Menukarten des Hauses
Nassau - Luxemburg
Von Edmund Briitting

Drei herzogliche Speisefolgen aus den
Jahren 1885, 1900 und 1904 méochte
ich Thnen vorstellen und erkliren:

GrofBherzog Adolph war ein Connais-
seur und liebte in gemiitlicher Runde
seine Zigarren. Die Menukarten wur-
den in franzosisch und per Hand ge-
schrieben. Man erkennt hier deutlich
die Note der klassischen franzosischen
Kiiche, welche in fast allen europdi-
schen Herrschaftshiusern verbreitet wat.
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Sonntag 27. September 1885

Gefligelrahmsuppe
,,JKKOnigin Caroline*

Seezungen-Filets
gebacken mit Colbertbutter

Schinken nach Camerant

Kalte Hiuhnerbristchen
auf Schaumbrot mit Triffel

2 verschiedene Fleischstiicke
vom Reh in Aspik

Romischer Eispunsch
Gebratenes Rebhuhn
Salate und Kompott

Hefebrotchen mit warmer
Johannisbeersauce

Orangen Eis mit Katzenzungen
Nachtisch

Menubeschreibung:
Hiibnersuppe mit Eigelb und Sabne legiert —
Hiibnerfleischwiirfel als Einlage —

Seezungenfilets englisch paniert, d.h. in i
und WeifSbrotkrumen gewendet und ausge-
backen. Dazu eine Krauterbutter verfeinert
mit Fleischextrakt —

[talienischer Réiucherschinken —

Die kalten Hithnerbriistchen mit Triiffel in
Aspik werden auf einem Schanmbrot ange-
richtet. Schaumbrot ist ein Mousse von
Fleisch, Schinken, 1eber, Fisch oder Krusten-
tieren —

43

Epigramme: 2 verschiedene Fleischstiicke,
meist ein Kotelett und Bruststiick, werden
englisch paniert und in Hergform gepresst,
gebraten und kalt in Aspik serviert —

Ein Eispunsch dbnlich einem Sorbet, aus
Orangen-und Zitronensaft, Rum, Weifswein
oder Champagner leicht schanmig gefroren —

Das Rebhubn wird mit Weinlaubblatt und

griinem Speck (ungesalzen, ungerduchert)
unnwickelt und gebraten; meist ganz, mit
Weintrauben in Butter serviert —

Verschiedene Salate, anch Genidisesalate und
ezne Kompottanswahl —

Griine Bobnen natur, geddinmpft —

Kleine Hefebrotchen mit vielen Eiern und
Butter gebacken, dazu eine warme_Johannis-
beersance —

Orangen-Eis mit Katzenzungen
(kleines Vanillegebdck) —

Nachtisch; hier kinnte man einen Obstlorb
und Kdse gereicht haben —

Prinzessin Hilda, einzige Tochter von
GroBherzog Adolph und Adelheid
Marie, heiratete am 20. September
1885 auf Schloss Hohenburg (Leng-
gries) ErbgroB3herzog Friedrich II. von
Baden. Nach dem Hochzeitsmahl
fuhren sie mit einem Sonderzug von
Tolz Giber Salzburg nach Altaussee im
Salzkammergut und verbrachten in der
herzoglichen Villa einige Tage.

Auf der wunderschon gestalteten
Menukarte vom 27. Sept. 1885 erken-
nen wir links oben beider Wappen von
Baden und Nassau mit der Herzogs-
krone.

Unten links erkennen wir in
kalligraphischer Ausmalung beider
Initialen H und E
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MENU

15. Dezember 1900
Kraftbrithe - Girtnerin Art -
Austern
Moet: White Star
Rehriicken - Portugiesische Art -
1893er Brauneberger, Riesling
Ginseleberscheiben mit Triiffel
Lucullus Art
1874er Chateau Lafitte
Languste - Pariser Art
1893er Hattenheimer, Riesling
Gebratener Kapaun
Salate und Kompott
Stangenspargel
1893er Chateau Doisy
Eisbombe - Diplomaten Art
Kisekrapfen - Dijonner Art
Dessert
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Menubeschreibung:

Die Suppe, eine kriftige Rindfleischbriibe mit
Seinem Gemiise —

Frische Austern mit Champagner —

Ganzer Rebriickenbraten zu Ebren der
portugiesischen Verwandtschaft, dazu einen
Riesling ans bester Mosellage —

Gdnseleber mit Triiffel in Gelee, dazn einen
Chatean Lafitte, Bordeanx Spitzenlage —

Kalte Langusten-Medaillons mit Triiffel anf
Genmiisesalat mit Langustenfleisch angerich-
tet, passend dazu 1893 er Riesling ans
Hattenheim —

Gebratener Masthahn it Salaten und
Kompott (zeitgemafs) —

Frischer Stangenspargel,
dazu 1893 er Chatean Doisy —

Vanille - Eisbombe mit Maraschino und
Fkandierten Friichten —

Brandteigkrapfen mit Kise-Senf-Fiillung —
SiifSspeise (ohne Angaben) —
Fachlich gesehen waren die Austern heute der

erste Gang.

Das Diner von 1900 wurde vermutlich
in Wiesbaden, im Biebricher Schloss
oder Stadtschloss gereicht.
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ABENDESSEN

11. Februar 1904

Gefltgelkraftbrithe in der Tasse

Seezungentfilets - Waleska - glasiert
Gebratenes Masthuhn

lauwarmer Kartoffelsalat
mit Kriutern

Ganseleber Torte - Isabelle -

Friichtepastete ,,Schone Pichterin”
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Menubeschreibung:

Gefliigelkeraftbriibe in der Tasse, als Einlage
siblicherweise Hiihnerfleisch, Gemiise oder
Reis —

Seezungenfilets - Waleska -, in WeifSwein
gediinstet, garniert mit Krebsen und Trifffeln
in einer Kise-Sabne-SofSe und leicht iiber-
backen; benannt nach der Grdfin Maria
Walewska, der Geliebten Napoleons 1.
(1786-1817) —

Junges Masthubn, gebraten und tranchiert,
klare BratensofSe, dazu einen lauwarmen
Kartoffelsalat mit Krantern —

FEine Ginseleberpastete als Torte gebacken,

benannt nach Isabelle von Nassan-Weilburg
(1772-1827) —

Frijchtepastete nach der ,,Schinen Pachterin”,
ezne Pastete, gefiillt mit Friichten, Niissen

und Mandeln, gebacken in einer Timbale
(zylindrische Form) —

Menu von 1904 mit den Initialen von
Adelheid Marie und der kleinen An-
zahl der Ginge, scheint in Konigstein
serviert worden zu sein.



Die Gerichte konnte man heute noch
nachkochen und servieren.

Seine Winzerkenntnisse bewies
Grof3herzog Adolph bei der Auswahl
der passenden Weine zum jeweiligen
Menu, die allesamt aus Spitzenlagen
stammten.

Es war tblich, 6-8 Ginge zu servieren,
Vorspeise, Suppe, Fischgang, Fleisch-
gang, Gefligel, Stilspeise, Kise oder
Kisegebick. Dazu wurden die etlese-
nen Weine und Champagner gereicht
mit abschlieBendem Kaffee.

Im Konigsteiner Schloss befand sich
die Hofkiiche im Nebengebiude, dem
sog. Cavaliersbau, an der ehemaligen
Schulstrasse, heute Burgweg im
Erdgeschoss.

Ein gepflasterter, direkter Weg fithrte
von der Kiiche zum Schlossbau, wo
der Speisesaal im Parterre eingerichtet
war; im Schloss selbst befand sich nur
eine Spiilkiiche.

Fir groBe Bankette und Einladungen
gab es hier keine raumlichen und
kiichentechnischen Einrichtungen.

Die Kellergewolbe eigneten sich her-
vorragend fiir die Lagerung der edlen
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Weine, welche auch reichlich vorhan-
den waren.

Von 1875 ist uns eine Jahresaufstel-
lung der Hausverwaltung bekannt, in
welcher der gréf3te Ausgabenposten
fir die Kiiche mit 19160 Mark angege-
ben wird; alle Kosten wurden aus dem
personlichen Fonds der Herzogin
gezahlt.

Konigsteiner Biirger zihlten zum
Stamm der Dienerschaft und wurden
zum grofiten Teil saisonbedingt einge-
stellt, z.B. die Kaffeekochin, Elisabeth
Georg, die tiber 50 Jahre im Dienst
der herzoglichen Familie stand.
Ebenfalls ist der Name von Theodor
Roder bekannt, der seit 1860 als Haus-
hofmeister (Maitre d"Hotel) seinen
Dienst versah.

Ich dante fiir die freundliche Uberlassung
der Menukarte von 1885 S.K.H. Grofs-
herzog Henri von Luxemburg, Herzog von
Nassan. Ebenfalls danke ich anch Herrn

Pierre Even, der mir die Menukarten von
1900 und 1904 zur Verfiigung stellte.

Qunellenangabe:

Heinz Sturm-Godramstein, Das Luxem-
burgische SchlofS in Konigstein, in

Nass. Ann. 1982, 93. Band, S. 232, 234



