Griechische Hiihner

DER ALTESTE BELEG flir «Arme Ritter», ein heute noch bekanntes, einfa-
ches Gericht, verbirgt sich in diesem Rezept im Buoch von guoter spise:
«Griechische Hiihner» bestechen nimlich aus Pfannkuchen mit Apfeln,
‘Hiihnerfleisch und eben «Armen Rittern». Allerdings wird hier deren Zube-
reitung weitgehend bereits als bekannt vorausgesetzt.

Ein gutes Gericht.

Man soll ein Hubn in Speck gewickelt braten. Und schneide dann acht
Scheiben Arme Ritter und back sie in Schmalz nicht zu trocken. Und
schile saure Apfel und schneide sie in breite Scheiben, so dafl die Kerne
herausfallen, back sie ein wenig in Schmalz. Dann mache einen grofien
Eierpfannkuchen, der die ganze Pfanne ausfiillt, und wiirze ibn. Dann leg
zuerst eine Schicht Apfel, dann die Armen Ritter, danach das Hubn hinein,
das in kleine Stiicke geschnitten sein soll. Tu auf jede Schicht ein wenig
Gewiirz, und mach eine Sauce aus Wein und Honig und Gewtirzen, nicht
allzu heifd. Dann falte den Pfannkuchen zusammen, stiirze eine Schiissel
dariiber, kebr die Pfanne (mitsamt der Schiissel) um, (so daff der Pfann-
kuchen umgekehrt in der Schiissel liegt,) schneide oben ein Fenster hinein
und giefS die Sauce da hinein und servier es. Dieses Gericht heift
«Griechische Hiibner».

FUR 4 PERSONEN

Teig Fiille
100g Mehl 1 kleine Poularde oder 34 Hihnchen-
%1 Milch brustfilets
2 Eier zdl  Hihnerbriihe
1 Prise Salz 4~6  diinne Scheiben durchwachsener
Butter zum Abbacken Speck
4 Scheiben Wei8- oder Toastbrot
Sauce 1dl Milch
2dl Weillwein 2 Eier
sEL Honig 1TL  Zucker
£~ TL Zimt 2Msp Zimt
1 Prise Kardamom 2 Boskop
Pfeffer

2 Msp Ingwerpulver
2 Msp Galgant

Salz
150g Schmalz

ZUBEREITUNG: Die Poularde waschen, trockentupfen, innen und auflen
pfeffern und salzen; mit Speck umwickeln; etwas Schmalz in einen Schmor-
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topf geben, die Poularde kurz anbraten, mit Hithnerbriihe abléschen und
bei schwacher Hitze in etwa 45 Minuten garen. Wenn man Hihnchenbrust-
filets verwendet, diese mit Speck umwickeln, in einer Pfanne in etwas
Schmalz anbraten, bei geschlossenem Deckel und schwacher Hitze in etwa
20 Minuten garen. Das Hiihnerfleisch in Tranchen, den Speck in kleine
Stiicke schneiden, in eine Schiissel legen, zudecken und warmstellen.

In der Zwischenzeit die Eier in einer Schiissel aufschlagen und mit der
Milch verquirlen, die WeifSbrotscheiben kurz hineintauchen und in einer
Pfanne in heiffem Schmalz ausbacken und warmstellen.

Die Apfel schilen, das Kerngehiuse daraus entfernen, quer in nicht zu
diinne Scheiben schneiden, etwas Zucker und Zimt auf die Scheiben streuen
und in heiffem Schmalz backen; sie sollen nicht zerfallen.

Weifswein mit Honig erhitzen, bis sich der Honig ganz aufgelost hat; mit
Zueleér und Kardamom abschmecken.

Aus den angegebenen Zutaten fiir den Teig nach der Anweisung im Basis-
rezept (S.37) einen Pfannkuchenteig herstellen, wenigstens vier diinne,
méglichst grofle Pfannkuchen in heifler Butter abbacken. Auf jeden Pfann-
kuchen eine Apfelscheibe, eine ausgebackene Weiflbrotscheibe (= den
«Armen Ritter»), zwei bis drei Tranchen Hiihnerfleisch und etwas Speck
legen. Jede Schicht mit Pfeffer, Salz, Ingwerpulver und etwas Galgant wiir-
zen. Die Pfannkuchen zusammenfalten, auf einen tiefen Teller stiirzen, ein
Loch von ca. 2—3 cm Durchmesser hineinschneiden und die Sauce hineingie-
en.
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Essen und Trinken im Mittelalter

ALS IM JAHRE 1248 im Franziskanerkloster von Sens der franzdsische
Konig Ludwig IX., der Heilige, gemeinsam mit den Oberen des Franziska-
nerordens tafelte, wurde nach Auskunft des italienischen Historiographen
Salimbene von Parma folgendes gereicht: zuerst Kirschen, dann Weiflbrot,
vorziiglicher Wein, junge dicke Bohnen in Milch gekocht, Fische und
Krebse, Aalpasteten, Reis mit Mandelmilch und Zimt, gebratene Aale mit
erstklassiger Sauce, Torten, Kuchen und schlieflich Friichte. Gut ein halbes
Jahrhundert spiter 1df8t im Jahre 1303 der Magistrat der Stadt WeiSenfels
fiir den Bischof Benno von Zeitz aus Anlaf§ der Einweihung der Weiflenfel-
ser Stadtkirche eine zweitdgige Feier veranstalten; am ersten Tag werden
zum Festessen serviert: Eiersuppe mit Safran, Pfefferkérnern und Honig,
Hirsegemiise, Schaffleisch mit Zwiebeln, gebratenes Huhn mit Zwetschgen,
Stockfisch mit Ol und Rosinen, in Ol gebackene Bleie, gesottener Aal mit
Pfeffer, gerésteter Biickling mit Leipziger Senf, sauer zubereitete, gesottene
Fische, gebackene Barben, in Schmalz zart gebratene kleine Végel mit Ret-
tich, eine Schweinskeule mit Gurken. Am zweiten Tag gab es Schweine-
fleisch, Eierkuchen mit Honig und Weinbeeren, gebratenen Hering, kleine
Fische mit Rosen, aufgebratene Bleie, gebratene Gans mit roten Riiben,
gesalzene Hechte mit Petersilie, Salat mit Eiern, Gallert und Mandeln.

Wenn —was leider allzu selten geschieht — Chronisten derartige Speisefol-
gen liberliefern, laflt die Vielzahl der Gerichte und die Verschiedenheit der
Zubereitungsarten bei fliichtiger Lektiire Assoziationen an das Schlaraffen-
land aufkommen. Doch was sagen diese Berichte bei genauerem Hinsehen
iiber Essen und Trinken im Mittelalter aus?

Essen im Mittelalter — wie im Schlaraffenland?

Die in den beiden Mentuiplinen erwihnten Gerichte sind Bestandteile von
Festessen. Sie werden nur beschrieben, weil die festlichen Begegnungen des
Kénigs mit den Ordensspitzen und des Magistrats mit dem zustindigen
Bischof den Chronisten der Aufzeichnung wert sind, denn das festliche
Mahl mit seinen zahlreichen Gingen ist Zeichen fiir die angemessene
Wiirde, in der Gastgeber und Giste miteinander umgehen, und fiir die Ehre,
die man einander erweist. In diesen Speisefolgen sind also nicht Alltags-,
sondern Festspeisen iiberliefert.

Die da miteinander speisen, sind in beiden Fillen hochgestellte Persén-
lichkeiten: der Konig, geistliche Wiirdentrager und die Spitzen der stadti-
schen Oberschicht. Die edlen Dinge, die ihnen aufgetischt werden, wie
Weibrot und Wein, Reis mit Mandelmilch und Zimt, oder Eiersuppe mit



Safran und Pfeffer, gehoren zur Herrenspeise, nicht zur Bauernspeise, eine
Unterscheidung, die immer wieder vor allem in der didaktischen Literatur
des Mittelalters begegnet, in der die stindische Gebundenheit der Ernih-
rung als vorgegeben gelehrt wird.

Aber nicht nur die standische Gebundenheit der Speisen ist an den Speise-
plinen ablesbar. Kirschen und frische Bohnen lassen darauf schlieBen, daff
die Mahlzeit in Sens im Frithsommer statifand (es war der 7. Juni); die
Zwetschgen zum gebratenen Huhn und die roten Beete zur gebratenen Gans
deuten auf ein spitherbstliches Essen hin, wenn man nicht von getrockneten
Zwetschgen und sauer eingelegten roten Beeten ausgehen will. Weit mehr,
als wir uns das heute, da wir zu Weihnachten frische Erdbeeren oder tiefge-
kiithlte Himbeeren auf den Tisch bringen kénnen, vorzustellen vermdgen,
war das Essen im Mittelalter von dem jahreszeitlichen Angebot an Friichten
und Gemiisen und selbst an Fleisch abhingig, da es nur wenige Konservie-
rungsmoglichkeiten gab.

Vergleicht man die beiden Speisepline miteinander, so fillt auf, daf$ auf
Konig Ludwigs Tisch kein Fleisch zu finden ist — sein Festmahl fand also
offensichtlich an einem Fasttag statt. Der Bischof hingegen bekam neben
verschiedenen Fischen auch Fleisch von Hithnern, Ginsen, Schafen und
Schweinen vorgesetzt; es kann demnach kein Fasttag gewesen sein. Was
gegessen wird, ist im Mittelalter also nicht nur von der natiirlichen Jahres-
zeit abhingig, sondern auch vom Kirchenkalender, der das Jahr in Fasten-
zeiten und Nicht-Fastenzeiten einteilt.

Alltags- und Festspeise, Herren- und Bauernspeise

An Festtagen, im Herbst nach einem ertragreichen Sommer und in der Zeit
des Schlachtens hat es den Uberfluf§ wohl wirklich gegeben, den Berichte
von Festgelagen wie die oben zitierten suggerieren. Das Ubermaf$ an Essen,
vor dem sowohl moraldidaktische als auch medizinisch-diatetische Schrif-
ten immer wieder warnen, steht aber in krassem Gegensatz zu Hungersno-
ten nach MifSernten, von denen vor allem Bauern und Leibeigene getroffen
werden, weil sie ihre Abgaben in Naturalien leisten miissen und sich nicht
durch den Ankauf von Nahrungsmitteln behelfen kénnen. Und anders als
heute, da Saatgetreide auf dem Weltmarkt stets zur Verfiigung steht, folgt
auf den tberwiegend regional beschickten Mirkten des Mittelalters einer
Mifernte sofort eine Teuerung, weil kein ausreichendes Saatgetreide vor-
handen ist. Geringere Aussaat und neue Mifernte sind oft die Konsequenz.
Grofle Schwankungen zwischen Uberfluff und Mangel und die Ungewif3-
heit, ob morgen noch soviel dasein wird wie heute, machen die Lust am vie-
len und guten Essen verstindlich, die von spatmittelalterlichen Liederdich-
tern wie Steinmar und Hadlaub besungen, aber von Satirikern wie Sebastian
Brant als Narretei getadelt wird. Die Erfahrung von Hunger und Mangel

beférdert auch die Phantasien vom Schlaraffenland, in dem einem gebratene
Tauben direkt in den Mund fliegen. Das Alltagsessen aber war sicherlich
geprigt von den Schwankungen zwischen Mangel und Uberflu8, wenn auch
fir die Menschen der verschiedenen sozialen Schichten, fiir Herren und
Bauern, in unterschiedlichem Mafe.

Wenn in der mittelalterlichen Literatur zwischen Herren- und Bauern-
speise unterschieden wird, so sind mit dem Wort «Herren» diejenigen
bezeichnet, die iiber Land und Leute Verfiigungsgewalt besitzen und Abga-
ben von den Bauern erhalten, die dieses Land bewirtschaften; Herren sind
also vor allem die Adeligen, aber auch die hohe Geistlichkeit, die sich ja
zumeist aus dem Adel rekrutiert, wihrend das Wort «Bauern» die meist in
Abhingigkeit auf dem Lande Arbeitenden meint. Ende des 13. Jahrhun-
derts, einer Zeit steigender wirtschaftlicher Prosperitit der Bauern, in der
die gewohnten, rechtlich abgesicherten Standesgrenzen durchldssig zu wer-
den beginnen, ruft der Satiriker Seifrit Helbling dazu auf, die Bauern, die
sich nicht mehr mit den ihnen nach ihrem Stand zukommenden Speisen
begniigen wollen, in die Schranken zu weisen, und er vergleicht zur
Abschreckung das Bestreben der Bauern, an der Herrenspeise zu partizipie-
ren, mit einer folgenschweren Naturkatastrophe:

Den Bauern bestimmt man zur Speise

Fleisch und Kraut und Gerstenbrei;

ohne Wildbret sollten sie setn,

am Fasttag Hanf, Linsen und Bobhnen;

Fisch in Ol sollten sie schon

die Herren essen lassen, das war so Brauch.

Nun essen sie mit den Herren

alles, was man Gutes finden kann.

Das ist fiir das Land ein Hagelschlag. (V1II, 880—888)

Etwa zur gleichen Zeit meint Hugo von Trimberg etwas beschonigend:

Mancher Bauer wird grau wie Schimmel

und hat nie Blancmanger gegessen,

Feigen, Hausen, Mandelkerne:

Riiben und Sauerkraut aff er gern,

und es war ihm manchmal recht wobhl

bei einer Rinde von Haferbrot

wie einem Herrn bei Wild und Schlachtfleisch. (9812—9819)

Aus diesen und dhnlichen Texten, die der moralischen Bestirkung stin-
disch gebundener Ernihrungsregeln gelten, sowie aus den historischen
Berichten von Festmihlern 148t sich ablesen, was im einzelnen zur Herren-
und was zur Bauernspeise gehort.



Ein wichtiges Unterscheidungsmerkmal in einer Zeit, in der Getreidepro-
dukte vor allem in den unteren sozialen Schichten einen wesentlichen Teil
der Nahrung darstellen, ist das Brotgetreide. Das aus fein gemahlenem Wei-
zenmehl hergestellte Weiflbrot ist dem Herrentisch reserviert, wihrend
Hafer- oder Roggenbrot auf dem bauerlichen Tisch zu finden ist. Dort
erganzen Getreidebreie vor allem aus Gerste oder Hafer, seltener aus Hirse
oder Dinkel die Grundnahrung. Uberhaupt ist der Anteil vegetabiler Nah-
rung in der bauerlichen Kiiche weit héher als in der Herrenkiiche, in der das
Fleisch eine sehr viel wichtigere Rolle spielt. Einziges Importgetreide auf
dem Herrentisch ist der Reis, der als Grundlage von Gerichten wie auch als
Bindemittel verwendet wird. Buchweizen gelangt erst im 15. Jahrhundert
allmihlich aus Asien nach Mitteleuropa. Alle Arten von heimischen Gemii-
sen werden gegessen, vor allem Riiben und verschiedene Sorten Kohl, dane-
ben aber auch Lauch, Rettich, Méhren, Zwiebeln, Kiirbisse und Gurken,
die zuerst in Klostergarten kultiviert wurden, Fenchel, verschiedene Salatar-
ten wie etwa Rapunzel, ferner Erbsen, Linsen und dicke Bohnen. Die weiflen
und die griinen Bohnen kamen erst nach der Entdeckung Amerikas nach
Europa. Besonders Riiben und Kohl — dieser auch in Form von Sauerkraut —
gelten als Bauernspeise und werden in biuerlichen Haushalten in grofien
Mengen verzehrt; aber sie sind ebenso wie die anderen Gemiisearten, dar-
unter vor allem die Erbsen, auch auf dem Herrentisch zu finden. Einige
Rezepte fiir Hanfgemiise in 6sterreichischen Handschriften belegen, dafl
Hanf dort als Gemiisepflanze angebaut wurde. Pilze werden dagegen in den
altesten Kochbiichern nicht erwihnt.

Von den Fleischsorten ist das Wild dem Herrentisch vorbehalten, weil
der Adel das Jagdprivileg innehat. Wildschwein, Hirsch, Reh, Dachs, Hase,
Bir, Steinbock, Gemse, Eichhorn, Igel (von dessen Gesundheit Hildegard
von Bingen glaubt, daf§ sie auf den Menschen iibergehe) und viele Federwild-
arten, darunter Wachteln, Rebhiihner, Fasanen, Wildenten, Tauben,
Kleinvogel wie Kiebitze, Krammetsvégel, Drosseln oder Sperlinge, aber
auch Reiher und Kraniche, werden genossen; dennoch betrigt der Anteil
des Wilds an der fleischhaltigen Nahrung, wie Untersuchungen der Kno-
chenfunde in hiuslichen Abfillen belegen, auf lindlichen Adelssitzen kaum
mehr als § %, in den spatmittelalterlichen Stiadten sogar nur zwischen o,7
und 3 %.

Der Grofiteil des Fleischs wird also von den Haustieren geliefert. Davon
kommen auf den Herrentisch die Bratenstiicke von Kalb, Rind und
Schwein, aber auch von Schafen und Ziegen, ferner Schweser sowie an Inne-
reien Hirn, Leber und Bries. Vom Gefliigel sind auf dem Herrentisch nicht
nur Hithner, Kapaune, Enten und Ginse zu finden, sondern auch Schwine
und Pfauen, die im Spatmittelalter eigens in Volieren gehalten werden. Im
bauerlichen Haushalt werden Schweinespeck und Wiirste, Schaf- und Zie-
genfleisch sowie an Innereien auch Lunge und Niere verwertet. Gefliigel

wird auf dem Bauernhof gehalten, ist aber zum grofSen Teil fiir die Natural-
abgaben bestimmt. Dennoch werden Hiihner, Enten und Ganse auch in der
biuerlichen Kiiche verarbeitet.

Eier, Milch und Milchprodukte werden sowohl in der biuerlichen als
auch in der Herrenkiiche verwendet. Ungewohnlich hoch ist dabei der
Anteil des HithnereiweifSes an herrschaftlicher Nahrung, weil das Fleisch,
sofern es nicht am Spief gebraten wird, meistens mehrfachen Garprozessen
ausgesetzt wird: man brit oder kocht es zunichst, zerkleinert es, wiirzt es
und verarbeitet es dann mit Hilfe von Eiern und Bindemitteln zu Pasteten
oder sogenannten holbraten, grofien, bratenformigen Fleischklofen, die
dann am Spief8 oder auf dem Rost nochmals gebraten werden.

Obgleich Seifrit Helbling auch den Fisch den Herren reservieren méchte,
verzehren in der Fastenzeit auch Bauern Fische. Wihrend sie aber auf das
angewiesen sind, was nahegelegene Fliisse hergeben, gehoren Lachs, Hecht,
Barsch und Aal zur Herrenspeise. Diese Fische kommen oft, ebenso wie
Hering oder Kabeljau, eingesalzen auf den Markt und werden, wie auch der
Stockfisch, iiber den Fernhandel vertrieben. Aus den heimischen Gewissern
stammen Neunauge, Hausen, Asche, Forelle und viele nur regional verbrei-
tete Fischarten. Besonders begehrt ist der Hausen, eine Storart, weil man
seine Schwimmblase in warmem Wasser auflésen und als Geliermittel ver-
wenden kann.

Als Fett dienen der Herren- wie der bauerlichen Kiiche in erster Linie
Schweineschmalz und Speck. In der Herrenkiiche wird dies erginzt durch
Ol und im Spitmittelalter zunehmend auch durch Butter.

Heimische Friichte, wie Kirschen, Apfel, Birnen, Quitten, Pflaumen,
Schichen, Pfirsiche, Erdbeeren, Johannisbeeren, Stachelbeeren, Brombee-
ren, Blaubeeren, Hagebutten, Holunderbeeren und Haselniisse, stehen
sowohl den Bauern als auch den Herren zur Verfiigung. Fiir groflere Vielfalt
auf dem Herrentisch sorgen zusatzlich Weintrauben, getrocknete Weinbee-
ren und importierte Friichte wie getrocknete Feigen und Datteln, ferner
Mandeln, Pomeranzen und Limonen. Vor allem Mandeln sind in der herr-
schaftlichen Kiiche unentbehrlich, da viele Gerichte auf der Basis von Man-
delmilch hergestellt werden, einer Mischung aus im Morser sehr fein zersto-
Renen Mandeln mit Wasser und Wein (vgl. Rezept S. 33), die besonders als
Milchersatz in der Fastenzeit Verwendung findet, aber auch auferhalb der
Fastenzeit zahlreiche Gerichte verfeinern kann, so z.B. das von Hugo von
Trimberg erwihnte Blancmanger aus Mandelmilch und Hiihner- oder
Kalbfleisch oder Fisch (vgl. Rezept S. 123). Mandeln sind auch wichtigste
Zutat fiir Marzipan, das bereits der beriihmte katalanische Arzt Arnald von
Villanova (gest. 1311) als marzapan erwihnt und dessen Zubereitung u. a.
die Augsburger Patriziertochter Sabina Welserin in ihrem 1553 begonne-
nen, handschriftlichen Kochbuch beschreibt.

Zum Wiirzen dienen heimische Kriuter, wie Petersilie, Minze, Salbei,



Raute, Anis, Dill, Kiimmel, alle Arten von Lauch, Schalotten (die ihren
Namen der Stadt Askalon verdanken), Liebstockel, Fenchelsamen, Kerbel,
Senf, Brunnenkresse, Wacholderbeeren, Sellerie, Meerrettich. In der herr-
schaftlichen Kiiche spielen daneben vor allem die Importgewiirze eine
wesentliche Rolle. Am beriihmtesten ist natiirlich der Pfeffer, durch den
manche Fernkaufmannsfamilie zu Reichtum gelangte. Sehr hiutig verwen-
det werden aber auch Zimt, Kardamom, Ingwer, Galgant aus der Familie
der Ingwergewichse, Gewiirznelken, Muskatnuf$ und Muskatbliite, ein aus
dem Samenmantel der Muskatnuf§ gewonnenes, stark duftendes Gewiirz,
das heute auch unter dem Namen Macis bekannt und in Apotheken erhilt-
lich ist, sowie der zum Wiirzen wie zum Farben benutzte Safran. Fiir unseren
heutigen Geschmack ungewohnt ist die Kombination dieser Gewiirze mit
Fleisch oder Fisch, wie es heute noch in der orientalischen Kiiche tiblich ist.
Alle diese Gewiirze sind Luxusgiiter und nur den Wohlhabenden erschwing-
lich. So kosten laut den Abrechnungen des Stifts Klosterneuburg bei Wien in
den Jahren 1420/21 jeweils pro Pfund: Pfeffer 26 Kreuzer, Ingwer 32 Kreu-
zer, Zimt 40 Kreuzer, Muskat etwa 48 Kreuzer; an der Spitze steht Safran
mit 180 Kreuzern, die den Gegenwert eines Pferdes darstellen.

Uber die Menge der jeweils verwendeten Gewiirze wissen wir sehr wenig,
da mittelalterliche Kochbiicher fast nie Mengenangaben enthalten; wenn sie
aber Mengen angeben, sind die Angaben oft nicht vollstindig, oder es ist nur
schwer zu eruieren, was den genannten Mafeinheiten heute entspricht.
Wenn sich Mengenverhiltnisse doch einmal ermitteln lassen, wie etwa im
Rezept der Sabina Welserin fiir Niirnberger Lebkuchen (vgl. RezeptS. 209),
dann sind die geforderten Mengen fiir unseren Geschmack so grof8, daf§ die
Speise sehr scharf wiirde, wenn man die Angaben genau tibernihme. Die
Frage nach dem Grund dieser ungewohnlichen Gewiirzmengen ist verschie-
den beantwortet worden, ohne daf8 eine Antwort Ausschlieflichkeit bean-
spruchen konnte. Erstens ist es natiirlich denkbar, daff man im Mittelalter
und in der frithen Neuzeit tatsichlich schirfer zu essen liebte als heute. Es ist
zudem zweitens denkbar, daf§ der Mangel an Konservierungsmoglichkeiten
dazu fiihrte, daf Fleisch leichter einen Hautgout bekam, den man mit den
Gewiirzen zu Gibertdnen suchte. Allerdings ist gegen dieses Argument einge-
wendet worden, dafs die Menschen im Mittelalter sich sicher nicht dauernd
am Rande einer Fleischvergiftung bewegten, sondern sehr wohl wuften,
dafS fauliger Geruch von Fleisch oder Fisch dessen Gefihrlichkeit signali-
siert. Uberténen aber konnte starke Wiirze drittens auch den hervorstechen-
den Geschmack von Salz bei eingesalzenem Fleisch, Fisch oder Gemiise, das
Ausgangsprodukt fiir viele Gerichte gewesen sein mufs, weil das Einsalzen
eine der wenigen langfristig wirksamen Konservierungsmethoden war.
Viertens konnte man dadurch, dafl man exotische Gewiirze {iberaus reich-
lich verwendete, seinen Reichtum demonstrieren. Im Unterschied dazu for-
dert der auf Sparsamkeit bedachte Graf Joachim von QOttingen zu Beginn des

16. Jahrhunderts in seiner Haushaltsordnung seinen Koch auf, an Fleischta-
gen und vor allem im Sommer, aber auch ganz generell, nicht so viele
Gewlirze zu benutzen; er kampft damit offenbar gegen eine bestehende
Sitte. Fiinftens hatten gerade die asiatischen Gewiirze wie Pfeffer, Galgant,
Ingwer, Zimt lange Transportwege auf Kamelkarawanen und per Schiff in
oft stiirmischer See hinter sich, so daf§ die itherischen Ole, die den
Geschmack der Gewiirze ausmachen, schon zu einem Teil verflogen sein
mochten, bevor die Gewiirze Mittel- und Nordeuropa erreichten. Bei man-
chen exotischen wie einheimischen Gewiirzen fithrt schliefSlich sechstens
nicht selten der Glaube an deren Heilkraft zu vermehrtem Gebrauch.

Von den typisch mediterranen Gewiirzen Majoran, Rosmarin, Thymian
und Basilikum, das seinen Namen angeblich Alexander dem Groflen ver-
dankt (griech. basileus = Konig), weil er es auf seinen Indienziigen ent-
deckte, werden Rosmarin im Mittelalter nérdlich der Alpen kaum, Basili-
kum, Majoran und Thymian erst seit dem ausgehenden 15. oder dem
16. Jahrhundert verwendet.

Gesiifft wird bis in das Spatmittelalter hauptsichlich mit Honig. Aber der
Rohrzucker ist seit dem 8. Jahrhundert in Siiditalien bekannt, doch erst in
der Zeit der Kreuzziige verbreitet sich die Kenntnis der Rohrzuckergewin-
nung tber ganz Europa. Zucker wird nun in steigendem MafSe importiert,
gehort aber lange Zeit noch zu den Luxusgiitern. Das 1d£t sich an den Prei-
sen ablesen: In Klosterneuburg kostet im Jahre 1420/21 ein Pfund Zucker
16,8 Kreuzer; 11 Pfund Zucker haben also ungefiahr den Wert eines Pferdes.
Erst nachdem Andreas Sigismund Markgraff 1747 entdeckt hatte, daf{ man
aus der Runkelriibe Zucker gewinnen kann, und nachdem im 19. Jahrhun-
dert die industrielle Riibenzuckergewinnung und der Import von den Zuk-
kerrohrplantagen der Kolonialmichte groffe Mengen von Zucker auf die
europdischen Mirkte brachte, sanken die Preise. Daf§ der Verbrauch von
Zucker selbst in der frithen Neuzeit von den heutigen Mengen (1988: 35,0
kg pro Kopf in der Bundesrepublik Deutschland) noch weit entfernt ist, zei-
gen die Haushaltsrechnungen des Niirnberger Ratsherrn Anton Tucher. Im
Jahre 1512 verbraucht er neben 10 Pfund Reis und immerhin 8 Pfund
Gewiirzen nur ganze 22 Pfund Zucker; das ist eine geringe Menge, wenn
man bedenkt, daf sie sich auf einen vielkopfigen, sicherlich zur Reprisenta-
tion verpflichteten Haushalt bezieht,

Auch in den Getrinken unterscheiden sich Herr und Bauer. Wihrend auf
der herrschaftlichen Tafel neben Wasser in erster Linie Wein, meist als
Wiirzwein, und bis zum 12./13. Jahrhundert auch noch Met gereicht wird,
finden sich auf dem biuerlichen Tisch aufler Wasser vor allem Bier, Obst-
sdfte und Obstweine und seit dem 13. Jahrhundert auch Met.

Der soziale Unterschied dokumentiert sich nicht nur in den verschiede-
nen Ingredienzien, sondern auch in der Anzahl der Ginge, die den einzelnen
Personengruppen vorgesetzt werden. So bestimmt Graf Joachim von Ottin-
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gen in seiner Haushaltsordnung zu Beginn des 16. Jahrhunderts, daf§ auf sei-
nem Tisch beim Mittagessen einschliefSlich Voressen neun Génge mit unter-
schiedlichen Gerichten serviert werden sollen; auf den Tisch der Rite und
Jungfrauen gelangen sechs, auf den der Priester und Edelleute fiinf, auf den
der Pferdeknechte ebenfalls fiinf Ginge, aber mit weniger Varianten als bei
den vorhergehenden Gruppen; die Torwichter, Bauknechte, Jigerbuben
und Arbeiter erhalten vier Ginge. Dabei macht nicht die Menge der angebo-
tenen Speisen den Unterschied zwischen dem Herrentisch und den Tischen
der am Hofe Lebenden und Bediensteten aus, sondern die gréflere Varianz
in Zutaten und Zubereitung.

Nicht nur Didaktiker und Satiriker, welche die Bewahrung bestehender
Speisenormen propagieren, setzen sich fiir eine Beschneidung der mit dem
Speiseluxus verbundenen Reprisentationswiinsche und -anspriiche ein.
Philipp I11., der Kiihne, von Frankreich erlifit 1279 ein Gesetz, «daf§ kein
Herzog, kein Baron, kein Graf, kein Prilat, kein Ritter, kein Kleriker und
niemand sonst im Kénigreich, welchen Standes er auch sei, zum Essen mehr
als drei ganz gewohnliche Ginge ausgeben diirfe». Etwas erleichtert wird
das strenge Verbot dadurch, dafl Obst und Kise, sofern sie nicht in Torten
oder Aufliufen verarbeitet waren, nicht mitgezahlt werden. Aufferdem muf§
man wissen, daf$ ein Gang nicht wie heute aus einem Gericht mit seinen Bei-
lagen besteht, sondern einen Gang des Kiichenpersonals zur Kiiche meint,
bei dem in der Regel wenigstens zwei, meist aber mehrere, nicht selten bis zu
zehn verschiedene Gerichte gleichzeitig aufgetragen werden. Diese Sitte ent-
springt nicht nur dem Bediirfnis, durch die Opulenz der Speisen den eigenen
gesellschaftlichen Rang zu dokumentieren, sondern vor allem auch der hof-
lichen Riicksichtnahme auf jene Giste, welche die eine oder andere Speise
eines Ganges nicht vertragen oder nicht mégen. Aus diesem Grunde hatte
schon Benedikt von Nursia (gest. 547) in seiner Ordensregel den Ménchen
gestattet, zur Hauptmabhlzeit auf jedem Tisch zwei gekochte Gerichte zu ser-
vieren: «wer von der einen Speise etwa nicht essen kann, hat so die Mog-
lichkeit, sich an der anderen zu séttigen» (cap. 39,2).

Der Aufwand, der mit Festessen getrieben wird, fiihrt nicht selten in den
Ruin. Um den ruinésen Prunk patrizischer Hochzeitsmihler einzuddmmen,
erlafit 1335 der Magistrat der Stadt Berlin eine Beschrankung auf hochstens
finf Ginge; zugleich wird die Teilnehmerzahl durch die vorgeschriebene
Anzahl von hochstens 40 Vorlegeschiisseln begrenzt. Da in der Regel eine
Vorlegeschiissel fiir zwei Personen serviert wird, ist also mit maximal 8o
Gisten zu rechnen.

Zu den Héhepunkten vor allem flirstlicher Festessen gehoren die Schau-
gerichte: Kunstvolle Aufbauten aus Pastetenteig mit Vogeln, denen nach
dem Braten die Federn wieder angesteckt werden, oder feuerspeiende Wild-
schweinkopfe, deren Herstellung u.a. auch das Kochbuch der Grazer
Handschrift 1609 beschreibt, gehoren dazu. Bei der Hochzeit Herzog Wil-

helms V. von Bayern mit Renata von Lothringen im Jahre 1568 wurde gar
ein ganzes Labyrinth mit Rittern und Damen, Schléssern und Girten, in
denen die Géttinnen Ceres, Diana und Pomona lustwandelten, aufgetragen.
Ein Zoo mit vielerlei Tieren vervollstindigte das Ganze.

Ahnlich wie es auf dem Lande einen Unterschied zwischen Herrenspeise
und Bauernspeise gibt, unterscheiden sich auch in der Stadt Patrizier und
einfache Stadtbewohner in ihren Erndhrungsgewohnheiten, auch wenn die-
ser Unterschied in den moralisierenden, normativen Texten nicht expliziert
wird. Die Patrizier orientieren sich in ihren Lebensgewohnheiten am Adel
und {ibernehmen auch dessen Speisenormen, wihrend die Unterschichten
der bauerlichen Ernahrungsweise zuneigen. Die Geldwirtschaft, das Ange-
bot stadtischer Méarkte und wachsende Prosperitit vor allem der Handwer-
ker lassen im Spatmittelalter starre Grenzen aber auch hier aufbrechen.

Essen je nach Jahreszeit und Konservierungsmoglichkeiten

Wenn wir heute frische Erdbeeren, Himbeeren oder Kirschen im Dezember
auf unseren Mirkten finden, dann machen wir uns nur selten klar, daf§ es
kaum langer als 25 bis 30 Jahre her ist, seitdem man dieses Obst per Luft-
fracht aus den jeweiligen Anbaugebieten nach Europa zu bringen begann.
Fiir uns werden die Grenzen zwischen den Jahreszeiten flieffend. Ganz
anders im Mittelalter. Weil man weder schnelle Fernverkehrsmittel noch
effektive und produktschonende Konservierungsmaglichkeiten hat, ist man
auf die Gemiise und Friichte, aber auch das Fleisch der jeweiligen Saison
angewiesen. In weit stirkerem Mafe ist also auch der Kiichenzettel jahres-
zeitlich bestimmt. Schlachtzeit fiir Rinder, Schweine und Schafe sind die
Monate Oktober und November, und zwar aus zwei Griinden: Erstens
braucht man dann die Tiere nicht durch den Winter zu fiittern; auf den
November-Bildern der Stundenbiicherkalendarien ist sehr schon festgehal-
ten, wie die Schweine noch einmal in den Wald gejagt werden, damit sie sich
mit Eicheln vollfressen, bevor sie geschlachtet werden. Und zweitens bietet
die kalte Jahreszeit die besseren Bedingungen fiir die Verarbeitung und Kon-
servierung des Fleisches. AufSerdem werden zu Martini (11. November),
dem Beginn des Wirtschaftsjahres, die Naturalabgaben fillig, die u. a. in
Form von Schlachtfleisch und Gefliigel geleistet werden. Der Brauch des
Martinigansessens hat hier seine Wurzeln.

Von den Konservierungsmethoden, die man im Mittelalter kennt, eignen
sich das Trocknen, das Riuchern und das Einsalzen fiir lingerfristiges Auf-
bewahren. Getrocknet werden vor allem magere Fleischsorten und Fische,
Erbsen, Bohnen, Linsen; auch Apfel, Birnen, Weinbeeren, Kirschen und
Pflaumen werden getrocknet oder im Ofen gedorrt. Fettere Fleischsorten,
Wiirste und Fische werden dagegen gerduchert. Eingesalzen oder gepokelt
werden Fische, insbesondere Seefische, die man als Fastenspeise ins Inland



verfrachtet, aber auch Fleisch, dicke Bohnen und Erbsen. Kohl wurde durch
Einsduern lingerfristig haltbar gemacht: cumpost (aus lat. compositus; der
Begriff bezeichnet urspriinglich das Einlegen von Oliven in Salzlake, wird
dann aber auch auf andere Arten des Haltbarmachens iibertragen), wie das
Sauerkraut genannt wird, ist eines der am weitesten verbreiteten Nahrungs-
mittel. Mittelfristig kann auch das Beizen in Essig oder Wein Fleisch oder
Fisch linger haltbar machen. Friichte werden eingekocht und mit Galgant
oder Ingwer gewiirzt, was ebenfalls als cumpost bezeichnet witd, eine Vor-
form des damit auch wortgeschichtlich verwandten Kompotts. Werden die
Friichte noch weiter eingedickt zu einer zihen Masse, so erhilt man Lat-
werge (aus spatlat. elactuarium, zu griech. eleikton, eleikma «Arznei»), die
als Konfekt benutzt wird.

Fasttage, Fleischtage

Nicht nur von sozialen Normen und den natiirlichen Bedingungen des Jah-
reszeitenwechsels waren Essen und Trinken im Mittelalter geprigt. Auch
religiose Gebote haben erheblichen Einflu§ auf die Efgewohnheiten. Diese
Gebote oder genauer gesagt: Verbote betreffen zum einen bestimmte Zei-
ten, zum anderen bestimmte Personengruppen.

Die Fastenzeiten sind weit umfangreicher, als es heute gemeinhin wahr-
genommen wird. Sie umfassen die vierzigtigige Fastenzeit vor Ostern, drei
Bittage vor Christi Himmelfahrt, die vier Quatember (also jeweils Mitt-
woch, Freitag und Samstag zu Beginn jedes Vierteljahres: nach dem
3. Advent, dem ersten Fastensonntag, nach Pfingsten und nach dem 14. Sep-
tember), die Vorabende der wichtigsten Heiligenfeste sowie jeden Freitag
und Samstag. Die Anzahl der Fasttage ist so hoch, daf§ jahrlich kaum mehr
als 230 Fleischtage zu verzeichnen sind. An Fasttagen soll auf Fleisch ver-
zichtet werden; erlaubt sind Gemiise und Fisch. Nach strengerer Auffassung
diirfen auch keine Eier, keine Milch und keine Milchprodukte { wie z. B,
Quark oder Kise) verzehrt werden. Erst ab 1491 ist dies offiziell gestattet,
scheint aber schon lange vorher Praxis gewesen zu sein; jedenfalls lassen
liberlieferte Fastenspeisepline wie Fastenrezepte nicht selten den Gebrauch
von Eiern, Milch und Kise erkennen. Eine Ausnahme stellt der aus dem Jahr
1485 stammende Speiseplan einer Hauptmabhlzeit fiir einen Bischof auf der
Karntner Burg Finkenstein dar; hier wurde folgendes serviert:

1. Mandelmus mit Kiigelchen aus WeifSbrot

2. frische Fische gesotten

3. Kraut mit gebratenen Forellen

4. in Wein gekochte Krebse, zu einem Mus verarbeitet und mit
Gewiirznelken bestreut.
Feigen in Wein gekocht, mit schwimmenden Mandelkernen darin
. gekochter Reis mit Mandelmilch, mit Mandelkernen besteckt

G\ W

7. Forellen in Wein gesotten
8. Krebse in Wein gekocht
9. Schmalzgebick mit Weinbeeren im Teig

10. verschiedene Gattungen von Birnen; Apfel; Niisse.

Dieses Menii enthilt allenfalls im Schmalzgebick ein paar Eier, aber
keine Milch oder Milchprodukte. Zugleich zeigt es, dafl Fasten nicht den
volligen Verzicht auf Nahrung bedeutete, sondern nur den Verzicht auf
bestimmte Nahrungsmittel —satt geworden sein diirfte der Bischof auf jeden
Fall. Nicht alle halten sich aber so streng an die Fastengebote wie dieser
Bischof; und manche suchen nach einem Ausweg aus der Eintonigkeit der
Fastenspeisen. Zwei verschiedene Wege werden dazu beschritten. Zum
einen wird die Definition der Wassertiere ein wenig erweitert; besonders
geeignet war hier der Biber, dessen Schwanz geschuppt ist und der daher wie
die Fische zu den erlaubten Speisen gerechnet wurde. Zum anderen stellt
man Scheingerichte aus Mehl, Ei und Fisch her, die aussehen und wenn
moglich auch schmecken wie die verbotenen Speisen, wie Schweine- oder
Rehbraten etwa, aber eben aus erlaubten Zutaten gefertigt sind.

Religi6s bedingte Speiseverbote beziehen sich aber nicht nur auf Zeiten,
sie konnen auch Gruppen betreffen. So ist es den Ménchen nach der Bene-
diktinerregel (cap. 36,9) untersagt, das Fleisch vierfiiffiger Tiere zu essen.
Lange war nun die Frage strittig, ob Gefliigel zu den vierfiifigen Tieren
gehore, bis schlieSlich der gelehrte Abt von Fulda und spitere Bischof von
Mainz, Hrabanus Maurus, im 9. Jahrhundert die Lésung fand: Da die Végel
am selben Tag geschaffen wurden wie die Fische und wie sie aus der Tiefe
des Meeres gekommen seien, diirften Hiihner, aus der Tiefe des Suppen-
topfes hervorkommend, auch von geistlichen Personen gegessen werden.

Das Verbot, vierfiiSige Tiere zu essen, bezog sich nur auf die Monche; der
Klerus kam durchaus in den Genuf} von Braten aller Art. So wird beispiels-
weise von einem achtgingigen Sonntagsmenii des Bamberger Domkapitels
im 12. Jahrhundert berichtet, bei dem unter anderem Hammel- und Schwei-
nefleisch, Huhn und Braten aufgetischt wurden. Und auch dem eingangs
zitierten Bischof Benno von Zeitz wurden ja diverse Fleischgerichte vorge-
setzt; nicht fiberliefert ist allerdings, ob er auch von dem Fleisch gegessen hat
oder ob er sich auf die jeweils gleichzeitig angebotenen Fische beschrinkte
und die Fleischspeisen den Mitgliedern des Magistrats iiberlie3.

Efgewohnhbeiten

Die Anzahl der Mahlzeiten pro Tag ist je nach Gegend und Stand unter-
schiedlich. Benedikt legte fiir die Ménche eine Mahlzeit im Winter und an
Fasttagen und zwei Mahlzeiten an Nicht-Fasttagen fest. Seit dem 12. Jahr-
hundert scheinen Adel und Patrizier drei bis vier Mahlzeiten zu sich zu neh-
men. Dabei besteht das Friihstiick (ientaculum) oft nur aus einem Becher



Wein, wihrend zum Frithmahl (prandium) gegen 9 Uhr morgens mehrere
Gange serviert werden; es diirfte unserem Mittagessen entsprochen haben.
Zur Vesper (merenda) wird wieder Wein gereicht, in den man Brotbrocken
taucht. Das Abendessen (cena) schliefilich, das je nach Jahreszeit zwischen 3
und 6 Uhr nachmittags gegeben wird, gilt als Hauptmahlzeit mit mehreren
Gangen.

Es gibt in der deutschen Kiiche des Hoch- und Spétmittelalters noch
keine festgelegte Abfolge der einzelnen Speisen, was ja schon aus der Tat-
sache deutlich wurde, daf in einem Gang ganz unterschiedliche Gerichte
zusammen serviert werden konnen. Nur sifles Gebick und SiifSspeisen aus
gekochtem Obst stehen fast immer am Ende der Mahlzeit.

Tafelgeschirr gibt es kaum. Die einzelnen Speisen werden aus der Vorle-
geschiissel auf den als Teller dienenden Brotfladen serviert, der am Ende
dann auch verspeist wird. Individuelles Efbesteck kam erst allmédhlich auf:
zu Beginn des 13. Jahrhunderts der Loffel und das Messer, erst im 16. Jahr-
hundert setzte sich auch die individuelle Gabel durch, die noch 1023 in
Montecassino von den Monchen als Teufelszeug bezeichnet wurde, weil sie
— dreizinkig — so groe Ahnlichkeit mit dem Dreizack des Teufels hatte.
Individuelle Effteller kommen in der frithen Neuzeit auf und bestehen je
nach Reichtum des Haushalts aus Holz, Keramik, Zinn, Silber oder Gold.
Getrunken wird aus Bechern aus ebendiesen Materialien oder — in reicheren
Hausern ~ aus Gldsern.

Uber das richtige Benehmen bei Tisch unterrichten seit dem 13. Jahrhun-
dert sogenannte Tischzuchten, die z. B. anhalten, das Messer nicht am Stie-
fel abzuputzen oder sich nicht ins Tischtuch zu schneuzen.

Mittelalterliche Kochbiicher

Uber die Vielfalt der Gerichte, iiber deren Zusammensetzung und Zuberei-
tung geben Rezeptsammlungen und Kochbicher Auskunft, von denen das
dlteste erhaltene, das «Buoch von guoter spise» zwischen 1345 und 1352
inmitten von literarischen, medizinischen und fiir die Haushaltsfihrung
brauchbaren Texten im Hausbuch des Wiirzburger bischoflichen Protono-
tars Michael de Leone aufgezeichnet wurde. Es besteht aus zwei hinterein-
ander gesetzten, in sich ohne erkennbare Ordnungskriterien zusammenge-
stellten Sammlungen von insgesamt 96 Rezepten, darunter zwei Scherzre-
zepten, und verheiflt in seiner gereimten Einleitung dem Koch-Laien, daf§ er
darin lernen konne, wie er groz gerihte kuenne machen | von vil kleinen
sachen (wie er aus sehr kleinen Dingen grofle Gerichte machen kénne). Das
aber diirfte dem Anfinger einigermafsen schwerfallen, denn wie in allen
Rezeptsammlungen und Kochbiichern des Mittelalters und der frithen Neu-
zeit werden zwar die Ingredienzien benannt und die Verarbeitungsvorginge
— meist sogar in der richtigen Reihenfolge und hinreichend prazise — be-

schrieben, aber keinerlei Mengen und Garzeiten angegeben. Diese Tatsache
stellt auch den heutigen Leser dieser Kochbiicher vor das Problem, die Men-
genverhdltnisse aus der eigenen Kocherfahrung abschitzen zu miissen,
wenn er versucht, die angegebenen Gerichte nachzukochen. Jede Realisie-
rung eines mittelalterlichen Rezepts bleibt so notwendigerweise Interpreta-
tion und Versuch, sich dem anzunihern, was der mittelalterliche Koch-
buchautor gemeint haben konnte.

Das «Buoch von guoter spise» ist das einzige iiberlieferte Kochbuch, das
noch aus dem 14. Jahrhundert stammt. Etwa ein halbes Jahrhundert spiter
entstand das «Alemannische Blichlein von guter Speise», Das erste nament-
lich gezeichnete Kochbuch schrieb Meister Hansen, der sich als des von Wir-
tenberg koch bezeichnet; es ist in einer Abschrift aus dem Jahr 1460 erhal-
ten. Das zweite mit einem Autorennamen verbundene Kochbuch aus der
Friihzeit der Uberlieferung stammt von Meister Eberhard, dem Kiichenmei-
ster Herzog HeinrichsIll. von Bayern-Landshut; es wurde in der ersten
Hilfte des 15. Jahrhunderts verfafst und ist in einer Handschrift aus der Zeit
um 1495 erhalten. Aus dem 15. Jahrhundert sind eine ganze Reihe weiterer
anonymer Kochbuchhandschriften meist aus dem Stidwesten erhalten, dar-
unter das Mondseer Kochbuch (Wien, Cod. Vind. 4995, Mitte 15. Jh.), das
dem Kloster Mondsee von einem Frater Benedictus aus dem niederbayeri-
schen Benediktinerkloster Biburg geschenkt wurde, wie aus einem Eintrag
auf Blatt 238" hervorgeht; das Kochbuch aus dem Wiener Dorotheen-Klo-
ster (Cod. Vind. 2897, 15.]Jh.); das Kochbuch in der Handschrift 1609 der
Universititsbibliothek Graz (Ende 15. Jh.); das sogenannte «Buch von guter
Speise» aus dem Inntal (Ende 15., Anf. 16.Jh.); aus dem niederdeutschen
Sprachgebiet stammt u.a. das «Niederdeutsche Kochbuch» (um 1500).
Ungewohnlich unter den Handschriften ist die (anonyme) deutsche Uberset-
zung einer von Jamboninus de Cremona aus dem Arabischen ins Lateinische
iibertragenen Rezeptesammlung, die auf einen Traktat Ibn Gazlas zuriick-
geht und in dem in nahezu jedem Rezept auch diitetische Hinweise gegeben
werden (1. Hilfte des 15. Jhs.; Miinchen Cgm 415).

Auch das erste gedruckte Kochbuch, die «Kiichenmeisterei» (Niirnberg,
um 1485), ist noch anonym erschienen. Im 16. Jahrhundert stehen Hand-
schriften und Drucke nebeneinander; auch Frauen treten jetzt als Autorin-
nen auf, so z.B. die beiden Augsburger Patriziertdchter Philippine und
Sabina Welser, deren handschriftliche Kochbiicher aus der Jahrhundert-
mitte stammen, und die Arztwitwe Anna Wecker, deren Mann nach ihrem
Bekunden lieber aus der Kiiche als aus der Apotheke kuriert und sie daher
veranlafft habe, aufzuzeichnen, womit sie Gesunde wie Kranke verkéstigte.
Ihr Werk erscheint 1591 in Amberg, herausgegeben von ihrer Tochter.
Noch handschriftlich iiberliefert ist das Tegernseer Klosterkochbuch (um
1535), in dem Mengenangaben auftreten, die jeweils fiir 40 Personen, also
wohl den gesamten Konvent, berechnet sind. Das in Italien 1474 unter dem



Titel «De honesta voluptate et valetudine» von Bartolomeo Sacchi de Pia-
dena, genannt Platina, im Druck publizierte Kochbuch wurde von Stepha-
nus Vigilius Pacimontanus 1542 ins Deutsche tibersetzt und in Augsburg
unter dem Titel «Von der Eerlichen / zimlichen / auch erlaubten Wolust des
leibs» gedruckt. 1544 gab Balthasar Staindl von Dillingen sein «Kiinstlichs
vnd nutzlichs Kochbuoch» in Augsburg zum Druck. Der kurfiirstlich main-
zische Mundkoch Marx Rumpolt veroffentlicht 1575 «Ein new Koch-
buch», dem er einige Kapitel mit Anweisungen dazu voranstellt, wie
Kiichenmeister, Einkiufer, Mundkoch, Silberkimmerer, Mundschenk und
Vorschneider zur Vorbereitung herrschaftlicher Essen zusammenwirken
sollen; auflerdem gibt er eine ganze Reihe von Meniivorschldgen, die je nach
dem Stand der Giste unterschiedlich ausfallen. Das «Kunstbuch Von man-
cherley Essen», fiir das der firstlich braunschweigische Mundkoch Frantz
de Rontzier die Rezepte diktieren muf3, weil er selbst des Schreibens nicht
michtig ist, erscheint 1594 in Wolfenbiittel.

"Alle iiberlieferten Kochbiicher stammen aus fiirstlichen oder patrizischen
Hiusern oder aus Klosterkiichen und reprisentieren daher ausschliefllich
die Kiiche der Oberschichten. Uber die biuerliche Kiiche und ihre Rezeptu-
ren wissen wir so gut wie nichts. Zwischen Kochbiichern aus Adelshaushal-
ten und solchen aus patrizischen Kiichen bestehen keine signifikanten
Unterschiede. In den frithen Sammlungen sind die Rezepte meist ohne
erkennbare Ordnung aneinander gereiht; seit der Mitte des 15. Jahrhunderts
hiufen sich Gruppierungen der einzelnen Rezepte nach unterschiedlichen
Gesichtspunkten, wie z.B. nach Ingredienzien oder Garmethoden. Die
«Kuchenmeisterei» unterscheidet nach Fasten- und Nicht-Fastenspeisen.

Zubereitungsarten

Kaum erwihnt wird in den Kochbiichern eine der hiufigsten Garmethoden:
das Braten grofler Fleischstiicke von Schlachtvieh und Wildbret am Spief3
oder auf dem Rost. Am Spief§ oder auf dem Rost gebraten werden aber auch
Hihnchen und anderes Gefliigel sowie aus fein zerstoffenem, rohem oder
schon gekochtem Fleisch oder Fisch unter Zusatz von Eiern und Mehl zu
grofleren Stiicken geformte, sogenannte Hohlbraten. Das Kochen von
Fleisch oder Fisch in Briihe ist oft nur der erste Garprozef, nach dem diese
Nahrungsmittel noch weiter verarbeitet und nochmals gebraten oder
gekocht werden, wie z. B. in dem Rezept fiir Hithner im Britmantel (S. 131),
bei dem Stiicke vom gekochten Huhn mit Britteig umhiillt und nochmals in
Briihe gekocht werden. Dieses zweifache Kochen oder Braten, bei dem sich
der Eigengeschmack des Grundstoffs erheblich vermindert und die Vit-
amine weitgehend vernichtet werden, ist charakteristisch fiir die mittelalter-
liche deutsche Kiiche. Vielleicht ist auch hierin ein Grund fiir das kriftige
Wiirzen zu suchen.
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Backen im Backofen oder in der Pfanne, wobei die Fleischstiicke in
Panade oder Teig eingehullt werden, und Ausbacken in heiffem Fett sind
weitere sehr beliebte Zubereitungsméglichkeiten. Ausgesprochen zahlreich
sind Rezepte fiir Pasteten oder Torten mit Fleisch-, Fisch- oder Gemiisefiil-
lungen zu finden, die sich sehr gut auch fiir die Resteverwertung eignen.
Angedickt wird mit Eiern, Weizen-, Roggen- oder Reismehl. Das heute viel-
fach verwendete Maismehl kennt man noch nicht, da der Mais erst nach der
Entdeckung Amerikas nach Europa kam.

Nicht nur der Eigengeschmack wird den Grundzutaten durch Zerklei-
nern, mehrfaches Erhitzen und kriftiges Wiirzen genommen; haufig werden
die Speisen auch farblich verfremdet. Griine Farbe wird dazu aus Petersilie
oder Spinat gewonnen, Blau aus Kornblumen, Akelei, Lilien oder Veilchen,
Braun bis Schwarz aus Schwarzbrot oder geriebenem Lebkuchen, Rot aus
roten Obstsiften oder dem Saft von roten Beeten, und gelb gefirbt wird vor
allem mit Safran. Dabei spielt es offensichtlich keine Rolle, ob durch das
Firben eine geschmackliche Verinderung entsteht, denn auch SiifSspeisen
werden beispielsweise mit Petersilie griin gefarbt, wie etwa das dreifarbige
Mandelmilchgelee (Rezept S. 197).

Erndbrung und Gesundbeit

Viele mittelalterliche Kochbiicher verstehen sich nicht nur als Ratgeber zum
Herstellen von Speisen, sondern wollen zur Gesundheit des Menschen bei-
tragen. Bereits mit dem Kochbuch des Meister Eberhard ist eine sogenannte
Nahrungsmitteldiitetik verbunden, d. h. eine Beschreibung der Auswirkun-
gen bestimmter Nahrungsmittel auf die Gesundheit. Im Vorwort zur
«Kiichenmeisterei» heifSt es ausdriicklich, dafl ein Koch mit gut zubereite-
ten, natiirlichen Speisen der beste Arzt sei, und ein Abrif§ der Elementenlehre
findet sich am Schlufl des Buches. Diese Elementenlehre, nach der Makro-
kosmos und Mikrokosmos gleichermaflen aus den vier Elementen Feuer,
Wasser, Luft und Erde zusammengesetzt sind und die Primarqualititen die-
ser Elemente, warm und kalt sowie trocken und feucht, in ausgewogenem
Mafe besitzen, wurde bereits in der griechischen Medizin durch Galen mit
der von Hippokrates und seinen Schiilern entwickelten Siftelehre verbun-
den, nach der in einem gesunden Menschen die vier Korpersifte Blut,
Schleim, schwarze und gelbe Galle in ausgeglichener Mischung vorhanden
sind. Auch diesen Kérpersiften eignet jeweils ein Qualititenpaar: Blut (lat.
sanguis) ist warm und feucht, Schleim (gr. phlegma) kalt und feucht, gelbe
Galle (gr. cholé) warm und trocken, schwarze Galle ( gr. melas = schwarz,
cholé = Galle) kalt und trocken. Je nach dem individuellen Vorherrschen
eines der Sifte in einem Menschen ist er von sanguinischem, phlegmati-
schem, cholerischem oder melancholischem Temperament (Mischung, zu
temperare = mischen). Die jedem Menschen eigene Siftemischung wird



als seine Komplexion oder als seine Natur bezeichnet. Wird die im einzelnen
Menschen ausgewogene, «temperierte» Mischung der Safte und damit der
Primirqualititen gestort, erkrankt der Mensch. Da nun auch den einzelnen
Nahrungsmitteln jeweils ein Qualitidtenpaar zukommt, mufs der Mensch
daraufbedacht sein, Nahrungsmittel in solcher Kombination zu sich zu neh-
men, daf das Gleichgewicht der Priméarqualititen und der Sifte erhalten
bleibt. Diese Sifte- und Komplexionenlehre wurde von den Arabern tiber-
nommen, kommentiert und der abendlindischen Medizin des Mittelalters
vermittelt. Durch Ubersetzungen in die Volkssprache findet sie seit dem
13. Jahrhundert weite Verbreitung. So wird beispielsweise in der Diatetik,
die an Meister Eberhards Kochbuch angeschlossen ist, davor gewarnt,
Milch zusammen mit Fisch zu geniefen, die beide als feucht und kalt gelten.
Die gleiche Warnung halt auch die «Kiichenmeisterei» bereit und bezieht in
das Verbot dariiber hinaus Krebse und Wasser ein; aufSerdem empfiehlt sie,
Fisch oder Obst von feuchter und kalter Natur mit Gewiirzen zu «temperie-
ren», also Gewiirze hinzuzufiigen, die von warmer und trockener Primiir-
qualitit sind; dazu gehoren etwa Pfeffer, Knoblauch, Petersilie, aber auch
Ingwer, Zimt oder Nelken. Vielleicht erklirt sich aus solchen diitetischen
Uberlegungen, daf beispielsweise «Aal in Weinsud» mit Safran, Ingwer und
Zimt gewiirzt wird.

Ganz generell fordert die «Kiichenmeisterei» auf: «Erkennst du deine
Natur, so erkennst du auch, was gegen deine Natur ist; dem entsprechend
bereite dein Essen zu.» Und an anderer Stelle wird die Ermahnung, stets die
richtige Mischung zu treffen, mit dem ethischen Postulat der MafSigung ver-
bunden: «Also ist gliicklich und weise, der auf die Zeit achtet und das Maf
solcher Mischung richtig trifft und daher mit Weisheit geordnet lebt. Denn
die Meister sprechen, Ordnung sei Weisheit und Weisheit sei Ordnung. Und
die gute Gewohnheit bewahrt den guten Brauch und fiihrt zu gutem Ende.
So bewahrt die MifSigung die Gesundheit, denn alles, was den Leib betrifft,
soll in Mafen geschehen.»

Kochanweisung, Gesundheitslehre und Ethik sind hier beispielhaft mit-
einander verquickt und zeigen ein noch ganzheitliches Bild vom Menschen.

D1e Rezepte





