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Vorwort


Ein Kochbuch ist nicht nur ein Kochbuch. Es kann viel mehr. Dass Kochbücher kaum je einfach nur Kochbücher – also, nach klassischer Vorstellung, Textkompilationen mit praktischen Instruktionen zur Zubereitung von Speisen – sind, wird einigen bereits aufgefallen sein: etwa beim flüchtigen Blick auf den Couchtisch, auf dem sich das eine oder andere Exemplar dieser Gattung als Bilderbuch oder gar als lifestyle-guide fläzt, oder vielleicht beim nostalgischen Blättern durch Großmutters handgeschriebenes, kulinarisches Vermächtnis, häufig eine zunächst noch ordentlich angelegte Rezeptsammlung, die mitsamt zahlreicher nachträglich beigelegter, loser Zettel und später hinzugekritzelter Randnotizen mittlerweile zum ausdrucksstarken Zeugnis mehrerer Generationen an Familiengeschichte geworden ist. Einen Eindruck davon, welch unterschiedliche Formen an Kochbüchern sich im Laufe der Jahrhunderte ausgeprägt haben und wie mannigfaltig ihre Funktionen sein können, haben wir vom 14. bis 16. April 2023 im Rahmen der Tagung Vom Keil zum Buch zum Blog. Das Kochbuch. Form und Funktion einer Textgattung im niederösterreichischen Eggenburg gewinnen können. Wie bereits zwei Jahre zuvor fand das Symposium mit zahlreichen internationalen Vortragenden als Teil der Tage der historischen Kochkultur statt und wurde vom Verein zur Förderung des KochKulturMuseums organisiert.


Das KochKulturMuseum beschäftigt sich auf immer neue Weise mit verschiedenen Nahrungsmitteln und ihren Zubereitungsweisen, also der Kochkultur, aber auch mit deren Darreichungsformen, also der Tafelkultur, und anderen damit verbundenen Traditionen. Dabei stellen alte Rezeptsammlungen und Kochbücher für die Forscherr*innen des KochKulturMuseums die wichtigsten historischen Quellen dar und sind stets der Ausgangspunkt der Untersuchungen. In der Eggenburger Testküche probieren wir uns so durch die Geschmäcker fremder Zeiten und Kulturen. Die Ergebnisse dieser kulinarischen Forschungen werden dem Publikum nicht nur zum Anschauen präsentiert, sondern vor allem zum Kosten dargereicht. So kann man die Geschichte des Kochens mit allen Sinnen erfahren und im Alten das Neue entdecken. Dabei fiel uns schon oft ins Auge, wie viele Informationen in historischen Kochbüchern stecken: Sie unterweisen nie nur in der Nahrungsmittelzubereitung, sondern instruieren gleichzeitig auch auf vielen weiteren Ebenen, sie dokumentieren – ob bewusst oder unbewusst – ausgiebig den Entstehungskontext, sie repräsentieren, informieren und kommunizieren noch auf viele weitere Arten. Kochbücher sind eben nicht nur Kochbücher. Sie können viel mehr.


Diese Vielseitigkeit an Formen und Funktionen von Kochbüchern wird im hier vorliegenden Tagungsband zum Ausdruck gebracht. Er umfasst nicht nur einen Großteil der vor Ort gehaltenen Vorträge, sondern konnte noch um einige ergänzende Beiträge erweitert werden.


Dabei kommen klassische Historiker:innen unter anderem ebenso zu Wort wie Literaturwissenschaftler:innen, Bibliothekar:innen ebenso wie Kunsthistoriker:innen, Regionalforscher:innen ebenso wie Archäolog:innen oder Künstler:innen. Kochbücher sind eben nicht nur für Köche interessant, sondern Forschungsgegenstand einer Vielzahl an wissenschaftlichen Disziplinen, deren unterschiedliche fachliche Perspektiven in diesem Band versammelt sind.


Wie immer konnte dieses Projekt nur dank zahlreicher Kooperationspartner:innen und Helfer:innen zustande kommen, die an dieser Stelle Erwähnung und Anerkennung finden sollen. Bereits zum wiederholten Male durften wir dankenswerterweise im Eggenburger Krahuktz-Museum tagen. Zudem hieß uns Direktorin Susanne Stökl nicht nur unter ihrem Dach willkommen, sondern stellte uns ihren Vorgänger, Johannes Tuzar, als verlässlichen Helfer zur Seite. Auch für die Gestaltung des Zusatzprogramms wollen wir einigen Personen danken: So leitete Ylwa Schwinghammer den Mittelalter-Kochkurs, der in der Testküche des KochKulturMusenms stattfand, Verena Pelikan von Sweet&Lifestyle.com und Michael Baiculescu vom Mandelbaum Verlag ließen sich auf eine Talkrunde mit Georg Geml vom KochKulturMuseum ein und Frank Bläuel vom Restaurant Tulbinger Kogel vermittelte uns Einblicke in die familieneigene Kochbuchsammlung. Ein herzliches Dankeschön richtet sich an Manfred Pittioni, der den Festvortrag am Samstagabend hielt. Desweiteren bedanken wir uns beim Land Niederösterreich für die finanzielle Unterstützung der Tagung. Schließlich sei noch allen Mitgliedern des Vereins zur Förderung des KochKulturMuseums gedankt, die sich ehrenamtlich engagiert und dadurch sowohl die Tagung als auch die Publikation dieses Bandes ermöglicht haben.


Anna Keblowska


Präsidentin des Vereins zur Förderung des KochKulturMuseums a.D.
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Einführung


Barbara Denicolò, Magdalena Eriksröd-Burger


Paris Lodron Universität Salzburg, Otto-Priedrich-Universität Bamberg


Kaum ein Genre ist im Alltag so präsent und zugleich so wenig reflektiert wie das Kochbuch. Manche Menschen besitzen ganze Regale davon, andere bedienen sich digitaler Plattformen oder handschriftlicher Notizen, ohne je ein gedrucktes Exemplar zu nutzen. Kochbücher begegnen uns in unzähligen Formaten: als liebevoll geführte Familienchroniken, als opulente Coffee-Table-Bände, als Werbematenalien, als Lehrwerke, Blogs oder künstlensche Experimente. Bemerkenswert ist, dass viele zeitgenössische Kochbücher nicht nur Rezepte präsentieren, sondern persönliche Erzählungen, kulturelle Reflexionen und ästhetische Konzepte integrieren. Das gilt für die Gegenwart genauso wie für die Vergangenheit.


Denn Kochbücher sind mehr als bloße Anleitungen zur Nahrungszubereitung: Sie erzählen, wer die Menschen sind, die sie verfassten und benutzten, wie sie sich zur Welt ms Verhältnis setzten, was ihnen wichtig war. Sie strukturieren kulinarisches Wissen, dokumentieren bzw. prägen Essgewohnheiten, vermitteln Normen und Werte. Kochbücher erzählen Geschichten und schaffen Räume für Erinnerung und Innovation, Kreativität und Gemeinschaft. Sie sind Seismographen sozialer Lebenswelten,1 die für unterschiedliche Fragestellungen herangezogen werden. Kochbücher sind somit Alltagsmedien mit Archivcharakter, an der Schnittstelle von Ernährung, Technik, Geschlecht, Gesundheit, Ästhetik, Erziehung, Konsum, Regionalität und Erinnerungskultur. Sie fungieren als kulturelle Schnittstellen, die Generationen, Regionen und Lebenswelten miteinander verbinden – und dabei auch soziale, politische und wirtschaftliche Dimensionen berühren. Gleichzeitig ermöglichen sie den Blick auf historische, gesellschaftliche und mediale Aushandlungs- und Transformationsprozesse.


Der vorliegende Sammelband widmet sich dieser Vielgestaltigkeit des Rezeptwissens und den damit in Verbindung stehenden Praktiken in interdisziplinärer Perspektive vom Mittelalter bis in die Gegenwart. Er sieht Rezepte und Kochbücher als zentrale Medien der Alltagskultur, zu deren Erforschung man im Grunde nur den eigenen Küchenschrank öffnen muss, und lädt dazu ein, Kochbücher als Quellen einer vielstimmigen Kulturwissenschaft (wieder) zu entdecken. Eine Definition der Gattung Kochbuch liefert er nicht, dafür aber einen Eindruck davon, wie viel Kochbücher uns über das Gestern und Heute erzählen können.


Diese Publikation versammelt ausgewählte Beiträge der 2. Tage der historischen Kochkultur, die unter dem Titel Vom Keil zum Buch zum Blog: Das Kochbuch. Form und Funktion einer Textgattung von 14. bis 16. April 2023 im Krahuletz-Museum im niederösterreichischen Eggenburg stattfanden. Veranstaltet vom KochKulturMuseum, widmete sich die inter- und transdisziplinäre Konferenz dem Kochbuch als Medium, als Gattung und als kulturelles Artefakt. In Vorträgen, Diskussionen und praxisnahen Formaten wurde deutlich, wie vielschichtig die Funktionen und Bedeutungen von Kochbüchern sind und wie fruchtbar ihre wissenschaftliche Auseinandersetzung für kultur- und wissenshistorische Fragestellungen sein kann. Die Beiträge dieses Bandes greifen zentrale Impulse der Tagung auf und entwickeln sie weiter.




Forschungsstand und Desiderate


Längst ist das Kochbuch nicht mehr ausschließlich Objekt bibliographischer Sammlerleidenschaft2 oder Hilfsmittel der Haushaltsgeschichte, sondern wird zunehmend als komplexes kulturelles Artefakt wahrgenommen, das die Aufmerksamkeit ebenso verdient, wie große politische Ereignisse und Schlachten der Weltgeschichte. In den letzten Jahrzehnten sind Kochbücher als Gegenstand wissenschaftlicher Forschung deswegen vermehrt in den Mittelpunkt gerückt.3 Die Forschungslandschaft zu Kochbüchern und Ernährungsgewohnheiten vergangener Zeiten ist mittlerweile beinahe endlos und äußerst vielfältig, selbst wenn der gesamte außereuropäische Raum mit den wichtigen arabischen und fernöstlichen Kulturräumen ausgeklammert wird. Insbesondere in den historisch arbeitenden Geisteswissenschaften ist diese Konjunktur dem CulturalTurn zu verdanken, der den Blick auf Kochbücher nachhaltig verändert und geschärft hat.4 Doch gleichzeitig ist sie durch eine Vielzahl von Einzelstudien geprägt, die sich aufgrund sprachlicher, regionaler und disziplinärer Fragmentierung bislang nur bedingt aufeinander beziehen 5


Die Erforschung von Essen und Trinken im deutschsprachigen Raum führt daher trotz wichtiger Impulse noch immer ein randständiges Dasein. Einen entscheidenden Anstoß für die interdisziplinäre Auseinandersetzung mit Ernährungskultur gaben Hans-Jürgen Teuteberg, Gerhard Neumann und Alois Wierlacher mit den zwei wegweisenden Sammelbänden Kulturthema Essen (1993 und 1997) 6 In diesen Bänden setzten sich Wissenschaftler:innen aus verschiedenen Disziplinen mit Essen, Trinken und Identität auseinander. Besonders der erste Band, eher programmatisch ausgerichtet, identifizierte zahlreiche lohnenswerte Problemfelder und methodische Zugänge.7


Zwar legten diese Publikationen bereits in den 1990er Jahren zentrale theoretische Grundlagen, doch konnten sich diese Ansätze institutionell bislang nicht in dem Maße etablieren, wie es ihre kulturgeschichtliche Relevanz nahelegen würde. Aus heutiger Sicht blieben viele der damaligen Impulse folgenlos, und es besteht weiterhin Handlungsbedarf, um der Beschäftigung mit Essen und Trinken vergangener Zeiten mehr Sichtbarkeit zu verschaffen. Besonders hervorzuheben ist dabei die Perspektive Wierlachers und Neumanns, für die Essen und Trinken sowie die damit verbundenen Handlungen nicht als reine Bedürfnisbefriedigung, sondern als universelle, hochkomplexe kulturelle Praxis zu verstehen seien – eine Sichtweise, die auch dem vorliegenden Band zugrunde liegt.8


Alois Wierlacher entwickelte Anfang der 2000er Jahre den Ansatz einer interdisziplinären Kulturwissenschaft des Essens unter dem Begriff Kulinaristik weiter:9 2005 definierte er Kulinaristik als die „Wissenschaft, die die Rolle des Essens im Aufbau einer Kultur beschreibt und erklärt“,10 und näherte sich in seinem Aufsatz Kulinaristik im gleichnamigen Band zunehmend dem Verständnis von Culinary History im angloamerikanischen Raum an. Besonders betont er das Interesse an Fragen aus der Praxis, das Verhältnis von Theorie und Praxis sowie die Zusammenarbeit zwischen verschiedenen Berufen, Disziplinen und der Öffentlichkeit.11


Im angloamerikanischen Raum ist Culinary History seit Jahrzehnten als traditionsreicher Zugang etabliert, der Forschungen zu Kochrezepten, Kochbüchern, Praktiken des Kochens, Geschmack und der Gastronomie umfasst.12 Als ein zentrales Merkmal der Culinary History gilt ihr starker Praxisbezug: „Theory is an important dimension [...] but historical discussion must be tempered with a thorough understanding of the craft in order to interpret sources accurately.”13 Gerade die Arbeit mit Rezepten im Sinne von Nachkochen und Verkosten stelle das Hauptunterscheidungsmerkmal zwischen Food History und Culinary History dar, wie Ken Albala hervorhebt:


food history [..] covers the social, economic, intellectual, and cultural parameters of consumption, and culinary history [...] focuses on ingredients, cooking methods, recipes, and the history of the cookbook, often accompanied by the reconstraction of historic cooking in situ.14


Albala verortet diesen Zugang zudem stark in regionalen Initiativen mit passionierten Laien, deren Arbeiten sich durch Praxisbezug und Verständlichkeit auszeichnen, da es seiner Ansicht nach einen Gegensatz zwischen akademischer Ernährungsgeschichte und Culinary History gibt.15


Nicolaj Van der Meulen und Jörg Wiesel sprechen angesichts dieser Entwicklungen sogar von einem Culinary Turn, der seit 2017 eine breite gesellschaftliche Hinwendung zu Fragen rund um Essen, Kochen und Ernährung beschreibt. Diese Bewegung ist nicht nur von akademischen Forschenden getragen, sondern auch von Amateur:innen, public and cultural scholars, Foodies, Künstler:innen und Autor:innen von Kulinarik- und Landmagazinen. Damit rücken Fragen der Teilhabe, Materialität und medialen Repräsentation ins Zentrum,16 Aspekte, die auch in diesem Sammelband Beachtung finden.





Definitionsversuche


Was unter einem Rezept, einem Rezeptbuch oder einem Kochbuch zu verstehen ist, wird in der Forschung keineswegs einheitlich beantwortet. Je nach disziplinärem Zugriff und forschungspraktischer Zielsetzung unterscheiden sich die Begriffsverwendungen teils erheblich.17 So wird in manchen Ansätzen das Rezept als relativ stabile Textform begriffen, die in verschiedenen Wissensbereichen von der Heilkunde über die Alchemie bis zur Küche in Gebrauch war. Andere Perspektiven betonen hingegen die spezifischen Merkmale kulinarischer Rezepte und grenzen diese explizit von medizinischen oder technischen Rezepttexten ab.18


Ein Blick in gegenwärtige Alltagsdefinitionen zeigt exemplarisch die enge Assoziation mit dem Kulinarischen: So beschreibt der Duden das Rezept als eine „Anleitung zur Zubereitung eines Gerichts o. Ä. mit Mengenangaben für die einzelnen Zutaten“.19 Der Literatur- und Kulturwissenschaftler Hermann Cölfen differenziert präziser und hebt die strukturellen Eigenheiten kulinarischer Rezepte hervor:


Hierunter sind alle Anleitungen gefasst, die sich auf die bloße Wiedergabe und Darstellung der no Wendigsten Daten für die Zubereitung einer Mahlzeit beschränken. Dazu gehören: (a) die Auflistung der Zutaten, (b) eine knappe Handlungsanleitung und (fakultativ) (c) Sekundärinformationen wie Zubereitungszeit, Kalorienangabe oder Saisonhinweise.20


Historisch betrachtet gehören Rezepttexte im weitesten Sinne zu den ältesten schriftlich überlieferten Wissensformen. Bereits in frühen Hochkulturen finden sich Anleitungen zur Herstellung von Heilmitteln, Farbstoffen oder Nahrungsmitteln.21 Kulinarische Rezepttexte im engeren Sinn lassen sich jedoch erst ab dem Spätmittelalter in größerer Zahl nachweisen. In dieser Zeit treten sie verstärkt als distinkte Textgattung auf, wenngleich sie weiterhin in gemischten Sammelhandschriften überliefert werden. Die gemeinsame Klammer ist weniger ein thematischer Zusammenhang als vielmehr der rezeptartige Charakter der Einträge.22 Besonders häufig gruppieren sich diese Sammlungen um den Haushalt als soziale und ökonomische Einheit bzw. um die Erhaltung und Wiederherstellung der Gesundheit, mit Beiträgen zu Vorratshaltung, Diätetik, Heilkunst, Pflanzen- und Tierpflege oder der Herstellung von Gebrauchsgütem.23


Die Übertragung des Rezeptformats auf den kulinarischen Bereich ging mit deutlichen Veränderungen in Struktur, Funktion und Gebrauch einher. Während medizinisch-pharmazeutische Rezepte eine vorlagengetreue Weitergabe benötigen, da sie vor allem auf die korrekte Menge der Zutaten Wert legen und die anschließende Verarbeitung in der Regel sekundär ist, machen Kochrezepte ungenauere Angaben zu den Zutaten und legen mehr Wert auf die Umsetzung. Gleichzeitig bleiben auch hier die Anleitungen stets vage und ungenau. Praktisches Können, situative Anpassung und mündlich tradierte Küchenpraxis spielten hier eine zentrale Rolle. Vieles wurde vorausgesetzt, das notwendige implizite Wissen bildete eine Voraussetzung zur Interpretation der Anleitungen. Diese Beobachtung verweist auf die starke Einbettung kulinarischer Rezepttexte in alltagspraktische, performative Kontexte.24


Gerade diese enge Bindung an praktische Kontexte verweist jedoch auch auf eine zweite Ebene: Das einzelne Rezept entfaltet sein volles Potenzial in der Regel nicht isoliert, sondern in der Kombination mit weiteren Anleitungen, die in Sammlungen zusammengeführt werden. Erst in dieser Bündelung beginnen sich Formen abzuzeichnen, die wir im weiteren Sinn als kulinarische Rezeptsammlungen oder später als „Kochbücher“ bezeichnen können. Doch damit stellen sich grundlegende Fragen: Ist ein Kochbuch nur eine lose Sammlung von Rezepten? Wie zentral sind Rezepte für ein Kochbuch?25


Einer sehr strikten aber gleichzeitig pragmatischen Herangehensweise zufolge handelt sich bei Kochbüchern um eine Sammlung kulinarischer Rezepte, ergänzt um wenige bis keine zusätzlichen Textbestandteile. Diese Definition trifft auf viele der frühesten handschriftlichen Zeugnisse sowie auf die frühesten Drucke durchaus zu. Ab dem 16. Jahrhundert allerdings treten paratextuelle Elemente zunehmend in den Vordergrund. Kapitel zur Tafelgestaltung, zum Tranchieren und Servieren, zu Einkauf und Vorratshaltung, zur Ausbildung des Küchenpersonals oder zu diätetischen Prinzipien werden zu integralen Bestandteilen solcher Werke. Die Abgrenzung zwischen Rezeptsammlung und umfassender kulinarischer Wissensliteratur wird dadurch zunehmend unscharf.26


Für die Forschung ergibt sich daraus ein doppeltes Problem: Zum einen stellt sich die Frage nach einer definitorischen Trennschärfe, zum anderen nach der Abgrenzung gegenüber benachbarten Textsorten, etwa der kulinarischen bzw. diätetischen Wissensliteratur.26 Henry Notaker berücksichtigt bei seinem Definitionsversuch, der Rezeptsammlungen von anderer „gastronomic literature”27 zu trennen versucht, Form und Inhaltgleichermaßen: „A cookbookis a book with about two-thirds cookery instruction and is at least 40–50 percent in recipe form”.28 Doch auch er betont, dass nicht nur das formale Verhältnis von Rezepten zu anderen Textbestandteilen entscheidend sei, sondern ebenso deren Rezeption: Auch Werke der sogenannten Hausväterliteratur, die nur wenige eigentliche Rezepte enthalten, können als Kochbücher verstanden werden – abhängig davon, wie sie von zeitgenössischen oder späteren Leser:innen bzw. Forschenden gelesen, genutzt und eingeordnet wurden.29


Insgesamt zeigt dieser kurze, schlaglichtartige Überblick mit einem Schwerpunkt in der Frühen Neuzeit: Die Definition von Rezept und Kochbuch ist nicht statisch, sondern historisch und kontextuell dynamisch. Sie hängt sowohl von formalen als auch von funktionalen und rezeptionsgeschichtlichen Faktoren ab, ebenso von den Interessen und Methoden der unterschiedlichen Disziplinen, die sich damit beschäftigen. Denn Kochrezepte treten kaum alleine auf und bilden in ihrer Gesamtheit daher stets ein Medium, das zusätzliche Informationen transportiert, egal wie hoch der paratextuelle Anteil jeweils ist. Eine präzise Bestimmung erfordert daher immer eine Kontextualisierung der Rezeptsammlungen bzw. Kochbücher in ihrem jeweiligen kulturellen, sozialen, medialen und wissenschaftsgeschichtlichen Umfeld. Gerade das macht sie zu einem spannenden und fruchtbaren Forschungsthema.





Historische Entwicklung von Kochbüchern


Kochbücher stellen also eine historisch variable Textgattung dar, deren Form, Funktion und gesellschaftlicher Stellenwert sich über die Jahrhunderte erheblich gewandelt haben.30 Eine kontinuierliche Rezeptüberlieferung mit kulinarischem Schwerpunkt im Engeren lässt sich ab dem Spätmittelalter beobachten. In dieser Zeit erscheinen kulinarische Texte zunächst als Teil gemischter Handschriften und stehen neben medizinischen, hauswirtschaftlichen oder technischen Anleitungen. In klösterlichen und höfischen Kontexten wurden kulinarische Texte zunächst in Sammelhandschriften überliefert, neben medizinischen, hauswirtschaftlichen oder technischen Anleitungen; erst allmählich traten sie als eigenständige Textgattung hervor. Diese frühen Kochbücher waren meist anonym verfasst und richteten sich an professionelle Köche oder das Personal großer Haushalte. Sie spiegeln die Esskultur der Oberschicht wider, setzten praktisches Erfahrungswissen voraus und verzichteten daher häufig auf exakte Mengenangaben, Garzeiten oder detaillierte Arbeitsanleitungen.31


Mit der Verbreitung des Buchdrucks im 16. Jahrhundert erfuhr das Kochbuch einen qualitativen Entwicklungsschub. Es etablierte sich als eigenständige Publikationsform und erreichte neue Zielgruppen, vor allem das städtische Bürgertum. Neben Rezepten enthielten sie zunehmend Anleitungen zur Vorratshaltung, zur Gestaltung von Festmählern sowie diätetische und moralischnormative Überlegungen.32 Im 18. und 19. Jahrhundert wandelte sich das Kochbuch zu einem praxisorientierten Alltagsbegleiter für den bürgerlichen Haushalt und zugleich zu einem Instrument der bürgerlichen Selbstverortung. Die Herausbildung nationaler Küchen, die wachsende Alphabetisierung sowie die Etablierung eines bürgerlichen Haushaltsideals, bei dem die Haushaltsführung der Hausfrau oblag, spiegeln sich in der Kochbuchliteratur ebenso wider wie technologische Innovationen – etwa neue Herde, Konservierungstechniken oder Messinstrumente. Mit der Entstehung einer weiblichen Leserschaft erfuhr das Genre eine funktionale Erweiterung: Rezepte wurden um Ratschläge zur Haushaltsführung, Ernährungsethik und zur Erziehung zur guten Hausfrau ergänzt. Kochbücher wurden damit nicht nur zu Sammlungen praktischer Anweisungen, sondern auch zu Trägem normativer Vorstellungen von Geschmack, Ordnung und Geschlecht.33 Sie erfüllten pädagogisch-moralische Funktionen, dienten als Instrumente sozialer Disziplinierung und prägten geschlechtsspezifische Rollenbilder sowie Vorstellungen von Tugend, Sittlichkeit und Ordnung im häuslichen Raum. Die zunehmende Standardisierung von Mengenangaben, Zubereitungsschritten und Küchentechniken verweist zugleich auf eine Rationalisierung der Hausarbeit, die eng mit dem aufkommenden Diskurs über Effizienz, Hygiene und Wissenschaftlichkeit verbunden war.34


Die Industrialisierung und die Ausbreitung neuer Medien führten ab dem späten 19. Jahrhundert zu einer erneuten Transformation. Kochbücher wurden zu Werbeträgern für industrielle Produkte, zu Begleitern einer zunehmend durch Konsum geprägten Lebenswelt und zugleich zu Medien kulinarischer Identitätsstiftung. Mit der Globalisierung der Ernährung und dem Interesse an interkulturellem Kochen wurden sie zu Expenmentierfeldern für kulturelle Aneignung, Selbstverortung und kreative Übersetzungsprozesse zwischen kulinarischen Systemen.36


Im 20. Jahrhundert diversifizierte sich das Medium weiter. Neben klassischen Druckerzeugnissen entstanden illustrierte Anleitungen, Diätbücher, Werbebroschüren, Kochsendungen im Fernsehen, Blogs und digitale Plattformen. Kochbücher wurden nun auch als Lifestyle-Produkte, Statussymbole und Medien der Selbstinszenierung verstanden. Im digitalen Zeitalter zirkuliert Rezeptwissen zunehmend fragmentarisch, visuell aufbereitet und kontextualisiert in sozialen Medien. Das Kochbuch hat sich zum hybriden Medium entwickelt, das zwischen Gebrauchsanleitung, Wissensarchiv, ästhetischem Objekt und sozialem Marker oszilliert.35


In der Gegenwart reflektieren Kochbücher (auch) gesellschaftliche Debatten: von Nachhaltigkeit über Ernährung und Gesundheit bis hin zu Körpernormen, Geschlecht und Herkunft. In Form und Inhalt extrem diversifiziert, reichen sie vom klassischen Nachschlagewerk bis hin zu aktivistischen Kochbüchern, die Esskultur mit Fragen politischer und ökologischer Verantwortung verknüpfen. Vor diesem Hintergrund erscheint es umso dringlicher, Kochbücher nicht nur als historische Quellen für Ernährungsgeschichte zu lesen, sondern sie in ihrer Medialität, Materialität und sozialen Funktion ernst zu nehmen. Ihre Entwicklung verweist auf zentrale Fragen kultureller Ordnung: Wer schreibt für wen? Welches Wissen gilt als normativ? Und welche Rolle spielt das Alltägliche in der Konstruktion kollektiver Identitäten?





Interdisziplinäre Perspektiven und aktuelle Forschungsfragen


Die Forschung zum Kochbuch hat sich in den letzten Jahrzehnten zu einem eigenständigen, interdisziplinär anschlussfähigen Feld entwickelt, das sich im Spannungsfeld von Kultur-, Sozial- und Medienwissenschaften bewegt. Dieser Sammelband knüpft an diese Traditionen an, verortet sich in der dargestellten Forschungstradition der Culinary History und adressiert zugleich Forschungslücken, die sich trotz wichtiger Impulse und einer zunehmenden internationalen Vernetzung im deutschsprachigen Raum weiterhin deutlich abzeichnen: etwa die visuelle Dimension historischer und gegenwärtiger Kochbücher, ihre mediale Transformation in Film, Fernsehen oder sozialen Netzwerken, ihre Funktion als Gebrauchsobjekte im Kontext technik- und konsumgeschichtlicher Diskurse oder ihre Rolle als Instrumente zur Konstruktion regionaler, nationaler oder geschlechtlicher Identitäten. Ebenso fehlt vielfach eine systematische Auseinandersetzung mit Rezepttexten als Ausdrucksformen des Sinnlichen, als codierte Medien für Geschmack, Status, Zeitgefühl und kulturellen Wandel.


An diese Desiderate knüpft der Band an: Er versteht sich als interdisziplinäres Forum für aktuelle kulturwissenschaftliche Zugänge zum Kochbuch als Medium zwischen Alltagspraxis, Wissen und Imagination. Die versammelten Beiträge verbinden unter anderem Perspektiven aus Geschichtswissenschaft, Literaturwissenschaft, Kunstgeschichte, Medienwissenschaft, Soziologie und Gender Studies. Auf diese Weise leistet der Band einen Beitrag zur weiteren Profilierung der Kochbuchforschung als eigenständiges, interdisziplinär anschlussfähiges Forschungsfeld und lädt zugleich zur kritischen Reflexion darüber ein, welche Rolle Essen und Trinken in historischen und gegenwärtigen Gesellschaften sowie in der Wissenschaft spielen.


Kochbücher erscheinen hier nicht bloß als kulinarische Anleitungen, sondern als komplexe kulturelle Artefakte, deren Analyse unterschiedliche wissenschaftliche Zugänge erfordert. Die kulturwissenschaftliche Perspektive bildet dabei einen zentralen Rahmen, innerhalb dessen Kochbücher als Spiegel gesellschaftlicher, sozialer und ästhetischer Entwicklungen betrachtet werden. Historische und kunsthistorische Ansätze rekonstruieren die Entwicklung von Kochrezepten und Esskulturen von der Antike bis zur Gegenwart und fragen nach deren Bedeutung für Identitätsbildung, soziale Mobilität und Geschlechterrollen. Literaturwissenschaftliche Analysen widmen sich der Sprache, Narration und Medialität von Kochbüchern, untersuchen deren ästhetische und rhetorische Strategien und beleuchten die Rolle von Autor:innen und Rezipient:innen.


Soziologische Beiträge richten den Blick auf Kochbücher als Medien sozialer Praxis, als Instrumente der Gemeinschaftsbildung, der Alltagsorganisation und der Vermittlung von Normen und Werten. Medienwissenschaftliche Zugänge analysieren die Transformationen des Kochbuchs im Zuge neuer Medientechnologien – von der handschriftlichen Rezeptsammlung über den Rezeptfilm bis hin zu Social Media und digitalen Plattformen. Nicht zuletzt werden auch wirtschaftsund technikgeschichtliche Fragestellungen aufgegriffen, etwa wenn Kochbücher als Begleitmedien technischer Innovationen oder als Quellen für Konsum- und Werbegeschichte untersucht werden. Künstlerische und ethnografische Methoden ergänzen das Spektrum, indem sie Kochbücher als Ausdruck kollektiver und individueller Erinnerung, als Medium der Selbstvergewisserung und als künstlerisches Experimentierfeld begreifen.


Die Beiträge verbindet das Anliegen, Kochbücher als zentrale Medien der Alltagskultur wertzuschätzen und ihre bloße Rezeptsammlung übersteigende Bedeutung zu demonstrieren. Die Autor:innen eint zudem ein interdisziplinärer Zugang, der die genannten Perspektiven miteinander verknüpft. Der Sammelband macht so die Vielfalt und Relevanz eines oft unterschätzten Mediums sichtbar und eröffnet neue Perspektiven auf die Rolle von Kochbüchern in unterschiedlichen gesellschaftlichen Kontexten. Der Band ist anschlussfähig für Studierende, für Kurator:innen in Museen, Archiven und Bibliotheken sowie für kulturpolitische und bildungspolitische Debatten, in denen das Thema Ernährung und Esskultur hohe Relevanz besitzt. Damit trägt der Sammelband nicht nur zur Profilierung der Kochbuchforschung bei, sondern bietet auch konkrete Impulse für die Vermittlung und Sichtbarmachung kulinarischer Kulturgeschichte in Öffentlichkeit und Bildung.





Überblick über die Beiträge


Die Beiträge des Bandes plädieren dafür, Kochbücher als eigenständige Text- und Medienform ernst zu nehmen –als Seismographen sozialer Lebenswelten, Träger kollektiver Wissensordnungen und Laboratorien kultureller Innovation. In ihrer Gesamtheit verdeutlichen sie die methodische Breite des Forschungsfeldes: Diskursanalysen erschließen sprachliche Strukturen, rhetorische Strategien und normative Rahmungen; Bild-Text-Analysen und medienarchäologische Zugänge untersuchen visuelle Gestaltung, Materialität und Transformationen von handschriftlichen Rezeptsammlungen hin zu digitalen Plattformen; praxeologische und alltagsgeschichtliche Perspektiven nehmen gesellschaftliche Rollen, Technikgebrauch und regionale Repräsentationen in den Blick. Ergänzt werden diese Zugänge durch literatur- und biografiegeschichtliche Ansätze, die nach Autorschaft, Gender und Agency fragen. Ästhetische und sinnliche Dimensionen schließlich nehmen Geschmack, Textur und Aroma als Teil der Rezeptkultur in den Blick. Erst im Zusammenspiel dieser Methoden und Zugänge lässt sich das Kochbuch in seiner Komplexität fassen. Der Band gliederst sich deshalb grob in drei Abschnitte, die von methodisch-theoretischen Überlegungen (I) über konkrete historische Fallstudien (II) bis hin zu zeitgenössischen Umgangsformen und Vermittlungspraxis (III) reichen.


Den Auftakt bilden zwei Beiträge, die methodisch-theoretische Perspektiven eröffnen. Mit einer grundlegenden Reflexion über das Potential und die Perspektiven von Kochbüchern als kulturwissenschaftliche Quellen eröffnen JANOSCH FÖRSTER und THOMAS STERN den Band. Sie diskutieren methodische Zugänge und zeigen auf, wie Kochbücher als historische Dokumente, aber auch als Spiegel gesellschaftlicher Werte und Praktiken genutzt werden können. RENATE BREUß widmet sich der Entwicklung von Kochrezepten und ihrer Sprache von der Antike bis zur Industrialisierung. Sie analysiert, wie sich in Rezepten sinnliche Qualitäten, künstlerische Ansprüche und sich wandelnde Vorstellungen von Maß, Proportion und kulinarischem Können niederschlagen und wie sich die Kochbuchsprache über Jahrhunderte verändert hat.


Darauf folgen neun chronologisch und thematisch geordnete Fallstudien, die unterschiedliche Gattungen, Medienformen und historische Kontexte behandeln. REGINA DECKERS führt ins frühneuzeitliche Neapel und analysiert Antonio Latinis Werk als Schnittstelle von höfischer Praxis, medizinischem Wissen und kulinarischer Innovation. Ihr Beitrag beleuchtet, wie Latini mit seinem Traktat nicht nur kulinarische Techniken, sondern auch gesellschaftlichen Aufstieg und kulturellen Austausch dokumentiert und wie sich die italienische Küche unter dem Einfluss internationaler Strömungen entwickelte. Im Spannungsfeld zwischen Bild und Text bewegt sich die Studie von MARTA ROTHER zu Bernardo Strozzis Gemälde La Cuoca (1625). Sie arbeitet heraus, wie sich künstlerische Darstellung und die frühneuzeitliche Kochbuch tradition, exemplarisch vertreten durch Bartolomeo Sacchis De honesta voluptate et valitudine (1492/94), gegenseitig durchdringen bzw. wie sich künstlerische Darstellung und kulinarische Wissensvermittlung wechselseitig beeinflussen. HEINER Stahl nimmt Veilchenaromen in französischen Rezepten des 18. und 19. Jahrhunderts zum Ausgangspunkt, um das Zusammenspiel von Geschmackskulturen, medialer Verbreitung und gesellschaftlichen Trends zu beleuchten. Dabei demonstriert er, wie die Popularisierung von Speiseeis und die Verbreitung von Rezepten über gedruckte Medien neue Genusswelten erschlossen und bürgerlichen Schichten Zugang zu höfischer Esskultur ermöglichten.


BIRGIT PACK untersucht vegetarische Kochbücher in der Habsburgermonarchie, ihr Lesepublikum sowie ihre Funktionen innerhalb der vegetarischen Bewegung. Sie arbeitet heraus, dass diese Werke nicht nur praktische Anleitungen für eine fleischlose Ernährung boten, sondern auch normative Vorstellungen von Regionalität, Gesundheit und weiblicher Haushaltsverantwortung vermittelten. Der Frage nach dem emanzipatorischen Potenzial böhmischer bzw. tschechischer Kochbücher des 19. und frühen 20. Jahrhunderts widmet sich der Beitrag von MAGDALENA ERIKSRÖD-BURGER. Anhand biografischer Studien zeigt sie, wie die vier ausgewählten Kochbuchautorinnen gesellschaftliche Restriktionen überwanden, andere Frauen zu sozialer und wirtschaftlicher Selbstständigkeit ermutigten und insgesamt Kochbücher als Instrumente weiblicher Agency nutzten. ANNE Peiter analysiert den Austausch imaginärer Rezepte in autobiografischen Zeugnissen von Shoah-Überlebenden. Sie beleuchtet einerseits, wie in Extremsituationen das gemeinsame Erinnern und Fantasieren über Speisen Gemeinschaft stiften, Normalität simulieren und alternative emotionale Erfahrungsräume schaffen konnte, verweist aber andererseits auch auf die Ambivalenzen dieses Phänomens.


Mit dem Rezeptwerbefilm Neptun bittet Tisch (BRD, 1966) beschäftigt sich JUDITH BENEKER in ihrem Beitrag. Sie interpretiert ihn als audiovisuelle Variation des Kochbuchs und zugleich als Spiegel konsumkultureller Narrative der 1960er Jahre. Dadurch wird deutlich, wie der Film nicht nur die Zubereitung von Gerichten vermittelt, sondern auch stereotype, exotisierende und sexistische Darstellungen reproduziert. SEBASTIAN KNOLL-JUNG untersucht die Gattung der technikbegleitenden Kochbücher als hybride Medien zwischen Werbung und Wissensvermittlung. Diese oft kostenlos vertriebenen Hefte aus dem Bereich der sogenannten grauen Literatur sind fur ihn Quellen für technik- und wirtschaftsgeschichtliche Forschung, die Entwicklungen im Bereich Energiesparen sowie Konsumtrends und Küchengeräteinnovationen dokumentieren. Die Rolle von Weinviertel-Kochbüchem für die Konstruktion regionaler Identität in Niederösterreich steht im Mittelpunkt des Beitrags von WOLFGANG GALLER. Er untersucht, wie in diesen Kochbüchern über Sprache, Zutatenwahl und Bildauswahl regionale Bezüge und Authentizität hergestellt werden und wie sie zur Identitätsbildung einer Region beitragen, deren kulinarische Eigenständigkeit erst in jüngerer Zeit betont wird.


Abgeschlossen wird der Band durch drei Beiträge, die die Gegenwart und die Vermittlungspraxis in den Blick nehmen. FLORIAN JAN OSTROWSKI versteht das Kochbuch als soziales Medium, das durch Wiederholbarkeit und Genuss soziale Beziehungen stabilisiert und Identitäten stärkt. Er plädiert für eine kulturwissenschaftliche Betrachtung der Kochbücher als „materialisierte Diskurse“, die ihre Bedeutung für familiären und gesellschaftlichen Wandel in den Blick nimmt. Das Künstlerpaar MARIE DONIKE und JOHANNES SPECKS reflektiert in ihrem Beitrag die Entstehung ihres Kunstprojekts KOCHTAGEBUCH, das alltägliche Ess- und Kochpraktiken sowie damit verbundene Ereignisse und Emotionen in einer fortlaufenden, handschriftlichen Dokumentation vereint. Ihr Werk verbindet so persönliche Erinnerungen, Alltagsbeobachtungen und die Reflexion über die Bedeutung von Essen im Lebenslauf. MONIKA PREUß von der TU Dortmund, MIRA VAN LEEWEN, Leiterin der Bibliothek des Deutschen Kochbuchmuseums in Dortmund, sowie die Studentinnen Elise Sophie Kramer, Leonie Siebrecht und Alexandra Sonnenberg dokumentieren die Ergebnisse einer gemeinsamen Lehrveranstaltung in Kooperation mit dem Deutschen Kochbuchmuseum. Sie beleuchten die Vielfalt medialer Formate von Kochbüchern, die Rolle von Social Media sowie aktuelle Fragen zu Nachhaltigkeit, Ernährungsbildung und Besucherr:innenbeteiligung innerhalb des Museums und zeigen so, wie historische Kochbücher im Dialog mit Gegenwartsfragen neu aktiviert werden können.





Fazit


Der vorliegende Band versteht sich als Einladung zur (Wieder-)Entdeckung von Kochbüchern als Quellen einer vielstimmigen Kulturwissenschaft. Er zeigt, dass sich in diesen Texten weit mehr niederschlägt als kulinarische Routinen: Sie reflektieren gesellschaftliche Aushandlungsprozesse, kulturelle Ambivalenzen und historische Umbrüche. Gleichzeitig dokumentieren sie den Versuch, Ordnungin eine Welt des Geschmacks, der Körper, der Geschlechter und des Wandels zu bringen. In ihrer langen Geschichte waren Kochbücher stets mehr als bloße Rezeptsammlungen oder kulinarische Nachschlagewerke. Sie fungierten als Medien der Wissensspeicherung, der Dokumentation gelebter handwerklicher Praxis, der Repräsentation sozialer und moralischer Ordnungen sowie der Gestaltung kultureller Identitäten. Ihre Funktionen und ihre Formen wandelten sich gemeinsam mit den gesellschaftlichen, materiellen und medialen Bedingungen. Sie fungieren daher als Seismographen kultureller Transformation und als Schlüsselmedium, das Einsichten in Prozesse von Erinnerung, Innovation und kulturellem Wandel eröffnet.


Als Herausgeberinnen laden wir dazu ein, mit diesem Tagungsband Kochbücher als zentrale Medien der Alltagskultur neu zu entdecken!
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Kochbücher als Quellen für die kulturgeschichtliche Forschung


POTENTIALE UND PERSPEKTIVEN


Janosch Förster, Thomas Stern


Sächsische Landesbibliothek – Staats- und Universitätsbibliothek Dresden


Historische Rezeptsammlungen, Küchenanweisungen, Kochbücher und Menükarten stellen eine für die Wissenschaft bedeutsame, insgesamt aber noch zu oft vernachlässigte Quellengattung dar.36 Das ist insofern bedauerlich, als sich aus kulinarischen und gastrosophischen Schriften vergangener Jahrhunderte und Jahrzehnte nicht nur eine Geschichte der Kulinarik ableiten bzw. weiter präzisieren lässt. Vielmehr liefern sie darüber hinaus Ansätze für neue Perspektiven auf den sozialen, wirtschaftlichen, kulturellen und ästhetischen Wandel der Gesellschaft.37 Mitunter ergeben sich aus der Analyse und Kontextualisierung von Kochbüchern und anderen kulinarischen Schriften sogar Erkenntnisse, die gängigen soziologischen Annahmen widersprechen oder sie zumindest in Frage stellen.38




Das Deutsche Archiv der Kulinarik


Umso bedeutender ist es daher, dass mit dem im Oktober 2022 gemeinsam von der Technischen Universität Dresden und der Sächsischen Landesbibliothek – Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB) gegründeten Deutschen Archiv der Kulinarik nun ein einzigartiges Repositorium kulinarischer Schriften entstanden ist, welches Wissenschaftler:innen aller Disziplinen mit Material für die als Food Studies zusammengefassten Ansätze einer umfassenden Wissenschaft von der menschlichen Esskultur versorgt.39 Das in Kochbüchern gespeicherte Wissen inspiriert schließlich nicht nur die Geisteswissenschäften, sondern auch andere Disziplinen wie beispielsweise die Linguistik, die Lebensmittelchemie, die Botanik oder die Medizin zu neuen Forschungen, so wie dies derzeit in einer multidisziplinären Forschungsgruppe an der TU Dresden praktiziert wird.40


Die Sammlungen des Deutschen Archivs der Kulinarik gliedern sich in den Bestand der Abteilung Handschriften, Alte Drucke und Landeskunde der SLUB ein. Aufgrund ihres Charakters und der enthaltenen Autographe, Manuskripte sowie Ephemera mit unikalem Charakter betreut die SLUB in dieser Abteilung ebenfalls die kulinarischen Sammlungen unter dem Dach des Deutschen Archivs der Kulinarik. Im Archiv befinden sich mittlerweile neben diversen Einzelexemplaren, die die Bibliothek seit ihrer Gründung im Jahr 1556 erreicht haben und die sich über den Gesamtbestand der SLUB verteilen, große Sammlungen, welche sich ausschließlich mit der Kulinarik, der Kochkunst oder der Konditorei befassen.


Seit 2005 hält das Archiv die Sammlung des Oberkellners Walter Putz (1924–2015) aus Baden-Baden mit etwa 4.000 Büchern zur Kulturgeschichte der Kulinarik und einer Sammlung von ca. 800 Menükarten. Weiterhin in Dresden beheimatet ist der Nachlass des Publizisten und Gastronomiekritikers Wolfram Siebeck (1928–2016), der neben persönlichen Unterlagen, Korrespondenzen, Manuskripten und Fotografien eine Menükartensammlung von knapp 800 Exemplaren und eine Kochbuchsammlung von über 1.000 Exemplaren enthält.41 Seit 2020 befindet sich auch die Sammlung des seinerzeit für den Burda Verlag tätigen Kochs Emst Birsner (1935–2015) im Archiv. Diese Sammlung umfasst neben etwa 10.000 Kochbüchern und bibliophilen Exemplaren zur Kulinarik eine Menükartensammlung mit etwa 45.000 Objekten. Im Jahr 2023 erhielt das Archiv außerdem von Walter Poganietz, dem Gründer des Konditoreimuseums in Kitzingen, seine Sammlung zur Kulturgeschichte der Konditorei mit etwa 1.200 Objekten sowie die Kochbuchsammlung des Jahrhundertkochs Eckart Witzigmann mit rund 6.000 Bänden, überwiegend zur exquisiten Kochkunst des 20. und 21. Jahrhunderts sowie zahlreichen Publikationen zu regionalen Küchen weltweit. Daneben befinden sich in der Sammlung Unterlagen von Herbert Schönberner, dem ersten deutschen 3-Steme-Koch oder von Lothar Eiermann (1945–2024), der mit zur Erneuerung der Spitzengastronomie in Deutschland beigetragen hat. Ebenfalls zur Sammlung gehört der Nachlass des DDR-Fernsehkochs Kurt Drummer (1928–2000) sowie eine Sammlung von DDR-Kochbüchern aus der Sammlung von Ilse Bornitz.


In der allgemeinen Sammlung des Deutschen Archivs der Kulinarik befinden sich frühe Kochbücher wie Bartolomeo Platinas (1421–1481) De Honesta voluptate mit mittlerweile 9 Exemplaren, das älteste von 1498,42 Marx Rumpolts (ca. 1525–1593) New Kochbuch mit der ältesten Ausgabe von 158143 oder Franz de Rontziers (vor 1557–1615) Kunstbuch von mancherlei Essen von 159844 Ein weiteres frühes Profikochbuch, Johann Deckhardts (Wirkungsdaten: 1586–1611) New und Kunstreich Kochbuch, welches gleichzeitig als das erste in Sachsen gedruckte Kochbuch gilt und 1611 in Leipzig erschienen ist, befindet sich seit 2019 im Bestand der SLUB Dresden.45 Ebenfalls in der Sammlung ist eine frühe Handschrift des Kochbuchs Ein schönes nützliches vnndt köstliches Kochbuch vor Fürstliche personenn, Auch vor Fürnehme vom Adell vnnd Haußwirthe inn deroselbigenn Küchenn zugebrauchen, welche aus dem 16. Jahrhundert stammt und seit mindestens 1755 im Katalog der Kurfürstlichen Bibliothek nachgewiesen ist.46


Wie die übrigen, ist auch die letztgenannte Quelle in ihrer gedruckten und ihrer handschriftlichen Form Nutzenden und Forschenden mittlerweile auf vielfältige Art und Weise zugänglich und dokumentiert exemplarisch die Möglichkeiten, auf welchen Wegen die Quellen des Archivs genutzt werden können. Zum einen ist sie natürlich den schriftkundigen Leser:innen, die sich neben dem reinen Text mit Bindung, Bogenlagen, Wasserzeichen oder ähnlichen Ausprägungen des Druckes oder der Handschrift auseinandersetzen wollen, analog im Lesesaal der SLUB Dresden zugänglich. Darüber hinaus findet man in den Digitalen Sammlungen der SLUB das hochaufgelöste Digitalisât der Handschrift.47 Ein Digitalisât des Drucks befindet sich in der Gottfried Wilhelm Leibniz Bibliothek – Niedersächsische Landesbibliothek Hannover.48 Für die tiefergehende Auseinandersetzung mit dem Text, verbunden mit einer Volltextsuche, sind diese beiden Digitalisate jedoch noch nicht geeignet. Bei den Digitalisierungen war die automatische Texterkennung frühneuzeitlicher Schriften zum Zeitpunkt der jeweiligen Bearbeitung noch nicht so weit entwickelt, dass sie hier eingesetzt werden konnte. Allerdings schreitet die technische Innovation im Bereich OCR49 voran und so werden in Zukunft die jeweiligen digitalisierten Texte nachbearbeitet und die Volltexte zur Verfügung gestellt.


Bereits jetzt verfügbar ist eine im Deutschen Textarchiv (DTA) erarbeitete digitale Version, welche neben dem Digitalisât des Druckes von Deckhardts New und Kunstreich Kochbuch einen frei zugänglichen Volltext des Buches zur Verfügung stellt.50 Das DTA wird von der Berlin-Brandenburgischen Akademie der Wissenschaften betreut und steht im Rahmen der Nationalen Forschungsdateninfrastruktur (NFDI) als Repositonum für strukturierte historische Texte zur Verfügung. Die elektronischen Volltexte sind transkribiert, frei zugänglich und aufgrund ihrer Aufbereitung durch (computer-)linguistische Methoden schreibweisentolerant über den gesamten Bestand durchsuchbar.


Von der Quelle zur Praxis


Dass diese Texte von der Wissenschaft genutzt werden, zeigt die analoge Edition des Kochbuches, welches von Josef Matzerath, der an der TU Dresden Ernährungsgeschichte lehrt, gemeinsam mit Georg Jänecke 2014 herausgegeben wurde.51 Neben den reinen Texteditionen der beiden Kochbücher erfolgt über die jeweiligen Einleitungen eine historische Kontextualisierung. Hierbei geht Matzerath auf die Hofküche des Dresdner Hofes um 1600 ein und identifiziert den Autor des Buches als Küchenschreiber, der dem adligen Küchenmeister und dem Hausvogt unterstellt, und für die Zutaten und den Ablauf des Essens am Hof von Kurfürst Christian I. von Sachsen (1560–1591) verantwortlich war.17 Ebenfalls werden kulinarische Aspekte und der Einsatz von Zutaten und Gewürzen sowie die kulinarische Ästhetik beleuchtet. Zusätzlich findet sich eine Konkordanz der Speisen im handschriftlichen und gedruckten Kochbuch sowie ein Glossar.18 Die Welt der Bücher verlassend widmet sich die Fleischerei Fischer im erzgebirgischen Augustusburg dem Kochbuch Johann Deckhardts (Abb. 1) ganz praktisch: Hier bilden die edierten Rezepte die Grundlage für die Kreation eigener Fleisch- und Wurstwaren nach historischem Vorbild wie etwa für den „Sächsischen Urknacker“.52




[image: ]


Abb. 1. Titelblatt, New kunstreich und nützliches Kochbuch.








[image: ]


Abb. 2. Titelblatt, Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen.






Ähnliche Wege in Theorie und Praxis ging auch ein Projekt, welches neben der Edition einer Kochbuchhandschrift von 1899 eine zweibändige Produktküche und die Umsetzung eines Teils der Rezepte durch die sächsische Spitzenküche umfasste. Grundlage bildete die Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen von Emst Max Pötzsch (1878–?) (Abb. 2), einem Koch, der nach seiner Ausbildung in den Jahren 1898/1899 für ein Jahr für den sächsischen Prinzen Friedrich August (1865–1932) arbeitete. Pötzsch sammelte und notierte auf 388 Seiten 824 Rezepte während seiner Tätigkeit im Dresdner Palais auf Schloss Katscher in Schlesien, auf Schloss Rákóczi in Sárospatak in Ungarn, in der Villa Neptun in Opatija in Istrien und auf Schloss Tambach in Oberfranken. Neben den Kochanweisungen und den Zutaten ergänzte er bei 498 Rezepten, von welchem Koch aus der Küche des Prinzen er diese erhalten hatte. Die Handschrift befindet sich seit 2006 in der SLUB und wurde 2008 digitalisiert.53 In der Edition, 2013 herausgegeben von Josef Matzerath, findet sich neben dem Text wiederum eine kontextualisierende Einleitung, ein Glossar und ein Verzeichnis der von Pötzsch konsultierten Kochbücher.54


Auf Grundlage der edierten Rezepte der Herrschaftsküche von Pötzsch veröffentlichte Matzerath gemeinsam mit dem Koch Volkhard Nebrich im gleichen Jahr eine zweibändige Produktküche, die die auf den Eigengeschmack der Produkte ausgerichtete Küche um die Jahrhundertwende erfahrbar und erlebbar machen sollte.55 Um diese auch praktisch umzusetzen, ließ Matzerath eine Auswahl der Gerichte von 15 Köchen der sächsischen Spitzengastronomie interpretieren und nachkochen. Gemeinsam mit Wolfram Siebeck und Georg W. Schenck, einem in Dresden ansässigen Hersteller von Obstbränden, wurden diese dann verkostet und bewertet.56 So stellte zum Beispiel Olaf Kranz von Schmidt's Restaurant in Dresden ein Vier-Gang-Menü zusammen, bestehend aus einer Consommé mit Parmesankuchen, Pastetchen mit Salpicon, amerikanischem Hummer und als Nachspeise Pommes à la Philip.





Kochbücher und Menükarten als historiographische Quellen


Kochbücher dienen aber nicht nur als Abfolge von Zubereitungsanweisungen. Mit den Methoden und Werkzeugen der Ernährungsgeschichte lassen sich aus Rezeptsammlungen und der Art und Weise, wie sie präsentiert werden, Aussagen zur Wirtschaftsgeschichte, zur Sozialgeschichte, mitunter sogar zur allgemeinen bzw. politischen Geschichte ableiten. Am Beispiel eines Kochbuchs des frühen 19. Jahrhunderts lässt sich dies exemplarisch demonstrieren. Im Vorwort seiner Edition des um 1819 erschienenen Buchs Der praktische Koch (Abb. 3) von Franz Walcha (1772–1839) präsentiert Matzerath nachfolgende Erkenntnisse aus seiner Forschung.57 Walcha wurde in Kladno bei Prag geboren. In Dresden stieg er zum Hofküchenmeister auf, wo er mit 67 Jahren verstarb. Franz Walcha steht mit seiner Rezepte-Sammlung für den Beginn einer kulinarischen Moderne um 1800, die sich einbetten lässt in die historische Epoche der Moderne selbst. Doch wie lässt sich diese These aus den Inhalten des Kochbuchs und nicht allein aus der zeitlichen Koinzidenz ableiten?
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Abb. 3. Titelblatt, Der praktische Koch, Dresden 1819.






Wenn man die Rezepte Walchas mit denjenigen Marie-Antoine Carêmes (1784–1833) vergleicht, der zur selben Zeit auf Spitzenniveau kochte, dann fallen zwei Dinge auf: Erstens befindet sich Walchas Kochkunst auf technisch ähnlich anspruchsvollem Niveau. Wenn Carême beispielsweise 1815 Rezepte für Soufflés angibt, dann deutet das auf die Verfügbarkeit einer hoch entwickelten Küchentechnik hin, denn für die Zubereitung dieser Speise brauchte man Backöfen mit gut regulierbarer Wärmezufuhr. 1819, also nur wenige Jahre später, liefert Walcha ebenfalls 14 Soufflé-Rezepte, die er offensichtlich bereits in den Jahren vor der Niederschrift zusammengetragen und gebacken hatte. Ebenso wie Carême konzentriert sich Walcha auf die Aromatisierung der Gerichte durch die Basiszutaten selbst. Nicht Gewürze wie in der Frühen Neuzeit, etwa bei Deckhardt, sondern der Eigengeschmack der Zutaten, ggf. durch Extraktion oder Konzentration intensiviert, liefert das Aroma. Walcha betont dies alles bereits sieben Jahre, bevor Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755–1826) seine Physiologie du Goût publizierte.58 Im Gegensatz zu Carême aber verzichtet Walcha auf überbordende, an die klassizistische Architektur angelehnte Dekorationen mit schwer verdau-Hchem oder gar nicht essbarem Dekor. Im Gegenteil: Walcha plädiert für einen Tafelschmuck aus Blumen und Desserts und propagiert bereits eine frühe Form des Service á la russe, denn „Kenner wissen, wie viel die meisten feinen Speisen verlieren, wenn zu viele auf einmal aufgetragen werden und dann meist erkalten oder aufgewärmt werden müssen“.59


Weiterhin lässt sich anhand der edierten Rezepte festmachen: Walchas Küche ist in hohem Maße anspruchsvoll, aber sie ist europäisch, nicht allein französisch. Natürlich finden sich Speisen aus Frankreich; aber eben auch aus Deutschland und England, darüber hinaus aus Russland, Böhmen, Ungarn, Polen, Italien, Spanien, Portugal, den Niederlanden und sogar der Türkei.60 Denn die Köche des 19. Jahrhunderts, Carême und Walcha stehen dabei nur pars pro toto, kochten zumeist für das diplomatische Corps an den Höfen ganz Europas. Auf den Reisen mit ihren Dienstherren nahmen sie neue Techniken und Produkte in ihr Portfolio auf und ließen sich inspirieren. So lässt sich aus Walchas Kochbuch schließen: Die Kochkunst trug ihren Teil zur Epochenbildung der Moderne bei, indem sie sich zum einen mit ihrer Küche des Eigengeschmacks von der Gewürzküche der frühen Neuzeit und den überbordenden Inszenierungen des Ancien Régime absetzte. Zum anderen bildete sie einen Kontrapunkt zum aufkommenden Nationalismus des frühen 19. Jahrhunderts, weil die kulinarische Ästhetik, wie die anderer Künste auch, paneuropäisch ist und versucht, zu integrieren anstatt abzugrenzen.
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