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Culina Historica — Archaologie und Kochbuchforschung
Andreas Klumpp

Summary — Culina Historica — Archaeology and Cookbook Research. The PhD
project presented is intended to give new impulses for research in historical kitchen
practices and recipe interpretation. As a basis three medieval manuscripts — the buoch
von guoter spise, the Fourme of Curye and the Mesnagier de Paris — are investigated in
detail, in regards to Kitchen equipment used, ingredients, time indications, measures,
weights, intended consistence and appearance of the dishes. Also data derived from
archaeology and its related disciplines archaeozoology and archaeobotany are part of
the foundation for the practical cooking experiments. These are executed first in a
modern kitchen, then in the reconstructed kitchen of a medieval farm-house at the
outdoor museum Bad Windsheim and on a specially constructed portable fireplace.
Kitchen equipment and ingredients as close as possible to the historic ones will be used
where necessary. In contrary to the up to now mainly linguistic analysis and development
of cookbooks, this research is executed under observation of the principles of
experimental archaeology. Therefore a documentation sheet has been developed to

collect written and photographic evidence of the experiments.

Die historische Kochbuchforschung ist
bisher stark linguistisch gepragt. Bis heu-
te stehen vor allem Aspekte der Sprach-
geschichte, des Textaufbaus und Unter-
suchungen zur Vermittlung von Experten-
wissen im Mittelalter im Fokus der For-
schung. Die theoretische Beschaftigung
mit historischen kulinarischen Texten fihr-
te allerdings schon frih auch zu dem Ver-
such, die bearbeiteten Kochrezepte wie-
der geschmacklich erfahrbar zu machen.
Im deutschsprachigen Raum lie3 zum
Beispiel OT10 (1856, 4) nach dem Zufalls-
fund einer alten Rezepthandschrift beim
Abbruch eines Klosters in Leipzig erste
Kochversuche von erfahrenen Hausfrau-
en durchfiihren — leider vollig ohne Doku-
mentation. Haufig hat dies nicht nur zur
Veroffentlichung von  Quelleneditionen,
sondern auch von Kochbichern mit mo-

dernen Interpretationen historischer Ge-
richte gefuhrt (zum Beispiel: BLack 1998;
EHLERT 2000; v. PeEscHKe 2001; REDON,
SaABBAN, SERVENTI 1993). Leider fehlte hier
bisher eine systematische Grundlage zur
Dokumentation und Darstellung des In-
terpretationsablaufes und der auftreten-
den Probleme und Deutungsmdglichkei-
ten. Ubersetzungsschwierigkeiten, wei-
testgehendes Fehlen von Malk-, Ge-
wichts- und Zeitangaben sowie oft nur
vage oder schwer verstandliche Zuberei-
tungsanweisungen in den originalen
Schriftquellen lassen haufig einen grofRen
Interpretationsspielraum offen. Auch im-
mer wiederkehrende Beispiele, in denen
angemerkt wird, dass eine oder mehrere
Zutaten durch beliebige andere ersetzt
werden koénnen, tragen hierzu bei. Ein
Beispiel daflir waren etwa Alternativen ein
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und desselben Gerichtes fur Fleisch- und
Fischtage sowie fir die Fastenzeit. Zu-
dem richten sich historische Kochanwei-
sungen meist an Personen, die schon ein
gewisses Grundwissen und Erfahrung in
Kichendingen mitbringen, so dass es
zum Beispiel weitestgehend nicht als
wichtig erschien, Grundrezepte fir Teig-
massen oder bestimmte Gewurzmischun-
gen, die man fertig gemischt erstehen
konnte, zu Ubermitteln (EHLERT 2000, 20-
22; LAurioux 1999, 111; v. PEScHKE 2001,
41-45; REDON, SABBAN, SERVENTI 1993, 56-
57). Dieser Hintergrund fehlt uns heute
daher fast vollig. Vor allem auch was den
Umgang mit offenem Feuer und altem
Kichengerat angeht, mussen wir uns
heute mihsam heranarbeiten. Fehlt nun
eine eingehende Dokumentation des In-
terpretationsweges, so sind die durchge-
fhrten Untersuchungen nur schwer
nachvollziehbar und daher in ihrem Infor-
mationsgehalt nur bedingt brauchbar.

Hier setzt das vorgestellte Dissertations-
projekt ,Culina Historica — MGéglichkeiten
und Grenzen zur Rekonstruktion einer
historischen Geschmackswelt’, das am
Lehrstuhl far Mittelalterliche Geschichte
der Otto-Friedrich-Universitdt Bamberg
durchgefiihrt wird, an. Es soll neue Impul-
se in der Erforschung historischer Ku-
chenpraxis und bei der Umsetzung mittel-
alterlicher Kochrezepte geben. Neben der
Auswertung der Schriftquellen werden
Kochversuche unter mdglichst histori-
schen Bedingungen durchgefiuhrt. Um
dem schon angesprochenen Problem der
Nachvollziehbarkeit entgegen zu steuern,
werden die Grundlagen der Experimentel-
len Archdologie angewandt, um eine
lickenlose Dokumentation aller Schritte
und Ergebnisse anzustreben. Hierdurch
soll die Nachvollziehbarkeit sichergestellt
werden und es soll anderen Wissen-
schaftler/innen ermdglicht werden, die er-
zielten Resultate theoretisch und prak-
tisch Uberprifen zu kénnen.

Drei Handschriften, deren Urspriinge im
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14. Jahrhundert liegen, dienen als Grund-
lage meiner Untersuchung. Sie sind alle
als Digitalisate im Internet verfugbar, was
die Zuganglichkeit sehr erleichtert. Als
deutschsprachiger Vertreter wurde das
buoch von guoter spise ausgewahlt. Aus
England wurde das &lteste Exemplar der
Fourme of Curye-Uberlieferungskette he-
rangezogen und Frankreich ist mit dem
Mesnagier de Paris vertreten.

Im zweiten Band des Hausbuchs des Mi-
chael de Leone ist das buoch von guoter
spise enthalten. Es handelt sich um die
frdheste Uberlieferte deutschsprachige
Kochrezepthandschrift. Michael de Leone
war bischéflicher Protonotar in Wirzburg
und liel eine umfangreiche Sammel-
handschrift mit gemischtem Inhalt in zwei
Banden anfertigen. Neben der Kochre-
zeptsammlung enthielt dieses Werk geist-
liche und weltliche Literatur, Gebete, Do-
kumenten- und Urkundenvorlagen, Ge-
sundheitslehren und vieles mehr. Vom
ersten Band des Hausbuches liegen lei-
der nur noch wenige Fragmente vor, doch
lasst sich der Inhalt anhand des Ver-
zeichnisses im erhaltenen zweiten Band
nahezu vollstandig rekonstruieren. Das
buoch von guoter spise ist in diesem
zweiten Band duberliefert, der um 1350
entstanden ist. Aus zwei unterschiedlich
aufgebauten Teilen bestehend, dirfte es
auf zwei ursprunglich getrennte Vorlagen
zurickgehen. Es enthalt 101 Kochrezepte
und 2 Scherzrezepte ohne kulinarischen
Wert (Mdnchen, Cim. 4 (= 2° Cod. ms.
731). EHLERT 1994; BRUNNER 1983; MAR-
TELLOTTI 1991).

Der alteste Vertreter der britischen Four-
me of Curye-Uberlieferung ist wahr-
scheinlich das Manuskript aus der John
Rylands Library der Universitat Manches-
ter. Paldographisch ist er an das Ende
des 14. Jahrhunderts zu datieren, geht
aber wohl auf eine altere Vorlage zurlck.
Darauf deuten Gemeinsamkeiten aber
auch Unterschiede zu den Ubrigen Ver-
tretern dieser Manuskriptfamilie hin. Der



oder die Kompilatoren haben durch die
Nennung der Meisterkdche Konig Ri-
chards Il. als Urheber die Entstehung des
Buches selbst zwischen 1366 und 1399,
den Regierungsdaten des besagten Herr-
schers, angesetzt. Von den urspringlich
193 Rezepten des Manchester-Manu-
skripts sind dreieinhalb, die durch die um-
fangreiche Paralleliberlieferung sehr gut
rekonstruiert werden kénnen, durch Sei-
tenverlust verloren gegangen. Zwei Re-
zepte wurden in einer Hand des 18. Jahr-
hunderts auf separat eingebundenen
Blattern aus anderen Manuskripten der
Gruppe nachgetragen. Diese waren ur-
springlich nicht in der behandelten Quelle
vorhanden. Die Rezeptsammlung enthalt
somit heute 192 Kochrezepte, von denen
zwei nicht zum urspriinglichen Bestand
gehdren und dreieinhalb verlorengegan-
gene rekonstruierbar sind (Manchester,
English MS 7. HIEATT 1985; HIEATT 1988).

Zwei Uberlieferungstrager des Mesnagier

de Paris stammen von verschiedenen
Zweigen des Herzogshofes von Burgund,
ein weiterer aus dessen direktem Umfeld.
Erstere werden in der Bibliothéque Natio-
nale de France aufbewahrt, letzterer in
der Bibliothéque Royale de Belgique. Alle
drei sind bis auf kleinere Abweichungen
und einige sprachliche Aspekte quasi
textgleich und enthalten eine Sammlung
aus zahlreichen moralischen, weltlichen
und geistlichen Texten, einem Garten-
handbuch, einem Jagdbuch und einem
umfangreichen Rezeptteil sowie Texten
zu weiteren Themen. Zur Bearbeitung
wurde das digitalisierte Exemplar fonds
francais 12477 der BNF verwendet, das
knapp vor Ende des 14. Jahrhunderts
oder schon in den Anfangsjahren des 15.
Jahrhunderts entstanden ist. Urspringlich
von einem a&lteren wohlhabenden Pariser
Bilrger mit guten politischen Beziehungen
erstellt, sollte der Mesnagier de Paris als
Ratgeber fur seine noch sehr junge Frau

Abb. 1: Kochen in der Kiiche des Bauernhauses von Hoéfstetten, 14. Jh., Frénki-
sches Freilandmuseum Bad Windsheim. — Cooking in the kitchen of the farm-house
from Héfstetten, 14! cent., Franconian Open Air Museum Bad Windsheim.
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dienen. Die ausgewahlten Texte sollten
die Adressatin auf das Eheleben vorberei-
ten und sie zur FUhrung eines eigenen
Haushaltes beféhigen. Die moralischen
Texte zeigen beispielhaft, wie man sich im
14. Jahrhundert eine wohlerzogene, ge-
sittete und gladubige Hausfrau aus wohl-
habenden Verhaltnissen vorstellte. Der
Rezeptteil geht auf eine Ausgabe des Vi-
andier de Guillaume ,Taillevent® Tirel von
der Mitte des 14. Jahrhunderts zurtck.
Zusatzlich enthalt der Mesnagier Beispie-
le fur festliche Menufolgen, Anmerkungen
zum Einkauf von Lebensmitteln, Kichen-
tipps und die Kochrezepte. Geschatzt
dirfte es sich um etwa 380 Kichentipps
und Kochrezepte handeln (Paris, fonds
francais 12477. BRERETON, FERRIER 1981;
PicHON 1846; UELTSCHI 1994).

Insgesamt steht damit also fir die Unter-
suchung ein Korpus von circa 584 unge-
fahr zeitgleichen Kochrezepten und Ku-
chentipps aus drei Landern zur Verfi-
gung. Diese werden transkribiert, Uber-
setzt und genauestens auf Nennungen
und Hinweise von Geratschaften, Zutaten,
Mengen-, Mal3- und Gewichtsangaben,
Zeitangaben, Angaben zur Feuerungs-
technik und zu Konsistenz und Aussehen
des beabsichtigten Ergebnisses unter-
sucht. In Verbindung mit aktuellen Ergeb-
nissen der Bauforschung und Arch&ologie
sowie ihrer Nachbarwissenschaften Ar-
chdozoologie und Archdobotanik werden
die bendtigten Sachglter und Zutaten
identifiziert. Die naturwissenschaftliche
Analyse liefert hierbei aber auch Erkennt-
nisse zur Zubereitung und Verwendung
von Zutaten. Die in der Archdozoologie
Ubliche Schlachtspurenanalyse kann zur
Identifizierung von Schlachttechniken und
Fleischzuschnitten eingesetzt werden
(PAsDA 2004).

Die gesammelten Daten der Textauswer-
tung und der Untersuchung der Sachkul-
tur dienen zur Konzeption der Kochversu-
che. Es ist geplant, pro Handschrift finf
bis zehn Rezepte herauszugreifen und
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Abb. 2: Kochen in der Kiiche des
Bauernhauses von Héfstetten, 14. Jh.,

Frénkisches Freilandmuseum Bad
Windsheim — Cooking in the kitchen of
the farm-house from Hofstetten, 14t
cent., Franconian Open Air Museum Bad
Windsheim.

unter moglichst historischen Bedingungen
in verschiedenen Interpretationsvarianten
experimentell umzusetzen. Dabei kom-
men die Grundlagen der Experimentellen
Archéaologie zur Anwendung.

Um die Nachvollziehbarkeit und Repro-
duzierbarkeit der Versuche zu gewahr-
leisten, wurde ein mehrseitiges Versuchs-
protokoll entwickelt, in dem alle Details
des Ablaufs und der Interpretationsalter-
nativen der Rezepte festgehalten werden.
Zudem werden mdglichst viele Stufen der
Durchfuhrung fotografisch dokumentiert.
Die Arbeiten werden zuerst am konven-
tionellen Elektroherd, dann in der rekon-
struierten Kliche eines Bauernhauses aus
dem 14. Jahrhundert im Frankischen
Freilandmuseum Bad Windsheim (Abb. 1-
2) und im Freiland auf einer von Bildquel-
len inspirierten und auf die Anforderungen
des Projektes angepassten tragbaren
Feuerstelle (Abb. 3) durchgefihrt. Aus
Kosten- und Zeitgriinden werden nur dort,
wo dies zum Erzielen einer bestimmten
Konsistenz oder eines Kochergebnisses
notig scheint, Repliken mittelalterlicher
Klchengerate eingesetzt. Als Zutaten
sollen solche verwendet werden, die den
historischen madglichst nahe kommen.



Abb. 3: Herd in Aktion, Erc'iffnungsvranstaltung des LEA Mayen, AuB3enstelle des

RGZM Mainz, Tag 2, 23.09.2012. — Fire place in use, opening event of LEA Mayen,

branch of RGZM Mainz, day 2, 09.23.2012.

Dazu finden parallel Anbauversuche mit
Saatgut aus dem Institut fir Pflanzenge-
netik und Kulturpflanzenforschung in Ga-
tersleben/Deutschland (www.ipk-gatersle-
ben.de) statt. Hierunter befinden sich zum
Beispiel altere Mdhrensorten, die sich im
Geschmack und Aussehen von der heute
bevorzugten Supermarktware unterschei-
den (KORBER-GROHNE 1995). Unter ande-
rem erfolgt aber auch die Aufzucht histori-
scher Blattgemlse-, Kohl-, Riben-, Ret-
tich-, Bohnen- und Erbsensorten. Auch
bei den tierischen Ingredienzien wird ver-
sucht, moglichst passende Alternativen
ausfindig zu machen. Bei Rezepten mit
Schweinefleisch soll zum Beispiel Fleisch
spanischer Eichelmastschweine Verwen-
dung finden, die in ihrem Erscheinungs-
bild und in der Haltung noch sehr nahe an
die mittelalterlichen Artgenossen her-

ankommen. Farbe, Geschmack und Kon-
sistenz der Ausgangszutaten kdnnen
einen direkten Einfluss auf das Ender-
gebnis haben. Daher ist es wichtig, mog-
lichst vertretbare altere Sorten ausfindig
zu machen, die mit dem mittelalterlichen
Bestand vergleichbar sind. Zur Nachvoll-
ziehbarkeit werden Sorten- und Produkt-
namen sowie Bezugsquellen moglichst
detailliert angegeben.

Zur Ausarbeitung des Versuchsprotokolls
und zum Einlben des Dokumentations-
ablaufs sowie zum Vertiefen der Erfah-
rungen bei der Arbeit am offenen Feuer,
haben die ersten Vorversuche bereits
2011 im Frankischen Freilandmuseum
Bad Windsheim begonnen. Als Beispiel
soll hier ein Rezept aus der Fourme of
Curye wiedergegeben werden.
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Original:
5 [fol. 13r-13v]
*ve Rapes in potage

Text:

Take rapes and make hem

clene and walche hem clene

[13v] qua(t)re hem < perboile hem- take
hem vpe calt hem in a gode broth

and seep hem+ mynce oynouns and
calt pere to safroun and salt and

melfle hit forth with pordor-

douce- in pe same wyle make
pastronakes and skyrwittese

Ubersetzung:

5. Kohl-/Steckriiben in Eintopf/Suppe
Nimm Kohl-/Steckriiben und mache sie
sauber und wasche sie sauber.

Viertele sie (Abb. 4). Koche sie vor/gar.
Nimm

sie heraus. Werfe sie in eine gute Briihe
und siede sie. Hacke Zwiebeln und

werfe dazu Safran und Salz (Abb. 5) und
richte es in Schiisseln fiir 1-4 Personen
an mit poudre

douce (Abb. 6). Auf die selbe Weise ma-
che

Pastinaken und Zuckerwurz.

Translation:

5. Rapes/swedes in hotpot/soup

Take rapes/swedes and make them
clean and wash them clean.

Cut them in quaters (fig. 4), cook them in
advance. Take

them out. Throw them in a good broth
and seeth/boil them. Mince onions and
throw safron and salt into it (fig. 5) and
serve it with poudre

douce (fig. 6). In the same manner make
parsnips and skirret/crummock

Projektbegleitend wird ein im Internet
zugangliches ,Projekttagebuch® gefihrt.
Hier werden aktuell Entwicklungen, Ta-
gungs- und Veranstaltungsankindigun-
gen, Informationen zur Nahrungsfor-
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Abb. 4: Dokumentationsbeispiel fiir die
Zubereitung des Gerichts ,rapes in pota-
ge“: Vorbereitung der Zutaten. — Example
for the documentation of the dish “rapes
in potage”: preparation of the ingredients.

Abb. 5: Dokumentationsbeispiel fiir die
Zubereitung des Gerichts ,rapes in pota-
ge”: Hinzuftigen der gehackten Zwiebeln
in die gekochte Briihe mit Riben. -
Example for the documentation of the
dish “rapes in potage”: adding the minced
onions to the broth with swedes.

schung, Beispiele flur Experimente und
weitere Inhalte aus dem Bereich der
Archdologie, Experimentellen Archdologie
und Literaturforschung mit Anknidipfung an
die Nahrungsforschung eingestellt
(culina-historica.blogspot.com).

Das Dissertationsprojekt soll hauptsach-
lich auf neue Wege bei der Untersuchung
mittelalterlicher Kochrezepthandschriften
und ihrer praktischen Umsetzung auf-



Abb. 6: Dokumentationsbeispiel fiir die
Zubereitung des Gerichts ,rapes in pota-
ge“: Anrichten des Gerichts. — Example
for the documentation of the dish “rapes
in potage”: dressing the dish.

merksam machen. Es soll versucht wer-
den zu zeigen, wo Schwierigkeiten und
Chancen auf dem Weg zur Rekonstrukti-
on historischer Kuchenpraktiken und
Speisen liegen und welche Ldsungsan-
satze vorstellbar sind. Die Verwendung
von Zutaten, die den historischen mdg-
lichst nahe kommen, die Durchfuhrung
unter annahernd historischen Bedingun-
gen und vor allem das Dokumentations-
verfahren spielen hierbei eine entschei-
dende Rolle.

Handschriften

Mesnagier de Paris: Bibliothéque National
de France Paris, fonds francgais 12477 on-
line: http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b9
060818d/f129.image.r=mesnagier.langDE
Fourme of Curye: Ryland University Li-
brary Manchester, English MS 7 online:
http://enriqueta.man.ac.uk/luna/servlet/vie
w/search?q==%22Fourme%200f%20Cur

ye%22

Hausbuch des Michael de Leone / Wirz-
burger Liederhandschrift: Universitatsbi-
bliothek Minchen. Cim. 4 (= 2° Cod. ms.
731) online: http://epub.ub.uni-muenchen.
de/10638/.
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