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1. Einleitung

In den deutschsprachigen Kochrezeptsammlungen ab ca. 1350 spielen Rezepte breiartiger
Speisen eine groBe Rolle, was der Tatsache geschuldet ist, dass Breie eine wichtige Grund-
lage spétmittelalterlicher Erndhrung bilden. Bei diesen Rezepttexten, die oft unter dem Titel
eines Muses angefiihrt werden, ist auffillig, dass bei Weitem nicht nur Zutaten angefiihrt
werden, wie sie heutzutage fiir ein Mus erwartet wiirden. Es gibt zwar viele Rezepte, die sich
mit verschiedenen Friichten beschéftigen, aber gleichzeitig werden auch viele Gemiisesorten
verwendet und ein nicht allzu kleiner Teil der Musrezepte beschéftigt sich mit tierischen Zu-
taten. Der spitmittelalterliche Begriff des Muses muss also viel weiter gefasst werden, als dies
heute der Fall ist, und liegt noch viel ndher am mittelhochdeutschen muos als generellem
Begriff fiir Mahlzeit, Essen.

Von dieser Vielfalt der Musrezepte ausgehend habe ich das Thema der vorliegenden
Bachelorarbeit gewéhlt: Nach einer einfithrenden Erlduterung zu Musen in der spétmittelalter-
lichen Erndhrung und in den Handschriften des Spéatmittelalters besteht der eigentliche
Hauptteil der Arbeit in der Edition von fiinf Musrezepten aus der Handschrift Berlin,
Staatsbibliothek, Ms. germ. qu. 1023, die die eben genannte Vielfalt der Musrezepte wider-
spiegeln. In diesem Editionsteil stelle ich die Handschrift und vor allem den Abschnitt mit
Kochrezepten vor und versuche eine Einordnung der Schreibsprache. Danach lege ich die
angewandten Editionsprinzipien dar und stelle den Editionsprozess vor. SchlieBlich folgen die
eigentliche Edition der fiinf Rezepte sowie ein Kommentar sowohl zu den flinf Rezepten als

Gruppe als auch zu den einzelnen Rezepten.



2. Muse in der spatmittelalterlichen Ernihrung und in

Kochrezeptsammlungen des Spatmittelalters

Das Wort Mus ist eine ablautende Form zum westgermanischen Substantiv mast' und
bezeichnet eine breiartige Speise, oft mit Obst als Zutaten.? Mit dem mittel- und friithneuhoch-
deutschen muos, muof3, mues und dhnlichen Bezeichnungen ist allerdings ganz allgemein ein
Essen, eine Speise an sich gemeint,? wobei aber die als Muse bezeichneten Rezepte oft schon
ein Gericht beschreiben, das auch nach heutigen Vorstellungen Mus oder wenigstens Brei
genannt werden kann. Im Folgenden werden also die Begriffe Mus und Brei synonym ver-
wendet.

Breiartige Speisen spielen in der spétmittelalterlichen Ernéhrung eine zentrale Rolle:
Das alltdgliche Essen der bauerlichen Bevolkerung, d. h. des Grof3teils der Menschen, besteht
in erster Linie aus Getreidebreien (zum Beispiel aus Hafer, Gerste oder Hirse*), ergénzt durch
Brot und selten etwas Fleisch.> Die konkrete Zusammensetzung der Erndhrung wird durch
den sozialen Status einer Person bestimmt: Je nach sozialer Zugehorigkeit alen die Leute
mehr Fleisch (Oberschicht) und saisonales Gemiise (auch stddtische Handwerker und Kauf-
leute) oder mehr getrocknete Hiilsenfriichte (drmere Teile der Stadtbevolkerung). Hierbei ist
zu beachten, dass Essen auch bewusst dazu verwendet wurde, um sozialen Status in der Ge-
sellschaft anzuzeigen bzw. zu transportieren.” Uber die Erndhrung wurde die Zugehdrigkeit zu
einer bestimmten Gesellschaftsschicht betont, was sich etwa in stdndischen Erndhrungsvor-

schriften niederschlug.?

I Vgl. Dudenredaktion (Hrsg.): Duden. Das Herkunftsworterbuch. Etymologie der deutschen Sprache. 4., neu
bearbeitete Auflage. Mannheim [u. a.]: Dudenverlag 2006. (= Duden. Band 7.) S. 513.

2 Vgl. Dudenredaktion (Hrsg.): Duden online. Mus. Zuletzt gedndert am 19.01.2013. URL: http://
www.duden.de/node/697043/revisions/1252214/view [31.01.2014].

3 Vgl. Fritz Ruf: Mus, Brei und Suppe in der Geschichte der Erndhrung. In: ,,Die sehr bekannte dienliche
Loffelspeise. Mus, Brei und Suppe — kulturgeschichtlich betrachtet. Hrsg. v. Fritz Ruf. [O. O.]: BeRing
1989, S. 15.

4 Vgl. Hans Wiswe: Kulturgeschichte der Kochkunst. Kochbiicher und Rezepte aus zwei Jahrtausenden mit
einem lexikalischen Anhang zur Fachsprache von Eva Hepp. Miinchen: Moos 1970, S. 74.

> Vgl. Helmut Birkhan/Margarete Jarmer: Koch-Biichlein. Gaumenfreuden des Mittelalters. Eggenburg: Hofer
2004, S. 14.

6 Vgl. Gunther Hirschfelder: Européische Esskultur. Eine Geschichte der Erndhrung von der Steinzeit bis
heute. Studienausgabe. Frankfurt am Main: Campus 2005, S. 135.

7 Vgl. ebda, S. 132.
8 Vgl. Ruf, Mus, Brei und Suppe, S. 52.



Ab der Mitte des 14. Jahrhunderts gibt es im deutschsprachigen Raum volkssprachliche
Sammlungen von Kochrezepttexten, die von Klostern, Adligen und spéter auch von biirger-
lichen Familien in Auftrag gegeben bzw. angelegt werden.” Darin enthalten sind Anleitungen
zur Herstellung von Speisen (und Getrdnken), die durch die schriftliche Fixierung nicht nur
das Gedichtnis entlasten, sondern auch iiber den aktuellen Geschmack berichten.!® Eine ge-
wisse Problematik besteht darin, dass zwischen der alltdglichen Erndhrung der groflen Masse
der Bevdlkerung und dem, was in entsprechenden Handschriften an Rezepten iibermittelt ist,
wohl ein gewisser Unterschied bestehen muss: Die Zugriffsmoglichkeit auf Kulturtechniken
wie Schreiben und Sammeltitigkeit, aber auch auf viele verschiedene Zutaten, wie die
Rezepte sie erforderlich machen, setzt ndmlich nicht nur Bildung, sondern auch finanzielles
Kapital voraus.!! Spatmittelalterliche Sammlungen von Kochrezepttexten zeigen also in erster
Linie die Essgewohnheiten der oberen Bevolkerungsschichten.!? Dennoch spiegelt sich auch
in der durch Rezepthandschriften iibermittelten Kiiche die Bedeutung von Breien in der Er-
ndhrung wider, indem ein guter Teil der Gerichte in den Rezepten explizit als Mus bezeichnet
wird oder das Ergebnis des Kochvorganges offensichtlich ein breiiges ist. Birkhan/Jarmer
teilen die in den spitmittelalterlichen Handschriften vorkommenden Breirezepte nach Grad
der Zerkochung oder Passierung grob in drei Gruppen ein: sehr fliissige Speisen wie Suppen
und Salsen (Saucen); halbfliissige Muse, die entweder mit dem Loffel gegessen oder auf das
Brot gestrichen werden konnen; bissfestere Speisen, zu denen auch in Schmalz heraus-
gebackene Muse gehoren konnen.'3 Betrachtet man die Verteilung der Rezepte auf die
einzelnen Gruppen, so liegt etwa im Innsbrucker Rezeptbuch (Cod. 5486, 83r-95v)!4 der
Anteil an liquiden Speisen bei iiber fiinfzig Prozent, wihrend Muse beinahe ein Viertel der

Rezepte ausmachen,'> und auch in klosterlichen Kochrezepttextsammlungen des 14. und 15.

Vgl Angelika Ruge-Schatz: Von der Rezeptsammlung zum Kochbuch — einige sozialhistorische
Uberlegungen iiber Autoren und Benutzer. In: Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit. Hrsg. v. Irmgard
Bitsch; Trude Ehlert; Xenja von Ertzdorff. Stuttgart: Thorbecke 1987, S. 217.

10 Vgl. ebda.

11" Vgl. Johanna Maria van Winter: Kochkultur und Speisegewohnheiten der spétmittelalterlichen Oberschicht.
In: Adelige Sachkultur des Spétmittelalters. Internationaler Kongress Krems an der Donau, 22. bis 25.
September 1980. Hrsg. v. Heinrich Appelt. Wien: Osterreichische Akademie der Wissenschaften 1982. (=
Ver6ftentlichungen des Instituts fiir mittelalterliche Realienkunde Osterreichs. 5.) S. 327f.

12 Vgl. Ruf, Mus, Brei und Suppe, S. 15.

13- Vgl. Birkhan/Jarmer, Koch-Biichlein, S. 30.

4 Vgl. Doris Aichholzer: ,,Wildu machen ayn guet essen ...“: drei mittelhochdeutsche Kochbiicher. Erstedition,
Ubersetzung, Kommentar. Frankfurt a. M. [u. a.]: Lang 1999. (= Wiener Arbeiten zur Germanischen
Altertumskunde und Philologie. 35.) S. 183.

15 Vgl. Birkhan/Jarmer, Koch-Biichlein, S. 31.



Jahrhunderts spielen Muse, Eintopfe und Suppen eine zentrale Rolle.!® In der hier zum Teil
edierten Handschrift Ms. germ. qu. 1023 sind 5 von 19 und damit ebenfalls ein knappes
Viertel der Rezepte Muse.

Ein weiteres Beispiel fiir die Beliebtheit von Breien in der spatmittelalterlichen Kiiche
ist Blancmanger, ein Gericht aus (Mandel-)Milch und Fleisch, dazu oft Reis oder Reismehl,
die zu einem siiBen Brei verkocht werden.!” Rezepte fiir Blancmanger finden sich nicht nur in
vielen deutschsprachigen Handschriften des Spatmittelalters, sondern auch im franzosischen,
englischen oder niederldndischen Sprachraum, was nicht nur die Bedeutung von Breien be-
tont, sondern auch zeigt, dass/wie verschiedensprachige Kiichen einander beeinflussen.'®

Auffillig ist auerdem — vor allem im Vergleich zum heutigen Sprachgebrauch und zu
heutigen Erndhrungsgewohnheiten — die groe Bandbreite an Zutaten, die zu Musen ver-
arbeitet werden. So finden sich in den Rezepten nicht nur Muse aus diversen Friichten und
Bliiten (etwa Birnen, Kirschen, Hollerbliiten und -beeren), sondern auch Muse aus Fleisch

(zum Beispiel Lunge, Krebse) und anderen Nahrungsmitteln (etwa Mandeln, Wein).!®

16 Vgl. Ruf, Mus, Brei und Suppe, S. 45.

17" Vgl. Eva Hepp: Die Fachsprache der mittelalterlichen Kiiche. Ein Lexikon. Anhang zu Hans Wiswe:
Kulturgeschichte der Kochkunst. Kochbiicher und Rezepte aus zwei Jahrtausenden mit einem lexikalischen
Anhang zur Fachsprache von Eva Hepp. Miinchen: Moos 1970, S. 196.

18 Vgl. Johanna Maria van Winter: Kochen und Essen im Mittelalter. In: Mensch und Umwelt im Mittelalter.
Hrsg. v. Bernd Herrmann. Frankfurt am Main: Fischer-Taschenbuch-Verl. 1989, (Fischer-Taschenbiicher.
4192.) S. 96ft.

19 Vgl. Hepp, Fachsprache, S. 214.



3. Edition von fiinf Musrezepten und einem

Latwergerezept aus Ms. germ. qu. 1023

Wie im vorangehenden Kapitel festgestellt, spielen Muse nicht nur in der alltdglichen Er-
ndhrung der Menschen des Spétmittelalters eine grofle Rolle, sondern sind auch in vielféltiger
Form als Rezepte in spétmittelalterlichen Handschriften tiberliefert. Im Folgenden wird eine
Auswahl an Musrezepten ediert, und zwar die fiinf Musrezepte der Handschrift Ms. germ. qu.
1023 (Berlin, Staatsbibliothek). Die Entscheidung fiir diese Handschrift wurde deswegen
getroffen, weil hier in einem Block fiinf Rezepte zu finden sind, die innerhalb relativ weniger
Rezepte bereits sehr gut die breite Auswahl an Zutaten zeigt, aus denen Muse zubereitet

werden.

3.1 Beschreibung der Handschrift

Die Handschrift Ms. germ. qu. 1023 lag urspriinglich in der Kartause Buxheim?® (in der Nihe
von Memmingen, Bayern) und wird mittlerweile in der Berliner Staatsbibliothek verwahrt.
Sie besteht aus 152 Blattern?! und stammt aus dem 15.22 oder 16.2* Jahrhundert. Das Schreib-
material ist Papier?*, der Einband mit Pergament iiberzogen.

Die Handschrift setzt sich aus siebzehn Abschnitten zusammen, die sich inhaltlich von
einem astrologischen Kalender iiber Kriuter- und Weinkunde zu Baumpflege, zu medizini-

schen Texten verschiedener Fachgebiete (sowohl Veterinir- als auch Humanmedizin, z. B. ein

20 Vgl. Catalog der Bibliothek des ehemaligen Carthduserklosters Buxheim aus dem Besitze seiner Erlaucht des
Herrn Hugo Grafen von Waldbott-Bassenheim. XXX. Carl Forster'sche Kunstauction, Abteilung I1:
Bibliotheca Buxiana. Miinchen: Behrens 1883, S. If. 1402 iibernahmen die Kartduser das AuBenstift der
Augsburger Dombherren bei Buxheim, worauthin die Kartause rasch wuchs und zum kldsterlichen Zentrum
zwischen Memmingen, Ulm und Kempten wurde. Nach einem Einbruch der GroBe zur Reformationszeit
erholte sich das Kloster wieder, ging dann aber sékularisiert an die Grafen Waldbott von Bassenheim, die
1883 die Klosterbibliothek in einer grofen Auktion in Miinchen versteigern lieBen. Vgl. Wolfram D. Sexauer:
Frithneuhochdeutsche Schriften in Kartiuserbibliotheken. Untersuchungen zur Pflege der volkssprachlichen
Literatur in Kartduserkl6stern des oberdeutschen Raums bis zum Einsetzen der Reformation. Frankfurt/Main,
Bern, Las Vegas: Peter Lang 1978. (= Europdische Hochschulschriften I. 247.) S. 59-61 sowie S. 64f.

21 Vgl. Catalog Buxheim, S. 129 (Nr. 1023).

22 Vgl. Hermann Degering: Kurzes Verzeichnis der germanischen Handschriften der Preussischen
Staatsbibliothek. II. Die Handschriften im Quartformat. Leipzig: Hiersemann 1926, S. 170 (Nr. 1023). Vgl.
auch James Follan (Hrsg.): Das Arzneibuch Ortolfs von Baierland nach der &ltesten Handschrift (14. Jhdt.)
(Stadtarchiv Koln, W 4° 24%*). Stuttgart: Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft 1963. (= Veroffentlichungen
der Internationalen Gesellschaft fiir Geschichte der Pharmazie. N. F. 23.) S. 21 (Nr. 13).

23 Vgl. Catalog Buxheim, S. 129 (Nr. 2393).

24 Vgl. Follan, Arzneibuch Ortolfs von Baierland, S. 19.

25 Vgl. Catalog Buxheim, S. 129 (Nr. 2393).



Auszug aus dem Arzneibuch Ortolfs von Baierland?®) und eben auch zu Koch- und anderen
Rezepttexten erstrecken.?” Auch eine anatomische Abbildung findet sich in der Handschrift.?
Die Einbettung der Kochrezepttexte auf fol. 121r bis 125v in diesen Kontext von medizini-
schen und generell das Leben betreffenden Ratschlidgen spiegelt die seit der Antike be-
stechende und im Mittelalter weiterhin anerkannte und wichtige enge Verbindung von Er-
nihrung und Medizin wider:?° Der Lehre Galens in ,,Die Kréfte der Nahrungsmittel* und wei-
terfiihrenden Schriften zufolge kann (und muss) iiber den Verzehr bestimmter Gruppen von
Nahrungsmitteln das Gleichgewicht im menschlichen Ko&rper bewahrt bzw. hergestellt
werden, wodurch ein gesundes Leben iiberhaupt erst moglich wird.3® Dies hat auch den
Hintergrund, dass versucht wurde, den Ausbruch von Krankheiten bereits durch Prophylaxe
zu verhindern.3! Daher ist es nur logisch, dass in vielen mittelalterlichen Handschriften Koch-

rezepttexte im Umfeld von dietétischen und allgemein medizinischen Texten zu finden sind.*?

3.1.1 Schreibsprache

Da die Kataloge keine Auskunft zu Schreibsprache und/oder Entstehungsort der Handschrift
geben, soll hier mittels einer graphematischen Analyse der sprachlichen Merkmale der finf
Musrezepte zumindest eine grobe Einordnung anhand lautlicher Merkmale versucht werden.
Dabei gehe ich nach dem Merkmalkatalog vor, der an der Fakultét fiir Linguistik und Litera-
turwissenschaft der Universitidt Bielefeld im Rahmen des Projekts ,,Schreibsprachen im Spét-

mittelalter erarbeitet wurde.33

26 Vgl. Follan, Arzneibuch Ortolfs von Baierland, S. 21 (Nr. 13), vgl. auch Degering, Kurzes Verzeichnis, S.
171.

27 Vgl. Degering, Kurzes Verzeichnis, S. 170f.

28 Vgl. Catalog Buxheim, S. 129 (Nr. 2393). Damit ist vermutlich das Aderlassmédnnchen auf fol. 135r gemeint,
vgl. Degering, Kurzes Verzeichnis, S. 171.

29 Vgl. van Winter, Kochkultur und Speisegewohnheiten, S. 337f.

30 Vgl. Wiswe, Kulturgeschichte der Kochkunst, S. 69f.

31 Vgl. Sabine Bunsmann-Hopf: Zur Sprache in Kochbiichern des spéten Mittelalters und der friihen Neuzeit —

ein fachkundliches Worterbuch. Wiirzburg: Konigshausen & Neumann 2003. (= Wiirzburger
medizinhistorische Forschungen. 80.) S. XV.

32 Vgl. Mirjam Schulz: Die Kochrezepte des cpg 583, fol 80r-89r. Edition und Untersuchung eines
spatmittelalterlichen Fachliteraturtextes. Wiirzburg, Univ., Mag.-Arb. 1998, S. 10.

33 Ulrich Seelbach [u. a.]: Schreibsprachen im Spétmittelalter. Merkmale. Bielefeld, Univ., Forschungsprojekt.
2011. URL: http://www.uni-bielefeld.de/lili/forschung/projekte/brs/merkmale.html [31.01.2014].



Auf der Vokalebene sind im Ubergang vom Mittel- zum Neuhochdeutschen — neben anderen
Merkmalen — vor allem die neuhochdeutsche Diphthongierung sowie die neuhochdeutsche
Monophthongierung von Relevanz. Beide gehen von unterschiedlichen geographischen Aus-
gangspunkten in unterschiedlicher Verbreitung in die Schriftsprache ein.

Die Diphthongierung betrifft die mittelhochdeutschen Langmonophthonge /1, 1u, 0/, die
sich zu den neuhochdeutschen Diphthongen /ei, eu, au/ wandeln. In den vorliegenden Text-

stellen sind davon betroffene Worter in folgenden Formen vorzufinden:3

Mittelhochdeutsch Lautwandel Durchfiihrung (ja/ |Graphische Wieder- Beleg-
nein) & Beispielwort gabe in der Handschrift stelle

win i>ei n: win wi*ln 1211/2

ris i>el n: ris ry*203 121v/2

bluomlin (Suffix) |i>ei n: bluemlin blu*3mli*1n 1211/
12

diu m>i j: die di*1 121v/6

af 0> au n: vif vit 121v/
14

briin 0> au n: brun brun 1211/6

Die Diphthongierung ist also so gut wie vollig unterblieben, was fiir die Sprachraumbe-
stimmung erste Hinweise in Richtung Bodensee, Schwaben oder Hessen gibt.

Die Monophthongierung betrifft die mittelhochdeutschen Diphthonge /ie, uo, tie/, die
sich zu den neuhochdeutschen Monophthongen /i, G und ii:/ verschieben. Fiir davon be-

troffene Worter lassen sich folgende Belege finden:

Mittelhochdeutsch Lautwandel Durchfiihrung (ja/ |Graphische Wieder- Beleg-
nein) & Beispielwort gabe in der Handschrift stelle

muos uo>10 n: muof} mu*4f3 121r/1
tuoch uo>1 n: tuoch tu*4ch 121v/8
rileren e > u: n: ruer ru*3r 121r/9

Auch die Monophthongierung ist, so weit dies anhand weniger Belege feststellbar ist, eben-
falls unterblieben, was wiederum das Gebiet um den Bodensee, den oberen Rheinraum und

Schwaben, aber auch den bairischen Raum indiziert.

34 Anmerkung zur Wiedergabe der Graphie in der Handschrift: * plus Zahl bezeichnet Superskripte, § steht fiir
langes s. Fiir eine Erlduterung dazu siehe Kapitel 3.2.1 Editionsprinzipien und -prozess; fiir eine Auflistung,
welche Zahl fiir welches Superskript steht, siehe Anhang A.



Weitere Belege flir Verdnderungen im Vokalismus finden sich vor allem in Bezug auf die

Senkung/Offnung /ei/ zu /ai/, die konstant in jedem Belegwort vollzogen ist.

Mittelhochdeutsch Lautwandel Durchfiihrung (ja/ |Graphische Wieder- Beleg-
nein) & Beispielwort gabe in der Handschrift stelle

heiz Senkung/  |j: hail} hay*2f3 121v/8
Offnung

ein Senkung/  |j: ain ai*ln 121v/7
Offnung

klein Senkung/  |j: klain kla*In 121v/2
Offnung

erwellen Rundung  |j: erwoll Erwo*3ll 1211/2

In Verbindung mit der in der Tabelle ebenfalls angefiihrten Rundung /e/ zu /6/ deutet dies auf

den Oberrheinischen Raum, auf Teile des Bairischen und den Bodenseeraum hin.

Im Bereich des Konsonantismus deutet die Verschiebung von /s/ zu /sch/ auf den Schwé-

bischen oder Bairischen Raum oder die Umgebung des Bodensees hin:

Mittelhochdeutsch Lautwandel Durchfithrung (ja/ |Graphische Wieder- Beleg-
nein) & Beispielwort gabe in der Handschrift stelle
smalz s> sch J: schmalz §chmaltz 121v/9

Ebenfalls in den oberdeutschen Raum weist die Form <let§chten> auf fol. 121v/3.

Betrachtet man dieses Biindel an Merkmalen, so deuten die meisten Hinweise auf den schwé-
bischen Raum, auf den Bodensee und Teile des Bairischen Raumes. Dies wird durch eine
Uberpriifung mittels sechs Leitformen im dazu erarbeiteten Formular des Projekts ,,Schreib-
sprachen im Spéatmittelalter > bestétigt: Hier steht das Westschwibische an erster Stelle,
gefolgt von Oberrheinisch, Obersédchsisch, Ostschwibisch, Hochstalemannisch und Nord-
licher Bodensee.?¢ Dieses Ergebnis wird durch die Provenienz der Handschrift aus der Kar-

tause Buxheim bei Memmingen, also aus dem schwibischen Gebiet, noch weiter untermauert.

35 Ulrich Seelbach [u. a.]: Schreibsprachen im Spatmittelalter. Formular: Leitformen. Bielefeld, Univ.,
Forschungsprojekt. 2011. URL: http://www.uni-bielefeld.de/lili/forschung/projekte/brs/leitformen.html
[31.01.2014].

36 Eine genaue Auflistung des Ergebnisses findet sich in Anhang B.



3.1.2 Kochrezepte

Der Abschnitt, in dem sich Kochrezepttexte finden, beginnt mit fol. 121r und umfasst
fiinf Blatter. Das unmittelbar vorangehende Kapitel ist ein Wundarzneibuch, das folgende
tragt den lateinischen Titel ,,De venis totius corporis, vbi inveniantur per signa‘’ (in etwa:
,Uber die Adern des ganzen Kérpers, wo sie durch (An-)Zeichen gefunden werden®), also
wiederum eine medizinische Schrift. Der Abschnitt mit Kochrezepten triigt keine Uberschrift
oder spezielle Einleitung. Auf den verwendeten Schwarz-Weil3-Scans lassen sich keine Rubri-
zierungen ausmachen.

Die edierten flinf Rezepte befinden sich auf den einspaltig beschriebenen fol. 121r und
fol. 121v (auf diesem Blatt steht zusdtzlich noch der Anfang eines Rezeptes fiir Mandelmilch)
und bestehen jeweils aus einer in etwa mittig gesetzten Uberschrift und drei bis sechs Zeilen
Rezepttext. Dies ergibt insgesamt 17 Zeilen auf fol. 121r und 15 auf fol. 121v. Der Text halt
sich groBteils an die mit zarten Strichen vorgezeichneten Begrenzungen, die groBBen Anfangs-
buchstaben sowie der Terminator jedes Rezeptes sind jedoch immer zumindest zum Teil iiber
den imaginéren Seitenspiegel hinausgezogen. Die Schrift ist eine Bastarda.

Gleich am Beginn der insgesamt 19 Kochrezepte stehen die fiinf in dieser Arbeit behan-
delten Musrezepte: Erbsenmus, ,braunes® Mus, Hollermus, Reismus, Lebermus. Weitere
Rezepte sind Mandelmilch, Brandteigkuchen, mehrere Fisch- und Fleischrezepte, zwei Lat-
wergen und ein dietdtischer Hinweis.®® Die Rezepte scheinen grob nach Speisenart (z. B.

Muse, Latwerge) und Zutaten (z. B. Eier, Fleisch) geordnet.

37 Vgl. Degering, Kurzes Verzeichnis, S. 171.

3 Vgl. Andrea Hofmeister-Winter: Gesamt-Inhaltsverzeichnis aller handschriftlich tiberlieferten hoch- und
niederdeutschen Kochrezeptsammlungen zwischen 1350 und 1500. Stand 24.06.2013. Graz 2013
(unverdffentlicht), S. 11f.
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3.2 Editionsteil

In diesem Kapitel werden die Editionsprinzipien dargelegt und die fiinf Musrezepte ediert

sowie im weiteren Verlauf ausfiihrlich kommentiert.

3.2.1 Editionsprinzipien und -prozess

Der Editionsprozess besteht grundsitzlich aus dem ErschlieBen einer Handschrift durch Ent-
zifferung der textlichen Grundlage und der Transponierung des Textes in ein anderes Schrift-
system,* um die Grundlage fiir eine weitere Bearbeitung — etwa einen sprach- oder literatur-
wissenschaftlichen Kommentar oder eine kulturwissenschaftliche Erlduterung zu einem im
Text behandelten Thema — zu schaffen. Dies ist ein textorientierter Ansatz, der darauf abzielt,
die vorliegende Handschrift so zu erschlieBen, dass von der Edition ausgehend weitere
Arbeiten ermdglicht werden. Ich gehe dabei nach einem dynamischen Editionskonzept vor,
das mehrere Editionsebenen zum Ausdruck bringt und so verschiedenen Forschungsdis-
ziplinen Zugriffsmoglichkeiten bietet.4

In diesem Sinne habe ich zuerst die Handschrift entziffert und dabei ein ausfiihrliches
Graphinventar angelegt, das in Anhang A eingesehen werden kann. Dabei wurden nicht nur
die einzelnen Buchstaben in ihren jeweiligen Varianten aufgenommen, sondern auch alle
sonstigen bedeutungsdifferenzierenden Zeichen erfasst, in einem ersten Schritt in den Kate-
gorien Superskripte, Abbreviaturen und Sonstiges klassifiziert und jeweils mit einem
aussagekraftigen Code (* fiir Superskripte, # fiir Abbreviaturen, dazu jeweils eine Ziffer zur
niheren Bestimmung) versehen.

Darauf aufbauend bzw. damit einhergehend wurde eine Basistransliteration der fiinf
Musrezepte*! erstellt. Darin wird der Ist-Zustand der Handschrift moglichst genau wieder-
gegeben, indem nicht nur alle bedeutungstragenden Zeichen erfasst und geméfl Graphinventar
codiert werden, sondern auch die originale Gliederung des Textes in Zeilen so bleibt, wie sie
im Manuskript vorliegt. Auch GroB3- und Kleinschreibung, Getrenntschreibung und Inter-

punktion folgen hier der Handschrift. Aulerdem werden etwaige Abweichungen, Unklar-

39 Vgl. Andrea Hofmeister-Winter: Textkritik als ErkenntnisprozeB: sehen — verstehen — deuten. In: editio 19
(2005), S. 2.

40 Vgl. ebda, S. 8f.
41 Auch die Basistransliteration kann in Anhang A eingesehen werden.
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heiten oder Tilgungen mittels Funoten genauer beschrieben. Der Sinn dahinter liegt darin,
dass so eine genaue sprachliche Betrachtung und eine genauere Unterscheidung, als sie allein
mit lateinischen Buchstaben darstellbar wire, ermdglicht wird, etwa durch die Darstellung
eines langen s als <§>.

Hierbei ist allerdings zu beachten, dass die Wiedergabe der Handschrift nicht nur eine
mechanische Darstellung sein kann, sondern im Sinne einer zweckmiBigen Edition immer
auch schon in gewissem Rahmen interpretativ vorgegangen werden muss. In der vorliegenden
Edition betrifft dies vor allem zwei Zeichen in der Handschrift, die in der Basistransliteration
mit *7 als Superskript sowie mit #1 als Abbreviatur wiedergegeben wird. Dabei handelt es
sich um zwei Zeichen, die in der Handschrift formal konvergieren. Urspriinglich lediglich als
Abbreviatur #1 fiir eine Nasalkiirzung/Verdopplung (z. B. <dan#1>, fol. 1211/3) transkribiert,
stellte sich im weiteren Verlauf der Erstellung der Basistransliteration heraus, dass die Klassi-
fizierung als Abbreviatur an manchen Stellen nicht passt. Vor allem der Beleg <la> mit
einem Bogen iiber <a> auf fol. 121r/16 zeigt, dass hier ziemlich sicher zwei Zeichen
graphisch konvergent sind, da die Bedeutung <-n> an dieser Stelle sicher keinen Sinn ergibt.
Es diirfte sich hier wohl eher um ein lautmodifizierendes Superskript handeln. Um durch die
durchgingige Verwendung von #1 das Zeichen nicht falschlich einer Abbreviatur zuzuordnen,
habe ich mich dafiir entschieden, bereits in der Basistransliteration die interpretatorische
Unterscheidung in #1 und *7 vorzunehmen.

Der néchste Schritt in der dynamischen Edition ist nun die Erstellung einer von der
Basistransliteration ausgehenden normalisierten Lesefassung. Dabei wurde jedem im Graph-
inventar gelisteten Superskript, jeder Abbreviatur und jedem sonstigen Zeichen ein be-
stimmter Auflésungsmodus in der Lesefassung zugeordnet und auch die Schreibung <§> fiir
langes s aufgelost. Diese Auflosung hat zur Folge, dass der Text sowohl einfacher zu lesen als
auch digital eindeutig zitierbar ist. Uberhaupt ist die Lesbarkeit das primire Ziel der Lese-
fassung: Wéhrend sich die Basistransliteration um eine mdoglichst handschriftennahe
Erfassung aller graphischen Merkmale bemiiht, steht in der Lesefassung die gute Zugéinglich-
keit und inhaltliche Erfassbarkeit des Textes im Vordergrund. In diesem Sinne werden hier
auch weitere Eingriffe in den Text vorgenommen: Zeilenumbriiche werden aufgeldst und die
Schreibweisen werden behutsam so reguliert, dass die Rezepttexte gut lesbar werden. Unvoll-

stindige Satze werden behutsam erginzt, diese Einschiibe der Editorin stehen in eckiger
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Klammer. Im Bereich der Grof3- und Kleinschreibung habe ich mich dafiir entschieden, nur
Satzanfange grofl zu schreiben und {iiberall sonst Kleinschreibung einzufiihren. Die Regu-
lierung der Zusammen- und Getrenntschreibung erfolgt so, dass Komposita sowie Pro-
nominaladverbien zusammengeschrieben werden, ansonsten folgt die Lesefassung der Hand-
schrift. AuBBerdem wurde eine moderne Interpunktion eingefiigt, die das Erfassen von Sinnein-
heiten erleichtern und dadurch den Lesefluss beschleunigen soll. Ansonsten folgt die Schreib-
weise der Handschrift; eine weitere Anpassung an heutige Schreibweisen wird nicht vorgen-
ommen, d. h. <v> bleibt <v>, auch wenn /u/ gemeint ist, <> bleibt auch an Stellen <>, wo

heute ein <s> stiinde, etc. Tilgungen sind in der FuBBnote beschrieben.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass Basistransliteration und Lesefassung unter-
schiedliche Zielsetzungen verfolgen: Wihrend die Basistransliteration eine moglichst genaue
Wiedergabe des graphischen Zustandes in der Handschrift darstellt, auf deren Basis etwa
weitere sprachliche Untersuchungen moglich wéren, ist es das Ziel der Lesefassung, den Text
durch eine gute Lesbarkeit einfacher zugénglich zu machen und etwa weitere Forschung zu
Musrezepten zu ermoglichen. Gleichzeitig ergénzen die beiden Editionsstufen einander,
indem je nach Fragestellung bestimmte Details mit Hilfe der jeweils anderen Fassung abge-

sichert werden konnen.

3.2.2 Lesefassung

{121r}
1 Ain aersenmuof: Item nym guoten win. Erwoell die aersen darinn vnd tryb
sy dann durch ain tuoch, vnd wenig wyBbrot ruer darin, da3 rybend vor, vnd

sued el denn mit guoter spetzry. So ist e} gerecht.

2 Ain brun muoB: Item nym guoten win vnd tryb sy damit** durch ain tuoch,
vnd ein wenig wyBbrot, dal geryben sye, ruer darin vnd sued el dann mit

guoter spetzry. So ist el gerecht vnd guot.

42 An dieser Stelle folgt in der Handschrift noch ein getilgtes <vf3>.
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3 HoldermuoB: Dall mach also: Brock die bluemlin ab, thuo sy in guote milch
vnd ersued sy darinn vnd druck eB dann durch ain tuoch vnd gueB3 sy wyder
inn den hafen vnd ruer denn geryben wyfBbrot darin vnd lal e} dann syeden,

byB eB dick werd, wie du el haben wilt.

{121v}
4 RyBmuof: StoB den ryB klain vnd sued den in mandelmilch vnd an dem

letschten mit zucker zuo ainem muof3. Dal} ist gesund vnd guot.

5 LebermuoB: Item nym die leber von ainem kalb vnd sued die vnd tryb sy
durch ain tuoch mit wysem brot alf} ain pfeffer vnd gue8 dann daB3 in hayR
schmaltz, vnd [thuo] wenig essich vnd gewuertz darin, vnd 1a3 el erwallen.

So wirt e} guot.

3.3 Kommentar

Die fiinf edierten Musrezepte sind allesamt nicht sehr lang und haben einen sehr dhnlichen
Aufbau, der aus Uberschrift, Einleitungsphrase oder -satz, knapp gehaltenen Arbeitsschritten
sowie Schlusssatz besteht.

Die mittig gesetzten Uberschriften der ersten beiden Rezepte verwenden den unbe-
stimmten Artikel, die folgenden drei Rezepte verzichten darauf. Die am héufigsten gebrauchte
Einleitung zum eigentlichen Anleitungsteil ist das lateinische <Item> (ebenso, auflerdem; 3
Rezepte), auf das der Imperativ <nym> und die erste Zutat folgen. Das Rezept fiir Hollermus
verwendet als Rezeptanfang den Satz <Dal} mach also>, wéihrend das Reismus direkt mit der
ersten Anweisung beginnt.

Der eigentliche Anleitungsteil der fiinf Rezepte ist zum iiberwiegenden Teil in der 2.
Person Singular Imperativ gehalten, was im 14. bis 16. Jahrhundert die {iberhaupt am hiu-
figsten gebrauchte Form fiir Handlungsanweisungen bzw. der Anrede in Kochrezepttexten

ist.# Die einzelnen Handlungsschritte im Anleitungsteil werden meist durch <vnd> mit-

43 Vgl. Trude Ehlert: "Nehmet ein junges Hun, ertraenckets mit Essig". Zur Syntax spatmittelalterlicher
Kochbiicher. In: Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit. Hrsg. v. Irmgard Bitsch; Trude Ehlert; Xenja
von Ertzdorff. Sigmaringen: Thorbecke 1987, S. 262f.
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einander verbunden und folgen oft dem chronologischen Ablauf, der beim Kochvorgang statt-
finden soll. Ausnahme hiervon sind Anweisungen zur Verwendung von geriebenem Weil3-
brot, dessen trockener Zustand meist erst in einem nachfolgenden Nebensatz beschrieben wird
(Nr. 1 und 2). Eine in spétmittelalterlichen Kochrezepttexten ebenfalls sehr hdufig ge-brauchte
Form der Anweisung, die liber deutschsprachige medizinische und technische Rezepte von
lateinischen Vorbildern her stammt, in den vorliegenden Rezepten aber nicht ver-wendet wird,
ist der Konditionalsatz mit oder ohne einleitende Konjunktion.** Ebenfalls keine Verwendung
finden Modalverben, die in anderen spidtmittelalterlichen Kochbiichern durchaus
vorkommen.* Der Konjunktiv I, der seit dem 19. Jahrhundert eine sehr dominante Form in
Kochbiichern ist,* wird hier nur einmal verwendet, und zwar in Form eines Relativsatzes zur
Beschreibung des Zustandes von Wei3brot (Nr. 2: <daf} geryben sye>). Generell werden in
spatmittelalterlichen Kochbiichern fiir Sprechakte mit direktiver Komponente in erster Linie
Imperativ 2. Person Singular oder Plural bevorzugt,*” was sich in den vorliegenden Rezepten
bestdtigen ldsst. Im Gegensatz zu Kochbiichern seit dem 19. Jahrhundert, die die direkte An-
rede vermeiden, préiferieren spdtmittelalterliche Kochrezepttexte stark direkte, klare Anwei-
sungen mit direkter Anrede der kochenden Person.*® Die Direktheit spiegelt sich auch in der
Kiirze und Knappheit der Rezepte wider. Der Aufforderungsgehalt wird zusitzlich noch durch
die Qualifizierung am Ende eines jeden Rezeptes (ausgenommen Nr. 3) verstirkt, die einen
Anreiz, eine indirekte Aufforderung bzw. Legitimierung darstellt, warum man dieses Gericht
kochen sollte. Bemerkungen wie etwa <Dal} ist gesund vnd guot>, <So ist es gerecht> finden
sich oft in spatmittelalterlichen Kochbiichern, vor allem bei kiirzeren Rezepten.*

Die verwendeten Zutaten spannen den Bogen von Hiilsenfriichten und Getreide iiber
Bliiten und Obst zu Fleisch. Auch Wein, Milch, Weillbrot und Essig finden Verwendung. Was
die Gewiirze betrifft, so wird bis auf Pfeffer keine weitere Gewiirzsorte explizit genannt,

sondern generell von <spetzry> (Nr. 1 und 2) und <gewuertz> (Nr. 5) gesprochen.

4 Vgl. Ehlert, Syntax spatmittelalterlicher Kochbiicher, S. 264.
4 Vgl. ebda, S. 265.
46 Vgl. ebda.

47 Vgl. ebda, S. 271. Die direkte Anweisung bleibt bis zum Ende des 16. Jahrhunderts die dominierende
Gestaltungsart von Kochrezepttexten, vgl. ebda, S. 272.

4 Vgl. ebda, S. 274. Laut Ehlert ist dies der hierarchisch strukturierten Gesellschaft des Mittelalters bzw. dem
gewachsenen Anspruch auf individuelle Autonomie im 19. Jahrhundert geschuldet, vgl. ebda, S. 274f.

49 Vgl. ebda, S. 270.

15



Wie im Kapitel 3.2.1 Editionsprinzipien und -prozess beschrieben, stellte sich bei der Er-
stellung der Basistransliteration heraus, dass in der Handschrift zwei Zeichen konvergent sind.
Es handelt sich hierbei um die Abbreviatur #1, die eine Nasalkiirzung bzw. Verdoppelung
darstellt und in der Lesefassung mit <-n> und <-en> wiedergegeben wird, und um das Super-
skript *7, welches etwa Lange oder Entrundung anzeigen konnte. Ob dies tatséchlich der Fall
ist, ware durch eine genauere Untersuchung anhand eines groBeren Wortfundus, d. h. am
besten anhand des gesamten Kochrezeptabschnittes der Handschrift zu untersuchen. Sollte
sich diese lautdifferenzierende Funktion des Superskripts in Bezug auf eine Verdumpfung des
mittelhochdeutschen /a/ in Richtung eines offenen /o/ bestétigen, so wire dies ein weiterer
wichtiger Hinweis fiir die Einordnung der Schreibsprache der Handschrift im oberdeutschen
Sprachraum.*’

An der Schreibweise in der Handschrift ist auBerdem auffillig, dass — bis auf ein grof3es
S am Anfang eines Rezeptes — nur lange und scharfe s zu finden sind. Ansonsten sind die
Schreibweisen bis auf Kleinigkeiten wie eine Tilgung, eine Korrektur und einige im Scan sehr

blasse Stellen recht deutlich ausmachbar.

Betrachtet man die vorldufige Liste an deutschsprachigen Rezepten bis 1500 im Gesamt-In-
haltsverzeichnis von Hofmeister-Winter,3! so lassen sich durchaus einige Handschriften fest-
stellen, in denen sich mehrere Musrezepte befinden, die auch in Ms. germ. qu. 1023 vor-
kommen. Darunter weisen manche eine gleiche oder dhnliche Abfolge der Rezepte auf wie
die vorliegende Handschrift: In Basel, Offentliche Bibliothek der Universitit, A.N.V. 12 etwa
folgt auf ein Musrezept aus Hollerbliiten und Milch ein Rezept fiir ein Reismus mit Mandel-
milch. Beide Rezepte weisen inhaltlich starke Ahnlichkeiten mit den beiden hier edierten
Rezepten auf.5? Eine sehr starke Parallele ist bei drei der Rezepte zu Miinchen, Bayerische
Staatsbibliothek, cgm 725 beobachtbar, wo sich Holler-, Reis- und Lebermus nicht nur in un-

mittelbarer Nachbarschaft finden (gleiche Abfolge wie in Ms. germ. qu. 1023, zwischen

30 Das Projekt ,,Schreibsprachen im Spatmittelalter” etwa listet fiir /a/ zu /o/ im Inlaut folgende Sprachgebiete:
Oberrheinisch, Stidliches Niederalemannisch, Siidbdhmisch, Hennebergisch, Rheinhessisch, Schlesisch,
Nordbohmisch und Niirnbergisch. Vgl. Ulrich Seelbach [u. a.]: Schreibsprachen im Spéatmittelalter.
Merkmale. URL: http://www.uni-bielefeld.de/lili/forschung/projekte/brs/merkmale.html [15.02.2014].

51 Andrea Hofmeister-Winter: Gesamt-Inhaltsverzeichnis.

52 Vgl. Trude Ehlert (Hrsg.): Maister hannsen des von wirtenberg koch. Transkription, Glossar und
kulturhistorischer Kommentar von Trude Ehlert im Auftrag von Tupperware. Frankfurt: Tupperware 1996, S
267.
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Holler- und Reismus noch ein Rezept fiir Mandelmilch, wie es sich wiederum in Ms. germ.
qu. 1023 nach dem Lebermus findet), sondern auch bis auf die Schreibweise und wenige
Waérter nahezu identisch sind.>* Eine Ubersicht {iber mdgliche Parallelrezepte ist in Anhang C

einsehbar.

3.3.1 <Ain aersenmuof}>

Die Erbse als Speisepflanze reicht bis in die Jungsteinzeit zuriick und spielt als Hiilsenfrucht
auch im Mittelalter eine wichtige Rolle in der Erndhrung.>* Mit 36 Wortern liegt das hier vor-
liegende Erbsenmus im Mittelfeld, was die Lénge der fiinf Musrezepte betrifft. Die
Anweisungen sind kurz und pragnant gehalten, lediglich der eingeschobene Zusatz zum Weil3-
brot <daB rybend vor> durchbricht die chronologische Abfolge der Handlungen. Im Gesamt-
Inhaltsverzeichnis von Hofmeister-Winter lassen sich neun weitere Erbsenmusrezepte finden;

zumindest die in Editionen zugénglichen Belege sind keine eindeutigen Parallelrezepte.

3.3.2 <Ain brun muof3>

Auch dieses Rezept liegt mit 36 Wortern im Mittelfeld, und auch hier sind die Anweisungen
bis auf das Reiben des Wei3brotes chronologisch gehalten. Es stellt sich bei diesem Rezept
allerdings die Frage, was die Hauptzutat ist: Die Uberschrift nennt nur das Adjektiv <brun>,
aber keine tatsdchliche Zutat, und die zweite Handlungsanweisung (nach der Angabe, dass
Wein verwendet werden soll) lautet, <sy> durch ein Tuch zu treiben — es bleibt aber unklar,
was nun <sy> sein soll. Betrachtet man andere Rezepte, die braune Muse beschreiben, so wird
die Farbe entweder iiber Tierblut oder Beeren/Rosinen und Feigen hergestellt. Fiir derlei
Ingredienzen findet sich in der vorliegenden Handschrift keine Bestdtigung. Allerdings stimmt
die Anleitung zur Zubereitung dieses Muses beinahe wortwdrtlich mit mehreren Weichsel-
musrezepten aus verschiedenen Kochrezepttextsammlungen iiberein, etwa mit <Jtem zw dem

weichsell mue> in der Handschrift Miinchen, Bayerische Staatsbibliothek, cgm 725, fol.

33 Vgl. Trude Ehlert: Miinchner Kochbuchhandschriften aus dem 15. Jahrhundert. Cgm 349, 384, 467, 725, 811
und Clm 15632. Frankfurt: Tupperware 1999, S. 200-205.

34 Vgl. Helmut Birkhan: Pflanzen im Mittelalter. Eine Kulturgeschichte. Wien, K6In, Weimar: Bohlau 2012, S.
69f.
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139r.5 Ungewdhnlich ist an dem Rezept in Ms. germ. qu. 1023 aber, dass die Friichte roh
passiert werden sollen, wihrend sie sonst regelméBig vorher gekocht werden. Dies ldsst den
Gedanken aufkommen, dass das Rezept fiir <brun muof3> und das Latwerge-Rezept (siche
unten) moglicherweise unvollstindig tiberliefert sein konnten.

Die Vermutung, dass es sich bei <sy> um Sauerkirschen handeln konnte, wird durch ein
weiteres Rezept der Handschrift Ms. germ. qu. 1023 unterstiitzt, ein Rezept fiir eine Latwerge
(einen Fruchtbrei) auf fol. 1251, dessen Lesefassung sich folgendermaflen darstellt (fiir die

Basistransliteration siche Anhang A):

{125r}
Brun aemlin latweren: Tryb sy durch ain tuoch, vnd syend sy sperr, so
trybent sy durch mit guotem win vnd sued sy in guotem win vnd gelutrotem

honig, daf3 eB dick werd.

Das Latwerge-Rezept kann deshalb in Zusammenhang mit dem <brun muof3> gebracht
werden, da in beiden Rezepten in der Uberschrift das Adjektiv <brun> genannt wird und eine
der ersten Anweisungen lautet, <sy> durch ein Tuch zu treiben. Im Latwerge-Rezept ist durch
die Uberschrift allerdings zumindest klarer, was die Grundzutat des Rezeptes sein soll: <brun
aemlin>. Dabei konnte es sich um die bei Schmeller gelistete Amelber handeln, lat. amarillus,
eine Sauerkirsche, die unter dieser Bezeichnung im Allgédu bekannt ist.>” Und schlie8lich wird
die Tatsache, dass Fruchtbrei aus Weichseln beim Kochvorgang eine rotlich-braune Farbe
erhdlt, in vielen tiberlieferten Rezepten zum Farben von Lebensmitteln geniitzt, so z. B. in

Wolfenbiittel, Herzog-Ausgust-Bibliothek, Cod. Guelf, 78.1. Aug. 8°, fol. 73v.

33 Vgl. Ehlert, Miinchner Kochbuchhandschriften, S. 200. Hier folgt auf das Rezept auch ein Hollermus, das
dem hier edierten Rezept Nr. 3 sehr dhnelt, vgl. ebda.

%6 Etwa das erste Rezept in der Handschrift Basel, Universitétsbibliothek, D II 30, vgl. Alessandra Sorbello
Staub: Die Basler Rezeptsammlung. Studien zu spatmittelalterlichen deutschen Kochbiichern. Erstausgabe
mit Kommentar und Fachglossar der Handschriften Basel, OUB D II 39, BI. 300ra-310va, und Heidelberg,
UB cpg. 551, BIL. 186r-196v und 197r-204r. Wiirzburg: Konigshausen & Neumann 2002. (= Wiirzburger
medizinhistorische Forschungen. 71.) S. 107.

37 Johann Andreas Schmeller/Georg Carl Frommann: Bayerisches Worterbuch. Sammlung von Wortern und
Ausdriicken, die in den lebenden Mundarten sowohl, als in der dlteren und &ltesten Provincial-Litteratur des
Konigreichs Bayern, besonders seiner dltern Lande, vorkommen, und in der heutigen allgemein-deutschen
Schriftsprache entweder gar nicht, oder nicht in denselben Bedeutungen iiblich sind, mit urkundlichen
Belegen, nach den Stammsylben etymologisch-alphabetisch geordnet. 2., mit des Verf. Nachtrdgen verm.
Ausg./bearb. v. Georg Karl Frommann. Bd. 1, Enthaltend Theil I. und II. der ersten Ausgabe. Miinchen:
1872. URL: http://daten.digitale-sammlungen.de/bsb00005026/image 53 [15.02.2014], Sp. 73.
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3.3.3 <Holdermuof}>

Mit 51 Wortern ist das Hollermusrezept das ldngste der hier edierten Rezepte. Es ist das
einzige Rezept, das fiir die Handlungsanweisungen einen ganzen Einleitungssatz verwendet
(<DaBl mach also:>) und nicht nur Anleitungen zum Zubereitungsvorgang gibt, sondern auch
angibt, wie die Hauptzutat vorzubereiten ist. AuBlerdem steht am Schluss keine Quali-
fizierung, sondern die Angabe, man moge den Brei so lange kochen, bis die Konsistenz so ist,
wie der Koch/die Kochin sie haben mdchte. Dadurch wird individueller Spielraum in der Zu-
bereitung eingerdumt.

Betrachtet man die Liste der moglichen Parallelrezepte (siehe Anhang C), so fillt auf,
dass es zu Holler eindeutig die meisten Vergleichsrezepte gibt. Dies bestétigt auch Feyl, die
eine weitldufige Uberlieferung von Hollerbliitenrezepten festgestellt hat.¥ Zum Teil weisen
die Rezepte recht eindeutige Parallelen auf, z. B. jenes in Wolfenbiittel, Herzog-August-
Bibliothek, Cod. Guelf. 226 Extr., fol. 82v, das zum Teil gleiche, zum Teil etwas unter-
schiedliche Anweisungen und Zutaten angibt. Beide Rezepte beginnen mit der Einleitung

<mach also>.%?

3.3.4 <RyBmuof}>

Das Rezept fiir Reismus ist mit 24 Wortern das kiirzeste der fiinf Musrezepte der Handschrift.
Es beginnt unmittelbar mit den Anleitungen und schlie8t nach nur drei Anweisungen mit einer
Qualifikation. Mit den Zutaten Reis, welcher im Spétmittelalter ein aus dem Mittelmeerraum
importiertes Luxusgetreide ist,* und den ebenfalls teuren Ingredienzen Mandelmilch und

Zucker ist dieses Rezept wohl das kostenintensivste aller fiinf vorliegenden Rezepte.

8 Vgl. Anita Feyl: Das Kochbuch Meister Eberhards. Ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur. Freiburg im
Breisgau, Univ., Inaugural-Diss. 1963, S. 35.

3 Vgl. Gerhard Fouquet (Hrsg.): Goldene Speisen in den Maien. Das Kochbuch des Augsburger
Zunftblirgermeisters Ulrich Schwarz. St. Katharinen: Scripta Mercaturae 2000. (= Sachiiberlieferung und
Geschichte. Siegener Abhandlungen zur Entwicklung der materiellen Kultur. 30.) S. 96.

60 Vgl. Birkhan, S. 62f.
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3.3.5 <Lebermuof3>

Das Rezept fiir Lebermus besteht aus 44 Wortern und ist das einzige hier vorliegende Mus-
rezept mit Fleisch. Die Handlungsschritte sind wiederum chronologisch angeordnet. Die
Phrase <alf} ain pfeffer> bezeichnet eine mit Pfeffer gewiirzte Brithe bzw. Sauce, die ihrerseits
zum Wiirzen verwendet werden kann. Hepp fiihrt in ihrem Worterbuch der Kiichen-Fach-

sprache ein Pfeffertuch an, durch das die Zutaten passiert werden.®!

61 Vgl. Hepp, Die Fachsprache der mittelalterlichen Kiiche, S. 195.
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4. Zusammenfassung und Schluss

Die vorliegende Arbeit erldutert nicht nur die Wichtigkeit von Musen fiir die spatmittelalter-
liche Erndhrung bzw. die Bedeutsamkeit von Musrezepten in spitmittelalterlichen Kochre-
zepttextsammlungen, sondern zeigt auch die Vorteile einer dynamischen Editionsart: Je nach
Fragestellung kann das Textmaterial auf verschiedenen Ebenen der Edition analysiert werden
und die einzelnen Editionsebenen bieten unterschiedliche Erkenntnismoglichkeiten. Die
Bachelorarbeit stellt die Handschrift Ms. germ. qu. 1023 und im Besonderen den Abschnitt
mit Kochrezepttexten vor und bietet im Folgenden die soeben erwidhnte dynamische Edition
samt Offenlegung von Editionsprinzipien und -prozess sowie einen ausfiihrlichen Kommentar
sowohl zu den Kochrezepttexten als Gruppe als auch zu den in der Handschrift enthaltenen
Musrezepten. In Bezug auf die Schreibsprache konnte gezeigt werden, dass die Handschrift
vermutlich in Richtung des schwébischen Sprachraumes einzuordnen ist, wobei an dieser
Stelle nicht nur zum Entstehungsort, sondern auch zur Entstehungszeit weitere Forschung, vor
allem anhand eines groferen Sprachmaterials, moglich ist. Auch im Kommentarteil zu den
einzelnen Rezepten er6ffnen sich weitere mogliche Forschungsfelder, etwa in Richtung der
erwdhnten Parallelrezepte oder in Hinblick auf das <brun muof>. Da jedoch von den
iberlieferten deutschsprachigen Kochrezepttexten gut ein Drittel noch {iberhaupt nicht
editorisch erschlossen ist, muss dafiir erst die Grundlage geschaffen werden. Diese Arbeit

mochte dazu einen Beitrag leisten.
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Anhang A: Ms. germ. qu. 1023

Basistransliteration

{121r}

1 Ai*ln a*3r§en mu*5SRB

2 Item ny*2m gu*5ten wi*1n Er wo*311 di*le a*3%’r§en dar*7 Inn
3 vnd try*2b §y*263 dan#1 durch ai* In tu*4ch vnd weni*1g wy*23
4 brot ru*3r dar*7 In daB ry*2bend vor vnd §u*6d el den#1

5 mi* 1t gu*4ter §petzry*2 §o i*1§t el gerecht @1

O o0 9 O

11
12
13
14
15
16
17

Ai*1n brun mu*58
Item ny*2m gu*4ten wi* In vnd try*2b §y*26* da mi* 1t vf363
durch ai*1n tu*5ch vnd ai*n weni*1g wy*28brot daf3
gery*2ben §y*2e ru*3r dar*7 In vnd §u*6d el dan#1 mi*1t
gu*5Ster §petzry*2 §o i§t el gerecht vnd gu*5%t @1

Holder mu*4f3
DaB mach al§o brock di*1e blu*3mli*1n ab thu*5
§y*2 In gu*4te mi* lIch vnd er§u*6d §y*267 dar*7 Inn vnd
druck eB dan#1 durch ai*In tu*4ch vnd gu*68 §y*2
wy*2der In#1 den hafen vnd ru*3r den#1 gery*2ben
wy*268f3 brot dar*7 In vnd 1a*78 e dan#1 §y*2eden by*2
el di*1ck werd wi*1le du ef3 haben wilt @1

62
63
64
65
66
67
68

*3 sehr blass.

*2 relativ weit rechts von <y> im Wortzwischenraum.
*2 relativ weit rechts von <y> im Wortzwischenraum.
<vf> ist mittels eines schrig liegenden X getilgt.

*5 sehr weit rechts, liber <t>.

Oberer Punkt beinahe links vom unteren Punkt.

<y> aus <e> korrigiert.
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121v}

1 Ry*2Bmu*4

2 Sto*78 den ry*28 klai*1n vnd §u*6d den In mandel

3 mi*1lch vnd an dem let§chten mi* 1t zucker zu*5

4 ai* Inem mu*5f3 daB 1§t ge§und vnd gu*5%°t @1

5 Leber mu*583

6 Item ny*2m Di*1e Leber von ai* 1nem kalb vnd

7 §u*6d di*le vnd try*2b §y*2 durch ai* In tu*4ch mi*17% wy*2§em
8 brot alB ai* In pfeffer vad gu*6B dan#1 daBl In hay*2

9 §chmaltz vnd weni*1g e§§i*1ch vnd gewu*6rtz dar*7

10 In vnd laB3 eB3 erwallen §o wi*1rt el gu*5t @1

{125r}

9 Brun a*3mli*1n latweren

10 Try*2b §y*2 durch ai*1n tu*5ch vnd §y*2end §y*2 §perr
11 §o / try*2bent §y*2 durch mi*t gu*5tem wi* In vnd §u*6d
12 §y*2 In gu*4tem wi*1n vnd gelutrotem honi*1g daf3

13 el di*lck werd @1 @1

Graphinventar

A-Z

A 4 1210 a W 121v/6

B 4 12519 b & 12106

D B 1216 d J 121w

E e < 121v/7

69 *5 gehr weit rechts, liber <t>.
70 *] sehr blass.
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F f K 121v/8

G g 9 121v/10
H 7 121011 h o 9 1212
I ) 1211/2 i 1 1211/7
J i

K k &  121v/6
L & 121v/5 1 e 121v/2
M % 121v11 m wm [21v/6
N n " 1211/6
o 0 N 121r/11
P p E 121w
Q q

R ¥ 121v1 r ¥ 215
S . 121v2 s

T t & 1217
U u M 121114
\Y vl »  121v/6 vi2] ¥ 12113
W w W 1213
X X

Y y Y 121r/4
Z z L3 121v/3
langes s f 1211/9 § in der Basistransliteration, s in der Lesefassung
B VI

sch (Ligatur) /9 121v/3



Superskripte

Auflosung in der Lesefassung

i-Punkt [1] “ 1211/7 *1 i

i-Punkt [2] ¢ 1211/8 *1 1

2 Punkte N 121v/6 *2 —

e < 1211/2 *3 e nach dem vorangehenden Buchstaben
o[1] o 1211/7 *4 o nach dem vorangehenden Buchstaben
o [2] d 121v/4 *5 o nach dem vorangehendem Buchstaben
Haken unten offen 121/r4 *6 e nach dem vorangehenden Buchstaben
Tilde ~  121v/2 *7 71

Abbreviaturen

Nasalkiirzung/

Verdopplung o 1211/3 #1 -n, -en

Sonstiges

Terminator 121r/10 @l -

Virgel [ 1251/11 / /

71" Siehe S. 12 und 16.
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Anhang B: Schreibsprachenbestimmung

Ergebnis der Bestimmung der Schreibsprache anhand von sechs sprachlichen Merkmalen
durch das Formular des Forschungsprojekts ,,Schreibsprachen im Spéatmittelalter an der

Fakultit fur Linguistik und Literaturwissenschaft der Universitit Bielefeld’?:

e 00 Schreibsprachen Spatmittelalter Leitformen v
[ [ wwwhomes.uni-bielefeld.de/useelbach/cgi/leitformen.php#LABEL_RESULT
Westschwabisch Nordlicher Bodensee Ostschwabisch Augsburgisch Sudlicher Bodensee Nordbairisch Mittelbairisch

A58 Oberbairisch Sidbairisch
Oberrheinisch Westschwébisch Augsburgisch Sidl. Niederalemannisch Sidalemannisch (= Hochalemannisch)

5 auf Héchstalemannisch Mahrisch Ostfrankisch Hennebergisch Nordhessisch Sudhessisch Rheinhessisch Pfalzisch
Sudrheinfrankisch Thuringisch Oberséchsisch Schlesisch Nordbdhmisch

T Oberrheinisch Westschwabisch Nordlicher Bodensee Ostschwabisch Sudl. Niederalemannisch Sidalemannisch (=
Hochalemannisch) Sudlicher Bodensee Hochstalemannisch Nordbdhmisch

13 das Siudhessisch Obersachsisch

20 Diminutiv Oberrheinisch Westschwébisch Nordlicher Bodensee Ostschwabisch Hichstalemannisch Nordbairisch Hennebergisch
Oberhessisch Frankfurterisch Rheinhessisch Sudrheinfrankisch Oberséchsisch Schlesisch
Oberrheinisch Westschwébisch Nordlicher Bodensee Ostschwabisch Augsburgisch Sudl. Niederalemannisch Sudalemannisch

21 und (= Hochalemannisch) Sudlicher Bodensee Héchstalemannisch Nordbairisch Stidbéhmisch Mittelbairisch Oberbairisch M&hrisch

Sudbairisch Ostfrankisch Nurnbergisch Hennebergisch Nordhessisch Oberhessisch Frankfurterisch Sudhessisch
Rheinhessisch Pféalzisch Sudrheinfrénkisch Moselfrénkisch Oberséachsisch Schlesisch Nordbdhmisch

72 Ulrich Seelbach [u. a.]: Schreibsprachen im Spatmittelalter. Formular: Leitformen. Bielefeld, Univ.,
Forschungsprojekt. 2011. URL: http://www.uni-bielefeld.de/lili/forschung/projekte/brs/leitformen.html
[31.01.2014].
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Anhang C: Parallelrezepte in anderen Handschriften

Erbse brun Holler Reis Leber
*Al 59r (Bliiten)
*Bl 288v (Bliiten) 287v
B4 84rv Ain prawn gemuess 82r (Bliiten) 85r
89r
89r
112v
*Bs1 8lrv 59r Item gut prawn machen 51rv (Bliiten) Slrv
82v-83r Item ein praun gemiil von
Weinpern oder veigen
84rv das du gut braun machst
84rv braune Farbe zu Mus
Dbl 82v-83r (Bliiten)
Erl 291v (Bliiten) 291v
Er2 60rv 61v-62r Rosinen, Feigen, Birnen
*Grl 12v (Bliiten)
*H3 86r 88r (Bliiten) 89r
88r
*H4 44r (Bliiten) 44rv
*K1 5v (Bliiten)
Sv (Beeren)
*Kal 113r 114r (Bliiten) 113rv
*M2 110v 111v-112r (Bliiten) Illr
*M4 150r (Bliiten)
*M5 139rv (Bliiten) 139v 139v
M9 19r (Bliiten)
*N1 21r (Bliiten)
Prl 64rv (Bliiten)
*Sol 2v bramber (?) 2r (Bliiten)
12v-13r brune kiichlin 2r (Beeren)
*W1 9v 10rv Rosinen, Feigen, Birne 8v (Bliiten) Ir
13v-14r
14r
*W3 207v (Bliiten) 193r (+
Mandelmilch,
Kirsche)
207v-208r (Bliiten) 193v
208r (Bliiten) 204v
*W4 84v 84r (Bliiten)
94v (evtl. Beeren)
Wol 192v-193r (Bliiten) 193r
*Wo2 112v
Wo3 33v rattbraun farb 39v (Bliiten)
*Wo4 65v 82v (Bliiten)
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Bei der auf der vorangehenden Seite einsehbaren Tabelle handelt es sich um eine Auflistung

der moglichen Parallelrezepte, die nach den im Gesamt-Inhaltsverzeichnis von Hofmeister-

Winter gelisteten Rezeptanfiangen und -titeln geht, d. h. die Liste ist unvollstindig. Fiir eine

genaue Auflistung miissten sdmtliche deutschsprachige Rezepte auch inhaltlich betrachtet

werden, was an dieser Stelle nicht mdglich war. Bei den mit * markierten Handschriften liegt

eine Edition vor.

Siglenverzeichnis:

Al Augsburg, Universititsbibliothek, Ottingen-Wallerstein 111.1.2° 43
B1 Berlin, Staatsbibliothek, Ms. germ. fol. 244

B4 Berlins, Staatsbibliothek, Ms. germ. qu. 1187

Bsl  Basel, Offentliche Bibliothek der Universitit, A.N.V. 12

Dbl  Debrecen, Tiszantuli Refomatus Egyhazkertilet Nagykonyvtarschatt, R 605
Erl  Erlangen-Niirnberg, Universitétsbibliothek, 457

Er2  Erlangen-Niirnberg, Universitétsbibliothek, B37

Grl  Graz, Universitiatsbibliothek, Ms1609

H3 Heidelberg, Universitétsbibliothek, cpg 583

H4  Heidelberg, Universitétsbibliothek, cpg 676

K1 Koln, Historisches Archiv der Stadt K6ln, Gymnasialbibliothek 4° 27
Kal Karlsruhe, Badische Landesbibliothek, Aug. Pap. 125

M2  Miinchen, Bayerische Staatsbibliothek, cgm 384

M4  Miinchen, Bayerische Staatsbibliothek, cgm 467

M5  Miinchen, Bayerische Staatsbibliothek, cgm 725

M9  Miinchen, Bayerische Staatsbibliothek, cgm 5919

N1 Niirnberg, Germanisches Nationalmuseum, 20.291

Prl Prag, Universitni knihovna, XI.D.10

Sol  Solothurn, Zentralbibliothek, S 490

W1  Wien, Osterreichische Nationalbibliothek, Cod. vind. 2897

W3  Wien, Osterreichische Nationalbibliothek, Cod. vind. 4996

W4 Wien, Osterreichische Nationalbibliothek, Cod. vind. 5486

Wol Wolfenbiittel, Herzog-August-Bibliothek, Cod. Guelf. 16.3. Aug. 4°
Wo2  Wolfenbiittel, Herzog-August-Bibliothek, Cod. Guelf. 16.17. Aug. 4°
Wo3  Wolfenbiittel, Herzog-August-Bibliothek, Cod. Guelf. 78.1. Aug. 8°
Wo4  Wolfenbiittel, Herzog-August-Bibliothek, Cod. Guelf. 226 Extr.
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