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Wir leben in einem Weinland, das eine grofle Tradition hat, deren
Waurzeln weit vor der Zeitenwende im mittelmeerischen Raum zu suchen
sind. Es ist also notwendig, sehr tief in den Spiegel der Geschichte zu
schauen, um zu dem Anfangspunkt unseres Themas zu gelangen.

Diese Riickschau beschrankt sich ausdriicklich auf unseren Kulturkreis;
allenfalls werden Randgebiete erwihnt, die diesen in besonderem Mafe
beeinfluf$t haben. Es soll untersucht werden, wo, seit wann und zu welchem
Zweck Wein zur Speisenzubereitung verwendet wurde.

Es ist bekannt, daf§ etwa 3000 Jahre vor Christi Geburt im Zweistrom-
land zwischen Euphrat und Tigris Wein angebaut und verbraucht wurde.

Aufgrund archiologischer Funde, unter anderem in Mykene, ist man
heute sicher, daf§ es zu mykenischer Zeit, alse im 16. —12. Jh. v. Chr. schon
ktchenahnliche Einrichtungen und Vorratsriume gegeben hat. Man kann
heute noch in Mykene Reste eines Hauswesens besichtigen, die einen
rauchgeschwarzten, kamindhnlichen Abzug vorweisen und auflerdem eine
Vorrichtung, die vermutlich zum Aufbewahren von Amphoren gedient
hat.

»Der Vorratsverwalter brauchte, abgesehen von den Amphoren fiir
Wein und Honig, abgesehen auch von Kriigen oder auch Fissern fiir Ol,
grofSe Fasser fiir alle Getreidesorten. Diese wurden mit Deckeln verschlos-
sen. So konnten Fisser und Amphoren in den Vorratsraumen stehen, aber
auch in den Kiichen und Wohngemachern selbst. Auch in den Kiichen
verwendete man Amphoren, sodaff man annehmen muf}, daf$ sie nicht
nur fiir den Wein dienten; der Wein hitte in einem verrufSten Raum gelit-
ten.” (1]

Man kann bei romischen Autoren spater Stellen finden, die nach Ruf
schmeckenden Wein beanstanden! Also wurde sehr wohl in spaterer Zeit
Wein in Kiichen oder immerhin in Raumen mit Feuerstellen gelagert.

Daneben kannte man auch das beabsichtigte Rauchern des Weines, um
ihn schneller reifen zu lassen. Hier kam allerdings der Wein in eine speziell
dafiir vorbehaltene Riucherkammer, das Fumarium. Diese Methode emp-
fiehlt Cato neben einer anderen, nimlich den Wein vier Jahre der Sonne
auszusetzen, um ihn schneller reifen zu lassen, damit er durch die damit
verbundene Abt6tung von Bakterien haltbarer wiirde. [30]



»Zwar kann man Weinspeisen voraussetzen, wie heute noch in griechi-
schen Dorfhaushalten ein bestimmtes Weingeback am Tage des heiligen
Demetrios gebacken wird und ecine gallertartige Masse aus Wein zum
Erntedankfest bereitet wird“. [1]

Auch die Agypter haben Wein angebaut. Hier finden sich die ersten
Hinweise, daf§ Wein zur Zubereitung eines Nahrungsmittels benutzt wor-
den ist.

Im 5. Jh. v. Chr. etwa wurde hier das erste lockere Brot entdeckt. Bis
dahin kannte man nur Getreidesorten, die sich beim Dreschen kaum von
den Spelzen 16sen liefen. Die Kérner mufSten erst gerostet werden, um
sie dreschen zu konnen. Damit aber war eine chemische Veranderung
geschehen, die dem Mehl die Eigenschaft nahm, aufgehen zu kénnen.

Hefe entwickelt unter giinstigen Bedingungen Kohlendioxydgas, das
den Teig lockert und aufgehen laft, d.h., die Gasblaschen dehnen sich
und treiben den Teig auf. Durch die Hitze im Backofen gerinnen die
kleberartigen Proteine und das freiwerdende Wasser bindet sich chemisch
an die Starke, das Brot wird fest. Beim Rosten vor dem Dreschen wurden
die Proteine aber schon erhitzt, bevor sie mit Hefe in Beruhrung kamen,
sie waren nicht mehr elastisch, das Ergebnis war hartes, ungetriebenes
fladenartiges Brot.

Nun wurde im 5. Jh. v.Chr. in Agypten eine Weizensorte bekannt, die
sich ohne Hitzeeinwirkung von den Spelzen 16sen lieS. Damit war der Weg
frei, ein getriebenes Brot herzustellen, und zwar mit Hilfe von Wein.

Plinius d.A. berichtet von diesem Brot, das man aus Weizenkleie, be-
feuchtet mit Weiflwein herstellte. Dieser neue Weizen muf sehr selten
gewesen sein. Nur so kann man sich erklaren, daf§ die Griechen, obwohl
sie schon seit etwa dem 7. Jh. v.Chr. Handelsbeziehungen zu Agypten
pflegten, dieses Getreide erst im 4. Jh. v. Chr. importierten.

Man hat hier die ersten Informationen iiber Wein und Speisen oder
Wein in Speisen wahrend der Antike unseres Kulturkreises.

In der griechischen und romischen Literatur begegnet man einer Fille
von Beschreibungen, die sich mit Wein und Speisen beschaftigen. Bei
Homer erfahren wir, dafd Brot, in Wein getaucht, das Frihstick der Grie-
chen schlechthin gewesen ist. Bei Atheneus werden Wiirzbrot und Wein
als ,,prandium® bezeichnet, also die Mittagsmahlzeit. Das deutet darauf
hin, daf§ die Hauptmahlzeit zu dieser Zeit abends eingenommen wurde.

Zur Zeit des Atheneus mul§ es schon eine recht hochentwickelte Koch-
kunst gegeben haben. Wichtig ist zu wissen, daf die Griechen, wie spater
auch die Romer, die Kochkunst als einen Teil der Medizin angesehen
haben. Sie praktisch auszuiiben, galt eines Freien wiirdig. Atheneus nennt
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in seinen Schriften 17 Kéche mit Namen. Von mehreren sind Rezepte,
teilweise allerdings in Fragmenten tiberliefert. Einer dieser Kéche ist Pho-
tios. Von ihm ist durch Atheneus unter anderen folgendes Rezept liberlie-
fert, das reichlich Wein verwendet:

,,Pokelfleisch: Das Pokelfleisch kocht man vorher, damit man den Salz-
geschmack beseitigt. Dann (tut man) alles in ein Geschirr: Vier Teile Wein,
zwei Teile Stfsen, ein Teil Essig. Roste Koriander, Thymian, Anesos,
Fenchel, nachdem du von Anfang an alles zusammengeschiittet hast. Koche
(das Gemisch). Wenn es fertig ist, tu Honig und milden Kiimmel hinzu.
Andere geben auch Pfeffer (daran) giefSen Brithe in einen heiffen Topf
(wohl, daf$ die Speise heif bleibt!) und werfen Brockchen von Mark und
Brot dazu.“ [2]

Die Beschreibung einer Mahlzeit ist bei Lynkeus aus dem 3. Jh. v.Chr.
erhalten, und zwar beschreibt er im ,,Centauren® eine Mahlzeit der Athe-
ner folgendermafen: ,,Der Koch stellt ein grofSes Tablett vor dich hin, auf
dem funf kleine Teller stehen, der eine mit Knoblauch, der zweite mit
Seeigeln, der nichste mit in Siffwein getauchtem Brot, der vierte mit
Herzmuscheln und der letzte mit Stor.“ [3] Wieder erscheint Wein als
Zutat!

Um noch einmal auf die homerischen Epen zuriickzukommen, so fallt
dabei auf, dafd Fleisch, Wein, Ol und Brot die wichtigsten Teile der Helden-
mahle waren. Es wird beschrieben, wie Vieh geschlachtet und zubereitet
wird und ,,Pites* in schéngeflochtenen Kérben auf die Tafel kamen.

»Pita® (Pites) war in der Antike die griechische Bezeichnung fiir Brot
schlechthin, wihrend heute unter ,,Pita“ nur Fladenbrot und eine Art
Blechpastete im griechisch-sprachigen Raum noch so genannt werden.
Ubrigens lassen sich daher die Worte ,,Pizza, Pasta® im Italienischen,
»Paté“ im Franzosischen und ,,Pastete” im Deutschen ableiten.

Immerhin gehorte zum Schlachten das Opfer an die Gétter, wie die
Spende zum Weintrinken gehorte. Brot und Wein bleiben bis in unsere
Zeit Kultmittel vornehmlich aller abendlandischen Religionen. Weinspen-
den sind noch bis ins 18. Jh. n.Chr. als Minnetrank, Johannistrank und
als ,,caritas vini“ (Weinkaritat) erhalten geblieben. Reste haben sich bis
auf den heutigen Tag, z.B. in Hochzeitsbriuchen erhalten. [4]

Griechische Kochkunst hat grofSen Einfluff auf die Kiiche der Romer
gehabt. Es ist bekannt, daff vornehme Romer bevorzugt Griechen als
Koche beschiftigten. Die griechische Kiiche hatte zu dieser Zeit den Stellen-
wert unter den zeitgenossischen Kiichen, den lange die franzésische unter
den europaischen hatte. Fiir die klassische Romerzeit bietet die zeitgenssi-
sche Literatur guten Einblick in die Verzehrgewohnheiten der Zeit.



Immer wieder werden bei den Autoren Wirtshauser und Weinstuben
erwahnt. Interessanterweise sind bei den Wirtshausern oder Herbergen
immer Wein und Brot im Ubernachtungspreis enthalten. Es wurden also
in einem ,,Pauschalpreis“ alle Grundbediirfnisse bezahlt. Daneben fithrte
der Wirt eine ,,Zukostliste®, also schon eine Art Speisenkarte. Nicht jeder
Zeitgenosse konnte lesen. So findet man haufig bei Ausgrabungen z.B. in
Pompeji und Ostia Wandmalereien neben den Inschriften. Auch diese
geben einigen Aufschluff Gber die Verwendung von Wein in der Kiiche
dieser Tavernen.

Sowohl bei Petronius, wie bei Vergil und Plato gibt es Verse, die Wein
und Speise besingen. Als Beispiel seien Verse des Vergil aus seinem Jugend-
werk, dem Copagedicht zitiert. Sie beschreiben die Genlisse, die den miiden
Wanderer im Wirtshaus an der Landstrafle erwarten. Er schreibt:

»Schmackhaften Kise gibt es hier, er trocknet in Korben aus Seegras;
Pflaumen bietet der Herbst, golden wie glanzendes Wachs, Maulbeeren
blutigrot und Wein in schwellenden Trauben, schwarzblaues Gurkenge-
wachs hangt von den Stielen herab, Mengen brauner Kastanien, rotbackig
leuchtende Apfel; Ceres und Amor hier wohnt, Bacchus im Gefolge.* [5]
Wer, der jemals in Stdtirol gewesen ist, ware nicht an eine Vesper in
herbstlichen Weingarten erinnert!

Die Cena Trimalchionis des Petronius, ein Satyricon, eine Schelmenge-
schichte, gilt als langste zusammenhiangende Beschreibung einer aus-
schweifenden, groflartigen antiken Fresserei unter den Neureichen jener
Gesellschaft (Erlebnisgastronomie des 1. Jh.!).

Wenn man die Beschreibungen des Petronius auch nicht ernst nehmen
darf, — den beschriebenen Luxus hat es gewif$ nie gegeben — so ist doch
interessant, dafd auch er mehrmals bestimmte Weine nennt. Zum ersten
den Falerner, der gleich zweimal erwiahnt wird. Einmal 1afSt er in den
Thermen drei Badeknechte unter den Augen des Trimalchio diesen Wein
zechen, ein hochst ungewohnliches und teures Vergniigen fiir solche Leute.
Wihrend des Gastmahls kommt dann ein besonderer Falerner auf den
Tisch, was ausfihrlich beschrieben wird: ,,Auf der Stelle werden sorgfiltig
vergipste Glasamphoren hereingebracht, an deren Halsen Etiketten folgen-
den Textes befestigt waren: ,,Falerner, anno Opimius, hundertjahrig.«
(Falernum Opimianum annorum centum.)” Trimalchio briistet sich, ech-
ten Opimianer zu spendieren. Also stand damals schon alter Wein hoch
im Kurs.

An anderer Stelle nétigt er seine Gaste und bietet an, falls der Wein
nicht schmecke, ihn zu wechseln. Er prahlt, er miisse keinen Wein kaufen,
er wachse auf seinen Giitern.
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Es werden so Weine aus Terracina und Tarent erwahnt, ja auch von
Trimalchios eigenen sizilianischen Besitzungen. Bei den Speisen wird nur
einmal das Oenogarum als Zutat erwahnt. Man kann aber davon ausge-
hen, daf§ zur Zeit der Entstehung der ,,Cena Trimalchionis“ etwa so
gekocht wurde wie bei Apicius. {6]

In Rom war das Gros der Bevélkerung darauf angewiesen, in Tavernen
oder bei fliegenden Handlern warme Speisen, warmen Wein oder gewarm-
tes Wasser zu kaufen, da in den Mietsvierteln die Hauser ohne jegliche
Feuerstellen, geschweige denn kiichenahnliche Einrichtungen waren. Aus
antiken Quellen sind Restriktivverordnungen der Kaiser bekannt, die sich
gegen die Ausweitung der Restaurant- und Gastwirtschaftsbetriebe wende-
ten. Eine Quelle ist die Tiberiusbiographie des Sueton, einen zweiten
Bericht finden wir bei Dio Cassius, der uber ahnliches bei Kaiser Claudius
berichtet. Die wahren Griinde fiir diese Einschriankungen waren zum einen
die begriindete Furcht vor Feuersbriinsten, zum anderen, besonders bei
Tiberius, das Eingreifen gegentiber dem (iberhandnehmenden Luxus, wo-
bei hier gewif§ das Ziel verfehlt wurde. Denn wihrend die Leute, die
auf die Versorgung durch fliegende Hiandler und Garkiichen angewiesen
waren, zu dieser Zeit duflerst erbarmlich lebten, gelangten die oberen
Schichten gerade unter Tiberius zu ungeahntem Luxus. [7]

Unter seiner Agide lebte auch der Autor des ersten vollstindig erhaltenen
Kochbuches der Welt, Marcus Gavius Apicius, der mit seinem Buch ,,de
Arte coquinaria® die gesamte Kochkunst des Abendlandes bis ins 19.
Jh. beeinflufSt hat. Er galt als groer Schlemmer und richtete die erste
Kochschule der Antike ein.

Nun muf§ man sich aber hiiten, zu glauben, dafl es eine mit der heutigen
vergleichbare Kiiche gegeben hat. Der Luxus bestand in erster Linie darin,
seltene und teure Lebensmittel zu kaufen, nach der Maxime: was teuer
ist, muf auch gut sein! Also wurde die Ware weit hergeholt, z.B. Salm aus
dem Rhein. Dieser wurde vom Rhein mit Extraposten in Spezialbehaltern,
die auf den Stationen immer wieder mit Frischwasser aufgefiillt wurden,
uber die Alpen nach Rom gebracht. Man stelle sich die Kosten vor! Dabei
wimmelte es in den Seen und Fliissen Italiens von Fischen, ganz abgesehen
vom Fischreichtum der Meere. Das Gleiche galt fir die Weine! Berithmt
war der Falerner, der immer wieder in der Literatur erwahnt wird. Aber
es wurden bevorzugt auch Weine aus Knidos, Kos und Kreta importiert.
Auch aus Spanien, aus Laletania wurde ein besonders schwerer Wein
importiert. Selbst Kleinasien war mit seinen Weinen vertreten. [7] Eine
grofle Rolle spielten die Wiirzweine zu dieser Zeit, fiir die wir eine Reihe
von Rezepten bei Apicius finden.



Das Kochbuch des Apicius, im 1. Jh. entstanden, wurde in den folgenden
Jahren immer wieder kopiert. Heute existieren noch 2 Handschriften aus
dem 9. Jh. Die eine entstand in Tours, die andere in Fulda. Eine liegt
heute in der Universitatsbibliothek von New York, die andere in der
bibliotheca vaticana. Der erste Druck entstand 1498 in Venedig. Dieses
Kochbuch gibt in zehn Kapiteln genaue Anweisungen zur Behandlung von
Lebensmitteln. Dabei fallt die hiaufige Verwendung von Wein auf. Ganz
sicher hatten die Kéche dieser Zeit herausgefunden, dafs Wein, besonders
wenn er hochprozentig oder zu Essig fermentiert worden ist, konservie-
rende Wirkung hat. Man war also damals schon in der Lage, durch Beizen
in Wein, Fleisch zu konservieren. Kithlen und Frieren war zwar nicht
unbekannt, aber viel zu luxuriés. Gekihlte Speisen galten eher als Gau-
menkitzel, denn dafl man Schnee und Eis zum Konservieren benutzt hatte.
Bei Apicius gibt es ein Rezept mit gefrorenen Zutaten, die ,,Sala cattabia
apiciana®, bei der reichlich Wein verwendet wird.

Dies ist eine Vorspeise aus vielerlei Zutaten, die in einer Form geschichtet
im Winter in einem Eiskeller eingefroren wurde und wahrend der Sommer-
zeit als luxuriése Vorspeise serviert wurde.

Cato d.A. verdammt in harten Worten die Dekadenz der romischen
Oberschicht, die sich mit solchen Gaumenfreuden verweichliche und nicht
mehr in der Lage sei, ihr Volk zu fihren und ihm ein Vorbild zu sein.

Der kleine Mann kannte diese Geniisse ohnehin nur vom Horensagen,
seine tagliche Mahlzeit war ,,Puls®, ein Getreidebrei, Hiilsenfriichte und
Gemise, vornehmlich Zwiebelsorten. [8] Fleisch galt im antiken Rom als
ausgesprochener Luxus und durfte auf der grofsen Tafel nicht fehlen. Das
Werk des Apicius enthilt viele Rezepte fiir Fleischgerichte, die dhnlich wie
unser Sauerbraten mehrere Tage in Wein oder in Wein und Essig eingelegt
wurden. Als Beispiel mége ,,Ofelia dienen, es wird in verschiedenen
Versionen beschrieben, etwa nach Ostienser Art, oder nach Art des Api-
cius. Diese ,,Ofelia® hat sich bis auf den heutigen Tag auf den Inseln
Rhodos und Cypern unter dem im Griechischen phonetisch gleichen Na-
men erhalten. Hier zeigen sich uralte Verbindungen zwischen diesen Inseln
und Italien; von Rhodos und Cypern aus wurden wihrend der Zeit der
Magna Graecia groffe Siedlungen in Mittel- und Stiditalien gegrundet, z. B.
Paestum.

Fiir das Ostienser Ragout verlangt Apicius: Pfeffer, Liebstockel, Dill,
Kimmel, Asa foetida, Lorbeeren, Liquamen, Wein und Passum und sagt,
daf§ das Fleisch drei Tage in der Marinade liegen soll. Man erhilt als
Resultat ein stif§-saures Ragout, das geschmacklich an rheinischen Sauer-
braten erinnert. Vielleicht ist dieser auch ein Relikt aus der Romerzeit.
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Es wurde eben ,,Passum* erwahnt. Damit kommt man zu den vielfalti-
gen Weinreduktionen und den Wiirzmischungen, die aus Garum = liqua-
men und Wein hergestellt wurden und die typisch fiir die romische Kiiche
waren. Garum, eine Fischsauce, die aus Meersalz und frischen Sardellenar-
ten hergestellt wurde, war eine Grundzutat. Es gab grofSe Garum-Fabrika-
tionsstatten, die beste soll Leptis magna neben Pompeji gewesen sein. Eine
Ableitung von Garum unter Verwendung seiner Reste, war eine andere
Sauce, das ,,Allec”. Auf diese Sauce werde ich noch spater Bezug nehmen. [9]

Apicius gibt im ersten Kapitel seines Buches Anweisungen wie man
Wiirzwein und Ableitungen von ,,Garum® herstellt, z. B. Hydrogarum mit
Wasser, Oenogarum mit Wein und vielen Gewurzen, Oxygarum — Garum
mit Wein und Heilkrdutern. In einem anderen Kapitel erscheinen Gemiise
mit Wein gekocht und warm und kalt serviert. Viele der Gerichte erinnern
an unsere kalten Gemiise 4 la greque, z.B. Lauch, Zwiebeln, Pilze, Karot-
ten, Auberginen. Auch Gemiiseplirees wurden mit Wein hergestellt und es
ist fast lustig, in diesem fast zweitausend Jahre alten Buch ein Selleriepiiree
zu finden, das vor etwa 10 Jahren in der ,nouvelle cuisine® frohliche
Urstind feierte.

Saucen, siiffsauer, mit vielen Kriutern bietet das Kapitel ,,Polyteles” =
der Feinschmecker. Da erfahrt man, dafd mit verschiedenen Weineinko-
chungen gearbeitet wurde, die je nach Reduktionsgrad ,,Caroenum®, ,,De-
frutum® oder ,,Sapa“ genannt wurden. Hier streiten sich schon die klassi-
schen Autoren neben Apicius, wie Varro, Plinius, Collumella und Palladius
um die Prozentzahlen der Reduktion. Wir konnen davon ausgehen, dafl
»Caroenum*® auf die Hilfte, ,,Defrutum® auf ein Drittel und ,,Sapa“ ganz
dickfliissig eingekocht wurde.

»Passum® wiederum war aus Traubensaft hergestellt und eingedickt
und diente zum Siiflen von Saucen. Zeitweise wurde ihm Honig zugefiigt.

Bei den Weinpriparationen sei als wichtigste das ,,Mulsum* genannt,
ein Aperitif aus herbem Wein, Honig und Gewlirzen. Mulsum wurden
gesundheitsfordernde Eigenschaften nachgesagt. Bei Plinius findet man die
Anekdote, dafs Kaiser Augustus den hundertjahrigen Pollius Romilius
gefragt haben soll, wie er es fertiggebracht habe, so alt zu werden. Die
Antwort: ,,.Durch Ol fiirs Auflere und Mulsum fiirs Innere!*

Mulsum wurde aber auch zur Herstellung einer damals beriihmten
Spezialitat verwendet, der sogenannten Feigenleber. Apicius hat eine be-
sondere Mastmethode fiir Schweine erfunden, die stark an das Stopfen
von Gansen zur Erzielung von Fettlebern erinnert. Man flitterte Schweine
mit Trockenfeigen und gab ihnen Mulsum zum Saufen. Sie entwickelten
Fettlebern, und diese galten als besondere Leckerbissen.



Fast alle Fischzubereitungen bei Apicius sehen Wein als Zutat vor.
Hiufig werden auch gleichzeitig Wein und Essig verwendet. Als Beispiel
moge hier noch ein Rezept erwihnt sein:

»Jus in pisce asso Alexandrinum*: (Alexandrinische Sauce fiir gegrillten
Fisch) ,,nimm Pfeffer, getrocknete Zwiebel, Liebstockel, Kiimmel, Orega-
num, Selleriesamen, entsteinte Damascenerpflaumen, Mulsum, Essig, Li-
quamen, Defrutum und Ol. Stampfe und mische dies und lasse es kochen.*
[10] Hier zeigt sich wieder einmal die Vorliebe der Romer fiir sifsaure
Gerichte und die Mehrfachverwendung von Weinpraparationen: Mulsum
und Defrutum, Essig und Liquamen.

Fischreich waren zur Zeit der Romer auch unsere heimischen Flusse.
Kein Geringerer als Ausonius, den Kaiser Valentinian zur Erziehung seines
Sohnes Gratianus aus Bordeaux kommen lief, hat in seinem berithmten
Loblied auf die Mosel, ,,Mosella®, den Fischreichtum der Mosel genau
beschrieben, tiber 15 Fischarten nennt er namentlich in seinen Versen. [11]

Anschlieflend an diesen berithmten Fischkatalog preist er die rebenbe-
kranzten Hohen der Moselberge. Man kann sich vorstellen, daff in den
vornehmen Haushalten des kaiserlichen Trier um 300 n.Chr. die ,,Ars
coquinaria“ des Apicius bekannt war und Wein in der Kiiche das Selbstver-
standlichste der Welt gewesen ist. Noch heute erinnern einige Fischrezepte
der Region an apicianische.

Datiert man die Zeit des Mittelalters etwa von Konstantin d. Gr. 360
n.Chr. bis zur Erfindung der Buchdruckerkunst um 1500 n. Chr., so wird
bald offenbar, daff dies in Bezug auf die Kochkunst eine dunkle Zeit ist.
Es gibt so gut wie keine Quellen. Vermutet wird, dafs noch einiges in
alten Bibliotheken, besonders von Klostern ruht. Als Quellen land- und
hauswirtschaftlicher Literatur aus dem 8. Jh. werden lediglich die Markt-
beschreibungen, aus dem 10. Jh., die sogenannten Heberollen und als
wichtigste lateinische Quellen fiir diesen Zeitraum, die Capitularien Karls
des Groflen genannt. [12, 13]

Die mittelhochdeutschen Epen des 12. und 13. Jh. berichten tber Ef3-
und Trinkgewohnheiten. Thre Dichter selbst weisen darauf hin, dafd scharf
unterschieden wird zwischen Speisen und Getranken der vornehmen Ge-
sellschaft und denen der Bauern, Dienstboten oder des fahrenden Volkes.
So bezeichnen sie die Speisen und Getrianke der Vornehmen als ,edele
trahte und edel tranc®, d.h. Speisen und Trank, wie sie der Vornehme
erwartete, z.B.: ,,guot win und edele trahte frisch die wurden im gegeben
sa.“ Auch ist von ,kiinicliche spise” oder ,,hohe trahte* die Rede.

Dem Fleisch wird als Speise die Hauptaufmerksamkeit gewidmet. Man
spricht von ,wiltbraet* und ,,zam*“. Neben dem ,,wiltbraet“ wird am
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haufigsten Gefliigel erwahnt. Bei Willehalm heif$t es: ,,der prawe vor im
gebraten stuont, mit salsen diu dem wirte kuont was, daz er besser nie
gewan, den kapiin, den vaasan,....pardrise begund er miden.* Bei Parzival
werden erwahnt: ,,drl gilander (Haubenlerchen) die hiez er mit einander
Gawan tragen alle dri.“

Es werden immer wieder drei verschiedene Saucen genannt. Auch im
Mittelalter hat sich die Sitte erhalten, die wir teilweise aus der Antike
kennen, selbstandige, nicht aus dem Grundfond des Hauptgerichtes herge-
stellte Saucen zu fertigen. Man unterschied Pfeffer, Agraz, Salse. Agraz
und Salse waren kalt hergestellt, wahrend Pfeffer heifd aufgetragen wurde.

Agraz wurde aus unreifen Weintrauben, sauren Apfeln, manchmal aus
Stachelbeeren mit Wein vermengt und puriert hergestellt (lat.: ribes grossu-
laria, frz.: agrossolier, moselfrankisch: Grischel, Rheingau: Gruschel.)
Salse konnte auch der Oberbegriff fir jegliche Tunke oder Sauce sein.

Die Bezeichnung Pfeffer hat sich fiir mit Blut gebundene Saucengerichte
bis heute erhalten (Hasenpfeffer, Schweinspfeffer). Um das Blut nicht
gerinnen zu lassen mufSte es noch frisch mit Wein oder Essig aufgeschlagen
werden,

Gemiise af§ nur das gemeine Volk.

Bei den Getranken kam der Unterschied der Gesellschaftsschichten noch
weit starker zur Geltung: Bauern, Fahrende u.dgl. hielten sich an Wasser.
So rat Bauer Helmbrecht seinem Sohn: ,trinc wazzer, lieber sun min, & d
mit roube koufest win.*“ Die Vornehmen trinken ,,edelen tranc®, wobei in
erster Linie an Wein gedacht ist. Wolfram von Eschenbach verwahrt sich
formlich dagegen, dafs seine Helden Bier trinken: Parzival: ,,wan da trinket
niemen bier, si hint wins und spise vil.“ Daneben wird ab und zu auch
Fruchtwein erwahnt. Wein war mit Abstand das vornehmste Getrank. Ab
und an findet man auch nihere Qualitatsbestimmungen oder gar ,,Lagen®.
Neben dem einfachen ,,win“ findet man die Bezeichnung ,,sueze wine*
(Konrad v. Wiirzburg). Biterolf erwahnt ,guoten frankischen win“. Im
Nibelungenlied heifdt es: ,,den besten win den man kunde vinden in dem
lande al um den Rin.” Willeham rihmt den Bozener Wein: ,,...ob se al
den win trunk der mac ze Botzen sin.“ Bei Tristan wird sogar cypriotischer
Wein erwahnt: ,,man gdz in diu trincvaz litertrank und moraz und edelen
kiprischen win.*

Meist trank man den einheimischen Wein und da die Qualitit oft zu
wiinschen tbrig lief}, wiirzte man ihn und gab Honig hinzu. Je nachdem,
ob die Gewiirze im Wein verblieben, nannte man ihn ,,moraz* oder ,lGter-
tranc (claret)* Eine dhnliche Weinzubereitung war der rote sindpel. Ob in
den Nibelungen oder Tristan oder Parzival, der Dichter stellt immer wieder
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moraz, lGtertranc, clirer win, guoten win, sindpel rét, claret als angemes-
sene Getranke der Vornehmen vor. [14]

Eine weitere Quelle sind die Tischzuchten des 13. —15. Jh. {15, 16] Sie
sind hochst aufschlufireich in Bezug auf die Wertschatzung des Weines bei
der Tafel. Auch hier wird streng nach Standen unterschieden. Es sind uns
hofische und grobianische Tischzuchten erhalten. Die alteste deutschspra-
chige Tischzucht ist die Tannhiuser Tischzucht, eine Hofzucht aus der
Mitte des 13. Jh. Schon hier wird empfohlen, den Mund vor dem Trinken
abzuwischen, um den Trank nicht zu verderben. Bei Jakob Kobels Tisch-
zucht 1492 wird empfohlen, den Wein sauber und kiithl aufzubewahren.
Hans Sachs weist seine Gesellen in der Tischzucht an, miflig zu sein. Sie
ist am 14. 7. 1534 geschrieben. Die Augsburger Kinderzucht, etwa 1505
entstanden, erlaubt den Kindern zwar das Weintrinken, jedoch nur ein
paar Schlucke und sagt dann:

,»Den starcken wein ain weyfler man

Mit wafSer temperieren kan.*

Wirkliche Kochrezepte aber finden wir nur in einem einzigen Buch
dieser Zeit. Aus der Mitte des 14. Jh., kurz vor 1350, wurde das ,,Buch
von guter Spise“ in Wiirzburg in eine Pergamenthandschrift eingetragen,
in der Gebete, Verse des Herrn Walter von der Vogelweide, dazu eine
damals eben erlassene Wiirzburger Polizeiordnung und uralte drastische
Gesundheitsregeln friedlich einander folgten. Heute existieren von diesem
Sammelcodex in zwei Foliobanden vom ersten Band nur noch wenige
Blatter. Der Zweite ist komplett und enthilt auch das gesamte Register.
Auftraggeber war der fiirstbisch6fliche Pronotar Michael Jud aus einer
Mainzer Familie, der sich nach seinem Wiirzburger Anwesen ,,zum L6-
wen* ,,de Leone* nannte. Diese Prachthandschrift kam nach dunklen und
stiirmischen Schicksalen in die Universititsbibliothek nach Ingolstadt,
spater nach Landshut und 1926 nach Minchen. Auch bei diesen Rezepten
miissen wir uns vor Augen halten, daff die Gewichtung der Werte einzelner
Lebensmittel vollig anders war als heute. Grundnahrungsmittel waren
billig, wahrend Zucker, Reis und Gewiirze aufSergewohnlich teuer waren.
Auch hier finden wir Wein in den Rezepten wieder. Nur war wohl im
Mittelalter die Qualitat des Weines teilweise so schlecht, daff man haufig
das Gefiihl hat, er wurde anstelle von Essig benutzt.

In diesem ,,Buch von guter Spise® gibt es unter anderem ein schénes
Beispiel fiir eine Fischpastete [17], gute Geflugelgerichte und ein Rezept
fiir agraz und salsen.

Mit Erfindung der Buchdruckerkunst kommen dann die ,,Koch- und
Kellermeystereien* des 15. und 16. Jh. auf uns. Gerade hier wird allein im
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Titel sichtbar, wie sehr Speise und Wein auch hier verbunden waren, sei
es nun bei Platina Battista oder Marx von Rumpolt, um nur zwei der
vielen Autoren zu nennen.

Fir den Trierer Raum mit Hunsriick und Eifel liegen uns noch zwei
interessante Belege, die uns Efs- und Trinkgewohnheiten des Mittelalters
nahebringen, vor. Beide entstanden allerdings bei auflergewohnlichen An-
lassen und nur solche waren den Chronisten des Aufschreibens wert. Der
erste Beleg ist eine Fouragierliste der Herren zu Schmidburg, die anlafSlich
des Fehdezustandes zwischen der Schmidburg und den Wildgrafen von
Dhaun im Hunsriick angelegt wurde und erhalten geblieben ist. [18] Es
werden die Einkdufe fiir das Magazin beschrieben. Es handelte sich in
erster Linie um Salz, Trockenerbsen, Schinken und Senf. Die Einkiufe
sind nach Daten aufgelistet. Bei der ersten Einlagerung werden gleich
zwei Einkdufe Salz, insgesamt 17,5 Malter genannt (1 Malter = 150 kg).
Offensichtlich war Salz zu der Zeit noch ein Zahlungsmittel. Was beson-
ders erstaunen lafst, ist, daf$ in dieser Liste ,,Allec, welches schon bei
Apicius erwidhnt wurde, und zwar eine grofle Menge, nimlich fiir 13
karolingische Silberpfund, aufgefiihrt ist. Der Chronist betont ausdriick-
lich, daf$ bis zu Beginn der Quadragesima (Fastenzeit) am 17. Februar
1343 schon fir 3 Pfund verbraucht war. So scheint sich diese romische
Fischsauce, eine Ableitung des Garum, hergestellt mit Garum und Wein,
im Trierer Land noch bis hoch ins 14. Jh. hinein grofler Beliebtheit erfreut
zu haben. Anders kann man sich nicht erkldren, dafs ein Burgherr diese
Sauce als Proviant fiir Kriegszeiten eingelagert hat. Dies moge auch als
Beweis fiir die Beobachtung Nietzsches und der modernen Kulturanthro-
pologen gelten, daf§ Effgewohnheiten zu den stabilsten Eigenarten und
Kulturen gehéren, sich im kulturellen Wandel zu allerletzt dandern und
darum Offenbarungen tiber Kulturen sind. [19] Die Auflistung zeigt weiter,
wie die Leute wahrend der Fehden mit Lebensmitteln versorgt wurden.

Es werden genannt: Jeweils 1 Amphora Wein pro Tag fur 15 Bewaffnete
(1 Amphora = 26,5 1). Interessanterweise scheinen wihrend der ersten
Fehde im Februar zwei Abstinenztage gewesen zu sein, denn es kam kein
Fleisch zur Verteilung, dafur Kase, Schafsmilch und um die Halfte mehr
Wein, als an den normalen Tagen. Fasttage gab es im Mittelalter sehr viele,
z.B. wurden die Vigilien der bedeutenden Heiligen mit Fasttagen begangen.
Wahrend einer zweiten Fehde, die im September stattfand, wird ausdriick-
lich die Vigil des Apostels Mattheus erwahnt. An anderer Stelle erfihrt
man, daff in Klostern das Fasten durch erhéhte Weingaben erleichtert
wurde. Dies ware die Erklarung fir die Erhohung der Weingaben auf der
Schmidburg an diesen Tagen. [18]
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Um so strenger war die Kirche in der Kontrolle der Einhaltung der
Fastengebote und ahndete den Miflbrauch von Speise und Trank, speziell
des Weines hart.

Ein Beispiel gibt das Werk des Regino von Priim ,,de synodalibus causis
et disciplinis ecclesiasticis* (Handbuch fir das Sendgericht und die Kir-
chenzucht). [21] Es wurde im Auftrag des Trierer Erzbischofs Radbod um
906 verfafit. Dieses Werk enthielt einen ,,Ordo ad dandam poenitentiam*
(Ordnung fiir die KirchenbufSe) mit einer Art Beichtspiegel, in dem Straf-
mafle fiir bestimmte Verfehlungen angegeben sind. Da UnmafSigkeit und
Gefrafligkeit zu den sieben Hauptsiinden gezihlt werden, waren die Bufs-
mafSe entsprechend hoch. Man differenzierte das Buffmaf je nach Stdrke
des abusus (MifSbrauches). Besonders die Miffachtung der Fastengebote in
der voroésterlichen Fastenzeit wurden mit einem Jahr Bufle belegt. Interes-
sant ist auch, dafs die Kirche (wohl in erster Linie, um die Verbreitung
von Krankheiten zu vermeiden) die Verwendung von hygienisch nicht
einwandfreien Lebensmitteln verbot. Z.B. Wein noch zu trinken, wenn in
das Faf§ eine Maus gefallen war, war streng verboten und kostete 40
Tage Bufle. Da Priester den Glaubigen Vorbild zu sein hatten, wurden
sie besonders hart bestraft. Ein der Trunksucht verfallener Priester oder
Bischof wurde abgesetzt, wenn er sich nicht besserte.

Der zweite auflergewohnliche Anlaff fiir einen Proviantzettel war der
Reichstag zu Trier 1512, also etwa 200 Jahre spiter als der erwahnte von
der Schmidburg. Kaiser Maximilian weilte damals in Trier. Es sind uns 3
sogenannte Morgenessen Uberliefert, die der Chronist Peter Meier von
Regensburg beschreibt. [22]

Anscheinend haben auch diese Essen alle wahrend der Fastenzeit stattge-
funden, denn es gibt keinen Fleischgang. Nur an der Anzahl der Trachten
(Gange) kann man die Bedeutung der Gaste erkennen. Ein Essen ist fir
die kaiserlichen Singer von der Trierischen Kanzlei gegeben. Es wird
notiert, dafl es 9 Sanger cum 10 ituvenibus (vielleicht Knappen oder als
Chorknaben in Ausbildung befindliche junge Leute) waren. Dieses Essen
hatte 9 Trachten.

Die beiden anderen Essen hatte der Trierer Kurfiirst Richard v. Greif-
fenclau fiir Grafen und Herzoge gegeben, das eine mit 13 Gangen und das
aufwendigste mit 16 Gangen, wobei Hausen, ein Geschenk des Kaisers an
den Kurfiirsten, serviert wurde.

Das 16 Gangmenii bestand aus ,,Mandelsoppe, heiff Grundeln (einer
Fischart, die heute noch in der Mosel gefangen wird), Basteden mit Aale,
heifd Hecht, Stor mit Pfeffer, ein Pfannengebacks, heifS Karpen, ein Mandel-
ei, gebacken Grundeln, ein griin Mus, Hausen mit Essig, gebratene Fische,
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ein Krebsmus, gebacken Bieren (Birnen), Galantin (eine Rollpastete),
Krebs.“

Ebenso aufwendig und hier ohne den Zwang, auf Fast- und Abstinenz-
tage Riicksicht nehmen zu miissen, war das Essen, welches Schultheifs und
Haingericht im Rathaus von Geisenheim im Rheingau zu Ehren Kaiser
Karls des V. im Dezember 1530 gaben. Im Protokollbuch ist die Speisekarte
festgehalten: ,,Suppe mit gerostetem Tlnklein, Fisch in Specksauce, fri-
sches Rindfleisch mit Birnen und Erbsbrei, Wildschweinkopf in schwarzer
Sauce (die Sauce wurde mit Blut gebunden und wurde dadurch schwarz),
frischer Salm in Sauce, Lammbraten mit Zwetschen, Konfekt, Obst und —
kostbaren Rheinwein.* [32]

Vor drei Jahren hat die Verfasserin eine solche Gasterey wahrend einer
mittelalterlichen Woche nachgekocht. Anhand der Speisezettel, die der
derzeitige Direktor der Stadtbibliothek Trier, Prof. Dr. Laufner, anla8lich
eines Vortrages uber alttrierische Effgewohnheiten erwahnt hatte, machte
sie die entsprechenden Rezepturen in einem weiteren bemerkenswerten
Buch ausfindig. Der Titel dieses 1691 erschienenen Buches ist:

»Nirenbergisches Kochbuch, der aus dem Parnasso ehmals entlauffenen
vortrefflichen Kochin, welche bei den Gottinnen Ceres, Diana und Pomona
viele Jahre gedienet usw....“ [23] Dieses Kochbuch ist so umfangreich,
wie sein Titel lang ist. Es enthalt 1500 Rezepte.

Hier kommt nun der Wein eigentlich erst voll im heutigen Sinne unseres
Themas zur Geltung.

Es gibt Weinsuppen, Weinsaucen, kleine Vogel, wie Finken und Meisen
mit Trauben gefillt und mit Wein gedampft, Trockenobst mit Wein zu
Kompott verkocht, mit Mandeln gefiillte Zwetschen in Wein und natiirlich
eine grofe Anzahl von Rezepten fiir Pasteten, Fischspeisen und Fleischge-
richte mit Wein. Auch hier gibt es, wie bei Apicius und dem ,,Buch von
guter spise* noch keine Mengenangaben, aber schon genaue Anweisungen,
wie die Speisen zuzubereiten sind. Allerdings wird immer noch lapidar
gefordert, Wein zu nehmen, nicht etwa Rotwein oder Weifwein. Es werden
keine Rebsorten genannt und erst recht wird keine Aussage uber die
Qualitat des Weines gemacht, ob der Wein trocken, halbtrocken oder
lieblich sein soll.

Nachdem hier Belege in Bezug auf Wein und Speise in der Kiiche des
Mittelalters und auf der Schwelle zur Neuzeit untersucht worden sind,
haben wir noch keine Auskunft iber die Effgewohnheiten der Biirger,
Bauern und Winzer in dieser Zeit. Da geben die Verpflegungslisten der
zahlreichen Trierer Hospitiler, die alle in geistlichem Besitz waren, Aus-
kunft. [24]
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Es gab Spitiler, die eine bestimmte Anzahl von Armen zu versorgen
hatten, daneben aber auch von Pfriindnern bewohnt waren. Hier haben
wir gleich eine Unterteilung nach Standen. Es gab Armenspitiler, wie das
Biirgerspital St. Jakob, Spitiler fur den geistlichen Stand und fiir den Adel,
wie das Elisabethhospital bei St. Maximin, einem der reichsten Kloster
des Rheinlandes. Entsprechend war auch die Verpflegung um 1380 — 1420.
Es wird erwiahnt, daf§ es selbst im Armenspital taglich 1 Porz Wein gab (1
Porz = '/, 1). Sicher ist, daf§ die Pfriindner tiglich insgesamt 11 Wein
erhielten, manchmal soll es aber auch Viez gewesen sein, der heute noch
in Trier im Porz, einem weiffen Steinkrug, serviert wird. Viez, aus speziellen
Apfeln hergestellt, ist ein Apfelwein. Das Wort kommt von Vizewein.

An anderer Stelle wird erwihnt, dafS es zu den Hochfesten besonders
gutes Essen gab. [20]

Selbst in Frauenklostern war der Weinverbrauch erheblich und man
wuflte auch dort im Mittelalter schon ausgiebig und gut zu speisen. Als
Beispiel modge hier ein Bericht iiber Festtagsbrauche im Kloster Marienhau-
sen, einer weiblichen ,Filiale“ des Klosters Eberbach im Rheingau aus
dem Jahre 1507 dienen. Die Kellersen, im heutigen Sinne wohl die Wirt-
schaftsleiterin des Klosters, hat siuberlich Buch gefiihrt. Nicht nur die
Kiichenzettel zu den Hochfesten sind erhalten, sondern auch die tippigen
Weinzuteilungen sind nicht vergessen. Es gab zu Weihnachten mittags
gebratene Fische, gesottenes Rindfleisch, Fleisch mit Salat, eine Kanne
Wein, Lebkuchen, Obst und Konfekt und abends noch einmal gesottenes
Fleisch, Salat und Erbsenbrei und wiederum eine Kanne Wein. Ostern und
Pfingsten gab es regelrechte Saisonspeisen, wie Krebse und junges Gefliigel
und an Fronleichnam gar gebratene Taubchen. Am Namenstag des Wein-
heiligen Johannes wurde zum Festessen gar ,,rother Weyn von Affmanshau-
sen“ kredenzt. Hier haben wir zudem ein Zeugnis fiir das Alter des dortigen
Rotweinanbaus. [31]

Man kann mit Fug und Recht davon ausgehen, daf§ ca. 100 Jahre
vor dem ,,Nirenbergischen Kochbuch schon ahnliche Rezepte benutzt
wurden und Wein nicht nur als Getrink sondern auch als Zutat bekannt
war. Von den Trierer Blrgerhospitalern haben wir Listen etwa von 1380
bis 1780, also tiber einen Zeitraum von 300 Jahren und wissen, daf§ fiir
die Verpflegung pro Insasse und Tag 6 albus (1 albus = 1 DM) aufgewandt
wurden.

Ein weiteres interessantes Beispiel ist uns mit der Berechnung der Wein-
verzehntung des Domkapitels (von Mainz) erhalten. Wahrend der acht
Tage der Einherbstung in Geisenheim-Rheingau sind 150 Gulden fiir die
Verpflegung draufgegangen. ,,Es wurde an finf Tischen gespeist: an einem
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der Herbstherr, Domkapitular von Bassenheim, mit einem oder andern
guten Freund und dem beigegebenen Domvikar, am zweiten Tisch seine
Bedienten, der Hofmann und seine Frau, der Hausschreiber, eine Kochin
und eine Magd, am dritten 9 Zehntschreiber, am vierten 9 Zehntschopfer,
am fiinften 6 Kelterknechte, 2 Fuhrleute und 4 Jungen. Es wurden 3 Ohm
Wein ausgetrunken und 9 Malter Mehl fiir Brot verbraucht. Ferner wurden
am Tisch der Herbstherren verzehrt: ,,2 Ginse, 6 Paar junge Hinkel, 1
welscher Hahn, 1 altes Hinkel, 3 Viertel Eier, 3 Viertel Kumpf Erbsen, 8
'/, Pfund Butter, 2 Y/, Pfund dirrer Speck, 1 diirrer Schinken, je 3 Spiefs
Lerchen und Krammetvogel, Salat, Sellerie, Artischocken, Apfel, Linsen,
Ingwer, Pfeffer, Zwiebeln, 1 Lot Muskatblumen, 1 Lot gestoflene Nelken,
1 Quint Safran, 1 Lot Zimt, je !/, Pfund Gerste, Reis, kleine Rosinen und
Senfmehl, 1 Pfund Kapern, 2 2/, Pfund Baumal, je 2 Pfund grofle Rosinen
und Mandeln, */, Pfund Pinienzapfen (Pinioln), 1 !/, Pfund feines Konfekt;
1 Pfund Biskuit, 2 */, Maf§ Essig, 1 Pfund Permakise, 6 Zitronen, 1 Pfund
Hutzucker, 1/, Kumpf WeifSmehl, dazu Blumenkohl, Wirsing, WeiSkraut,
Haselniisse, Kastanien, Biickling. Zusammen mit dem Gesindetisch gingen
taglich an 6 Tagen 10 Pfund Rind- und Hammelfleisch, ferner Kochbutter,
Stockfisch und gesalzener Kabeljau (Labberdahn) auf. 10 Gulden wurden
fiir irdene Hafen ausgegeben, in denen die Kost bereitet wurde. {32]

Bevor wir uns den Kochgewohnheiten der Neuzeit zuwenden, sollte
noch die Bedeutung des Weines und seiner Verwendung in der Kiche in
Brauchtum, Medizin und Kult zumindest angesprochen werden.

Der Jahresablauf mit seinen Festen hat bis auf den heutigen Tag eine
Fiille von Brauchen erhalten. Die Ereignisse des Lebens mit ihren Festen
sind umrankt davon. Noch heute bringt man der Wochnerin als erste
Mabhlzeit nach glicklicher Geburt eine Weinsuppe, die mit Eigelben und
geriebenen Mandeln hergestellt wird. In anderen Gegenden gibt es fiir die
Besucherinnen der Wochnerin kleine Kiichlein in Wein getrankt. In der
Eifel gab es die Sitte, dafl die Besucherinnen sich nicht setzen durften,
damit sie merkten, wenn sie genug dieser ,,beschwipsten* Gebackstiicke
zu sich genommen hatten. Mit dem Weinkauf, Winkuf oder Weenkof
wurde jedes Rechtsgeschift abgeschlossen, so auch die Verlobung. Noch
heute heifst die Verlobung in der Eifel Weenkof. Der Brautwerber war
dann aufgenommen und die Werbung akzeptiert, wenn er zu Mahlzeit und
Wein eingeladen worden war.

Die Sitte des ,,Johannisweintrinkens* hat sich in vielen Landstrichen
Deutschlands erhalten. Besonders bei Hochzeiten und anderen wichtigen
Ereignissen des Lebens wird die ,Liebe des heiligen Johannes* ausge-
bracht. Die Partner trinken aus einem Kelch den gesegneten Johanniswein
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und sprechen dabei: ,Ich trinke dir die Liebe des heiligen Johannes.“ Der
Partner antwortet: ,,Jch danke dir die Liebe des heiligen Johannes.* Dabei
wird Brot und Salz geteilt.

Der uralte Brauch, den neuen Wein am Fest Johannis des Evangelisten,
am 27. Dezember, in der Kirche zu segnen und die Austeilung des gesegne-
ten Weines in der Kirche hat sich in vielen Kirchen des Rheingaues, der
Mosel und sicher auch in anderen Weinbaugebieten erhalten.

Sehr frith erscheinen schon die ersten Biicher, die sich mit Wein in der
Medizin beschaftigen. Schon 1554 erscheint ein: ,,New Kochbuch fir
die Krankken* [25] und 1753 erscheint: ,der curieus und offenherzige
Weinarzt.“ [26]

Hier wird schon recht subtil, je nach Krankheitsbild, Wein verwendet.
Es wird sogar unterschieden, ob es Weifs- oder Rotwein sein muf§ und ob
dieser verdunnt wird. An einer Stelle wird ,firner* Wein vorgeschrieben
und bei einer Nierendiit Rotwein verlangt und vor Weifwein gewarnt.
Wein wurde zu vielerlei Heiltrunk verwendet. Diese Weinzubereitungen
wurden als Heilmittel fir die Kranken und als Starkungsmittel ftir die Alten
benutzt. Da findet man Augentrostwein, einen vortrefflichen Magenwein,
einen fiir die Leber (sic!), sogar einen, der dem Gedachtnis auf die Spriinge
helfen soll. Diese Kenntnisse wurden vor allem in den Hospitalern erwor-
ben und verwendet. Ein solches Hospital, das noch heute existiert, ist das
von Nikolaus von Cues 1461 gegriindete und zu seinem Universalerben
gemachte Nikolausspital in Bernkastel-Cues.

Glauben und Aberglauben benutzten zu kultischen Handlungen Wein.
Wein war im Alten und im Neuen Testament mit Gastmahlern verbunden.
Man denke an das Opfer des Melchisedech. Er bringt Brot und Wein Gott
dar, eine Szene, die die romanischen Fresken z.B. in Sizilien beherrscht,
besonders in Monreale und Cefalu. Auch die Gotik hat sich des gleichen
Themas angenommen, hier seien nur Chartres und Reims erwahnt. Weitere
Beispiele, beliebig zu erweitern, wiren: Die Hochzeit von Kana und beson-
ders: das Letzte Abendmahl. Lamm, Brot, Wein, Ol und Fisch wurden
samtlich christliche Zeichen, Christogramme. Auch die Agape, das Liebes-
mahl der Frithchristen, das in den christlichen Gemeinden heute wieder
gefeiert wird, gehort in diese Reihe.

Der Eucharistische Kongress von Miinchen 1960 hat diese uralte
Form christlichen Brauchtums wieder aufgenommen. Allein im Hof-
brauhaus wurden damals 1200 gesegnete Brotchen und Wein verteilt.
Im bauerlichen Haushalt wurde Brot immer gesegnet. Das letzte Brot,
das geformt wurde, wurde mit einem kreuzweisen Einschnitt versehen.
Dieses Kreuzbrot durfte nie aus dem ,,Spinnchen®, der Vorratskammer
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geholt werden, bis das nachste Brot gebacken war, das hitte Ungliick und
Hungersnot gebracht.

Wie sehr Hochzeits- und Totenmahle das kirchliche Leben beherrschten,
sicht man in der ,,Gallia Christiana*, wo die Teilnahme an diesen Gemein-
schaftsmahlzeiten den Geistlichen der Gemeinden als feste Einklinfte zu-
standen: ,,prandia nuptiarum et mortuorum!*

Natiirlich hat sich auch der Aberglaube dieser Grundnahrungsmittel
bemichtigt. In den Rauhnichten stellt die Bauerin Speisen in Stall und
Scheune auf, um die Geister zu beschwichtigen, man besprengt die Haus-
ecken mit Johanniswein oder Weihwasser usw. Eine Fiille von Brauchen
sind in den einzelnen Landstrichen Deutschlands erhalten.

Von der eben beschriebenen Zeit bis zu den Kochbiichern unserer Ur-
grofSmutter ist es nicht mehr weit. Als letztes historisches Beispiel sei hier
das Kochbuch einer Trier’schen Dame von 1857 anzufiihren. Es hat viele
Auflagen erlebt. Heute ist ein Reprint der Ausgabe aus dem Jahre 1902
erhaltlich. In der Zweiten Ausgabe 1857, die im Besitz der Verfasserin ist,
gibt es viele Rezepte mit Wein. {27] Auch die unvermeidliche Weinsuppe
ist wieder vertreten, jedoch sind nun keine Mandeln mehr darin. Wein-
suppe muf$ aulerordentlich beliebt gewesen sein, denn in jenem Exemplar
ist handschriftlich noch ein zweites Rezept zugefiigt und auSerdem noch
eines fiir Weinsauce. Es erscheinen Kalbsragout, Fricandeau vom Kalb,
Klopse, Fasan in Wein (wobei hier noch die Mode herrschte, ihn beim
Anrichten mit Kopf, Schwanz- und Fliigelfedern zu garnieren), Schwarz-
wurzeln in WeifSwein, Spargelrezepte, aufSerdem schon Rezepte fiir Arti-
schocken und Hopfen mit Wein.

Bei den Fisch- und Fleischgerichten muff man davon ausgehen, daf§ sie
zum Teil mit Rotwein gekocht wurden, zumal viele dieser Rezepturen
franzésischen Ursprungs waren. Man muf§ also heute an der Mosel bei
der Zubereitung alter Regionalgerichte daran denken, auch Rotwein in
Betracht zu ziehen, obwohl heute so gut wie kein Rotwein mehr an der
Mosel angebaut wird.

Diese Rezepte waren Rezepte der gehobenen Biirgerkiiche, beeinflufit
von den reichen Schifferfamilien, die damals bevorzugt ihren Wohnsitz in
Trier hatten. Die Frauen der Schiffer kamen damals, als die Mosel noch
Haupthandelsweg nach Frankreich war, bis tief ins Nachbarland und
brachten auf diesem Weg viele Gerichte an die Mosel, wie Schmorgerichte
mit Wein, in Wein eingelegtes Rindfleisch u.a.

In dieser Zeit, fir die das Trier’sche Kochbuch herangezogen wurde,
entstehen dhnliche Biicher mit hohen Auflagezahlen in den meisten grofien
Stiadten Deutschlands. Es seien nur Kéln, Leipzig, Frankfurt genannt. Hier
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findet man noch am ehesten typische Regionalkiiche mit der Verwendung
des Regionalweines. Ausnahmen bilden die Hansestidte, die nattrlich auf
ihre Importweine zurtickgreifen konnten.

Nach 1900 wird die Kiiche immer internationaler. Heute ist die Welt so
zusammengeschrumpft, daff man schwerlich noch echte Regionalkiiche
findet. Heute hat man aber dafiir entdeckt, dafl Wein eine der subtilsten
Wiirzen in der Kiiche uberhaupt ist. Weinliebhaber in aller Welt haben
bemerkt, dafs es keinen besseren Wein zum Wirzen der Speisen gibt, als
denselben, den man zu den Speisen zu trinken wiinscht.

Die Zeiten, als man von Kochwein redete, sind lange vorbei, spatestens
seit Escoffier, zumindest in der groffen Kiche. Ganz sicher haben die
beiden Weltkriege und die darauf folgenden Hungerzeiten Riickschliage
gebracht, aber sowohl zwischen den Kriegen wie nach dem 2. Weltkrieg
besann man sich schnell wieder auf gute Kiiche. Dazu gehorte der Wein.

Der letzte grofSe Umbruch in der Kiiche, die Entwicklung zur neuen
Kiiche, nahm seinen Anfang etwa vor 15 Jahren mit der ,,nouvelle cuisine®
in Frankreich. Dies ist gewif$ in erster Linie ein Verdienst solcher Koche
wie Bocuse, Guerard oder der Briider Haberlin. Auch sie verwenden viel
Wein und Champagner in ihren Kiichen. Auch Sorbets wurden wieder
modern, um nur einiges zu nennen. Der Einfluf§ dieser ,,Bewegung® auf
die deutsche Kiiche konnte nicht ausbleiben. Hier zeigte sich aber erstmals,
dafs die deutschen Koche eine eigenstandige Entwicklung der deutschen
Kiiche anstrebten. Es wurde nicht mehr alles ,,nachgebetet” und erst recht
wurden nicht alle Auswiichse, von denen auch die nouvelle cuisine nicht
verschont geblieben ist, nachgeahmt. Man besann sich auf Traditionen,
auf Materialien der eigenen Regionen und entwickelte aus traditionellen
deutschen Gerichten neue leichtere Versionen, wobei auch der deutsche
Wein seinen Platz gefunden hat.

Besonders die Bemithungen um die typischste deutsche Rebe, den Ries-
ling, der mit seiner Vielfalt, seiner Ausgewogenheit in Saurespiel und
StfSe und nicht zuletzt wegen seines relativ niedrigen Alkohlgehaltes dem
modernen GeniefSer entgegenkommt, haben neue Erkenntnisse im Bezug
auf Wein in der Kuiche gebracht. Die Experimentierfreudigkeit eines Man-
nes wie Erwein Graf Matuschka Greiffenclau [28], der seit einigen Jahren
neue Wege geht, in unserer neuen leichten Kiiche ein anderes Verhaltnis
zum Wein herzustellen, verdient besondere Beachtung. Er lief§ sich von der
Erkenntnis leiten, dafd Harmonie zwischen Speisen und Getranken sich
auf zwei Weisen herstellen 1dft. Entweder durch eine Geschmacksihnlich-
keit von Wein und Speise, dann erginzen sich beide, oder durch Ge-
schmacksunterschiede, dann muf$ der Begleitwein auf den geschmacksin-
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tensivsten Bestandteil der Speise abgestimmt werden, um die Harmonie
wiederherzustellen.

Alte Regeln sind zum Teil in Frage gestellt worden, z.B. die, daf§ helles
Fleisch weiflen Wein und dunkles roten Wein fordert. Wer hatte gewagt,
vor dreifSig Jahren als Apéritif eine deutsche Auslese oder Beerenauslese
zu servieren und wer gar, zu einem Apfelkuchen eine Spitlese zu reichen?

Bleiben wir neugierig, was Koche, Weinfachleute und Gourmets noch
far uns entdecken werden, damit Wein in der Kuche auch in Zukunft ein
grofses Thema bleibt.
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