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Kategorie: Experiment und Versuch

Garmethoden und zugehdriges Gerat in der

mittelalterlichen Kuche

Andreas Klumpp

Summary — Cooking methods and kitchen equipment in the medieval kitchen.
Because medieval culinary recipes rarely contain detailed information on kitchen facilities
and tools needed for cooking, we have to use other written sources, historic imagery and
archaeology to identify them. This gives us the means to estimate the possibilities and
capabilities of medieval kitchens and cooks. After a short overview on fire-places and
kitchen tools, the article explains the three main cooking methods — cooking, roasting,
baking — and some special methods in form of short tables and texts.

Keywords: Middle Ages, cooking, kitchen equipment, cooking methods
Schlagworte: Mittelalter, Kochen, Kiichengeréte, Garmethoden

Wie ich in den letzten Jahren versucht ha-
be zu zeigen, ist die Arbeit mit histori-
schen kulinarischen Rezepten nicht ein-
fach, besonders dann, wenn als Resultat
ein erleb- und schmeckbares Gericht ste-
hen soll. Da die Rezeptsammlungen nur
selten umfangreiches Material zu Ku-
cheneinrichtung und -ausstattung geben,
missen andere Schriftquellen, Bildquellen
und die Archaologie herangezogen wer-
den, um den Bestand rekonstruieren und
damit Ruckschlisse auf Maoglichkeiten
und Leistungsfahigkeit historischer Ku-
chen und Kdche ziehen zu kénnen. Doch
bendtigt man auch tiefergehendes Grund-
lagenwissen zu den Garmethoden und
Zubereitungsarten. Daher soll im Fol-
genden zunachst kurz die Ausstattung
vorgestellt werden, die fur die meisten
Garprozesse notwendig ist. Dann wird ta-
bellarisch die moderne Einteilung der
Garmethoden (GRUNER, MEeTz, HUMMEL
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2007, 119-127, CD zum Buch; PAuLl
2005, 317-319; DVD zum Buch) erldutert
und durch Rezeptauszige (bvgs; FoC;
MdP; MS B.L. Add. 32085) in den Kontext
mit der mittelalterlichen Kichenpraxis ge-
stellt.

Das in historischen Zeiten als Hitzequelle
notige Feuer kann auf einer ebenerdigen
(Jons 2005, 315), einer kniehohen Herd-
stelle (kuechenmaistrey, Titelstich), in ei-
nem Wind- oder Kastrolofen (Scappi, Taf.
1), einem Siedeherd (Zwolfbriderstiftung,
Bruder herttel) oder in Ein- (Zwdlfbrider-
stiftung, Berufe ,Backer‘) und Zweikam-
merdfen (Sachs, Taf. 41) sowie Kachel6-
fen brennen. Auch eine Vielzahl mobiler
Feuerstellen und GlutgeféaBe kann zum
Kochen Anwendung finden (Scappi, Taf.
11; 23). Topfe aus unglasierter und gla-
sierter Keramik (KaHsNITz, BRANDL 1984,
67, Abb. 43) oder Metall, Kessel und
Dreibeingefalle (ScHIRREN 2014), nicht



Garmethode

‘Temperaturbereich

Zweck Kochgerit

Beispiel

Pochieren/ Blau Diinsten

mfi: poch(i)er, lier (binden, andicken,
sdmig machen), mijoter (auf kleiner
Flamme kochen)

65 bis 80°C teils auch im Wasserbad.

Heute auch Blau Diinsten, im Mittel-
alter schon bekannt, aber den Siede-
methoden zugerechnet

Garen von empfindlichen Zu- | Kochtopf, Kessel, Grapen

taten in Wasser, Ol, Wein-Was- (Dreibein), Kesselkette/ -haken/
ser- oder Essig-Wasser-Ge- -sige

misch Schaumloffel

urspriinglich nur Eier, heute
auch Fisch, Fleisch, Wurstwa-
ren

MbP, fol. 147r Ciue doeufz
(Zwiebelgericht von Eiern).
Pochiert Eier in OL. [...] Dann gebt
in jede Schiissel 3 oder 4 Eier und
werft Eure (Koch)Briihe dariiber.
Und es sei nicht gebunden.

Blanchieren/ Abbrithen

mfiz. 1. blancher, estuver, eschauder,
esverder, bouillir une onde (einmal
aufkochen lassen) 2. par-/ percuire/
-bouillir (vorkochen)

mengl. 1. (Enthduten von Mandeln)
blaunch(ed), (i)whyte, 2. par-/ perboil
(vorkochen)

mhdt. erwellen/erwallen

Knapp unter 100°C, bei Verwendung
von Fettstoffen als Kochmedium bis
130°C

Nur kurze Zeitdauer

Vorbereitung von: Fisch, Kochtopf, Kessel, Grapen
Fleisch, Gefliigel, Enthéduten  |(Dreibein), Kesselkette/ -haken/
von Niissen, Mandeln, Gemiise, -sége

Obst Schaumloffel, Kochloffel

Garen von empfindlichen Zuta-
ten: Fisch, Fleisch, Gefliigel,
‘Wurstwaren, Gemiise, Obst

FoC, fol. 28v “xlv- -mortrews
blank- (Weiles Mbrsergericht).
[...] StoBe gebleichte Mandeln
(blaunched almonds) und
temperiere sie mit derselben Briihe

Sieden/ Leicht-Aufwallenlassen/
Leicht-Kochelnlassen

Synonym: Kochen

mfrz. laiss(i)er/ faire frémier (sieden
(lassen), kocheln (lassen)), mijoter,
cuire verdelet (,,griin“ = leicht ko-
chen), 2. par-/ percuire/-bouillir
mengl. seethe (sieden, kochen, wallen,
brodeln, schaumen), simmer (gelinde/
langsam kochen, brodeln, kocheln,
sieden), 2. par-/perboil

mhdt. siede (auch: kochen im Allge-
meinen, in Fett/ Ol braten), erwellen/
crwallen (aufkochen)

Knapp unter 100°C, nicht bis wenig
sprudelnd
Bis zu einigen Stunden Zeitdauer

Vorbereitung von: Fisch,
Fleisch, Gefliigel

Kochtopf, Kessel, Grapen
(Dreibein), Kesselkette/ -haken/
-sige

Garen von empfindlichen Zuta- Schaumloffel, Kochloffel, Kessel-
ten: Fisch, Fleisch, Gefliigel, fleischhaken/ Fleischgabel
‘Wurstwaren, Gemiise, Obst

Erzeugung klarer Brithen

BvGs, fol. 156v iiij huener von
kriechen- (Hithner aus
Griechenland). Diese heifien
Hiihner von Griechen/ aus
Griechenland. Man soll Hiihner
braten und das vom Fleisch eines
weich gesottenen Schweines und
(das) untereinander hacken. [...]
Und siede das zusammen und gib
es hin und versalz es nicht.

Tab. 1: Garmethoden mit feuchter Hitze, ,Kochen®, Teil 1. — Cooking methods with humid
heat, “Cooking*, part 1.

Garmethode

Temperaturbereich

Zweck Kochgerit

Beispiel

Kochen/ Aufwallen-Lassen

mfrz. cuire, bouillir

engl. cook, boil

mhdt. sieden (auch: kochen im Alige-
meinen, in Fett/ Ol braten)

100°C, stark sprudelnd
Auch einige Stunden Zeitdauer
moglich

'Vorbereitung von: Fisch,
Fleisch, Gefliigel

Kochtopf, Kessel, Grapen
(Dreibein), Kesselkette/ -haken/
-sige

Garen von: Fisch, Fleisch, Ge- |Schaumloffel, Kochldffel, Kessel-
fligel, Gemiise, Getreide, Reis, |fleischhaken/Fleischgabel
Teigwaren

Erzeugung triiber Brithen,
Soflen

MDP, fol. 138r poree noire
(Schwarzes Blattgemiise) [...] Das
heif}t, dass das Blattgemiise
ausgelesen/ abgezogen, gewa-
schen dann gehackt und in
kochendem/ wallendem Wasser
blanchiert wird. [...] und dann
mischt es mit sprudelnd heiem
'Wasser. [...]

Dimpfen 100-120°C durch Wasserdampf Garen von empfindlichen Zuta- Kochtopf, Deckel, Lehm/ Teig Schwer identifizierbar, evtl. durch
ten: Fisch, Gemiise, Obst Holzunterlage/ Grillrost Schlagworte wie ,,dempfe”,
Schaumlbffel, Kochloffel, Kessel- |,.brodem*
fleischhaken/ Fleischgabel
z.B. MUNCHEN, Bayerische
Staatsbibliothek cgm 725 (II), fol.
140v (EHLERT 1999, 54; 203)
Isoliertopfverfahren? Knapp unterhalb 100°C Garen von: Fisch, Fleisch, Ge- |Topf, Deckel Keramikscherben aus Monmouth
fliigel, Gemiise, Getreide, Reis, |Grube/Kiste, Isoliermaterial wie  |Castle (PEOPLE'S COLLECTION)
Teigwaren Heu, Stroh, Moos, Laub etc.
Druckgaren? Unter Druck bei 120°C Garen von: Fisch, Fleisch, Ge- |Topf, Schnellkochtopfdeckel, Angeblicher ,,Schnellkochtopfdek-

fliigel, Gemiise, Getreide, Reis, [Lehm/ Teig zum Versiegeln
Teigwaren
Kessel, Deckel, Teig, Gipsbanda-
gen

kel“ von Aub (EDEL UND FREI
2004, 82)

Mit Teig und Gipsbandagen ver-
siegelter Kessel (HARTLEY 1954,
37-39)

Tab. 2: Garmethoden mit feuchter Hitze, ,Kochen*, Teil 2. — Cooking methods with humid
heat, “Cooking*, part 2.

zuletzt Pfannen (Scappi, Taf. 10; 16; 17),
nehmen in der Regel die Zutaten auf. Mit
Deckeln (KaHsNiTz, BRANDL 1984, 84, | B
54) kann das Gargut gegen Verschmut-
zung und eindringenden Rauch geschitzt
und die Warme im Kochgefald gehalten
werden. Dreibeine und Pfannenknechte
(Kuchenmeisterey, Titelstich; Ecan 1998,
153, Abb. 121) dienen dazu, die Gefale

verbauten

Uber das Feuer stellen zu kdnnen. An
Wendebaumen (Scappi, Taf. 1) und fest
Kesselbaumen
maistrey, Titelstich) wurden mittels Kes-
selhaken, -ketten (Scappi, Taf. 1) und
-sdgen (Guyart, fol. 18r) die Kessel auf-
gehéangt. Eine ganze Reihe an Kleingeréat,
das wichtigste darunter
und Kesselfleischhaken (Ecan 1998, 156,

(kuechen-

Fleischgabeln
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Garmethode

Temperaturbereich

Zweck

Kochgerit

Beispiel

|Braten in der Pfanne

mfiz. cuire, frier, frioler

mengl. fiy

|\mhdt. roeste, lass sieden, backez,
bratez

110-240°C mit Fettstoff

Vorbereitung: Anbraten fiir in-
teressantere Farbe, Oberfld-
chenbeschaffenheit, stirkeres
Aroma

Garen von: Fisch, Fleisch, Ge-
fliigel, Wurstwaren. Gemiise,
Teig-, Eierspeisen

Pfanne, glasierte Keramikpfanne,
(Glasierter Kochtopf, Kessel, Gra-
pen)

(Dreibein)

Pfannenwender

Selten Backofen

Braten auch ohne Gefal direkt in
der Glut durchgefiihrt

MbP, fol. 140v Merke, dass man
,,backen/ schmoren* sagt, weil es
in einem Topf ist und wenn es in
einer eisernen Pfanne war, hitte
man , frittieren/ braten” gesagt.

Auf dem Rost Braten/ Grillen 190-240°C Garen von: Fisch, Fleisch, Ge- |Grillrost aus Keramik oder Metall |BVGs, fol. 156r ij von einer hirz
|mfiz. harler, rostir fliigel, Wurstwaren, Gerichten |(Grilldreibein, Schwenkgrill) lebern (Von einer Hirschleber).
|mengl. lay hem on a rost, pyke hem, aus gestockter Milch Fleischgabel Eine Hirschleber, die man lange
|ro(a)st Sonderform: Braten auf dem Holz- |aufbewahren mochte, soll man auf
|mhdt. brate vf dem rost, roeste rost (z.B. BEVERLEY 1722, 150 u. |einem Rost braten; [...]

Taf. 9)
|Braten am Spief 110-250°C Garen von: Fisch, Fleisch, Ge- |Bratspief aus Metall, Holz, Brat-  [BvGs, fol. 159r-159v xxvj diz ift

mfiz. harler, rostir
|\mengl. ro(a)st
|mhdt. braten

Kein Kochmedium, evtl. Marinieren
in Fettstoff, Spicken, Lgxlrdieren, mit
Fremd- oder Eigenfett Ubergiefien

fliigel, Wurstwaren, Eierspeisen:

spieBhalter aus Metall, Keramik
oder Holz, Fettpfanne
(mechanische und tierbetriebene
BratspieBwender)

(Hitzeschild)

Fleischgabel, Loffel/Pinsel zum
UbergieBen mit Fett

Sonderfrom: Braten an der Schnur

ein guot fuelle (Dies ist eine gute
Fiille). Stosse eine Gans an einen
SpieB und siede die Innereien. [...]
Und wenn die Gans gebraten ist,
so zerlege sie, [...]

Tab. 3: Garmethoden mit trockener Hitze, ,Braten®, Teil 1. — Cooking methods with dry
heat, “Roasting *, part 1.

Garmethode

Temperaturbereich

Zweck

Kochgerit

Beispiel

Im Backofen Braten
mfiz. harler, rostir
mengl. ro(a)st, bake
mhdt. brate, backe

170-200°C

Im Unterschied zum Schmoren ohne
Fliissigkeit

Im Unterschied zum Backen keine
Teigkomponente enthalten

Gargut nicht mit Deckeln u.a. abge-
deckt

Garen von: Fisch, Fleisch, Ge-
fliigel ohne Fettstoff oder mari-
niert, gespickt, lardiert oder mit
Fremd- oder Eigenfett iibergos-
sen

Backofen, Brotschieber
(Schiissel/ Topf/ Pfanne/ Briiter/
Backform)

(Kochloffel/ Pinsel/ Feder zum
UbergieBen und Bestreichen)

OtT0 1856, 134-135[...] An
etlichen Orten/ hat man BratrGhren
in den Ofen, wohinein man den
Braten in einer Pfanne setzt und
(die man) vorn mit einem Blech
zuschiebt [...]. An etlichen Orten
heizen die Bicker am Sonntagfrith
den Backofen, dahinein setzen die
Leute (S. 135) ihren Braten hiufig
fiir zwei oder drei Pfennige ohne
weitere Mithe und Unkosten. Also

hiehtes|...]

Frittieren

mfiz. cuire, frier, frioler en paelle
mengl. fry, bake in a pan

mhdt. roeste, lass sieden, backez,
bratez in der pfannen

150-180°C in viel Fettstoff

in der Pfanne nicht immer moglich,
da oft dieselben Begriffe verwendet
werden

Abgrenzung zum Braten und Backen

Garen von: Fisch, Fleisch, Ge-
fliigel, Teig- und Backwaren,
Eimassen

Kochtopf/ Kessel/ Pfanne
Schaumloffel

(Dreibein/ Kessel-/ Wendebaum,
Kesselkette/ -haken/ -sige)

BVGS, fol. 161v xliiij Ein guot
gebackenz- (Ein gutes
Gebackenes). Reibe Kise, menge
den mit Eiern und schneide
gesottenen Speck dazu. Mache
einen schonen derben Teig und
fiille den Kase 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.

Rosten/Toasten

mfiz. toster, bruler, bruner, harler,
rostir, roidir, roussir

mengl. toast, roast

mhdt. roeste, backez, bratez, bihe

180-240°C ohne Fettstoff

Veredeln von: Backwaren,
Brot, Niissen, Kernen, Kastani-
en, Getreide zur Verwendung
als Farbstoff, Bindemittel, Ein-
lage fiir Suppen, zur
Geschmacksveredelung

Grillrost aus Keramik oder Metall,
Pfanne o.4.
Fleischgabel o. 4.

MDbP, fol. 147r Brotscheiben zum
Einsuppen in Senf. [...] Dann
nehmt die Krusten von Brot und
gebt sie zum Rosten/ Grillen auf
cinen Grillrost. Dann macht
daraus viereckige/ quadratische
Brotscheiben zum Einsuppen und
bringt es zum Kochen. Dann
nehmt Eure Brotscheiben zum
Einsuppen heraus und gebt sie in
einen Teller/eine Platte zum
Austrocknen. [...] Dann macht
Eure Brotscheiben zum Einsuppen
in Schiisseln und giet Eure
(Koch)Brithe dariiber.

Tab. 4: Garmethoden mit trockener Hitze, ,Braten®, Teil 2. — Cooking methods with dry

heat, ,Roasting®, part 1.

Abb. 125), Pfannenwender/Spatel (EcaN
1998, 154, Abb. 122), Koch-, Schopfloffel
und Schaumloéffel (kuechenmaistrey, Titel-
stich), waren in der Kiche unabdingbar.
Hinzu kommt ein groRes Sortiment weite-
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rer Gegenstdnde wie Messer, Schneid-
bretter, Teighdlzer und vieles mehr, die
zur Vorbereitung der Gerichte eingesetzt
wurden. Einen umfangreichen, aber
ebenfalls unvollstdndigen Eindruck davon



Zweck

Kochgerit

Beispiel

Vorbereitung und Garen von:
Backwaren, Brot, Pasteten, Ku-
chen, Torten, Teigkrusten, Eier-
speisen, Milchprodukten,
Fisch, Fleisch, Gemiise u.a.

Backschieber, Ofengerit
(Backblech, Bratrost)

(flacher Kochtopf, Bratpfanne,
Kasserole, Backform, Pastetenge-
schirr)

BVGS, fol. 162v 56 Ein fladen-
(Ein Fladen). Einen Fladen von
weiBen Fischen gemacht, welcher
Art sie sind: [...] Und ein wenig
Gewiirz breit auf ein Blatt von
Teig ge-macht. Und schiesse es in
einen Ofen und lasse backen.

Garmethode Temperaturbereich
Backen im Ofen 140-300°C

mfiz. (faire) cuire (au four)

mengl. bake

mhdt. backez

Backen auf dem Herd 140-300°C

mfiz. frier (au four)
mengl. bake hit in a trap(p)e
mhdt. backez in einer pfannen

Vorbereitung und Garen von:
Backwaren, Pasteten, Kuchen,
Torten, Teigkrusten, Eierspei-
sen, Milchprodukten, Fisch,
Fleisch, Gemiise u.a.

Pfanne/ Pastetenpfanne/ Schiissel/
Morser/ zwei Dachziegel 0.4.
(Gluthaube)

Frankreich, England, Italien: mfiz.,
mengl. ,trap(p)e®, mital. ,testo*
nach griech.-rom. Kiichentradition
des ,.clibanus*, ,.termospodio*,

FoC, fol. 71r-71v -cl- Ralyols-—
(Ravioli?). Nimm Schweinelebern
und siede sie gut. [...] Und winde
es zu Billen so groB wie Apfel.
[...] Mache eine Kruste/ Hiille in
einer Pastetenpfanne/ -form
(trappe) und lege den Ball
dahinein. Und backe es. Wenn sie

L testus™ (GRAINGER 2013) genug haben, gib dahinein eine
Lage von Eiern mit poudre fort

und Safran. Und trage es auf.

Tab. 5: Garmethoden mit trockener Hitze, ,Backen®. — Cooking methods with dry heat,

“Baking*.

98°C in der Kochfliissigkeit garen  |miise

Garmethode Temperaturbereich Zweck Kochgerit |Beispiel
Diinsten Bei 120-160°C schr kurz anbraten,  |Garen von: Fisch, Fleisch, Ge- [Backofen, Pfanne/ flacher Topf/ | Belege ausstehend, im Mittelalter
dann bei 98°C in Wasserdampf garen,|miise Kasserole/ Briter, (Deckel, Lehm/ |wohl unter den Back- und
Kochgut befindet sich oberhalb der Teig zum VerschlieBen) Bratmethoden im Ofen
Kochfliissigkeit (Grillrost/ Holzstibe zum Unterle- |eingeordnet
gen)
Pfannenwender/ Fleischgabel
Schmoren Bei 120-200°C anbraten, dann bei Garen von: Fisch, Fleisch, Ge- [Backofen, Pfanne/ flacher Topf/ | MDP, fol. 140v Merke, dass man

Kasserole/ Briter, Deckel, (Lehm/ |, Backen/ Schmoren ** sagt, weil es
Teig zum VerschlieBen) in einem Topf ist und wenn es in
Pfannenwender/ Fleischgabel, Lof- einer eisernen Pfanne war, hitte
fel zum UbergieBen man , Frittieren/ Braten* gesagt.

Verwendung von heifien
Gegenstinden

Im Feuer erhitzte Gegenstéinde

1. in Flissigkeit werfen (Kochen),
2. auf das Gargut legen (Braten),
3.a) mit dem Gargut vergraben

3.b) das Gargut in einer mit Steinen
ausgekleideten aufgeheizten Grube
vermauern

3.c) Zutaten und heiBe Gegenstinde
in Tierhaut/ -migen einnihen
(Braten/Schmoren, Backen).

4. Das Gargut wird auf einen heiflen

Gegenstand gelegt (Braten, Backen)

Garen von: Fisch, Fleisch, Ge- [Mit Holz oder Tierhaut verkleide- |Archiologische, schriftliche und
fliigel, Gemiise, Obst
Backwaren, Brot, Eierspeisen

ethnologische Belege
(z.B. DITTMANN 1990)

te Erdgrube/ Holzmole/ Dauben-
wanne 0.4. / Sack aus Tierhaut/
RindengefiBe u.a.

Steine, Schiirhaken, Tonobjekte
(groBe Pinzetten/ Loffel/ Aschen-
schaufel zum Hantieren mit den
heiflen Gegenstéinden)

Kochen in nicht feuerfesten
Behiltern keit

Alle Kochmethoden mit viel Fliissig- |Garen von: Fisch, Fleisch,
Gefliigel, Gemiise, Obst

v.a. Suppen, Siedefleisch u. a.

Schriftliche und ethnologische
Belege:

Tierhéute, -migen, Holz- oder
RindengefiBe u.a.

(Dreibein aus Holz zum Aufhing-
en/ Holzpfosten/ direkt ins Feuer
gelegt)

(HeiBe Gegenstinde)

Chief der Mac Sweynes beim Din-
ner. Bericht tiber die Niederschla-
gung irischer Rebellen, 16. Jh.
(DITTMANN 1990, 80-86)

Tab. 6: Kombinationsgarmethoden und weitere Sonderformen. — Combined and other

special cooking methods.

kann man sich in Bartolomeo Scappis
,Opera“ von 1570 verschaffen.

Nach diesem kurzen Uberblick tber die
wichtigsten Klcheneinrichtungen und -ge-
rate sollen im Folgenden die Grundgar-
methoden Kochen, Braten, Backen und
einige Sonderformen genauer vorgestellt
werden.

Namengebend fir den gesamten Prozess
der Nahrungszubereitung an sich, ohne
Rucksicht auf die Zubereitungsart, ist das
,Kochen“. Das Wort ist zudem der Uber-
begriff der Garmethoden mit Flussigkeit
wie Wasser, Wein, Milch u. a. Der Grof3-

teil der betreffenden Kochmethoden wird
auf der offenen Feuerstelle oder dem
Herd ausgeflihrt, seltener im Ofen. Po-
chieren oder blau Dlnsten, das Blanchie-
ren, das Sieden (Tab. 1), das Kochen und
Dampfen (Tab. 2) fallen in diese Katego-
rie. Zu den Sonderformen des Kochens
zahlen das Garen im Isoliertopf und viel-
leicht auch das Druckgaren (Tab. 2). Oh-
ne Feuer kommt das Kochen mittels un-
geléschtem Kalk aus. Ein kleiner mit
Lehm versiegelter Topf mit den Zutaten
wird in einen grofleren Topf gestellt, die-
ser dann mit ungeldschtem Kalk und
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Wasser aufgefullt und ebenfalls versie-
gelt. Die Hitze der chemischen Reaktion
bringt dann die Flissigkeit zum Kochen
(GReTTON 2010; THORNDYKE 1923, 785;
MS B.L. Add. 32085, 863).

Bei der nachsten Hauptgruppe der Gar-
methoden handelt es sich um das Braten,
d. h. um Prozesse, die bei trockener Hitze
ohne Flussigkeit durchgefuhrt werden.
Dazu zahlen das Braten in der Pfanne,
auf dem Rost oder Grill, am Spiel® (Tab.
3), im Backofen, das Frittieren und das
Rosten oder Toasten (Tab. 4).

Bleibt als letzte der drei Grundgarmetho-
den noch das Backen. Es ist der Uberbe-
griff der Zubereitungsarten mit trockener
Warme ohne Flussigkeit, meist im Ofen
oder mit Gerat, das eine &hnliche Hitze-
einwirkung ermoglicht (Tab. 5). Oft han-
delt es sich um teig- oder eihaltige Zube-
reitungen, mit und ohne Fillungen. Das
Backen bildet haufig einen weiteren Ar-
beitsschritt nach einer Vorbereitungsart
wie Blanchieren, Kochen, (An-)Braten.
Kombinationsgarmethoden bestehen aus
einer Zusammensetzung aus verschiede-
nen Garmethoden, meist zuerst Anbraten,
dann einer der feuchten Kochmethoden.
Hierzu zahlen Dinsten und Schmoren
(Tab. 6), die beide vorzugsweise im Back-
ofen durchgefuhrt werden. AuRerdem gibt
es noch spezielle Verfahren wie das Ga-
ren mit heilen Gegenstdnden und die
Verwendung von nicht feuerfesten Koch-
gefalen (DITTMANN 1990).

Nicht vergessen darf man auch als Zube-
reitungsart den Rohverzehr von Obst, Ge-
muse und Salaten (FoC, fol. 40v-41r Ixxii-
ij)-

Durch parasitologische Untersuchungen
in norddeutschen Latrinen konnte auch
nachgewiesen werden, dass ofter auch
nicht ganz durchgegartes Fleisch, Fisch
und Gemuse verzehrt wurde (HERRMANN
1986, 160-169). Darauf deutet auch eine
Beschreibung der franzdsischen Vorliebe
far nicht ganz gegarten Karpfen (MdP, fol.
151r).
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Wie wir gesehen haben, existierte — mit
Ausnahme des Druckgarens, der Ver-
wendung von Mikrowellenherden und
dem Kochen unter Vakuum — ein Groldteil
der heute angewandten Garmethoden
schon im Mittelalter. Die Einordnung und
Bestimmung ist allerdings &hnlich wie
heute nicht immer eindeutig und sicher
durchfiihrbar. Uberschneidungen, Unge-
nauigkeiten und Synonymitat in der Ver-
wendung der Begrifflichkeiten machen die
genaue Beachtung der Handlungsanwei-
sungen notwendig. Zudem Kkonnte de-
monstriert werden, dass ein umfangrei-
ches Repertoire an baulichen Kiichenein-
richtungen und Kochgeratschaften entwi-
ckelt wurde, um den verschiedenen
Anforderungen aller Garmethoden ge-
recht zu werden. Deren Nachweis und
Identifizierung mittels Schrift- und Bild-
quellen sowie der Archdologie gestaltet
sich allerdings oft schwierig.
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