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Elmar M. Lorey, geb. 1941, lebt im Rheingau und beschäftigt sich immer wieder mit besonderen Aspekten der Weinbaukultur. 1997 erschien die WEINAPOTHEKE, ein Rückblick auf die Rolle des Weines in der volkstümlichen Heilkunde und der Medizin bis ins 19. Jahrhundert. 2005 veröffentlichte er seine Nachforschungen zu den REBTRÄNEN und über die Heilwirkungen dieses Pflanzensaftes aus dem Immunsystem der Rebe. 2007 machte er in Zeitschriftenbeiträgen und im „Deutschen Weinbau“ auf die weltweite Wiederentdeckung des VERJUS aufmerksam. Seit Jahren schon informiert er auf seinen Internetseiten über das „Gewürz aus dem Weinberg“ und seine kulinarische Überlieferung anhand von historischen Dokumenten und Rezeptbeispielen. (www.elmar-lorey.de)




Rezepte




	Eier mit Zwiebeln


	Weiße oder grüne Knoblauchsauce für Geflügel oder Rindfleisch


	Sauce rapée


	Rührei mit Verjus an Fleischtagen


	Jance à aulx


	Eine Mahlzeit für unerwartete Gäste


	Verjus als Fleckenwasser


	Gegrillte Wacholderdrossel


	Ein junges Huhn in Agrest


	Zicklein mit Knoblauch und Agrest


	Hener oder tauben basteten machen


	Fisch in einem Tontopf zu machen


	Eine Lachspastete zu machen


	Pasteten, die einer auff einmal kan in das Maul schieben


	Eine deutsche Torte


	Torte alla Tedesca


	Eingedickter Agrest


	Heller Agrest


	Weiße Mandelsauce


	Auberginen nach maurischer Art


	Eine Sauce für alle Gerichte







Mitten im August oder auch früher eilt der Winzer in den Weinberg, um einen Teil seiner Trauben, die ihm die Rebe für die herbstliche Ernte angeboten hat, vom Stock zu schneiden. Er tut das nicht grundlos und ganz im Interesse seines Weines und auch zur Freude seiner Kunden. Er nennt es „Grüne Lese“ und das Ziel ist eine Optimierung des späteren Lesegutes. Denn: Weniger Trauben bedeuten mehr Extrakt und mehr Extrakt bedeutet bessere Qualität.


Doch leider ist das, so muss man klagen, die pure Verschwendung. Oder genauer gesagt: Leider war in Vergessenheit geraten, dass aus diesen wertvollen überschüssigen Beeren, die abgeschnitten nun sinnlos am Boden verkommen, ebenso wie aus den „Geizen“ einst ein hochgeschätztes Würzmittel hergestellt wurde, das die besten Köche nicht nur zu Höchstleistungen inspirierte, sondern dem Winzer auch klingende Münze brachte. Selbst die armen Leute profitierten davon, durften sie doch nach Abschluss der Lese in den wieder geöffneten Weinbergen ungehindert nach den übersehenen Beeren und den „Geizen“ suchen, jenen unreif gebliebenen Beeren, die aus der zweiten Generation der Blüten nachgewachsen sind. Für sie hat der Winzer heute nicht mehr als Verachtung übrig, wenn er sie nicht sogar schon frühzeitig vom Stock geschnitten hat. Die einfachen Leute machten daraus „natürlich milden Essig“. Der war kostenlos und wurde in jeder Küche geschätzt.


Damit haben wir schon einen ersten historischen Faden in der Hand. Die Praxis dieser Nachlese war bereits in biblischen Zeiten bekannt, wie im dritten Buch Moses, Vers 19,10 belegt ist: „Und in deinem Weinberg sollst du nicht nachlesen, und die abgefallenen Beeren deines Weinbergs sollst du nicht auflesen; für den Armen und für den Fremden sollst du sie lassen.“ Der Gebrauch unreifer, saurer Trauben war vom Genuss keineswegs ausgeschlossen, wie auch die Vorschrift 4. Mose 6,4 bezeugt: „Solange sein Gelübde währt, soll er nichts essen, was man vom Weinstock nimmt, von den unreifen bis zu den überreifen Trauben.“


Über Jahrhunderte hinweg hat man aus unreifen Trauben eine kulinarische Spezialität gewonnen, mit der sich manch herrschaftlicher Hofkoch gleich fassweise bevorratete. In der Tat war der ausgepresste und unvergorene Saft aus „unzeitigen“ Beeren eine der Säulen der mittelalterlichen Küche und gehörte bis weit ins 18. Jahrhundert zum Würz-Repertoire eines jeden Kochs, der etwas auf sich hielt. Der Name dieser kulinarischen Spezialität aus dem Weinberg: Agrest.


Ein vergessenes Wort


Seit mehr als hundert Jahren steht das einst so gebräuchliche Wort „Agrest“ in keinem deutschen Lexikon, in keinem Wörterbuch mehr. Mit jedem verschwundenen Wort verschwindet aber auch ein Teil des kulturellen Gedächtnisses. Anders als ausgestorbene Tiere oder Pflanzen haben verschwundene Wörter jedoch die Chance für einen Wiederauftritt auf der großen Geschichtsbühne. Man muss sie nur wieder aussprechen und ihren alten Spuren folgen. Und wir werden dabei die Beobachtung machen, dass beim Kochen auch die Wörter zu den wichtigen Zutaten gehören.


Beginnen wir also unsere kleine Küchen-Archäologie mit dem eigenartigen Begriff, der aus unseren Wörterbüchern ebenso gründlich verschwunden ist wie die Würze aus unseren Küchen. In der ältesten deutschen Quelle, einer Handschrift, die etwa um 1200 entstand, lautet der Name Agraz, der sich in den folgenden Jahrhunderten mit mehr oder weniger Variationen zu Agrest stabilisiert. Der Begriff stammt von dem italienischen agresto und verweist auf die lateinische Wurzel agrestis für wild wachsend. Die Deutschen, so scheint es, basteln noch eine zeitlang an dem raukehligen Wort, das doch eine so angenehme Sache bezeichnen wollte. Wir finden Varianten wie Agressz bei Brunnfels (1532), Agreßsafft beim Übersetzer des Tacuinum Sanitatis (1533), Philippine Welser (1540) schreibt Agerest, der Mainzer Mundkoch Max Rumpolt (1581) diktiert seinem Schreiber Agrastwasser in die Feder und im ersten in Österreich gedruckten „Grazer Kochbuch“ von 1668 finden wir die Variante Agriß. Die renommierte Kennerin der deutschen Kochbuchliteratur, Trude Ehlert, sieht die Wurzel im provenzalischen agras, was gar nicht so abwegig erscheint. Das Provenzalische zeigte sich besonders aufnahmebereit für sprachliche Einflüsse aus dem Spanischen, Französischen und Italienischen. Und agras entspricht sehr wohl dem Katalanischen, wo die Tradition dieser Würze noch weiter zurückreicht und heute unter dem Begriff el agraz wieder gebräuchlich ist.


Die Franzosen schaffen schon früh ihre eigene Version. Sie nennen ihn jus-vert, grünen Saft. In dem um 1393 entstandenen Hausbuch „Le ménagier de Paris“, in dem auch eine umfangreiche Rezeptsammlung enthalten ist, hat der Schreiber den ursprünglichen Begriff noch beibehalten. Gut hundert Mal taucht bei seinen Rezepten der vertjus auf. Daneben begegnen wir aber auch schon der Schreibung verjus, die sich zu dieser Zeit bereits stabilisiert, wie die Befunde in den Handschriftenvarianten des „Taillevent“ (zwischen 1373 und 1392) zeigen. Dieses frühe kulinarische Kompendium wird dem Hauptkoch des französischen Königs Karl V. (reg. 1364–1380) zugeschrieben und bestimmte über mehrere Jahrhunderte hinweg die französische Kochbuchliteratur. Noch früher findet sich der Verjus in einer Handschriften- Variante des „Viandier“ (Lebensmittel) der Bibliothèque Cantonale von Sion im Wallis belegt. Ihre Entstehung datiert man bereits in die zweite Hälfte des 13. Jahrhunderts. Unter den dort aufgeführten 153 Rezepten erscheint der Verjus allein bei einem Drittel aller Zubereitungen als entscheidendes Würzmittel.


Das englische verjous, veriaws oder verious, wie es im „Forme of Cury“, dem frühesten englischen Kochbuch vom Ende des 14. Jahrhunderts, in schöner Abwechslung geschrieben steht, leitet sich gleichfalls vom französischen verjus ab. Was die Schreibweise betrifft, kämpfen die Engländer allerdings über längere Zeit mit diesem semantischkulinarischem Import. Mitte des 15. Jahrhunderts schreibt der aus Nordengland stammende Autor des „Liber Cure Cocorum“ verius, das sich ein Jahrhundert später im „Proper newe Booke of Cokerye“ in vergis verwandelt hat. Und John Murrell schreibt in seinem „New booke of Cookerie“ (London, 1615) als eigene Variante Uergis, wenn er seine aus der französischen Küche entlehnten Rezepte ("on the French fashion") vorstellt. Heute hat sich im englischsprachigen Raum allgemein der Begriff Verjuice eingebürgert.


Oft waren es die geschäftstüchtigen holländischen Weinhändler, die diese begehrte Würze von Frankreich nach England brachten. Und auch sie hatten anfangs ihre Schwierigkeiten, diese sanften französischen Zischlaute (verschü) ins Niederländische zu transponieren. Im ersten niederländischen Kochbuch des Brüsseler Druckers Thomas Van der Noot (1475–1525) „En notabel boecriten van cokeryrn“ (Brüssel 1510), das mehrer Wiederauflagen erlebte, lesen wir gleich im zweiten – und dann in 30 weiteren – der 174 Rezepte „veriups“, was fast ein wenig an Schluckauf erinnert, auf jeden Fall aber gut gelaunt klingt. Tatsächlich ist mit dem Buchstaben p aber ein y gemeint, das dem Schriftgießer freilich etwas verquer geraten war.


Im Flämischen hält sich als weitere Variante bis ins 17. Jahrhundert die Schreibung veriu, wie man im Kochbuch des Lancelot de Casteau, „Ouverture de Cuisine“, Lüttich 1604 nachlesen kann. Angesichts all dieser Varianten holt der flämische Arzt und Botaniker Rembert Dodoens (1517–1585) in seinem “Cruyde Boeck” (Gewürzbuch) Antwerpen 1563, zu einer breiten lexikalischen Auskunft aus, in der er zugleich noch einmal die enge Verbindung von Küche und Apotheke unterstreicht: “Der Saft, der aus den unreifen Beeren des wilden Weinstocks und ebenso aus jeglichen unreifen Trauben, sowohl angebauten als auch wild wachsenden, gepresst wird, heißt auf Griechisch òmphakion und auf Lateinisch Omphacium. In den Apotheken Agresta, in Niederdeutsch / Niederländisch Veryus.“



Agrest – und seine Varianten



Im deutschen Sprachraum hält sich der Begriff Agrest zwar bis zum Ende des 18. Jahrhunderts, doch schon im 16. Jahrhundert und unter dem europaweiten Einfluss der französischen Hofkultur wandert der Verjus auch in die deutsche Sprache ein. Daneben sprechen die Kochbuchautoren jedoch meist vom „Saft aus unzeitigen Beeren“ oder einfach von „grünen Winbeeren“, und sie machen damit zugleich auch die Vielgestaltigkeit dieser Zutat kenntlich. Denn wie hinter dem französischen Verjus verbirgt sich hier mehr als nur der ausgepresste Saft. Bei vielen Gerichten – so sagen es die Zubereitungsvorschriften – wird der Saft erst gar nicht ausgepresst, sondern die Beeren werden zur Würzung direkt dem Gericht beigefügt. Hierzulande sind sie unter dem Namen „torshi gureh“ (in Essig eingelegte unreife Weinbeeren) neben dem „abe gureh“, dem persischen Agrestsaft, im gut sortierten persischen und iranischen Lebensmittelhandel und für ein mutiges Experiment in der Küche zu haben.


Als eines der frühen Zeugnisse für diese Praxis, die im Grunde das Ergebnis eines Lernprozesses ist – wie wir noch sehen werden – und die sich in den Rezepten bis weit ins 18. Jahrhundert hält, kann die Überlieferung eines zweitägigen Festmahles gelten, das im September 1303 anlässlich der Einweihung der neuen Stadtkirche in Weißenfels (südwestlich von Leipzig) zu Ehren von Bischof Benno von Zeitz ausgerichtet wurde. Am zweiten Festtag wurde, wie die Stadtchronik überliefert, bei den drei Gängen unter anderem ein Eierkuchen „midt Honnik und Wynbeeren“ gereicht. Nicht nur von der Jahreszeit her, sondern auch von den nach diätetischen Grundsätzen zusammengestellten Zutaten des Eierkuchens darf man hier sehr wohl „unzeitige Wynbeeren“ annehmen. Sie waren in dieser Region auch leicht zu haben, in der durch eine Schenkung Kaiser Otto III. an das benachbarte Kloster Memleben seit dem Jahre 998 Wein angebaut wurde.


Diese Agrestbeeren sind als Würzmittel so sehr in Vergessenheit geraten, dass in zahlreichen Neuausgaben alter Kochbuchquellen die dort erwähnten „winbeeren“ häufig als Trauben oder gar Rosinen übersetzt werden. Aus der Kombination der Zutaten, die nach der damals geltenden Humoralpathologie und den Gesetzen der „Temperier-Kunst“ zusammengestellt wurden, ergibt sich jedoch häufig, dass statt süßer, reifer Trauben oder Rosinen tatsächlich unreife Weinbeeren gemeint sind. Über die Jahrhunderte sind die mühsamen Versuche zu verfolgen, nicht nur den Saft, sondern auch diese Beeren, die jahreszeitlich nur begrenzt zu haben sind, zu konservieren und auf unterschiedlichsten Wegen haltbar zu machen, damit ein Koch sie als Würzmittel stets zur Hand haben konnte. Wo man jedoch nicht zu befriedigenden und verlässlichen Ergebnissen fand, suchte man nach Ersatz, gewissermaßen nach jahreszeitlich möglichen Varianten, die beispielsweise aus dem Saft bestimmter Äpfel, aus saurem Beerenobst oder aus Sauerkräutern zubereitet wurden. Wir werden dabei den interessantesten Variationen – etwa dem Saft des Granatapfels oder dem Saft aus dem Schildampfer (Rumex scutatus) – begegnen, die den Ruf des originalen Weinbeerensaftes keineswegs schmälern müssen.


Zwischen Küche und Apotheke


Bereits im Altertum kannte man die Praxis, aus der natürlichen Säure der unreifen Weinbeeren verschiedene Heilmittel herzustellen. Überraschend ist freilich die Tatsache, dass in der römischen Küchentradition bisher kaum Belege für seine Verwendung zu finden sind. Zu den wenigen Ausnahmen gehört Marcus Porcius Cato (234–149 v. Chr.), der in seinem Buch „De re rustica“ im Kapitel 23 über die Weinernte davon berichtet, dass in der Zeit des Rebenbindens den Weinbergsarbeitern der „vinum praeliganeum“, der Wein aus unreifen Trauben als Erfrischungsgetränk zustand. Die alten Quellen verweisen vor allem auf die medizinische Verwendung. Zusammen mit dem Saft unreifer Oliven wurde im alten Ägypten eine medizinische Salbenbasis hergestellt, wie Plinius (23–79 n. Chr.) berichtet. Unter dem aus dem griechischen entlehnten Begriff Omphacium lobt der römische Militärarzt Pedacius Dioskurides (1. Jhdt. n. Chr.) den „unzeitigen Traubensaft“ wegen seiner adstringierenden (zusammenziehenden) Eigenschaften. Man verwandte ihn zur Behandlung von Fiebern, bei Entzündungen in Mund-, Hals-, und Rachenraum, bei Augen- und Ohrenbeschwerden, bei roter Ruhr, bei Magenbeschwerden, Frauenleiden, zur Wundbehandlung und zur Vorbeugung bei Pestgefahr. Sogar Schönheitsrezepte sind überliefert und selbst aphrodisische Wirkungen wurden ihm einst zugeschrieben. Die Väter der antiken Medizinlehre Hippokrates (um 460–370 v. Chr.) und Galen (129–200 n. Chr.) hatten sich allerdings vor allem mit den gesundheitsförderlichen Eigenschaften dieses Saftes befasst und dadurch seine Verwendung als Lebensmittel und diätetische Würze in der Küche gefördert.


Um diesen Schatz wieder zu heben, ist ein kleiner Spaziergang durch die Geschichte der europäische Kochkunst und des Weinbaus sehr von Nutzen, weil sich bei allem, was darüber in den alten Quellen zu finden ist, dazu ein paar herzhafte Strophen singen lassen. Dass dabei auch Rezepte und Kochanweisungen nicht zu kurz kommen werden, ist unumgänglich und soll die Experimentierlust des Lesers anregen. Wenn wir dabei immer wieder auf kurzen Wegen zwischen Apotheke, Küche und Keller hin- und herwechseln, wird auch das sich sehr bald aufklären.


Das Saure als Überlebensmittel


Um unser zart säuerliches Naturprodukt richtig zu verorten, werfen wir zuvor noch einen kurzen Blick auf die kulinarische Frühgeschichte: Das Säuerliche und das Herbe gehören sicherlich zu den ältesten Geschmackserfahrungen des frühen Homo sapiens sapiens. Seine Ernährung bestand neben dem erjagten Wild vor allem aus Wurzeln, Körnern und Pflanzen und war vermutlich ziemlich sauer. Es genügte, dass ein Gemüse zu jung, einige Körner zu schwach gekocht oder eine Speise zu schlecht gekühlt war, um eine Milchgärung in Gang zu setzen. Dennoch wurden solche Speisen über längere Zeit aufbewahrt und selten weggeschüttet. Die Menschen machten die Erfahrung, dass das Säuerliche zugleich auch konservierte. Noch heute hat sich in Osteuropa, in Polen und Russland eine „saure Küche“ (saure Suppen, Sauerkraut, eingemachtes Essiggemüse) erhalten und spielt zum Beispiel bei der Resteverwertung auch hierzulande noch eine Rolle.


Das Bittere hingegen hatte Signalcharakter, war Warnung und deutete auf die Gefahr von Giften hin, bis auch hier die Erfahrung lehrte, dass bestimmte Bitterstoffe als Verdauungshilfe und zur Magenstärkung sehr wohl nützlich sein konnten. Erst bei genügend Wärme vermochten die Pflanzen auch Zucker zu bilden. Das Süße und Milde setzte also das günstigere Klima voraus.


Dennoch blieb mit dem Säuerlichen und Herben, wie es etwa in manchen Obst- und Beerensorten anzutreffen ist, immer die Assoziation von Frische verbunden. Heute haben Senf, Zitrone und milde Essige diese Aufgabe übernommen. Wenn die Menschen eine nicht nur kulturell erlernte, sondern – wie alle Säugetiere – auch physiologisch bedingte Affinität zum Süßen und Milden zeigen und die geschmacklichen Vorlieben sich über die Jahrhunderte immer stärker in diese Richtung verschieben, so ist doch die ursprüngliche Geschmackserfahrung des Säuerlichen tief verwurzelt. Bis heute gilt eine typische Kombination von frischen Pflanzen mit säuerlicher Würze nahezu als Inbegriff für die gelungene Eröffnung einer Speisefolge: der Salat.


Trotz wachsendem Essigverbrauch scheint die Neigung zum Sauren zu schwinden, obwohl die Säuerung, etwa durch Fermentierung und kontrollierte Gärung auch bei den westlichen Essgewohnheiten noch immer eine große Rolle spielt. Die Geheimnisse dieser Umwandlungsprozesse, wie sie beispielsweise bei Wein, Essig, Sauerteigbrot und Bier stattfinden, wurden erst im 19. Jahrhundert durch Louis Pasteur gelüftet. Bis dahin waren sie nur durch Beobachtung und Erfahrung beherrschbar. Deshalb griffen die Menschen im Alltag aus ganz pragmatischen Gründen zu jenen wenig riskanten Säurespendern, die ihnen aus ihren landwirtschaftlichen Kulturen vertraut waren: dem Saft bestimmter Äpfel und Beeren, säuerlichen Kräutern und vor allem zum Saft der unreifen Trauben. Doch die wirklichen Gründe für die jahrhundertlange Erfolgsgeschichte des Agrest werden wir nicht bei den Köchen, sondern bei den Ärzten finden. Wenn wir dabei zuerst auf einen Dichter stoßen, so ist das dennoch kein Umweg.
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Diese Kaufurkunde von Kloster Eberbach im Rheingau aus dem Jahr 1225 dokumentiert den Erwerb eines Weinbergs, der heute zum berühmten „Steinberg“ gehört, dem Lieblingsweinberg des ehemaligen Zisterzienserklosters. Zugleich ist sie der bisher älteste Erzeugernachweis für Agrest. In einem Nachtrag am Ende des Dokumentes wird den Hospitalbrüdern Heinrich und Herweg sowie den beiden Konversen Gisselbert und Adolf das Recht zugesichert, in diesem Weinberg unreife Trauben (uvae praecoquae) für die Kranken des Hospitals zu ernten. (Siehe 1.4) Quelle: Hessisches Hauptstaatsarchiv Wiesbaden Abt. 22, U 87.








1.



DIE SPÄTMITTELALTERLICHE KÜCHE



1.1 Parzivals Weinbeeren und der Aufstieg der Köche



Man könnte es leicht für den geschickten Trick eines Sternekochs halten, der bei der Vorstellung eines Menüs, weit ausholend, den Gästen als Erstes eine der ältesten mythischen Geschichten auftischt, die unsere literarische Überlieferung zu bieten hat. Doch die mittelalterlichen Verse, mit denen wir unseren Spaziergang durch die Geschichte beginnen wollen, spiegeln nicht nur die damals noch ungewohnte Wertschätzung des Dichters für den Koch. An der Tafel des Gralskönigs Anfortas finden wir in der Tat auch die erste Spur, das vorerst älteste schriftliche Zeugnis für unser Würzmittel. Noch vor den gesüßten und gewürzten Weinen wurden auf der Gralsburg die Gewürzsaucen aufgetragen: eine salzige und eine pfeffrige Sauce und als dritte eben der Agrest. Auch wenn diese Kombination auf den ersten Blick den skeptischen Betrachter von heute an die Nachkriegsküche aus der Mitte des 20. Jahrhunderts erinnern mag, bei der dem Gast am Tisch als karge Würze nur Salz und Pfeffer geboten wurde, und – an Stelle des Agrestes – die unvermeidliche Maggi-Flasche, so war damals für den Kenner höfischer Gebräuche ein fürstliches Gelage angekündigt, bei dem wirklich niemand fürchten musste zu kurz zukommen:


In kleiniu goltvaz man nam,


als ieslîcher spîse zam,


salssen, pfeffer, agraz.


dâ het der kiusche und der vrâ


zalle gelîche genuoc.


In kleine goldene Schüsseln tat man,


wie es zu jeder Speise geziemte,


Salzbrühen, Pfefferbrühe und Agrest.


Da hatten sowohl


der Bescheidene als auch der Vielfraß alle gleich reichlich.


Mit diesen Versen beginnt Wolfram von Eschenbach (um 1170– um 1220) im fünften Buch seines Parzival die Beschreibung eines festlichen Mahles an der Tafel des Gralskönigs Anfortas und er ist damit in der Tat unser frühester Zeuge deutscher Zunge für den Agrest. Dieser bisher älteste Beleg für das Würzmittel aus unreifen Weinbeeren wurde etwa um das Jahr 1200 bis 1210 vermutlich im Odenwald niedergeschrieben und spiegelt die Speisegewohnheiten und Moden eines herrschaftlichen Hauswesens der Zeit, wie sie beispielsweise am Hofe von Eschenbachs Gönner und Förderer, dem Thüringer Landgrafen Hermann, gepflegt wurden.


Schon die Wörter führen uns auf die Spur noch älterer Wurzeln. Das mittelhochdeutsche „salsse“, das seine Wurzeln im Romanischen hat und das lautierte „l“, das sich später in Anlehnung an das Französische zur „Sauce“ verwandelt, weisen ebenso wie der „Agraz“ (mlat. agresta, acer: sauer, griech. akis: spitz) auf den mediterranen Ursprung dieser kulinarischen Spezialität hin. Wolfram von Eschenbach schreibt zwar in fränkischer Mundart mit bairischen Einschlägen, doch sein Blick reicht sowohl kulinarisch als auch literarisch weit über den Tellerrand seiner Heimatregion hinaus. Er kennt die altfranzösische Vorlage des Chrétien de Troyes (um 1140) und dessen unvollendet gebliebenes Werk „Conte du Graal“. Er schöpft aber auch aus keltischen, provenzalischen und orientalischen Quellen. Ausgerechnet im Zeitalter der Kreuzzüge macht er in den Gestalten zweier Halbbrüder – der eine Christ und der andere Muslim – die Versöhnung von abendländischer und morgenländischer Kultur zum Thema.


Auf den ersten Blick, so könnte man vermuten, waren es also die Kreuzritter und auch die Pilger, die diesen Kulturaustausch besorgen, weil sie sich über längere Zeit im Heiligen Land aufhielten und sich – sofern sie die kriegerischen Auseinandersetzungen überlebten – an die orientalische Lebensweise und die dortigen Ernährungsgewohnheiten angepasst und sie nach Hause gebracht hatten. Die orientalische Vorliebe für ausgesuchte Gewürze und die Kunst, Speisen nach strengen Regeln zu komponieren, basierte freilich auf einer medizinischen Vorstellungswelt, die in den Ländern östlich des Mittelmeeres seit der Antike überliefert wurde, hierzulande aber noch auf eine Wiederentdeckung wartete. Und so blieb die kulinarische Neuentdeckung anfangs auch nur auf Teile der Oberschicht beschränkt, die sich die kostspieligen neuen Geschmackserlebnisse leisten konnten. Sie bestanden vor allem in der Würzung der Speisen mit Pfeffer, Safran, Ingwer, Zucker und Zimt, Handelswaren also, die noch in eher bescheidenen Mengen ins Abendland gelangten. Durch den neuen Küchentrend erweiterte sich auch das heimische Repertoire an Gewürzpflanzen um Quendel, Lavendel, Estragon, Schalotten, Knoblauch und Senfkörner. Die einfache Bevölkerung war von solchen Genüssen freilich weit entfernt und auf literarische Spuren ihrer ärmlich monotonen Ernährungsbedingungen wird man noch ein paar Jahrhunderte warten müssen.


Der einheimische Wein, den Wolfram von Eschenbach für die bevorstehende Schlemmerei auftragen lässt, wurde übrigens in der Regel als zu sauer empfunden. Man trank ihn nur gesüßt oder mit Kräutern versetzt, wenn man ihm nicht gleich die südländischen Weine vorzog. Die Kenntnisse von Veredelung, Kultivierung, Rebschnitt und Kellertechnik waren noch unzulänglich und die mäßig süßen Trauben in den Regionen nördlich der Alpen brachten ein Getränk hervor, dessen geringer Alkoholgehalt nur selten ausreichte, um eine dauerhafte Konservierung zu garantieren. Oft überstand der Wein kaum die Hitze des ersten Sommers und verwandelte sich ungewollt in Essig. Das Saure war als Erfrischung zwar sehr geschätzt, aber schon seit der Antike unternahm man Anstrengungen, gerade den Wein durch die Beifügung von Kräutern, Honig, eingedickten süßen Säften oder anderen Stoffen zu süßen, zu verfeinern und auch haltbarer zu machen. Gerade dieses strategisch-kulinarische Problem der Konservierung, das mit dem Saft aus reifen wie aus unreifen Weinbeeren aufgeworfen war, wird uns bei unserem Streifzug durch die nächsten Jahrhunderte wie ein Refrain begleiten.


Dass der Dichter an dieser Stelle des Parzival dem Koch die Ehre gibt, ist für die Zeit noch sehr ungewöhnlich und zeigt ihn als wachsamen Beobachter. Die Speise war bisher kein literarisches Thema und bis ins Hochmittelalter galten die Köche als wenig angesehene Bedienstete. Neben ihrer Tätigkeit am offenen Feuer wetzten sie nicht nur die großen Messer, sie waren zugleich auch die Metzger und Schlächter der Tiere. Wegen ihres Umgangs mit Blut, mit Innereien und Exkrementen, aber auch wegen ihrer Nähe zur Sphäre des Todes war ihr Beruf bemakelt und galt als „unehrenhaftes“ Handwerk. Die Missachtung, die man dem Berufsstand entgegenbrachte, war nicht zuletzt eine der Ursachen dafür, dass mit dem Niedergang des Römischen Reiches im 4. Jahrhundert nahezu die gesamte kulinarische Literatur aus Europa verschwunden war.


Als im 14. Jahrhundert die Pest über Europa hereinbrach und selbst die renommierten Ärzte der Pariser Medizinischen Fakultät ihre Rat- und Hilflosigkeit eingestehen mussten, entwickelte sich jedoch so etwas wie ein neues Bewusstsein für den Zusammenhang von Ernährung und Gesundheit. Die Köche sahen sich immer häufiger damit konfrontiert, dass man sie für die Krankheiten oder auch nur für das gestörte Wohlbefinden ihrer Herrschaft zur Verantwortung zog. Sie waren förmlich gezwungen, neugierig zu sein und sich entsprechendes Wissen und laienärztliche Kenntnisse anzueignen. Das befeuerte ihre Karriere und sie begannen den Ärzten über die Schulter zu schauen und in Erfahrung zu bringen, was jene aus den wiederentdeckten antiken medizinischen Schriften selbst gerade neu zu lernen gezwungen waren. Und nicht selten wurden die Ärzte, die für ihre Patienten nach Wegen einer angemessenen, neuen Ernährungsweise suchten, selbst zu guten Köchen.


Angesichts der noch geringen Verbreitung von Lese- und Schreibfertigkeiten der Bediensteten dauerte der Qualifizierungsprozess der Köche freilich über Generationen. Selbst am Ende des 16. Jahrhunderts gehörten solche Kenntnisse noch nicht zu den Selbstverständlichkeiten. 1594 gesteht etwa der fürstlich braunschweigische Mundkoch Frantz de Rontzier in der Vorrede zu seinem „Kunstbuch von mancherley Essen“, er habe: „diß buch zusammen schreiben vnnd verzeichnen lassen (...) weil ich selbst nicht kan schreiben“. Das Kochen wird neben dem Handwerklichen immer mehr auch zum Denkakt, zur intellektuellen Durchdringung der in der Küche verwendeten Stoffe und der Reflektion über die dabei angestellten Beobachtungen und Erfahrungen. Das Kochen wird zur Koch-Kunst, einer Kunst, die aus medizinischer Neugier entsteht. Das solchermaßen aus Erprobung und Experiment gewonnene Wissen eines Koches wird schließlich so wertvoll, dass man ab dem 14. Jahrhundert damit beginnt dieses Wissen zu sammeln und auf Pergament aufzuzeichnen, jenem raren und teuren Schreibmaterial, das bisher nur frommen Texten, politischen Willensbekundungen oder Erbschaftsdokumenten vorbehalten war. Das wachsende Ansehen des Berufsstandes führte im Übrigen dazu, dass in der Zeit, in der sich die Tradition fester Familiennamen herauszubilden beginnt, der Name Koch eine solche Wertschätzung erfährt, dass er sich bis heute als einer der häufigsten deutschen Familiennamen erhalten hat.



1.2 Vom Gebetbuch zum Kochbuch



Die ersten Kochbücher des christlichen Abendlandes entstehen also im 14. Jahrhundert und gehen aus den Küchen des Adels und der Klöster hervor. Anfangs sind es meist nicht mehr als unsystematische Rezeptsammlungen, die deutlich ihren Ursprung aus der mündlichen Überlieferung spiegeln, aus der sie hervorgegangen sind. Die Anweisungen sind knapp, meist ohne Angaben von Mengen oder Garzeiten und selbstverständliche Zubereitungsweisen werden gar nicht erst niedergeschrieben. Weil es noch keine Fachsprache gibt, greifen die Dienstschreiber – selbst der Kochkunst meist unkundig – mitunter zu umständlichen Wendungen, die den Leser schon mal in die Irre führen. Meist willkürlich angeordnet, beschränken sich die Anleitungen fast ausschließlich auf die verwendeten Zutaten und Würzmittel. Sie sind gleichsam nur Gedächtnisstütze für den Koch oder dienen als Anregung für die Planungsaufgaben der Haushofmeister.


Es ist also nicht ganz überraschend, wenn uns der – bei Parzival in goldenen Schalen aufgetragene – Agraz auch gleich im ältesten erhaltenen Kochbuch deutscher Sprache wieder begegnet. Die Rezeptsammlung „Von guoter Speise“ ist Teil der so genannten „Würzburger Liederhandschrift“, einem Pergamentband, der in der Münchener Universitätsbibliothek als Codex 20 MS.731 aufbewahrt wird. Seine Entstehung datiert man in die Zeit zwischen 1345 und 1354, also gut hundert Jahre bevor Gutenberg in Straßburg und Mainz seine ersten Druckversuche unternimmt. Die Rezept-Sammlung ist Teil eines „Hausbuches“, in dem sich weitere deutsche und lateinische Texte finden, darunter auch eine Würzburger Polizeiverordnung und eine Sammlung von Liedern des Walther von der Vogelweide. Man darf wohl vermuten, dass diese intime Nachbarschaft zu behördlichen Dokumenten, zu Poesie und geistlichen Interessen den Kochrezepten das kulturelle Überleben gesichert hat. Unter den gut hundert Anleitungen des „Buches von guter Speise“ beansprucht der Agraz, wenn wir großzügig sind, vier Plätze. Die Art der Präsentation weist fraglos darauf hin, dass es sich hier um ein charakteristisches Element der zeitgenössischen Küchenkunst handelt.


Wilt du machen einen agraz


Nim wintruebele vnd stoz sur ephele. diz tuo zvo sammene, menge ez mit wine vnd drueckez vz. dise salse ist guot zvo scheffinen braten vnd zv huenren vnd zvo vischen vnd heizet agraz.


Willst du einen Agraz machen, nimm Weinbeeren, zerstoße saure Äpfel, tu dies zusammen, vermeng es mit Wein und drück es aus. Diese Sauce ist gut zu Lammbraten und zu Hühnern und zu Fischen und heißt Agraz. (Nr. 32)


Es ist das erste von vier aufeinander folgenden Saucen-Rezepten, die offensichtlich nicht ohne Grund in so enger Nachbarschaft zusammengefasst sind. Sie stellen gewissermaßen eine Gruppe eigenständiger säuerlicher Würzungen dar, die zur Verfeinerung der bereits fertig am Spieß oder auf dem Rost gebratenen Fleischstücke dienten. Als eigenständige Zutat zu anderen Speisen tauchen die sauren Weinbeeren hier noch nicht auf. Zugleich offenbaren die vier Varianten aber ein grundlegendes Problem im Umgang mit diesem Würzmittel. Die sauren Weinbeeren stehen nur während einer beschränkten Vegetationsphase der Rebe zur Verfügung und mit der Frage der Haltbarkeit dieses relativ instabilen Beerensaftes werden sich noch Generationen von Köchen herumplagen. Das erste der vier Rezepte scheint die Möglichkeit anzubieten, zwar vom Beeren-Aroma der schon vollreifen, süßen Trauben zu profitieren, die gewünschte Säuerung aber durch Wein und den Saft besonders säuerlicher Äpfel zu erreichen.


Aber ein condiment


Nim aschlauch (Schalotten) vnd scheln (schäl ihn), ribin (reib ihn) mit saltze, mengin mit wine eder (oder) mit ezzige vnd drueckez vz. dise salse ist guot zvo rinderinen braten.


Das zweite Rezept (Nr. 33) wird „Condiment“ (Würze) genannt und ist wohl für die traubenlose Zeit gedacht. Es verzichtet gleich ganz auf die Weinbeeren und die Säuerung der Sauce erfolgt mittels Wein oder Essig, während die Schalotte die Aromatisierung beisteuert. Dass Wein und Essig gleichwertig nebeneinander stehen, weist nicht allein auf einen recht säurebetonten Charakter der damaligen Weine hin, sondern hat, wie wir noch sehen werden, seinen Grund auch im diätetischen Konzept der „Temperierung“, der richtigen Mischung von Zutaten. Im geltenden System der Gesundheits- und Lebensregeln, die mittlerweile Eingang in die Kochkunst gefunden hatten, setzte das besondere Kenntnisse voraus, die ein guter Koch jetzt beherrschen musste. Dem Besitzer der Handschrift waren die diätetischen Lehrtraktate der Zeit jedenfalls bekannt. Im Anschluss an die Rezeptsammlung folgen nämlich gleich zwei lateinische Versionen des „Regimen Sanitatis“ und andere medizinische Schriften.


Ein salse


Nim sure (saure) winber vnd tuo dar zv salbey vnd zwei knobelauches haubt vnd spec vnd stoz daz zv sammene, drueckez vz vnd gibz fuer eine guoten salse.


Die dritte Anleitung (Nr. 34) stellt endlich ein lupenreines Agrest-Rezept dar, das als „salse“, also als Brühe oder Sauce bezeichnet wird. Sie besteht aus dem Saft unreifer Weinbeeren, die zusammen mit Salbei, Knoblauch und Speck zerkleinert und durch ein Sieb oder ein Tuch gedrückt werden. Eine fast gleichlautende Variante findet sich auch in dem um 1453 entstandenen „Mondseer Kochbuch“ (Cod. Vind. 4995, Fol. 191r–224r Österreichische Nationalbibliothek). Dort verzichtet der Schreiber jedoch sinnvoller Weise auf den Speck, der zumindest im kalten Zustand nur schwer nach der angegebenen Methode verarbeitet werden konnte. In späteren Quellen werden wir der Kombination von fetthaltigen Zutaten und Agrest bei anderen Zubereitungsarten wieder begegnen, die sich dann zu einer der Standardverwendungen entwickelt. Dass alle diese Rezepte nahezu unverändert und in gleicher Reihenfolge auch im schon genannten „Mondseer Klosterkochbuch“ enthalten sind, lässt vermuten, dass beide Handschriften aus einer gemeinsamen früheren Quelle schöpfen, die heute unbekannt ist.


Das vierte Rezept (Nr. 35) schließlich bietet uns wieder eine Art Ersatzvariante an, die ebenfalls ohne Weinbeeren auskommt. Sie wird aus dem ausgepressten Saft besonders saurer Holzäpfel, aus Mangold und Petersilie zubereitet und der Schreiber betont ausdrücklich, dass auch dies Agraz genannt wird.


Ein agraz


Nim holtzepfele vnd peterlin vnd bezzin vnd stoz daz zvo sammene vnd drueckez vz, daz die petersilie ein wenic zvo var. daz heizzet auch agraz.


Nimm Holzäpfel, Petersilie und Mangold und stoße dies zusammen und drück es (so) aus, dass einwenig von der Petersilie dabei bleibt. Das heißt auch Agraz.


Weitere Saucen-Rezepte tauchen noch an anderen Stellen der nicht sehr systematischen Sammlung auf, die von späterer Hand häufiger korrigiert worden ist. So etwa „Swallenberges salse“ (Nr. 49), die aus Wein, Honig, Ingwer, Pfeffer und Knoblauch zubereitet wurde. Ihr Name ist vermutlich darauf zurückzuführen, dass ein Koch dieses Namens mit dieser Rezeptur einen gewissen Ruhm hatte erlangen können. Die oben genannten, in einer Gruppe zusammengefassten vier Rezepte werden offensichtlich als Varianten des gleichen säuerlichen Grundrezeptes angesehen. Gemeinsam ist ihnen, dass sie ausschließlich zur nachträglichen Würzung des fertig gebratenen Fleisches dienen, also jeweils am Ende des Zubereitungsprozesses stehen.


Der Agraz, so scheint es, ist noch nicht integraler Bestandteil der Zubereitung selbst, wie sich dies zur gleichen Zeit in den Rezepten französischer Hofköche schon abzuzeichnen beginnt. Im Umgang mit diesem natursäuerlichen Saft ist man dort bereits experimentierfreudiger und erfindungsreicher. Zugleich beobachten wir das Bemühen, immer wieder nach einem angemessenen Ersatz für die jahreszeitlich nur beschränkt zur Verfügung stehenden unreifen säuerlichen Weinbeeren zu suchen. Denn dass mit „Agrestum“ ursprünglich allein die unreifen Weinbeeren gemeint waren, ist in Quellen belegt, die bis ins 10. Jahrhundert zurückreichen.


Bleibt anzumerken, dass diese Rezeptsammlung einer gehobenen Küche an den weinreichen Ufern von Rhein und Main beheimatet ist, was jedoch nicht den Schluss rechtfertigt, dass darin auch eine typisch regionale Küche ihren Niederschlag gefunden hätte. Der Auftraggeber ließ die Texte für seine persönlichen Bedürfnisse aus schon vorhandenen Sammlungen kopieren und nur in Einzelfällen wird auf einen regionalen Ursprung Bezug genommen, wie etwa bei den „Griechischen Hühnern“ oder den „Rheingauer Hühnern“. Als Besitzer der Handschrift gilt der bischöfliche Protonotar Michael de Leone, dessen Tod für das Jahr 1355 bezeugt ist. Er stammte aus einer vornehmen Mainzer Familie und hieß eigentlich Michael Jud. Wie in der Zeit üblich, übernahm er später den Namen seines Würzburger Besitzes, der „Zum Löwen“ hieß. De Leone, wie er sich nun nannte, hatte in Bologna die Juristerei studiert und war dann als hoher geistlicher Würdenträger in Würzburg zu Ehren und Ansehen gekommen. Als Kanzler und Kassenverwalter des Fürstbistums konnte er sich wohl einigen Luxus leisten, wie an der großzügigen Verwendung kostspieliger Gewürze abzulesen ist, die noch über eine lange Handelskette aus dem Orient eingeführt werden mussten. Die Sammlung bietet vorwiegend Festtagsrezepte, während einfache Gemüsegerichte wie Kohl, Rüben und Kraut ausgespart sind, die auch bei reichen Leuten beispielsweise an Fasttagen auf den Tisch kamen. Über deren Zubereitung musste man in einem Kochbuch keine weiteren Worte verlieren.



1.3 Blick über den Tellerrand



Der Agrest hat sich in der adligen Küche im 14. Jahrhundert zwar schon eingebürgert, aber seine Verwendung erscheint noch eher monoton und wenig phantasievoll. Ganz anders sieht das in den französischen Küchen aus. In der ältesten der drei Handschriftvarianten des „Viandier“, dem frühesten Küchentraktat in französischer Sprache, der etwa um 1273 entstand und heute in der Bibliothèque Cantonale du Valais (Sion) aufbewahrt wird, spielen der saure Beerensaft oder die frischen sauren Weinbeeren schon bei 49 der 153 Rezepte eine Rolle. Im weinreichen Wallis verwendet man ihn auch zur Marinade von Fleisch und Fisch oder als Zutat für Suppen. So finden sich zum Beispiel zwei Varianten eines „Brouet d'Alemagne“, was in diesem Falle nicht „Suppe aus Deutschland“ meint, sondern eine solche aus „a(l)mandes“, also aus Mandeln, die mittlerweile von Frankreich auch in den deutschen Sprachraum ausgeführt werden und in der Küche eine steile Karriere beginnen. Dieser schon differenziertere und phantasievollere Gebrauch zeigt sich auch im Manuskript „Enseignements qui enseingnent a apareillier toutes manieres de viandes“ (Bibl. Nationale der France, ms. lat. 7131, Fol. 99 ff.), das um 1300 entsteht. Hier wird der „Verjus“ auf vielfältige Weise verwendet, unter anderem für Pasteten, in denen er neben Ingwer, Pfeffer und Zimt für die säuerliche Note der Fleischspeisen sorgte.


Auch in der englischen Küche wird der „vions“ – wie er anfangs dort geschrieben wird – zuerst nur als Würzsauce eingesetzt, wie in der ältesten englischen Rezeptsammlung „Forme of Cury“, bezeugt ist, die um 1390 im Auftrag von König Richard II. (1367–1400) von seinem Hofkoch niedergeschrieben wurde. Die Bezeichnung „Cury“ im Titel – die freilich erst im 18. Jahrhundert vom Herausgeber einer ersten kritischen Druckausgabe, Samuel Pegge, gewählt wurde – verweist weniger auf ein von englischen Köchen bevorzugtes Gewürz, sondern meint, in Ableitung des lateinischen cura, vielmehr die „Aufmerksamkeit“ oder „Pflege der Gesundheit“. Denn das Rezeptmaterial ist ganz und gar der hippokratisch-galenischen Diätetik und der Kunst des „Temperierens“ verpflichtet, die sich die herrschaftlichen Köche seit dem 13. Jahrhundert anzueignen hatten. Deshalb macht der Autor bereits im Vorwort darauf aufmerksam, dass diese Sammlung nicht zuletzt unter der sorgsamen Beteiligung von Ärzten und Philosophen niedergeschrieben wurde.


Auf 90 Blättern enthält die alte Pergamenthandschrift, die als „English MS 7“ in der John Rylands University Library, Manchester aufbewahrt wird, rund 200 Rezepte, von denen 14 ausdrücklich den sauren Traubensaft als Basis einer Sauce vorschreiben. Meist sind die Angaben ähnlich knapp gefasst wie die Anweisungen des „Viandier“, aus dem eine Reihe von Rezepten übernommen ist. Das muss nicht weiter verwundern, weil seit dem Vertrag von Bretigny (1360) immer noch der Großteil des französischen Südwestens in der Hand der Engländer ist. Doch ein vergleichbar extensiver Gebrauch des „Verjus“ ist bei den Engländern um diese Zeit noch nicht zu beobachten. Die Köche greifen stattdessen meist zu den herb-trockenen Weinen aus französischen Importen und jenen Weinbergen, die man auch in Englands Süden angelegt hat. Im Verlauf des Hundertjährigen Krieges (1337–1453) war es dem französischen Dauphin zwar gelungen, die Eindringlinge zeitweise vom Kontinent zu vertreiben. Doch unter seinen Nachfolgern kehrten die Engländer wieder zurück und hielten nun einen Großteil des französischen Nordens besetzt, bis sie unter tatkräftiger Mithilfe der später als Hexe verbrannten Jeanne d’Arc vertrieben wurden.


Unter kulinarischen Gesichtspunkten blieben während des Hundertjährigen Krieges die französischen Köche jedoch die Sieger. Ihr Einfluss auf die herrschaftliche englische Küche ist unübersehbar, wie sich auch noch an den frühen englischen Kochbuchhandschriften des 15. Jahrhunderts ablesen lässt. Unter der eher kargen Überlieferung dieser Gattung bezeugen das zum Beispiel die sogenannten Harleian-Handschriften des British Museum. Die beiden Codices MS 279 und MS 4016 entstanden um die Jahre 1430 bis 1450 und ihre Rezeptüberschriften, wie etwa potage, bruet, sawse (sauce), metys (mets), oder chawdwyn (chaudun), machen den französischen, den italienischen und auch den katalanischen Einfluss deutlich. Das bezeugen die gut datierten Speisezettel großer Bankette am Hofe Henry IV., von feierlichen Hochzeiten oder festlichen Bischofseinführungen, die von den Schreibern hier detailreich dokumentiert werden.


Der Einfluss unseres Würzmittels auf der Insel ist in dieser Epoche noch eher bescheiden. Unter den 258 Rezepten der Handschrift MS 279 taucht es nur siebenmal auf. In der Handschrift MS 4016 sind es unter den 182 Rezepten immerhin schon 18 Anweisungen. Nicht nur die Köche, auch die Schreiber, so scheint es, fremdeln noch mit diesem Import. Nebeneinander finden wir Schreibvarianten wie verjous, varius, verion, verius, vertious, veriaws oder auch vions, eine Schreibung, zu der sich auch der Autor des „Forme of Cury“ entschlossen hatte. Dem sogenannten Asmole-Manuskript MS. 1439, das ebenfalls um 1430–1440 entstand, ist eine kleine Rezeptsammlung für Saucen beigefügt, deren 19 Anweisungen zwar elfmal den Essig, aber nur viermal den verious verlangen. Das klassische Anwendungsspektrum beschränkt sich noch auf gebratenes Hühnerfleisch und auf die Zubereitungen von Stockfisch. Für diese zögerliche Karriere sind vermutlich die bekannten Schwierigkeiten bei Haltbarkeit und Vorratshaltung verantwortlich. Während in Deutschland ein paar Klosterbrüder bereit sind, eine regelrechte Revolte anzuzetteln, um an das geschätzte Würz- und Heilmittel zu kommen, scheint der sparsame Gebrauch auf den britischen Inseln vielleicht doch eher den nicht allzu experimentierfreudigen englischen Köchen geschuldet, von denen eigenständige Kochbücher erst ab der zweiten Hälfte des 17. Jahrhunderts überliefert sind.



1.4 Eine klösterliche Revolte für den Agrest



Entscheidende Impulse für die Entwicklung der spätmittelalterlichen Küche gehen immer wieder von den Klöstern aus. Die zahlreichen Fasttage, zu denen neben dem Freitag zeitweise auch der Mittwoch und der Samstag gehören und an denen nur eine beschränkte Zahl von Speisen erlaubt sind, stellen die frommen Köche vor besondere Herausforderungen. Um ihren Mitbrüdern an den „strengen Tagen“ schmackhafte Angebote zu machen, entwickeln sie sich zu wahren Gewürzspezialisten. Zusammen mit den für die Krankenpflege abgeordneten Brüdern und dem klösterlichen Kellermeister nutzen sie neben den Gewürzgärten, die nach überlieferten medizinischen Regeln angelegt sind, auch die klösterlichen Weingärten und Keller.


Aber nicht immer, so scheint es, ist das Zusammenspiel konfliktfrei. Nicht immer ist der Bruder Kellermeister bereit, ausgerechnet aus dem besten Weinberg und schon vor der Ernte einen Teil der Trauben zu opfern, um sie den Hospitalbrüdern zu überlassen. Dass die frühen Weinbeeren, die uvae praecoquae, womöglich gar Anlass für eine regelrechte klösterliche Revolte wurden, könnte sich zumindest als eine der Interpretationen anbieten, wenn man eine urkundlich belegte Episode aus dem berühmten Rheingauer Zisterzienserkloster Eberbach aus dem Jahre 1225 auf ihre Hintergründe ausleuchtet. Das alte Pergament stellt im Übrigen den ältesten Erzeugernachweis für eine Agresternte dar, der bisher bekannt geworden ist und führt uns noch einmal in die Zeit des Wolfram von Eschenbach zurück. Besagte Urkunde behandelt den Kauf eines Weinbergs, der heute zum berühmten „Steinberg“ gehört, dem Lieblingsweinberg der Eberbacher Mönche, den sie seit 1170 angelegt hatten und allmählich auf die stattliche Größe von rund 34 Hektar erweiterten und der schließlich – wie der berühmte Clos de Vougeot in Burgund – mit einer mehr als drei Kilometer langen Mauer umgeben wurde. Auf den ersten Blick bietet das Dokument, in dem wie üblich Verkäufer, Preis, Ort und Zeugen aufgeführt werden, wenig Spektakuläres. Kurze Zeit nach dem Kauf wurde dem Schriftstück jedoch noch eine Vereinbarung angefügt, die für uns von besonderem Interesse ist und die man wegen ihrer Bedeutung eigens mit dem Klostersiegel bekräftigte.


Der damalige Abt Erkenbert, der von 1222 bis 1227 dem Kloster vorstand, bestätigt darin die Selbstverpflichtung des Konventes, aus diesem Weinberg jährlich nicht nur „ein Fuder Wein für die Armen“ (rund 900 Liter) bereitzustellen. „Darüberhinaus“, so fährt der lateinische Text der Urkunde fort, „sollen in diesem Weinberg noch vor der Weinlese (...) auch die frühreifen Trauben für die Kranken des Hospitals gelesen werden“. Damit kann als belegt gelten, dass es bereits Anfang des 13. Jahrhunderts im Kloster üblich war, unreife Trauben zu ernten und in der Küche als Würzmittel und als appetitanregende Zutat bei der Krankenkost zu verwenden. Vermutlich dienten sie auch zur Wundbehandlung oder wurden in Form von fiebersenkenden Sirupen den Kranken verabreicht, die man aus den umliegenden Dörfern aufzunehmen pflegte.


Das alte Pergament hält jedoch noch eine Geschichte hinter der Geschichte parat. Liest man den angefügten Zusatz bis zum Ende, so erzählt er nämlich von einem kleinen Aufstand, zumindest von einer kleinen Revolte, in dieser Zeit nichts Ungewöhnliches. Es ist die Zeit der Kreuzzüge und der rauflustigen Ritter, wie beispielsweise Graf Friedrich von Isenberg einer war. Der hatte am siebten November dieses Jahres 1225 gerade seinen Onkel, den Kölner Erzbischof und Reichsverweser Engelbert I. in einem Hohlweg bei Grevelsberg im Ruhrgebiet eigenhändig niedergestochen, weil er ihm „zu mächtig geworden war“, wie Caesarius von Heisterbach (1180–1240) in der „Vita, passio et miracula beati Engelberti“ berichtet. Das Opfer dieser Bluttat wurde allerdings sogleich zum Martyrer erhoben und die Bürger der Stadt Köln, in der man gerade mit der Planung eines Domes begonnen hatte, machten ihn kurzerhand zu ihrem neuen Heiligen, während der Dombau sich dann ein paar Jahrhunderte hinzog.


Auch in dem Rheingauer Kloster war die erste Epoche nach seiner Gründung von heftigen sozialen Spannungen geprägt, bei denen schon mal ein Klostervorsteher von aufmüpfigen Laienbrüdern gemeuchelt wurde, wie das beispielsweise dem Abt Werner im Jahre 1261 widerfuhr, dem allerdings nicht die Ehre zuteil wurde, in den Heiligenkalender aufzusteigen. Gegenüber der kleinen Gruppe priesterlicher Mönche lebte die große Zahl der Laienbrüder, der Konversen, die mit ihrer Hände Arbeit den wirtschaftlichen Aufstieg des Klosters erst möglich machten, nämlich unter entschieden kargeren Bedingungen. Häufig genug war für manch einen von ihnen der Eintritt ins Kloster auch nur der letzte Ausweg gewesen, um Not, Hunger und Armut zu entrinnen. Häufig hatten sie nach dem Tod ihrer Eltern feststellen müssen, dass es nichts mehr zu erben gab, weil den frommen Mönchen zuvor gelungen war, die Eltern schon zu Lebzeiten und heimlich zu überreden, Hab und Gut, Besitz und Erbe als Investition für ihr Seelenheil dem Kloster zu vermachen.


Der Weinberg, um den es in jener Urkunde geht, war zunächst dem gerade erst fertig gestellten Hospital vorbehalten und ausschließlich für die Versorgung der Kranken und Armen reserviert. Offensichtlich hatte man aber schon bald die zuständigen Hospitalbrüder Heinrich und Herweg sowie die beiden Konversen Gisselbert und Adolf, die in dem Dokument ausdrücklich mit Namen genannt werden, unter Druck gesetzt, auf diesen Weinberg zugunsten des Konvents und seiner wirtschaftlichen Interessen zu verzichten. Der regierende Abt Erkenbert bekleidete bereits unter seinem Vorgänger Abt Theobald das Amt des Cellerars, des Kellermeisters. Schon vor seiner Abtskarriere gehörte er also zum einflussreichen Leitungsgremium, das stets die wirtschaftlichen Interessen des Klosters im Blick hatte. Seit Jahren steuerte er den Handel mit den Klosterweinen, den das größte Wirtschaftsunternehmen der damaligen Zeit vorwiegend über seine Kölner Niederlassung abwickelte. Der Weinhandel – zumal mit den Privilegien der Zollfreiheit versehen – war eine der wichtigsten Einnahmequellen und trug zum stetigen Wachstum des Klosters bei. Und für die hervorragenden Weine aus dem „Steinberg“ konnten die höchsten Preise erzielt werden.


Man darf also getrost vermuten, dass Erkenbert nach seinem Aufstieg an die Spitze des Klosters an dieser Strategie weiterhin festhielt und sehr bald den Versuch machte, diesen qua Kaufvertrag dem Hospital vorbehaltenen Weinberg dem großen und gewinnbringenden „Steinberg“ zuzuschlagen. Der hartnäckige Widerstand der Hospitalbrüder zwang ihn indes zu einem Kompromiss und im Streit zwischen dem sozialen und dem wirtschaftlichen Flügel des klösterlichen Unternehmens einigte man sich schließlich auf die oben genannte Formel. Damit konnten die vier Hospitalbrüder zumindest als Teilerfolg verbuchen, dass im „Steinberg“ auch weiterhin von der herbstlichen Ernte nicht nur ein Teil des Weines sondern zuvor auch ein angemessener Anteil von „grünen Beeren“ für die Armen und Kranken abgezweigt werden musste. Dass nur weniger Jahre später gleich das gesamte Hospital zum Weinkeller des Klosters umfunktioniert wurde und noch heute den Besuchern als Schatzkammer großer Weine präsentiert wird, ist eine ganze andere Pointe der Geschichte. Die widerständigen Brüder hatten auf jeden Fall durchgesetzt, dass diese Bedingung für alle Zukunft in der Urkunde auch rechtsverbindlich festgeschrieben wurde, was der Abt mit der schmallippigen Schlussformel quittierte: „In der Absicht also die Unterstützung der Armen (und Kranken) zu verbessern, damit sie im Laufe der Zeit keine Nachteile in Folge der Übertragung (dieses Weinbergs) auf den Konvent erleiden, bestätigen wir entsprechend der Bitte (der vier Brüder) die vorliegende Urkunde zum Beweis für den geschlossenen Vertrag mit dem Anheften des Klostersiegels.“


Einmal abgesehen davon, dass diese Abmachung recht bald im Klosterarchiv verstaubte, hatten sich die vier Klosterbrüder nicht nur als bibelfeste Christen erwiesen und getreu nach Moses Auftrag gehandelt. Als dieser nämlich die Kundschafter in das gelobte Land Kanaa schickte, hatte er ihnen mit auf den Weg gegeben: „Habt Mut und bringt die Früchte des Landes mit“. Und die alte Vulgata-Bibel (Num. 13,20) fügt als Erklärung hinzu: „Es war nämlich gerade die Zeit der frühen Trauben, der uvae praecoquae“. Mit ihrem urkundlich belegten Widerstand wurde Heinrich und Herwig, Gisselbert und Adolf auch die Ehre zu Teil, dass sie als die ersten Winzer einer Agresternte gelten können, die namentlich bekannt geworden sind, gewissermaßen die Begründer einer sozialen wie kulinarischen Tradition, deren Wiederbelebung dem „Hessischen Staatsweingut“, dem heutigen Besitzer des „Steinberg“, sehr wohl anstünde.



1.5 Vom Fasten und von der Phantasie



Die Wege zwischen Klosterapotheke, Küche und Keller sind in der Regel kurz und der Austausch von medizinischen und kulinarischen Kenntnissen ist einfach. In reger Zusammenarbeit entstehen feine Mixturen aus Wein und Kräutern, man vergärt oder verkocht ihn mit Rosmarin, Anis, Absinth, Zimt und Nelken zu verdauungsfördernden, fiebersenkenden oder schlaffördernden Tränken. Die Köche partizipieren auf vielerlei Weise an den Weinbergen, die zur Herstellung des liturgischen Messweines nach Möglichkeit bei jedem Kloster angelegt wurden. Neben dem Wein verwenden sie in der Küche die süßen Trauben ebenso wie die unreifen Beeren, von deren medizinisch diätetischem Nutzen sie eben so überzeugt sind wie von ihrer sanft würzenden Qualität.


Eine Handschriftensammlung vom Ende des 14. Jahrhunderts, die wahrscheinlich im Kloster Rott am Inn entstand (München, Bayerische Staatsbibliothek Clm 15632), bietet ein schönes Beispiel für dieses Zusammenwirken innerhalb des Klosters. Sie enthält zumeist von unterschiedlichen Schreibern lateinisch verfasste didaktische Lehrschriften, religiöse Texte, Predigtsammlungen, einen Traktat über die Liedkunst und – ab den Blättern 143 – auch die „Recepta culinaria germanica“. Dabei handelt es sich um 55 zum Teil recht ausführliche Kochanleitungen, die neben dem schon bekannten Agrest-Rezept auch den Saft von „wein trauben vnd von saweren äpfelen“ empfehlen, der besonders „zu safftigen praten vnd zu vischen“ gereicht werden sollte. Daran anschließend finden wir auch einen frühen Beleg für die ständigen Bemühungen, den Saft auf Dauer haltbar zu machen. Die Rezeptur beschreibt nämlich die Herstellung einer „Latwerge von Winpeeren“ (Fol. 149v) und damit eine Konservierungsmethode, die vermutlich aus der engen Zusammenarbeit von Kellermeister, Apotheker und Koch hervorgegangen ist und in den Apotheken bald zur üblichen Alltagspraxis wird.


Latwerge von Weinbeeren


Ebenso: Willst du eine gute Latwerge von Weinbeeren machen, so pflücke die Beeren von den Stielen und (gib) sie in einen Kessel. Und setze (den) auf einen Dreifuß und tue eine Glut darunter und gieße nichts daran. Und wenn es zu sieden beginnt, so lass es dann erkalten. Und streiche es dann durch ein Tuch und gib es wieder in den Kessel. Und setze (es) wieder auf einen Dreifuß und lass es gut sieden. Und würze es mit gutem Gewürz gut ab und gieße sie (die Masse) dann auf ein Brett und lass sie sechs Tage erkalten. So (kannst) du sie schneiden, wie du willst.


Hier begegnen wir zum ersten Mal einem Verfahren, bei dem durch Erhitzen nicht nur die Hefen und Bakterien abgetötet, sondern auch die Schweb- und Trubstoffe aus dem Saft entfernt werden. Zur weiteren Konservierung folgte noch eine Dehydration des zusätzlich gewürzten Saftes, um eine haltbare, dickflüssige oder gar feste Masse zu erhalten, die vor allem bei der Krankenkost Verwendung fand.


Im so genannten „Alemannischen Buch von guter Speise“, das in der 2. Hälfte des 15. Jahrhunderts vermutlich in einem Kloster im Bodenseegebiet entstand (München Cgm 384 Fol. 76–78 und 103–115), finden wir weitere Belege für die experimentierfreudigen und phantasievollen Klosterköche. Bei den für die Speisen so wichtigen Tunken und Saucen notierte der Schreiber gleich im ersten Teil eine Variante, die das beschränkte Zeitfenster, das durch die Vegetationsphasen der Rebe vorgegeben ist, erheblich erweiterte. Er schlägt nämlich auch vor, frisch ausgetriebenes Reblaub zusammen mit frischen Trieben von Sauerampfer, Erbsen und Kräutern zu verwenden, um eine vergleichbar säuerliche Sauce daraus zu gewinnen:


Nimm Weinlaub und (nur) die zarten Stängel und Ampfer, Berberislaub, Ysop. Petersilie und Salbei gleich viel und hack es und zerstoße (es) und zieh es durch ein Pfefferbrot.


Ein anderes Beispiel für die ausgeprägten Würz-, Färbe- und Dekorationskünste ist unter den Fastenspeisen vertreten, bei denen die „kleinen Weinbeeren“ die grüne Farbe beisteuern.


Gehacktes in der Fastenzeit


Ein Gehacktes in der Fastenzeit mache aus gehackten Mandeln und färb einen Teil, den anderen lass weiß und streu Zucker darauf. Und zum dritten Teil nimm kleine Weinbeeren in wenig Wein in einer Pfanne aufgekocht.


Bei den Fleischspeisen experimentieren die Köche sowohl mit süßen wie sauren Weinbeeren. Bei den „angelegten Hühnern“ beispielsweise dienen sie vermutlich auch der optischen Verfeinerung. Der Koch konnte mit dieser Zutat wohl ein wenig davon ablenken, dass hier das schon nicht mehr ganz so herzhafte Fleisch jener Hühner auf den Tisch kam, die wegen ihres Alters der frommen Pflicht zum täglichen Eierlegen nicht mehr nachgekommen waren. „Angelegt“ meint hier, dass das Fleisch zu einer gewürzten Farce zerkleinert und anschließend wieder an die Knochen „angelegt“ und mit der Haut bedeckt wurde.


Angelegte Hühner


Zu angelegten Hühnern nimm alte Hühner und pflück sie der Länge nach auseinander und schneid das Fleisch davon, so dass die Knochen zusammenbleiben. Und zerhacke das Fleisch und gib Brot dazu und Speck und Gewürz und lege es wieder an die Knochen und koch das, so hast du angelegte Hühner. Und leg die Haut darüber und befestige sie und koch sie dann gut. Auch gib Eier oder Petersilie oder andere Dinge darunter, hierzu wären auch kleine Weinbeeren gut. (Fol. 112v)


Dass mit den „kleinen Weinbeeren“ auch hier die unreifen Weinbeeren gemeint sind, dürfen wir mit einigem Recht nicht nur aus der Kombination der Zutaten vermuten, auch die konjunktivische Schlussformel weist darauf hin, dass sie als saisonales Würzmittel nicht immer als leichtes Säuerungsmittel zur Verfügung stehen. Im übernächsten Rezept (Fol. 114r, Nr. 60), das ausdrücklich als „sueß sältz“, also als süße Sauce überschrieben ist, geht es um eine süß-saure kalte Sauce zu Forellen, Lachsen oder Renken. Der Koch wird ausdrücklich angewiesen, „zweierlei Weinbeeren“ zu verwenden, also neben den Agrestbeeren auch die süßen Trauben. Hier wird unter anderem deutlich, dass die kulinarische Terminologie noch wenig entwickelt ist. Zumindest uns Nachgeborenen mag bisweilen fraglich erscheinen, wann hier denn reife oder unreife Weinbeeren gemeint sein könnten. Für die diätetisch geschulten Köche der Zeit war das kein Problem, wie wir noch sehen werden. Sie erkannten allein aus der Kombination der anderen Zutaten sofort, was jeweils gemeint war. Die französischen Kollegen indes sorgten schon früh für mehr begriffliche Klarheit.



1.6 „Verjus de grain“ – die Franzosen sind präziser



Zwischen den Jahren 1350 bis 1470 kommt es zu einer Blüte der Stadtentwicklung und der Hanse. Der verstärkte Fernhandel und eine neue Mobilität fördern einen regen Austausch von Kulturelementen und Nahrungsgewohnheiten. Dass die Adoption unseres Würzmittels bei den französischen Nachbarn bereits erheblich weiter gediehen ist, erfahren wir zum Beispiel aus einem der ältesten französischen Hausbücher, dem „Ménagier de Paris“.


Um das Jahr 1393 heiratet ein älterer Bürger von Paris ein etwa fünfzehnjähriges Mädchen, was in diesen Zeiten nicht ungewöhnlich ist. Und weil er davon ausgehen muss, dass er diese junge Frau womöglich bald als Witwe zurücklassen wird, macht er sich daran, ein Handbuch zu verfassen, gewissermaßen eine Gebrauchsanweisung für alles, was sie als Herrin eines herrschaftlichen Hauswesens der Zeit zu wissen und zu regeln hatte. Die Themen reichen vom Umgang mit der Dienerschaft und deren Aufgaben über die Versorgung der Pferde und anderer Haustiere bis zu religiös-moralischen Unterweisungen. Der ältere Herr – der vermutlich um die sechzig Jahre alt war – tut das immer in größtem Respekt für seine junge Gattin, die offensichtlich nicht nur lesen kann, sondern ihn auch um diese Auskünfte gebeten hat. Das geht aus vielen Stellen ebenso hervor wie die Tatsache, dass der Ehemann ein gebildeter Zeitgenosse war, der über eine respektable Bibliothek verfügt haben muss. Sein Blick reicht weit über den Tellerrand, wenn er sich zum Beispiel darüber amüsiert, dass die deutschen Nachbarn kein Verständnis dafür haben, dass man es in Frankreich vorziehe, den Karpfen nur sehr kurz zu kochen.


Das Original des „Ménagier“ ist zwar verschollen. Doch es sind noch drei Abschriften aus dem 15. Jahrhundert erhalten, die in Paris und Brüssel aufbewahrt werden. Für uns ist vor allem jener Teil von Interesse, der die Küche und das Kochen betrifft. Die für die Zeit vergleichsweise umfangreiche Rezeptsammlung stellt auch insofern ein Novum dar, als der Autor ein erstes Ordnungsprinzip einführt. Statt in willkürlicher Abfolge sind die Rezepte nach Fast- und Fleischtagen geordnet. Sie bieten uns nicht nur einen gründlichen Einblick in die Speisegewohnheiten der Zeit, sondern dokumentieren zugleich, in welchem Umfang der Verjus, der hier noch vertjus, also Grünsaft geschrieben wird, in der Küche bereits verwendet wird. Überraschend ist nicht nur das breite Spektrum seiner Anwendung, auch die unterschiedlichen Eigenschaften, die dem „alten“ und dem „neuen“, also dem frischen Saft, zugeschrieben werden. Dieser wird in der Regel ab Mitte Juli von der Rebsorte „Bourgon“ geerntet und ist einem bestimmten Kreis von Speisen zugeordnet, den „Juli-Gerichten“. Es sind ausgesprochen saisonale Gerichte, auf die man sich offensichtlich freute wie heutzutage auf die Spargelzeit. Es sind Gerichte, bei denen die unreifen Beeren gehackt, frisch oder gekocht beispielsweise zum Spanferkel gereicht werden oder zusammen mit „etwas Ingwer und geweichtem Weißbrot zu frischem gekochtem Schinken“ oder sie dienen als säuerliche Würze einer Füllung und zum Dekor von Pasteten.


Auffällig ist, dass bereits in den frühen französischen Kochbuchschriften diese Beeren ausdrücklich als „verjus de grain“ bezeichnet und damit nicht nur von dem ausgepressten Saft, sondern auch unmissverständlich von frischen, süßen Weinbeeren oder Rosinen unterschieden werden. Ganz im Gegensatz zu deutschen Kochbuchautoren, die bei den „Weinbeeren“ in professioneller Verkürzung häufig genug auf das Attribut „unreif“ verzichten, wie der Leser längst bemerkt haben wird. Bei der heutigen Betrachtung und Würdigung der alten Rezeptare ist dies ein keineswegs nur philologisches Problem, das sich aber gewissermaßen mit medizinischen Hilfsmitteln aufklären lässt, wie wir noch sehen werden.


Die Verjusvorräte waren für die allgemeine Haushaltung jedenfalls so unverzichtbar, dass es nach den Anweisungen des „Ménagier“ zu den ausdrücklichen Aufgaben des Haushofmeisters gehörte, sie wöchentlich auf ihre Qualität hin zu überprüfen. Der phantasievolle Umgang mit diesem Nebenprodukt des Weinbaus zeigt sich darüber hinaus auch in beiläufigen Bemerkungen und Anweisungen, aus denen hervorgeht, dass der Verjus auch zu anderen als kulinarischen Zwecken eingesetzt wurde. So erfahren wir zum Beispiel, dass er als Fleckenmittel dient oder zur Konservierung von Rosenknospen, die zur häuslichen Bereitung von fiebersenkenden Säften oder zur Dekoration von Speisen verwendet wurde.


Neben drei Rezepten mit dem „Verjus d’oseille“, also dem Sauerampfersaft, finden wir den Verjus und die unreif geernteten Beeren bei rund einhundert Rezepten der fast 900 Anweisungen umfassenden Sammlung. Häufig bildetet der Saft allein oder in Kombination mit Weißwein und Essig die säuerliche Basis für Saucen zu gekochtem oder gebratenem Fleisch, zu Fisch, Wild, Geflügel und Pasteten. Häufig wird er aber auch zusammen mit Eigelb als Legierung verwendet. Dabei entsteht eine Sauce, die sich auch für Bratgut eignet, das zuvor gesotten und dann auf dem Grill oder am Spieß überkrustet werden soll. Häufig wird diese Mischung, die durch leichtes Erhitzen sämig wird, aber auch zusammen mit weiteren Gewürzen als kalte Sauce serviert. Einige der Rezepte gehen offensichtlich auf die gleiche Quelle zurück, die auch Guillaume Tirell, dem Leibkoch König Charles V. und Autor des „Viandier“ bekannt war. Einige dieser Rezepte sind gewissermaßen schon Traditionsgut und weit verbreitet. Darunter zwei Varianten der „Jance“, einer Knoblauchsauce mit Verjus, die sich bis ins 18. Jahrhundert in den französischen Kochbüchern erhalten hat.


Baron Jérome Pichon, der 1846 die erste kritische Ausgabe des „Ménagier de Paris“ besorgte, zitiert in diesem Zusammenhang (S. 186) ein Gedicht des königlichen Kaplans Graces de la Bugne, der zwischen 1360 und 1377 am Hofe Charles V. und seinem Nachfolger diente und der in Versform darin gewissermaßen die idealtypischen Zutaten einer Pastete auflistet. Neben dem Fleisch und Geflügel heißt es zu den Zutaten: „Se tu le veulx de bonne guise / De verjus la grappe y soit mise“ (Willst du sie auf gute Weise machen, gib darein Verjusbeeren). Die besondere Bedeutung des Verjus wird nicht zuletzt noch dadurch unterstrichen, dass der Autor des „Ménagier“ seinem Kochbuchteil einen kurz gefassten Saucen-Traktat eines Küchenmeisters namens Hotin anfügt, der ihm – wie er anmerkt – von dessen Dienstherrn, dem Monseigneur de Roubais, eigenhändig zugestellt worden sei. Bei acht der zwölf Grundsaucen für Fisch und Fleisch spielt der „Vergus“, wie er in diesem Appendix geschrieben und offensichtlich in dieser Schreibung auch aus der Vorlage übernommen wurde, eine Rolle. Darunter Kreationen mit Sonnenblumenkernen, die in Weißwein eingeweicht waren, zusammen mit Rosmarin oder gebunden mit der noch seltenen Butter.




Eier mit Zwiebeln


Pochiert die Eier in Öl. Dann nehmt in Ringe geschnittene und gegarte Zwiebeln, bratet sie in Öl, setzt sie in Wein, Verjus und Essig zum Kochen auf und laßt alles miteinander kochen. Gebt dann in jede Schale drei oder vier Eier und gießt Eure Brühe darüber. Sie muss nicht gebunden werden.


***


Weiße oder grüne Knoblauchsauce für Geflügel oder Rindfleisch


Nehmt ein Knoblauchshaupt und Brotkrumen, die nicht zu sehr geröstet sein sollen und vermischt das mit Verjus; und wer eine grüne Sauce haben will für Fisch, der nehme Petersilie und Sauerampfer, oder nur eines von beiden oder Rosmarin.


***


Sauce rapée


Im Juli, frischer gekochter Schweineschinken mit Verjus de grains, ein wenig Ingwer und (geweichte) Brotkrumen.


***


Rührei mit Verjus an Fleischtagen


An einem Fleischtag. Nehmt Fleischbrühe, gebt Brot dazu, das in einer fetten oder mageren Brühe eingeweicht war und verrühre das mit sechs Eiern. Gebt es in einen Topf mit Schmalz, Gewürzen, Verjus, Essig und Safran. Lasst es kochen und richte es auf Tellern an.


***






1.7 Die herrschaftlichen Köche holen auf



Die Händler kommen weit herum und Reisen bildet. Dafür bietet das „Liederbuch des Jakob Kräbitz“ (München, Cgm 811), das zwischen 1425–1450 niedergeschrieben wurde, ein typisches Beispiel. Der Verfasser, der sich an einer Stelle des Textes – wohl nicht ohne Augenzwinkern – als „Jekel mit der Leberwurst“ zu erkennen gibt, ist ein kleinbürgerlicher aber wohlgebildeter Ost-Schwabe. Neben seinen Liedern notierte er vier Kochrezepte. Es sind ausnahmslos Saucen-Rezepte, was uns noch einmal ihre Bedeutung in Erinnerung ruft. Sie gaben dem auf dem Grill oder am Spieß gebratenen Fleisch überhaupt erst die Würze mit. Ein Koch musste dazu jederzeit improvisieren können, was sich etwa bei der „Mai-Sauce“ zeigt. Dazu wurden verschiedene getrocknete Kräuter in eine Schweinsblase gefüllt, um sie im Bedarfsfalle mit Essig oder Wein „wie jede andere Sauce“ zuzubereiten. Der Schwabe Kräbitz gibt uns zu verstehen, dass der Agrest bereits Standard ist und unbedingt zum Repertoire gehört. Dass er allerdings den Begriff „Weintrauben“ verwendet, muss uns nicht mehr irritieren. Bei dem uns schon bekannten Agrest-Rezept schließt er jeden Zweifel aus und zeigt zugleich seine Weltläufigkeit, wenn er am Schluss so nachdrücklich betont, „haysset in wel(s)che (Sprache) agrest“. Denn in Italien und in den Tälern der Westalpen hat der „agresto“ längst Hochkonjunktur.


Sauce aus Weintrauben und sauren Äpfeln


Willst du eine gute Sauce aus Weintrauben und sauren Äpfeln machen, so zerstoße das miteinander und vermische es mit Wein und Essig und presse den Saft heraus. Die Sauce ist gut zu saftigem Braten und zu Hühnern und zu Fischen, und heißt in welsche agrest.




Jance à aulx


Verrührt zerstoßenen Ingwer, Knoblauch und Mandeln mit Verjus und kocht das auf; einige geben etwas Weißwein dazu.


***


Eine Mahlzeit für unerwartete Gäste


Ein schnell als Abendessen zubereitetes Fleischgericht, wenn unerwartete Gäste kommen und sonst nichts im Hause ist: Für zehn Portionen nimm zwanzig lange Scheiben vom kalten Braten und Rindfleisch, kleine Scheiben Speck, und brate alles in Fett in einer Pfanne über dem Feuer. Schlage das Gelbe von sechs Eiern zusammen mit ein wenig weißem Wein, so lange bis es dir langweilig wird. Gieße dazu den Saft von dem Fleisch und alten Verjus – aber keinen neuen, er lässt es gerinnen. Koche diese Mischung ohne das Fleisch und richte es dann auf den Tellern mit jeweils zwei Scheiben Fleisch an. Wenn das Fleisch nicht für alle reicht, so behelfen sich manche in dem sie das Gericht für je vier Personen auf einem gemeinsamen Teller mit fünf Scheiben Fleisch und der Brühe servieren.


***


Verjus als Fleckenwasser


Verjus: Zurzeit wenn der neue Verjus gemacht wird, soll man ein Glasfläschchen davon nehmen und ungesalzen aufbewahren. Er ist sehr nützlich, um Flecken aus Kleidern zu entfernen und ihre Farbe zurückzubringen. Er ist immer gut, gleichgültig ob er frisch oder alt ist.


***





Etwa um die gleiche Zeit – um das Jahr 1420 – beauftragt Amadeus VIII. von Savoyen seinen Hofkoch, den wir nur als Maître Chiquart kennen, das Wissen seiner langen Küchenkarriere aufzuschreiben, die er bereits als Küchenjunge bei Hofe begonnen hatte. Maître Chiquarts Traktat „Du fait de cuisine“ gilt heute als das erste wirkliche Kochbuch Europas, weil es nicht nur die Zutaten zu einzelnen Gerichten aufzählt, sondern auch ausführliche Hinweise für die Zubereitung und Ratschläge für die Bewältigung der logistischen Probleme gibt, die bei der Ausrichtung eines mittelalterlichen Banketts zu bewältigen waren. Vom Verfasser dieses Schlüsselwerkes der europäischen Küchengeschichte, das heute als „Manuscrit S 103“ in der Bibliothèque cantonale du Valais in Sion aufbewahrt wird, ist nur wenig bekannt. Der Agrest gehört jedenfalls zu seinen Lieblingswürzen, wie die Tatsache belegt, dass bei den 78 Rezepten der „verjust“, wie er ihn schreibt, allein 35 mal unter den vorgeschriebenen Zutaten auftaucht.


Dass die Köche der adligen Herrschaften längst die Lust erfasst hat, mit den Weinbeeren zu experimentieren, zeigt uns auch eine Handschrift, die um 1445 im Mainzer Raum – wenn nicht gar direkt im Rheingau – entstanden ist. Das so genannte „Rheinfränkische Kochbuch“ (Ms. germ. Fol. 244, Berliner Staatsbibliothek) wurde zur gleichen Zeit niedergeschrieben zu der Gutenberg von Straßburg zurückkehrte (1444) und in Mainz mit seinen ersten Druckversuchen begann. Wie die bisher genannten Beispiele ist es Teil einer Sammelhandschrift, die neben einigen Abhandlungen zu astronomischen und astrologischen Themen auch ein Kalendarium der Diözese Mainz und eine Reihe von hauswirtschaftlichen Traktaten enthält, die sich neben Kochrezepten auch mit der Herstellung von Tinten und Farben, mit Salben, Sirups, Heiltränken und grundsätzlichen diätetischen Regeln befassten, gewissermaßen ein naturwissenschaftliches Kompendium der Zeit.


Weil unter den 76 Rezepten des Kochbuchteils vor allem Fastenspeisen versammelt sind, vermutete man als Auftraggeber einen hohen Mainzer Geistlichen. Doch zu der Zeit ist in diesen Kreisen das Lateinische noch ungebrochen die bevorzugte Schriftsprache. Und so liegt es näher, den Auftraggeber unter dem damals recht aufmüpfigen Mainzer Patriziat oder gar unter den adligen Herrschaften des Rheingaus zu suchen. Zu dieser Vermutung könnte man auch deshalb neigen, weil der Reigen der Rezepte mit einem typischen Gebäck eröffnet wird, das noch heute in der Region mit der traditionellen Fastnacht verbunden ist, einem „Kreppel-Rezept“, einem Krapfen also, der mit Nüssen und Feigen gefüllt ist. Auf jeden Fall zeigt sich in den Rezepten, dass die Feigen mit den sauren Weinbeeren bereits eine fruchtbare Verbindung eingegangen sind, die sich bis in die Kochbücher des 18. Jahrhundert halten wird. Im Übrigen sehen wir hier einen phantasievollen Koch vor uns, der neben seiner diätetischen Erfahrung möglicherweise auch über Kenntnisse der italienischen Küche verfügt, wie eine frühe Anleitung für hausgemachte Makkaroni zeigt. Sie werden mit Hilfe eingeölter hohler Pflanzenstängel hergestellt. Auf Grund solcher Spezialkenntnisse war dem Koch offensichtlich auch daran gelegen, den Weinbeeren das unmissverständliche Attribut „grüne“ beizufügen.


Stellvertretend wollen wir zwei seiner Rezepte näher betrachten, an denen sich gleichsam ein Grundmuster ablesen lässt, das in den folgenden Jahrhunderten die unterschiedlichsten Abwandlungen erfährt. Im ersten Beispiel dienen die unreifen Weinbeeren zur Säuerung einer Gänsefülle, ein Rezept, das übrigens in ganz ähnlicher Form im „Libro per cuoco“ überliefert ist, einer der ältesten italienischen Kochbuchhandschriften, die Ende des 14. Jahrhunderts in der Region um Venedig entstand.


Weinbeeren für eine Gänsefülle


Willst du eine Fülle für eine Gans machen, dann nimm eine Gans, die jung und gut im Futter ist oder auch eine etwas ältere und hebe die Haut wie bei einem Huhn ab (so dass zwischen Fleisch und Haut ein Zwischenraum für die Füllung entsteht). Zerstoße Knoblauch und Pfeffer in einem Mörser und fülle die Gans damit (unter der Haut) zusammen mit zerstoßenen Wacholderbeeren. Stopfe die Fülle auch in das Innere der Gans. Und hacke dazu Speck und grüne Weinbeeren, so viel du möchtest, und fülle damit dann die Gans.


Diese Zubereitungsmethode ist sehr beliebt, wie wir das bereits bei den „angelegten Hühnern“ kennen gelernt haben. Im zweiten Beispiel haben wir – wenn auch noch wenig entwickelt – das Grundmuster für die Legierung, die sich nun auch hierzulande einbürgert. Die mittelalterlichen Saucen bestanden in der Regel aus Wein, Rinderbrühe und/oder Essig, die mit eingeweichtem Brot, gelegentlich auch mit Käse oder Quark gebunden wurden. Hier sehen wir eher eine Vorstufe, bzw. eine Variante der Rühreier, wie wir sie bereits aus den französischen Handschriften kennen gelernt haben.


Nimm gehackte Trauben, schlag zwei oder drei Eier dazu, siede es dann in einer fetten Milch, färbe es und streue Gewürz darauf.



1.8 Vom „guten Essig“, der gar kein Essig ist



Die Köche haben längst herausgefunden, dass ihnen mit dem Saft unreifer Weinbeeren gewissermaßen eine natürliche Essigvariante zur Verfügung steht, die sich erheblich von den Wein- oder Bieressigen unterscheidet, die sie meist selbst im eigenen Keller ansetzen. Deren Fermentationsprozess ist rätselhaft und hängt von allerlei Zufällen und Bedingungen ab, die niemand wirklich kennt. Über das Gelingen entscheiden Erfahrung ebenso wie handwerkliches Geschick. Und dennoch entsprechen die Ergebnisse und geschmacklichen Qualitäten häufig nicht dem gesundheitsförderlichen Ruf, den man dem Essig zuschreibt. Auf die Säure aus frischen Weinbeeren hingegen ist meist – zumindest für einen überschaubaren Zeitrahmen – Verlass. Über diese zeitliche Begrenzung freilich führt „Meister Hans“, Hofkoch des in Stuttgart residierenden württembergischen Grafen Ulrich V. (1433–1480) die auch sonst oft gehörte Klage, dass „mit den weinper(e)n des sumers pöß (schlecht) zue koch(e)n oder pachen (backen)“ ist. Erst im Spätsommer und frühen Herbst bietet sich hierzulande in der Regel die Gelegenheit, an die geschätzten säuerlichen Weinbeeren zu kommen. Und weil das so ist, beginnt er das Saucen-Kapitel seines um 1460 niedergeschriebenen Kochbuchs mit dem – auch heute noch aktuellen – Hinweis: „du solt koch(e)n nach des jars zeit.“


Meister Hans ist ein weitsichtiger Mann und steht voll in der Tradition der medizinisch-diätetischen Überlieferung des späten Mittelalters. Von ihm haben wir übrigens das einprägsame Verslein überliefert, das früher jedes Kindergartenkind beherrschte: „Wer will guten Kuchen backen, der muss haben sieben Sachen ... Safran macht den Kuchen geel“. Mit seiner Mahnung, schon „im Mai zu beginnen“ rät Meister Hans zu einer frühzeitigen Bevorratung von Zutaten, die später im Jahr noch benötigt wurden. Und dazu gehört hierzulande mittlerweile auch ein guter Vorrat an Agrest. Folglich bietet seine Anleitung eine Methode, den geschätzten „natürlichen Essig“ so zu konservieren, dass er möglichst auch über den Herbst hinaus in der Küche noch zur Verfügung stand. Die Eindringlichkeit und Sorgfalt, mit der er auf Sauberkeit und Reinlichkeit der verwendeten Gefäße besteht, verrät nicht nur seine Erfahrung im Umgang mit dem leicht verderblichen Saft, sie zeigt auch, dass er etwas vom Weinmachen versteht und den Apothekern über die Schulter geschaut hat. Zur Desinfektion des Fasses ist ihm der beste Wein gerade gut genug.


Wie man guten Essig machen soll


Ebenso nimm Weintrauben um St. Michaelis (29. September) bevor sie ganz reif sind und zerdrücke oder zerquetsche sie mit den Händen und nimm ein glasiertes Gefäß und tue das (Traubenmus) darein und setze es an die Sonne und lass es gut vergären (absetzen) und nimm dann die Schalen heraus und gieß die klare Flüssigkeit in ein kleines Fass, das sauber und schön sein soll. Und schwenke es (zuvor) mit dem allerbesten Wein, den du finden kannst und lass das Fässlein wieder trocken werden und tue den zuvor erwähnten Wein (den gewonnenen Saft) in das Fässlein, (aber) nicht allzu voll, und lass es in der Wärme stehen, so hast du den aller stärksten Essig, und der heißt in der Apotheke Acetum fortissimum. (Fol. 60r-v)


Ob dieser Konservierungsart allerdings immer der erhoffte Erfolg beschieden war, mag dahingestellt bleiben. Neben der instabilen Begrifflichkeit („den zuvor erwähnten Wein“) ist jedoch etwas anderes bemerkenswert. Außer diesem Rezept für den „aller stärksten Essig“ aus den unreifen Trauben bietet die fast 300 Anweisungen umfassende Kochbuchhandschrift keine weitere Alternative einer Essigzubereitung. Vergeblich suchen wir nach den üblichen Rezepten auf der Basis von Wein, Bier oder Sauerteig. Und auch das nachfolgende Rezept (Fol. 60v) stellt nur eine Variante der genannten Agrestzubereitung dar. Es handelt sich dabei um eine Mixtur von Weinbeeren und dem Kraut Natternzunge (Ophioglossum vulgatum), verbunden mit einer Anweisung, aus der sich bildenden Haut eine Trockenvariante herzustellen. Das ist insofern verwunderlich, weil damit die Frage aufgeworfen ist, ob bei der erheblichen Anzahl von Rezepten, in denen hier der Essig als Zutat auftaucht, eigentlich immer dieser Agrest gemeint sein könnte, ein Begriff übrigens, der in der gesamten Handschrift nicht ein einiges Mal vorkommt. In diesem Falle müsste „Meister Hans“ nicht nur als ausgesprochen früher Fan unseres Würzmittels gelten, er wäre auch nahtlos in die Reihe jener Köche einzuordnen, die in den herrschaftlichen Küchen Italiens und Frankreichs um diese Zeit bereits den grünen Saft den unterschiedlichen Essigvarianten vorziehen.


Weit weniger überraschend ist die Tatsache, dass bei den einundzwanzig Rezepten, in denen die „winpern“ als Zutat erwähnt sind, nur ein einziges Mal (Fol. 105r) das Attribut „grün“ hinzutritt. Zahlreiche moderne Transkriptionen greifen hier erstaunlicherweise zum Begriff „Rosinen“. Die Vermutung ist jedoch nicht von der Hand zu weisen, dass die nach diätetischen Grundsätzen zusammengestellten Zutaten, die meist auch noch aus Zucker oder Honig bestehen, hier nach grünen, unreifen Weinbeeren verlangen. Zudem geht es meist um „Sallsen“, also um Saucen, die fast durchweg als saure oder süßsaure Zutat zu verstehen sind, wie im Rezept über „eine Sauce, die sich ein Jahr über hält“ (Fol. 62v) auch grundsätzlich angemerkt wird. Diese Deutung wird auch durch jene Rezepte gestützt, in denen ausdrücklich von „welschen Weinbeeren“, also von Rosinen die Rede ist.


Wie wir am Beispiel der französischen Quellen bereits beobachtet haben, werden wir diesem keineswegs nur philologischen Problem in der Folge noch häufiger begegnen. Anders als bei den deutschen Autoren und Kompilatoren zeichnet sich im Französischen schon früh die Entwicklung einer spezifischen Fachsprache ab, in der sich die Unterscheidung zwischen Essig, Verjus und Verjus en grain von Anfang an durchsetzt. Der deutsche Schreiber zeigt sich eben noch nicht an eine feste Terminologie gebunden, wenn er vom „vor geschriben wein“ (zuvor erwähnten Wein) spricht, womit ja der ausgepresste Agrestsaft gemeint ist.


Längst gelten solche Rezepturen der Haltbarmachung des Würzmittels als wertvolle Informationen, die zum Basiswissen für die allgemeine Haushaltsführung gehören. Selbst an unerwarteten Stellen werden sie notiert, um sie an die nachfolgenden Generationen weiterzureichen. Ein schönes Beispiel bietet das reich illustrierte mittelalterliche Hausbuch der Grafen zu Waldburg Wolfegg, das etwa um 1482 entstand und dessen Verkauf aus Familienbesitz im Jahre 2008 hierzulande die Gemüter heftig erregte. Darin ist zwar vor allem von Waffen und Sturmgeschützen, von ritterlichen Kämpfen und Wappenschilden die Rede. Dennoch gibt es eine Stelle, die auch Bezug zur Küche nimmt. Versteckt zwischen mineralogischen Rezepturen zur Eisenhärtung, Hinweisen zur Entfernung von Flecken und der Herstellung von Farben taucht als einsames Küchenrezept nahezu wortwörtlich auch die Konservierungsanleitung des „Meister Hans“ auf.


Wiltu guten essich machen, Nym weynn ber vor sant michels tag, thu die in ein verglast, groß geschirre, setz an die sonne, laiß in veryern. Danu thu die hülsen dar auß vnd geuß das Luter Inn ein clein fesselin, das sol geschwanckt sin mit gutem wein, vnd du den vergerten wein dar Inn, Also das es 2 finger dieff wan sey vnd verspunt es wol vnd loß es sten an der worm einen monet, so hastu den aller sterckesten, besten essich. (Fol. 32v)


Bei den Nachforschungen in weiteren Kochbuchhandschriften kommt noch manch anderes interessante Beispiel zu Tage, das belegen kann, wie eifrige Köche den Vorsprung ihrer französischen und italienischen Kollegen aufzuholen suchen. Selbst dort, wo kein Wein angebaut wird, ist das Würzmittel populär geworden. Im „Mittelniederdeutschen Kochbuch“, das ebenfalls noch im 15. Jahrhundert in der Braunschweiger Gegend entstanden ist, finden wir an erster Stelle der 103 Rezepte ein reich gewürztes „Mus van wynberen“, das mit der aufmunternden Versicherung endet: „so wert dat gud“. Auch aus dem wohl ältesten Kochbuch Ostpreußens aus der zweiten Hälfte des 15. Jahrhunderts, das im Archiv des Deutschen Ordens verwahrt wird, könnten leicht weitere Rezeptbeispiele folgen, darunter eine Art Leberwurst mit „heirigenn Speck und Weinber“, wie wir sie bereits im „Kochbuch des Meister Eberhard“ finden, dem diätetisch geschulten Koch des Herzogs Heinrich dem Reichen von Landshut (1404–1450). Und von den 56 Rezepten des so genannten „Inntalkochbuchs“ (Cod. 793 der Donaueschinger Hofbibliothek, Bl. 27v–28v und 96r–98r) wären unter den neun „Weinper-Rezepten“ außer jenem für Hühner, für „wiltprät“ oder für gefüllte Käsepasteten noch ein verlockendes Rezept für Fischknödel erwähnenswert. An dieser Stelle mag uns aber genügen, dass die allgemeine Experimentierlust mit den Weinbeeren als belegt gelten darf.



1.9 Von der Hand in den Mund



Wir sind bereits in der Zeit des Buchdrucks angelangt, die nicht nur eine Revolution der kulinarischen Literatur mit sich bringt, sondern in der sich auch die Art des Kochens verändert. Die Ernährungsgewohnheiten des Adels haben sich zunehmend verfeinert und formalisiert und sind zu deutlichen Merkmalen des sozialen Unterschiedes geworden. Bisher haben wir zumeist bei den reichen Herrschaften in die Küche und auf die in der Regel wohl gedeckte Tafel geschaut. Die Bürger und Bauern sind im wahrsten Sinne des Wortes noch Kraut- und Rübenesser. Während der Woche bestehen ihre Hauptmahlzeiten aus Hirse- und Haferbrei. Wer mit einem eigenen Löffel in die gemeinsame Schüssel greift, kann fast schon als sozialer Aufsteiger gelten. Das Brot besteht aus Roggen, Hafer und Gerste. Die Ernten sind jedoch noch dürftig und die Vorratshaltung gestaltet sich schwierig. Glück hat der Bauer, wenn ihm die Natur für ein ausgesätes Korn drei Körner zurückgibt. Eines davon braucht er, um den Zehnten zu bezahlen, eines legt er für die nächste Aussaat zurück und nur das dritte kann er selbst verbrauchen. Aber schon bei kleinen Schwankungen des Klimas geht diese Rechnung nicht mehr auf.


Der Fleischkonsum beschränkt sich auf Hühner und nur einmal im Jahr ist es erlaubt, ein Schwein zu schlachten. Das Wild ist sowieso den Herren vorbehalten. Nur Eier gibt es reichlich. Doch auch daran wird gespart, weil häufig die Not dazu zwingt, mit den „Zins-Eiern“ die Steuerschulden zu begleichen. Im Gegensatz zu den heutigen, auf touristische Events programmierten Mittelalterspektakeln tropft den Menschen also nicht der überreiche Bratensaft in die Bärte, werden keine Berge von Fleisch aufgetragen, fließen Wein und Bier keinesfalls in Strömen. Es gab sie nicht, die „gesunde Naturnähe“ und die Vielfalt der Genüsse, wie die Bilder des Bauern-Breughel das zu suggerieren scheinen. Solchen Szenen wurde die Ehre einer bildlichen Darstellung nur deshalb zuteil, weil sie weit ab vom sorgenvollen Alltag ausschließlich von Festen und Ausnahmesituationen erzählen.


Erst über die Klostergüter werden Gemüse wie Gurken, Kohlrabi, Kürbis und Salat populär. Die Menschen löffeln meist dünne Brühen, karge Suppen und langweilige Breie. Die Küche ist, wie der Göttinger Mediävist Ernst Schubert betont, „arm an Vitaminen, arm an Frischfleisch, arm auch an Variationsmöglichkeiten. (...) Das ebenerdige und offene Herdfeuer ließ gar keine aufwendige Kochkunst zu. Die mittelalterliche Küche, so sie es denn schon gab, war ein ungemütlicher Arbeitsplatz. Selbst wenn es genug zu kochen gab, waren die Arbeitsgänge viel aufwendiger, als es der lustigen Erlebnisgastronomie, wenn sie sich auf ein angebliches Mittelalter beruft, lieb sein kann.“ (Schubert 2002, S. →)


Erst in den letzten Phasen der Klimaerwärmung zwischen dem 10. und 14. Jahrhundert lässt sich eine leichte Entspannung beobachten. Der Übergang von der Zwei- zur Dreifelderwirtschaft und die Verbesserung von Ackergerät führen zu anwachsenden und stabileren Erträgen. Das führt aber zugleich auch zu einem Anstieg der Bevölkerung und zur Abwanderung in die Städte. Dennoch arbeiten 80 % der Menschen in der Landwirtschaft und rund vier Fünftel der Einnahmen eines mittleren Haushaltes werden für Essen und Trinken aufgewendet. Man beginnt mit dem Anbau von Kohl, Pastinaken, Möhren, Mangold, Lauch, Sellerie, Zwiebel und dem heute kaum mehr bekannten Amarant. Für pflanzliche Proteine sorgen die Erbsen, die jetzt auf dem sommerlichen Brachfeld gesät werden und der Leinsamen spendet die pflanzlichen Fette. Unter dem Obst dominieren Kirschen, Brombeeren und Himbeeren. Beim Sammeln und Kultivieren steht der Gehalt an Fett und Zucker im Vordergrund. Wo das Klima dies ermöglicht, gehören Walnuss und Weintrauben zu den Favoriten. Und so breitet sich der Weinbau in Regionen aus, wo er heute längst wieder vergessen ist und niemand mehr ihn vermutet.


Bei allzu unbefangenen Versuchen, mittelalterliche Rezepte auf ihre Gegenwartstauglichkeit hin zu testen, raten neben der Würzmanie der Reichen auch diese Umstände zu Vorsicht. Angesichts einer zumindest auf den ersten Blick recht fremdartigen Küche, deren Kochmethoden und Basisgerichte weitgehend in Vergessenheit geraten sind, geben die Rezepte vom Mittelalter bis weit in die Zeit der Renaissance mancherlei Rätsel auf. Skepsis ist auch dann angebracht, wenn eine bestimmte Garungsmethode genannt wird. Oft stellt beispielsweise das Kochen und Sieden von Fleisch und Fisch in einer Brühe nur den ersten Schritt dar, dem weitere Arbeitsschritte und erneutes Kochen, Backen oder Braten folgen. Diese vor allem für das Mittelalter charakteristische Methode, bei der sich der Eigengeschmack der Grundstoffe erheblich verändert und wichtige Sekundärstoffe verloren gehen, die wir heute zu schätzen gelernt haben, wird man mutig umgehen. Die für die Epoche übliche Überwürzung, die neben geschmacklichen und repräsentativen Funktionen auch auf bestimmte medizinisch-diätetische Vorstellungen zurückgeht, wird man sorgsam testen. Der Neigung, Fisch und Fleisch mit allzu süßen Saucen zu begleiten, wie das in den Kochbuchquellen vom 14. bis ins 16. Jahrhunderts der Fall ist, werden nur wenige Küchenliebhaber folgen wollen – wobei zugleich anzumerken ist, dass auch hier manch interessante Wiederentdeckung zu machen ist. Auf jeden Fall ist der erfahrenen Kennerin der deutschen Küchen- und Kochbuchkultur, Trude Ehlert, zuzustimmen, wenn sie feststellt, dass jede Realisierung eines historischen Rezeptes „notwendigerweise Interpretation und Versuch bleibt, sich dem anzunähern, was der mittelalterliche Kochbuchautor gemeint haben könnte.“ Dass das Wissen unserer Zeit über Lebensmittel, über richtige und nachhaltige Ernährung dabei nicht über Bord gehen muss, wollen wir getrost gleich hinzufügen. Aber erst das Zeitalter der Renaissance, das unseren Geschmacksempfindungen und Gewohnheiten schon etwas näher kommt, vermag den neugierigen Koch von heute zu Rekonstruktionsversuchen zu ermuntern, bei denen seinen Gästen nicht zwangsläufig ein Ausdruck von Verlegenheit ins Gesicht steigt.
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Diese Handschrift der Bayerischen Staatsbibliothek aus der ersten Hälfte des 15. Jahrhunderts enthält neben dem in heimischer Mundart übersetzten arabischen Kochbuch „Minhāg al-bayān fimā yasta“ des Ibn Ğazla auch ein alphabetisch geordnetes Arzneibuch, das schon im Eingangstext auf den berühmten Arzt Ibn Ishaq („Ysaac“) und damit ebenfalls auf seinen arabischen Ursprung verweist. Auf Blatt 104 folgt nach dem Stichwort „de aceto“ (über den Essig) eine der ausführlichsten und differenziertesten Anleitungen zur Herstellung und Konservierung des Agrestes, die man um diese Zeit in deutschsprachigen Quellen finden kann. (Siehe 2.7) Quelle: Cgm 415, Bayerische Staatsbibliothek München.








2.



DAS WANDERNDE WISSEN



2.1 Agresto – eine Säule der päpstlichen Küche



Unser nächster Koch ist so ein Neuerer und ein gelehrter Mann dazu. Er gehört mit seinem 1474 erstmals erschienenen Buch zwar noch ins Spätmittelalter, das – wie uns die Historiker sagen – mit Kaiser Maximilian I. (1493–1519), dem letzten Ritter und zugleich dem ersten Renaissancefürsten endet. Aber dieses erste gedruckte Kochbuch kam deutschen Lesern erst im Jahre 1542 unter die Augen und sie konnten darin von den ungewöhnlichen Kochkünsten lesen, die am päpstlichen Hof in Rom gepflegt wurden, wo der Agresto und die unreifen Weinbeeren selbstverständlich zum Standard gehörten. Hier können wir auch sorglos erste Versuche wagen, den historischen Vorlagen zu folgen, um wie an der Tafel des Papstes zu speisen.


Von „schlecker bisslein, wie mans zu Rom am Bapsteshoff geren isset“ berichtet das Kochbuch des Humanisten und Historiographen Bartolomeo de Sacchi, der 1421 als Sohn armer Eltern in Piadena bei Cremona geboren wurde und sich später nach der latinisierten Form seines Geburtsortes Platina nannte. Anfangs war sein Plan Berufsoldat zu werden, doch glückliche Umstände führten dazu, dass er durch die Förderung einer Reihe von Kardinälen und Päpsten eine steile Karriere machte und am päpstlichen Hof unter Papst Sixtus IV. 1475 sogar zum Leiter der Bibliothek berufen wurde, ein Amt, das er bis zum Ende seines Lebens (1481) bekleidet.


Sein Buch „De honesta voluptate et Valetudine“, das 1474 in Rom und noch im gleichen Jahr auch in Venedig erschien, ist das erste gedruckte Kochbuch überhaupt und wurde in Europa ein Bestseller. Innerhalb von 100 Jahren erlebte es über 30 Auflagen, dazu eine große Zahl von Bearbeitungen, Plagiaten und Übersetzungen in die europäischen Volkssprachen. Die deutsche Ausgabe „Von der Eehrlichen, zimlichen, auch erlaubten Wolust des leibs“ kam 1542 in Augsburg heraus und der aus Friedberg stammende Übersetzer Stephanus Vigilius gab ihm den auch damals schon nicht ganz unmissverständlichen Titel mit der „Wollust“ auf den Weg.


Das lateinische Original würde man heute vielleicht mit „Über den rechten Genuss und wie er der Gesundheit dient“ übersetzen und damit wäre auch die rechte Bedeutung dieses Buches getroffen, bei dem es sich keineswegs um ein simples Kochbuch handelt, sondern um ein systematisch diätetisches Kompendium, das auch für uns Heutige noch manch trefflichen Ratschlag bereit hält. Bis ins 17. Jahrhundert bleibt das Buch in Deutschland und Frankreich ein Standardwerk der Küchenkunst und hinterlässt in der europäischen Küchenliteratur nachhaltige Spuren. Sein besonderer Verdienst liegt darin, dass es die Köche auf klare und verständliche Weise mit dem geltenden System ärztlicher Gesundheits- und Lebensregeln vertraut macht und neben aufwändigen Gerichten für die hochherrschaftliche Küche zugleich auch eine Vielzahl von einfachen geradlinigen Rezepten bietet, die man sich auch in einem bescheidenen Haushalt sehr gut vorstellen kann.


Der gebildete Autor, der zeitweise Papst Pius II. als Mundkoch diente, von dessen Nachfolger Paul II. allerdings gefeuert und wegen des Verdachtes der Verschwörung und Ketzerei für einige Zeit ins Gefängnis gesteckt wurde, ist alles andere als ein abgehobener Theoretiker. Neben seiner wissenschaftlichen Tätigkeit hatte er sich höchst selbst zu einem fürstlichen Koch in die Lehre begeben, „davon ich die guten bißlin zuberaiten gelernt hab“, wie er gleich im ersten Buch nachdrücklich betont. „O voi immortali dèi, quale cuoco può competere con il mio amico, il Maestro Martino di Como, cui devo in gran parte quello che qui vado scrivendo?“


Dieser Lehrer und Freund, Maestro Martino da Como (1430–nach 1470), stammte aus dem Tessin und hatte sich im Zuge seiner Laufbahn als herrschaftlicher Koch – etwa bei den Sforzas und einigen Päpsten – ausführlich mit der katalanischen Tradition und der Küche des vorderen Orients vertraut gemacht. Seinem in den Jahren zwischen 1457 und 1465 in italienischer Umgangssprache niedergeschriebenen Küchentraktat gab er den wahrhaft zutreffenden Titel „Libro de arte coquinaria“ (Buch von der Kochkunst). Mit seinen phantasievollen Kreationen, seinem Erfindungsreichtum, was neue Küchengeräte anbelangt oder auch wegen seiner innovativen Methoden, die er für die so beliebten Teigwaren entwickelte, hat er die europäische Küchenkunst nachhaltig beeinflusst. Nicht nur wegen der ausgiebigen Verwendung des „agresto“ (74-mal bei 267 Rezepten) stünde ihm hier eigentlich ein eigenes Kapitel zu. Aber im Laufe unseres Spaziergangs durch die Jahrhunderte werden wir seinen Spuren ohnehin immer wieder begegnen.


Die Lust am kulinarischen Experiment machte ihm übrigens sein generöser Brotherr möglich, Kardinal Ludovico Treviziano, der Patriarch von Aquilea, der wegen seiner beeindruckend opulenten Banketteinladungen auch als „Cardinal Lucullo“ in die Geschichte eingegangen ist. Der schleckerliche Geistliche stellte seinem Koch täglich 20 Dukaten (etwa 500 Euro) für die Küche zur Verfügung und Maestro Martino ließ davon nichts anbrennen.


Von ihm, dem „Unvergleichlichen“, wie Platina ihn nennt, hatte er nicht nur viele Rezepte übernommen, sondern sie in einer lateinischen Übersetzung zugleich um ergänzende medizinisch-diätetische Kommentare bereichert, sodass aus diesem ersten gedruckten Kochbuch in der Tat ein bahnbrechendes Lehrbuch für Generationen europäischer Köche wurde. Gleich zu Beginn seines auf zehn Bücher aufgeteilten Werkes, mit dem er aus Verehrung für den römischen Koch Apicius dessen gleichfalls in zehn Bücher gegliedertes Kochbuch nachzubilden hoffte, geht es um die Grundlagen und Prinzipien der Säftelehre, die bis ins 18. Jahrhundert das medizinische Denken bestimmte. Platina verfolgte dabei das Ziel, „dass sich die Leüte nicht allein zum Luste, sonder von gesundtheyt wegen guter wohlgekochter vnnd lustiger speyse vnnd getra(e)ncke gebrauchen sollen“. Und diese Gesundheit bestand in einem rechten Verhältnis aller Lebensäußerungen des Menschen: In der rechten Balance zwischen Ruhe und Bewegung, zwischen Arbeit und Spiel, zwischen Wachen und Schlafen, im rechten Maß von Sexualität und Enthaltsamkeit, dem rechten Umgang mit den Jahreszeiten und der angemessenen Weise zu Wohnen und eben der richtigen Zubereitung der Speisen.


Mit Diätetik (dieta: Ordnung) war also mehr gemeint als Pfefferminztee und Haferschleim, wie manch einer heute meinen könnte. Schon eher vergleichbar ist sie mit dem, was der Philosoph und „Transzendentalbelletrist“ – wie er sich selbst gerne nannte – Odo Marquard mit seinem Essay „Zur Diätetik der Sinnerwartung“ meint, der Frage nämlich, „wie man in lebensbekömmlicher Weise mit dem Sinnproblem umgeht“. Denn genau um diese „Lebensbekömmlichkeit“ geht es der Diätetik. Die Köche hatten in diesem System von Lebensregeln zu lernen, dass „die Ku(e)chen, der beste artzt sei. Wo die wol staffieret ist, do (be)darff man nicht vil Doctoren vnnd Apotheckern“, wie Platina bereits im Vorwort betont.


Im diätetischen Konzept der Humorallehre waren jeder Speise und jeder einzelnen Zutat eine Reihe von Eigenschaften, Kräften und Wirkungen zugeschrieben, die ein Koch kennen und beachten musste, wenn er ein harmonisches und ausgewogenes Gericht zubereiten wollte. Und damit kommen wir endlich wieder zum Agrest. Dessen diätetische Eigenschaften galten Platina und seinen medizinischen Vordenkern als so günstig und in seinen Verwendungsmöglichkeiten so vielfältig, dass er beispielsweise den Essig aus vielen Zubereitungen, bei denen er traditionell Verwendung fand, fast völlig verdrängte. Platina schreibt dieser „natürlichen Säure“ eine so überragende Rolle in der Küche zu, dass bei jedem dritten seiner rund 240 Kochrezepte der Agrest oder die sauren Weinbeeren unentbehrlich sind. Am Ende des ersten Buches, nach dem Kapitel über den Essig, widmet er dieser speziellen Säure gar das exponierte Schlusskapitel:


[image: ]


Hier allerdings sehen wir unseren deutschen, aus der Wetterau stammenden, Übersetzer Stephanus Vigilius kläglich scheitern. Ihm scheint das hohe Lied auf saure Trauben so unzumutbar, dass sein vom Drucker so zierlich gesetzter deutscher Text tatsächlich wie eine Gerölllawine aus chaotischen Wörtern daherkommt. Da taumeln die Begriffe Säure, Essig und Agrest so wild durcheinander, dass sich der Sinn teils ins Gegenteil verkehrt und nur noch Bruchstücke von Platinas Loblied übrig bleiben. Das ist insofern verwunderlich, als Vigilius der Gebrauch der grünen Beeren nicht ganz unbekannt sein konnte. Auch in seiner Heimat, der Wetterau, wurde bis weit ins 17. Jahrhundert Wein angebaut. Es kann auch nicht daran liegen, dass er des Lateinischen vielleicht nicht hinreichend mächtig gewesen wäre. Vor diesem Buch hatte er schon den Dichter Petrarca übersetzt. Wie es scheint, hatte ihn erst im Verlauf der weiteren Übersetzungsarbeit die herausgehobene diätetische Bedeutung der unreifen Weinbeeren allmählich überzeugt. Sie kamen im Text seiner Vorlage einfach zu häufig vor, als dass er sich auf Dauer dieser Erkenntnis hätte verschließen können.
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