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VORWORT

ie Kiiche des Mittelalters ist
heutzutage sehr in Mode. In

allen Lindern Europas kann
man an mittelalterlichen Festmihlern teil-
nehmen, und stindig kommen neue Bii-
cher und Untersuchungen zu diesem The-
ma auf den Markt. Gleichwohl halten sich
bestimmte Ansichten iiber die Esskultur
des Mittelalters tiberraschend hartnickig.
Man denkt im Allgemeinen, dass die tig-
lichen Mahlzeiten aus fadem, ungesun-
dem, eintdnigem oder aber unertriglich
stark gewiirztem Essen bestanden. Die
unteren Gesellschaftsschichten sollen von
trockener Brotrinde, Wasser und diinner
Gemiisesuppe gelebt haben, in der mit
Gliick gelegentlich irgendetwas Festes
schwamm; und das auch nur in guten
Zeiten, wenn die Bevolkerung nicht gera-
de vor Hunger und Mangel im wahrsten
Sinne des Wortes dahinschwand. An Fest-
tagen hingegen, so denkt man, stopften
die Menschen Essen in sich hinein, bis sie
kurz vor dem Platzen waren. Dabei roch
das Fleisch, das sie afen, entweder bereits
vergammelt, oder es war hoffnungslos ver-
salzen.
Nach den heutigen Klischeevorstellungen

fronte der Adel im Mittelalter dem Mii-
BBiggang, mistete sich in seinen Burgen
und Schl6ssern exzessiv mit rotem Fleisch
und soff dabei tiber Tage hinweg krifti-
gen, gewiirzten Wein, was die feinen
Herren schliefllich zu Alkoholikern und
vor Gicht unbeweglich machte. Auch an
den Tischen der oberen Schichten war
das Fleisch oft verdorben — so will es die
Mir —, was dazu fithrte, dass man den
ranzigen Geschmack durch den grofzii-
gigen Einsatz teurer Gewiirze zu iiber-
decken versuchte.

Mittelalterliches Essen war angeblich
nicht nur minderwertig, geschmacksfrei
oder iiberwiirzt, sondern auch iibelrie-
chend, breiig und geradezu eklig. Die
Methoden der Zubereitung waren primi-
tiv oder nicht ganz geheuer. Die Tisch-
manieren der Menschen damals miissen
abstoflend gewesen sein, weshalb sich die
Moralisten des Spitmittelalters gezwun-
gen sahen, Leitfiden tiber Etikette und
gutes Benehmen zu verfassen, die jedoch
links liegengelassen wurden — bei Tisch
regierte weiterhin die Barbarei.

Mit diesem Buch méchte ich die Leser in

die mittelalterliche Kiiche einfiihren, da-



VORWORT

bei falsche Vorstellungen ausriumen und
von den gingigen Gebriuchen sowie der
Haltung dem Essen gegeniiber und den
damit verbundenen Gedankenwelten be-
richten. Im Mittelpunkt steht dabei das
Spitmittelalter (etwa 1300—1500), zu dem
uns heute — verglichen mit dem Friih-
und Hochmittelalter — die grofite Menge
an Primirquellen und Informationen zur
Esskultur vorliegt. Geografisch gesehen
fihrt uns die Reise durch ganz Europa.
Die wichtigsten Primirquellen der kuli-
narischen Geschichte des Mittelalters
und seiner Rezepte sind Handschriften:
Kochbiicher, Rezeptsammlungen, Speise-
folgen, Steuerlisten, Haushaltsbiicher,
Testamente, Tagebiicher, Chroniken, ver-
schiedenste Anleitungen, Enzyklopidien
und fiktionale Werke. Die Archiologie ist
eine wichtige Disziplin bei der Suche
nach Informationen tiber die Essgewohn-
heiten der unteren Schichten der mittel-
alterlichen Gesellschaft, denn die Rezepte
der Armen wurden fiir gewdhnlich nicht

aufgeschrieben. Auch Wand- und Tafel-
malereien, Miniaturen, Holzschnitte,
Wandteppiche und Glasmalereien liefern
wertvolle Hinweise. All diese Quellen er-
ginzen einander, und es ist wichtig, die
Informationen gut gegeneinander abzu-
wigen, da schriftliche Aufzeichnungen
und archiologische Funde manchmal zu
stark unterschiedlichen Schliissen fiihren
konnen.

Mittelalterliche Kochbiicher und Rezepte
sind fiir heutige Leser schwer zu verste-
hen, da Satzzeichen in diesen Texten
hiufig fehlen und Worter und ganze Sit-
ze zu langen Buchstabenreihen zusam-
menzuflieflen scheinen. Rezepte sind
nicht immer benannt, und die Anleitung
kann sehr knapp oder vage formuliert
sein. Es sind auch nicht alle Vorginge
schriftlich festgehalten — so wird kaum je
beschrieben, wie Teig gefertigt oder Brot
gebacken wird. Mengen, Garzeiten und
Temperaturen fehlen oft ebenfalls —
typische Angaben sind: »reichlich«, »ein
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Abbildung 2: Rezept fiir »Blank Manger«, ein Gericht aus Milch, Reis, Mandeln, Hackfleisch und Zucker,
aus der Forme of Cury, einer der iltesten bekannten Handschriften mit Rezepten auf Englisch,

zusammengetragen um 1390 von den Meisterkdchen Richards II. Das Buch umfasst 196 Gerichte.

»Cury« ist das mittelenglische Wort fiir Kochkunst (im modernen Englisch »cookery«).
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wenig«, »nach Bedarf« oder »nach Ge-
schmack«. In der Regel werden die Zuta-
ten so lange gekocht, bis sie »durch« oder
nahezu durch sind. Dieser Mangel an Ge-
nauigkeit erklirt sich schlicht aus der Tat-
sache, dass das Mittelalter eine Zeit der
miindlichen Tradierung war.

Wenn sich heute Historiker der Kiiche
des Mittelalters widmen, miissen sie zu-
meist einfach ausprobieren und sich selbst
die erfordetlichen Zutatenmengen, Gar-
zeiten und Zubereitungstemperaturen
herleiten. Im Rezeptteil habe ich die mit-
telalterlichen Kochanleitungen nach bes-
tem Wissen zu interpretieren versucht,
wobei ich von den Gegebenheiten moder-
ner Haushalte ausgegangen bin. Wo mit-
telalterliche Kéche die Schwimmblase ei-
nes Stors, den Gebrauch eines Stéfels
oder das mehrfache Passieren eines Ge-
brius durch ein Sieb empfehlen, habe ich
ohne zu zégern auf den Einsatz von Blatt-
gelatine oder elektrischem Mixer zuriick-
gegriffen, wenn es die Zubereitung erleich-
tert. An einigen Stellen habe ich Mengen

oder Zubereitungsmethoden angegeben,

Abbildung 3: Vorbereitung eines Festmahls.

Darstellung des Gleichnisses vom verlorenen Sohn
in einem Fenster (ca. 1214) der Kathedrale
der nordfranzésischen Stadt Chartres.

die von Empfehlungen mancher meiner
Forscherkollegen leicht abweichen. Ich
mochte meine Leser dazu ermuntern, ih-
rer eigenen Erfahrung im Kochen, ihrem
Sinn und Verstand und ihrem personli-
chen Geschmack zu folgen — besonders,
wenn es um das Dosieren von Gewiirzen
geht. Die Rezepte der »Kiiche des Mittel-
alters« sollen vor allem gut schmecken
und die Sinne erfreuen!






