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»Wie mann ein hecht inn limonij macht«
Zitrusfriichte in frithen Kochrezepten

als Spiegel des Kulturtransfers

Karin Kranich

Zitronen, Orangen und Limetten, Grapefruits, Clementinen,
Mandarinen und Satsumas bringen heute die Farbtone Gelb,
Orange und Hellgriin in die Obst- und Gemiiseabteilungen
der Supermarkte, und wir kaufen sie als relativ billige
Massenware vorzugsweise im Winter als beliebte Vitamin-
lieferanten. Zitrusfriichte sind in der Region nordlich der
Alpen Importware und vermitteln deshalb sehr oft ein einge-
schrinktes Geschmackserlebnis. Vielfach sind die Friichte
nur notreif und konnen ihr volles Aroma — ob siiB, siiB-sauer,
sauer oder sauer-bitter — nicht richtig entfalten, oder sie sind
durch langen Transport und noch langere Lagerung ausge-
trocknet. Nur in slidlicher Sonne reifen die schmackhaftesten
Friichte und nur ein moglichst schneller Transport vom Pro-
duzenten zum Endverbraucher garantiert dem Konsumenten
Ware von hochster Qualitit.

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 iiberhaupt eine Rolle gespielt haben.
Gab es Zitrusfriichte in der Kiiche des hier zu betrachtenden
Zeitraums vom 14. bis zum 17. Jahrhundert in Mittel- und
Westeuropa tiberhaupt? Um es gleich vorweg zu nehmen: Es
gab sie und sie erweisen sich als besonders interessanter
Forschungsgegenstand, weil sich an ihnen beispielhaft der
allgemeine Kulturtransfer zwischen Orient und Okzident
darstellen lasst. Aber der Befund von Frequenz und Streuung
ist differenziert zu betrachten und manchmal interpretations-
bediirftig.

Schriftliche Quellen und archédologische Befunde geben
uns erste Auskiinfte iber Erndhrungsgewohnheiten. Hier
fallt die Absenz von Zitrusfriichten in den mittelalterlichen
Quellen des deutschsprachigen Raums auf, obwohl andere
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Importfriichte sehr wohl nachweisbar sind: Kloakenausgra-
bungen belegen den Verzehr von Kirschen, Pflaumen, Apfeln
und Birnen im 13.Jahrhundert in Liibeck und von Granat-
apfeln in Konstanz.' Feigen, Mandeln und Rosinen standen
seit dem 14. Jahrhundert auf den stadtischen und kldsterli-
chen Speisezetteln. 1516 lieB der Cellerarius des Klosters
Salem dann »bomerantzapffel« in Konstanz einkaufen.” Der
Epochenwechsel vom Mittelalter zur Frithen Neuzeit Anfang
des 16. Jahrhunderts stellt also beziiglich der Zitrusfriichte in
Mittel- und Westeuropa eine markante Zasur dar.?

Herkunft und Benennung
der Zitrusfriichte

Seit der Antike kennt man in Europa »citrus medicag, die
Zitronatzitrone, aus deren Schale Zitronat hergestellt wird.
Von ihr leitet sich auch - iiber italienische Vermittlung -
das deutsche Wort »Zitrone« ab.* Im Kochbuch des Apicius
(1-4.Jahrhundert), der beriithmtesten Quelle zur romischen
Kiiche finden sich lediglich Belege fiir die Verwendung dieses
ycitriume oder der Bldtter dieses Zitrusgewéchses.” Neben
Zitronatzitronen waren auch Zitronen bekannt, wie ein heute
im Thermenmuseum, Rom, verwahrtes Mosaik verdeutlicht.®
Alle anderen Zitrusarten wandern von Slidostasien nach
Westen und werden vom persischen Raum aus im frithen
Mittelalter im Zuge der islamischen Expansion tiber den
gesamten siidlichen Mittelmeerraum sowie Siiditalien und
Spanien verbreitet. Ab dem 12. Jahrhundert lernen die west-
lichen Europder Zitronen und dergleichen auf den Kreuz-
zigen im Vorderen Orient kennen. So schreibt zum Beispiel
Jakob von Vitry, der um 1220 Bischof von Akkon war, iiber die
appetitanregende Wirkung von Zitronen.” Als Bezeichnung



fiir die Frucht, die wir heute Zitrone nennen, kennen die
spatmittelalterlichen und friihneuzeitlichen Kochrezepttexte
das Wort »limonie¢, das sich aus arabisch »limtn¢ ableitet.
Heute wird das Wort >Limone¢ gelegentlich fiir Limette
gebraucht.

Die Orange als neuhochdeutscher Begriff steht oft undiffe-
renziert fiir zwei Arten: einerseits flr die siiBe Apfelsine
(Citrus sinensis L.) und andererseits auch fiir die Bitter-
orange oder Pomeranze (Citrus aurantium L.), von der es
auch eine siiBe Sorte gab (Citrus aurantium L. var. Dulcis).
Ausgangspunkt ist das persische Wort ynarang« beziehungs-
weise arabisch ynarangag, 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.” Im
Deutschen ist Mitte des 14. Jahrhunderts das Wort »arans,
seit dem 15. Jahrhundert ypomerantz(e)« aus mittellateinisch
ypomerancius« fiir yOrangenapfel« belegt.

Die SiiBorange kommt erst viel spater und liber einen
anderen Weg nach Europa: Sie wird im 16. Jahrhundert als
Pflanze und Frucht von den Portugiesen aus Asien importiert.
Sie heiBt im Neugriechischen bezeichnender Weise )porto-
kali, im Tirkischen )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
iiber neue Seewege in die Hafen von Amsterdam und Ham-
burg transportiert und von dort aus weiter gehandelt. Des-
halb ist die Bezeichnung Apfelsine« im norddeutschen Raum
auch viel starker verankert. Im Siiden des deutschen Sprach-
raums setzte sich um 1700 im Zuge der Mode der spater
sogenannten Orangerien die aus dem Franzosischen stam-
mende Bezeichnung »Orange« durch.’

Uberhaupt erhielten die Zitruspflanzen ab der Renais-
sance durch die modische Gartenkunst eine neue Bedeutung.
Im 16. Jahrhundert schldgt 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 Baume
werden nordlich der Alpen wegen des kalteren Klimas in

Kiibeln gehalten und im Winter in tiberdachte »pomerantzen-
hduser« gestellt. Vor allem seit Beginn des 18. Jahrhunderts
sind Orangerien dann feste Bestandteile der barocken Schloss-
und Gartenanlagen.'

Die orientalische mittelalterliche Kiiche

Doch wenden wir uns zunédchst nochmals dem orientalischen
Raum, speziell der orientalischen mittelalterlichen Kiiche zu,
die, wie allein die wenigen Hinweise zur Begriffsgeschichte
gezeigt haben, in ihrer Bedeutung fiir die Verbreitung der
Zitrusfriichte in der europdischen Kiiche nicht zu unterschat-
zen ist. Neben den Friichten, von denen in den Geschichten
von 1001 Nacht siiBduftende Limonen, Orangen, Pomeranzen

und Zitronen genannt werden,"

spielten und spielen kan-
dierte Zitronen- und Orangenbliiten sowie Orangenbliiten-
wasser ebenfalls eine prominente Rolle. Man setzte sie nicht
nur zur Parfiimierung der Raumluft ein, sondern auch zur
Aromatisierung von Sirupen und Scherbet (Sorbet).
Hauptsachlich aber begegnet der Saft der Zitrusfriichte als
Sduerungsmittel, wie etwa im Rezept filir »Basaliyya«, einem
Zwiebelfleisch, in dem man die Sauce abschlieBend mit 2 bis
3 Essloffeln Essig oder eben Zitronensaft versetzt.” Interes-
sant — nicht zuletzt als Beispielfall fiir den Kulturtransfer
zwischen Orient und Okzident und fir 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."” Dabei handelt
es sich um ein Ragout von Rind- oder Lammfleisch mit
Gemiise, das am Ende mit dem Saft eines siiBen und eines
sauren Granatapfels gesduert wird. Im »Liber de coquinag,
entstanden um 1300 in Italien, findet sich dieses Rezept unter
dem Titel »De romania« wieder - und in unmittelbarer
Nachbarschaft auch noch ein Rezept »De limoniag, in dem der
in Europa schwer zu beschaffende Granatapfelsaft durch den
Saft von Limonen, Limetten oder Bitterorangen ersetzt wird."”
Weit verbreitet ist auch das Rezept eines Granatapfelsalats,
den man im Orient mit den Kernen eines siiBen und eines
sauren Granatapfels, Zucker, gehobelten Mandeln, frisch
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gestoBenem langem Pfeffer und Rosenwasser zubereitet. In
der deutschen frithneuzeitlichen Kiiche findet sich das
Rezept wieder: Diesmal werden Granatapfelkerne, Zucker
und Zitronenstiicke,' die wohl den sauren, in Europa nicht
erhdltlichen Granatapfel ersetzen, vermischt. Die Mandeln
und die raffinierte Beigabe von langem Pfeffer sind aber
offensichtlich im Laufe der Uberlieferung verloren gegangen.

Ernahrung und Gesundheit:
das »Tacuinum sanitatis«

Dass die Erndhrung einen ganz wesentlichen Einfluss auf die
Gesunderhaltung unseres Korpers hat, ist ein in unseren
Tagen wieder sehr populdrer Gedanke, aber man orientierte
sich bereits im Mittelalter nachhaltig daran. Und wieder ist
es der Orient, der hier der europdischen Geistes- und Kultur-
geschichte wesentliche Impulse gab. Diese vielfdltigen
Verbindungen zwischen Orient und Okzident zeigen sich
nimlich auch in der Rezeptions- und Uberlieferungs-
geschichte eines Werkes, das heute als »Tacuinum sanitatis«
bekannt ist.

Ibn Butlan, ein christlicher Arzt, der in Bagdad, Kairo,
Konstantinopel, Aleppo und schlieBlich in Antiochia lebte,
erstellte im 11. Jahrhundert das »Taqwim 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 drztliche Wissen zu ermdglichen. Sein Thema ist
dabei aber nicht die Behandlung akuter Erkrankungen,
sondern die Herstellung und Erhaltung der Gesundheit durch
eine tiberlegte und wohlausgewogene Lebensfiihrung."”

Die sogenannte Humoralpathologie, eine medizinische
Arbeitshypothese der Antike, die im orientalischen wie im
okzidentalischen Mittelalter weiter wirkungsmachtig war,
bildet hier die Basis. Danach besteht die Physis des Menschen
aus einer Mischung von vier Korperséaften — Blut, gelbe Galle,
schwarze Galle und Schleim. Gesund ist der Mensch, wenn
sich diese Sifte in einem idealen Mischungsverhaltnis
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befinden, Krankheit aber entsteht aus ihrem mehr oder
minder starken Missverhaltnis. Jedem dieser Safte sind zwei
Grundqualitdten 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 Kérpersifte und die vier Grundquali-
tdten mit anderen Vierergruppen korrelativ verkniipft: 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 Grundqualitdten, ihren positiven Effekten, aber auch
in Bezug auf ihre schadlichen Wirkungen beschrieben
werden.

Ibn Butlans Werk erfihrt eine breite Rezeption in ganz
Europa bis weit in die Neuzeit hinein, was in Spéatmittelalter
und Friiher Neuzeit zu unzihligen Ubersetzungen in diverse
Volkssprachen fiihrte. Wir kennen auch bebilderte Hand-
schriften, wie das »Tacuinum sanitatis in medicina«, den
»Codex Vindobonensis S. n. 2644« der Osterreichischen Natio-
nalbibliothek in Wien."” Das Grundinventar der beschriebenen
Nahrungsmittel und Tatigkeiten im Zusammenhang mit Nah-
rungsmittelherstellung und Gesunderhaltung des Korpers
bleibt trotz der vielformigen Uberlieferung aber mehr oder
weniger stabil. Zitruspflanzen konnten hier natiirlich - allein
schon wegen der orientalischen Herkunft der Quelle — nicht
fehlen. Sie sind mit Eintragen zur »Nabach/Ceder/Cedrum/
Zitronat-Zitroneg,"” mit »Citra rotunda/Limone/Zitrone«* und
mit »Cetrona/Citrona/Naratia/Pomeranze«” vertreten.

Ibn Butlans Gesundheitstabellen bildeten in der mittel-
alterlichen Lebenswelt einen so wesentlichen Bestandteil
des Allgemeinwissens, dass sich die Uberlieferung an der
Schwelle vom Mittelalter zur Neuzeit auch im neuen Medium
des Buchdrucks fortsetzte. 1533 verlegte Hans Schott in
StraBburg eine von Michael Herr iibersetzte Version mit zahl-
reichen Holzschnittillustrationen.?? Uber Zitronen ist dort in
der Tabelle von Geriichen und Blumen zu lesen:

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

feucht, die Saure kalt und trocken.

2.[.1]

3. Zusammen mit dem Geruch von Stoconnia helfen sie



gegen Gift; Zitronenschalen helfen bei der Verdauung.

4. Sie schadigen das heiBe 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 fiir Menschen mit kalter
Komplexion, fiir Greise, vorzugsweise wahrend des
Winters und in kalten Landern«.”

Der Kommentar zu diesen Tabellenaussagen erweitert das
Bild: »Manche schwangere Frauen essen Zitronen, wenn sie
plotzlich Appetit darauf haben. Zitronen wirken auch gegen
todliche Gifte. Zitronenschalen sind heiB, trocken und scharf.
Der saure Saft ist kalt und trocken im dritten Grad, das
Fruchtfleisch starkt mit seiner Schirfe und gutem Geschmack
den Magen und verbessert die Verdauung, seine Hitze ist
gemaBigt. Der Zitronensaft hat auflosende und verdiinnende
Wirkung. Das Fruchtfleisch halt mit seiner Komplexion die
Mitte zwischen den Schalen und dem Saft.«*

Auf derselben Tafel gibt es auch einen Eintrag iiber
Alraunwurzeln. Der Kommentar dazu enthélt allerdings -
eventuell irrtimlich - Aussagen zu Zitrusfriichten: »Oran-
gen? 1osen die kalten Winde auf, sind auch von stiarkerer ver-
diinnender 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 blahe und Ekel erzeuge.”® Dagegen »hilft das
Vermischen des Bieres mit Limonensaft oder Zitronensdure«.
Und der Kommentar liefert folgenden Tipp: Bier bewahrt
dann vor Katzenjammer, wenn man vor dem Weingenuss®’
»Limonensirup, Agrest und Blaubeerensaft trinkt¢.”

In der Tabelle mit den Sirupen ist schlieSlich erneut vom
Limonensirup die Rede. Er ist »kalt und trocken, besitzt aber
ein wenig Warme, die von den Schalen kommt. Er besiegt die
Galle, starkt den Magen und ist appetitfordernd. Er verbes-
sert die Verdauung, beseitigt den Brechreiz und schiitzt vor
Trunkenheit.”

Wie nahe einander nach diesem Denkmodell Medizin und
Kiichenwissen standen, braucht nicht eigens betont zu
werden. Die Harmonie der Korpersafte war weitgehend von
dem abhangig, was der Mensch zu sich nahm, und konnte im

Fall einer krankmachenden Dyskrasie, also eines Ungleich-
gewichtes, wieder durch das, was der Mensch aB, in Harmo-
nie gebracht werden.

Kochrezepte des Mittelalters

Dies driickt sich auch in allen Kochrezepttexten aus, die
uns aus dem Mittelalter und der Frithen Neuzeit iiberliefert
sind. Ohne dieses humoralpathologische Hintergrundwissen
erscheinen viele Rezepte in ihrer Zusammenstellung von
Ingredienzien sonderbar. Mit der Grundannahme, dass
einzelne Qualitaten eines Nahrungsmittels durch ein anderes
Nahrungsmittel und dessen Qualitdten ausgeglichen werden
konnen, wundert es nicht mehr, von Fisch - kalt und feucht
- zu lesen, der mit Zimt und Ingwer - warm und trocken -
zubereitet werden soll.

Die mittelalterliche Kochrezepttextiiberlieferung zeigt ein
den Bedingungen von schriftlichem Wissenstransfer in dieser
Epoche angepasstes Bild. Nach dem Kochbuch des Apicius
reduziert sich die Uberlieferung von Kulinarika auf einige
Berichte und Einkaufslisten. Erst mit dem Beginn des
14. Jahrhunderts setzt allmahlich, dann aber immer lebhafter
die Produktion und Uberlieferung von Rezeptsammlungen,
zum groBten Teil in der jeweiligen Volkssprache, ein. Vielfach
sind die schriftlich fixierten Kochrezepttexte Teil einer
Sammelhandschrift oder einer zusammengesetzten Hand-
schrift,* die weitere Texte zu Landwirtschaft und Gartenbau
sowie zur Medizin und hier besonders zur Didtetik enthalt.
So fiigen sich die Kochrezepttexte bis auf wenige Ausnah-

men®!

in einen Uberlieferungszusammenhang, der dem
spatmittelalterlichen Typus des Buchs von Mensch und Tier,
Haus und Garten sowie dem Hausbuch beziehungsweise dem
frithneuzeitlichen Hausvéaterbuch entspricht.*” Hier geht es
darum, Wissen, das zum gedeihlichen Fiihren eines Haus-
halts von Noten ist, zusammenzustellen und der nachsten
Generation so das notige Riistzeug fiir ein Prosperieren der
Familie zu hinterlassen. Das mittelhochdeutsche »buoch von
guoter spise«® (um 1350) ist als Bestandteil des beriihmten

Wiirzburger Hausbuchs des Michael de Leone ein gutes
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Beispiel dafiir. In Frankreich entsteht um 1393 mit dem
»yMénagier de Paris« ebenfalls ein klassisches Hausbuch.

Allen Kochrezepttextiiberlieferungen gemeinsam ist, dass
die Ingredienzienzusammenstellungen immer auch diateti-
sche Prinzipien im Auge hatten und sie weniger als primare
Kiichentexte, vielmehr als Praxistexte der Diatetik zu ver-
stehen sind.

Nichtsdestotrotz bieten uns die Kochrezepttexte stets
einen Einblick in die regionale Kochkunst, die geprigt ist
von den klimatischen Bedingungen, aber ebenso von den
Moglichkeiten, exotische Zutaten zu besorgen. Dies spiegelt
sich in den Texten besonders gut, weil nur Rezepte fiir die
gehobene adelige, spater auch die reiche biirgerliche Kiiche
aufgezeichnet wurden. Deshalb treffen wir in ganz Europa
auf eine groBe Anzahl von Rezepten, in denen Importwaren
wie Mandeln, Reis, Rosinen, Datteln und Rohrzucker, ferner
Importgewiirze wie Safran, Pfeffer, Galgant oder Muskat eine
zentrale Rolle spielen. All diese nach dem Befund der Rezepte
verschwenderisch eingesetzten Nahrungs- und Wiirzmittel
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 Siiditalien 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 nordfranzosischen Autor zugeschrieben. Signifikant fiir
diese regionale Zuordnung ist unter anderem der deutlich
stiarkere Einsatz von Butter gegeniiber Ol als Speisefett.** Die
Rezepte sind nach didtetischen Gesichtspunkten eingeteilt.
Der »Liber de coquina« dagegen ist in Siiditalien, 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 stiitzend fiir die rdumliche Zuordnung der Ent-
stehung ist die haufige Verwendung von ausgesprochen
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mediterranen Zutaten. Nicht nur, dass Ol und Speck als
Speisefett, nie jedoch Butter zum Einsatz kommen, signifi-
kant ist vor allem die Héaufigkeit von Rezepten mit Zitrus-
friichten. 17 mal wird im Zusammenhang mit Fleisch und
Fisch die Verwendung des Safts diverser Zitrusfriichte -
hauptsachlich Limonen und Bitterorangen - vorgeschrie-
ben,” auffalliger Weise immer wieder explizit als Ersatz fir
Agrest, das Sduerungsmittel, das man aus dem Saft unreifer,
griiner Trauben herstellte.

In einem Rezept fiir eine Pastete aus weiem Teig und
Fleisch diverser Vogel heiBt es, man solle vor dem Verschlie-
Ben der Teigschale dem Fleisch Agrest, Safran und zerriebene
Gewlirze, ein wenig kaltes Wasser und kleine Speckschwart-
chen hinzufiigen. Das nédchste Rezept fahrt fort: »Similiter
potest fieri copum de carnibus vaccinis vel porcinis; et in
defectum agreste potest poni succus citranulorum et aqua
roseata frigida«.”* Ahnliche Formulierungen finden sich auch
in Rezepten fiir Saucen zu gegrilltem Fleisch und zu Fisch.”

Ganz deutlich sind im »Liber de coquina« die Ubernahmen
aus der regional nahen sarazenischen Kiiche wahrzunehmen
- die Verwendung von Rosenwasser, Mandeln, Datteln sowie
vieler anderer orientalischer Ingredienzien und Gewiirze
zieht sich durch die Rezepte. Auch der Einsatz von Limonen
und (Bitter-)Orangen passt sehr gut zur Provinz Salerno, von
der man weiB3, dass hier spatestens seit dem 10. Jahrhundert
hervorragende Beziehungen in den Orient bestanden; das
fihrte auch dazu, dass sich in der Gegend um Sorrent und
Amalfi sehr friih ein intensiver Anbau von Zitrusfriichten
entwickeln konnte. [talien war also bereits im Mittelalter das
Land, wo die Zitronen bliihen.

Diese regionalen Prigungen nimmt der »Liber de coqui-
na¢ dann mit auf seine Uberlieferungsreise nach Nordwesten.
Heute kennen wir seinen Text aus zwei Handschriften der
franzosischen Nationalbibliothek, die beide kurz nach 1300
auf- oder abgeschrieben wurden. Beide fassen den urspriing-
lich aus Italien stammenden »Liber de coquina« und den
franzosischen »Tractatus« bereits als Einheit auf und setzen
sie gemeinsam mit medizinischen und landwirtschaftlichen
Texten zu einem Sinnverband zusammen. Erganzend ist noch
zu berichten, dass im »Tractatus«-Teil keinerlei Zitrusfriichte
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genannt werden, was aber aufgrund seiner nordfranzosi-
schen Herkunft nicht weiter erstaunt.

Auch die Auswertung der 33 bisher edierten mittelalter-
lichen deutschsprachigen Kochrezepttextsammlungen besta-
tigt diesen Befund: Mit einer einzigen Ausnahme findet sich
in den 2633 Rezepten kein Beleg fiir ein Rezept mit Zitrus-
friichten.* Die Beschaffung von Zitrusfriichten muss also bis
zum Beginn des 16.Jahrhunderts auch fiir die hochadelige
und groBbiirgerliche Elite ungleich schwieriger gewesen sein
als etwa der Zugriff auf asiatische Importgewiirze oder medi-
terrane Produkte wie Mandeln oder Rohrzucker.

Umso erstaunlicher ist ein handschriftliches Rezept fiir
eine Pomeranzen-Sauce, das im Kolner Stadtarchiv tiber-
liefert ist. Es wird auf die Mitte des 15. Jahrunderts datiert
und in den Raum Koln lokalisiert: »Ein pomerantzen SalBe/
Druck sie vB von ine selber geben sie gutenn siiren win/
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vB gedruckt werdenn alwege/Die Salsen ist zu allen vogelen
hiineren vnd wilbrod gut«.*

Frisch gepresster Saft von Bitterorangen soll also nur mit
Zimtbliite versetzt werden. Das ergibt einen »fiirstlichen«
Genuss zu Vogeln, Hiihnern 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 Niirnberg gedruckt und erlebte
bis 1500 mindestens zwdlf 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 nachweishare Bearbei-
tung auf den Markt.* Die »Kuchenmeysterey« bringt 205
Rezepte in fiinf Kapiteln. Darunter finden sich keine Zitrus-
fruchtverwendungen, sondern ausschlieBlich Essig, Wein
oder Agrest als Sduerungsmittel. Nur in einem Saucenrezept,
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Kat. Nr. 9.22: Wie mann ein hecht inn limonij macht, in: Susanna Harsdorffer, Rezeptsammlung, 1582.

Niirnberg, Germanisches Nationalmuseum

das wir aus der Kélner Handschrift schon kennen, wird die
Pomeranze genannt: »[tem ein salsen vonn baumerantzen/
das seind welsch clein saur opffel/die truckt man vB von in
selber/ geben saurn wein wol geschmackt/da thiit man nichts
zli dai zymet blli an der anricht/das ist ein fiirsten gnoB sal-
sen vi kostlich/die ist nit zU behalten/wen die opffel miissen
allweg also frisch auBgetruckt werden/die salsen ist zli allen
vogel/hiliner vnd wildpret glite.*

Interessant ist der Zusatz gegeniiber der Kolner handschrift-
lichen Version: Der Begriff »Pomeranze« wird als ywelscher¢
(italienischer), kleiner, saurer Apfel erklart, was darauf hin-
deutet, dass der Name der Frucht am Ende des 15. Jahrhun-
derts offenbar noch nicht allgemein gelaufig war.
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Kochrezepte der Frithen Neuzeit

Seit der »Kuchenmeysterey« werden Kochrezeptsammlungen
zu Bestsellern in der Epoche des Friihdrucks. Das Interesse
an dieser Textsorte — wie tiberhaupt an wissensvermittelnden
Texten — muss gewaltig gewesen sein. Nicht nur die Druck-
geschichte der »Kuchenmeysterey« belegt dies, sondern auch
das Kochbuch »De honesta voluptate« des Bartolomeo Sacchi
di Piadena, genannt Platina, das 1481 zuerst in Italien auf
Latein erschien und bereits 1529 auf Deutsch nachgedruckt
wurde. Platina war innerhalb kiirzester Zeit in ganz Europa
ein Begriff und beeinflusste das Kiichenverstandnis funda-
mental. Umso spannender ist zu lesen, was er im ersten



Buch, in dem es um die Darstellung dessen geht, was dem

Menschen »zum nutz, lust und gesunndheyt diene, im 22.
Kapitel iiber die Pomeranzen schreibt:

»lch halt das Pommerantzen seind/diese/die Virgilius
nendt guldene dpfel/[...] Etliche wéllen sie vnder den Pfersi-
chen zelen/das sie schier solche farb haben/der geschmack
aber vnnd die krafft/macht das ichs nicht wol glauben kann
/so0 man sie vonn ersten/besonder die Neapolitanischen die
am besten seindt mit dniss vnd Weinberlen/oder guten star-
ckenn wein/oder rainem honig isset/seind sie dem magen
gesund/Nach essens seindt sie vngesundt/machen bése feu-
lung im leib/vnd grobe feuchtigkait«.*

Hier begegnen wir also nach wie vor lebendiges Wissen
aus dem »Tacuinum sanitatis« und den Nachweis fiir das
Wissen, dass Stiditalien das Ursprungsland der besten
Friichte ist.

Im zweiten Buch »Von Bdaumen und Stauden« kommt
Platina nochmals auf die Pomeranze, die er als Sammel-
begriff fiir alle Zitrusfriichte nimmt, zu sprechen. Er meint,
man esse diese Friichte vornehmlich vor dem Essen oder zu
Gebratenem und Gebackenem, und unterscheidet dann die

Kat. Nr. 9.23: Ein auder gut
Sodlein mit geriebnen Citro-
nen./Ein gut Pommerantz
ken Sbdlein./Ein ander
Pommerantzken Sédlein, in:
Johann Deckhardt: New,
kunstreich und niitzliches
Kochbuch [...], Leipzig 1611.
Niirnberg, Germanisches
Nationalmuseum

siiBen, die sauren und die bitteren. Uber letztere sagt er, dass
sie fiir den Menschen eher eine Arznei seien und zéhlt aller-
lei Leiden auf, die mit der bitteren Pomeranze behandelt
werden konnen. Er berichtet weiter iiber die Handhabung:

»Wann mans ausstruckt/geben sie wein/den man vil inn
den speysen braucht/Die schelffe dauon so mans triicknet
vnd zu puluer stosst/hailt vil kranckhait/stelt den leib/so
mans zu trincken gibt in wein/hailt auch die scheden bey den
gemechten/so von grosser hitze kommendt/wiltu Pome-
rantzen lang erhalten/so stoB sie inn ein siedig hail wasser
/thuo sie bald herauss/hencks auff/so hast du sie allzeit«.?

Im sechsten Buch, das die eigentlichen Kochrezepte ent-
hélt, finden wir dann folgerichtig den Saft von Zitrusfriichten
vielfach als Sduerungsmittel eingesetzt.

Dass erfahrene Koche Kochhiicher verfassen, hiirgert sich
in der Frithen Neuzeit mehr und mehr ein. Ein GroBer seiner
Zunft ist in der zweiten Hélfte des 16. Jahrhunderts Marx
Rumpolt, der Mundkoch des Mainzer Erzbischofs. Er bringt
1581 sein »New kochbuch« heraus, das an Ausstattung und
Reichhaltigkeit alles Bisherige iibertrifft. Das Kochbuch ent-
halt rund 2000 Rezepte, 100 Tipps zur Kellermeisterei und
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150 Holzschnitte. Das Buch war sicher nicht billig und erlebte
dennoch 1582, 1586, 1587 und 1604 jeweils eine Neuauf-
lage.** Rumpolt tritt mit dem Selbstbewusstsein eines Meis-
terkochs auf, der in Europa weit herumgekommen ist. Er
erhebt Anspruch auf Internationalitiat, demonstriert das
durch viele fremdartige Speisenbezeichnungen sowie einen
Drang zu gesteigertem Luxus und zu erlesenen Zutaten. Letz-
teres ist ein neuer Zug in der deutschsprachigen Kochbuch-
literatur, die bis dahin immer wieder neue Amalgamierungen
des alten heimischen Rezeptbestands présentiert hatte. Und
doch ist die mittelalterliche Tradition auch bei Rumpolt allge-
genwirtig. Wir treffen auf bekannte )Salsen( und auf Agrest,
Safran wird zum Farben eingesetzt, die Empfehlungsfloskeln
am Ende des Rezepttexts »und gib es hin« und »so ist es gut
sind mit denen der mittelalterlichen handschriftlichen Texte
identisch, Mengenangaben fehlen nach wie vor* und ein
starker Konnex zur Heilkunde ist unverdandert vorhanden.
Noch im 16. Jahrhundert war man der Uberzeugung, dass es
besser sei, die Medizin aus der Kiiche als vom Arzt zu bezie-
hen. Bei Rumpolt schléagt sich sein didtetisches Wissen in
haufigen Zusatzen zu Rezepten nieder, wie zum Beispiel »fiir
Gesunde und Kranke gut.

Eine wesentliche Neuerung wird aber gerade bei den
Zitrusfriichten deutlich: Rumpolt eréffnet sein Werk mit nach
Stdanden geordneten Meniifolgen, vom kaiserlichen Bankett
bis zum Bauernmahl, jeweils ein Friih- und ein Nachtmahl
und jeweils fiir einen Fleisch- und einen Fasttag.* Dort kom-
men Limonen, Zitronen und Pomeranzen bis zu den Ban-
ketten der Biirger vor, wenn auch tendenziell deutlich
abnehmend. Bei den Essen der Bauern fehlt der Hinweis auf
Zitrusfriichte jedoch ganz. Da diese als luxuriéses Importgut
zu kategorisieren sind, verwundert dieser Befund nicht wei-
ter. Aber die Art des Einsatzes der Zitrusfriichte hat sich nun
offenbar auch in Mitteleuropa verdndert, denn Rumpolt
bringt eine ganz Serie von Anweisungen, nach denen nun
nicht mehr nur der Saft der Zitrusfriichte einer Sauce zuge-
setzt wird oder deren Grundlage bildet, sondern das Frucht-
fleisch von Pomeranzen »oder saure[n] limonien/fein breit
geschnitten vnd wol gezuckert« in die Sauce eingeriihrt
werden soll.¥ Man serviert auch »haselhiihner kalt/gehackte
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Kat. Nr. 9.24: Ein zur Frihlingszeit anzustellendes vornehmes /

zweytagiges / Hochzeit=Mahl, in: Susanna Maria Endter,
Vollstandiges Niirnbergisches Koch=Buch [...], Niirnberg 1691.
Niirnberg, Germanisches Nationalmuseum

Citronen dariiber gethan/vnd mit Granatopffel Kern dariiber
geworffen«.*

Alle bisher aufgezeigten Entwicklungen setzen sich auch
in den Kochrezepttexten des 17. Jahrhunderts fort, manche
Aspekte erweitern sich und wenige neue kommen hinzu.
Einige ausgewihlte Quellen sollen schlaglichtartig diesen
Befund erhellen.

Eine Verkniipfung von Zitrusfriichten mit Fisch treffen wir
in der handschriftlichen Kochrezeptsammlung der Susanna
Harsdorfer von 1582 - sie bringt zwei Rezepte fiir »hecht in
limonij« (Kat. Nr. 9.22).* Gleiches trifft auch auf Johann Deck-
hardts »New kunstreich und kastlich Kochbuch« von 1611 zu
(Kat.Nr. 9.23). Auch bei ihm treffen wir auf Rezepte zu Hecht
und Karpfen mit ngerieben Lemonien einzumachen oder mit
Lemonien zu sieden«.”

Deutliche Assoziationen zu orientalischen und mittelalter-
lichen Rezepten beschert uns »ein Sueppel ueber bratene



Kapaung, das sich im éltesten gedruckten osterreichischen
Kochbuch aus dem Jahr 1686 findet, in Graz bei Wittmanns-
tatters Erben verlegt. Dort heiBt es lapidar, man solle »das

Saure von Lemoni daran drucken«; dann aber wird fort-
gesetzt: vhat man nicht frische Lemoni/so nimbt man duerre
Lemoni/oder Pomerantschen=Schalen/vnd an das Sauern
statt Rosen=Essig«.” Dariiber hinaus finden sich aber in
diesem Koch- und Arzneibuch auch viele Rezepte, fiir die
man gewlirfelte Zitronenschalen verwenden oder in breite
Scheiben geschnittene frische oder eingemachte Zitronen
und/oder Pomeranzen Fleisch- oder Fischgerichten, aber
auch SiiBspeisen beigeben soll.*

Ahnlich verhilt es sich mit den diversen Zitrus-Saucen,
»Sodlein« oder »Briihleing, in die nun Fruchtfleisch — mit
oder ohne Schale, in Scheiben geschnitten, gehackt, piiriert,
roh oder vorgekocht —, Saft, geriebene Schalen, oft Wein
und Zucker, immer Gewiirze — vorzugsweise Zimt und Ingwer
- eingearbeitet werden. Eine Serie von Rezepten findet
sich dazu sowohl bei Deckhardt® als auch im »Vollstindigen
Niirnbergischen Koch-Buch« von 1691, auf das Johann Chris-

toph Volkamer in seiner Zitrusmonographie »Niirnbergische
Hesperides« als Referenzwerk verweist.”

Dieses »Niirnbergische Koch-Buch«, das auf dem Titelblatt
angibt, von »der 16blichen Kochkunst beflissenen niirnbergi-
schen Frauen aus zerstreuten und in grosser Geheim gehalten
gewesenen Gemerkzettuln« zusammengetragen worden zu
sein, will nicht mehr die gehobene elitire Kiiche prasentieren
und kulinarische Kunst darstellen, sondern biirgerliche, stad-
tische Kiiche. Dennoch ist eine deutliche Steigerung des Raf-
finements der Rezepte wahrnehmbar, die sich gut im »13.
Theil: Von allerley Gebachenen« zeigt. Dort findet sich eine
Reihe von Rezepten fiir gefiillte und gebackene Zitronen
sowie fiir gebackene Zitronen- oder Pomeranzenbliiten.”

Desgleichen gibt es mehrere Rezepte fiir Salate mit Zitrus-
friichten, zum Beispiel einen Zitronat-Salat, fiir den neben
klein geschnittenem Zitronat auch Pomeranzenschalen, Zitro-
nensaft und eingemachte Zitronenstiicke verwendet werden
sollen.” Salat ist eine bis dahin in Mitteleuropa uniibliche
Speise, zumal die mittelalterliche Tradition dem Genuss von
Rohem insgesamt mehr als skeptisch gegeniiberstand, weil
das nicht Vorgekochte fiir den Magen, der als »kochendes«
Verdauungsorgan begriffen wurde, vermeintlich eine zu
groBe Belastung darstellte.

Unter dieser Pramisse erstaunt ein bereits 1653 aufge-
zeichnetes Salatrezept in einem handschriftlichen Koch-
buch,” das heute im Benediktinerstift Admont aufbewahrt
wird.”” Der dort dargestellte »Allamoda-Salat zu Summer-
zeiten« verlangt in kernlose Spalten geschnittene Pomeran-
zen, Zitronenbliiten sowie eine eingemachte Zitrone und
kombiniert dies mit Zervelatwurst, einer Handvoll entkernter
Oliven, Kapern und geriebenen Zitronenschalen. Angemacht
wird mit Zitronensaft, einem Essliffel Holunder-, Rosen- oder
Nelkenessig unter Beigabe von Ol und Zucker. Die Zuberei-
tungsart »a la mode( entspricht um die Mitte des 17. Jahrhun-
dert ganz dem Zeitgeist und verweist auf die barocke Mode
der Imitation des franzésischen Lebensstils.®” Andererseits
enthdlt das Rezept alle teuren mediterranen Importwaren,
was auf seine Herkunft aus Italien schlieBen lasst.

Dieser Pomeranzen- und/oder Zitronensalat erfreute sich
nach dem Texthestand des »Niirnbergischen Kochbuches«
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Kat. Nr. 9.25: Limone, Citrone, Pomeranze, Pomesine, in: Johann Sigismund Elsholz, Diaeteticon, Colln an der Spree 1682.

Niirnberg, Germanisches Nationalmuseum

ganz augenscheinlich hochster Beliebtheit. Er wird in den
Anweisungen zu Gastereien im Jahreslauf neben Zitronen-
sulz sowie geschraubten und gebackenen Zitronen mehrfach,
iiber das Jahr verteilt fiir Mérz, Juli und November empfoh-
len.” Auch in den Speiseplinen fiir »ein zur Friihlingszeit
anzustellendes vornehmes Hochzeits-Mahl« treffen wir am
ersten Tag auf den Pomeranzensalat, am zweiten Tag dann
auf Zitronen- und Pomeranzentorten (Kat.Nr. 9.24). Uber-
haupt fehlt in keinem der Speisepldne fiir die vornehmen
Hochzeiten im Jahreslauf die Verwendung von Zitrusfriichten
- ob als Bestiickung eines Tafelaufsatzes im Winter oder als
geschraubte oder gebackene Zitronen im Sommer und
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Herbst.?? Auffillig ist aber der Kontrast zu den »gemeine[n]
eintigige[n]« Hochzeiten, auf deren Speiseplinen die Zitrus-
friichte ganz fehlen® - iibrigens ein Befund, der die Beobach-
tung an den nach Stinden geordneten Meniifolgen bei
Rumpolt weiterfiihrt und die Kategorisierung der Zitrus-
friichte als Luxusgiiter auch am Ende des 17. Jahrhunderts
bestatigt.

Das »Niirnbergische Koch-Buch erteilt zudem den Rat,
Zitronen, Pomeranzen, Limonen und Zitronat im November
zu kaufen: »ob sie schon das gantze Jahr durch zu haben/
sind doch in diesem Monat am besten und frischesten zu
bekommen«.** Der Markt - zumal in Niirnberg — bietet nach



dieser Aussage also die Importfriichte das ganze Jahr iiber.
Niirnberg war eine Zitrusstadt. Moglicherweise wollte man
Qualitdts- und Preisschwankungen aus dem Weg gehen, denn
es gibt unzahlige Rezepte in allen Kochbiichern fiir das
Konservieren der Zitrusfriichte. Schon Susanna Harsdorfer
teilt 1582 mit, wie Pomeranzenschalen durch Kandierung
einzumachen seien.®® Anna Wecker, die sich mit ihrem 1597
erstmals erschienenen »Kostlich 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 didtetischen 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 kanng.*

Im »Niirnbergischen Koch-Buch« schlieBlich finden sich
Anleitungen fiir das Einmachen von Zitronat und Zitronen,
wobei auch hier explizit empfohlen wird, dafiir die schonen
glatten Friichte des Spatherbsts zu verwenden. Weiterhin gibt
es Rezepte fiir das Einmachen ganzer Friichte mit Hilfe von
Salzlake oder Sirup und das Konservieren von Schalen durch
Trocknung.”

Gegen Ende des 17.Jahrhunderts dokumentiert Johann
Sigismund Elsholz in seinem »Diaeteticon« das Wissen seiner
Zeit in Bezug auf die Gesunderhaltung des Korpers und fiihrt
so die mittelalterlichen Faden 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 Kiiche und bei Tisch und warnt zum Schluss vor negati-
ven Wirkungen. Im Kapitel »Von fremden Friichten« treffen
wir auf die Limonen, die Zitronen, die Pomeranzen und die
Adams-Apfel® - und erfahren nichts wirklich Neues. Dann
aber folgt eine Frucht, die er »Pomesine« (Apfelsine) nennt,
und er erldutert, dass es sich dabei um den noch nicht lange
bekannt gewordenen »Pomis sinensibus« oder »Sinesischen
Apfel¢ handle, eine Frucht, deren Heimat das Land Sina® sei
und die von dort »mit fleiB« 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 fiir die Kranken. Er vergisst aber
auch nicht darauf hinzuweisen, dass der Geschmack der
Friichte in China von den nachgeziichteten Orangen der
Iberischen Halbinsel nicht erreicht wird.”

Diese kurzen Streiflichter auf einige ausgewihlte Quellen
zeigen, dass sich in der Frithen Neuzeit das Inventar der
verwendeten Zitrusfriichte, deren Einsatz in der Kiichen-
praxis sowie das vorhandene Hintergrundwissen ziemlich
gleichen. Ja, es ist deutlich geworden, dass es in den gedruck-
ten Kochbiichern 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
zusatzlichen Ratschldgen in Bezug auf Kiichenkniffe und
Diétetik sehr groBe Parallelitdten aufweisen.

Resiimee

Der Blick zuriick in die Geschichte der Kochrezepte mit der
Fokussierung auf die Verwendung von Zitrusfriichten hat uns
zwangslaufig in den Orient gefiihrt. Dies zeigt, wie stark der
Einfluss der orientalischen, speziell der sarazenischen Kiiche
auf die mittel- und westeuropdische war und wie wichtig es
ist, ein spezielles Augenmerk auf den siiditalienischen 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 Zitrusfriichte
im Mittelalter nordlich der Alpen ein sehr seltenes und exoti-
sches Luxusgut waren, das die meisten — wenn tiberhaupt -
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 Zitrusgewdchsen und -friichten
in die Géarten und Kiichen.

Die Barockzeit schlieBlich fiihrt 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 Zitrusgewachse - zulassen und soweit fordern, dass
mit der StiBorange noch eine neue Art hinzutreten kann.
Gezeigt hat sich aber auch das Kontinuum des didtetischen
Wissens vom Mittelalter, ja eigentlich von der Antike iiber
arabische Vermittlung bis in die Neuzeit, das die Kulinarik
bis ins 18. Jahrhundert ganz fundamental pragte.
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