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Vorwort

Als eines der Grundbediirfnisse des Menschen ist die Erndhrung in allen
Kulturen ein wichtiges Thema und erstreckt sich {iber die verschiedens-
ten Lebensbereiche. Dieser Umstand spiegelt sich auch in den Quellen
des Mittelalters und der Frithen Neuzeit wider, wo Fragen der Nahrung
und Nahrungsaufnahme nicht nur in zahlreichen Sparten der Arteslite-
ratur und in geistlichen Traktaten tiber Fastengebote und die Todstinde
gula abgehandelt werden, sondern sogar in der poetischen Literatur eine
Rolle spielen.

In welch zahlreicher Facettierung Essen und Trinken den Alltag des
mittelalterlichen Menschen préagten, mogen einige Beispiele aus der hofi-
schen Dichtung demonstrieren: Die Versnovelle Helmbrecht aus der Mitte
des 13. Jahrhunderts diskutiert Standesunterschiede der mittelalterlichen
Gesellschaft und ldsst viele Argumentationsbdgen tiiber Beispiele aus
dem Bereich der Erndhrung laufen: Dem Adeligen gebiithren Wildbret,
Fisch und das weifse Hithnerfleisch, der Bauer muss sich jedoch mit Ha-
ferbrei und den redensartlich zur Zwillingsformel verschmolzenen Ge-
miisesorten ,Kraut und Riiben’ zufrieden geben. Im Herbstlied des Dich-
ters Steinmar wendet sich das lyrische Ich nach verschméahter Liebe
lukullischen Freuden zu und interpretiert - wohlig getrostet durch kraf-
tig gewilirzten Gédnsebraten und Wein - auf seine Weise das Sprichwort,
demzufolge Liebe durch den Magen gehe. Der aberwitzige Streit zwi-
schen einer Konigstochter und einem Ritter im Mare Die halbe Birne, das
Konrad von Wirzburg zugeschrieben wird, entwickelt sich aus einem
faux pas bei Tisch, bei dem die hofischen Benimmregeln striflich ver-
nachldssigt werden.

Uber das Was und Wie im Diskurs iiber korrektes zwischenmensch-
liches Verhalten hinaus spielt Wolfram von Eschenbach auf einen weite-
ren bedeutenden Aspekt des Essens an, wenn er im 10. Buch des Parzival
die Gastfreundschaft des Fadhrmanns Plippalinot kritisiert:

dé braht ein des wirtes sun

purzeln unde latin

gebrochen in den vinz ger.

ze grozer kraft daz unweger

ist die lenge solhiu nar:

man wirt ir ouch niht wol gevar. (X, 551,19-24)

,Portulak und Salat an Vinaigrette’, die man dem Artusritter Gawan auf-
tischt, seien keine angemessene Speise fiir einen Ritter, der soeben einen
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todesmutigen Gegner besiegt hat und unmittelbar vor dem schwierigs-
ten Kampf seines Lebens steht. Vordergriindig mag man an die Energie-
versorgung eines Helden denken, die gewiss substanziellere Kost erfor-
dert. Konfrontiert man diese literarische Quelle jedoch mit Sachtexten
jener Zeit, informieren diese tiber tiefere Hintergriinde: In den medizini-
schen Texten sowie in den Kochrezepttexten werden namlich Portulak
und Lattich gleichermafien als leichte und kithlende Sommerspeise emp-
fohlen. Speisen von der humoralpathologischen Qualitdt ,kalt' dimpfen
die aggressiv machende gelbe Galle (cholera) im Korper, beruhigen also
ein hitziges Gemiit und machen friedfertig, was einem Ritter in der ge-
nannten Situation nicht hilfreich sein kann. Gerade das zuletzt zitierte
Textbeispiel zeigt besonders deutlich, welch hohen Stellenwert die Er-
ndhrung in der mittelalterlichen Denkweise einnimmt, nicht nur hin-
sichtlich der Stillung eines physischen Grundbediirfnisses, sondern in
der gesamten Lebensfiihrung (Diidtetik), einschlieBlich der Gesundheits-
prophylaxe und dartiber hinaus im symbolischen Sinn.

Die gedankliche Basis fiir die historische Gesundheitsvorsorge bildet die
aus der Antike tradierte und in der orientalischen Medizin systematisier-
te ganzheitliche Sicht auf das Zusammenspiel aller méglichen Einfluss-
faktoren, denen der Mensch andauernd ausgesetzt ist. Besonders pra-
gnant ist das in der Einleitung des Liber de coquina, einer lateinischen
Quelle des spdten 13. Jahrhunderts, formuliert. Dort wird tiber ,kostliche
Speisen’ gesagt, diese seien jedem Medikament vorzuziehen, sofern sie
nicht im UbermafR genossen, sondern mit verniinftiger Mafiigung und
unter sorgféltiger Beachtung der Komplexion der Nahrungsmittel, also
deren Zuordnung zu den Qualitdten feucht und trocken, warm und kalt,
sowie der Jahreszeiten und des Lebensraumes zu sich genommen wiir-
den. Denn unter solchen Voraussetzungen dienten sie zur Starkung des
Korpers und der menschlichen Natur und sorgten fiir ein beschwerde-
freies und langes Leben:

quod si [sc. fercula varia delicata] cum moderantia et non superflue et debito
modo sumpta fuerint, complexionibus convenientibus et temporibus ac re-
gionibus observatis, omni electuario et medicamento sunt magis merito
commendanda ac preponenda quantum corpus et naturam humanam coro-
borant et confirmant et ad etatem perducunt ylarem et longinquam.1

1  Liber de coquina. Das Buch der guten Kiiche. Hrsg. von Robert Maier. Frankfurt
am Main: Friedrich 2005, S. 34.
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Im Mittelalter und in der Frithen Neuzeit waren diese Zusammenhinge
tief im Bewusstsein jedes Einzelnen verankert, zumal in dieser Zeit im
Erkrankungsfall neben den invasiven Mitteln des Purgierens und Ader-
lassens kaum wirksame medizinische Therapien zur Verfiigung standen.
Die Kiiche hatte demzufolge einen wesentlichen Anteil an der Gesund-
heitsvorsorge, denn eine Hauptaufgabe des Arztes bestand darin, fiir sei-
ne Patient/innen individuell angepasste Erndhrungsvorschriften auf Basis
der traditionellen Séftelehre zu erstellen. Dem Koch kam dann - zumin-
dest in der gehobenen Kiiche - die Aufgabe zu, Mahlzeiten auf das jewei-
lige Temperament und die konstitutionelle Verfassung der Esser/innen
abzustimmen, die selbstverstdndlich gesund und zugleich wohlschme-
ckend sein sollten.

Der Gedanke, dass von der Kiiche aus kuriert werde und dem Koch
dabei eine tragende Rolle zukomme, ist vom Spatmittelalter bis ins 18.
Jahrhundert vielfach dokumentiert. In der Vorrede zur Kiichenmeisterei,
dem iltesten gedruckten deutschsprachigen Kochbuch von 1485, heifst es
etwa: ,ein ordenlicher koch mit wol bereitter natiirlicher speifs ist hie in
disser zeit der best artzt.” In Stephan Vigilius' deutscher Platina-Uber-
setzung von 1542 liest man: ,Man spricht vnd ist war/ das Culina, das ist
die kuchen/ der beste artzt sei/ wo die wol staffiert ist/ do darff man
nicht vil Doctorn vnnd Apoteckern" (fol. IIlr).

Noch drastischer (und nicht ohne Selbstwusstsein) bringt es Marx
Rumpolt in seinem New/[en] Kochbuch 1581 auf den Punkt, indem er als
kurfiirstlicher Mundkoch in Mainz darauf hinweist, welch ,sonderliche
kunst es sey vmb kochen/ vnd Tisch mit Essenspeis zu versehen" (fol.
IIIv), und dass ein Kiichenmeister ohne fundierte Kenntnisse der Diite-
tik geradezu ,Fiirsten vnd Herren/ auch andern gemeinen Leuten jr leben
vnnd gute Gesundheit abstelen/ vnd zu derselbigen M&rder werden"
(fol. IVr) konne. 1598 meint Frantz de Rontzier, der fiirstliche Mundkoch
zu Braunschweig, in seinem Kunstbuch von mancherley Essen, dass es ,al-
zeit besser [sei]/ wenn mann aus der Kiichen/ als wenn mann aus der
Apoteken die medicin entfanget vnnd gebraucht" (fol. Illv). Und im sel-
ben Jahr sagt Anna Wecker, die Witwe des Stadtphysikus von Colmar,
im Widmungsschreiben zu ihrem Kdstlich new Kochbuch [...] Nit allein vor
Gesunde: sondern auch vnd fiirnemlich vor Krancke /in allerley Kranckheiten
vnd Gebrdsten: auch Schwangere Weiber [/ Kindbetterinnen [vnnd alte schwa-
che Leute [...] iber ihren Mann, dass er ,in seiner Cur trefflich vil auff das
kochen gesehn und gehalten/ vnd so vil immer moglich gewesen/ jeder-
zeit lieber auff der Kuchen/ dan aufs der Apotecken curirt vnd geholffen"
habe. Wie tief diese Verbindung von Didtetik und Kulinarik weit tiber
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das Mittelalter hinaus in der allgemeinen Lebensfithrung verankert war,
zeigt uns schliefilich noch in der Barockzeit der Koch des Salzburger
Fursterzbischofs, Conrad Hagger, in seinem New/[en] Saltzburgische[n]
Koch=Buch von 1718/19. Auch er legt nach wie vor groien Wert darauf,
,dafd die Kuchen der Apotheck correspondire, und der Koch den Herren
Medicum gleichsam secundire” (Vorrede, fol. 3v).

Aus all diesen Statements - die Reihe liefle sich bis in die Gegenwart
fortsetzen - geht hervor, dass die Austibung des Berufs eines Kochs ne-
ben Kreativitdt und kiichentechnischen Fertigkeiten auch eine fundierte
Kompetenz im Gesundheitsbereich erfordert, die den Koch zum Prakti-
ker der Didtologie und damit in gewisser Weise tatsdchlich zum besse-
ren Arzt' macht.

Die Beschiftigung mit Texten zur historischen Kulinarik - vorzugsweise
mit mittelhochdeutschen und frithneuhochdeutschen Quellen zwischen
1300 und 1620 - hat im Fachbereich , Germanistische Medidvistik" des
Instituts fiir Germanistik sowohl in der Lehre als auch in der Forschung
bereits eine langjdhrige Tradition.2 Dabei zeigte sich immer wieder deut-
lich, dass die Verflechtungen der historischen Kulinarik mit den Fragen
der Gesunderhaltung des Korpers so eng sind, dass nur eine interdiszip-
lindre Betrachtungsweise zielfiihrend sein kann. Kochrezepte sind ndm-
lich keineswegs nur als simple Anleitungen zur Herstellung von Speisen
zu lesen, sondern transportieren wichtige Informationen zur Prophylaxe
gegen Krankheiten, wie sie im Mittelalter im Zentrum einer ganzheitli-
chen Gesundheitslehre stand und im gehobenen Alltagswissen einen im-
mensen Stellenwert innehatte. Es verwundert daher nicht, wenn mittelal-
terliche handschriftlich tiberlieferte Kochbiicher in der Regel nicht dem
Umfeld der Kiiche, sondern dem Umfeld der praxisorientieren Medizin
und dem so genannten Haushaltswissen des ,treusorgenden Hausvaters'
zuzuweisen sind.

Dartiber hinaus konnen diese Texte gewissermafien als Leittexte fiir
die Wege der Wissensvermittlung und der Wissenstransformation von
der Antike bis in die Frithe Neuzeit gelten. Sie nehmen medizinische

2 Aus dieser Forschungstradition sind z. B. injiingster Zeit die Masterarbeiten von
Verena Friedl und Natascha Guggi hervorgegangen (beide sind Beitrdgerinnen
in diesem Band) sowie der seit 2010 im Fachbereich beheimatete Universitits-
verein ,KuliMa - Kulinarisches Mittelalter an der Universitit Graz”, der auf sei-
ner Website (http://kulinarisches-mittelalter.org) eine Auswahl von einschlégi-
gen Proseminar- und Bachelorarbeiten sowie kleinere Forschungsarbeiten von
Vereinsmitgliedern publiziert.
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Theoreme der Antike auf, werden angereichert durch Impulse aus der
orientalischen Medizin des Mittelalters und greifen in ihrer Anleitung
zur praktischen Umsetzung auf die Ressourcen Mitteleuropas zurtick. Es
handelt sich also um kulturhistorisch multipel aufschlussreiche Texte.

Dennoch ist in den letzten Jahren - vor allem im deutschsprachigen
Bereich - eine gewisse Stagnation in der wissenschaftlichen Aufarbei-
tung dieser Materie festzustellen. Nicht zuletzt diese Beobachtung veran-
lasste uns, in Graz eine Fachtagung zum Verhéltnis von Didtetik und
Kulinarik im Mittelalter und in der Frithen Neuzeit auszurichten, die
Impulsgeberin und Motor sowie Plattform fiir die Vernetzung interdiszi-
plindrer Forschungsaktivitdten sein wollte. Das vorrangige Ziel war es,
jenen Forscher/innen ein Forum zu bieten, die sich in den letzten Jahren
und/oder ganz aktuell mit der Thematik ,Historische Kulinarik in ihrer
Verbindung zu mittelalterlicher Diitetik’ beschéftigt haben.

Die Tagung fand anlésslich des Tages der Geisteswissenschaften 2013 an
der Karl-Franzens-Universitit Graz statt und erfreute sich in diesem
Kontext nicht zuletzt dank des 6ffentlichkeitswirksamen Titels ,Der Koch
ist der bessere Arzt’' eines breiten Zustroms sowie der Aufmerksamkeit
durch die Medien, ist doch die Verbindung zwischen Erndhrung und
Medizin, insbesondere unter dem Aspekt der Gesundheitsvorsorge, ein
Thema von iiberzeitlicher Aktualitit.

Entsprechend der Zielsetzung, die vielschichtigen Dimensionen der histo-
rischen Kulinarik breit auszuleuchten, wurden Referent/innen aus zahl-
reichen am Thema partizipierenden Forschungsdisziplinen eingeladen,
die durch ihre Vortrdge und Diskussionsbeitrage vielfadltige wertvolle
Anregungen einbringen konnten: Im Programm waren Teilnehmer/innen
aus den Fichern Germanistik (Sprach- und Literaturwissenschaft), Ge-
schichtswissenschaft, Medizingeschichte, Volkskunde, Kunstgeschichte,
Archédologie und Theologie vertreten. Die Referate prasentierten einen
Querschnitt durch die aktuelle Forschung und deckten den Zeitraum
von der Antike bis {iber die Barockzeit hinaus ab.

Um die Teilnahme an der Tagung auch fiir Studierende attraktiv zu
machen bzw. zu einer aktiven Beteiligung anzuregen, wurden aufler-
dem ein Poster-Wettbewerb ausgeschrieben. Aus den eingegangenen Be-
werbungen wurden sechs Beitragsangebote von insgesamt sieben jungen
Kolleg/innen ausgewdihlt. Sie durften im Rahmen der Tagung in einer ei-
genen Sektion ihre laufenden oder gerade abgeschlossenen Forschungs-
projekte in Bild und Wort resp. in Kurzreferaten vorstellen. Das durch-
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wegs ambitionierte Niveau dieser Leistungsschau legte es nahe, die Nach-
wuchsforscher/innen einzuladen, ihre Beitrdge fiir die Drucklegung brei-
ter auszuarbeiten, ein Angebot, das alle Beteiligten gerne annahmen. So
fiigen sich in diesem Band Beitrdge von bereits international bekannten
Expert/innen und hoffnungsvollen Jungforscher/innen zu einem reichhal-
tigen ,Menti’ zu verschiedenen Forschungsfragen zusammen.

Der Band bildet nicht ganz exakt die Ergebnisse der Tagung ab, inso-
fern als ein Referat nicht fiir die Drucklegung vorgelegt wurde, dafiir
aber zwei Beitrdge, die widhrend der Tagung noch nicht zur Verfiigung
standen und daher nicht unmittelbar diskutiert werden konnten, ergén-
zend hinzutreten: Dem Medizinhistoriker Kai Peter Jankrift sei fiir die
Miihe gedankt, sein urspriinglich geplantes Referat in ausfiihrlicher Ge-
stalt schriftlich nachgereicht zu haben. Und der bekannten Editorin und
Expertin fiir mittelalterliche und frithneuzeitliche Kochrezepttextiiberlie-
ferung Trude Ehlert gilt unser herzlicher Dank, dass sie der Tagung
nicht nur quasi als ,Schirmherrin’ beigewohnt und fiir diesen Band ein
wohlwollendes Geleitwort beigesteuert hat, sondern dass sie ihn dartiber
hinaus mit einer weiteren Edition von handschriftlichen Kochrezepttex-
ten bereichert.

Die Beitrdge wurden fiir die Drucklegung zu Themenblécken gruppiert,
innerhalb derer die Anordnung chronologisch nach den Quellen und
Epochen erfolgt.

Den Reigen erdffnet ein medizinhistorischer Beitrag zum Mittelalter,
dem zugleich die Rolle zugedacht ist, in zeitspezifische Vorstellungen
tiber den Zusammenhang zwischen Speisegewohnheiten und Krankhei-
ten einzufithren: Kai Peter Jankrift (Miinchen) legt mit seiner Untersu-
chung zum Interferenzbereich zwischen Medizin und Erndhrungslehre
den Stellenwert der Erndhrung in der vormodemen Krankenpflege vor
dem Hintergrund der Vier-Sifte-Lehre dar. Am Beispiel der seuchenhaft
verbreiteten Krankheiten ,Antoniusfeuer’, Lepra und Pest demonstriert
er, wie auf empirischer Beobachtung fulende Didtvorschriften selbst bei
diesen als unheilbar geltenden Leiden eine gewisse Linderung bringen
konnten.

Eine anonym zusammengestellte didtetisch-medizinische Sammelhand-
schrift des 15. Jhs., die in dieser Konstellation beinahe prototypisch den
Tagungstitel markiert, steht im Zentrum des ersten Beitrags-Blocks:
Melitta Weiss Adamson (London/Ontario) untersucht die Strategien
der Corpusbildung anhand des Miinchner Codex Cgm 415, dessen Ein-
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zeltexte tiber lateinische Vorlagen bis auf arabische, griechische und ita-
lienische Quellen zuriickverfolgt werden konnen. Querverweise liefern
Indizien dafiir, dass die Zusammenstellung der Handschrift planvoll
vonstatten ging und dass der Kompilator medizinisch hoch gebildet war.
Da sich in dem Codex zwei Kochrezepttextsammlungen befinden, stellt
sich die Frage, welche Rolle bei der Kompilation und Tradierung von
Kochrezepttexten Arzten zukam.

Die beiden genannten Kochrezepttextsammlungen in Cgm 415 wur-
den im Zuge zweier Grazer Qualifikationsarbeiten jingst mit dem Kon-
zept der dynamischen Edition erschlossen: Verena Friedl (Wien) erldu-
tert die Methodik ihrer Edition der anonymen deutschen Ubersetzung
des Buchs von den chésten des Jamboninus von Cremona, jener Kochre-
zepttextsammlung, die am Beginn des besagten Codex steht. Die zweite
(anonyme) Kochrezeptsammlung hat Natascha Guggi (Graz) nach der-
selben Methode ediert und dabei unter den zahlreichen Gerichten mit
arabischem Namen etliche italienische Rezepte entdeckt. Sie untersucht
in ihrem Beitrag, anhand welcher Merkmale die italienischen Gerichte in
der deutschen Ubersetzung identifiziert werden kénnen.

Namhaften Erndhrungsexperten des Mittelalters und der Frithen Neu-
zeit ist der ndchste Block von Beitrdgen gewidmet:

Mit seinem in mehreren Druckauflagen verbreiteten Spiegel der Ge-
sundheit schuf der elsdssische Arzt Lorenz Fries ein medizinisches Hand-
buch fiir gebildete Laien, dessen Stdrke darin liegt, dass das zielgrup-
penadidquat vermittelte Fachwissen durch geschickte Pragmatisierung
auch fiir den Alltag nutzbar gemacht wird. Die thematischen Schwer-
punkte sowie Mechanismen und Akzente dieses Wissenstransfers bei
Fries legt Kar1-Heinz Steinmetz (Wien) in seinem Beitrag dar.

Auf demselben Erfolgsrezept, namlich der Verbindung der gesamten
traditionellen Gesundheitslehre mit konkreten Ratschldgen zu deren
gastrosophischer Anwendung, beruht das viel gepriesene Kompendium
De honesta voluptate et valetudine des Platina von Cremona, und das, ob-
wohl der Verfasser selbst weder Arzt noch Koch war. Thomas Gloning
(Gieen) beleuchtet die erste und einzige Ubersetzung des Werks ins
Deutsche durch den Humanisten Stephan Vigilius (1542) und analysiert
diese im Lichte der medizinisch-didtetisch ausgerichteten Kochkunst(-Li-
teratur) des 15. und 16. Jahrhunderts. Ferner unternimmt er es, die Wege
der Tradierung und der Transformation von Wissensbestdnden im Spie-
gel der textuellen Entwicklung aufzuspiiren sowie die sprachlichen Stra-
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tegien aufzudecken, mit denen das medizinisch-kulinarische Programm
tiberzeugend vermittelt wurde.

Im Gegensatz zu den in den beiden vorangehenden Beitragen be-
handelten fachliterarischen Gewdahrsleuten hat der ndchste Erndhrungs-
fachmann die gesamte Karriereleiter vom einfachen Kiichenjungen bis
zum hoch geschitzten Chefkoch des Fiirsterzbischoflichen Hofs in Salz-
burg absolviert: Das volumindse Neue Salzburgische Kochbuch (1717 /1718)
mit seiner opulenten illustrativen Ausstattung darf als Hohepunkt der
barocken Kochbuchliteratur angesehen werden. Simon Edlmayr und
Martina Rauchenzauner (Salzburg) versuchen in ihrem Beitrag unter
Beiziehung aufiertextlicher Quellen aus dem Verwaltungsbereich des
Salzburger Hofs am Beispiel der Zitrusfriichte der kulinarischen Reali-
tat’ hinter den Kochanleitungen nachzusptiren.

Der anschlielende Beitrags-Block ldsst sich unter dem Titel ,Corpusstu-
dien’' zusammenfassen:

Einen differenzierteren Blick als die bisherige Forschung wirft
Johanna Maria van Winter (Utrecht) auf die reiche Uberlieferung der
Regimina sanitatis nach Monaten und der Regimina sanitatis nach Jahres-
zeiten und legt dar, dass diese nicht nur aus zwei verschiedenen Traditi-
onsstrangen stammen, sondern sich dariiber hinaus deutlich durch ihre
Funktion im Kontext der mittelalterlichen Gesundheitslehre unterschei-
den. Als ganz und gar unzutreffend entlarvt sie den in der Vergangen-
heit mitunter gebrauchten Begriff ,Monchmedizin" im Zusammenhang
mit den Regimina duodecim mensium.

Auf Basis der von ihr jiingst neu erstellten Edition der deutschen Be-
arbeitung der Epistula Anthimi de observatione ciborum untersucht Mar ia -
luisa Caparrini (Novedrate/Como) die in dieser nahrungsmitteldidteti-
schen Schrift enthaltenen Zubereitungsanweisungen und stellt diesen
dhnliche Rezepturen aus spétmittelalterlichen Kochrezepttextsammlun-
gen gegeniiber. Damit erweist sich einmal mehr der enge Konnex zwi-
schen kulinarischen Gewohnheiten des Mittelalters und der Didtetik der
Saftelehre.

Auch wenn es keine Kochrezepttexte enthilt, vermag das Speisen-
biichlein aus dem Tegernseer Wirtschaftsbuch interessante Einblicke in die
benediktinischen Lebens- bzw. Essgewohnheiten zu vermitteln. Den Spei-
seplan des Klosters Tegernsee im 16. Jh. und die Listen von verwendeten
Zutaten sowie Mengenangaben untersucht Karin Kranich (Graz) im
Kontext der kirchlichen Fastengebote quer durch den Jahreslauf.
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Einblick in ihr Editionsvorhaben des umfangreichen anonym {iiberlie-
ferten Tiroler Kochbuch[s] anno 1714 gewdhrt Simone Kempinger (Salz-
burg) und analysiert als Beispiele fiir die Verschrankung von Kulinarik
und Gesundheitslehre zwei Zubereitungsanleitungen fiir ,Medizin aus
der Kiiche'.

Realienkundliche Detailstudien prédsentiert der ndchste Beitrags-Block:
Mit dem Fdrben von Lebensmitteln und dessen Bedeutung vor dem Hin-
tergrund der mittelalterlichen Symbolik beschéftigt sich Hel mut W.
Klug (Graz). Nach einer griindlichen Erhebung des aktuellen Forschungs-
standes legt er den Fokus auf das statistische Vorkommen von Farbean-
weisungen in handschriftlichen Kochrezepttextsammlungen und bietet
eine Deutung dieser offenbar iiberaus beliebten Praxis in Richtung Sig-
naturenlehre.

Eine Quellenstudie zur Uberlieferung von kulinarischen Latwerge-
Rezepten in handschriftlichen Kochrezepttextsammlungen legt Andrea
Hofmeister-Winter (Graz) vor und demonstriert die Wichtigkeit der
Zusammenschau und sorgfiltigen Analyse moglichst des gesamten Quel-
lenmaterials, was sich als tiberaus langwierig erweist, weil rund ein Drit-
tel aller handschriftlichen Uberlieferungen von Kochrezepttexten in
deutscher Sprache noch nicht ediert ist. Daher sieht sie als eine der wich-
tigsten Aufgaben der historischen Kochbuchforschung die Einrichtung
eines digitalen Textarchivs an, das weit mehr leisten konnte, als nur eine
umfassende Quellenbasis verfligbar zu halten; dieses Archiv sollte bishe-
rige Forschungsergebnisse und alle kiinftigen zusammenfiihren, um so
die einschldgige Forschung mit zeitgemé&fier Methodik weiterzuentwi-
ckeln.

Der experimentellen Archdologie hat sich Andreas Klumpp (Bam-
berg) mit seinem Dissertationsprojekt ,Culina Historica’ verschrieben. Er
bemiiht sich mit interdisziplindren Methoden um die Rekonstruktion
mittelalterlicher Kiichenpraxis. Insbesondere die Archédologie und ihre
naturwissenschaftlichen Nachbarfiacher seien gefragt, wenn es um Ki-
chengeridt und bauliche Einrichtungen geht, die zur Beurteilung der an-
gewandten Zubereitungsmethoden unabdingbar sind: Pflanzliche und
tierische Reste aus archédologischen Grabungen konnen helfen, den histo-
rischen Zutaten moglichst nahestehende heute noch kultivierte und pro-
duzierte Lebensmittel ausfindig zu machen und in Anbauversuchen
nach- bzw. riickzuziichten. Kochversuche auf rekonstruierten Feuerstel-
len schliefilich sollen dazu dienen, tiberlieferte Kochrezepttexte mit mog-
lichst priginalgetreuen’ Zutaten, Arbeitsgerdten und Zubereitungsme-
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thoden umzusetzen und so unsere Kenntnisse tiber die historische Kii-
chenpraxis zu erweitern sowie ein moglichst authentisches Geschmacks-
ergebnis zu erzielen.

Anhand von bildlichen Darstellungen mit Motiven aus dem Bereich
der Esskultur weist die Kunsthistorikerin Inke Beckmann (Gottingen/
Stuttgart) den erstaunlich reichen Quellenwert dieser Zeugnisse fiir die
Erforschung der historischen Esskultur nach. Sie konzentriert sich in ih-
rer Detailstudie auf Realitdtsgehalt und Stilisierung anhand des Motivs
der Zitrone in der niederlindischen Malerei des Goldenen Zeitalters im
17. Jahrhundert.

Unter dem Ubertitel philologische Grundlagensicherung’ bietet der letz-
te Beitrag schlieBlich neue ,Nahrung' fiir die kiinftige Kochbuchfor-
schung: Trude Enhlert (Giebelstadt) prdsentiert die editorische Erst-
ErschlieBung von Kochrezepttexten und Notizen aus dem Giinterstaler
Notizenbuch, umfassend aufbereitet in bewdhrter Weise durch eine ge-
naue kodikologische Beschreibung des Uberlieferungstrigers und eine
Analyse der Schreibsprache. Darauf aufbauend bietet sie eine sorgfiltige
diplomatische Edition mit kritischen Anmerkungen, Kommentar und
einem Ausgabenglossar.

Am Ende seien Dankesworte an die Forder/innen dieses Sammelbandes
ausgesprochen: Fiir einen grofiztigigen Kostenzuschuss zur Drucklegung
dieses Bandes sei dem Vizerektorat fiir Forschung und Nachwuchsfor-
derung an der Karl-Franzens-Universitdt Graz, namentlich Herrn VR
Univ.-Prof. Dr. Peter Scherrer, gedankt. Weitere finanzielle Unterstiit-
zung hat uns das Grazer Institut Allergosan Pharmazeutische Produkte,
Forschungs- und VertriebsGmbH zuteil werden lassen, wo mit Respekt
vor der TEM, der Traditionellen Europdischen Medizin, u. a. Forschun-
gen rund um die Darmgesundheit betrieben werden mit dem Ziel, das
traditionelle Wissen unserer Ahnen mit modernen Forschungsmethoden
fiir uns heutige Menschen neu fruchtbar zu machen. Unser Dank gilt
nicht zuletzt Wernfried Hofmeister fiir die Aufnahme des Sammelban-
des in seine Buchreihe: Mogen die Forschungsarbeiten hier jenes breite
Publikum erreichen, an das sich die Inhalte wenden!

Andrea Hofmeister-Winter
Helmut W. Klug

Karin Kranich





