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»Wie mann ein hecht inn limonij macht« 
Zitrusfrüchte in frühen Kochrezepten 
als Spiegel des Kulturtransfers

Karin Kranich
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Zitronen, Orangen und Limetten, Grapefruits, Clementinen,

Mandarinen und Satsumas bringen heute die Farbtöne Gelb,

Orange und Hellgrün in die Obst- und Gemüseabteilungen

der Supermärkte, und wir kaufen sie als relativ billige

 Massenware vorzugsweise im Winter als beliebte Vitamin -

lieferanten. Zitrusfrüchte sind in der Region nördlich der

Alpen Importware und vermitteln deshalb sehr oft ein einge-

schränktes Geschmackserlebnis. Vielfach sind die Früchte

nur notreif und können ihr volles Aroma – ob süß, süß-sauer,

sauer oder sauer-bitter – nicht richtig entfalten, oder sie sind

durch  langen Transport und noch längere Lagerung ausge-

trocknet. Nur in südlicher Sonne reifen die schmackhaftesten

Früchte und nur ein möglichst schneller Transport vom Pro-

duzenten zum Endverbraucher garantiert dem Konsumenten

Ware von höchster Qualität.

Da stellt sich die Frage, ob in einer Zeit, in der 100 Kilo-

meter oft als endlose Strecke empfunden wurden und der

man nachsagt, sie sei gerade beim Zugriff auf Nahrungsmit-

tel stark regional gebunden gewesen, Importwaren auf dem

Nahrungsmittelsektor überhaupt eine Rolle gespielt haben.

Gab es Zitrusfrüchte in der Küche des hier zu betrachtenden

Zeitraums vom 14. bis zum 17. Jahrhundert in Mittel- und

West europa überhaupt? Um es gleich vorweg zu nehmen: Es 

gab sie und sie erweisen sich als besonders interessanter

 Forschungsgegenstand, weil sich an ihnen beispielhaft der

all gemeine Kulturtransfer zwischen Orient und Okzident

 darstellen lässt. Aber der Befund von Frequenz und Streuung

ist differenziert zu betrachten und manchmal interpretations -

bedürftig.

Schriftliche Quellen und archäologische Befunde geben

uns erste Auskünfte über Ernährungsgewohnheiten. Hier

fällt die Absenz von Zitrusfrüchten in den mittelalterlichen

Quellen des deutschsprachigen Raums auf, obwohl andere

Importfrüchte sehr wohl nachweisbar sind: Kloakenausgra-

bungen belegen den Verzehr von Kirschen, Pflaumen, Äpfeln

und Birnen im 13. Jahrhundert in Lübeck und von Granat -

äpfeln in  Kon stanz.1 Feigen, Mandeln und Rosinen standen

seit dem 14. Jahrhundert auf den städtischen und klösterli-

chen Speisezetteln. 1516 ließ der Cellerarius des Klosters

Salem dann »bomerantzäpffel« in Konstanz einkaufen.2 Der

Epochenwechsel vom Mittelalter zur Frühen Neuzeit Anfang

des 16. Jahrhunderts stellt also bezüglich der Zitrusfrüchte in

Mittel- und Westeuropa eine markante Zäsur dar.3

Herkunft und Benennung 
der Zitrusfrüchte 

Seit der Antike kennt man in Europa »citrus medica«, die

Zitronatzitrone, aus deren Schale Zitronat hergestellt wird.

Von ihr leitet sich auch – über italienische Vermittlung – 

das deutsche Wort »Zitrone« ab.4 Im Kochbuch des Apicius

(1.–4. Jahrhundert), der berühmtesten Quelle zur römischen

Küche  finden sich lediglich Belege für die Verwendung dieses

»citrium« oder der Blätter dieses Zitrusgewächses.5 Neben

Zitronatzitronen waren auch Zitronen bekannt, wie ein heute

im Thermenmuseum, Rom, verwahrtes Mosaik verdeutlicht.6

Alle anderen Zitrusarten wandern von Südostasien nach

 Westen und werden vom persischen Raum aus im frühen

 Mittelalter im Zuge der islamischen Expansion über den

gesamten südlichen Mittelmeerraum sowie Süditalien und

Spanien verbreitet. Ab dem 12. Jahrhundert lernen die west-

lichen Europäer Zitronen und dergleichen auf den Kreuz -

zügen im Vorderen Orient kennen. So schreibt zum Beispiel

Jakob von Vitry, der um 1220 Bischof von Akkon war, über die

appetitanregende Wirkung von Zitronen.7 Als Bezeichnung



für die Frucht, die wir heute Zitrone nennen, kennen die

 spätmittelalterlichen und frühneuzeitlichen Kochrezepttexte

das Wort ›limonie‹, das sich aus arabisch ›limu- n‹ ableitet.

Heute wird das Wort ›Limone‹ gelegentlich für Limette

gebraucht. 

Die Orange als neuhochdeutscher Begriff steht oft undiffe-

renziert für zwei Arten: einerseits für die süße Apfelsine

(Citrus sinensis L.) und andererseits auch für die Bitter-

orange oder Pomeranze (Citrus aurantium L.), von der es

auch eine süße Sorte gab (Citrus aurantium L. var. Dulcis).

Ausgangspunkt ist das persische Wort ›na- rang‹ beziehungs-

weise arabisch ›na- ranğa- ‹, das die Bitterorange bezeichnet, die

im gesamten islamisch dominierten Mittelmeerraum kulti-

viert wurde. In einem Text aus dem 12. Jahrhundert ist bei-

spielsweise von Bitterorangen auf Sizilien die Rede.8 Im

Deutschen ist Mitte des 14. Jahrhunderts das Wort ›arans‹,

seit dem 15. Jahrhundert ›pomerantz(e)‹ aus mittellateinisch

›pomerancius‹ für ›Orangenapfel‹ belegt.

Die Süßorange kommt erst viel später und über einen

anderen Weg nach Europa: Sie wird im 16. Jahrhundert als

Pflanze und Frucht von den Portugiesen aus Asien importiert.

Sie heißt im Neugriechischen bezeichnender Weise ›porto-

kali‹, im Türkischen ›portakal‹. In West- und Mitteleuropa

setzte sich hingegen die Bezeichnung nach der Herkunft

durch, weshalb diese Frucht ›Apfelsine‹ (Apfel aus China)

genannt wird. Die Frucht wurde seit dem 16. Jahrhundert

über neue Seewege in die Häfen von Amsterdam und Ham-

burg transportiert und von dort aus weiter gehandelt. Des-

halb ist die Bezeichnung ›Apfelsine‹ im norddeutschen Raum

auch viel stärker verankert. Im Süden des deutschen Sprach-

raums setzte sich um 1700 im Zuge der Mode der später

 sogenannten Orangerien die aus dem Französischen stam-

mende Bezeichnung ›Orange‹ durch.9

Überhaupt erhielten die Zitruspflanzen ab der Renais-

sance durch die modische Gartenkunst eine neue Bedeutung.

Im 16. Jahrhundert schlägt sich im deutschsprachigen Raum

eine starke Orientierung an Italien und Frankreich in Kunst

und Kultur auch in der adeligen Imitation italienischer

 Gartenanlagen mit ihren Zitrusalleen nieder. Die Bäume

 werden nördlich der Alpen wegen des kälteren Klimas in

Kübeln gehalten und im Winter in überdachte »pomerantzen-

häuser« gestellt. Vor allem seit Beginn des 18. Jahr hunderts

sind Orangerien dann feste Bestandteile der baro cken Schloss-

und Gartenanlagen.10

Die orientalische mittelalterliche Küche

Doch wenden wir uns zunächst nochmals dem orientalischen

Raum, speziell der orientalischen mittelalterlichen Küche zu,

die, wie allein die wenigen Hinweise zur Begriffsgeschichte

gezeigt haben, in ihrer Bedeutung für die Verbreitung der

Zitrusfrüchte in der europäischen Küche nicht zu unterschät-

zen ist. Neben den Früchten, von denen in den Geschichten

von 1001 Nacht süßduftende Limonen, Orangen, Pomeranzen

und Zitronen genannt werden,11 spielten und spielen kan-

dierte Zitronen- und Orangenblüten sowie Orangenblüten-

wasser ebenfalls eine prominente Rolle. Man setzte sie nicht

nur zur Parfümierung der Raumluft ein, sondern auch zur

Aromatisierung von Sirupen und Scherbet (Sorbet).

Hauptsächlich aber begegnet der Saft der Zitrusfrüchte als

Säuerungsmittel, wie etwa im Rezept für »Basaliyya«, einem

Zwiebelfleisch, in dem man die Sauce abschließend mit 2 bis

3 Esslöffeln Essig oder eben Zitronensaft versetzt.12 Interes-

sant – nicht zuletzt als Beispielfall für den Kulturtransfer

 zwischen Orient und Okzident und für die Wege, die dieser

nahm – ist auch das Gericht »Rummaniyya« im »Kitab  

al-Tabikh« des Muhammad B. al-Hasan B. Muhammas B. 

al-Karim, entstanden 1226 n. Chr. in Bagdad.13 Dabei handelt

es sich um ein Ragout von Rind- oder Lammfleisch mit

Gemüse, das am Ende mit dem Saft eines süßen und eines

sauren  Granatapfels gesäuert wird. Im »Liber de coquina«,

entstanden um 1300 in Italien, findet sich dieses Rezept unter

dem Titel »De romania« wieder14 – und in unmittelbarer

Nachbarschaft auch noch ein Rezept »De limonia«, in dem der

in Europa schwer zu beschaffende Granatapfelsaft durch den

Saft von Limonen, Limetten oder Bitterorangen ersetzt wird.15

Weit verbreitet ist auch das Rezept eines Granatapfelsalats,

den man im Orient mit den Kernen eines süßen und eines

sauren Granatapfels, Zucker, gehobelten Mandeln, frisch
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gestoßenem langem Pfeffer und Rosenwasser zubereitet. In

der deutschen frühneuzeitlichen Küche findet sich das

Rezept wieder: Diesmal werden Granatapfelkerne, Zucker

und Zitronenstücke,16 die wohl den sauren, in Europa nicht

erhältlichen Granatapfel ersetzen, vermischt. Die Mandeln

und die raffinierte Beigabe von langem Pfeffer sind aber

offensichtlich im Laufe der Überlieferung verloren gegangen.

Ernährung und Gesundheit: 
das »Tacuinum sanitatis«

Dass die Ernährung einen ganz wesentlichen Einfluss auf die

Gesunderhaltung unseres Körpers hat, ist ein in unseren

Tagen wieder sehr populärer Gedanke, aber man orientierte

sich bereits im Mittelalter nachhaltig daran. Und wieder ist

es der Orient, der hier der europäischen Geistes- und Kultur-

geschichte wesentliche Impulse gab. Diese vielfältigen

 Verbindungen zwischen Orient und Okzident zeigen sich

nämlich auch in der Rezeptions- und Überlieferungs -

geschichte eines Werkes, das heute als »Tacuinum sanitatis«

bekannt ist.

Ibn Butlan, ein christlicher Arzt, der in Bagdad, Kairo,

Konstantinopel, Aleppo und schließlich in Antiochia lebte,

erstellte im 11. Jahrhundert das »Taqwı-m as-sihha«, Tabellen,

die die Quintessenz des medizinischen Wissens seiner Zeit

und seines Kulturkreises darbieten sollten. Er wolle, wie er

im Vorwort schreibt, die Erkenntnisse der Experten syste -

matisieren und harmonisieren, um auch dem Laien Zugriff

auf das ärztliche Wissen zu ermöglichen. Sein Thema ist

dabei aber nicht die Behandlung akuter Erkrankungen,

 sondern die Herstellung und Erhaltung der Gesundheit durch

eine überlegte und wohlausgewogene Lebensführung.17

Die sogenannte Humoralpathologie, eine medizinische

Arbeitshypothese der Antike, die im orientalischen wie im

okzidentalischen Mittelalter weiter wirkungsmächtig war,

 bildet hier die Basis. Danach besteht die Physis des Menschen

aus einer Mischung von vier Körpersäften – Blut, gelbe Galle,

schwarze Galle und Schleim. Gesund ist der Mensch, wenn

sich diese Säfte in einem idealen Mischungsverhältnis

 be finden, Krankheit aber entsteht aus ihrem mehr oder

 minder starken Missverhältnis. Jedem dieser Säfte sind zwei

Grundqualitäten zugeschrieben: Blut ist warm und feucht,

gelbe Galle warm und trocken, schwarze Galle kalt und

 trocken, Schleim kalt und feucht. Bei Galen (2. Jahrhundert

n. Chr.) sind diese vier Körpersäfte und die vier Grundquali-

täten mit anderen Vierergruppen korrelativ verknüpft: den

vier Jahreszeiten, bestimmten Fiebertypen, den Farben, den

Temperamenten und den Geschmacksrichtungen. Folgerich-

tig finden sich in Ibn Butlans Tabellen viele Lebensmittel, die

in ihren Grundqualitäten, ihren positiven Effekten, aber auch

in Bezug auf ihre schädlichen Wirkungen beschrieben

 werden.

Ibn Butlans Werk erfährt eine breite Rezeption in ganz

Europa bis weit in die Neuzeit hinein, was in Spätmittelalter

und Früher Neuzeit zu unzähligen Übersetzungen in diverse

Volkssprachen führte. Wir kennen auch bebilderte Hand-

schriften, wie das »Tacuinum sanitatis in medicina«, den

»Codex Vindobonensis S. n. 2644« der Österreichischen Natio-

nalbibliothek in Wien.18 Das Grundinventar der beschriebenen

Nahrungsmittel und Tätigkeiten im Zusammenhang mit Nah-

rungsmittelherstellung und Gesunderhaltung des Körpers

bleibt trotz der vielformigen Überlieferung aber mehr oder

weniger stabil. Zitruspflanzen konnten hier  natürlich – allein

schon wegen der orientalischen Herkunft der Quelle – nicht

fehlen. Sie sind mit Einträgen zur »Nabach/Ceder/Cedrum/

Zitronat-Zitrone«,19 mit »Citra rotunda/Li mo ne/Zitrone«20 und

mit »Cetrona/Citrona/Naratia/Pomeranze«21 vertreten.

Ibn Butlans Gesundheitstabellen bildeten in der mittel -

alterlichen Lebenswelt einen so wesentlichen Bestandteil 

des Allgemeinwissens, dass sich die Überlieferung an der

Schwelle vom Mittelalter zur Neuzeit auch im neuen Medium

des Buchdrucks fortsetzte. 1533 verlegte Hans Schott in

Straßburg eine von Michael Herr übersetzte Version mit zahl-

reichen Holzschnittillustrationen.22 Über Zitronen ist dort in

der Tabelle von Gerüchen und Blumen zu lesen:

»1. Die Schalen sind heiß und trocken, das Fleisch kalt und

feucht, die Säure kalt und trocken.

2. […]

3. Zusammen mit dem Geruch von Stoconnia helfen sie
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gegen Gift; Zitronenschalen helfen bei der Verdauung.

4. Sie schädigen das heiße Hirn und werden schwer ver-

daut.

5. Wenn man Zitronen nach dem Essen zu sich nimmt,

soll man an frischen Veilchen riechen.

6. Zitronen sind gut geeignet für Menschen mit kalter

Komplexion, für Greise, vorzugsweise während des

Winters und in kalten Ländern«.23

Der Kommentar zu diesen Tabellenaussagen erweitert das

Bild: »Manche schwangere Frauen essen Zitronen, wenn sie

plötzlich Appetit darauf haben. Zitronen wirken auch gegen

tödliche Gifte. Zitronenschalen sind heiß, trocken und scharf.

Der saure Saft ist kalt und trocken im dritten Grad, das

Fruchtfleisch stärkt mit seiner Schärfe und gutem Geschmack

den Magen und verbessert die Verdauung, seine Hitze ist

gemäßigt. Der Zitronensaft hat auflösende und verdünnende

Wirkung. Das Fruchtfleisch hält mit seiner Komplexion die

Mitte zwischen den Schalen und dem Saft.«24

Auf derselben Tafel gibt es auch einen Eintrag über

Alraunwurzeln. Der Kommentar dazu enthält allerdings –

eventuell irrtümlich – Aussagen zu Zitrusfrüchten: »Oran-

gen25 lösen die kalten Winde auf, sind auch von stärkerer ver-

dünnender Wirkung als die Zitronen. Limonen haben den

gleichen Geruch und die gleiche Wirkung auf das Hirn.«

Beim Eintrag zum Bier findet sich der Hinweis, dass die-

ses die Adern blähe und Ekel erzeuge.26 Dagegen »hilft das

Vermischen des Bieres mit Limonensaft oder Zitronensäure«.

Und der Kommentar liefert folgenden Tipp: Bier bewahrt

dann vor Katzenjammer, wenn man vor dem Weingenuss27

»Limonensirup, Agrest und Blaubeerensaft trinkt«.28

In der Tabelle mit den Sirupen ist schließlich erneut vom

Limonensirup die Rede. Er ist »kalt und trocken, besitzt aber

ein wenig Wärme, die von den Schalen kommt. Er besiegt die

Galle, stärkt den Magen und ist appetitfördernd. Er verbes-

sert die Verdauung, beseitigt den Brechreiz und schützt vor

Trunkenheit«.29

Wie nahe einander nach diesem Denkmodell Medizin und

Küchenwissen standen, braucht nicht eigens betont zu

 werden. Die Harmonie der Körpersäfte war weitgehend von

dem abhängig, was der Mensch zu sich nahm, und konnte im

Fall einer krankmachenden Dyskrasie, also eines Ungleich -

gewichtes, wieder durch das, was der Mensch aß, in Harmo-

nie gebracht werden. 

Kochrezepte des Mittelalters

Dies drückt sich auch in allen Kochrezepttexten aus, die 

uns aus dem Mittelalter und der Frühen Neuzeit überliefert

sind. Ohne dieses humoralpathologische Hintergrundwissen

erscheinen viele Rezepte in ihrer Zusammenstellung von

Ingredienzien sonderbar. Mit der Grundannahme, dass

 einzelne Qualitäten eines Nahrungsmittels durch ein anderes

Nahrungsmittel und dessen Qualitäten ausgeglichen werden

können, wundert es nicht mehr, von Fisch – kalt und feucht

– zu lesen, der mit Zimt und Ingwer – warm und trocken –

zubereitet werden soll.

Die mittelalterliche Kochrezepttextüberlieferung zeigt ein

den Bedingungen von schriftlichem Wissenstransfer in dieser

Epoche angepasstes Bild. Nach dem Kochbuch des Apicius

reduziert sich die Überlieferung von Kulinarika auf einige

Berichte und Einkaufslisten. Erst mit dem Beginn des

14. Jahrhunderts setzt allmählich, dann aber immer lebhafter

die Produktion und Überlieferung von Rezeptsammlungen,

zum größten Teil in der jeweiligen Volkssprache, ein. Vielfach

sind die schriftlich fixierten Kochrezepttexte Teil einer

 Sammelhandschrift oder einer zusammengesetzten Hand-

schrift,30 die weitere Texte zu Landwirtschaft und Gartenbau

sowie zur Medizin und hier besonders zur Diätetik enthält.

So fügen sich die Kochrezepttexte bis auf wenige Ausnah-

men31 in einen Überlieferungszusammenhang, der dem

spätmittel alterlichen Typus des Buchs von Mensch und Tier,

Haus und Garten sowie dem Hausbuch beziehungsweise dem

frühneuzeitlichen Hausväterbuch entspricht.32 Hier geht es

darum, Wissen, das zum gedeihlichen Führen eines Haus-

halts von Nöten ist, zusammenzustellen und der nächsten

Generation so das nötige Rüstzeug für ein Prosperieren der

Familie zu hinterlassen. Das mittelhochdeutsche »buoch von

guoter spîse«33 (um 1350) ist als Bestandteil des berühmten

Würzburger Hausbuchs des Michael de Leone ein gutes
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 Beispiel dafür. In Frankreich entsteht um 1393 mit dem

»Ménagier de Paris« ebenfalls ein klassisches Hausbuch.

Allen Kochrezepttextüberlieferungen gemeinsam ist, dass

die Ingredienzienzusammen stellungen immer auch diäteti-

sche Prinzipien im Auge hatten und sie weniger als primäre

Küchentexte, vielmehr als Praxistexte der Diätetik zu ver -

stehen sind.

Nichtsdestotrotz bieten uns die Kochrezepttexte stets

einen Einblick in die regionale Kochkunst, die geprägt ist 

von den klimatischen Bedingungen, aber ebenso von den

Möglichkeiten, exotische Zutaten zu besorgen. Dies spiegelt

sich in den Texten besonders gut, weil nur Rezepte für die

gehobene adelige, später auch die reiche bürgerliche Küche

aufgezeichnet wurden. Deshalb treffen wir in ganz Europa

auf eine große Anzahl von Rezepten, in denen Importwaren

wie Mandeln, Reis, Rosinen, Datteln und Rohrzucker, ferner

Importgewürze wie Safran, Pfeffer, Galgant oder Muskat eine

zentrale Rolle spielen. All diese nach dem Befund der Rezepte

verschwenderisch eingesetzten Nahrungs- und Würzmittel

dokumentieren einerseits intakte Handelsbeziehungen von

Mittel- und Westeuropa zum Nahen Osten beziehungsweise

nach Nordafrika, andererseits aber auch den deutlichen Ein-

fluss der orientalischen, genauer der sarazenischen Koch-

kunst, die im mittelalterlichen Süditalien genauso verwurzelt

war wie in Spanien.

Der »Liber de coquina« zeigt das besonders deutlich. Diese

lateinische Kochrezeptsammlung entstand um 1300 und ist

mit 250 Rezepten die umfangreichste Sammlung seit Apicius.

Sie besteht aus zwei Teilen, dem »Tractatus« und dem eigent-

lichen »Liber de coquina«. Der »Tractatus« wird einem anony-

men nordfranzösischen Autor zugeschrieben. Signifikant für

diese regionale Zuordnung ist unter anderem der deutlich

stärkere Einsatz von Butter gegenüber Öl als Speisefett.34 Die

Rezepte sind nach diätetischen Gesichtspunkten eingeteilt.

Der »Liber de coquina« dagegen ist in Süditalien, am Hof

Karls II. von Anjou in Neapel, entstanden. Man nimmt einen

professionellen Koch als Autor an, denn die Rezepte sind

nach dem Schwierigkeitsgrad der Zubereitung eingeteilt.

Besonders stützend für die räumliche Zuordnung der Ent -

stehung ist die häufige Verwendung von ausgesprochen

mediterranen Zutaten. Nicht nur, dass Öl und Speck als

 Speisefett, nie jedoch Butter zum Einsatz kommen, signifi-

kant ist vor allem die Häufigkeit von Rezepten mit Zitrus-

früchten. 17 mal wird im Zusammenhang mit Fleisch und

Fisch die Verwendung des Safts diverser Zitrusfrüchte –

hauptsächlich Limonen und Bitterorangen – vorgeschrie-

ben,35 auffälliger Weise immer wieder explizit als Ersatz für

Agrest, das Säuerungsmittel, das man aus dem Saft unreifer,

grüner Trauben herstellte.

In einem Rezept für eine Pastete aus weißem Teig und

Fleisch diverser Vögel heißt es, man solle vor dem Verschlie-

ßen der Teigschale dem Fleisch Agrest, Safran und zerriebene

Gewürze, ein wenig kaltes Wasser und kleine Speckschwärt-

chen hinzufügen. Das nächste Rezept fährt fort: »Similiter

potest fieri copum de carnibus vaccinis vel porcinis; et in

defectum agreste potest poni succus citranulorum et aqua

roseata frigida«.36 Ähnliche Formulierungen finden sich auch

in Rezepten für Saucen zu gegrilltem Fleisch und zu Fisch.37

Ganz deutlich sind im »Liber de coquina« die Übernahmen

aus der regional nahen sarazenischen Küche wahrzunehmen

– die Verwendung von Rosenwasser, Mandeln, Datteln sowie

vieler anderer orientalischer Ingredienzien und Gewürze

zieht sich durch die Rezepte. Auch der Einsatz von Limonen

und (Bitter-)Orangen passt sehr gut zur Provinz Salerno, von

der man weiß, dass hier spätestens seit dem 10. Jahrhundert

hervorragende Beziehungen in den Orient bestanden; das

führte auch dazu, dass sich in der Gegend um Sorrent und

Amalfi sehr früh ein intensiver Anbau von Zitrusfrüchten

entwickeln konnte. Italien war also bereits im Mittelalter das

Land, wo die Zitronen blühen.

Diese regionalen Prägungen nimmt der »Liber de coqui -

na« dann mit auf seine Überlieferungsreise nach Nordwesten.

Heute kennen wir seinen Text aus zwei Handschriften der

französischen Nationalbibliothek, die beide kurz nach 1300

auf- oder abgeschrieben wurden. Beide fassen den ursprüng-

lich aus Italien stammenden »Liber de coquina« und den

 französischen »Tractatus« bereits als Einheit auf und setzen

sie gemeinsam mit medizinischen und landwirtschaftlichen

Texten zu einem Sinnverband zusammen. Ergänzend ist noch

zu berichten, dass im »Tractatus«-Teil keinerlei Zitrusfrüchte
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genannt werden, was aber aufgrund seiner nordfranzö si -

schen Herkunft nicht weiter erstaunt.

Auch die Auswertung der 33 bisher edierten mittelalter -

lichen deutschsprachigen Kochrezepttextsammlungen bestä-

tigt diesen Befund: Mit einer einzigen Ausnahme findet sich

in den 2633 Rezepten kein Beleg für ein Rezept mit Zitrus-

früchten.38 Die Beschaffung von Zitrusfrüchten muss also bis

zum Beginn des 16. Jahrhunderts auch für die hochadelige

und großbürgerliche Elite ungleich schwieriger gewesen sein

als etwa der Zugriff auf asiatische Importgewürze oder medi-

terrane Produkte wie Mandeln oder Rohrzucker.

Umso erstaunlicher ist ein handschriftliches Rezept für

eine Pomeranzen-Sauce, das im Kölner Stadtarchiv über -

liefert ist. Es wird auf die Mitte des 15. Jahrunderts datiert

und in den Raum Köln lokalisiert: »Ein pomerantzen Salße/

Druck sie vß von ine selber geben sie gutenn süren win/

wolsmackend Do thut man nichts zu dan zcÿmed/blued an

der anerichten Das ist ein fursten genoiß/salße konstlichen

vnd ist nit zu behaltenn want die/Epphel müßen also frisch

vß gedruckt werdenn alwege/Die Salsen ist zu allen vogelen

hüneren vnd wilbrod gut«.39

Frisch gepresster Saft von Bitterorangen soll also nur mit

Zimtblüte versetzt werden. Das ergibt einen »fürstlichen«

Genuss zu Vögeln, Hühnern und Wildbret. 

Der quasi identische Text findet sich dann wieder im  ersten

gedruckten Kochbuch des deutschen Sprachraums, der

»Kuchenmeysterey«. Diese wurde erstmals im November

1485 bei Peter Wagner in Nürnberg gedruckt und erlebte 

bis 1500 mindestens zwölf Neuauflagen und mindestens

 sieben Bearbeitungen (Kat.¡Nr. 9.21). 1570 eroberte sie in

einer  niederdeutschen Version den Norden des deutschen

Sprachraums; erst 1674 kam die letzte nachweisbare Bearbei-

tung auf den Markt.40 Die »Kuchenmeysterey« bringt 205

Rezepte in fünf Kapiteln. Darunter finden sich keine Zitrus-

fruchtverwendungen, sondern ausschließlich Essig, Wein

oder Agrest als Säuerungsmittel. Nur in einem Saucenrezept,
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dieser Aussage also die Importfrüchte das ganze Jahr über.

Nürnberg war eine Zitrusstadt. Möglicherweise wollte man

Qualitäts- und Preisschwankungen aus dem Weg gehen, denn

es gibt unzählige Rezepte in allen Kochbüchern für das

 Konservieren der Zitrusfrüchte. Schon Susanna  Harsdörfer

teilt 1582 mit, wie Pomeranzenschalen durch  Kandierung

einzumachen seien.65 Anna Wecker, die sich mit ihrem 1597

erstmals erschienenen »Köstlich new Kochbuch« der Kran-

kenkost verschrieben hat, deklariert die Pomeranze als gan-

zen »Apfel« in Zuckersirup als Heilmittel besonders gegen

Magenbeschwerden und Appetitlosigkeit – und steht damit

ganz in der mittelalterlichen diätetischen Tradition. Sie

beschreibt, wie man Pomeranzen »bereitten vnd einmachen

soll dass sie ein ganzes jahr gut bleiben […] weil man die

pomeranzen nicht in allen Landen durchs ganze jahr frisch

behalten noch bekommen kann«.66

Im »Nürnbergischen Koch-Buch« schließlich finden sich

Anleitungen für das Einmachen von Zitronat und Zitronen,

wobei auch hier explizit empfohlen wird, dafür die schönen

glatten Früchte des Spätherbsts zu verwenden. Weiterhin gibt

es Rezepte für das Einmachen ganzer Früchte mit Hilfe von

Salzlake oder Sirup und das Konservieren von Schalen durch

Trocknung.67

Gegen Ende des 17. Jahrhunderts dokumentiert Johann

Sigismund Elsholz in seinem »Diaeteticon« das Wissen seiner

Zeit in Bezug auf die Gesunderhaltung des Körpers und führt

so die mittelalterlichen Fäden des »Tacuinum sanitatis«

 weiter (Kat.¡Nr. 9.25). Er beschreibt Nahrungsmittel syste -

matisch nach Namen und Bezeichnungen, Erscheinungs -

formen, dem Temperament, den Tugenden, ihrem Einsatz in

der Küche und bei Tisch und warnt zum Schluss vor negati-

ven Wirkungen. Im Kapitel »Von fremden Früchten« treffen

wir auf die Limonen, die Zitronen, die Pomeranzen und die

Adams-Äpfel68 – und erfahren nichts wirklich Neues. Dann

aber folgt eine Frucht, die er »Pomesine« (Apfelsine) nennt,

und er erläutert, dass es sich dabei um den noch nicht lange

bekannt gewordenen »Pomis sinensibus« oder »Sinesischen

Apfel« handle, eine Frucht, deren Heimat das Land Sina69 sei

und die von dort »mit fleiß« nach Lissabon gebracht und hier

angebaut worden sei. Nunmehr wachse sie in ganz Portugal

und Spanien. Elsholz lobt den guten Geschmack der neuen

Frucht und deren Nutzen für die Kranken. Er vergisst aber

auch nicht darauf hinzuweisen, dass der Geschmack der

Früchte in China von den nachgezüchteten Orangen der

 Iberischen Halbinsel nicht erreicht wird.70

Diese kurzen Streiflichter auf einige ausgewählte Quellen

zeigen, dass sich in der Frühen Neuzeit das Inventar der

 verwendeten Zitrusfrüchte, deren Einsatz in der Küchen -

praxis sowie das vorhandene Hintergrundwissen ziemlich

gleichen. Ja, es ist deutlich geworden, dass es in den gedruck-

ten Kochbüchern des 16. und 17. Jahrhunderts offenbar ins -

gesamt keine fundamentalen Unterschiede gibt, sondern sie

ganz im Gegenteil im Aufbau, bei vielen Rezepten und der

Handhabung einzelner Ingredienzien sowie auch bei den

zusätzlichen Ratschlägen in Bezug auf Küchenkniffe und

 Diätetik sehr große Parallelitäten aufweisen. 

Resümee

Der Blick zurück in die Geschichte der Kochrezepte mit der

Fokussierung auf die Verwendung von Zitrusfrüchten hat uns

zwangsläufig in den Orient geführt. Dies zeigt, wie stark der

Einfluss der orientalischen, speziell der sarazenischen Küche

auf die mittel- und westeuropäische war und wie wichtig es

ist, ein spezielles Augenmerk auf den süditalienischen und

wohl auch iberischen Raum als Einfallstor und Zone des

intensiven Kulturtransfers bis in den kulinarischen Bereich

zu legen. Es ist aber auch klar geworden, dass Zitrusfrüchte

im Mittelalter nördlich der Alpen ein sehr seltenes und exoti-

sches Luxusgut waren, das die meisten – wenn überhaupt –

nur dem Namen nach kannten.

Die Zeit der Renaissance bringt in direkter Korrelation mit

allen anderen kulturgeschichtlichen Neuorientierungen auch

in der Kulinarik eine neue Ausrichtung nach Italien und mit

der Imitationsfreude der Zeit auch eine sprunghaft gestei-

gerte Frequenz von diversen Zitrusgewächsen und -früchten

in die Gärten und Küchen.

Die Barockzeit schließlich führt diesen Trend weiter. 

Es sind mittlerweile neue Importwege erschlossen, die die
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modische Kultivierung des Exotischen – nicht zuletzt in der

Form der Zitrusgewächse – zulassen und soweit fördern, dass

mit der Süßorange noch eine neue Art hinzutreten kann.

Gezeigt hat sich aber auch das Kontinuum des diätetischen

Wissens vom Mittelalter, ja eigentlich von der Antike über

arabische Vermittlung bis in die Neuzeit, das die Kulinarik

bis ins 18. Jahrhundert ganz fundamental prägte.
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