oben: Johann Caspar Herterich, ,,Festbankett des Georgi-Ritterordens* (1880)
GroBmeister des Ordens war immer der Konig, hier Konig Ludwig I1.

Unten: Auszug aus einem Originalrezept des koniglichen Kochs Theodor
Hierneis. Vollstandiges Rezept in ,,Speisen wie ein Konig", erschienen im
SiidOst Verlag 2006, ISBN 3-89682-154-7

@ﬁ/ljﬁﬁlf auf Sfinanzmannart

Zutaten: 12 ausgelb’ste Rehfilets, 1758 c[un‘ﬁgec[reﬁtes Kalbfleisch, 1 Ei, Salz, Pfeffer,
Muskat, 1 Kleine Dose Champignonkdpfe. 75¢ Butter, 10-14 Oliven. 1 Triiffelknolle.

Rehfilets klassisch zubereiten sowie Wildfonds. Nebenher fiir die Garnitur das Kalb-
fleisch mit Ei und Gewiirzen zu einen Te eig verkneten und zu kleinen KIofsen formen.

Diese mit den gut abgetropften Champignonkdpfen zusammen in Butter braun bra-

ten. Die Oliven abtropfen lassen, die Triiffelknolle in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Das jémg (geliratene Rehfilet in Sfﬁrdge Scheiben schneiden und wieder zur Form

zusanmensetzen, auf einer vorgewdrmter Servierplatte anrichten. Mit Kleinen Klo-

fen. Champignonkdpfen, Triiffelscheiben und Oliven umlegen. Die Wildsofse separat

dazu reichen.
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