2. Mittelalter (500 - 1500)

Das Mittelalter wird hier definiert als die Zeit zwischen dem Ende der Antike, die oft mit der SchlieBung
der athenischen Akadiemie durch den christlichen Kaiser Justinian und der zeitgleichen Griindung des
Klosters Montecasino durch Bendikt von Nursia 529 n.Chr., also dem Beginn des christlichen
Monchstums und der geistig-ideologischen Herrschaft des Christentums, angesetzt wird, und der
Erfindung und industriellen Anwendung des Buchdrucks in Europa, die zeitlich ungefahr mit der
Entdeckung des amerikanischen Kontinents zusammenfallt.

Es ist das Mittelalter hinsichtlich der Hardware der Informationsspeicherung die Zeit des Pergaments
und die Ara der Handschriften. Das gilt natirlich auch fiir Kochbiicher, allerdings gab es unter dem
Kichenpersonal so wie in der gesamten Bevélkerung nur wenige Lesekundige. Aufzeichnungen vor
allem Uber Kochrezepturen wurden nur in Kléstern und Adelshéfen angefertigt. Die bauerliche Kost
bleibt daher weitgehend im Dunkeln. Eine birgerliche Kiche ist in Kochbilichern erst ab dem 15.Jh.
belegt.

Christliche Kloster waren haufig als kleine Nachbildungen der antiken urbs angelegt. Sie sollten alle
wesentlichen Einrichtungen antiker Stadte aufweisen und so zu Keimzellen antiker Kultur im
dekatenten, barbarisch-unkultivierten Europa werden [Duby].

Die frihe Anlehnung an gewisse formale Elemente der Antike schon durch Karl den GrofR3en und die
Karolinger sowie der Versuch, ein geeintes romisches Reich wiederherzustellen, kénnen nicht als
Renaissance im eigentlichen Sinne bezeichnet werden. Gelegentlich wird hieflr der Begriff der
Renovation verwendet, denn das Wesentliche, das Lebensgefihl der Renaissance, das Wiederentde-
cken der Welt und des Menschen in der Renaissance kann in dieser Zeit nicht festgestellt werden.
Insgesamt bleibt v.a. das frihe Mittelalter eine dunkle Epoche, aus der nur wenige kulturelle
Zeugnisse erhalten geblieben sind. Der Kontakt mit der arabischen Kultur erschlof3 dem mittelalterli-
chen Europa erst allméhlich die Antike wieder, denn arabische Wissenschaftler haben antike Autoren

und Erungenschaften tberliefert und studiert.

Rohstoffe: Keine Kartoffeln bis 16.Jh., kaum Zucker (orientalischer Rohrzucker seit dem 12.Jh
importiert — sehr teuer), keine Tomaten, Ananas, Kakao, Tee, Kaffee etc. Brot aus Roggen Hafer,
Gerste im frihen MA Luxus. Weizenbrot (schoenez brot) besonderer Leckerbissen. Breie Hauptnah-

rungsmittel. Reis grof3er Luxus.

Strenge sténdische Trennung durch Kleider- und Speiseordnungen. Wild nur fir Adel, der Jagdrecht
besal3. oder die vereinigte teutsche, franzésische und englische Koch-, Brat- und Backkunst,

zuganglich.

MA ist dunkles Zeitalter auch in kulinarischer Hinsicht.
Breie aus Getreide und Gemise (im Wort Gemuse steckt das Mus, Gemuse wurde primar als Brei
bzw. als Mus verzehrt), dicke Saucen; Fleischbereitung (arbeitsunfahig gewordene Arbeitstiere) durch

Kochen und anschlie3endes Braten; auch Kochen, Zerstossen, Purieren zu Brei und Uppiges Wirzen;



groRe Fleischsticke untranchiert serviert; Uberfrachtete, schwere, theatralisch verzierte und

prasentierte Bankettkiche fur hofische Anlasse.

Konservierungsmethoden: Pdckeln und Rauchern von Fleisch, Herstellung von Bier und Wein zur
Entkeimung und Haltbarmachung von Wasser, Trocknung von Fleisch, Obst und Gemise;

Fermentation von Milch (Sauermilch), Wirsten (Salami), Gemuse (Sauerkraut); Herstellung von Kase

Schau-Gerichte, Gelage, Uberraschungseffekte, keine strikt vorgeschriebene Speisenfolge, keine
Gabel, Essen mit den Handen, keine Teller fir Einzelpersonen; Scheingerichte (Huhn aus Fischfleisch

geformt, naturwidrige Farbungen z.B.)

Um 1000 schreibt Ekkehard IV. im Koster St.Gallen eine gereimte Ubersicht tiber fast alle damals auf
die Tafel kommenden Speisen, aber keine Rezepte. Benedictiones ad mensas.

13. Jh. Henrik Harpenstreng: ,Libellus de Arte coquinaria“, Danemark
1324 ,Libre de Sent Sovi*

Die drei altesten, Uberlieferten, deutschsprachigen Kochbiicher sind ,Daz bah von gder spise” (ca.
1350), das Mondseer Kloster-Kochbuch (ca. 1450) und das Wiener Dorotheenkloster-Kochbuch.

Mittelalterliche Gesundheitslehren, Lehre der vier Kdrperséfte, Humoraltheorie

Die Erndhrung gehort nach der mittelalterlichen medizinischen Theorie zu den sex res non naturales,
den sechs nicht natirlichen Dingen und Umsténden, die dem Menschen nicht angeboren sind und von
aullen auf die Safteverhéltnisse im Menschen Einflul nehmen.

1. aer— Luft:
cibus et potus - Essen und Trinken:
motus et quies - Bewegung und Ruhe:
somnus et vigilia - Schlafen und Wachen:

a > 0D

excreta et secreta - Fullung und Entleerung:
6. affectus animi - Gemutshewegungen:

Die Saftetheorie oder Humorallehre geht davon aus, daR der Mensch von vier Saften bestimmt wird,
namlich dem Schleim, dem Blut, der gelben und der schwarzen Galle. Wenn diese Séfte im
Gleichgewicht stehen, ist der Mensch gesund, eine Dyskrasie, ein Ungleichgewicht fihrt zu
Krankheiten. Eine ausgewogene und der individuellen Saftemischung (Komplexion) des Menschen
entsprechende Erndhrung kann die Gesundheit erhalten. Die Ernahrungslehre ist daher Teil der in
den ,Regimina sanitatis* (Regeln der Gesundheit) behandelten Regeln der Lebensfiihrung.

Diese mittelalterliche Gesundheitslehre, die bis weit ins Barockzeitalter hin Anhénger und Wirkung
hatte, ist ein Erbe der Antike, das wie so vieles Uber arabische Vermittlung nach Europa zurtickkam.
Im 2. Jh. wurde von Galen ein System der vier Safte systematisiert, das schon die Griechen

(Empedokles, Hippokrates) entworfen hatten. Die vier Korpersafte wurden in zahlreiche Analogien zu



anderen Eigenschaften gesetzt, z.B. zum charakterlichen Temperament, zu den Jahreszeiten oder
zuphysiaklischen Eigenschaften, wobei die Vorstellung der Spiegelung des Makrokosmos im
Mikrokosmos hier eine Rolle spielte. Analogieschliisse zahlen zu einem der beliebtesten Instrumente
des vorwissenschaftlichen Denkens. Die vier Kdrpersafte Schleim, Blut, gelbe und schwarze Galle, die
durch Mangel oder UberschulR Krankheiten auslésten oder férderten, wurden so auch zur Charakteri-
sierung von Lebensmitteln herangezogen. Speisen sollten durch richtige Mischung von Lebensmitteln
hinsichtlich der vier Safte und der analogen vier Eigenschaften nal3, kalt, trocken, heil3 ausgewogen
sein sowie der Jahreszeit und der Disposition des Konsumenten entsprechen. Nasse Lebensmittel
wurden getrocknet, trockene Lebensmittel gekocht, essighdltige Lebensmittel (kalt und nalR) wurden
mit Gewiirzen und Zucker ausbalanciert. Ungleichgewichte im Korper sollten durch geeignete
Lebensmittelwahl ausgeglichen werden. Z.B. sollten alte Menschen, die als trocken und Kkalt
klassifiziert wurden, naf3e und warme Speisen essen, menstruierende Frauen hingegen trocken und
warme.

Erst Paracelsus verwarf die Galensche Theorie, er ersetzte sie durch eine Drei-Elemente-Lehre
(Quecksilber - flichtig, Schwefel - flissig, Salz - fest). Diese Drei-Elemente-Lehre hielt sich nicht
lange, sie wurde spatestens im 18. Jh. von modernen naturwissenschaftlichen ldeen abgelst,
hinterlie® aber im kulinarischen Bereich einige Spuren wie z.B. Saucen, in denen Feststoffe (Mehl,
Salz), flichtige Stoffe (Essig, Wein) und 6lig-flissige Stoffe (Fette, Ole) mit einander verbunden
wurden.

Lehre der vier Korpersafte
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Wurzigemuse Fleisch
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n o (o}
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Daz bich von giter spise

Das Buch von guter Speise, die alteste, erhalten gebliebene Abschrift einer Sammlung deutschspra-
chiger Kochrezepte, ist auf den Blattern 156'-165" einer berilhmten Pergament-Handschrift
aufgezeichnet, die der furstbischofliche Pronotar Michael de Leone in Wirzburg gegen Ende der 40er
Jahre des 14. Jahrhunderts anlegen liel3. Diese Sammel-Handschrift bestand aus zwei Folianten, von
denen aber nur der zweite erhalten geblieben ist. Das XXI. Stlick dieser Handschrift ist ,Daz bah von
gder spise”, geschrieben von einem unbekannten Schreiber, der weder besonders sachkundig noch
aufmerksam gewesen sein dirfte. Die Numerierung der Rezepte ist fehlerhaft und haufig fehlen
Buchstaben oder ganze Worter. Es sind 101 Rezepte mit 96 Numerierungen enthalten. An der
zeitgendssischen Korrektur des Textes haben einige Personen gearbeitet, indem sie direkt in den Text
hinein Anmerkungen oder Korrekturen vorgenommen haben. Manche Indizien sprechen dafir, dald
einer dieser Korrektoren Michael de Leone selbst gewesen ist.

Diese Rezeptsammlung wurde nach einer Vorlage abgeschrieben, die mehr war als eine Sammlung
loser Zettel. Ihnr Kompilator hat ein Lehrbuch der feinen Kiiche geben wollen und es ist zumindest eine
beispielhafte Sammlung guter Vorschriften fiir einen reichen Haushalt geworden. Dies gilt vor allem fr
den ersten von zwei Teilen der Sammlung. Dieser Teil | ist die Anleitung eines praktischen Kochs voll
literarischer, ja dichterischer Pratentionen, mit einer Reim-Vorrede und 57 Rezepten, wobei die beiden
letzten davon Scherze sind und das letzte wiederum gereimt ist. Teil Il ist ein Nachtrag von 44
Rezepten mit auffallenden Differenzen in Wortschatz und Stil und stammt daher vermutlich nicht aus
derselben Quelle wie Teil I.

Die Anordnung der Rezepte ist in beiden Teilen vollig willktrlich und es lassen sich bestenfalls durch
Assoziationen motivierte Reihungen erkennen. Manche Rezepte unterscheiden sich kaum von

einander, 2 Rezepte sind praktisch ident. Die Herkunft der Rezepte liegt im Dunkeln.



Das Mondseer Kloster-Kochbuch (Codex 4995., fol. 191r-224r, ONB, Wien)

Diese Rezeptsammlung kam vermutlich 1453 in das Benediktiner Kloster Mondsee, das zu dieser Zeit
seine Glanzzeit erlebte. Der Ménch Benedictus aus dem niederbairischen Kloster Vilsbiburg soll es
dem Koster geschenkt haben. Wahrscheinlich ist das derselbe Monch Benedikt, der eben 1453 in das
Kloster Mondsee eintrat und 1463 als Abt Benedict Il. Vorsteher wurde. Es bliihten Wissenschaft und
Kunst, Stiftskirche, Kloster und Wirtschaftsgebdude wurden renoviert und erneuert; in dieser Zeit
gelangte auch das Mondsser Kloster-Kochbuch in die Bibliothek des Klosters.

Der erste Teil des Kochbuchs, das 167 Rezepte umfal3t, ist weitgehend ident mit dem ersten Teil des
Buches von guter Speise, der zweite, weit jiingere Teil hingegen ist ident mit dem Wiener Dorotheen-
Kloster-Kochbuch. Zum gréfRten Teil handelt es sich also um Wanderrezepte, die allerdings nicht
direkte Abschriften darstellen, sondern leicht abgewandelt worden sind. Die Rezepte kdnnten von Hof
zu Hof (weltlich geistlich) weitergegeben worden sein.

Der Schreiber scheint mit dem dem Sachinhalt wenig vertraut gewesen zu sein, und niemand hat
seine Abschrift kontrolliert und verbessert. Wahrscheinlich ist dieses Kochbuch seit seiner Nieder-

schrift nie in der Kiiche beniitzt worden.

Fur den Winter empfiehlt der Verafsser eine warmende Sauce aus Knoblauch, Pfeffer und Ingwer, fir

den Sommer hingegen Essig, Kren, Petersilienwurzel, Weintrauben und Mandeln.

Die Sprache ist primér Oberdeutsch-bajuwarisch, es finden sich aber auch schwébische, rheinisch

frankische und stiddeutsche Ausdriicke.



Wiener Dorotheen-Kloster-Kochbuch: (Cod. Vind. 2897)

spuech des closters zu sand dorothe zu wienn* 15.Jh. Handschrift

Inntal-Kochbuch (Donaueschingen, Hofbibliothek Cod. 793)

In der Handschrift Cgm 415 der Miinchener Staatsbibliothek auf den Bléattern1-20 und 37-98 befindet
sich eine Sammlung von Kochrezepten genannt: ,,daz puech von den chosten mit wein gemacht,
da do maister Jambonino von Cremona zu Venedig awzz arabisch czu latin gemacht wart und
awzzgeczogen wart a wzz dem puch maister Gege Heyse suon..." Es ist das ein Auszug aus dem
alphabetischen ,Verzeichnis der Dinge, die der Mensch zu brauchen pflegt* von lbn Jazla (1100)
geschrieben fur den Kalifen von Bagdad (1075-1094)

1350 ,,Le Grand Cuisinier de toute Cuisine*

1381 « Ancient Cookery », erstes engl. Kochbuch

1390 , The Form of Cury" auf Pergament geschrieben, 1780 gedruckt; entélt viele Rezepte vom
Viandier.

Guillaume Tirell (Spitzname:Taillevent: 1310-1395): « Le Viandier » 1373-1392 (3 Bucher) dieses
erste frz. Kochbuch vom Koch Karl V., VI. wurde 1490 gedruckt. Ein Viandier aus dem Jahre 1300
1953 entdeckt — Verfasser?

1394 ,,Menagier de Paris“, vieles aus dem Viandier



Reichenauer Kochbuch (Karlsruher Handschrift Aug. Pap. 125)

Allemannisches Biichlein von guter Speise (Munchner Handschrift cgm 384)

Hans Folz ,Hausratsbichlein* 1488




Meister Eberhard: ,,Kochbuch des Meister Eberhard von Landshut* (1404-1450)

Dieses Kochbuch, das nur 24 eigentliche Rezepte enthalt, ist als Abschrift im Codex Il 1, fol.43 der
Ottingen-Wallersteinschen SchloRbibliothek in Harburg auf den Blattern 59'-70" tiberliefert und begin-

nt mit der Uberschrift: ,Hienach volgt vonn dem kochenn vnd hat gemacht meyster Eberhart ein koch
herczog Heinrichs zu Landshut”. Heinrich der Reiche, Herzog von Bayern-Landshut regierte 1404-
1450 und demnach ist dieses Kochbuch in der ersten Hélfte des 15. Jhs. entstanden. Die vorliegende

Abschrift im Codex dirfte allerdings etwa 50 Jahre jlnger sein.

Der Codex, der von einer Hand niedergeschrieben worden ist, enthélt ein Arzneibuch (2r—58v), das
Kochbuch Meister Eberhards (59r - 70r), Meister Albrants Rof3arzneibuch (73r-79r) und ein Salben-
buch (79'-83").
Meister Eberhard erscheint als gelehrter Autor, der die diatetische Literatur seiner Zeit kennt und
antike, arabische und mittelalterliche Autoritaten nennt (Hippokrates, Galenus, Oreibanus von Perga-
mos, Avicenna, Averroes, Rases, Albertus Magnus) . Er vertritt die gangige mittelalterlich-antike
Vierséftelehre.
Das Kochbuch gliedert sich in folgende Teile:

1. Verschiedene Kochanleitungen Nr. 1-24

2. Diatetische Behandlung der Kiichenspeisen (25-61): Pflanzen, Obst, Tiere

3. Diatetische Behandlung der Fische (62-67)
Brot (68)
Vom Fleisch der Tiere
Eigenschaften der Speisen (88-100)
Medizinische Ole (101-113)

N o g &

4 der 24 Kochrezepte (Nr. 4 Gebratene Erbsen, 6 Mus aus NufRkernen, 7 Gebratenes Mus aus ,per
visch’, 11 Fladen von Fischen) stimmen mit Rezepten des Buchs von guter Speise Uberein. Eine
Speise aus Holunderbliten (Nr. 5 Holunder Mus) ist vielen Variationen in der Kochbuchliteratur
vertreten (Allemannisches Bichlein von guter Speise, Kuchemaistrey, Anna Wecker, Rumpolt). Das
Rezept Nr. 17 ,dreyerlej essens an einem visch* ist sogar noch im Kochbuchanhang zur Georgica Cu-
riosa von Wolf Helmhard von Hohberg (siehe Seite x) zu finden.

Nach diesen wenigen Kochrezepten geht das Kochbuch Meister Eberhards in eines systematische
Gesundheitslehre tber, wie sie auch in anderen Publikationen héufig einem Rezeptteil voran- oder
nachgestellt wurde. Ob diese Gesundheitslehre vom selben Autor ist, kann wie vom heilkundlichen

Abschnitt medizinischer Ole nicht zweifelsfrei beantwortet werden.



Rheinfrénkisches Kochbuch (Mainz 1445) in der Berliner Handschrift Ms.germ.fol.244

Autor:
Der Autor bzw. Kompilator ist unbekannt. Als Auftraggeber kommt der erzbischéfliche Hof von Mainz
in Frage, der sowohl die finanziellen Mittel als auch das Interesse fur so ein Buch gehabt haben

konnte.

Inhalt:

Die Berliner Handschrift Ms.germ.fol.244 ist ein typisch spatmittelalterliches Hausbuch, das Texte
verschiedensten Inhalts zur Information von Laien (nicht in der Wissenschaftssprache Latein) bietet.
Dieser Buchtyp bietet eine Art Kompakt-Bibliothek fur Laien, in der ein Schreiber oder ein Auftragge-
ber all das zusammenstellt, was seinen Vorlieben und Interessen entspricht. In der Berliner
Handschrift liegen astronomische, astrologische, mantische (Geo- und Chiromantie), medizinische
Texte vor, ein Losbuch, Badevorschriften, Salbenrezpte, sowie Kochrezepte und Rezepte zur
Herstellung von Goldtinten und Malereifarben. Auf den Blattern 285'-294" befinden sich die
Kochrezepte, auf BI.305'-306' sind Rezepte fiir Sirup, Heilgetranke und Ingwerkonfekt.

Die Kochrezpte der Handschrift Ms.germ.fol.244 sind durch keine Einleitung oder sonstige Hinweise
mit den medizinischen und diatetischen Texten verbunden.

Der Autor bzw. Kompilator hat — flr mittelalterliche Rezeptsammlungen durchaus uniblich — die
Rezepte ansatzweise nach sachlichen Gesichtspunkten gruppiert. 39 fleischlose Speisen sind in 6
Blocke grupppiert, die jeweils von einer kleineren Gruppe von fleischhaltigen Speisen unterbrochen
werden, welche 20 Rezepte ausmachen. Eine Einteilung in Fasten- und Fleischspeisen entspricht den
mittelalterlichen Speisegewohnheiten, die stark von religiosen Speisegeboten und dem liturgischen
Kalender bestimmt wurden. Ca. 130 Tage galten generell als Fastentage.

Es finden sich aufféllig viele Rezepte mit Leber und Gefligel und sehr unprdzise Angaben zu
Gewurzen. Nur Safran und Pfeffer werden je 8mal ausdricklich erwéhnt, Zimt und Muskat nur einmal,
Petersile von den einheimischen Krautern. Meist wird aber nur verlangt die Speis soll gewiirzt oder mit
Wirzpulver bestreut werden. Das spricht daftr, dal diese Rezeptsammlung keine theoretische
Anweisung im Rahmen von medizinisch diatetischen Texten war, sondern praktische Kochanweisung,

denn Gewilirze galten als maf3geblicher Beitrag zur Steuerung der vier Séfte.

Sprache und Stil:

Diese Handschrift ist rheinfrankischer Sprache abgefal3t und enthélt damit eines der wenigen nicht
dem oberdeutschen Sprachraum entstammenden mittelalterlichen Kochbiicher. Der Rezeptbestand ist
dagegen eng mit dem sudwestdeutschen Strang der Kochrezeptiberlieferung verkniipft. Die meisten
Rezepte sind ident mit der Minchner Handschrift cgm 384 (,Alemannisches Biichlein von guter
Speise”) und der Karlsruher Handschrift Aug.pap.125, die eine weitgehend Ubereinstimmende
Rezeptsammlung in alemannnischem bzw. schwéabisch-alemannischem Sprachstand aufweisen. 48
Rezepte aus dem Alemannisches Blichlein von guter Speise, 46 Rezepte mit dem Reichenauer
Kochbuch gemeinsam, 29 Rezepte mit dem Kochbuch des Meister Hanns ident, davon sind 16 auch

im cgm 348 und 17 im ,Reichenauer Kochbuch*.



Nur 2 Rezepte haben Ahnlichkeit mit Rezepten aus dem ,Buch von guter Speise®, drei stimmen mit
Rezeptenm aus dem Innntal Gberein, zwei mit denen des Meister Eberhard.

Vermutlich hat der Schreiber die Rezepte aus verschiedenen Vorlagen willkirlich vermischt und
hinsichtlich Sprachgebrauch, Wortwahl und Wortstellung seinem eigenen Dialekt bzw. dem seines
Auftraggebers angepalit.

Das Buch zeichnet sich durch einen reichen Bilderschmuck aus. Mit den schwarzumrandeten
Blattgoldinitialen gehért es zu den am aufwendigsten gestaltenen Texten der deutschsprachigen

Kochbuchliteratur des Spatmittelalters bzw. der friihen Neuzeit.

Buchgeschichte:

Diese in konservativem Stil und auf3erst akribisch geschriebene Handschrift Ms.germ.fol. 244 wurde in
einer Zeit verfallt, als fur die Herstellung von Biichern eine neue Ara anbrach. Johannes Gutenberg

entwickelte namlich den Buchdruck mit beweglichen Lettern in Mainz und Straf3burg.



Meister Hans: maister hannsen des von wirtenberg koch. 1460
Basler Handschrift A.N.V.12, Universitatsbibliothek Basel

Autor:

Diese umfangreiche Sammlung spatmittelalterlicher Rezepte stellt eine eigenstandige Kochbuchhand-
schrift aus dem Jahre 1460 dar. Sie ist ungewdhnlicherweise nicht eingebettet in eine Sammlung von
Handschriften die auch anderen Themen gewidmet ist, sondern bildet eine Monographie. Erstmals
wird auch ein Autor bzw. ein Name genannt. Meister Hans. Allerdings ist seine Identitat nicht ganz
sicher, vermutlich handelt es sich um den koch zer kamer, also den personlichen Koch des Grafen
Ulrich V. (1433-1480), der seit 1442 an der Spitze der Stuttgarter Linie der Wirttemberger stand.

Meister Hans durfte nicht nur Kompilator sondern Autor sein.

Inhalt:

Als Prolog: »Wer ein gut mus will haben das mach von sibennler sachn du must haben milich, salcz,
und schmalcz, zugker, ayer und mel saffran dar zue. So wird es gell.« (Willst du einen guten Kuchen
machen, brauchst du sieben Sachen etc.). Dieser Kinderreim ist hier zum ersten mal urkundlich belegt
(erfunden oder nur aufgezeichnet?).

Gekocht wird eine typische Oberschichtenkiiche (Wild, Reiher, Mandeln, Feigen, Zucker etc.).
Mehrfarbigkeit von Gerichten wird durch Farbzusétze erreicht. Die Zubereitung von Wirzsaucen,
Senf, Hanfspeisen, Schein- und Scherzgerichten (Sulz aus Hosentrégern); Fastenspeisen werden ab-
gehandelt ebenso wie Tinten- und Farbrezepte. Auch medizinisch-didtetische Anweisungen werden
gegeben so wie Ratschlage zur Konservierung von Fleisch mittels Salzlake. Mengenangaben und
Garzeiten fehlen véllig.

Es ist kein durchgangiges Ordnungsprinzip der Rezepte in dieser Baseler Handschrift erkennbar
auler gewissen Blocken. Der Kompilator scheint die Rezepte eher analog der im Mittelalter keiner
Regelung unterworfenen, ungeordneten Speisenfolge am mittelalterlichen Speisentisch, angeordnet
zu haben.

Eine ganze Reihe von Rezepten teilt dieses Kochbuch mit anderen Handschriften. Die Wolfenbdttler
Handschrift Cod.GueIf.16.3Aug.40 ist eine Teilmenge der Sammlung von Meister Hans, nur in anderer
Reihenfolge. Die Kochrezeptsammlung der Heidelberger Handschrift cpg 676 stimmt in 67 Rezepten
vollig mit Meister Hans tiberein, die Rezepte haben nur andere Uberschriften. Auch im Reichenauer
Kochbuch gibt es eine Reihe von Rezpten, die groRe Ahnlichkeiten mit denjenigen von Meister Hans
aufweisen.

Entweder hat die Rezeptsammlung von Meister Hans eine sehr starke Verbreitung erfahren oder der

Kompilator hat auf einen grof3en Rezept-pool zur Erstellung der eigenen Sammlung zurtickgegriffen.

Sprache und Stil:

Bairisch-allemannischer Grenzraum.

Buchgeschichte:




