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    DEUTSCHES ESSEN:


    Eine komplexe Angelegenheit


   






    Die englische Originalfassung dieses Buches war gerade erschienen, als ich im Frühjahr 2014 an der amerikanischen Ostküste unterwegs war. Eingeladen hatte mich unter anderem das Ithaca College in New York State. Mein Gastgeber war der Fachbereich Germanistik, angekündigt hatten wir einen Vortrag zum Thema „Deutsche Kulturgeschichte des Essens am Beispiel Käse“, an einem für die Studenten ohnehin mit Angeboten vollgestopften Nachmittag. 25 wäre eine wirklich gute Resonanz, sagte der gastgebende Professor. Es kamen 50! Sie saßen an der Wand entlang auf dem Boden, sie teilten sich die Verkostungsteller, und vor allem: Sie waren nicht wegen der Käseproben hier, sondern sie hörten gespannt zu. Sie wollten tatsächlich wissen, warum die Käsetraditionen in Deutschland und den USA so anders sind als in Frankreich, und warum Deutschland kulinarisch in ihrer Heimat noch immer und vor allem mit dem Oktoberfest assoziiert wird. Denn für diese jungen Amerikaner gab es keinen Zweifel daran, dass wir in Deutschland uns beileibe nicht nur von Haxen, Brezeln und Bier ernähren. Als ihnen dann aber im Laufe des Vortrags klar wurde, dass für ihre Eltern bei meinem allerersten Besuch der USA Anfang der 1980er Jahre die Erwähnung Berlins nahezu zwangsläufig zu den stereotypen Themen Sauerkraut, Mauer und Adolf Hitler führte, waren sie richtiggehend bestürzt. Ihnen wurde bewusst, wie viel sich verändert hat. Heute reist es sich als Berliner ganz anders: Wo kommst Du her – Berlin? Cool … Zugegeben, Currywurst ist nicht der Stoff, der einen mit kulinarisch stolzgeschwellter Brust herumlaufen ließe, aber es gibt so viel anderes, sogar gutes Sauerkraut, und nicht zuletzt großartigen Allgäuer Bergkäse wie zur sensorischen Untermalung jenes Vortrags.


    Zweifellos beeinflusst es das eigene Selbstbild ganz entscheidend, wie uns die Welt wahrnimmt und einordnet, aber in der anderen Richtung gilt dasselbe. Die deutsche Geschichte lässt sich nicht rückwirkend ändern, aber unsere eigene Einstellung, an der haben wir Deutschen wirklich gearbeitet, das gilt fürs Kochen, Essen und Trinken ebenso wie für vieles andere. Und weil Leben ohne Essen so gar nicht geht, eignet sich der kulinarische Blickwinkel sogar besonders gut, um Deutschsein als solches zu ergründen. Was wir essen, wie wir essen, warum wir genau dies und genau so essen, all dies sind Fragen, die sehr schnell zu Politik, Wirtschaft und sozialen Zusammenhängen führen. Der offene, intelligente und unerschrockene Blick zurück hilft, die Gegenwart zu navigieren.


    Deutschland liegt mitten in Europa, zwischen slawischer und römischer Historik, kaltem Norden und warmem Süden, Meer und Bergen. Immer wieder sind Menschen hier durchgezogen, haben ihre Essgewohnheiten mitgebracht und ihre Spuren hinterlassen. Die Offenheit und Aufnahmefähigkeit gegenüber diesen Einflüssen ist trotz aller geschichtlicher Störfaktoren bis heute ein wesentliches Merkmal unseres kulinarischen Wesens. Statt uns verzweifelt an etwas Statisches zu klammern, das unbedingt bewahrt werden muss, wie etwa die Haute Cuisine im Fall der Franzosen, haben wir Neues in immer neuen Schichten angenommen, unsere Esskultur den veränderten Bedingungen immer wieder angepasst. Die so häufig als Nachteil angeführte dezentrale Struktur unseres Landes, im Gegensatz etwa zu London und Großbritannien oder Paris und Frankreich, hat bei genauerer Betrachtung ihre positiven Seiten, weil sie Vielfalt und Aufgeschlossenheit auf die Dauer geradezu zwangsläufig unterstützen muss. Durch die lange politische Zerstückelung ist eine Vielzahl von Regionalküchen entstanden, von denen jede einzelne wiederum ein komplexes Gebilde mit unzähligen sozio-ökonomischen und kulturellen Schichtungen darstellt. Currywurst hin oder her, wir haben nicht nur keine nationale Haute Cuisine, sondern nicht einmal ein Nationalgericht, aber auch das hat durchaus seine Vorteile. Essen in Deutschland war nie einheitlich, sondern immer komplex.


    Es soll hier keinesfalls die Geschichte beschönigt werden; wir wissen alle um die kleinen, großen und katastrophalen Störungen darin. Zeiten des Mangels prägen uns ebenso wie jene des Überflusses. Heutige Selbstverständlichkeiten unseres kulinarischen Alltags hatten ihre anfänglichen Probleme: Kartoffeln etwa brauchten lange fürs Upgrade von Viehfutter auf allgemeine Akzeptanz; Kaffee hingegen wurde von allen Seiten so begeistert aufgenommen, dass jene am oberen Ende des sozialen Spektrums seinen Konsum anfangs als für Normalos gefährlich und verschwenderisch darstellten und untersagten. Die in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts spät aber umso heftiger einsetzende Industrialisierung löste eine Welle von irrationalen Ängsten und eine weit verbreitete Sehnsucht nach dem scheinbar verlorenen Paradies der Natürlichkeit aus. Die Lebensreform-Bewegung war mit Vegetariertum, Abstinenzlern, Nudisten, Wandervögeln und Anthroposophen der Vorläufer von Grünen, Bio-Supermärkten und all der alternativen Ernährungsphilosophien unserer Zeit. Die Nationalsozialisten bedienten sich vieler dieser Lebensreform-Elemente, haben aber weder Vollkornbrot noch biodynamische Landwirtschaft erfunden – auch das ist ein Beispiel dafür, dass ein sorgfältiges Studium der geschichtlichen Zusammenhänge so manchen Irrtum aufklärt.


    Die früheste nennenswerte Quelle zur deutschen Esskultur ist der vielzitierte römische Historiker Tacitus in seinem Werk Germania aus dem 1. Jahrhundert unserer Zeitrechnung. Auf den ersten Blick beschreibt er uns Barbaren nicht gerade schmeichelhaft: Wir ernähren uns von wilden Früchten, frischem Wildfleisch (also nicht abgehangenem Fleisch – aus römischer Sicht ein klares Zeichen mangelnder Zivilisation) und lac concretum, „fester“ Milch, einer Art Quark (im Gegensatz zum mit Lab erzeugten, „zivilisierten“ Käse der Römer). Im Glas bzw. Becher dazu reichlich Bier, das Tacitus als weinähnlich beschreibt. Interessanterweise macht uns das alles in seinen Augen zwar zu unkultivierten Barbaren, übt aber als Vorbild naturnaher Lebensweise auch eine gewisse Anziehung aus.
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      Die Germanenstämme zur Zeit des Tacitus

    




    Essen und Deutschland ist eine Kombination, die trotz der eingangs geschilderten Aufgeschlossenheit im Ausland immer noch Assoziationen von Bier und Bratwurst, Brezeln und Limburger Käse weckt. Doch wir rund 82 Millionen Deutschen feiern natürlich nicht ständig Oktoberfest (schon gar nicht nördlich des „WeißwurstÄquators“ – wäre das der Fall, hätte sich meine Aufgabe als Food-Historikerin schnell erledigt). Eigentlich trifft genau das Gegenteil zu, wie in den meisten Kulturkreisen. Die umfassenden Auswirkungen der Globalisierung erschweren den Blick auf die vielschichtigen, weit verzweigten Wurzeln der zahlreichen Traditionen, die in ihrer Gesamtheit die deutsche kulinarische DNA bilden.


    Essen liegt uns so viel näher als abstrakte geschichtliche Theorie. Dazu gehören sowohl wer was wann wo und wie gegessen hat als auch die Erzeugung, Auswahl, Zubereitung und Darbietung sowie all die entsprechenden Praktiken und Techniken. Nichts zu essen zu haben – Knappheit und Hungersnot – ist ein wesentlicher Teil des Gesamtbilds, weil der Mangel ebenso starke Spuren in der kulinarischen DNA hinterlässt wie das tatsächlich Gegessene. Essen wie Hungern hatten stets bedeutende politische Auswirkungen, welche die Geschichte massiv geprägt haben. Die deutsche und europäische Geschichte als solche betrachte ich hier allerdings nicht als meine Aufgabe; dafür gibt es andere und kompetentere Quellen. Germanien, das Römische Reich, das Heilige Römische Reich, das Heilige Römische Reich deutscher Nation, das Kaiserreich… Mit den wechselnden Bezeichnungen veränderten sich die Grenzen und das gesamte Gefüge immer wieder. Je weiter man zurück blickt, desto schwieriger ist es, das Gebiet des heutigen Deutschlands aus Mitteleuropa herauszuschälen. Österreich und die Schweiz etwa haben sich auf der kulinarischen Landkarte erst vor relativ kurzer Zeit zu eigenständigen Kulturen entwickelt. Aber naturgemäß werden die Einblicke komplexer und genauer, je mehr wir uns der Gegenwart annähern, bis wir schließlich das erreichen, was heute in unseren Töpfen brodelt. Auf unserem Weg durch die Jahrhunderte werde ich immer wieder „Kulinarische Zeitreisen“ einflechten. Das sind über ganz Deutschland verstreute Orte, an denen die historischen Schichten bis heute unmittelbar erlebbar sind, die uns zurück beamen in die Vergangenheit, in Küchen, Restaurants oder auf Höfe.
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      Heute wie damals gern gegessen: eingelegter Hering

    




    Um es an dieser Stelle gleich vorwegzunehmen: Es wird immer noch und immer wieder angeführt, wir Deutschen gäben empörend wenig Geld fürs Essen aus. Es folgt dann im Allgemeinen eine Prozentzahl, die abhängig von der Quelle irgendwo um zwölf Prozent liegt und dem Anteil unseres verfügbaren Einkommens entspricht, den wir fürs Essen ausgeben. Das klingt vielleicht wenig, ist aber absolut ausgedrückt eine ganze Menge und Ausdruck einer hochentwickelten Gesellschaft, die im Gegensatz zu einer agrarisch geprägten viel Spielraum für anderes als die reine Nahrungsmittelbeschaffenheit lässt. Für alle, die trotzdem weiter am Selbstbild der kulinarischen Banausen hängen: Die Zeit, die wir dem Essen widmen, ist trotz aller Unkenrufe seit dem Mauerfall 1989 signifikant gestiegen. Und damit nicht genug – den größten Teil dieser Zeit verbringen wir keineswegs an irgendwelchen Imbissbuden, sondern zuhause.


    Bevor es nun los geht mit unserer Zeitreise noch eine Bemerkung. Warum habe ich dieses Buch geschrieben, zuerst auf Englisch und dann auf Deutsch? Weil ich selbst unglaublich neugierig war, die kulinarischen Schichten deutscher Esskultur freizulegen, unser „Essens-Ich“ besser zu verstehen – um die große amerikanische Essenschreiberin M.F.K. Fisher zu zitieren, die von „The Gastronomical Me“ spricht. Ich wollte so viele Facetten wie möglich unserer Essgewohnheiten aufblitzen lassen und dabei in möglichst viele Richtungen schauen. Das Ergebnis ist keinesfalls vollständig, und es ist keine wissenschaftliche Arbeit, eher eine Sammlung von Hinweisen. Die einzelnen Bestandteile sind nicht „fein püriert“ und gewissermaßen „vorverdaut“. Sie gleichen eher meinem großen Einkaufskorb, nachdem ich auf dem Wochenmarkt war: so viel und doch so wenig.
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    VON DER GRÜTZE ZUM SAUERTEIGBROT:


    Jungsteinzeit, Bronze- und Eisenzeit


    






    Die Hütte war erfüllt vom Duft der Grütze. Der grob gemahlene Emmer köchelte langsam in einem runden, irdenen Topf, dessen spitz zulaufender Boden in der glühenden Asche am Rande des offenen Feuers steckte. Die dünnen Streifen Schweinefleisch verliehen ihm zusammen mit dem gehackten wilden Knoblauch und den frischen, weichen Haselnüssen ein besonderes Aroma, und die Holzlöffel lagen schon für alle bereit. Am nächsten Tag würde es Fladenbrot geben statt Grütze, dazu gekochte Linsen und noch ein bisschen Schweinefleisch. Das war ein besonderes Essen, denn für das Brot musste das Korn feiner gemahlen werden, und die Frauen würden den kuppelförmigen Ofen anheizen zum Backen. Das bedeutete auch, dass sie die Holzäpfel trocknen könnten, die sie gepflückt hatten, während die Männer das Schwein schlachteten. Dadurch schmeckten die kleinen Früchte nicht nur weniger gerbig, sie ließen sich auch bis in den Winter aufbewahren. Viel Erfahrung und eine Menge Arbeit war erforderlich, um ausreichende Vorräte anzulegen und so in den langen, kalten und dunklen Monaten nicht hungern zu müssen.


    Es ist sehr verführerisch, sich die Mahlzeiten unserer Steinzeit-Vorfahren auf diese Weise auszumalen, und mehr als ärgerlich, dass wir von ihren Lieblingsgerichten quasi keine Ahnung haben. Während der Arbeit an diesem Buch habe ich mir oft gewünscht, ich könnte in die Vergangenheit reisen und selber riechen, schmecken und schauen. Selbst wenn irgendein archäologisches Wunder uns plötzlich so etwas wie ein Rezept jener Urzeit präsentierte, würde sich dieses mit den heutigen Zutaten zwar nachkochen lassen, aber zu ganz anderen Ergebnissen führen. Doch die Archäologen suchen heutzutage verstärkt nach kulinarischen Spuren und Informationen, und abgesehen von Rezepten als solchen, wissen wir eine ganze Menge darüber, was die frühen Germanen gesammelt und gepflückt, wie sie geschlachtet und gejagt, geerntet, bevorratet und gekocht haben.1


    Getreide gehört zweifellos zu den Eckpfeilern unserer Zivilisation. Es ist extrem schwierig, sich ausschließlich von Fleisch zu ernähren, insbesondere dem mageren Fleisch wilder Tiere, da der Körper zusätzlich Fett und/oder Kohlenhydrate benötigt. Selbst wenn man sorgfältig all das Fett nutzt, das die Karkasse eines wilden Tieres zu bieten hat, setzt man selbst kaum welches an. Getreide, zuerst in freier Natur gesammelt, dann mit dem bewussten Versuch, es an manchen Stellen verstärkt wachsen zu lassen, bietet leicht verdauliche und lagerbare Energie. Diese leisen landwirtschaftlichen Anfänge scheinen ebenso flexibel gewesen zu sein wie die erste nomadische Tierhaltung, weil die Felder nie lange an einem Ort blieben. Mit der Zeit wurden Ackerbauer und Viehzüchter aber an besonders günstigen Orten sesshafter. Im Nahen Osten waren Landwirtschaft und Tierhaltung bereits um 12.000 vor unserer Zeitrechnung verbreitet, nach Mitteleuropa kam beides jedoch erst mehrere Jahrtausende später, etwa 5.500 vor unserer Zeitrechnung.


    Geschnitzte Holzlöffel aus der Jungsteinzeit 
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    In den kühleren nördlichen Regionen Europas überlebten unsere Vorfahren die vielen Eiszeiten nur, weil sie lernten, mit Feuer umzugehen. Durch Hitze behandelte Nahrungsmittel, besonders Fleisch, sind nicht nur wesentlich besser verdaulich als rohe, das Angebot an Nahrhaftem erweitert sich dadurch auch, und sicher fiel den Menschen der Steinzeit darüber hinaus die Vielfalt an neuen Aromen auf. Doch um zu überleben, musste man sich so gut wie möglich an die natürlichen Gegebenheiten anpassen. Es war essenziell, die richtige Mischung aus der großen Bandbreite an Ernährungsmöglichkeiten zu treffen: Jagd, nomadische und sesshafte Tierhaltung, Sammeln, selektives Ernten und gezielter Ackerbau. Ab etwa 5.500 vor unserer Zeitrechnung begann man, im heutigen deutschen Raum allmählich sesshafter zu werden, mit dauerhaften Siedlungen, Nutzpflanzen und -tieren. Die Forscher sind sich nicht einig, ob diese Veränderungen von außen durch Zuwanderung von Ackerbauern angestoßen wurden oder sich von innen heraus im Sinne eines allgemeinen Übergangs zu dieser neuen Lebensform entwickelten. Die Tatsache, dass die Sesshaftigkeit sich im Süden und in der Mitte Deutschlands schneller und weitreichender durchsetzte, scheint für ersteres zu sprechen. Neue Studien analysieren Keramikgefäße aus der Zeit unmittelbar vor und nach den ersten Zeugnissen domestizierter Tiere und Pflanzen im westlichen Baltikum und kommen zu dem Schluss, dass die sogenannte „neolithische Revolution“ ein langfristiger Veränderungsprozess war. In den erwähnten Kochtöpfen mischen sich Fleisch von Hausrindern und -schafen (oder Ziegen, die knochentechnisch sehr schwer von letzteren zu unterscheiden sind) mit Rotwild und Muscheln.2 Die ehemaligen Tundra- und später Waldjäger des Nordens waren zugleich geübte Fischer, die aufwendige Einbaumkanus fertigten. Wie ihre Zeitgenossen rund um die Ostsee jagten sie Robben mit Harpunen und fingen mithilfe von Netzen und Fallen Fische wie Kabeljau, Steinbutt und andere Plattfische. Vielleicht fiel ihnen das leichter als den Boden zu beackern? Trotzdem schlossen sie sich dem allgemeinen Trend der „Proto-Bauern“ schließlich an, wurden zunehmend sesshafter und gewöhnten sich an die Umstellung, die die Landwirtschaft auf dem Speisezettel bedeutete.3


    Was im Detail angebaut wurde, variierte von Region zu Region. Im Allgemeinen gehörte Einkorn dazu und vor allem Emmer, beides bespelzte Urweizenarten. Sie erleben heute nicht nur in der Ökobewegung eine Renaissance. Daneben wurden Gerste, Hirse und Dinkel geerntet, manche als Winter-, andere als Sommerfrucht; außerdem gab es Erbsen und an manchen Orten Linsen. Leinsamen wurde wegen seines hohen Ölgehalts geschätzt (und später auch als Faser genutzt), ebenso wie Mohn und andere gesammelte Samen. Der Mohn ist übrigens ein interessanter Einzelfall; während sich die domestizierten Pflanzen in ihrer Gesamtheit in den Nahen Osten zurückverfolgen lassen, scheint sein Ursprung im westlichen Mittelmeerraum zu liegen.


    Anfangs wurden die Felder nur so lange genutzt, bis der Boden erschöpft war und dann neues Land gerodet, doch mit den Haustieren kam der Dünger und damit eine dauerhaftere Struktur. In den landwirtschaftlichen Anfängen handelte es sich eher um eine Art von Gärtnern, auf kleinen, von Zäunen und Hecken geschützten Parzellen um die Behausungen oder in deren Nähe. Wahrscheinlich schätzte man die dort angebauten Pflanzen ganz besonders, vielleicht mussten sie wie Linsen und Erbsen vor dem Wildgetier geschützt oder täglich geerntet werden und sollten daher in Reichweite sein. In diesen Ur-Gärten kamen hölzerne Spaten und Hacken zum Einsatz, und als sich die Gärten zu Feldern ausdehnten, ersetzte diese ein einfacher Hakenpflug. Der hatte den Vorteil, dass er von Arbeitstieren gezogen werden konnte, wie der älteste Fund eines auf etwa 3.380 vor unserer Zeitrechnung datierten Jochs aus der Bodenseeregion attestiert. Neuere archäologische Funde im Osten Deutschlands zeigen außerdem, dass diese ersten Bauern begabte Zimmerleute waren, die komplexe Holzbauten errichteten.4


    Mit Ausnahme des Hundes kamen die Nutztiere in ihrer domestizierten Form aus dem Nahen Osten nach Mitteleuropa. Auf das Schaf (das damals Mufflons oder Heidschnucken ähnelte) folgten schnell Ziegen, Schweine und Rinder. Die Kreuzung mit Wildtieren wurde aktiv verhindert, und wie paläogenetische Studien gezeigt haben, ist der einheimische europäische Auerochse nie domestiziert worden. Unsere heutigen Rinder gehen vielmehr auf eine kleine Herde im Nahen Osten zurück.5 Die steinzeitlichen Tierhalter zogen ganz eindeutig kleinere, zahmere Tiere vor, und sie kastrierten Arbeitstiere häufig, damit sie umgänglicher waren. Gejagt wurde weiterhin, um das kulinarische Angebot zu erweitern und Rohmaterialien für Kleidung, Werkzeug und anderes zu beschaffen, aber auch um Menschen und Haustiere vor Bären, Wölfen und Wildkatzen zu schützen. Den Jägern stand eine große Auswahl an Waffen zur Verfügung: Bögen und präzise geformte Pfeilspitzen aus Feuerstein (die auch für die Harpunen zum Erlegen von Fischen und zur Jagd auf Wildvögel genutzt wurden), Wurfspieße, Schleudern und Speere. Rotwild war die beliebteste Beute, gefolgt von Damwild, Wildschweinen, Auerochsen und Bisons, aber auch Biber, Dachse, Füchse, Otter, Luchse und gelegentlich Hasen zählten zur Jagdbeute. Hunde waren eine wichtige Hilfe bei der Jagd, doch wahrscheinlich wurden auch sie manchmal verspeist oder wegen ihres Fells getötet. Süßwie Salzwassermuscheln und Schnecken standen ebenso auf dem Speiseplan wie in manchen Gegenden im Sommer Sumpfschildkröten. Bei den Flussfischen scheint Hecht besonders beliebt gewesen zu sein, aber auch Aal, Wels, Schleie, Forelle, Karpfen, gelegentlich Stör und verschiedene kleinere Arten. Fisch war so begehrt, dass zu bestimmten Seen beträchtliche Entfernungen zurückgelegt wurden.


    Beeren, Früchte, Gemüse und Kräuter sorgten küchentechnisch eher für Geschmack als für Kalorien: Sie lieferten ganze 2,8% der gesamten Nahrungsenergie.6 Abhängig von Gebiet und Jahreszeit wussten die Frauen (die nach Annahme der meisten Archäologen für das Sammeln und Pflücken sowie das Kochen zuständig waren), wo Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Kratzbeeren, Holunder, Weißdorn, Hagebutten, Kornelkirschen, wilde Trauben, Sauerkirschen, Birnen, Schlehen, Pflaumen und die sehr beliebten Holzäpfel zu finden waren. Haselnüsse genossen eine ähnliche Popularität; sie wuchsen auffallend häufig in der Nähe von Siedlungen. Wildgemüse wie Möhren und Pastinaken sammelte man zweifellos auch, sicher auch andere Arten, aber der Nachweis dafür ist schwierig, weil sie vor der Samenbildung geerntet wurden und keine Spuren hinterlassen haben. Zu Kräutern und Blattgemüse wie Rainkohl, wildem Knoblauch, mehreren Feldsalatarten und Melde, Knöterich, Ampfer, Brennnessel sowie verschiedenen Gänsefußarten kamen bald Pflanzen aus dem Mittelmeerraum, allen voran Petersilie, Sellerie, Dill und Zitronenmelisse. Wahrscheinlich wurden Mistel, Majoran, Eisenkraut, Wacholderbeeren, Kümmel und Beifuß sowohl zum Würzen als auch als Tees für medizinische Zwecke eingesetzt.


    Steinzeitdolch aus oberitalienischem Feuerstein und Holunderholz, Pfahlbausiedlung in Allensbach/Bodensee
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    Siedlungen lagen bevorzugt auf den fruchtbaren Lössböden der Mittelgebirge, vor allem an nicht zu steilen Uferhängen von Flüssen und Seen. Sie reichten von einzelnen, von Hecken und Zäunen umgebenen Höfen, die in beträchtlicher Entfernung voneinander lagen, bis zu strukturierten Dörfern, die mit Befestigungen geschützt waren. Lange rechteckige Einhaushöfe wurden aus Holz, Lehm und Kalk errichtet, in feuchten Gegenden als Pfahlbauten. Sie waren fünf bis sieben Meter breit und zehn bis vierzig Meter lang und hatten eine Feuerstelle. Diese großräumigen Konstruktionen zeugen von weitreichenden Ressourcen und einem hohen Grad an Kooperation und Arbeitsteilung. Familien oder Stämme von bis zu drei Generationen und sieben bis zu dreißig Personen lebten hier zusammen, gelegentlich auch mit Tieren, die aber gewöhnlich das ganze Jahr auf Waldweiden oder in kraalartigen Pferchen gehalten wurden, um sie vor Raubtieren zu schützen. Außerdem wurden die Vorräte in den Häusern aufbewahrt. Die Gefäße dafür waren dickwandig und bauchig, zum Aufbewahren von Flüssigkeiten auch flaschenförmig. So wie ähnliche Behältnisse aus Birkenrinde waren sie oft mit Ösen versehen, um sie aufzuhängen und ihren Inhalt vor Ungeziefer zu schützen. Für die längerfristige Bevorratung von Getreide nutzte man bis zu zwei Meter tiefe Erdgruben, in denen das am Rand liegende Getreide keimte und so eine dicke Schicht bildete, die den Grubeninhalt trocken hielt und wie in einem Silo schützte. Die Körner wurden getrocknet und gelegentlich geröstet, bevor man sie drosch und von der Spreu trennte. Zum Dreschen nutzte man Holzschlegel, gemahlen wurde zwischen zwei Steinen mit der Hand. Getreidearten mit ungewöhnlich hartnäckigen Spelzen wie Dinkel mussten vor dem Mahlen in hölzernen Mörsern bearbeitet werden. All diese langwierigen Arbeitsgänge und die dafür benötigten Werkzeuge lohnten sich nur für größere Mengen, sodass Getreide sich schon aus arbeitsökonomischen Gründen zum Grundnahrungsmittel entwickelte. Schätzungen zufolge musste eine siebenköpfige Familie, um zu überleben, 3.300 Kilogramm Getreide jährlich ernten und dafür 1,8 Hektar Land bewirtschaften.7


    Als die Tierhaltung sich weiter ausbreitete, baute man separate Stallgebäude, in denen allerdings nur die zur Aufzucht bestimmten Tiere gehalten und durch den Winter gefüttert wurden, vor allem mit Eschenlaub. Jede Siedlung versorgte sich selbst mit Fleisch, wobei es unterschiedliche regionale Vorlieben gab. Schwein war besonders im Südwesten beliebt, weniger im Nordosten, wo die Rotwildjagd eine größere Rolle spielte als in allen anderen Gebieten. Man schlachtete vor allem in den Herbstmonaten. Die Archäologen wissen, dass die Tiere mit einem kräftigen Schlag auf den Schädel betäubt und ihnen dann die Hauptschlagader aufgeschnitten wurde, aber leider haben wir keine Erkenntnisse, ob oder wie man das Blut verarbeitete. Das Fleisch größerer Tiere schnitt man im Allgemeinen von den Knochen, während kleinere eher im Ganzen gebraten oder gekocht wurden. Große Knochen und Schädel wurden häufig zerschlagen, um an Mark und Hirn zu gelangen, die aufgrund ihres hohen Fettgehalts besonders begehrt waren.


    Im Feld und auf dem Hof kam eine große Zahl an Gerätschaften zum Einsatz, darunter auch geschäftete Hacken, Beile und Sicheln zum Grasschnitt sowie für die Getreideernte. Aus Feuerstein entstanden Messer und Handbeile; Holz, Knochen, Sehnen, Klauen, Häute, Geweihe und Pflanzenfasern wurden ebenfalls zu Werkzeugen und Waffen verarbeitet. Bereits vor den „modernen“ Einflüssen aus dem Süden hatte man irdene Gefäße hergestellt, und auch hier variierten Stilistik, Methoden und Dekor je nach Region und sicher auch persönlicher Vorliebe. Schüsseln und flache Teller wurden oft poliert und verziert; spitze und dreibeinige Töpfe dienten zum Kochen direkt in der Glut. Löffel, Kellen, Mörser und Körbe fertigte man vor allem aus Holz. Dochtleuchten sorgten für Licht und wurden vielleicht mit Talg oder Leinöl betrieben.


    Wenn wir an unsere eingangs beschriebenen Träumereien über mögliche Rezepte am steinzeitlichen Kochfeuer zurückdenken und die große Bandbreite an Gerätschaften und vor allem potenziellen Zutaten betrachten, darf man eines nicht vergessen: An einem bestimmten Ort und zu einem bestimmten Zeitpunkt gab es immer nur eine sehr begrenzte Auswahl davon. Doch existierte immerhin ein zusammenhängendes Handelsnetzwerk, das sich über ganz Mitteleuropa vom Pariser Becken bis zum Schwarzen Meer erstreckte. Davon zeugt die Ausbreitung der sogenannten Bandkeramik, deren auffallendes Design sie zu perfekten Markern macht. Für den Transport nutzte man Karren, für die besonders in den feuchten Gegenden im Nordwesten Straßen mit Bohlen gepflastert waren. Auf Flüssen und an Seen kamen aus Baumstämmen gefertigte Kanus und Boote aus Tierhäuten zum Einsatz. Eine wichtige Handelsware waren Mahlsteine, vor allem aus Vulkangestein, das in Steinbrüchen gewonnen wurde. Wenn unsere Grütze gesalzen war, dann stellte dieses Salz ebenfalls ein über weite Entfernungen gehandeltes Luxusprodukt dar. Als Geschmacksverstärker ebenso wie als Konservierungsstoff war es zunehmend in ganz Europa erhältlich, was den Führungsschichten mancher Gebiete zu Reichtum und Macht verhalf; ein Anzeichen dafür sind Ortsnamen, die die Silbe sal (aus dem Lateinischen) oder hals (aus dem Griechischen) beinhalten, wie Schwäbisch Hall oder Salzgitter.


    Als man begann, Erz abzubauen und zu Kupfer zu verarbeiten, eine weitere Neuerung aus dem Nahen Osten, wurde auch die Versorgung mit Holz immer wichtiger. Gussformen ermöglichten bald die Serienproduktion von Werkzeugen, während man zuvor aus Stein nur eine Klinge nach der anderen hatte fertigen können. Auf der Suche nach neuen Erzquellen zogen verschiedene Gruppen durch ganz Europa, von der iberischen Halbinsel bis hinaus nach Böhmen, sodass Kupfer ein Katalysator für neue kulturelle Formationen war, eine Art früher Globalisierung. Auch diese Bewegungen lassen sich durch Becher verschiedener Stile verfolgen, sowohl getöpfert als auch aus Gold gearbeitet. Man assoziiert sie üblicherweise mit Trinkritualen, doch wiederum können wir lediglich spekulieren, womit sie gefüllt wurden: Met aus kostbarem Honig (wilde Bienen wurden durch geflochtene Körbe angelockt) und vielleicht Beeren? Eine Art Bier aus flüssiger, vergorener Grütze? Eine Mischung aus beidem? Auf alle Fälle stellten die Becher, die an Begräbnisstätten und anderen rituellen Orten gefunden wurden, Statussymbole dar. Sie sind Zeugnisse des Entstehens einer sozialen Elite, die Bergbau und Verhüttung kontrollierte und mit einer Fülle an wertvollen Besitztümern bestattet wurde.


    Allerdings eignete sich Kupfer eher für Prestige und Eitelkeit als den tatsächlichen praktischen Einsatz, da es wesentlich weicher ist als Stein. Was die Lebensmittelproduktion und -zubereitung betrifft, war der nächste Entwicklungsschritt durch Kupferlegierungen wie Bronze und Hartzinn viel bedeutender. Nun dampfte die Grütze in manchen Haushalten möglicherweise in einem Metallkessel und wurde mit einer Metallkelle serviert. Steinerne Werkzeuge wurden weiterhin in vielen Bereichen genutzt, aber daneben gab es die ersten kleinen Sicheln und andere Gerätschaften aus Metall. Durch diese einfacher zu handhabenden, effizienteren Hilfsmittel wurde der Feldbau etwas weniger beschwerlich, was zu höheren Erträgen führte und der Möglichkeit, die Arbeit untereinander aufzuteilen. Man konnte Bauer oder Bergmann sein, als Bronzegießer, Weber, Färber, Gerber oder einer der vielen anderen spezialisierten Handwerker an einem festen Ort arbeiten oder umherziehen. Diese Differenzierung erhöhte nochmals die Produktivität insgesamt und führte zu einem Überschuss an allgemein erhältlichen Kohlenhydraten, die als Sicherheitsvorrat dienten, aber auch gehandelt werden konnten. Die Bevölkerung wuchs schnell. Selbst Gebiete fernab der Flüsse und mit weniger fruchtbaren Böden, wo teilweise noch Jäger und Sammler auf die alte Art lebten, wurden nach und nach bewirtschaftet.


    Weniger ertragreiche Getreidearten wurden seltener, während Dinkel, Hirse, Hafer und Roggen sich ausbreiteten. Durch die verstärkte Getreideproduktion entwickelte sich die Mahltechnik weiter. Für rotierende Mühlsteine wurden härtere Gesteine benötigt, vor allem Granit, Basalt oder Porphyr, die über weite Entfernungen hinweg gehandelt wurden. Grundnahrungsmittel Nummer Eins war weiterhin die Grütze, vor allem aus Gerste und Hirse. Brot, aus Hirse, Weizen oder einer Mischung daraus, war nach wie vor seltener und ein deutlicher Hinweis auf soziale Differenzierung. Laut Schätzungen dauerte es zweieinhalb bis drei Stunden, um feines Mehl für ein 250 Gramm schweres Brot zu mahlen – aber immerhin war es möglich. So ließen sich auch kleine, spätzleartige Nudeln zubereiten, die gekocht wurden und keinen Brotofen erforderten (der sich mancherorts zu einem eigenen Gebäude entwickelt hatte).8


    Milch wurde als Nebeneffekt der Tierhaltung für Fleisch und Arbeitskraft nun verstärkt genutzt, und die Laktosetoleranz, also die Verträglichkeit unvergorener Milch über das Säuglingsalter hinaus, nahm zu. Frühe Milchtrinker fanden sicher schnell heraus, dass das natürliche Dickwerden der säuernden Milch den Vorteil hatte, die leichtverderblichen Proteine haltbarer zu machen. Neueste archäologische Funde bestätigen diese Anfänge der Käseproduktion: Gelöcherte Keramikbehälter erinnern nicht nur optisch an Käsesiebe, sondern tragen auch tatsächlich Spuren von Milchfett.9


    Zu den Fortschritten in der Landwirtschaft gehörte ebenfalls die Einführung bzw. Verbreitung von Ölpflanzen wie Leindotter und Lein, wobei von letzterem nun auch verstärkt die Fasern genutzt wurden. In gebirgigen Gegenden nahmen Hülsenfrüchte in ihrer Bedeutung als Nahrungsquelle zu; möglicherweise hatte man aber auch beobachtet, dass sie (als indirekte Stickstofflieferanten) zu besseren Erträgen führten. Da Hülsenfrüchte außerdem als Tierfutter geschätzt wurden, könnte die Ausbreitung von Dicken Bohnen mit der allmählichen Domestizierung des Pferds in Verbindung stehen; schließlich werden sie auch Pferdebohnen genannt. Pferde gesellten sich ab etwa 2.500 vor unserer Zeitrechnung zur häuslichen Wirtschaft; kurze Zeit später kamen Hühner hinzu, wiederum etwas später Gänse. Pferdefleisch scheint nur selten auf dem Speiseplan gestanden zu haben, aber die Tiere wurden für rituelle Opfer geschlachtet, dienten als Reisevehikel oder Schlachtrosse. Das Jagen zur Fleischbeschaffung spielte keine bedeutende Rolle mehr für die tägliche Menüplanung; aber die Jagd, besonders auf größere Tiere, erlangte im Laufe der Zeit rituelle und soziale Bedeutung.


    Mitteleuropa war nach wie vor zu großen Teilen dicht bewaldet, mit Erlen, Linden, Eschen, Ahorn, Ulmen und etwas später Buchen, während im Osten Kiefern dominierten. Doch zunehmend wurde der Wald für Äcker durch Fällen oder Feuer gerodet oder für Bau-, Roh- und Heizmaterial geschlagen. Mit der Ausbreitung der Ackerwirtschaft veränderte sich die natürliche Landschaft. Verschiedene Böden bildeten sich; auf dem ursprünglichen Löss aus der Eiszeit entstanden zunächst die Schwarzerden, dann braune, allmählich weniger kalkhaltige Schichten und verschiedene Formen von Lehm. Letzterer sammelte sich in Streifen entlang der Flüsse aus Löss von höherliegenden, abgeholzten Flächen an. Die Menschen formten also den Ort, an dem sie lebten, aber der Ort beeinflusste auch sehr stark, welche Lebensmittel sie erzeugen konnten und was letztendlich in den Kochtöpfen und auf den Tellern landete. Um nicht Hunger zu leiden, waren Erfahrung und Wissen wichtig. Über sehr lange Zeiträume sammelte man astronomische Daten und nutzte sie für die landwirtschaftliche Planung. Die in Nebra/Sachsen-Anhalt gefundene „Himmelscheibe“ von etwa 2.000 vor unserer Zeitrechnung zeigt Sonne, Mond und Sterne, darunter die Plejaden. Sie könnte auch zur Bestimmung der Saat- und Erntetermine gedient haben. Dieses Wissen und die wachsende Sortenvielfalt minimierten das Risiko eines Ernteausfalls, aber die klimatischen Schwankungen von Jahr zu Jahr hielten an, und es ist höchst unwahrscheinlich, dass es Saatgutvorräte für mehr als ein Jahr gab.


    Mit der Verbreitung von Eisen ließen sich noch effizientere Gerätschaften fertigen. Man verstärkte die Hakenpflüge mit eisernen Spitzen, worauf das Pflügen einfacher wurde und die Lebensmittelproduktion ein wenig ertragreicher. Gleichzeitig vollzog sich eine kulturelle Spaltung zwischen germanischen Stämmen im Norden und den Kelten im Süden. Keltische Siedlungen in den Alpengebieten gruppierten sich um Kupferminen; Hauptnahrungsquellen waren hier Rinder, Schweine und Getreide. Der griechische Historiker Strabo schreibt, die Kelten ernährten sich vor allem von Milch und Fleisch, vorwiegend frischem und eingesalzenem Schweinefleisch. Der Handel mit seltenen Metallen wie Zinn steigerte den wirtschaftlichen und kulturellen Austausch. Der Salzabbau florierte, und das Salzfleisch der Kelten wurde in Fässern bis nach Rom exportiert. Die Kelten waren begeisterte Händler, des Tauschhandels aber bald müde und führten daher Münzen ein, die sie auf ihren Wanderungen durch Kleinasien kennengelernt hatten. Zuvor hatte es jedoch bereits genormte Gegenstände für diesen Zweck gegeben, wie Goldringe, Beile, Sensen und Armreifen. Der Kontakt zu den Etruskern und den griechischen Kolonien im Süden Italiens sorgte außerdem für neue kulturelle Einflüsse im Norden. Mächtige keltische Prinzen ließen sich hochwertiges Ess- und Trinkgeschirr kommen, und vielleicht schickte man dies ja gefüllt mit exotischen Köstlichkeiten auf die Reise. In einem Hügelgrab in Hochdorf/Baden-Württemberg (auf etwa 525 vor unserer Zeitrechnung datiert) wurde ein keltischer Fürst mit einem riesigen Kessel und zahlreichen Trinkgefäßen bestattet. Festmähler und Gelage waren damals zweifellos ebenso wirksame Statussymbole wie heute.10


    Bronzekessel, Fürstengrab in Hochdorf/Baden-Württemberg
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    Wieder können wir uns ein Essen zusammenträumen. Das luxuriöse Mahl bot leichtes Sauerteigbrot und eingesalzenes Schweinefleisch, vielleicht in Form von luftgetrockneten Würsten oder geräuchertem Schinken. Doch dann? Möglicherweise eine Art Käse? Süße Birnen, Pflaumen oder Kirschen aus südlicheren Obst gärten? Wertvolle exotische Gewürze, die aus Rom im Tausch für das Salzfleisch geschickt worden waren? Wir können nur Vermutungen anstellen. Was wir jedoch wissen, ist die Tatsache, dass die tägliche Kost sich mit zunehmendem Handel immer stärker differenzierte. Damals nicht anders als heute zog man am liebsten an Orte, an denen das Leben einfacher schien und die Teller voller sein würden. Gegen Ende der sogenannten Eisenzeit führten Überbevölkerung und Missernten daher zu großer Unruhe in Mitteleuropa. Die Kelten wurden von germanischen Stämmen nach Westen gedrängt, zugleich stießen die Römer über Rhein und Donau nach Norden vor.

  


  
    
      2
    


    FRISCHES FLEISCH UND LAC CONCRETUM:


    Römer und Germanen, 1. vor, bis 5. Jh. unserer Zeitrechnung


    






    Als die Römer begannen, sich für den Norden zu interessieren, schlug sich dies auch in Form von Berichten über die Lebensweise und Essgewohnheiten der Germanen nieder. Der römische Historiker Tacitus schreibt in seiner um das Jahr 100 unserer Zeitrechnung abgefassten Schrift Germania:


    
      „Gleich nach dem Schlafe, den sie häufig bis in den lichten Tag hinein ausdehnen, waschen sie sich […] Nach dem Waschen speisen sie; jeder hat einen Sitz für sich und einen eigenen Tisch. Dann gehen sie in Waffen an ihre Geschäfte und nicht minder oft zu Gelagen. Tag und Nacht durchzuzechen, ist für niemanden eine Schande. Streitigkeiten sind häufig (es handelt sich ja um Betrunkene); sie enden selten mit bloßen Schimpfreden, öfter mit Totschlag und Blutvergießen. Doch auch über die Aussöhnung mit Feinden, den Abschluss von Heiraten und die Wahl der Stammeshäupter, ja über Krieg und Frieden beraten sie vielfach bei Gelagen, als sei der Mensch zu keiner Zeit aufgeschlossener für unverstellte oder stärker entbrannt für erhabene Gedanken […] Als Getränk dient ein Saft aus Gerste oder Weizen, der durch Gärung eine gewisse Ähnlichkeit mit Wein erhält; die Anwohner von Rhein und Donau kaufen auch Wein. Die Kost ist einfach: wildes Obst, frisches Wildbret oder geronnene Milch. Ohne feine Zubereitung, ohne Gewürze vertreiben sie den Hunger. Dem Durst gegenüber herrscht nicht dieselbe Mäßigung. Wollte man ihnen, ihrer Trunksucht nachgebend, verschaffen, soviel sie wollen, so könnte man sie leichter durch ihr Laster als mit Waffen besiegen.“1

    


    Tacitus ist wahrscheinlich nie in Germanien gewesen, sondern nutzte vor allem die Berichte von Plinius dem Älteren als Quelle. Er beschreibt das Klima als rau, das landwirtschaftliche Potenzial als gering wegen der vielen Wälder und Sümpfe; das Land eigne sich für den Anbau von Getreide, nicht aber für Obstgärten. Die Germanen waren aus seiner Sicht vor allem auf ihr Vieh stolz, darüber definierten sie Wohlstand, machten aber kein großes Aufheben ums tägliche Essen. Erwähnenswert fand er auch, dass Mütter grundsätzlich ihre eigenen Kinder stillten. Die Ansicht, dass die einfache Kost primitiver Kulturen gesünder sei, würde später nicht nur von Ärzten aufgegriffen werden, sondern auch in den Schriften von Jean-Jacques Rousseau und den Romantikern wieder auftauchen.


    Seit die ersten Profiköche und -bäcker aus Griechenland gegen Ende des dritten Jahrhunderts nach Rom gekommen waren, hatten die Römer sich sehr enthusiastisch gutem Essen und guten Weinen gewidmet und zu wahren Spezialisten auf dem Gebiet der Produktion und Verarbeitung von Lebensmitteln entwickelt. Das ausgeklügelte Straßen- und Verkehrsnetz der römischen Provinzen ermöglichte den Austausch von Produkten und kulinarischem Wissen kreuz und quer durch das gesamte Römische Reich. Gewürze wie Pfeffer, Ingwer und Kardamom waren ein wichtiger Bestandteil der römischen Küche, obgleich die erheblichen Summen, die darauf verwendet wurden, von Tacitus, Plinius und manchen ihrer Kollegen als dekadent und unnatürlich verurteilt wurde – eine Auffassung, die später mit der christlichen Ablehnung der Völlerei wieder aufgegriffen wurde. Tacitus hatte Neros Ausschweifungen und das brennende Rom als Kind miterlebt. Mit seiner Darstellung der germanischen Gewohnheiten verfolgte er eine ganz bestimmte Absicht: Er wollte seinen verweichlichten, degenerierten Landsleuten ein unverdorbenes, von Natur aus starkes Volk vor Augen führen. Aus römischer Sicht waren die von ihm beschriebenen Essgewohnheiten wirklich wild: Römer aßen nur abgehangenes Fleisch, das geschilderte Gegenteil war für sie ein sicheres Zeichen fehlender Zivilisation, ebenso wie das Jagen wilder Tiere und das Sammeln wilder Früchte statt des kultivierten Anbaus. Lac concretum, also feste bzw. saure Milch oder Quark, klang zweifellos ebenfalls primitiv, da die Römer mithilfe von Lab große lagerfähige Käse produzierten.


    Die Römer bemühten sich sehr, ihre Kultur so weit wie möglich zu verbreiten. Sie erweiterten die Grenzen ihres Reichs immer mehr in Richtung der Barbaren, und mit der römischen Armee marschierten ihre Essgewohnheiten ein. Die Verköstigung der Soldaten und des ihnen folgenden Trecks stellte eine beeindruckende logistische Herausforderung dar. Römische Befehlshaber hatten zu jedem Zeitpunkt einen gesamten Jahresvorrat bereitzuhalten. Feigen, Reis, Oliven und Kichererbsen wurden importiert, aber für Getreide, Fleisch und Wein war die Produktion vor Ort wegen des Transports unerlässlich. Früher oder später lernten die Germanen also römische Gewohnheiten kennen und übernahmen sie teilweise, und das war ohne jede Frage eine kulinarische Bereicherung.


    Der intensive mediterrane Einfluss revolutionierte die Landwirtschaft auf germanischem Boden, und als die Militärverwaltung im zweiten Jahrhundert unserer Zeitrechnung durch eine freie Privatwirtschaft abgelöst wurde, erreichte die römische Kultur hier ihren Höhepunkt. Die Bevölkerungsdichte in den römischen Provinzen Germaniens stieg, Kulturkreise und Lebensstile mischten sich von Kelten und Germano-Kelten über Germanen bis hin zu Galliern und Italern. Die Lebensmittelerzeugung für die Armee und die großen Siedlungen beruhten vor allem auf den villae rusticae, Landgütern nach römischem Vorbild, deren Standorte sorgfältig auf Topographie, Bodentyp und Infrastruktur abgestimmt waren. Sie waren häufig zwischen höher gelegenen, trockenen Feldern auf der einen Seite und Niederungen entlang eines Wasserlaufs auf der anderen zu finden. Umgeben von Feldern, Wäldern, Wiesen und Weiden umfassten die einzelnen villae rusticae 50 bis 250 Hektar. Sie setzten sich aus Gebäuden unterschiedlichster Art zusammen, darunter Stallungen, Scheunen und Vorratshäuser sowie Werkstätten wie Schmieden, Töpfereien und Glashütten. Manche handelten mit Lebensmitteln, andere spezialisierten sich auf die Verarbeitung wie das Mahlen und Trocknen oder betrieben Sägewerke. Neue landwirtschaftliche Techniken, die möglicherweise in Anpassung an das nördliche Klima entwickelt wurden, führten zu schnelleren und effizienteren Arbeitsprozessen, sodass man ohne Sklaven auskam. Verbesserte Pflüge mit Vorschneidern und Streichblechen, größere Sensen und eine „Maschine“ für die Getreideernte wurden bald zum Standard. Aus dem germanischen Osten breitete sich der Roggenanbau aus, Nacktweizen kam aus dem gallischen Westen, doch daneben gab es lokale, von Spelzen geschützte Arten, die sich im gemäßigt feuchten Klima länger und besser lagern ließen. Wie alle Spelzgetreidearten mussten sie in Darren getrocknet werden, die vielleicht auch für Flachs oder Malz genutzt wurden.


    Die tägliche Getreidezuteilung beim römischen Militär bestand aus 650 Gramm, ergänzt durch Fleisch (häufig Speck), Käse, Gemüse, Salz, Olivenöl und einfachen Wein. Die Soldaten ernährten sich vor allem von der uns vertrauten Grütze, die sie puls nannten. Sie wurde aus Hirse, Hafer und Gerste gekocht und glich einer sehr groben Polenta. Daneben wurden beträchtliche Mengen Brot gebacken, das als nahrhafter und in Kriegszeiten als unentbehrlich galt. Und da die römische Küche viel Öl braucht wurde das vom Mittelmeer importierte Olivenöl durch vor Ort produziertes aus Leinsamen, Mohn und Leindotter ergänzt, so wie hiesige Kräuter die Palette der importierten Gewürze erweiterten oder manche ersetzten. Die römischen Landwirte besaßen viel Geschick im Züchten neuer Arten, um den unterschiedlichen klimatischen Bedingungen Rechnung zu tragen. Der Obstbau florierte, und der Gemüseanbau wurde unter ihrer Ägide wesentlich effizienter. Sie führten neue oder bis dahin seltene, in der Küche nützliche Gewächse ein, darunter Amaranth, Mangold, Rüben, Portulak, Knoblauch, Dill, Koriander, Bohnenkraut, Thymian und Sellerie. Sie pflanzten Aprikosen-, Mandel-, Pfirsich-, Quitten-, Walnuss- und Kastanienbäume sowie Mispeln – und nicht zu vergessen: vitis vinifera, die Weintraube.2


    Wein war ein unverzichtbarer Bestandteil des römischen Lebensstils, und der Weinbau florierte. In seinem Gedicht Mosella beschrieb Decimus Magnus Ausonius Ende des 4. Jahrhunderts Weingüter in der Gegend um Trier an den Ufern der Mosel (die eine wichtige Quelle für Flussfisch darstellte) mit bis zu 60 Hektar Reben auf terrassierten Steilhängen. Im Gegensatz zu den gezielten Exzessen der Germanen (wie sie zumindest laut Tacitus gang und gäbe zu sein schienen) missbilligten die Römer den Rausch. Wein, bei weniger wichtigen Anlässen oder unter einfacheren Leuten auch Essig, wurde meist mit Wasser vermischt und in letzterem Fall posca genannt. Man weichte außerdem nach dem Keltern Traubenhäute und -kerne in Wasser ein, um lora zu erzeugen, ein nur schwach alkoholisches, aber aus hygienischer Sicht zuverlässigeres Getränk als Wasser. Die Germanen waren hervorragende Küfer, und die Römer fanden schnell heraus, dass es wesentlich bequemer war, Wein in Holzfässern statt in Amphoren zu transportieren.


    Römische convivia bestanden meist aus drei Gängen, und das Essen wurde dafür in mundgerechten Stücken serviert und mit einem Löffel gegessen. Schweinefleisch stand ganz oben auf der Beliebtheitsskala, aber man aß auch gerne Reh, Wildschwein, Hase, Haselmaus, alle Arten von Vögeln, Zuchtschnecken, Fisch, Austern und Muscheln. Durch die Kreuzung mit den größeren römischen Bullen wurden die germanischen Rinderrassen verbessert, und der Konsum von Rindfleisch im Vergleich zu Schwein und Ziege stieg beträchtlich; während Schweine ausschließlich Fleisch lieferten, konnten Rinder schließlich auch für Milch und vor allem als Arbeitstiere genutzt werden. Am Ende des Sommers trieb man die Rinder außerdem von den Weiden in die abgeernteten Getreidefelder, um die Erträge des nächsten Jahres durch die direkte Düngung zu steigern. Es ist mehr als wahrscheinlich, wenn auch anscheinend nicht belegt, dass die Römer den Gebrauch von Lab zur Erzeugung von lagerfähigem Käse in unseren Breitengraden einführten.


    Es heißt, dass vorübergehend die gesamte mobilisierte römische Armee entlang des Rheins stationiert war. Die landwirtschaftliche Produktivität stieg, und die Wirtschaft florierte, zusätzlich angekurbelt durch verwandte Branchen wie etwa die Herstellung von glänzend roter Keramik aus terra sigillata, die auch in den nicht besetzten Gebieten Germaniens sehr beliebt war. In größeren Siedlungen fand der Handel an festen Tagen in überdachten Märkten statt, um die sich alle Arten von Spezialisten mit ihren Werkstätten gruppierten. Für Getreide etwa gab es Darren und Dreschböden, es gab zudem Bäckereien und Räuchereien, meist in Kombination mit einer Kochstelle. Professionelle Fleischer schlachteten das gekaufte Lebendvieh nach individuellen Wünschen. Ein Drittel des Vieh-Nachwuchses wurde als Arbeitstiere und für die Zucht genutzt, während der Rest entweder zuhause oder in Tavernen mit Straßenküchen in den Kochtöpfen landete.


    Der Wirtschaftsboom hatte jedoch auch seine Schattenseiten. Ausgelaugte Böden erforderten entweder Brachzeiten oder regelmäßige und substanzielle Düngergaben. Verschiedene Branchen, nicht zuletzt der Schiffbau, brauchten große Mengen Holz. Die übermäßige Abholzung von Waldgebieten führte zu Bodenerosion und der Notwendigkeit, Holz über immer größere Entfernungen heranzuschaffen. Keramik- und Ziegelsteinwerkstätten, die ursprünglich sehr bequem unmittelbar in oder nahe ihrer städtischen Absatzmärkte produziert hatten, zogen immer weiter weg, den Holzvorräten entgegen. Nichtsdestotrotz funktionierte das römische System für den größten Teil der Bevölkerung und bot die Chance für sozialen Aufstieg.


    Die Römer hatten Germanien jedoch bei Weitem nicht vollständig erobert. Ein viel größerer Teil als bei Asterix und Obelix „nur ein unbesiegbares kleines Dorf in Gallien“ widersetzte sich und bot den Truppen des Julius Cäsar auf etwa halbem Weg nach Norden Einhalt. In den sogenannten agri decumates, die grob betrachtet den heutigen Bundesländern Baden-Württemberg und Bayern entsprechen, konnten sich die Römer eine Zeitlang behaupten, fühlten sich aber durch einfallende germanische Horden ständig bedroht. Schließlich zwangen die Alemannen ab 260 unserer Zeitrechnung die Römer trotz des Limes-Schutzwalls zur Aufgabe. Sie zogen sich hinter Rhein und Donau zurück, doch ihre Essgewohnheiten blieben. Was wir heute im Südwesten Deutschlands, der römischen Germania Inferior (wozu auch das Elsass und der Nordwesten der Schweiz gehörten), als alemannische Küche schätzen, basiert auf diesem kulinarischen Erbe der einstigen Besatzer.


    Nordwestlich des Rheins hielten die römischen Eroberer rund zwei Jahrhunderte länger die Stellung als im Südwesten. Trier an der Mosel, damals die größte Stadt nördlich der Alpen, und Köln, ebenfalls eine wahre Metropole (die durch eines der längsten von den Römern errichteten Aquädukte mit Wasser aus der Eifel versorgt wurde) wurden wesentlich von südlicher Lebensart und Kulinarik geprägt.


    Im freien Teil Germaniens war der römische Einfluss zwar stellenweise spürbar, aber viel schwächer. Die Überreste germanischer Siedlungen und Gräber in Berlin und bis weit in den germanischen und slawischen Osten hinein erzählen ganz andere Geschichten als jene im Südwesten. Direkter Kontakt zu Römern war für die Bewohner der kleinen Höfe in solch großer Entfernung zur Grenze selten. Ein gewisser kultureller Austausch fand jedoch sowohl durch germanische Legionäre statt, die sich in der römischen Armee verdingten, als auch durch den Handel. Germanen wie der Cheruskerfürst Arminius konnten bei den Römern hohe militärische Stellungen erreichen, assimilierten sich dabei mehr oder weniger und brachten bei ihrer Rückkehr raffinierte Werkzeuge, Keramikvasen und -terrinen, Trinkhörner aus Silber und Tierhörnern, zierliche Silberbecher, Scheren, Kochtöpfe, Krüge, Bronzeeimer und Glasschalen mit. Römische Bronzegefäße waren sehr gefragt, zu einem geringeren Grad auch Silber und Glas, sowie die bereits erwähnte terra sigillata. Im Gegenzug fand in Germanien Gefertigtes den Weg ins römische Reich; archäologisch weniger offensichtlich, aber in zeitgenössischen Schriften erwähnt, sind Rinder, Pferde, Häute, Felle, Daunen und Bernstein, ebenso wie Sklaven.


    Der römische Dichter Seneca teilte die düstere Sicht des Tacitus im Hinblick auf das Schicksal der unglücklichen Barbaren fern jeder Kultur: „Ständiger Winter, trüber Himmel bedrängt sie, kärglich ernährt sie unfruchtbarer Boden; gegen Regen schützen sie sich mit einem Stroh- oder Laubdach, über gefrorene Sümpfe laufen sie, zur Nahrung fangen sie Wild.“3 Wesentlich langsamer als in den besetzten Provinzen und ohne die villae rusticae vergleichbaren Anwesen ging es aber auch hier landwirtschaftlich aufwärts. Während der wärmeren Phasen der ersten Jahrhunderte unserer Zeitrechnung wurden die Marschen und Inseln entlang der Küste besiedelt, häufig mit Wurten, das sind Erdwälle, die Schutz boten und zusätzlichen Raum schufen. So falsch lag Tacitus gar nicht: Die Tierhaltung nahm eine zentrale Stellung ein. An der Küste lebten Menschen und Tiere (neben Rindern als Nutztiere waren Schafe wegen ihrer Wolle beliebt) zusammen in großen Häusern, im Hinterland gab es hingegen separate Stallungen sowie Grubenhäuser, um Heu zu lagern. Hühner, Gänse und Enten lieferten Fleisch und Eier, häufig wurden auch Schweine in den Eichenwäldern gemästet.


    Die Jagd mit Hunden oder Falken war nun der Elite vorbehalten und endgültig zum Statussymbol geworden; bei der Beute war das Fleisch weniger von Interesse als Federn, Fell, Knochen oder Geweih. Pferde waren nach wie vor wesentlich rarer als Rinder und wurden noch seltener für die Feldarbeit eingesetzt; sie dienten der Jagd und dem Krieg. Wie in vorrömischen Zeiten waren sie zudem das Opfertier Nummer Eins. Opfer wurden an festen Orten dargebracht, wo sich häufig Holzskulpturen der Götter befanden, und sie waren an wichtige landwirtschaftliche Ereignisse wie Aussaat, Ernte oder den Viehtrieb im Frühling und Herbst gekoppelt.


    Die Anwesen umfassten selten mehr als 20 Hektar, Siedlungen waren im Allgemeinen autark. Anders als im Süden gab es bei den angebauten Pflanzen nur wenige Veränderungen, obgleich Flachs und Hanf (die für Öl und Fasern genutzt wurden) sich ausbreiteten. Gerste, sowohl mit als auch ohne Spelzen, war die beliebteste Getreideart, gefolgt von Hafer und Roggen sowie Hirse und Weizen (unbespelzt und als Emmer mit Spelzen). Die Felder bildeten ein unregelmäßiges Mosaik, vom Ritzpflug (Ard) kreuz und quer bearbeitet. Nur sehr allmählich entstanden durch den Einsatz von einseitigen Wendepflügen längere, schmalere Felder mit den charakteristischen Furchen. Eggen, Harken, große Sicheln und Sensen ergänzten die landwirtschaftliche Ausrüstung. Dünger wie Kalkmergel, Algen, Haushaltsabfälle und Asche ermöglichte nur geringe Ertragssteigerungen.


    Unser eingangs erwähntes imaginäres Essen aus Grütze und gekochtem Fleisch aus der Jungsteinzeit stand nach wie vor auf dem Speiseplan. Immer noch sammelte man wilde Früchte, Beeren, Kräuter und Nüsse, doch gehörten gleichzeitig Feldfrüchte wie Dicke Bohnen und Zwiebeln zum regulären Angebot. Brot war inzwischen eine realistische Alternative zur Grütze, für die einfacheren Leute aus Gerste, für die besser gestellten aus Weizen. Im Norden machte man Quark (zweifelsfrei das von Tacitus erwähnte lac concretum), indem man Milch sauer und damit dick werden und dann die Molke in Keramiksieben abtropfen ließ. Vielleicht süßte man den Quark mit Honig: Die Bienenhaltung machte Fortschritte, indem man wilden Waldbienen Nester in Form von ausgehöhlten Baumstämmen anbot, mit Einfluglöchern, Rahmen für die Waben und einem Deckel als Zugriffsmöglichkeit für den Imker. Holzfässer wurden zum Buttern genutzt, obgleich es keine eindeutigen Beweise dafür gibt, dass diese Butter tatsächlich verzehrt wurde; belegt sind nur die medizinische und kosmetische Nutzung. Die bereits von Tacitus berichtete Vorliebe für Bier (beziehungsweise eine Form von Ale oder Kwass) blieb erhalten, daneben wurde Met und möglicherweise Apfelwein getrunken, während Traubenwein höchstwahrscheinlich ein importierter Luxus und somit die Ausnahme bildete. Sauberes Trinkwasser war reichlich vorhanden, auch ohne Aquädukte: Weite Gebiete des nichtbesetzten Germaniens waren dicht bewaldet und kaum besiedelt. Das Speiseangebot mag weniger vielfältig und raffiniert gewesen sein als das der Römer, aber es scheint kein Mangel geherrscht zu haben. Wie an den Küsten weitete sich die bebaute Fläche langsam aus, und die Bevölkerung nahm zu. Spezialisierte Handwerker wie Töpfer und Glasbläser konnten ihrer Arbeit nachgehen, ohne sich von der Lebensmittelproduktion ablenken lassen zu müssen.


    Als die Franken die Besatzungstruppen schließlich endgültig vertrieben, verließen die begüterten Römer Germanien, besonders die Besitzer der großen Güter. Doch viele einfache Leute – Tagelöhner und Arbeiter – blieben und hielten das Landwirtschaftssystem der Römer im unteren Germanien noch eine Weile aufrecht. Dann jedoch brach die Infrastruktur allmählich zusammen, Straßen wurden nicht mehr instandgehalten, und der Handel litt immer mehr unter Ineffizienz. Germanische Siedlungen nahmen nach und nach die römische Bevölkerung auf (was die dunklen Augen und Haare so manches Moselwinzers unserer Zeit erklärt), und die villae rusticae verschwanden. Doch etwa vier Jahrhunderte lang hatte die landwirtschaftliche und kulinarische Entwicklung vor allem im Süden Deutschlands neue Einflüsse erfahren, die die von der keltischen Vorherrschaft im Süden initiierten früheren regionalen Unterschiede weiter verstärkten.


    
      KULINARISCHE ZEITREISE: 
DER ISIS-TEMPEL IN MAINZ


      2001 wurde bei Ausgrabungen ein Komplex freigelegt, der als Deutschlands ältestes „Restaurant“ bezeichnet werden kann. Er gehörte zu einem den Göttinnen Isis und Kybele gewidmeten Tempel im römischen Legionärsposten Mogontiacum, dem heutigen Mainz. Die hier dargebrachten Fleischopfer waren teilweise zum Verzehr gedacht. Götter und Göttinnen sollten sich am Rauch und den weniger edlen Stücken laben, während die besten Teile fertig zubereitet auf dem Markt verkauft oder in den tempeleigenen kleinen Speisesälen verzehrt wurden, wo Stifter ihre Freunde empfangen konnten.


      Da es kein Servicepersonal gab, beim Darbringen des Opfers aber eine Art „Koch“, könnte man das Ganze als „Selbstbedienungsrestaurant“ bezeichnen. Die Vorstellung, dass die Tempelgötter quasi mit am Tisch saßen, besonders Serapis, der Gatte der Isis, erinnert im weitesten Sinne an das spätere Abendmahl der Christen (obgleich das Fleisch dort durch Brot und Wein ersetzt wurde).
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    NEUE EINFLÜSSE DURCH CHRISTENTUM, SOZIALE DIFFERENZIERUNG UND DIE MEDIZIN:


    Frühes Mittelalter, 5. bis 11. Jh. unserer Zeitrechnung


     






    Für Nicht-Historiker drängt sich beim Begriff „Mittelalter“ nur allzu schnell eine Vielzahl von Klischees vors innere Auge. Besonders die frühen Jahrhunderte dieses Zeitabschnitts werden da häufig als „finster“ bezeichnet, während derer die Hochkultur der Antike von barbarischen Sitten verdrängt wurde. In diesen Vorstellungen reißen wilde Horden halbrohes Fleisch mit den Zähnen von den Knochen, betrinken sich mit Bier und verdrängen die raffinierten, sachkundigen Gourmets und Weinliebhaber römischer Zeiten. Am anderen Ende der bunten Klischeewelt tummeln sich Minnesänger, Ritter und anmutige Burgfräuleins des hohen Mittelalters. Sie sitzen typischerweise an langen Tafeln voller überwürzter, „exotischer“ Gerichte wie gefülltem Pfau und am Spieß gebratenem Steinbock. In beiden Extremen steckt etwas Wahres, aber sie stammen aus ganz unterschiedlichen Zeiten – mindestens fünf Jahrhunderte liegen dazwischen. Maßgeblich für die weitere Ausbildung der deutschen Essgewohnheiten waren in jenen Jahrhunderten neben den anhaltenden Einflüssen anderer Kulturen vor allem Religion und Medizin sowie die immer stärkere soziale Differenzierung. Wo man lebte, definierte grundsätzlich weiterhin das Angebot an Lebensmitteln und deren Zubereitung, aber dasselbe galt auch immer stärker für die Kreise, in denen man sich bewegte und die gesellschaftliche Schicht, der man zugehörte. Wer als Bauer geboren wurde, aß Grütze, während der Sohn eines Adligen nicht nur in der Kunst der Jagd unterwiesen wurde, sondern auch weißes Brot serviert bekam.


    Als sich das Römische Reich ab dem späten vierten Jahrhundert aufzulösen begann, schien alles und jeder in Bewegung zu sein. Die Völker wanderten und drängten nach Westen und Süden; manche aus reiner Streitsucht, aber die meisten, weil sie hungrig waren und Ackerland suchten, und mit den Menschen zogen ihre Essgewohnheiten. Die Verbindung vieler Landstriche mit den uns heute vertrauten Namen geht auf jene Zeit zurück, als sich die Stammesvorfahren der heutigen Friesen, Sachsen, Franken, Alemannen, Schwaben und Bayern mehr oder weniger in den entsprechenden Regionen niederließen. Während dieser Umwälzungen gingen die Bevölkerungszahlen drastisch zurück, nicht zuletzt aufgrund verheerender Epidemien und des sich verschlechternden Klimas. Größere Städte wie Köln, Trier, Mainz und Augsburg überstanden die Krise, doch sie war auch dort nachhaltig zu spüren. Erst als die Menschen am Ende der Völkerwanderung zur Ruhe kamen, wurde auch wieder mehr Land bebaut.


    Um diese Zeit gewann eine Bewegung an Bedeutung, die nachhaltigen Einfluss darauf nehmen sollte, was und wie wir Deutschen kochen und essen: das Christentum. Es propagierte die Tugenden der Sparsamkeit, Keuschheit, Bescheidenheit und Ehrlichkeit, verbreitete sich aber auch deshalb so schnell, weil die Kirche heidnische Bräuche ganz pragmatisch in die neue Religion übernahm oder aber Übertretungen geflissentlich ignorierte. Als der katholische Glaube zur offiziellen Staatsreligion des Heiligen Römischen Reichs Deutscher Nation wurde, förderte die hierarchische Struktur der Kirche die soziale Differenzierung. Mit dem offiziellen Segen des Papstes in Form der Krönung in Rom am Weihnachtstag des Jahres 800 machte sich Karl der Große daran, das frühere Römische Reich im Westen Europas wiederherzustellen, womit ein strenges, aggressives Christianisierungsprogramm verbunden war (vor allem im Falle der verstockten heidnischen Sachsen). Um die Jahrtausendwende war so gut wie der gesamte Norden Europas zum neuen Glauben übergetreten (wenn auch nicht immer aus freien Stücken), während die Christianisierung des slawischen Ostens erst im 13. Jahrhundert abgeschlossen war. Stammesfürsten wurden zu Prinzen. Die Vereinheitlichung von Verwaltung und Rechtssystem schuf eine lose Klammer um die Vielzahl von politischen Kleinstgebilden. Sie genügte, um das Frankenreich als neue europäische Großmacht zu etablieren, erhielt aber gleichzeitig die Vielfalt, die bis heute zu den wesensbestimmenden Faktoren deutscher Essgewohnheiten gehört.


    Karl der Große wird in der Literatur gelegentlich als von beeindruckender Gestalt beschrieben. Sein entschieden kaiserlicher Appetit beschränkte sich nicht aufs Essen (seine fünf offiziellen Gattinnen waren fränkischer, lombardischer, schwäbischer, ostfränkischer und alemannischer Herkunft) und hatte zweifellos große politische Symbolwirkung. Seine tägliche Hauptmahlzeit bestand laut bewundernden Berichten aus nur wenig Brot und umso mehr aus am Spieß gebratenem Wild, das seine Jäger persönlich zum Tisch brachten.


    Trotz wiederholter Warnungen seiner Ärzte lehnte der Kaiser beim Fleischverzehr jegliche Zurückhaltung ab und argumentierte, er könne einfach nicht weniger essen.1 Fleisch, einst von den Römern den Göttern als Opfer dargebracht, galt als nahezu magisches Powerfood und war für einen Kaiser unverzichtbar, der seine Autorität ständig reisend durch persönliche Anwesenheit geltend machte und dabei von kirchlichen sowie königlichen Gastgebern beherbergt wurde.2


    Karl der Große musste nicht nur die eigene, sondern auch die Versorgung der Städte sicherstellen, die neu entstanden oder sich um bestehende Siedlungen bildeten. Sein Ziel war ein zuverlässiger landwirtschaftlicher Überschuss, weil er wusste, dass Nahrungsengpässe die politische Stabilität und somit seine Position gefährdeten. Er war von der Loyalität lokaler Herrscher abhängig und setzte daher alles daran, die Lebensmittelproduktion besser zu organisieren. Römisches Wissen und Handwerk hatten in manchen größeren Anwesen und in den Klöstern überlebt. Karl der Große veröffentlichte die capitulare de villis vel curtis imperii, ein detailliertes Regelwerk für das Management der königlichen Besitztümer. Damit wurde das effizientere, ertragreichere Dreifeldersystem vorgeschrieben, bei dem Sommer- und Wintergetreide mit Hackfrüchten und Brachen abwechselten, ganz bestimmte Sorten empfohlen und die Jagd, der Karl der Große mit großer Leidenschaft nachging, zu einem grundsätzlichen königlichen Privileg erklärt.


    Selbstverständlich gehörte zur kulinarischen Welt des Frankenkaisers auch der Wein, und die capitulare enthielten genaue Vorschriften für seine Erzeugung, wie etwa den Gebrauch von Holzfässern statt Schläuchen aus Tierhäuten für die Lagerung. Damit in Verbindung steht die erste schriftliche Erwähnung von Weinbau im Rheingau im Jahr 817, an den Hängen, die heute zu Schloss Johannisberg gehören. Die Legende erzählt, der Kaiser habe während eines Frühjahrsaufenthalts in seiner Pfalz in Ingelheim am gegenüberliegenden Ufer über den Rhein geschaut und dabei bemerkt, dass der Schnee dort bereits geschmolzen war. Daraufhin erging kaiserlicher Erlass, dort Reben zu pflanzen, weil es ein besonders warmer und daher geeigneter Ort sei. Er hatte recht!


    Als Organisationsprinzip setzte sich nicht nur auf den ausgedehnten Besitztümern des Kaisers das auf die römischen villae zurückgehende Feudalsystem durch. Die freien Bauern hatten Abgaben an den Lehnsherrn zu leisten oder den Zehnten an die Kirche abzuführen und waren zu Arbeits-, Kriegs- und Schleppdiensten verpflichtet; im Gegenzug durften sie das Land nutzen. Bei Nichterfüllung drohte ihnen der Abstieg zu Halbfreien oder Unfreien (Leibeigenen). Der Lehnsherr bot seinerseits rechtlichen und militärischen Schutz. So wurde landwirtschaftliche Effizienz erreicht, da Grundherren ihren oft nicht sehr innovationsfreudigen Bauern Neuerungen wie die Dreifelderwirtschaft, den Einsatz von Wassermühlen und die systematische Düngung vorschreiben konnten.


    Gemeinsame Mahlzeiten besaßen im Mittelalter starke symbolische Bedeutung. In Berichten aus der karolingischen Zeit wird oft beschrieben, wie Menschen zusammenkommen, miteinander reden, essen und trinken und dann in Frieden auseinandergehen. Diese frühmittelalterliche Geselligkeit hatte wenig mit persönlichen Freundschaften zu tun; vielmehr bestärkte und besiegelte die gemeinsame Mahlzeit Friedensbündnisse zwischen den adligen Tischgenossen. Diese Rituale besaßen quasi rechtlichen Charakter oder signalisierten Solidarität über soziale Grenzen hinaus. Während seines Besuchs im Kloster St. Gallen im Jahr 912 bestand König Konrad darauf, mit den Mönchen zu essen und darüber hinaus ihr Essen mit (wertvollem, exotischem) Pfeffer aus den eigenen Vorräten zu würzen.3 Verrat und Überfälle wurden daher viel strenger verurteilt, wenn sie im Zusammenhang mit Mahlzeiten geschahen; der Missbrauch der Gastfreundschaft war ein Zeichen besonderer Bösartigkeit. Nach dem Treffen von König Heinrich IV. und Papst Gregor 1077 in Canossa beschreiben Chronisten, wie Heinrich sein Essen nicht anrührte und kaum sprach; dies war nicht einfach ein Zeichen mangelnden Appetits, vielmehr demonstrierte er damit, wie schwer es ihm fiel, die Niederlage in diesem Kampf um die Vorherrschaft anzuerkennen.4


    Aus politischer Sicht ließe sich behaupten, Karl der Große sei mit seiner Vision eines vereinten westlichen Europas gescheitert. Sein System war nicht stark genug, um seinen Tod langfristig zu überdauern, knappe 30 Jahre später wurde sein Reich dreigeteilt. Aber was Landwirtschaft und Nahrung betrifft, war seine Vision tatsächlich zukunftsweisend. Karl der Große wusste, dass ein starkes Reich auf eine wachsende Bevölkerung angewiesen und Bevölkerungswachstum nur auf der Basis von mehr Ressourcen wie Getreide möglich war, was wiederum eine stringente Organisation der Produktion bedingte. In dieser Hinsicht (obgleich nicht vergessen werden darf, dass das System auf der Ausbeutung einer großen Gruppe von Unfreien basierte) war sein Vermächtnis aus kulinarischer Sicht ein positives. Darüber hinaus lässt sich die These aufstellen, dass das Heilige Römische Reich in Verbindung mit der christlichen Kirche eine einheitsstiftende Idee bildete, ohne die Europa vielleicht noch stärker zersplittert wäre.
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      Flaschenetikett Weingut Schloss Johannisberg, Jahrgang 1904 (wie üblich mit der Unterschrift des Kellermeisters), mit der Abbildung des Hangs, der Karl dem Großen der Legende nach aufgrund der frühen Schneeschmelze auffiel

    




    Wikinger, arabische Stämme und ungarische Reiternomaden stellten im 9. Jahrhundert und Anfang des 10. Jahrhunderts eine fortwährende Bedrohung dar, sorgten aber gleichzeitig für kulturelle Impulse. Besonders die Wikinger, von den Franken als Nortmanni, also Nordmänner bezeichnet, spielten eine wichtige Rolle als Händler, Forscher und Kolonialisten. Es scheint, dass sie weitaus mehr mit Handel beschäftigt waren als mit den Plünderungen, die die Legende ihnen in erster Linie zuschreibt. Ihre seetauglichen Schiffe konnten nicht nur den Atlantik überqueren, sondern waren auch flach genug, um darin Flüsse hinauf zu segeln oder zu rudern. Die Wikinger unterhielten Handelsrouten über ganz Europa sowie nach Nordafrika und ins Schwarze Meer. Sie bauten die alten römischen Routen am Rhein aus, die die nordischen Länder mit dem Nordwesten Deutschlands verbanden, und brachten, wie schon vor ihnen die Römer, exotische Zutaten und Gewürze wie etwa den Safran mit, die für Aromen und Farben in der heimischen Küche sorgten.


    Denn reisen konnte damals ausschließlich der Adel. Der größte Teil der Bevölkerung lebte in Dörfern, Weilern oder einzeln gelegenen Gehöften auf kleinen Lichtungen mit Äckern, umgeben von ausgedehnten Wäldern. Die durchschnittliche Lebenserwartung lag bei knapp 30 Jahren, und die Kindersterblichkeit war sehr hoch. Während adlige Familien tendenziell zahlreich waren, hatten Bauern kleine Familien mit durchschnittlich drei oder vier Kindern, und sie teilten sich gelegentlich Haus oder Hof mit anderen Familien, von denen jede 2,5 bis 3,4 Hektar bewirtschaftete. Die Hauswirtschaft war dort Aufgabe der Frauen. Für die Bäuerinnen bedeutete das Getreidemahlen, Bierbrauen, Kochen und Putzen, aber auch die Arbeit in den Weinbergen des Lehnsherren, das Sammeln wilder Früchte im Wald und die Hilfe bei der Getreideernte – ganz abgesehen vom Fertigen der Kleidung aus Pflanzenfasern und Wolle für die eigene Familie und die der Herrschaft.5 Zum Vergleich: Zur gleichen Zeit erlebte Córdoba, die Hauptstadt des muslimischen Kalifats Al-Andalus auf der iberischen Halbinsel und im 10. Jahrhundert eine der größten Städte Europas, ihre Blütezeit. Das kam nicht nur in den zahlreichen Moscheen und Badehäusern zum Ausdruck, sondern auch in der Raffinesse, die Gourmets aus Bagdads Küchen mitgebracht hatten.


    Es ist schwierig, in die Töpfe und Schüsseln des frühmittelalterlichen Deutschlands zu schauen, da es nur wenige entsprechende Quellen gibt. Manche Historiker sind der Ansicht, dass Hochkultur und feine Küche mit dem Ende der römischen Zeit durch heidnische Völlerei vollständig verdrängt wurden. Als Beweis werden Gräber mit Essensresten angeführt, die in Totenbanketten mit den Verstorbenen geteilt wurden. In der Folgezeit wurden die Grabbeigaben weniger, aber zwei Gräber aus dem 5. Jahrhundert, die unter einer Kirche in Köln freigelegt wurden, enthalten mit Honig zubereitetes Huhn und Eier sowie Fleisch mit Senf und Salbei. In einem Grab aus dem 6. Jahrhundert in Krefeld stieß man auf Ochsenrippen und einen großen Bratspieß.6 Andere Historiker sind überzeugt, dass die römische Küche ohne große Brüche in den regionalen Kochstilen aufging. Das wirft die Frage auf, ob unverzichtbare römische Zutaten wie etwa liquamen (eine Art Fisch-Würzsauce, wie sie heute in Südostasien gebräuchlich ist) oder Asafoetida weiterhin importiert wurden. Für das frühe 8. Jahrhundert ist der Gebrauch von importiertem garum (ein Oberbegriff der großen Familie verschiedener Varianten an Fischsaucen) in einem Kloster in Nordfrankreich belegt, der Abtei von Corbie, zusammen mit anderen importierten Zutaten wie Olivenöl, Pfeffer, Kreuzkümmel, Nelken, Zimt, Narden, Kostwurz, Datteln, Feigen, Mandeln, Pistazien, Oliven, Kichererbsen und Reis.7 Daraus ließe sich einerseits auch auf derartige Importe nach Deutschland schließen, andererseits hat man die römischen Gewürze hierzulande vielleicht verstärkt durch heimische Kräuter, Essig und Verjus (den Saft unreifer, saurer Trauben) ersetzt. Das capitulare zählt um die 70 Kräuter und Gemüse auf, die in den kaiserlichen Gärten angebaut werden sollten. Vom 10. Jahrhundert an waren jedoch erneut Gewürze aus Asien erhältlich, diesmal durch venezianische Kaufleute, die mit Pfeffer, Ingwer, Kardamom, Zimt, Muskatnüssen und -blüten, Nelken, Galgant und Zucker handelten. Auch Mandeln waren wieder erhältlich, aber gleichermaßen Luxus.8 Safran, eines der teuersten und höchstgeschätzten Gewürze, wird häufig als Importware genannt, obgleich es auch in Italien, Spanien und Frankreich angebaut wurde (und ab dem 15. Jahrhundert auch in Deutschland und Österreich).


    Ibrāhīm ibn Yaʿqūbs, ein aus dem arabischen Spanien stammender, reisender jüdischer Arzt, Geograph und Kaufmann liefert uns einen seltenen Einblick in die deutschen Gewohnheiten des 10. Jahrhunderts und einen weiteren Hinweis in Sachen Gewürze. Bei der Schilderung der „sehr großen Stadt“ Mainz am Rhein zeigt er sich überrascht, „im äußersten Westen des Okzidents Gewürze zu finden, die nur im fernsten Orient wachsen, wie Pfeffer, Ingwer, Nelken, Narden, Kostwurz und Galgant; diese Pflanzen werden aus Indien importiert, wo sie in großen Mengen wachsen.“ Es gab zwei mögliche Verbindungsrouten zwischen Asien und Europa; die eine über Alexandria oder Antiochia und das Mittelmeer nach Frankreich oder Spanien, die andere über Konstantinopel oder die Gebiete an der unteren Wolga durch Mitteleuropa. Die Erwähnung eines reichhaltigen Gewürzangebots um diese Zeit bekräftigt die Vermutung, dass diese geheimnisvollen Symbole ferner, fremder Welten nicht der erneuten Einführung in die europäischen Küchen als Mitbringsel der Kreuzritter bedurften.


    Yaʿqūbs Reisechronik ist spannend zu lesen. Er unterscheidet sehr deutlich zwischen fränkischen (heute Franken und Süddeutschland) und slawischen (norddeutschen) Gebieten und bestätigt damit eine kulinarische Trennlinie, die bis heute in Deutschland zu erkennen ist. Auf dem Weg nach Soest in Westfalen erwähnt er, dass die Einwohner der befestigten Stadt Salzwasser aus einer Quelle in großen Kesseln über offenem Feuer in Steinöfen kochen und so ein hartes, weißes Salz gewinnen. Diese Methode, sagt er, wurde in allen slawischen Ländern angewandt (interessant in diesem Kontext: Lüneburg wurde 956 wegen seiner Salzwerke als Stadt anerkannt). Bemerkenswert ist auch, was Yaʿqūbs von einem zeitgenössischen islamischen Autor zu den „merkwürdigen“ Handelssitten in Augsburg zitiert:


    
      „Wenn ein Händler eine Ware erwirbt, schreibt er einen Preis darauf und stellt sie in seinem Laden aus. Wenn ein Kunde dem Preis zustimmt, bezahlt er ihn und nimmt die Ware im Austausch für das Geld, das er hinterlässt. Die Läden sind bewacht, und jedes Verschwinden von Ware führt für den Wächter zu einer dem Verlust entsprechenden Strafe.“9

    


    Während er Schleswig als sehr große Stadt am Meer mit wenig Getreide, aber reichlich Fisch beschreibt, sind nach Yaʿqūbs Darstellung ansonsten Weizen, Gerste, Roggen und Weinreben sowie Früchte im Überfluss vorhanden. So wie Karl der Große es geplant hatte, hatte sich ab dem 9. Jahrhundert ein Dreifeldersystem etabliert, das die Arbeiten aufgrund der Ausgewogenheit zwischen Sommer- und Wintersaaten gleichmäßiger über das Jahr verteilte. Der wechselnde Anbau und die Brachezeiten führten nicht direkt zu höheren Erträgen, sondern dienten in erster Linie dazu, die Fruchtbarkeit des Bodens zu erhalten, obgleich es damals dafür keinerlei auch nur annähernd wissenschaftliche Erklärung gab. Ein solches System erforderte eine sehr enge Dorfgemeinschaft und sorgfältige Organisation, um die Kleinparzellen früherer Zeiten zu größeren, effizienter zu bewirtschaftenden Feldern zu vereinen; die Entscheidungsfreiheit der einzelnen Bauern wurde dadurch eingeschränkt. Mit der Zeit wurde wieder mehr Getreide gegessen und als ausgesprochen nahrhaft betrachtet, während Fleisch und Milchprodukte eher als Ergänzung dienten. Man verarbeitete die Körner in unterschiedlichster Weise, von der dünnen dunklen Grütze der Armen bis zum feinen, weißen Brot der Reichen. Unsere imaginäre Grütze-Mahlzeit verliert an Beliebtheit, sie verschwindet in den Städten und rutscht ans untere Ende der gesellschaftlichen Pyramide. Damals zeichnete sich bereits die Brotvielfalt ab, für die Deutschland bis heute bekannt ist (obgleich die Zuordnung innerhalb der gesellschaftlichen Schichten heute quasi umgekehrt ist). Der anspruchslose Roggen erlebte vom 8. Jahrhundert an eine schnelle Ausbreitung. Gegen Ende des Mittelalters war dies bei Weitem die bedeutendste Getreideart, selbst auf besseren Böden. Nacktweizen (eine Winterfrucht), Gerste (als Winter- und Sommerfrucht), Hafer, Hirse, Dinkel und Emmer wurden seltener angebaut, Einkorn nur noch sehr vereinzelt. Alle diese Sorten kombinierte man mit Ölsaaten und Hülsenfrüchten, typischerweise als Sommerfrucht. Besonders bei Getreide säte man eine Mischung unterschiedlicher Arten; die genetische Vielfalt diente als Schutz vor Schädlingen und Krankheiten.


    Trotzdem traten regelmäßig Hungersnöte auf, da die regionale Distribution ihre Grenzen hatte und der Überschuss aus guten Ernten nach wie vor schnell in den Mangel schlechter Jahre umschlug. Darüber hinaus hatte die systematischere Bewirtschaftung des Dreifeldersystems den Nachteil, allmählich die Böden auszulaugen, was von den Wendepflügen, die die tieferen Bodenschichten freilegten, noch verstärkt wurde und zu stärkerer Erosion führte. Mehr Getreide bedeutete auch weniger Tiere (deren Zahl durch Seuchen wie die Rinderpest häufig noch weiter reduziert wurde), und Tierdung wurde zu einer sehr gefragten Handelsware. Zehntabgaben konnten in der Tat „einen Topf Dung“ umfassen, wobei Taubenkot am begehrtesten war.10 Mergel galt damals als eine der wenigen Alternativen zum Tierdung, obwohl er keine neuen Mineralien liefert, sondern nur die noch vorhandenen aktiviert und bei übermäßigem Einsatz zu noch ärmeren Böden führt. Im Nordwesten, wo viel Roggen ohne Fruchtwechsel auf sandigen Böden angebaut wurde, entwickelte man das sehr viel effizientere Plaggensystem. Dabei wurde Heide- oder Waldboden abgestochen (eine echte „Plackerei“), im Stall eingestreut, danach kompostiert und schließlich als Dünger ausgebracht.


    Archäologische Funde aus kleineren Siedlungen zeigen, dass die frühmittelalterliche Kost im ländlichen Nordwesten nach wie vor stark von den örtlichen Gegebenheiten bestimmt wurde, da Tausch oder Handel sich offenbar auf die Städte beschränkten. An einem Ausgrabungsort (Elisenhof in Eiderstedt/Schleswig-Holstein) wurden vor allem Dicke Bohnen angebaut (die zum Teil als Futter für Pferde gedient haben könnten), daneben Gerste, Hafer und Flachs für Öl, ohne jegliche Hinweise auf das Sammeln wilder Früchte; neben Pferden gab es Schafe und Rinder sowie einige Schweine. An einem anderen Ort (Alte Boomborg, Hatzum/ Ostfriesland), wo der Boden durch Überschwemmungen im Winter etwas fruchtbarer war, wurden diese vier Sorten durch wilde Früchte, Äpfel, Leindotter, Wicken (eine Hülsenfrucht, die vielleicht auch verfüttert wurde) und Emmer ergänzt, letzteres ein Relikt aus früheren Zeiten (was sich dadurch erklären ließe, dass Roggen auf feuchten Böden nicht gut gedeiht). Auf der von kargen Sandböden geprägten ostfriesischen Geest hingegen war das verfügbare Land zu drei Vierteln mit Roggen bestellt, auf dem Rest standen Gerste, Hafer, Flachs, wenig Weizen, Dicke Bohnen, Wicken und Erbsen.


    Die Städter ernährten sich wesentlich vielfältiger und hochwertiger als die ländliche Bevölkerung, was meist auf einer Kombination aus günstigen lokalen Bedingungen und regem Handel basierte. Für die Wikingersiedlung Haithabu, in der Nähe des heutigen Schleswig, ist dies detailliert nachgewiesen. Die Stadt wurde um 800 gegründet, und wir können davon ausgehen, dass in anderen frühmittelalterlichen Orten ähnliche Bedingungen herrschten. Aus der unmittelbaren Umgebung von Haithabu kamen unter anderem Gerste, Roggen, Hafer, Weizen, Hirse, Dicke Bohnen und Flachs. Zusätzlich gibt es aber Hinweise auf Pflaumen und Pfirsiche sowie acht verschiedene Sorten von wilden Beeren sowie Kirschen, Bucheckern und Haselnüsse. Außerdem ließ man Wein und Walnüsse aus bedeutender Entfernung kommen.11


    Weinreben wurden inzwischen überall in Deutschland angebaut, aber sie verschwanden auch wieder recht schnell an weniger geeigneten Orten, sobald der Handel zunahm. Wein wurde als Fassware exportiert, den Rhein hinauf und sogar bis nach Stockholm. Im Norden Deutschlands zog man allerdings Bier oder Ale vor, seltener auch Met. Leichtbier wurde in großen Mengen gebraut und getrunken und war meist hygienischer als Wasser. Alle Getreidearten wurden dafür genutzt. Als nach und nach Hopfen anstelle von Grut trat, einer Kräutermischung, die unter anderem Gagel und Sumpfporst enthielt, verbesserten sich Geschmack und Lagerfähigkeit. Aufgrund der Ausgrabungen in Haithabu wissen wir, dass Hopfenbier keineswegs ausschließlich in Klöstern gebraut wurde.


    Die detaillierten Pläne eines Klostergartens von Anfang des 9. Jahrhunderts, ein Teil des sogenannten St. Galler Klosterplans, wurden wahrscheinlich nie vollständig in die Praxis umgesetzt, liefern aber dennoch eine Fülle von Informationen, was den Köchen der damaligen Zeit zur Verfügung gestanden haben könnte. Der Garten war unterteilt. Im hortus sollten Gemüse und Kräuter angebaut werden: Zwiebeln, Knoblauch, Lauch, Schalotten, Sellerie, Petersilie, Koriander, Kerbel, Dill, Kopfsalat, Opium- und Feldmohn, Bohnenkraut, Rettiche, Pastinaken, Mangold, Kohl und Schwarzkümmel. Der herbularius war für Heilkräuter bestimmt – und diese Einteilung wirft die Frage auf, ob alles hier Aufgezählte tatsächlich so genutzt wurde. Hier sollten nämlich Salbei, Krause Minze, Raute, Kreuzkümmel, Liebstöckel, Poleiminze, Fenchel, Bohnen, Frauenminze, Bockshornklee, Rosmarin und Minze, aber auch Schwertlilien, Lilien und Rosen sowie nochmals das bereits genannte Bohnenkraut wachsen. Für den Obstgarten waren unter anderem Äpfel, Birnen, Pflaumen, Speierling, Mispeln, Lorbeer, Kastanien, Feigen, Quitten, Pfirsiche, Haselnüsse, Mandeln, Maulbeeren und Walnüsse indiziert; der Obstgarten war außerdem als Friedhof vorgesehen (ob dies wegen der Bodendüngung geschah, ist allerdings unklar).


    Archäologische Funde bestätigen, dass viele der für St. Gallen genannten Pflanzen (deren Liste eigentlich auf der Insel Reichenau erstellt wurde), etwas später im 11. und 12. Jahrhundert in Burggärten am Niederrhein tatsächlich angebaut wurden. Es gab dort Kirschen (bei denen man Arten mit großen Früchten und möglichst kleinen Steinen selektionierte), Schlehen, Zwetschgen, Holunder, Brombeeren, Himbeeren, Kratzbeeren, Erdbeeren, Trauben und Weißdorn. Archäologen haben außerdem Überreste von Amaranth, Hanf, Erbsen, Senf, Feldsalat, Portulak, Kresse, Spinat, Linsen, Kichererbsen, Tausendgüldenkraut, Bilsenkraut, Physalis, Färber-Wau, Eicheln und Bucheckern gefunden. Das zeigt, dass zumindest an einigen bevorzugten Orten eine große Vielfalt an Früchten, Gemüse und Heilkräutern möglich war.12


    Trotzdem stellte süßes Gartenobst zweifellos einen großen Luxus dar und war den oberen gesellschaftlichen Schichten vorbehalten, wie eine von einem St. Galler Chronisten wiedergegebene Anekdote belegt. Er berichtet von einer Adligen, die die Lust auf Süßes trotz Klosterbeitritt und der Entscheidung zur Genügsamkeit nicht unterdrücken konnte und nach süßen Äpfeln verlangte. Als man ihr daraufhin „die sauren Holzäpfel der Armen“ brachte, verstand sie, die Gebildete, jedoch sofort den Tadel in dieser Geste.13


    Bessere Fleischteile, die sich zum Braten eigneten, waren ebenfalls ein Privileg des Adels. Knochenfunde aus der bereits genannten Burg im westlichen Rheinland deuten an, dass dort das Fleisch von Schweinen, Rindern, Schafen, Ziegen, zahmen oder wilden Gänsen, Enten, Hühnern, Hasen, wilden Kaninchen, Hirschen und Wildschweinen zum Speiseplan gehörte.14 Bei Schweinen, die sich nicht als Zugtiere einsetzen ließen, orientierte man sich beim Schlachttermin ausschließlich an der Verwendung in der Küche. Typischerweise war dies im Spätherbst, nach der Mast in Eichen- oder Buchenwäldern.


    Wälder und Weiden wurden zu diesem Zeitpunkt bereits als eigenständiger Besitz betrachtet, und für die Nutzung der Lehnswälder waren Gebühren zu entrichten. Die karolingischen capitulare wandten sich auch an die forestarii, königliche Beamte und Vorläufer der heutigen Förster. Zumindest offiziell kam bei den Bauern kein Wild mehr auf den Tisch. Vielmehr waren Jagddienste für den König zu leisten, die die Pflege des Reviers und das Halten von Hunden einschlossen. Der ländlichen Bevölkerung war es nicht einmal gestattet, Fallen zu stellen, und Wilderern drohten strenge Strafen. Die Bauern mussten also nicht nur hinnehmen, dass ihre Felder durch die jagenden Reiter verwüstet wurden, sondern auch hilflos zusehen, wie das Wild sich an der Ernte gütlich tat – ihre Hunde mussten entweder Holzknüppel um den Hals tragen, oder ihre Vorderläufe wurden gebrochen, damit sie nicht dem Wild nachjagen konnten.


    Die Jagdrechte bestärkten die Territorialansprüche eines Herrschers. Organisierte Jagden waren zugleich Kriegsübungen als auch Aufführungen zum Zwecke der Selbstdarstellung. Das Fleisch als solches spielte dabei eine Nebenrolle: Im 13. Jahrhundert stellte Wild nicht einmal fünf Prozent des auf den Tischen des Adels servierten Fleisches.15 Als Gunstbeweis konnte der König Jagdrechte an die wichtigsten Vasallen übertragen, die sie ihrerseits Untergebenen gewähren konnten. Üblicherweise war das angesehenere Wild jedoch dem König oder höherem Adel vorbehalten, was zu der Unterscheidung zwischen Hoch- und Niederwild führte (mit einer Parallele in der biblischen Einteilung erlaubter und verbotener Tiere in den Speiseverboten im 5. Buch Mose). An der Spitze dieser Hierarchie standen Hirsche (Rot- und Damhirsch) und Wildschweine, zusammen mit Bären, Elchen, Steinböcken, Gämsen, Auerhahn und Fasanen. Zum Niederwild zählten Rehe, Hasen, Rebhühner, Füchse, Dachse, Marder und Enten. Die genaue Zuordnung variierte jedoch nach königlichen Vorlieben und regionalen Gegebenheiten.


    Die Kirche predigte derweil das einfache Leben, das Fasten als tugendhaften Ausgleich zum Essen. Spätestens seit dem 4. Jahrhundert hatte das Christentum die kulinarische Abstinenz zur Stärkung des Geistes propagiert. Die Assoziation von Fleisch, Eiern und Milchprodukten mit den Sünden der Völlerei und Wollust führte zu einem komplexen Regelwerk. Die 40 Tage von Aschermittwoch bis Ostersonntag (die Sonntage nicht mitgezählt), die drei Rogate (Fürbittentage vor Himmelfahrt) und die vier Quatembertage (oder sogar -wochen) sowie der Advent (die vier Wochen vor Weihnachten), alles in allem etwa ein Drittel des Jahres waren strenge Fastentage. An den Abenden vor Patronatsfesten, an Freitagen (im Gedenken an die Kreuzigung) und Sonnabenden sollte „enthaltsam“ gelebt werden, eine weniger strenge Form des Fastens. Sicher gab es regionale Unterschiede, aber Fastentage bedeuteten den Verzicht auf alle Teile warmblütiger Tiere, auf Milch und Milchprodukte sowie Eier, und nur eine einzige Mahlzeit war gestattet. Enthaltsamkeit war weniger streng definiert und hieß vor allem Verzicht auf Fleisch; darüber hinaus gab es einiges an intellektuellen Verbiegungen, die etwa den Biber, ein Säugetier und somit Fleisch, aufgrund seiner amphibischen Art und den Schwanzschuppen den Fischen zuordneten. Verordnungen bezüglich der christlichen Fastenregeln wurden reichlich erlassen. Die möglicherweise extremste war der Capitulatio de partibus Saxoniae von 782, in dem Karl der Große jegliche Ausübung heidnischer Riten unter Todesstrafe stellte, inklusive dem Fleischverzehr während der vorösterlichen Fastenzeit. Fasten konnte außerdem als Buße auferlegt werden, anstelle von Gebeten, Almosen oder dem Zölibat. Dabei wurden bestimmte Speisen und Getränke mit Verboten belegt; neben Fleisch und Eiern auch Fett, Öl und Wein. Eine Alternative auf dem Weg zur Vergebung bestand in direkten Zahlungen an die Kirche oder in einem Vertreter, der die auferlegten Bußen ausführte. Karolingische Herrscher neigten dazu, dieselben Maßnahmen für weltliche Vergehen zu verhängen, sodass sich weltliche und kirchliche Machtausübung vermischten.16 Die (zumindest theoretische) Askese der Nonnen und Mönche kam nicht nur am Esstisch, sondern auch in der Kleidung zum Ausdruck. Priester und Bischöfe wurden immer wieder ermahnt, keine weltlichen Gewänder zu tragen. Indirekt bedeutete dies auch den Verzicht auf Waffen und die Jagd, was dem kirchlichen Adel im frühen Mittelalter nicht immer leicht fiel.


    Walahfrid Strabo, im frühen 9. Jahrhundert Abt des Benediktinerklosters auf der Insel Reichenau im Bodensee, widmete sich der Pflege und Beschreibung seines ausgeklügelten Gemüsegartens (der wahrscheinlich Vorbild für den des St. Galler Klosterplans war) und befürwortete eine einfache Kost aus Brot, Salz, Lauch, Fisch und Wein. Er hatte bei Hrabanus Maurus studiert, Abt von Fulda und Verfechter einer Ernährungsweise, die angeblich ihren Ursprung in der Bibel hatte. Doch Strabo schätzte das, was ihm sein Garten lieferte, wirklich sehr. Das Kloster auf der Reichenau war im 8. Jahrhundert von irischen und angelsächsischen Missionaren gegründet worden und beherbergte eine gut bestückte Bibliothek. In seinen Schriften bezog sich Strabo auf die Werke klassischer Naturhistoriker wie Plinius dem Älteren, Cato, Columella und Palladius. Er betonte die Bedeutung von Bodenqualität und tierischem Dung, empfahl angemessenes Bewässern und war sich des Einflusses des Mondes auf das Pflanzenwachstum bewusst. Strabo bevorzugte ganz offensichtlich regionale Sorten wie den Flaschenkürbis, den er als köstliches Dessert beschrieb, wenn man ihn in Schmalz briete – ein sehr frühes Beispiel eines schriftlich überlieferten Rezepts. Der Garten brachte Pfirsiche und weißfleischige Melonen ebenso hervor wie Liebstöckel, eine Neuerung im klösterlichen Kräutergarten. Es ist auffallend, dass Strabo die Preise für Poleiminze in Indien mit jenen für schwarzen Pfeffer in Gallien verglich; ein weiteres Zeichen dafür, dass die orientalischen Gewürze nicht gänzlich mit den Römern verschwanden. Eine solch fleischlose Kost war aber natürlich im Süden mit seiner Fülle an Früchten, Gemüse und Olivenöl einfacher zu bewerkstelligen als im Norden. Ab dem 11. Jahrhundert bestückten Lehnsherren und Klöster Fischteiche und kauften Salzhering sowie Stockfisch ein, um den Speiseplan an fleischlosen Tagen zu erweitern.


    
      KULINARISCHE ZEITREISE: 
DIE REICHENAU DES WALAHFRID STRABO


      Bis heute ist die kleine fruchtbare Insel am westlichen Ende des Bodensees bekannt für ihre Gemüse; seit dem Jahr 2000 ist sie als Unesco-Weltkulturerbe eingetragen. Die alten Klostergebäude liegen inmitten von Gärten und Weinbergen und bilden einen besonderen Ort der Ruhe. Neben dem Reichenauer Wein sollte man unbedingt Felchen (Coreganus wartmanni) probieren, den Bodenseefisch schlechthin, den vermutlich bereits Strabo schätzte.


      Benediktinerkloster auf der Insel Reichenau/Bodensee
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    In der Praxis wurde Abstinenz allerdings nicht immer konsequent gelebt. Der Chronist Ekkehard IV. war Anfang des 11. Jahrhunderts im Benediktinerkloster von St. Gallen sehr bemüht, die diesbezüglichen Versäumnisse der Mönche zu verteidigen; er vertrat die Ansicht, es sei durchaus möglich, dem benediktinischen Geiste zu folgen und sich gleichzeitig an gutem Essen und Wein gütlich zu tun.17 Vor und nach Fastenzeiten wurde gefeiert: Das Ritual der in der Kirche gesegneten Ostereier zusammen mit dem ersten Lammfleisch und die traditionellen zwölf Gerichte, die in Polen zu Weihnachten serviert werden, sind die bekanntesten Beispiele. Die Karneval-Exzesse vor der kargen Fastenzeit sind bis heute besonders entlang des Rheins lebendig. In vielen Fällen wurden heidnische Bräuche in christliche Traditionen übernommen, so wie es auch für den Karneval-Umzug in Köln der Fall ist, der für 1341 erstmals schriftlich belegt ist: Er geht auf die römischen Saturnalien oder auch keltische Riten zurück. Andere Beispiele für die Übernahme heidnischer Bräuche sind die Wintersonnenwende und Weihnachten (der Begriff wihe nacht ist erstmals für 1178 belegt).


    Neben christlichen Essensvorschriften war auch die Medizin entscheidend für die Zusammenstellung frühmittelalterlicher Mahlzeiten. Zutaten und Gewürze ebenso wie Zubereitungsarten fanden ihren Weg aus der Apotheke in die Küche. Kochrezepte entwickelten sich aus ärztlichen Rezepturen – schließlich bezeichnet das deutsche Wort bis heute quasi das eine wie das andere. Die Benediktinerklöster gingen auf den Einsiedlermönch Benedikt von Nursia zurück, der im 6. Jahrhundert den nach ihm benannten Orden im süditalienischen Monte Cassino gründete. Hier wurde das medizinische Wissen der Antike bewahrt. Die benediktinischen Regeln schrieben den Mönchen vor, jährlich mindestens ein religiöses Buch zu lesen und förderten so die Schriftkundigkeit, was in der Folge auch für die Verbreitung von kulinarischem Wissen sorgte. An erster Stelle stand jedoch die Krankenpflege; Benediktinerklöster mussten einen separaten Raum und einen speziellen Pfleger für die Kranken bereithalten. Dies war der Ursprung von Hospitälern und Apotheken.


    Medizin und Ernährung waren im Mittelalter kaum voneinander zu trennen. Die mittelalterliche Medizin machte in Deutschland einen wesentlichen Fortschritt durch das Lorscher Arzneibuch, eine medizinische und pharmazeutische Handschrift, die um 795 im Kloster Lorsch bei Worms erstellt wurde. Darin werden die ärztlichen Aufgaben eindringlich gegenüber jenen Christen verteidigt, die medizinische Interventionen als Akt gegen den göttlichen Willen betrachteten und Krankheit als des Allmächtigen Strafe für Sünden. Der Lorscher Text stellte Erkrankungen dagegen als eine Gelegenheit dar, christliche Nächstenliebe zu praktizieren. Der Text verband Wissen der Antike mit christlichen Idealen und lieferte so einen wichtigen Beitrag zur karolingischen Renaissance, einem andauernden Prozess der Aufklärung und Förderung „wissenschaftlicher“ Ansätze. Er enthielt außerdem eine große Zahl medizinischer Rezepturen, die auf den Werken des römischen Naturhistorikers Plinius dem Älteren basierten, und vertrat den Standpunkt, dass ärztliche Behandlung für jedermann zugänglich sein müsste. Ärzte wurden aufgefordert, sich den wirtschaftlichen Möglichkeiten des Patienten anzupassen und entsprechende Arzneien und erhältliche Kräuter anzuwenden. Regionale Produkte wurden also nachdrücklich empfohlen und wertgeschätzt, so wie regionale Früchte und Gemüse durch die capitulare Karl des Großen zu hohem Ansehen kamen.


    Wie wir im nächsten Kapitel sehen werden, fanden viele kulinarische neue Entwicklungen durch die enge Verbindung von Küche und Medizin ihre Verbreitung und allmählich ihren Weg nach Norden. In Salerno entstand eine Lehranstalt für die Mönche von Monte Cassino, die schnell Gelehrte anzog. Im 11. Jahrhundert übersetzte hier Konstantin, ein nordafrikanischer Gelehrter und Gewürzhändler, medizinische Texte aus dem Griechischen und Arabischen ins Lateinische, die von hier studierenden Gelehrten übernommen wurden. Fortschritte bei der Krankenpflege führten zu einem besseren Verständnis der Ernährung und schließlich zu Küchenrezepten, die sich vorerst an die Wohlhabenden richteten (die sie lesen konnten) – ein Riesensprung von der Grütze ärmlicher Landarbeiter.


    Zu dieser Zeit hatten sich die Araber, die den Europäern jener Zeit in Wissen und Lebensstil tendenziell weit überlegen waren, in Sizilien (wo sie allerdings bereits 1091 wieder von den Normannen vertrieben wurden) und in Südspanien etabliert (bis 1492). Während ihrer Vorherrschaft sorgten sie in den Apotheken und Küchen Europas für zahlreiche Neuerungen, zu denen Nudeln und Eis ebenso gehörten wie die Lebensmittelkonservierung und das Destillieren. Von noch größerer Bedeutung war aber vielleicht die Tatsache, dass die Araber im westlichen Mittelmeerraum mit dem Anbau von Zuckerrohr begannen.18


    Die ersten Kochrezepte entwickelten sich aus ärztlichen Rezepturen
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