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,Diz bu°ch sagt von gu°ter spise, daz machet die
vnverichtigen ko®che wise”
Von der Rezepthandschrift zur Interpretation

Andreas Klumpp

Summary - ”Diz buoch sagt von guoter spise, daz machet die vnverichtigen
koeche wise” — from recipe translation to interpretation. The following article is
supposed to give an inside view into the process of the interpretation of historical culinary
recipes, reconstruction and cooking experiments. Transcript and translation of written
sources have their own challenges and often result in individual interpretations
depending on the editor. This can cause quite different readings that might affect the
outcome of a recipe as demonstrated in the varying approaches of EHLERT (1990; 1994)
and me for the same recipe. After having compiled from the text information on both
ingredients and equipment needed for the experiment and having identified them, one
has to clarify whether there are any reasons for not using them — i.g. health risks, high
price, not anymore available or not reproducible etc. If modern equipment and
ingredients are used the influence of their use in comparison to that of historically correct
reproductions has to be estimated. For the practical experiments we have to keep in
mind, that historical culinary recipes are more or less just guidelines for experienced
cooks. Often they lack detailed information on various important topics such as
preparation steps and measures. As shown by the example of making “Krapfen” (filled
doughnuts) we today don't have the vast experience of the contempory cooks and have
to employ logical text and image analysis as well as trial and error to come to the most
likely interpretation of the dish.

Im vorliegenden Artikel mdchte ich den
Prozess von der Schriftquelle zur fertigen
Rezeptinterpretation naher betrachten,
wie er meiner im letzten Jahr (KLumpp
2015) vorgestellten Dissertation zu Grun-
de liegt. Das in der Uberschrift gegebene
Zitat stammt aus der altesten deutsch-
sprachigen kulinarischen Rezepthand-
schrift, dem ,buoch von guoter spise*
(bvgs), einem Teil des Wirzburger Haus-
buchs des Michael de Leone aus der Mit-
te des 14. Jahrhunderts. Mit den ,vnver-
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ichtigen koechen® sind hier wohl nicht
vollig unerfahrene Kdéche, sondern solche
gemeint, die sich mit der gehobenen Ku-
che nicht auskennen und daher eine
Handreichung brauchen, um anspruchs-
volle Gerichte nachkochen zu kdénnen
(siehe auch das Glossar bei EHLERT
1994). Dies ist schon eines der grundle-
genden Probleme, mit denen wir heute
beim Versuch historische Kichenprakti-
ken und Gerichte nachzuvollziehen, kon-
frontiert sind. Uns fehlt das Grundlagen-



wissen, das dem damaligen Koch durch
jahrelange Berufserfahrung zur Verfigung
stand.

Doch ergeben sich auch weitere Schwie-
rigkeiten. Jeder, der regelmaRig mit
Schriftquellen zu tun hat, kennt die Hin-
dernisse, die diese mit sich bringen. Als
Faktoren, die die Lesbarkeit eines Textes
heruntersetzen kdnnen, sind zum Beispiel
vielfaltige Arten von Beschadigungen (Tin-
tenfral3, Schadlingsbefall, Brandspuren,
herausgerissene oder -geschnittene Teile,
Beschadigungen der Bindung) bis hin
zum Seitenverlust oder in falscher Rei-
henfolge gebundene Seiten, Verschmut-
zungen, Wasserschaden, Uberschreibun-
gen und Ubermalungen, entfernter Text
und Wiederverwertung von Schreibmate-
rial, ausgelassene Textpassagen, Fortset-
zung der Abschrift an der falschen Stelle,
ausgeblichene Tinte und unleserliche
Schriftart oder Handschrift des Schreibers
zu nennen. Durch all dies kann die Tran-
skription stark behindert werden. Auch er-
geben sich hierdurch schon die ersten
Ansatze flr unterschiedliche Interpretatio-
nen abhangig vom Autor der modernen
Abschrift.

Annliche Abweichungen in den verschie-
denen Editionen kénnen auch wahrend
der Ubersetzungsphase auftreten. Wan-
del oder Mehrdeutigkeit in der Wortbe-
deutung, gar deren vdlliger Verlust kon-
nen dazu flhren, dass wir bestimmte Be-
griffe nicht mehr oder nur noch unzurei-
chend verstehen. Hier sind bestimmte
dialektale Fisch- und Pflanzennamen aus
dem ,Mesnagier de Paris* ein gutes Bei-
spiel, die sich bis heute der Deutung
sperren (siehe dazu z. B. WAIBLINGER
1990, Les poissons, S. 160-176; Ausge-
storbene oder im Neufranzdsischen veral-
tete Worter, Formen und Ausdrlcke, S.
974-990) . Im bvgs kehrt in mehreren Re-
zepten ein ,huelziner rost* als fur die Zu-
bereitung essenzielles Kiichengerat wie-
der. Bis heute ist unklar, um was es sich
dabei handelt (Glossar bei EHLERT 1994).

Schreib- und Ubersetzungsfehler des ur-
springlichen Kopisten kénnen den Sinn
von Anweisungen andern oder in der Ver-
wendung vollig anderer Zutaten als in der
Vorlage resultieren. Durch Sachunkennt-
nis des Schreibers oder schlechte Erkla-
rungsfahigkeit des Diktierenden kam es
nicht selten zu falschen oder schwer ver-
sténdlichen Schilderungen von Arbeitsab-
ldufen. Wie man gut sieht, beinhalten da-
her schon die Transkription und die Uber-
setzung ein gutes Mal} an Interpretation
durch den Bearbeiter.

Nach der Ubersetzung muss man sich als
Grundlage fur die Umsetzung als Gericht
zunachst Gedanken zu den Zutaten ma-
chen. Die mdglichst genaue Identifizie-
rung der einzelnen Komponenten ist un-
erldsslich, um moglichst adaquate mo-
derne Aquivalente besorgen zu kénnen.
Allerdings sind diese teils nicht mehr ver-
fugbar. Auch Grinde wie potenzielle Ge-
sundheitsgefahr, Umwelt- und Tierschutz,
hoher Preis oder gesellschaftliche Tabus
kdnnen gegen den Gebrauch sprechen.
Zudem sollte man sich Gedanken daruber
machen, welchen Einfluss der moderne
Ersatz auf die Gerichte haben kann, wenn
Jhistorische Formen nicht mehr verfugbar
sind. Hier sollen als Beispiele die in Gro-
Re und Geschmack mit den modernen
Zuchtformen nicht vergleichbaren mittel-
alterlichen Wild- und Gartenerdbeeren
genannt werden. Des Weiteren kann man
alte Moéhrensorten anflhren, die sich in
Farbe, Wuchsform und Geschmack stark
von den heute im Handel erhaltlichen un-
terscheiden (KORBER-GROHNE 1995, 223-
231). Moderne orange-farbige Karotten
wirden das Gesamtergebnis bei der In-
terpretation eines ,blanc manger® ge-
nannten Mandelgerichts im Gegensatz zu
alten weil3- oder beige-farbigen Landsor-
ten schon allein optisch stark verfalschen.
Daher ist in vielen Fallen der Eigenanbau
mit Saatgut alter Landsorten, die den Va-
rietdten in mittelalterlichen und frihneu-
zeitlichen Krauterblichern stark ahneln,
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Ein gutes Gebackenes
(Krapfen mit Kése-Speck-Eier-Fiillung)

Reibe Kise, menge den mit Eiern

und schneide gesottenen Speck dazu.
Mache einen schonen derben Teig

und fiille den Kiise und die Eier

da hinein und mache kleine Krapfen.
Und backe sie in Butter oder in Schmalz

nach der Zeit und gib sie warm hin.

47 xliiij [161v] Ein guot gebackenz-

Rib kefe menge den mit eyern
vnd [charbe geloten [pec dar zv°®
mache ein [cho®nen derben teyc
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backe fie in butern oder in [maltze

noch der zit vod gib [ie warm hin

A good backed dish (eruller/doughnut
with cheese-bacon-egg filling)

Grate cheese, mix it with the eggs

and cut cooked bacon thereto.

Make a fine coarse dough

and fill the cheese and the eggs

therein and form little doughnuts. And
bake them in butter or in lard

depending on the time and serve them hot.

Abb. 1: Auszug aus dem bvgs, Abschrift und Ubersetzung ins Deutsche und Englische. —
Image from the bvgs, transcript and translation to German and English.

unumganglich. Hier kann die Zusammen-
arbeit mit Bestandsschutzvereinen und
Genbanken weiterhelfen. Far die tieri-
schen Ingredienzien gilt das naturlich ent-
sprechend.

Was das Kuchengerat anbelangt, stehen
wir vor vergleichbaren Entscheidungen.
Auch hier sollte man versuchen, mog-
lichst alle erwdhnten Teile sicher zu iden-
tifizieren. Wie schon beim Punkt der
Ubersetzung am Beispiel des ,hueltzinen
rost® verdeutlicht, ist das nicht immer
moglich. Eine grundlegende Frage ist da-
bei, ob wirklich fir alle Schritte Repliken
von Fundsticken angeschafft werden
missen. Dass ein fundamentaler Unter-
schied im Einfluss auf das Endergebnis in
der Verwendung eines E-Herdes oder ei-
nes Feuerherdes nach mittelalterlichem
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Vorbild besteht, durfte einleuchten. Auch
der Einsatz von modernen Edelstahltop-
fen oder nachgetdpferter unglasierter Ir-
denware beeinflusst die Arbeitsablaufe
und eventuell auch die Interpretation
stark. Ob wir allerdings moderne Messer
mit Kunststoffgriffen oder handgeschmie-
dete nach Originalvorlage verwenden, ist
fur die reine Rezeptinterpretation von
recht untergeordneter Bedeutung. Hinzu
kommt, dass es, ahnlich wie bei den
Zutaten, auch diverse Hinderungsgriinde
fur den Einsatz historisch korrekter Mate-
rialien geben kann. Die Gesundheitsge-
fahr durch Bleiglasuren, schwermetallhal-
tige Legierungen oder andere Gifte ist nur
einer davon. Auch ein hoher Preis kann
zum Ausschluss fuhren. Dies sind nur ei-
nige wenige Beispiele von einer ganzen



Krapfen mit Kiise, Ei und Speck gefiillt

Ein gutes Gebiick
Reib Kiise, vermenge den mit Eiern und gib kleingeschnittenen Speck dazu. Mach einen schénen festen Teig und fiille den Kise und
die Eier da hinein und mach Krapfen und back sie in Butter oder in Schmalz, je nach der Zeit (d.h. je nachdem, ob Fasten- oder

Fleischtag) und serviere warm.

FUR 4 PERSONEN

Teig Fiille

300g Weizenmehl 100g geriebener Kise

6 Eigelbe (Emmentaler oder Parmesan)
Salz 125g durchwachsener Speck

708 Butter 1 Ei

3 EL Sahne Pfeffer

3 EL trockener Weillwein

1 Eiklar

ca. 100 g Schmalz oder Butter

zum ausbacken

ZUBEREITUNG: Aus den angegebenen Zutaten einen festen Teig bereiten und ausrollen. Mit Eiklar bestreichen und in Quadrate von
ca. 10 em Seitenlénge zerschneiden. Fiir die Fiillung den durchwachsenen Speck in sehr feine Wiirfel schneiden; den geriebenen Kase
mit dem Ei und dem Speck vermischen, mit Pfeffer abschmecken und in die Mitte der Teigquadrate geben. Die Teigflecken zu
Dreiecken zusammendriicken und in der Pfanne in heiem Schmalz ausbacken.

(EHLERT 1990, 71)

Doughnuts filled with cheese egg and bacon

A good baked dish

Grate cheese, mix it with the eggs and give finely cut bacon thereto. Make a fine coarse dough and fill the cheese and the eggs
therein and make doughnuts and bake them in butter or lard depending on the time (that means depending of it beeing fish or
flesh day) and serve them hot.

FOR 4 PERSONS

Dough Filling

300¢g wheat flour 100g grated cheese

6 egg yolk (Emmentaler or Parmesan)
salt 125¢g streaky bacon

708 butter 1 egg

3EL cream pepper

3EL dry white wine

1 egg white

ca.100g lard or butter
for baking

PREPARATION: Make a firm dough out of the ingredients mentioned and roll it out. Brush with egg white and cut in squares of
about 10 cm side length. For the filling cut the streaky bacon in fine cubes; mix the grated cheese with the egg and the bacon, sea-
son with pepper and put in the middle of the dough pieces. Press the dough pieces into triangles and bake in hot lard in a pan.
(EHLERT 1990s, 71)

Abb. 2: Das Krapfenrezept bei EHLERT 1990, 71. — The doughnut recipe from
EHLERT 1990, 71.
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weiteren Reihe von Grinden, die gegen
eine Nutzung sprechen koénnten. Wenn
man nun fur die entscheidenden Stellen
Replikate angeschafft hat, stellt sich noch
das Problem der korrekten Anwendung.
Wie eingangs erwahnt, konnte der histori-
sche Koch auf eine Fllle an Erfahrungen
und Zusatzinformationen zurtckgreifen,
die wir uns heute muhsam erarbeiten
missen oder die nicht mehr reproduzier-
bar sind. So ist zu bertcksichtigen, dass
man beim Kochen in Keramik und mit
Feuer vollig anders arbeiten muss als mit
moderner Kuchenausstattung. Die Gefahr
von Brandverletzungen oder dass die
Topfe zerbrechen, ist bei falscher Hand-
habung weit grolRer. Zu den Gefahren
falscher Handhabung zahlen auch weitere
Gesundheitsgefahrdungen. Wird zum Bei-
spiel mit unverzinnten Kupfergeraten oder
solchen aus Kupferlegierungen gearbei-
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Abb. 3: Einfache Methoden zum Krapfenformen.

— Simple methods for forming

tet, muss man sich der potenziellen Gif-
tigkeit der zubereiteten Lebensmittel
durch inkorrekte Nutzung oder unterlas-
sene Reinigung bewusst sein. Abschlie-
Rend ergibt sich wie bei den Zutaten die
Notwendigkeit, dass man sich dartber im
Klaren sein muss, welchen Einfluss mo-
derne ,Ersatzgeratschaften® im Vergleich
zu Lhistorisch* adaquaten auf das Resul-
tat haben kdnnen.

Im Anschluss soll ein Exempel aus den
laufenden Vorversuchen zur Dissertation
naher vorgestellt werden. Wie man auf
Abb. 1 gut erkennen kann, handelt es
sich beim bvgs um eine vergleichsweise
gut lesbare Handschrift des 14. Jahrhun-
derts, die uns bei der Transkription kaum
vor groRere Schwierigkeiten stellt. Doch
schon bei der Ubersetzung ins Neuhoch-
deutsche und noch auffélliger bei der ins
Englische zeigen sich erste Unterschiede,
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Abb. 4: Titelholzschnitt der ,kuechenmaystrey®, Nirnberg 1490, und Detail. — Title cut
of the “kuechenmaystrey”, Nuremberg 1490, and detail.

Ungenauigkeiten und Interpretationsmdg-
lichkeiten (Abb. 7). So gilt, was anfangs
schon gesagt wurde, dass die Interpretati-
on selbst bei gut lesbaren und gut ver-
standlichen Texten schon spatestens bei
der Ubersetzung beginnt. Erfolgt die
Translation gar in eine mit der Original-
sprache nicht direkt verwandte moderne
Sprache, haufen sich die Fehlerquellen
noch starker.

Bedenkt man zudem, dass in der betref-
fenden Zeit noch kaum Regeln fir die
Verwendung von Satzzeichen bestanden
und diese haufig zur Hervorhebung von
Arbeitsschritten oder zur Trennung von
Objekten einer Aufzahlung verwendet
wurden und sonst Uberwiegend fehlen,
stellt sich die Schwierigkeit einer Anglei-
chung an moderne Gepflogenheiten. Da-
durch kénnen unter anderem eigentlich
zusammengehdrige Satzteile getrennt
oder separate Anweisungen zu einer ein-
zigen zusammengefasst werden. Das
kann wiederum den beabsichtigten Sinn
und Charakter eines Rezeptes verandern.
Dabei hat wieder der jeweilige Bearbeiter
und sein Verstédndnis des Textes einen
nicht unerheblichen Einfluss auf die Inter-
pretation.

Zusammengefasst prasentiert sich der

vorliegende Rezepttext aus Abb. 1 als
recht gut les- und Ubertragbar. Bei der
Ubersetzung bieten sich kaum Schwierig-
keiten und die Handlungsanweisungen
scheinen klar verstandlich und recht ge-
nau wiedergegeben. Bei genauerer Un-
tersuchung werfen sich aber schon die
ersten Fragen auf. Welchen Kase soll
man verwenden? Oder welche Art von
Speck: Ricken- oder Bauchspeck? Soll
er ungesalzen und ungerduchert, gesal-
zen oder gerauchert oder beides sein?
Welches Verhaltnis zwischen Speck, Ka-
se und Ei ist beabsichtigt? Was ist ein
.schoner derber Teig“? Welche Form ha-
ben mittelalterliche Krapfen? Was bedeu-
tet die Formulierung ,nach der Zeit*? Die-
se und eine Fllle an weiteren Fragen las-
sen sich schon allein fir dieses gut ver-
sténdliche, sehr kurze, vergleichsweise
detailreiche und eigentlich wenig heraus-
fordernde Textstiick herausarbeiten. Auf
einen Teil der Fragen lassen sich mittels
Ausschlussverfahren Vermutungen an-
stellen. Da Reiben als Arbeitsschritt ge-
nannt ist, muss es sich um einen relativ
festen Kase handeln. Der Speck wird ge-
sotten, was auf ein zumindest gesalzenes
vielleicht auch gerauchertes Stiick Fleisch
hindeuten kénnte, da Kochen in Wasser
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Abb. 5: Erster Formversuch nach der
~kuechenmaystrey“ mit stark abwei-
chendem Ergebnis. — First forming
experiment modelled on the “kuechen-
maystrey” with  strongly differing
results.

haufig als eine Methode zur Salzreduktion
empfohlen wird.

Nach diesen Grundsatziberlegungen
steht nun die praktische Umsetzung an.
Am von Ehlert schon in den 1990ern fur
das auch von mir gewahlte Gericht publi-
zierten Interpretationsversuch  (EHLERT
1990, 71) lassen sich einige Unterschiede
in der Herangehensweise demonstrieren
(Abb. 2). Am auffélligsten ist, dass ver-
mutlich aus Unachtsamkeit der Begriff
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,gesotten” vor ,Speck® aus der Uberset-
zung verschwunden ist. Dadurch fehlt hier
eine grundlegende Eigenschaft dieser
Zutat. Weiter wird, da es sich um ein
Kochbuch fur ein nicht fachkundiges Pu-
blikum handelt, mit Emmentaler und Par-
mesan Uberwiegend auf Zutaten zurlck-
gegriffen, die in den 1980er und 1990er
Jahren leicht Uberall verfigbar waren. Die
Formulierung ,schoner derber Teig“ wurde
dahingehend aufgeldst, dass Ehlert auf
ein Rezept fur Honigkrapfen aus einer
anderen Rezeptsammlung  zuruckgriff
(EHLERT 1990, 36). Sie merkt selbst an,
dass es sich dabei wahrscheinlich um ei-
ne SuRspeise handelt. Daher kann man
die Verwendung fir herzhafte Kése-
Speck-Krapfen als problematisch bewer-
ten (EHLERT 1990, 36). Man kénnte die
Betrachtung beliebig fortfuhren, was hier
jedoch zu weit fihren wirde. Der von mir
gewahlte Ansatz ist in diesem Fall wahr-
scheinlich quellennadher. Da nur wenige
Teigrezepte aus dem Mittelalter auf uns
gekommen sind und darunter noch weni-
ger Krapfenteige zu finden sind, arbeite
ich zur Zeit mit einer der einfachsten
Massen, die sich fur diesen Zweck ver-
wenden lasst. Es handelt sich um einen
einfachen Wasser-Mehl-Teig. Im Folgen-
den ist geplant, historische und moderne
Krapfenmassen ausfindig zu machen und
diese zu erproben, um so experimentell
eine zufriedenstellendere Lésung zu fin-
den. Der Speck wird wie in der Quelle an-
gegeben in Wasser vorgekocht und als
Kase finden auf traditionelle Weise her-
gestellte wilrzige Rohmilchkdsesorten
Verwendung.

Eine besondere Schwierigkeit stellt die
Formgebung dar. Es gibt kaum mittelal-
terliche Beschreibungen und Abbildungen
von Krapfen, sodass man sich von heuti-
gen Formen und ahnlichen Nahrungsmit-
teln herantasten muss. Vorerst wurden
einige der einfachsten Form- und Ver-
schlussarten erprobt (Abb. 3). Die als
letztes aufgefiihrte Tauchmethode mit ei-



Abb. 6: Zweiter Formversuch nach der
~kuechenmaystrey“ mit sehr &hnlichen
Herstellungsspuren. — Second forming
experiment modelled on the “kuechen-
maystrey” with very similar traces of
processing.

nem sehr flissigen Teig entfallt hierbei al-
lerdings, da im Rezept von einem derben,
d. h. festen Teig die Rede ist. Denkbar
sind natdrlich auch andere Mdglichkeiten,
die sich hoffentlich ebenfalls durch weite-

re Recherchen ausfindig machen lassen.
Als bisher besonders erfolgversprechend
haben sich die beiden ,Kl6Rchen-Metho-
den® auf Basis eines runden oder eckigen
flach ausgerollten Teigstlcks erwiesen.
Hierdurch lassen sich Spuren erzeugen,
die starke Ahnlichkeit mit den im Titel-
holzschnitt der ,kuechenmaystrey“ von
1490 dargestellten Strukturen (Abb. 4)
aufweisen. Natlrlich kann es sich bei der
Abbildung auch um beabsichtigte Verzie-
rungen oder gar um ein vollig anderes
Gericht und nicht um Krapfen handeln.
Aber bisher ist dies eine der vielverspre-
chendsten Bildquellen fiir unsere Frage-
stellung. Das mit den Strichen ein Schat-
tenwurf im Sinne der ,Rundheit® der Ob-
jekte angedeutet werden soll, kann mei-
nes Erachtens als unwahrscheinlich
angesehen werden. Daflr sind sie zum
einen viel zu unregelmafig in ihrer Aus-
richtung auf den verschiedenen Objekten.
AuRerdem fehlen sie bei zwei ,Krapfen®
vollig. Zum anderen ist der Hauptteil der
als Schattenwurf beabsichtigten Schraffu-
ren vollig anders und vor allem mit din-
neren Strichen ausgefihrt als auf unseren
unbekannten Nahrungsobjekten. In den
Abb. 5-6 kann man zwei der frihen Ver-
suche zur Formgebung mittels der ,KIGR-
chen-Methode® und die mehr oder weni-
ger gelungenen Ergebnisse erkennen.

Wie die Ausflhrungen gut veranschauli-
chen, ist man schon bei vergleichsweise
einfachen historischen Kochrezepten mit
diversen Schwierigkeiten konfrontiert, die
es schrittweise auszurdumen gilt, um eine
mdglichst handfeste und quellennahe In-
terpretation zu erreichen. Diese Probleme
und mogliche Lésungsansatze zu doku-
mentieren, ist bei der praktischen Umset-
zung historischer Kochkunst und Kuchen-
praktiken unumganglich. Die von mir vor-
gestellten Methoden lassen sich quasi auf
alle historischen Epochen, die kulinari-
sche Schriftquellen hinterlassen haben,
anwenden. Auch bei archaologisch Uber-
liefertem Material stellen sich &hnliche
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Fragen und Probleme. Um hier eine mdg-
lichst quellennahe Interpretation zu erhal-
ten, kann die geschilderte Vorgehenswei-
se in entsprechend angepasster Form
ebenfalls verwendet werden.
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Abbildungsnachweis

Abb. 1: Detailaufnahme und Auszug aus
dem bvgs, EHLERT 1994, Abschrift und
Ubersetzungen Andreas Klumpp.

Abb. 2: Auszug aus EHLERT 1990, 71; Ab-
schrift und Ubersetzung Andreas Klumpp.
Abb. 3, 6: Andreas Klumpp.

Abb. 4: Titelholzschnitt und Detail aus
~kuechenmaystrey*, Nirnberg 1490. Vor-
lage aus: WittsTtock 1982, Titelbild.

Abb. 5: Nina Gunster im Auftrag von An-
dreas Klumpp.
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