TISCHKULTUR

TISCHLEIN,
S3eS [ECK DICH

Vorbei die Zeiten,
als sich Messer, Gabel und Liffel noch
in eine Besteckschublade stecken liefSen.
DolceVita hat fiir Sie in der Geschichte gestibert
und ebenso neue wie zeitlose

Designtrends aufgegabelt.
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Woran denken Sie zuerst, wenn Sie , Tischdekoration” hé-
ren? An Besteck vermutlich eher nicht. Kein Wunder, gehd-
ren Messer, Gabel und Loffel doch zu den Haushaltsutensi-
lien des taglichen Bedarfs. Wir verwenden sie meist so
selbstverstandlich wie eine Zahnblrste, ein groBer Auftritt
am Tisch bleibt ihnen in der Regel verwehrt - vom vererb-
ten Tafelsilber an Weihnachten einmal abgesehen.

Mehr und mehr allerdings befreien sich moderne Essbeste-
cke von ihrer Schlichtheit und beeindrucken in ungewéhnli-
chen Designs, insbesondere was die Farbgebung anbelangt.
Ganz hoch im Kurs stehen die Metall-Nuancen Messing,
Kupfer und Gold. Die Asthetik folgt hier dem Interieur-De-
sign, denn auch bei Wohnaccessoires von der Blumenvase
Uber die Tischleuchte bis zum Beistelltisch schimmert und
glanzt es in warmen, edlen Farbténen um die Wette.

Daruber hinaus ist Schwarz das neue Silber. Mittels einer
innovativen PVD-Beschichtung lasst sich Edelstahl ,,umfar-
ben®, das Ergebnis sind originelle, exklusive Hingucker, die
die Lust auf Fingerfood in weite Ferne rlicken lassen. Und
noch ein dritter Trend Iasst sich ausmachen: Besteckserien
in aufwandig handgefertigter Hammerschlag-Optik zitie-
ren den Stil héfischer Tischkultur, holen ihn aber gekonntin
die Design-Gegenwart. Das Eigenwillige daran: Auch die
Teile, die mit Speisen und Mund in Berlhrung kommen,
sind mit den kleinen Einkerbungen bearbeitet.

Besteck to go aus dem Mittelalter

So schick und flr alle verfligbar war Besteck aber langst
nicht immer. Das alltagliche Mittelbesteck, wie die Ausflih-
rung zwischen der opulenten Tafel- und der kleinen Dessert-
Variante heiBt, ist tatsachlich erst seit den 1950er-Jahren
Ublich. Viele hundert Jahre war es dagegen Usus, sein ganz
persoénliches Privatbesteck tGberall dabei zu haben. Es wur-
de in eine kleine Tasche gesteckt, was man damals ,beste-
cken” nannte - daraus leitete sich spater das Wort Besteck
ab.

Messer und Loffel ,to go“ am Gdrtel zu tragen war dabei
keineswegs ein Zeichen flr Armut. Selbst an den Kénigsho-
fen mussten die feudalen Gaste ihr Besteck selbst mitbrin-
gen, denn von einer Massenproduktion war man damals
noch weit entfernt.

Konigliches Essvergniigen

Wie aber kamen dann Messer & Co. auf unsere Klchenti-
sche? Die ersten Gedecke gab es an den Kénigshdfen im 18.
Jahrhundert und sie waren wie Visitenkarten: Die eingra-
vierten Siegel und Wappen waren stets gut sichtbar.
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Die feinere Gesellschaft unter den Burgerlichen bekam
ebenfalls Lust darauf, ihren Gasten neben dem Braten auch
das Besteck zu servieren. So breitete sich die neue Tisch-
kultur bis Anfang des 19. Jahrhunderts allmahlich immer
weiter aus. Danach begann die Blitezeit der Silbermanu-
fakturen - das mondane Tafelsilber mit bis zu 150 Besteck-
teilen wurde zum Luxusobjekt fir die Bessergestellten. Auf
Masse wurden die Esswerkzeuge erst ab ca. 1850 produ-
ziert, parallel zur Erfindung der Metallversilberung.

OVAL NACH WAHL

Mit ihrer zeitlos zurickgenommenen Formensprache be-
stechen nicht nur die Messer der Kollektion aus gutem
italienischem Hause. Der ovale Schwung erinnert ein biss-
chen an die 1940-Jahre, die Farben Schwarz, Kupfer, Gold
und Champagner sind absolut 2018.

Bamboo von Sambonet, Uber www.sambonet.it
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DIE GLORREICHEN DREI

Besteck gibt es schon sebr lange,
aber nicht unbedingt zum Essen.

Ein kleiner Streifzug durch die
Geschichte der ,, Esswerkzeuge .

DER LOFFEL - DER ERSTE

Bereits aus der Frihsteinzeit gibt es Funde |6ffeldahnlicher
Werkzeuge, die einer flissigkeitsschopfenden Hand nach-
gebildet sein sollen. In der griechisch-romischen Antike
wurden Loffel aus Tierknochen geschnitzt oder aus Ton ge-
formt. Allerdings kamen sie nur beim Kochen zum Einsatz,
gegessen wurde mit den Fingern.

DAS MESSER - DAS PERSONLICHE

So wie heute viele Jungs voller Stolz ihr Taschenmesser
wie einen Schatz hiten, so war das Messer schon immer
ein Gegenstand von hohem ideellem Wert flir seinen Be-
sitzer. Standesdulnkel gab es nicht, jedermann trug es bei
sich. Zum Essen wurde es zunachst allerdings nur benutzt,
um mit der Spitze zum Beispiel Fleisch aufzuspieBen oder
um groBe Teile zu zerlegen, die dann wiederum mit der
Hand gegessen wurden. Kleinere Messerchen, offenbar
flr das Zerteilen von Obst gedacht, sichtete man zuerst
bei den alten R6mern. Doch erst ab ungefahr 1800 n. Chr.
wurde der Loffel als Haupt-Hilfsmittel vom Esstisch ver-
drangt.

DIE GABEL - DIE UNNOTIGE

Sie galt als Kokolores, wurde im christlichen Kulturraum so-
gar als ,Teufelswerk“ bezeichnet: Die Gabel hatte lange
Zeit keinen guten Stand. Zwar sind aus der Antike kleine
Gabeln mit zwei oder drei Zinken bekannt, die aber wohl
maximal als Vorlegebesteck zum Einsatz kamen. Erst mit
der Reformation im 16. Jahrhundert war Schluss mit dem
Teufelszeug: Mit filigranen, perimuttbesetzten Gabelchen
pickten feine Damen himmlisches Konfekt auf. Es dauerte
dann aber noch mal rund hundert Jahre, bis sich das Ding
mit den Zinken endgultig durchsetzte.

Wer Appetit auf mehr Geschichte(n) hat, sollte einen Aus-
flug nach Solingen machen. Das dortige Klingenmuseum
beherbergt die weltweit groBte historische Bestecksamm-
lung. www.klingenmuseum.de

DolceVita-Tipp:
Schwarzes Besteck, auf
dem Tisch vereint mit
ebenso dunklem Porzellan-

geschirr oder Steingut, ist

Purismus auf
Hochstniveau.

EDEL SEI DAS BESTECK,
SCHILLERND UND GUT

Die Serie ,Certo” zum Beispiel ist eine kleine Verbeugung
vor der Bauhaus-Ara. Dunkles Anthrazit, eine markante
Silhouette und die reduzierte Formensprache machen
schnérkellosen Eindruck auf jedem Tisch.

Certo von Carl Mertens, Uber www.carl-mertens-shop.com
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GOLDSTANDARD FUR DIE
DINNERPARTY

Bis heute handgemacht - das ist die Serie ,Goa" der tradi-
tionsreichen portugiesischen Manufaktur Cutipol. Das Un-
ternehmen hat es meisterhaft verstanden, sein handwerk-
liches Erbe nicht zu verraten und dennoch mit der Zeit zu
gehen. Das Besteck wird aus 18/10-Edelstahl mit Matt-
gold-Finish hergestellt, die Griffe sind aus Harz und setzen
mit Farben von Rosé bis Mattblau individuelle Akzente.
Wer mag, kann auch Anklange an asiatische Essstabchen
erkennen.

Goa von Cutipol, Uber www.amara.com

AUF DEM GIPFEL DES PARISER LUXUS

Ob die Serie , Zermatt” heift, weil sie wie das Matterhorn markant und euro-
paweit einzigartig ist, ist nicht Gberliefert. Man wei3 nur: Das Besteck ist eine
Hommage an den Unternehmenserben Jean-Emile Puiforcat, der dem 1820
gegrindeten Familienbetrieb in den 1930er-Jahren mit seiner kantigen De-
signsprache zu Weltruhm verhalf. Und auch wenn Zermatt aus Edelstahl ist -
Puiforcat ist bis heute der Inbegriff der vollendeten Silberschmiedekunst.

Zermatt von Puiforcat, Gber www.artedona.com

uRRING PR &

DER OSCAR FUR SPECIAL
EFFECTS GEHT AN...

..,Rainbow“! Die Serie gehort zu den aktuellsten des itali-
enischen Herstellers Mepra - und zu den exklusiven Trends
in Sachen Tischkultur. Mit diesem Blickfang wird selbst
das einfachste MenU garantiert zum Tischgesprach.
Rainbow von Mepra, Uber www.WestwingNow.de
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Makaber,
aber interessant:
Bis weit nach 1500 galt der
Loffel als absoluter Luxus. Wie
heute die goldene Uhr wurde er

von einer zur nachsten Generation
weitergegeben. Aus dieser
Tradition heraus entstand die
Redewendung ,,den Loffel
abgeben”.

ARCHITEKTUR NEBEN
DEM TELLER

Zaha Hadid war nicht nur eine gefeierte Star-Architektin,
sondern immer auch Kunstlerin und Designerin im besten
Sinne. Fir WMF entwarf sie 2010 eine avantgardistische
Besteckserie, die schon heute besonderen Sammlerwert
hat. Die organisch-skulpturalen Formen holen eine zu-
satzliche Dimension in etwas Alltagliches wie Messer und
Gabel. Die Haptik und perfekte Balance stehen der beson-
deren Asthetik Ubrigens in nichts nach.

Zaha von Zaha Hadid fur WMF (limitierte Auflage)

MAN ISST
DEUTSCH

Besteck-Ikonen ohne Staralliiven

Deutschland ist nicht gerade ein Hotspot der Besteckbran-
che, nur einige wenige Hersteller halten dieses Handwerk
noch hoch. Einer davon ist Mono - die deutsche Manufaktur
der Design-Originale.

Ein echter Coup gelang dem Unternehmen 1959, als der In-
dustriedesigner Prof. Peter Raacke die Besteckserie ,mono-
a“ entwarf, als kantig-sachlichen Gegenentwurf zum ,,Gel-
senkirchener Barock“. Damals eine Verricktheit, ist
»mono-a“ langst ein ,,Under-Statement” deutscher Design-
kunst. Es gilt bis heute als meistverkauftes Besteck der

Nachkriegszeit und ist mit etlichen Designpreisen dekoriert.

WILLKOMMEN ZURUCK, ,,MONO RING*

Ab Mai 2018 wirft Mono endlich auch ein besonderes Mit-
glied der Mono-Familie zurlick in den Ring. 1962 ebenfalls
von Raacke als Design-Experiment entwickelt, fand ,,Mono
Ring - das Besteck zum Aufhangen - seinen Weg in die
Sammlung des Museum of Modern Art (MoMA) in New
York. Nach gut drei Jahrzehnten zum Klassiker gereift, ver-
schwand es vom Markt, um in der behutsamen Neu-Inter-
pretation des Designers Mark Braun nun wieder Premiere
zu feiern. www.mono.de

POTTS BLITZ, WAS FUR EINE ,,LOFFELEI*

Nicht wegzudenken aus der deutschen Besteckgeschichte
ist auch die Marke Pott, 1904 von Carl Hugo Pott gegriindet
und seit 2006 Teil der Mono GmbH. Seinerzeit befasste sich
der Sohn Carl Pott intensiv wie kein anderer mit der ,,L6ffe-
lei”, wie er es nannte - da er die Entwicklung einer Serie
stets mit dem Entwurf des Léffels begann. Uber die Jahre
entstand ein monumentales Besteckprogramm mit 19 Seri-
en, die unter anderem in den 1950er-Jahren an Bord der
Lufthansa und 1972 als Besteck flir die Olympioniken in
Minchen beriihmt wurden. www.pott-bestecke.de
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MAKE IT WONDERFUL






