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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 Kü-
cheneinrichtung und -ausstattung geben,
müssen andere Schriftquel len, Bildquellen
und die Archäologie herangezogen wer-
den, um den Bestand rekonstruieren und
damit Rückschlüsse auf Möglichkeiten
und Leistungsfähigkeit historischer Kü-
chen und Köche ziehen zu können. Doch
benötigt man auch tiefergehendes Grund-
lagenwissen zu den Garmethoden und
Zubereitungsarten. Daher soll im Fol-
genden zunächst kurz die Ausstattung
vorgestel lt werden, die für die meisten
Garprozesse notwendig ist. Dann wird ta-
bel larisch die moderne Eintei lung der
Garmethoden (GRÜNER, METZ, HUMMEL

2007, 11 9-1 27, CD zum Buch; PAULI
2005, 31 7-31 9; DVD zum Buch) erläutert
und durch Rezeptauszüge (bvgs; FoC;
MdP; MS B.L. Add. 32085) in den Kontext
mit der mittelalterl ichen Küchenpraxis ge-
stel lt.
Das in historischen Zeiten als Hitzequelle
nötige Feuer kann auf einer ebenerdigen
(JÖNS 2005, 31 5), einer kniehohen Herd-
stel le (kuechenmaistrey, Titelstich), in ei-
nem Wind- oder Kastrolofen (Scappi, Taf.
1 ), einem Siedeherd (Zwölfbrüderstiftung,
Bruder herttel) oder in Ein- (Zwölfbrüder-
stiftung, Berufe „Bäcker“) und Zweikam-
meröfen (Sachs, Taf. 41 ) sowie Kachelö-
fen brennen. Auch eine Vielzahl mobiler
Feuerstel len und Glutgefäße kann zum
Kochen Anwendung finden (Scappi, Taf.
1 1 ; 23). Töpfe aus unglasierter und gla-
sierter Keramik (KAHSNITZ, BRANDL 1 984,
67, Abb. 43) oder Metal l , Kessel und
Dreibeingefäße (SCHIRREN 201 4), nicht

Experimentel le Archäologie in Europa 1 6 – Jahrbuch 201 7, S. 1 48-1 54
Kategorie: Experiment und Versuch

Garmethoden und zugehöriges Gerät in der
mittelalterl ichen Küche

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 ofshort tables and texts.

Keywords: Middle Ages, cooking, kitchen equipment, cooking methods

Schlagworte: Mittelalter, Kochen, Küchengeräte, Garmethoden
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zuletzt Pfannen (Scappi, Taf. 1 0; 1 6; 1 7),
nehmen in der Regel die Zutaten auf. Mit
Deckeln (KAHSNITZ, BRANDL 1 984, 84, I B
54) kann das Gargut gegen Verschmut-
zung und eindringenden Rauch geschützt
und die Wärme im Kochgefäß gehalten
werden. Dreibeine und Pfannenknechte
(Kuchenmeisterey, Titelstich; EGAN 1 998,
1 53, Abb. 1 21 ) dienen dazu, die Gefäße

über das Feuer stel len zu können. An
Wendebäumen (Scappi, Taf. 1 ) und fest
verbauten Kesselbäumen (kuechen-
maistrey, Titelstich) wurden mittels Kes-
selhaken, -ketten (Scappi, Taf. 1 ) und
-sägen (Guyart, fol. 1 8r) die Kessel auf-
gehängt. Eine ganze Reihe an Kleingerät,
das wichtigste darunter Fleischgabeln
und Kesselfleischhaken (EGAN 1 998, 1 56,

Tab. 2: Garmethoden mit feuchter Hitze, „Kochen“, Teil 2. – Cooking methods with humid

heat, ‟Cooking“, part 2.

Tab. 1: Garmethoden mit feuchter Hitze, „Kochen“, Teil 1. – Cooking methods with humid

heat, ‟Cooking“, part 1.
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Abb. 1 25), Pfannenwender/Spatel (EGAN
1 998, 1 54, Abb. 1 22), Koch-, Schöpflöffel
und Schaumlöffel (kuechenmaistrey, Titel-
stich), waren in der Küche unabdingbar.
Hinzu kommt ein großes Sortiment weite-

rer Gegenstände wie Messer, Schneid-
bretter, Teighölzer und vieles mehr, die
zur Vorbereitung der Gerichte eingesetzt
wurden. Einen umfangreichen, aber
ebenfal ls unvollständigen Eindruck davon

Tab. 3: Garmethoden mit trockener Hitze, „Braten“, Teil 1. – Cooking methods with dry

heat, ‟Roasting “, part 1.

Tab. 4: Garmethoden mit trockener Hitze, „Braten“, Teil 2. – Cooking methods with dry

heat, „Roasting“, part 1.
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kann man sich in Bartolomeo Scappis
„Opera“ von 1 570 verschaffen.
Nach diesem kurzen Überblick über die
wichtigsten Kücheneinrichtungen und -ge-
räte sollen im Folgenden die Grundgar-
methoden Kochen, Braten, Backen und
einige Sonderformen genauer vorgestel lt
werden.
Namengebend für den gesamten Prozess
der Nahrungszubereitung an sich, ohne
Rücksicht auf die Zubereitungsart, ist das
„Kochen“. Das Wort ist zudem der Über-
begriff der Garmethoden mit Flüssigkeit
wie Wasser, Wein, Milch u. a. Der Groß-

tei l der betreffenden Kochmethoden wird
auf der offenen Feuerstel le oder dem
Herd ausgeführt, seltener im Ofen. Po-
chieren oder blau Dünsten, das Blanchie-
ren, das Sieden (Tab. 1), das Kochen und
Dämpfen (Tab. 2) fal len in diese Katego-
rie. Zu den Sonderformen des Kochens
zählen das Garen im Isol iertopf und viel-
leicht auch das Druckgaren (Tab. 2). Oh-
ne Feuer kommt das Kochen mittels un-
gelöschtem Kalk aus. Ein kleiner mit
Lehm versiegelter Topf mit den Zutaten
wird in einen größeren Topf gestel lt, die-
ser dann mit ungelöschtem Kalk und

Tab. 5: Garmethoden mit trockener Hitze, „Backen“. – Cooking methods with dry heat,

‟Baking“.

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

special cooking methods.
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Wasser aufgefül lt und ebenfal ls versie-
gelt. Die Hitze der chemischen Reaktion
bringt dann die Flüssigkeit zum Kochen
(GRETTON 201 0; THORNDYKE 1 923, 785;
MS B.L. Add. 32085, 863).
Bei der nächsten Hauptgruppe der Gar-
methoden handelt es sich um das Braten,
d. h. um Prozesse, die bei trockener Hitze
ohne Flüssigkeit durchgeführt werden.
Dazu zählen das Braten in der Pfanne,
auf dem Rost oder Gril l , am Spieß (Tab.
3), im Backofen, das Frittieren und das
Rösten oder Toasten (Tab. 4).
Bleibt als letzte der drei Grundgarmetho-
den noch das Backen. Es ist der Überbe-
griff der Zubereitungsarten mit trockener
Wärme ohne Flüssigkeit, meist im Ofen
oder mit Gerät, das eine ähnliche Hitze-
einwirkung ermöglicht (Tab. 5). Oft han-
delt es sich um teig- oder eihaltige Zube-
reitungen, mit und ohne Füllungen. Das
Backen bildet häufig 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 zählen Dünsten und Schmoren
(Tab. 6), die beide vorzugsweise im Back-
ofen durchgeführt werden. Außerdem gibt
es noch speziel le Verfahren wie das Ga-
ren mit heißen Gegenständen und die
Verwendung von nicht feuerfesten Koch-
gefäßen (D ITTMANN 1 990).
Nicht vergessen darf man auch als Zube-
reitungsart den Rohverzehr von Obst, Ge-
müse und Salaten (FoC, fol. 40v-41 r lxxi i-
i j).
Durch parasitologische Untersuchungen
in norddeutschen Latrinen konnte auch
nachgewiesen werden, dass öfter auch
nicht ganz durchgegartes Fleisch, Fisch
und Gemüse verzehrt wurde (HERRMANN
1 986, 1 60-1 69). Darauf deutet auch eine
Beschreibung der französischen Vorl iebe
für nicht ganz gegarten Karpfen (MdP, fol.
1 51 r).

Wie wir gesehen haben, existierte – mit
Ausnahme des Druckgarens, der Ver-
wendung von Mikrowellenherden und
dem Kochen unter Vakuum – ein Großteil
der heute angewandten Garmethoden
schon im Mittelalter. Die Einordnung und
Bestimmung ist al lerdings ähnlich wie
heute nicht immer eindeutig und sicher
durchführbar. Überschneidungen, Unge-
nauigkeiten und Synonymität in der Ver-
wendung der Begriffl ichkeiten machen die
genaue Beachtung der Handlungsanwei-
sungen notwendig. Zudem konnte de-
monstriert werden, dass ein umfangrei-
ches Repertoire an baulichen Küchenein-
richtungen und Kochgerätschaften entwi-
ckelt wurde, um den verschiedenen
Anforderungen aller Garmethoden ge-
recht zu werden. Deren Nachweis und
Identifizierung mittels Schrift- und Bild-
quellen sowie der Archäologie gestaltet
sich al lerdings oft schwierig.
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